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Vorwort


Mit einer Handvoll original thailändischer Rezepte startete am 13. November 2000 meine Homepage www.knoedelschorsch.de. Sie wurde in den folgenden Jahren zum Selbstläufer und hat mich ständig unter Druck gesetzt, neue Rezepte auszuprobieren.


Meine „Rezeptmaxime“ lautet nämlich: nur was relativ leicht zu kochen/backen ist, was mir gut gelungen ist und noch dazu gut geschmeckt hat, kann sich Chancen ausrechnen, auf meine Homepage zu kommen.


Mittlerweile sind es über 1000 Rezepte geworden und immer noch kommen neue dazu.


Den sechsten Teil dieser Rezepte gibt es nun außer im weltweiten Netz, auch wieder „handfest“ in diesem Buch. Wie bei den anderen Leckerchen-Büchern habe ich ganz bewusst auf Bilder von meinen Gerichten verzichtet. Jeder, der schon einmal nach Rezeptbüchern gekocht/gebacken hat, musste hinterher feststellen, dass das Kochergebnis sowieso nie so „schön“ aussah wie auf den Rezeptfotos. Außerdem standen mir für Rezeptfotos keine Kunststoffe und ähnliche Produkte zur Verfügung, die alles so wunderschön aussehen lassen.


Allen „Nachkochern“ und „Nachkocherinnen“ wünsche ich viel Spaß mit den Leckerchen vom Knödelschorsch und natürlich gutes Gelingen und guten Appetit wenn es gelungen ist. Und wie immer, zu Risiken und Nebenwirkungen fragen Sie nicht Ihren Arzt oder Diätberater.


Über einen Besuch auf meiner Homepage würde ich mich natürlich auch sehr freuen.


Januar 2025


Hans-Georg Karl alias Knödelschorsch









Anmerkung zu den Rezepten


Damit alles gut gelingt, bitte folgendes beachten!


Alle Rezepte (außer Torten/Kuchen) sind für 4 „normale“ Esser ausgelegt. Wenn nicht, ist es extra vermerkt.


Sofortgelatine / Fertiggelatine ist Gelatine in Pulverform und wird „trocken“ untergerührt. Sie braucht nicht wie Blattgelatine eingeweicht und aufgelöst werden. Die Verarbeitung ist also wesentlich einfacher.


Für alle Traditionalisten:


30 g Sofortgelatine / Fertiggelatine = 6 Blatt Gelatine


Größenordnungen:


Auflaufform ist ca. 30 cm x 22 cm groß


Durchmesser der Springform / Kranzform = 28 cm


Durchmesser der Gugelhupfform = 22 cm


Größe des Backblechs = 43 x 37 cm (außen)


Größe der Kastenform = 30 cm (2,5 l)


Backofen


Backofentemperatur gilt immer als vorgeheizt Temperatur für „normalen“ Backofen (ohne Umluft)


Abkürzungen:


EL = Esslöffel


TL = Teelöffel


TK = Tiefkühlkost


Und für alle Rezepte gilt „Guten Appetit“.










Suppen



einmal dick, einmal dünn










Porree –– Ziegenkäse –– Suppe


Zutaten für 4 – 5 Personen:


500 g Porree


200 g Ziegenkäse


4 Knoblauchzehen


½ Bund Schnittlauch


½ Bund Petersilie


750 ml Gemüsebrühe


4 EL Butter


1 – 2 EL grob gehackte Haselnusskerne


1 Prise Muskatnuss


Salz, Pfeffer


Zubereitung:




	Porree in dünne Ringe schneiden.


	Schnittlauch und Petersilie fein hacken.


	Knoblauch ebenfalls fein hacken.


	Porree ein paar Minuten in der Butter dünsten.


	Brühe, Knoblauch und Kräuter zugeben.


	Etwa 10 – 12 Minuten zugedeckt köcheln.


	Danach die Suppe pürieren.


	Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.


	In einer Pfanne die Nusskerne leicht anrösten.


	Ziegenkäse in kleine Stücke schneiden.


	Suppe mit Nüssen und Käse garniert servieren.








Weiße Bohnensuppe


Zutaten:


1 große Dose weiße Bohnen


600 g Kartoffeln


500 g Hackfleisch


2 rote Paprika


1 Stange Porree


2 Zwiebeln


4 Knoblauchzehen


1 Bund Petersilie


1,5 l Gemüsebrühe


2 EL Öl


Salz, Pfeffer


Zubereitung:




	Zwiebel und Knoblauch in kleine Stücke schneiden.


	Geschälte Kartoffeln, Porree und Paprika ebenfalls in kleine Stücke schneiden.


	Die Bohnen abtropfen lassen.


	Zwiebel und Knoblauch in einem großen Topf im Öl glasig dünsten.


	Hackfleisch zugeben und anbraten.


	Kartoffeln, Porree und Paprika ebenfalls kurz anbraten.


