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Vorwort


Es gibt sehr viele Engel im Universum. Ein Erzengel ist, einfach ausgedrückt, ein Engel von höherem Rang.


Die sieben Erzengel, Michael, Uriel, Raphael, Gabriel, Jophiel, Chamuel, Zadkiel – auch bekannt als die Wächter, weil sie sich um Menschen kümmern – sind mythische Wesen, die im Judentum, im Christentum und im Islam zu finden sind.


Die Erzengel haben verschiedene Aufgaben in unserem Leben.


Dieses Erzengel-Gespann hilft uns, das wir uns spirituell weiterentwickeln. Sie versorgen uns mit einer Extraportion Energie, um uns selbst zu verwirklichen und unseren Lebensplan umzusetzen.




	Sie begleiten uns durchs Leben.


	Sie erkennen unser innerstes Wesen.


	Sie übermitteln Botschaften.


	Sie helfen bei wichtigen Entscheidungen.


	Sie motivieren uns.


	Sie spenden Trost.


	Sie schenken Mut.





So wie richtig gute Freunde.


Wir haben uns hier um das Thema Essen und Trinken gekümmert.


Für die sieben Erzengel wurde je ein Steckbrief erstellt. Mit dessen Hilfe und den weiteren Eigenschaften eines jeden Erzengels haben wir versucht die Frage zu beantworten


„Was kochen die Erzengel, wenn die Erzengel kochen?


Bilder und bunte Seiten haben wir großenteils weggelassen, weil


1. möchten wir, dass Sie die Möglichkeit haben die Rezepte selbst zu Interpretieren.


2. erhöhen Bilder oder bunte Seiten die Produktionskosten eines Buches um ein Vielfaches.


Wir hoffen, dass Sie sich mit den Rezepten beschäftigen und sie so zubereiten wie es auch die Engel machen würden.


Wer weiß, vielleicht erscheint Ihnen dann ein Engel bei seinem Rezept und hilft Ihnen. Auf jeden Fall sind die jeweiligen Erzengel bei Ihnen.


Vergessen Sie dabei aber auch nicht die anderen Engel die den Erzengeln unterstellt sind und Ihnen helfen.


Wir wünschen Ihnen viel Spaß und gute Gedanken sowie viel Erleuchtung.


Im Anhang finden Sie ein paar Engel-Affirmationen, Engel-Sprüche und Ihren Schutzengel. Schneiden Sie sie aus und kleben, legen oder stecken Sie diese dahin wo sie gebraucht werden





Erzengel Michael


Reinigung, Gerechtigkeit und Schutz
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Steckbrief





	Wochentag:

	Sonntag





	Element:

	Feuer





	Sternzeichen:

	Schütze





	Jahreszeit:

	Herbst





	Chakren:

	Hals- und Stirnchakra





	Farbe:

	intensives blau





	Edelstein:

	Dumortierit










	Nahrung:

	bitter





	

	ausgefallenes





	

	BBQ





	

	Wild, Ente





	

	Lamm, Ziege, Schaf,





	

	Vegetarisches





	

	Rucola, Schafskäse, Roggen





	

	Salat










Rezepte:



Ente mit Pfirsich




Zutaten:




	1 Ente (ca. 1,8 Kg)


	30g frischen Ingwer


	2 Knoblauchzehen


	5 EL Honig


	2 EL Sojasauce


	80g gesalzene Erdnüsse


	Chiliflocken


	2 EL Erdnussöl


	Etwas Abrieb von der Bio-Limette


	1 TL Limettensaft


	4 reife Pfirsiche


	1 Orange


	1 Kästchen Kresse








Zubereitung:


Die Ente waschen und trockentupfen.


Die Haut kreuzweise mit einem sehr scharfen Messer oder Cuttermesser in 2 cm breiten Abständen einschneiden.


Den Ingwer schälen und mit dem Knoblauch sehr fein hacken. Beides mit 4 EL Honig und der Sojasauce verrühren.


