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  Mir zugeschickte Rezepte sind geistiges Eigentum der übermittelnden Person. Diese wird im Text des jeweiligen Rezeptes explizit erwähnt. Sollte es sich bei dem Namen um einen fiktiven Charakter handeln, steht das Copyright der jeweilig dahinter verborgenen Person bürgerlichen Rechtes. Eine weitere Verwendung der Texte und Bilder aus diesem eBook heraus ist ohne vorherige Genehmigung nicht gestattet! Einige Info-Boxen in den einzelnen Rezepten enthalten Informationen von der freien Wissensplattform wikipedia. Der Kobe-Rind Beitrag auf Seite 94 stammt ausschließlich aus der freien Wissensplattform wikipedia, das dazugehörige Steak-Rezept von www.kobe-rindfleisch.de.
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    DANKE!

  




  Vorwort




  Mit Hilfe meiner vielen Freunde aus Facebook habe ich dieses Buch zusammengestellt, in dem du 80 Rezepte aus vielen Ländern rund um den Erdball findest.




  Die Idee kam mir, als ich die Schauspieler in einer amerikanischen Fernseh-Serie ein Chili ohne Bohnen essen sah. Chili ohne Bohnen? Chili sin carne – ja! Aber Chili sin Chili? Ich fragte eine Freundin über Facebook, die in den Vereinigten Staaten lebt, nach einem Rezept und habe es das nachgekocht. Dabei fand ich ganz nebenbei heraus, dass es eine ungeahnte Vielzahl von Rezepten für Chili gibt, und ich kam auf die Idee, möglichst viele Rezepte für Speisen aus aller Welt zu sammeln und dann in einem Buch zu veröffentlichen. Natürlich hat auch mein Bruder Kimmy mit tollen Rezepten aus seiner Heimat Finnland dazu beigetragen!




  Die Rezepte sind mit Absicht wild gemischt und nicht nach Vor-, Haupt- oder Nachspeise sortiert. So stößt man immer wieder auf etwas Neues! Ein genaues Inhaltsverzeichnis über alle Rezepte findest du am Ende dieses eBooks. einzelnen Gerichte sind unverändert Die Bezeichnungen der geblieben, so wird zum




  Beispiel aus einem Käsekuchen ein „New York Cheesecake“ und aus gefüllten Erdbeeren „Cheesecake Strawberries“. Oft sind den Rezepten auch Info-Boxen, mit interessanten Informationen zu Zutaten oder dem Herkunftsland beigefügt.




  Ich hoffe, du hast viel Spaß beim Nachkochen der Rezepte, leider konnte ich nicht alle selbst ausprobieren. So, nun „Gut Kochlöffel“, „Topf auf!“ oder was man sich so beim Kochen wünscht. Oder ganz einfach: Guten Appetit.




  Liebe Grüße, Dein
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  Franzbrötchen




  Diese leckeren gefüllten Zimtbrötchen sind eine Hamburger Spezialität. Zur Zubereitungszeit von ca. 15 Minuten kommt eine Ruhe Zeit von eine Stunde. Die angegebene Zutatenmenge ergibt in etwa 15 Franzbrötchen.




  Zutaten:




  2 Tütchen Trockenhefe




  250 ml warme Milch




  500 g Mehl




  75 g Zucker




  75 g weiche Butter




  Prise Salz




  Für die Füllung:




  200 g weiche Butter




  200 g Zucker




  2 Teelöffel Zimt




  Zubereitung:




  Hefe mit der Milch mischen und 10 Minuten stehen lassen, bis es schaumig wird.




  Mehl, Zucker, Butter und Salz dazugeben und zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Mit einem Küchentuch zudecken und ca. 40 Minuten „gehen lassen“, bis der Teig sich verdoppelt hat. Witzig, dass er weg geht und doppelt wiederkommt …. Teig ordentlich durchkneten und großzügig ausrollen.




  Die Zutaten der Füllung mischen und auf dem Teig verteilen. Teig von der Längsseite her fest aufrollen und in ca. 5cm dicke Scheiben schneiden.




  Backofen auf 225°C vorheizen und die Scheiben mit reichlich Abstand auf einem mit Backpapier unterlegten Backblech setzen und erneut mit einem Küchentuch abdecken. Erneut geht der Teig, dieses mal 15 Minuten. Ob danach doppelte Scheiben unter dem Tuch sind?




  Im Anschluss im Vorgeheizten Ofen 12-15 Minuten bei 225°C backen, bis die Franzbrötchen goldbraun gebacken sind. Guten Appetit!




  Schokokuchen




  Dieses tolle Rezept für den „besten Schokokuchen der Welt“ hat mir Ingeborg Seitz aus Wien/Österreich geschickt. Viel Spaß beim Nachbacken und anschließenden Schüssel auslecken *hihi*




  Zutaten:




  250 g Butter




  250 g Zucker




  250 g Mehl




  6 Eier




  4 Esslöffel Milch




  2 Esslöffel Rum




  Johannisbeer-Gelee




  Für die Glasur:




  200 g Kochschokolade




  ¼ Liter Sahne




  1 Päckchen Vanillezucker




  1 Päckchen Backpulver




  2 Esslöffel Kakaopulver




  1 Tasse Früchtetee




  Zubereitung:




