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Nachkochen?


Kann doch jeder!


Ein ehrliches Kochbuch.


Nachkochen - genau das ist der Sinn dieses Buches.


Entstanden aus dem tiefen Wunsch ein Kochbuch zu haben, in dem man


sieht, was man tatsächlich nachkocht. Denn sind wir mal ehrlich -


Kochbücher sind grandios - es sieht immer super aus, aber bekommt man


das auch so hin? Ich zumindest nicht immer...


Deshalb dieses Buch. Geeignet für alle diejenigen, die noch nicht die


perfekten Küchenmenschen sind. Einfache Rezepte, ohne großen


Aufwand oder riesige Ausstattung nachkochbar.


Genauso inspirierend aber auch für alle andern!


Und als Beweis für das Funktionieren der Rezepte, gibt es im gesamten


Buch keine Profi-Fotos der Speisen, sondern die echten nachgekocht-Fotos


der Rezepttester.


Ein ehrliches Kochbuch.


Herzlichen Dank allen Nachkochern, Essern, Korrekturlesern, Buch-


Formatierungs-Helfern..., einfach an alle, die mich irgendwie


unterstützt haben! Ohne euch wäre dieses Buch gar nicht möglich!
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Kleine Hilfen




Teelöffel und Esslöffel


TL = Teelöffel = ca. 5 g 


EL = Esslöffel = ca. 15 g 


Wenn nicht anders angegeben, bezieht es sich immer auf einen "gestrichenen" Löffel
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Prise


... ist die Menge, die man zwischen zwei oder drei Fingern fassen kann.







Neutrales Öl


... meint ein relativ geschmacklosen Öl, wie Sonnenblume- oder Raps. Olivenöl dagegen kann sehr geschmacksintensiv sein und passt deshalb nicht zu allen Gerichten.








Da haben wir den Salat …
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Nudelsalat


für eine große Schüssel


Dauer: 20 Minuten + Kühlzeit 2 Stunden


Nudeln 500 g


Olivenöl 1 EL


Mayonnaise 200 g


Olivenöl 3 EL


Pfeffer 1 TL


Knobipulver 1 TL


Fondor oder


Vegeta oder


Gemüsebrühe-Pulver 2 TL


Fleischwurst 1 Ring


Gekochte Eier 6 Stück


Gewürzgurken 1 Glas


(Abtropfgewicht ca. 360 g)


1. Die Nudeln laut Packungsanleitung kochen, abgießen und in einer großen Schüssel abkühlen lassen. Um zu verhindern, dass diese zusammenkleben, einfach 1 EL Olivenöl dazugeben und gut verrühren.


2. Mayo, Öl und Gewürze in einer großen Schüssel verrühren. Fleischwurst, Eier und Gewürzgurken klein schneiden und dazu geben. Die abgekühlten Nudeln ebenfalls dazugeben und alles gründlich verrühren.


3. Den Nudelsalat mindestens zwei Stunden an einem kühlen Ort durchziehen lassen. Erneut durchrühren und evtl. noch einmal nachwürzen.


Die Menge reicht für eine große Schüssel für das Party- oder Grillbuffet.


Der Klassiker unter den Salaten! Natürlich ist hier alles erlaubt, was schmeckt: Erbsen, Mais, Spargelstücke, Paprika, Kidneybohnen... So ist es meine klassische Kombination!
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Tanja








Tortellinisalat


für 3-4 Portionen


Dauer: ca. 30 Minuten


Tortellini 500 g


Saure Sahne 200 g


Mayonnaise 50 g


Tomatenketchup 50 g


Petersilie 30 g


gehackt, tiefgefroren


Putenbrust-Aufschnitt 150 g


Lauch 70 g
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