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Lieber ein bisschen zu gut gegessen, als wie zu erbärmlich getrunken.


Wilhelm Busch (1832-1908), deutscher Maler, Zeichner und Schriftsteller Quelle Busch „Eduards Traum“ 1891




Vorwort


Liebe Leser,


im Laufe eines Lebens begegnet man einer Vielzahl von Rezepten. Meist beginnt eine solche Sammlung mit den mündlich oder schriftlich überlieferten Familienrezepten, eigene Kreationen kommen hinzu.


Rundfunk und Fernsehen überfluten uns seit Jahren mit diversen Kochsendungen und, wenn dann immer noch Fragen oder Anregungen offen bleiben, leistet das Internet ganze Arbeit. So haben sich auch bei mir ganze Ringordner mit Rezepten unterschiedlichster Herkunft gefüllt, manche habe ich abgewandelt, andere waren so perfekt, dass ich sie eins zu eins übernommen habe. „Best of Flora MC“ heißt also nicht, dass es sich uneingeschränkt um Eigenkreationen handelt, sondern, um eine Auswahl meiner Lieblingsrezepte, oft zubereitet und meinen Gästen serviert, die ich aus praktischen Gründen in einem Buch zusammen fassen möchte. Soweit bekannt, sind alle Rezepte bekannter Köche aus Kochsendungen oder Foren im Inhaltsverzeichnis gekennzeichnet.


In diesem Sinne viel Spaß beim Schmökern, Nachkochen und vor allem beim Genießen.


Eure


FLORA MC






VORSPEISEN


Fenchelsalat mit Tête Moine


Linsensalat mit Bacon


Pastinaken-Möhren-Suppe


Tomatenessenz


Weinblätter gefüllt


Wintersalat mit Blutwurst-Chips


Wirsingsuppe


Zwiebelsuppe französischer Art







Fenchelsalat mit Tête de Moine


ZUTATEN


2 Fenchelknollen


1 Bio-Zitrone


½ Bund Schnittlauch


1 Zweig Pimpernelle


2 Zweige Blattpetersilie


½ Peperoni


4 EL Olivenöl etwas geriebene Zwiebel


1 Prise Zucker


Salz, Pfeffer


80 g Tête de Moine in Röschen gehobelt


1 Fleischtomate


ZUBEREITUNG


Fenchelknollen vom Strunk befreien, dann fein hobeln. Die Zitrone auspressen und die Kräuter fein schneiden. Peperoni entkernen und sehr fein schneiden.


Für die Vinaigrette 3 EL Olivenöl, etwas Zitronensaft und die geschnittenen Kräuter vermischen, mit der geriebenen Zwiebel, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt damit den Fenchel marinieren und den Käseröschen anrichten.




LINSENSALAT MIT BACON


2 PERSONEN


ZUTATEN


1 Zwiebel


75 g Tellerlinsen


75 g rote Linsen


100 ml Gemüsebrühe


100 g Feldsalat


1 kleiner Kopfsalat (oder Salate nach Saison)


2 Knoblauchzehen


8 dünne Scheiben Frühstücksspeck


8 EL Essig


2 EL Balsamico-Creme oder –Essig


2 TL Senf


Salz, Pfeffer, Zucker


ZUBEREITUNG


Linsen waschen und abtropfen lassen. Zwiebeln fein würfeln und in etwas Öl glasig dünsten. Die Tellerlinsen dazu geben und mit 400 ml Wasser aufgießen. Kurz aufkochen lassen und dann etwa 25 Minuten köcheln lassen. Nun die roten Linsen dazu geben und weitere 10 Minuten garen.


Derzeit den Salat vorbereiten und in kleine Blätter zupfen.


Die Linsen durch ein Sieb geben, dabei die Brühe auffangen. Knoblauch fein hacken. Bacon in einer Pfanne knusprig anbraten und auf einem Küchenkrepp zur Seite stellen. In der gleichen Pfanne nun den Knoblauch andünsten. Essig, Senf, Linsensud und Gemüsebrühe einrühren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.
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REZEPTE, DIE SCHMECKEN UND GARANTIERT GELINGEN





