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  Vorwort




  




  Dieses Buch ist weit mehr als eine Ansammlung von Rezepten. Es ist ein Handbuch, wie der Name schon sagt, welches Sie jederzeit in die Hand nehmen werden, wenn Sie eine Fülle von Informationen benötigen. Ob Sie ein Grundrezept suchen für den häuslichen Gebrauch oder ein Feinschmeckeressen für Ihre Gäste, informieren Sie sich über die Herkunft Ihrer Gewürze und welchen medizinischen Nutzen diese haben. Erwerben Sie Kenntnisse über Gemüse und ihren Nutzen, um sich noch gesundheitsbewusster zu ernähren als bisher.




  Koch- und Küchentipps machen das Erproben der Rezepte sowohl für Ungeübte als auch für den Profi in der eigenen Küche zum Erlebnis.




  Dieses Buch mit all seinen Inhalten wird Ihnen ein unentbehrlicher Freund werden.




  Lassen Sie sich und Ihre Gäste durch die Hilfeleistung dieser Kochfibel verwöhnen.




  Ein Leitfaden der Sie durch die Welt der Zubereitung führt.




  Deftige Kalbspastete




  (Für 4 Personen)




  




  Zutaten:




  600g Blätterteig 




  1 Ei 




  1 Zwiebel




  4 Cherrytomaten 




  40g Butter 




  250g Champignons 




  200g Crème frâiche 




  250g Kalbsbrät




  Currypulver Salz Pfeffer




  Speisestärke 




  1 Bund Petersilie




  Zubereitung:




  Blätterteig aus der Packung nehmen und nach Anweisung auftauen.




  Mit einem Servierring (Durchmesser ca. 8 cm) 8 runde Scheiben ausstechen.




  4 Scheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.




  Die anderen Scheiben nun mit einem weiteren Servierring (ca. 4 cm Durchmesser) nochmals ausstechen, so dass 4 Ringe und 4 Deckel entstehen. Den restlichen Teig ausrollen und 4 weitere Ringe ausstechen.




  1 Ei trennen.




  Ringe mit Eiklar bestreichen und auf die 4 Scheiben setzen.




  Die Deckel vorn auf das Backblech legen (sie werden schneller gar).




  Ringe und Deckel mit Eigelb bestreichen.




  Im Backofen bei 220° Grad ca. 20 Minuten backen. Zwiebel schälen und würfeln, in einer Pfanne glasig schwitzen.




  Champignons putzen und würfeln, zusammen mit dem Kalbsbrät mit in die Pfanne geben und anbraten. Créme frâiche zugeben und mit gelöster Speisestärke etwas andicken.




  5 Minuten leicht köcheln lassen.




  Petersilie waschen und fein hacken,




  1 El beiseite für die Garnierung legen.




  Petersilie unter das fertige Kalbsbrät geben. Mit 1 Tl Currypulver, Salz und Pfeffer abschmecken. Pastete aus dem Ofen nehmen und füllen.




  Cherrytomaten in Scheiben auf den Pastetendeckel setzen und mit Petersilie bestreuen.




  Pastete auf einen vorgewärmten Teller heben und heiß servieren.




  Wer sich die Arbeit nicht machen möchte kann auch Pasteten beim Bäcker bestellen.




  Birnen mit Gorgonzola-Füllung




  ( Für 4 Personen)




  




  Zutaten:




  




  4 Birnen 




  1 El Zitronensaft




  4 El gehackte Walnüsse 




  60g Gorgonzola




  2 El Butter 




  1 Glas Kaiserkirschen 




  Zubereitung:




  Birnen halbieren und das Kerngehäuse entfernen, die Hälften mit Zitronensaft beträufeln.




  Walnüsse in die Birnenhälften streuen.




  Gorgonzola mit der Butter schaumig rühren und mit Hilfe eines Spritzbeutels in die Birnenhälften geben. Im Kühlschrank gut 2 Stunden durchkühlen. Auf Tellern anrichten und mit Kaiserkirschen garnieren.




  Dazu passt italienisches Brot und ein leichter Landwein.




  Bananencocktail




  Zutaten:




  4 Bananen




  4 El Erbsen 




  150g Krabben




  2 El Pflanzenöl 




  1 Tl Senf 




  1 Ei




  3 El Joghurt




  1 El Mango-Chutney




  1 El Weinbrand 




  4 Blätter Kopfsalat 




  Salz Pfeffer 




  1 Prise Zucker 




  Zubereitung:




  Bananen schälen und in Scheiben schneiden. Erbsen und Krabben zugeben und mit den Bananenscheiben mischen.




  In einen Mixbecher 1 Ei mit dem Senf geben und unter Zugabe von Pflanzenöl eine Creme aufmixen. Mango-Chutney, Weinbrand und den Joghurt unterheben.




  Die Creme unter die Bananenscheiben heben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Sektschalen mit einem Blatt Kopfsalat auskleiden. Die Creme einfüllen und servieren.




  




  Dazu Toast reichen.