  Butter, Zucker, Dotter und Vanillezucker sehr schaumig rühren, Mehl, Kakao und Backpulver vermischen und dazugeben. Aus dem Eiklar Schnee schlagen und unterheben. Bei 180 Grad ca. 20 Minuten am Blech backen. Kuchen auskühlen lassen und auf den Kuchen das Früchtetee-Rum- Gemisch geben. Dann mit dem Johannisbeer-Gelee bestreichen. Schokolade mit Sahne aufkochen, überkühlen lassen und Kuchen damit glasieren. Kühl stellen. Fertig!
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  Boilermaker Tailgate Chili




  Über die richtige Zubereitung von Chili scheiden sich die Geister. Aus diesem Grund habe ich meine Freundin Theresa aus Billings/Montana gefragt, wie sie ihr Chili zubereitet. Ich musste nur noch das Rezept vom USin das metrische System umwandeln und übersetzen. Okay, einige Zutaten habe ich verändert, aber ich schreibe hier einmal das Originalrezept auf. Bei der Dosierung der Gewürze empfehle ich, es nach eigenem Geschmack zu machen. Jeder mag es unterschiedlich scharf… Es ist für 4 – 6 Personen errechnet.




  Zutaten:




  500 g Rinderhackfleisch




  2 Dosen Chili-Bohnen (in pikanter Sauce)




  2 Dosen Kidney-Bohnen




  1 Dose passierte Tomaten




  1 Glas Tomatenpaprika




  3 kleine Dosen Tomatenmark




  3 große gelbe Zwiebeln (ich habe ein Netz Schalotten genommen)




  1 Stange Staudensellerie (durch Frühlingszwiebeln ersetzt)




  jeweils 2 rote und grüne Paprika




  5 kleine Chili-Schoten




  100 ml Rinderbrühe




  100 g Speckwürfel




  200 ml Bier (habe ich weg gelassen…ich Böser)




  200 g Cheddar-Käse (durch Gouda ersetzt)




  Gewürze:




  10 g Chilipulver




  10 ml Worchestershire-Sauce




  1 Knoblauchknolle (Zehen klein geschnitten)




  Oregano,




  Kreuzkümmel,




  Tabasco,




  Basilikum,




  Salz, schwarzer Pfeffer, Cayennepfeffer,




  Paprikapulver (rosenscharf ist empfehlenswert),




  2 Stücken Zucker.




  Zubereitung:




  Hackfleisch und Speckwürfel in einem großen Suppentopf anbraten. Im Anschluss die Chili- und Kidney-Bohnen hinzugeben und bei leichter Hitze köcheln lassen. Passierte Tomaten, Tomatenmark und Tomatenpaprika hinzugeben. Erstmals mit den Gewürzen leicht abschmecken. Da das Ganze nun vor sich hinköchelt, in Ruhe das Gemüse schneiden und nach und nach hinzugeben. Wenn alle „Grob-Zutaten“ im Topf sind, mit warmer Rinderbrühe übergießen und im Anschluss unterrühren. Erneut mit Worchestershire-Sauce und den Gewürzen abschmecken. Das Chili nun auf mittlerer Hitze kochen, bis einzelne „Blubbs“ der Flüssigkeit wie kleine Vulkane hoch kommen. Herd aussstellen und Chili abkühlen lassen. Damit sich das Aroma entfalten kann, sollte das Chili über Nacht in den Kühlschrank gestellt werden.
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  Am nächsten Tag, ca. ½ Stunde vor dem Servieren erhitzen und abschmecken. Sollte es zu scharf geworden sein, lässt sich die Schärfe mit Zucker reduzieren. Auf den Tellern mit Käse garnieren. Fertig.




  Feurigen & guten Appetit!




  Schlesische Gurkensuppe




  Vielen Dank an meine fb-Freundin Kitty Chickee, sie hat mir dieses Rezept mit Foto geschickt. Diese Gurkensuppe ist schnell mal zwischendurch gemacht und schmeckt einen Tag später aufgewärmt noch besser. Die Mengenangaben beziehen sich auf 4 bis 5 Personen.




  Zutaten:




  200 g saure eingelegte Gurken




  0,2 l Gurkensud




  0,5 l Wasser




  1-2 kleine Zwiebeln




  150 g Kartoffeln




  1 Becher Sauerrahm oder süße Sahne (nach Geschmack)




  Salz




  Pfeffer




  Dill




  50 g Butter




  Zubereitung:




  Die Kartoffeln schälen (Oder auch nicht, je nach Präferenz) und in grobe Stücke schneiden. Die Zwiebeln würfeln, in einem hohen Kochtopf in Butter anbraten. Mit der Gurkenbrühe und dem Wasser ablöschen, die Kartoffeln dazugeben und 15 Minuten lang im Sud garen. Die Gurken in Scheiben schneiden, in die Suppe geben und fünf Minuten lang mitkochen. Sollte der Sud zu stark einkochen, mit etwas Wasser auffüllen. Die Suppe vom Herd nehmen und mit dem Mixstab glatt rühren. Mit Sauerrahm oder steif geschlagener süßer Sahne veredeln. Sauerrahm betont die pikante, saure Note, süße Sahne lässt die Suppe etwas milder und cremiger schmecken. Die eingelegten Gurken schmecken schon salzig, deshalb die Suppe erst zum Schluss noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Danach frischen Dill auf die Suppe streuen. Guten Appetit!
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