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Veggie
Seelenfutter


Cheddar Frischkäseball



Die Herstellung eines Cheddar-Frischkäseballs ist so einfach! Es
dauert nur 10 Minuten, um dieses herzhafte Vorspeisenrezept
zuzubereiten, perfekt für Partys!



Portionen: 8 Vorbereitungszeit: 10 MINGesamtzeit: 10 MIN
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Zutaten



8 Unzen Frischkäse, erweicht



2 EL Blauschimmelkäse-Dressing



1 TL Zwiebelpulver



1 TL Knoblauchpulver



2 EL Büffelsauce



1 Tasse Cheddar-Käse, zerkleinert



½ Tasse Pekannüsse, fein gehackt



Anleitung








Kombinieren Sie in einer großen Rührschüssel den erweichten
Frischkäse, das Blauschimmelkäse-Dressing, das Zwiebelpulver, das
Knoblauchpulver, die Büffelsauce und den Cheddar-Käse.



Formen Sie die Mischung zu einer Kugel.



Verwenden Sie ein Messer und ein Schneidebrett oder eine
Küchenmaschine, um die Pekannüsse fein zu hacken.



Die gehackten Pekannüsse auf eine Folie aus Plastikfolie verteilen.



Den Käseball in die gehackten Pekannüsse rollen.



Wickeln Sie die Plastikfolie um die Kugel und stellen Sie sie
mindestens 30 Minuten lang in den Kühlschrank.



Zum Eintauchen mit Gemüse oder Crackern servieren.



Milch und Kekseis








Milch und Kekse Eis ist unglaublich cremig, voller köstlicher Kekse
und ohne Eismaschine einfach zuzubereiten! Die Zubereitung dieses
hausgemachten Rezepts ohne Abwanderung dauert nur 10 Minuten. Nach
einigen Stunden im Gefrierschrank ist es Zeit zum Essen!








Vorbereitungszeit: 10 Minuten Gefrierzeit: 5 Stunden Gesamtzeit: 5
Stunden 10 Minuten



Zutaten



eine Dose gesüßte Kondensmilch



2 Teelöffel Vanilleextrakt



¼ Teelöffel Meersalz



2 Tassen Sahne, kalt



1 ½ Tassen Schokoladenkekse und / oder doppelte Schokoladenkekse,
gehackt
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Anleitung








Kondensmilch, Vanilleextrakt und Meersalz in einer großen Schüssel
verquirlen und beiseite stellen.



Die Sahne mit einem Standmixer oder einem elektrischen Handmixer
bei mittlerer bis hoher Geschwindigkeit etwa 3 Minuten lang
schlagen, bis sich feste Spitzen bilden.



Die Kondensmilchmischung mit einem Gummispatel unter die
Schlagsahne heben, bis sie vereint ist.



Die gehackten Kekse untermischen.



In einen 2-Liter-Behälter, vorzugsweise aus Metall, gießen, da das
Eis dadurch schneller gefriert.



Mit Plastikfolie abdecken und in den Gefrierschrank stellen.



Mindestens 5 Stunden oder über Nacht einfrieren.



Anmerkungen



Wenn Sie das Eis in einem Metallbehälter einfrieren, gefriert es
schneller. Wenn Sie Ihr Milch- und Kekseis so schnell wie möglich
möchten, gießen Sie das Eis zum Einfrieren in einen Metallbehälter.



Stellen Sie das Eis so weit wie möglich in den Gefrierschrank, um
es schneller einzufrieren. Sie möchten niemals Eis in der Tür
aufbewahren, da dies der wärmste Ort im Gefrierschrank ist. Aber
ich habe auch für hausgemachtes Eis gefunden, je weiter hinten im
Gefrierschrank Sie es platzieren, desto schneller friert es ein.



Dieses Rezept macht ungefähr 1/2 Gallone Eis, was 4 Pints ​​oder 12
Messlöffel Eis entspricht.



Dieses Eis bleibt 6 Monate im Gefrierschrank. Verschließen Sie das
Eis immer in einem luftdichten Behälter, um Verbrennungen im
Gefrierschrank zu vermeiden.



Sie können nahezu jedes gewünschte Cookie in diesem Rezept
verwenden. Schokoladensplitter, Erdnussbutter, Oreos, doppelte
Schokoladensplitter, sie sind alle möglich!
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Einfache hausgemachte rote Enchilada-Sauce



Machen Sie die beste rote Enchilada-Sauce zu Hause! Dieses einfache
Rezept ist so schmackhaft und kommt in nur 20 Minuten zusammen! Ich
mache diese Sauce seit über einem Jahrzehnt und die Leute schwärmen
immer davon!








Zutaten



1 Esslöffel Olivenöl



2 gehackte Knoblauchzehen



14 Stück Tomatenwürfel



1 Dose Tomatenmark



½ Tasse Gemüsebrühe



1 Esslöffel Chilipulver



1 Teelöffel Salz



1 Teelöffel Zucker



½ Teelöffel gemahlener Kreuzkümmel



½ Teelöffel getrockneter Oregano



½ Teelöffel Kakaopulver



½ Teelöffel Zwiebelpulver








Anleitung








Das Olivenöl bei mittlerer Hitze in einen mittelgroßen Topf auf dem
Herd geben.



Den gehackten Knoblauch zum erhitzten Öl geben und 1 Minute kochen
lassen.



Fügen Sie die gewürfelten Tomaten, Tomatenmark und Gemüsebrühe
hinzu.



Alles zusammen rühren, dann Chilipulver, Salz, Zucker, Kreuzkümmel,
Oregano, Kakaopulver und Zwiebelpulver hinzufügen.



Gut mischen, dann die Sauce zum Kochen bringen.
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