Die Hälfte der Marinade auf der Ente verteilen und mit den Händen einmassieren.


Im heißen Ofen bei 180°C O/U Hitze ca. 1½ Stunden auf der untersten Schiene braten (Umluft nicht empfehlenswert). Nach 1 Stunde mit der restlichen Honigmarinade bestreichen.


Die Erdnusskerne fein hacken. Mit den Chiliflocken, dem Erdnussöl, einen EL Honig, dem Limettenabrieb und dem Limettensaft verrühren.


Die Pfirsiche halbieren und entsteinen. Anschließend in feine Spalten schneiden.


Orange auspressen.


Die Pfirsichhälften mit dem Orangensaft beträufeln. Kresse vorsichtig untermischen.


Wenn die Ente fertig ist aus dem Backofen nehmen und das Entenfleisch auslösen, in Stücke schneiden, mit Pfirsichen und Erdnusspaste servieren.
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Hirsekugeln mit Süßkartoffelpüree




Zutaten:


Für das Süßkartoffelpüree:




	500g Süßkartoffeln


	2 Schalotten


	3-4 Knoblauchzehen, je nach Größe und Geschmack


	Rapsöl


	200ml Sahne


	Salz


	Pfeffer





Für die Hirsebällchen:




	500g Goldhirse


	1l Gemüsebrühe


	¾ TL Kurkuma


	120g geriebener würziger Käse


	Kresse


	Gerösteter Sesam








Zubereitung:


Die Schalotten in kleine Würfel schneiden und in etwas Öl anbraten. Den Knoblauch pressen und dazugeben. Kurz mitanbraten.


Die Süßkartoffel schälen und in kleine Würfel schneiden. Die Süßkartoffelwürfel zu den Zwiebeln geben und mit 100ml Wasser ablöschen.


Das Ganze jetzt mit geschlossenem Deckel für 15 - 20 min köcheln lassen (die Kartoffeln sollten weich sein).


Die Sahne dazugeben und kurz aufkochen.


Die Kartoffel-Zwiebelmasse stampfen oder durch die Kartoffelpresse drücken (evtl. zwei Mal). Je nach Konsistenz noch etwas Sahne zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


Die Hirse in einem Sieb kurz abspülen und mit der Brühe sowie dem Kurkuma aufkochen lassen. Bei niedriger Temperatur und geschlossenem Topf für 30 min köcheln lassen.


Mit Salz und Pfeffer würzen, etwas abkühlen lassen und den Käse zufügen.


Die gekochte Hirse mit feuchten Hände zu kleinen Kugeln formen und bei mittlerer Hitze von allen Seiten in etwas Rapsöl goldgelb und knusprig anbraten.


Das Süßkartoffelpüree auf einen vorgewärmten Teller geben und die Hirsekugeln draufsetzen.


Mit Kresse und geröstetem Sesam anrichten.


Dazu schmeckt ein Salat.





Kalbstafelspitz Sous vide, mit Topinamburpüree und Meerrettich




Zutaten:




	750g Tafelspitz


	2 Zweige Thymian


	Etwas Butter


	Salz


	Pfeffer


	Frischer Meerrettich


	Rapsöl oder Butterschmalz zum braten


	300g Topinambur


	2 mittelgroße neue Kartoffeln


	1 EL Butter


	125ml heiße Milch


	Salz


	Pfeffer


	Ein Bund Suppengemüse


	2-3 Zwiebeln, kleingewürfelt


	1l Rinderfond








Zubereitung:


Den Tafelspitz auf der Unterseite von der Silberhaut befreien. Mit etwas Butter und dem Thymian vakuumieren. Im Sous vide Garer für ca. 7-8 Stunden bei 58°C im Wasserbad garen.