	Bohnen und heiße Brühe unterrühren.


	Alles zusammen etwa 20 Minuten köcheln lassen.


	Petersilie klein hacken und kurz vor Schluss unterrühren.


	Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Auflauf



in der Form ganz okay










Kartoffel – Spinat – Auflauf



Zutaten:


1300 g Kartoffeln


500 g Blattspinat (TK)


2 Stangen Porree


1 rote Paprika


75 g Champignons


2 Tomaten


2 Zwiebeln


4 Knoblauchzehen


200 g Creme fraîche


150 g geriebenen Cheddarkäse


4 Eier


150 ml Milch


Salz, Pfeffer, geriebene Muskatnuss, Olivenöl


Zubereitung:




	Den Spinat auftauen lassen.


	Kartoffeln schälen und ca. 15 Minuten kochen lassen.


	Dann die Kartoffeln in dünne Scheiben schneiden.


	Porree, Pilze, Paprika und Tomaten klein schneiden.


	Zwiebeln und Knoblauch klein hacken.


	Zusammen mit dem Gemüse im Öl etwas anbraten.


	Dann mit dem Spinat vermischen.


	Mit den Gewürzen abschmecken.


	Halbe Menge Kartoffeln in eine Auflaufform schichten.


	Auf den Kartoffeln das Spinatgemüse verteilen.


	Dann die restlichen Kartoffeln gleichmäßig darauf geben.


	Milch und Creme fraîche verrühren und erhitzen.


	Mit den Gewürzen abschmecken.


	
Gleichmäßig über die Auflaufmasse gießen.


	Den Käse gleichmäßig darüber streuen.


	Vier Mulden für die Eier formen.


	Etwa 45 Minuten bei 180° bis 200° C überbacken.


	Dann die Eier in die Mulden vorsichtig aufschlagen.


	Noch einmal etwa 20 Minuten weiterbacken.






Pikanter Auflauf mit



Hack – Püree


Zutaten:


800 g Hackfleisch


500 g Champignons


150 g Cherry – Tomaten


3 Knoblauchzehen


4 Zwiebeln


2 EL Öl


500 ml Brühe


4 EL Tomatenmark


1 Bund Schnittlauch (klein geschnitten)


300 g geriebenen Käse


Salz, Pfeffer


320 g Kartoffelpüree (Fertigprodukt, mit der angegebenen


Menge Salz, Milch, und Butter) oder aus „normalen“


Kartoffeln


Zubereitung:




	Pilze und Tomaten in kleine Stücke schneiden.


	Zwiebeln und Knoblauch ebenfalls klein schnei-den.


	Pilze, Zwiebeln und Knoblauch im Öl leicht an-braten.


	Hackfleisch zugeben und krümelig braten.


	Mit Salz und Pfeffer würzen.


	Tomatenmark, Brühe und Tomaten unterrühren.


	Alles ein paar Minuten schmoren lassen.


	Ein hohes Backblech gut einfetten.


	Unter die Hackfleischmasse 100 g Käse unter-rühren.


	Hackmasse dann sofort auf das Backblech geben und glatt streichen.


	Das Kartoffelpüree nach Anleitung zubereiten.


	
Halbe Menge Schnittlauch unter das Püree mischen.


	Püree auf der Hackmasse gleichmäßig verteilen und glatt streichen.


	Den geriebenen Käse drüberstreuen.


	Im Backofen bei 200° C etwa 10 – 15 Minuten überbacken.


	Vor dem Servieren den restlichen Schnittlauch überstreuen.






Käsespätzle – Auflauf



Zutaten:


500 g Spätzle


750 g Rosenkohl (alternativ 500 g Tiefkühl-Rosenkohl)


200 g geriebener Goudakäse


1 Zwiebel


200 ml Milch


200 ml Gemüsebrühe


½ Bund Schnittlauch


50 g Butter


2 EL Mehl


Salz, Pfeffer, Muskat


Zubereitung:




	Rosenkohl putzen und halbieren.


	In Salzwasser 15 Minuten kochen.


	TK-Rosenkohl etwa 8 Minuten kochen.


	Spätzle (Packungsanweisung) in Salzwasser kochen.


	Zwiebel klein hacken.


	Butter in einem Topf schmelzen.


	Das Mehl darin anschwitzen lassen.


	Milch und Brühe unterrühren.


	Etwa 3 – 5 Minuten köcheln lassen.


	Mit den Gewürzen abschmecken.


	Nudeln abgießen und mit Soße, Rosenkohl und Zwiebeln vermengen.


	Vom Käse 150 g ebenfalls unterrühren.


	Alles in eine gefettete Auflaufform geben.


	Den Restkäse überstreuen.


	Bei 200° C etwa 30 Minuten überbacken.


	Schnittlauch klein schneiden.


	Fertigen Auflauf damit bestreuen.
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