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An den Handkäs´ fertig, los!



Liebe Leserinnen,
Lieber Leser,


bei meinem zweiten Handkäsebuch dachte ich, es würde mir schwer fallen es zu Papier zu bringen, aber ehrlich gesagt sprudelte es nur so aus mir heraus.


Es war ein leichtes Rezepte zu schreiben. Einige meiner neuen Kreationen konnte ich bereits in meinen Kochkursen ausprobieren, so das ich auch die Gewissheit hatte das es funktioniert und schmeckt.


Alle Rezepte sind immer für 4 Personen als Hauptgang gedacht. Ich habe alle 50 Rezepte vor dem Schreiben mehrfach ausprobiert und angepasst.


Es würde mich von Herzen freuen, wenn Euch mein Buch gefällt und Ihr sehr viel daraus zubereitet und nachkocht, ebenso über einen Kommentar z.B. bei Facebook: www.facebook.com/mirkoreeh oder Amazon.


Ich bin unermüdlich darin neue Rezepte zu schreiben und verspreche Euch bald ein weiteres Kochbuch präsentieren zu können.


Nun wünsche ich Euch viel Spaß mit Handkäse Deluxe 2.
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Euer Mirko





Gemüsefond Basic



Zubereitungsdauer: 15 Minuten | Kochzeit 1 Stunde


Zutaten:


1 Bund klassisches Suppengrün (ca. 800g)


500ml trockenen Weißwein oder Apfelwein


3 Liter Wasser


1 Zwiebel, mit Schale


1TL Wacholderbeeren


1TL schwarze Pfefferkörner


3 Lorbeerblätter


4EL neutrales Öl


Zubereitung:


Das Suppengrün und die Zwiebel säubern und mit dem Öl anbraten. Ablöschen mit dem Weißwein, 5 Minuten kochen lassen und die Gewürze hinzugeben. Aufgießen mit Wasser und aufkochen lassen. Von der höchsten dann auf die mittlere Stufe stellen, 1 Stunde köcheln und dabei gelegentlich umrühren.


Tipp:


Sollte man den Fond ohne Wein vorbereiten ist das nicht so schlimm, er schmeckt auch dann. Allerdings fehlt etwas Säure. Das kann man mit 3EL Apfelessig ausgleichen.





Parmesan vom Handkäs´



Zubereitungsdauer: 10 Minuten | Trocknungszeit: 8 Stunden

OEBPS/Images/f0004-01.jpg
Tinkse Focts





OEBPS/Images/f0005-01.jpg





OEBPS/Images/9783739221854.jpg