Das Suppengemüse putzen, klein schneiden und zusammen mit den kleingewürfelten Zwiebeln in etwas Öl kräftig anbraten. Anschließend mit Fond auffüllen und langsam köcheln lassen, sodass eine schöne Brühe entsteht. Abschmecken, evtl. salzen und pfeffern.


Nach 7-8h den Tafelspitz auspacken, den Thymian entfernen und den Braten trocken tupfen. Von allen Seiten salzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz rundherum kurz anbraten, die Oberseite braun und knusprig braten. Achtung: Nicht zu lange braten, so dass das Fleisch noch nachgaren kann. Aus der Pfanne nehmen und ruhen lassen.


In der Zwischenzeit die Topinamburknollen und die Kartoffeln schälen, in kleine Würfel schneiden und in Salzwasser weichkochen. Das Wasser abgießen und die Stücke durch eine Kartoffelpresse drücken. Mit der heißen Milch und der Butter ein cremiges Püree rühren, mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken. Warm stellen.


Das Püree auf einen vorgewärmten Teller geben. Den Tafelspitz in große Würfel schneiden und auf dem Püree anrichten. Jetzt noch etwas frischen Meerrettich darüber reiben.
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Topinambur ist eine kartoffelähnliche Wurzelknolle, die ihren Ursprung in Nord- und Mittelamerika hat.


Die Knollen sind von außen beige, bis gelb oder rosa gefärbt, das Fleisch der Knolle ist weiß. Topinambur Knollen sind sehr nahr- und schmackhaft. Ihr süßlicher Geschmack erinnert an Artischocken, daher auch die Bezeichnung Erdartischocke.








Maisfladen, Arepas


Die Maisfladen schmecken frisch aus der Pfanne am besten.




Zutaten:




	350g Maismehl, vorgekocht


	700ml Wasser


	3 TL Salz


	6 TL Rapsöl


	Etwas Maismehl für die Arbeitsfläche








Zubereitung:


Als erstes das vorgekochte Maismehl in eine Schüssel geben. Wasser und Salz hinzufügen und alles gründlich miteinander vermischen.


Die Schüssel abdecken und ca. 15 Minuten ruhen lassen, damit der Teig quellen kann.


Die Arbeitsfläche mit etwas Maismehl bestreuen. Den Teig in 10 Portionen teilen und jede Portion zu einer Kugel formen.


Jede Kugel auf der bemehlten Arbeitsfläche mit der Hand zu einem flachen, etwa fingerdicken Fladen drücken, darauf achten, dass der Teig nicht zu trocken ist. Wenn er Risse zeigt, noch etwas Wasser hinzufügen. Zum Formen die Hände befeuchten


Etwas Öl in einer großen, beschichteten Pfanne erhitzen. Die Teigfladen darin in mehreren Durchgängen nacheinander jeweils 5 Minuten je Seite backen. Sie sollten leicht gebräunt sein.


Die Maisfladen schmecken pur oder als Beilage, warm oder kalt, zu vielen Gerichten.


[image: ]




Vorgekochtes Maismehl können Sie in Asia-Läden oder online kaufen. Das Synonym dafür ist Harina Pan Mehl. Für die Herstellung dieses Mehls wird der Mais vor dem Mahlen gekocht.


ACHTUNG 1: Polenta oder Grieß gehen nicht.


ACHTUNG 2: Harina Pan Mehl kann Spuren von Weizen, Hafer und Soja enthalten und ist somit für Allergiker nicht geeignet. Es gibt aber auch vorgekochtes Maismehl, das mit dem Hinweis "gänzlich glutenfrei" gekennzeichnet ist.


Arepas können einfach nur mit Butter bestrichen werden oder sie werden bereits vor dem Backen mit Käse (z.B. Mozzarella) gefüllt. Sie können aber auch die fertig gebackenen Maisfladen aufschneiden und mit allem füllen, was Ihnen schmeckt z.B. Hähnchenfleisch, Rindfleisch, Käse, Humus, gegrilltes Gemüse, Guacamole und noch vieles mehr.
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