  Carpaccio mit grünem Spargel auf Kräutersauce




  Zutaten:




  200g Rinderfilet,




  4 El italienische Kräutermischung, 




  1 Bund Schnittlauch




  1 Bund Basilikum, 




  1 Zitrone, Pfeffer, Salz, 




  250ml Gemüsebrühe,




  2 El Pflanzenöl, 




  500g grüner Spargel,




  5 El Frischkäse 




  5% absolut




  Zubereitung:




  Rinderfilet für 90 Minuten ins Gefrierfach legen. Schnittlauch und Basilikumblätter waschen und fein hacken.




  Zitrone ausdrücken und den Saft zusammen mit dem gehackten Schnittlauch und Basilikum in eine Schale geben, mit Pflanzenöl etwas Salz und Pfeffer vermengen. Rinderfilet in dünne Scheiben schneiden und zwischen Frischhaltefolie dünn plattieren.




  Rinderfiletscheiben in die Zitronen-Kräutermarinade geben und 30 Minuten marinieren.




  Den unteren Teil vom Spargel entfernen und in Salzwasser ca. 12 Minuten garen.




  Gemüsebrühe erhitzen und mit den italienischen Kräutern sowie dem Frischkäse zu einer cremigen Sauce reduzieren.




  Die Sauce auf einen Teller geben und den Spargel darauf anrichten.




  Filetstreifen um den Spargel legen und mit etwas Marinade beträufeln.




  Mit etwas italienischem Brot servieren.




  Lachs-Spinat-Rolle




  




  Zutaten:




  100g Spinat,




  3 Eier,




  40g Goudakäse




  200g Räucherlachs,




  150g Frischkäse mit Kräutern, 




  Parmesan




  Salz, Pfeffer.




  Zubereitung:




  Eier schaumig schlagen und den Spinat, geriebenen Gouda, Pfeffer und Salz zugeben und gut durchmischen. Backblech mit Backpapier auslegen und mit Parmesan bestreuen.




  Die Masse darauf verteilen und im Backofen für 10 Minuten bei 200° Grad backen, abkühlen lassen und umdrehen, so dass die Fülle auf die Käseseite kommt. Mit Frischkäse bestreichen und den Lachs darauf verteilen, mit Zitronensaft beträufeln und in Klarsichtfolie wickeln.




  6 Stunden kühlen, dann in Scheiben geschnitten anrichten.




  
Bunter Salat mit Barbarie-Entenbrust-Filetstreifen





  




  Zutaten:




  2 Barbarieentenbrüste zu je 350g 




  Salz und Pfeffer aus der Mühle, 




  Crema di Balsamico, 




  1 Prise Zucker




  600g Blattsalat verschiedene Sorten,




  100g geröstete Pistazien gesalzen,




  1 El Balsamicoessig,




  3 El Rinderfond,




  3 El Kürbiskernöl, 




  1El Senf.




  Zubereitung:




  Entenbrust mit etwas Öl in einer Pfanne erhitzen bis das Fett ausgebraten ist.




  Entenbrust wenden und nochmals 3 Minuten braten, anschließend in den Backofen geben und bei 80° Grad ca. 30 Minuten ruhen lassen.




  Salat zupfen und waschen.




  Rinderfond, Kürbisöl, Senf und Balsamicoessig zu einem Dressing verrühren und über den angerichteten Salat geben.




  Entenbrust aufschneiden und die Streifen auf dem Salat platzieren.




  Entenbruststreifen mit Salz und Pfeffer aus der Mühle würzen und mit etwas Crema di Balsamico beträufeln. Mit Pistazienkernen garnieren und servieren.




  Die Entenbrust-Filetstreifen sollten noch einen leichten rosa Kern haben.




  Kartoffelcremesuppe




  




  Zutaten:




  350g mehligkochende Kartoffeln, 




  1 Zwiebel, 




  1l Fleischbrühe,




  200ml Sahne, 




  ½ Kästchen Kresse,




  Currypulver, Salz, Pfeffer, Curcuma




  Zubereitung:




  Brühe erhitzen.




  Kartoffeln schälen und würfeln, Zwiebel abziehen und würfeln, mit in die Brühe geben.




  20 Minuten kochen, vom Herd nehmen und Sahne zugeben.




  Je einen ½ Tl Currypulver und Curcuma zugeben. Suppe mit dem Stabmixer durchmixen.




  Kresse schneiden.




  Mit Salz und Pfeffer abschmecken.




  Suppe anrichten und mit der Kresse bestreuen.




  Laksa




  Zutaten:




  500g Garnelen,




  400g Weißfischfilet,




  250ml Kokosmilch,




  200g Glasnudeln, 




  1,2l Fischbrühe, 




  2 Zwiebeln, 




  1 Stange Zitronengras,




  1 Kopfsalat,




  1 El Currypaste,




  1 Tl Sambal Oelek, 




  1 Tl Curcuma,




  1 El gehackte Minze,




  1 Tl Krabbenpaste




  Zubereitung:




  Garnelen schälen und den Darm entfernen, indem Sie am Rücken einen Schnitt setzen und den Darm herausziehen.




  Fischfilets in mundgerechte Stücke schneiden. Glasnudeln mit heißem Wasser übergießen und 10 Minuten ziehen lassen, Wasser abgießen und Nudeln beiseite legen.




  Zwiebeln schälen und würfeln und mit der Fischbrühe erhitzen.




  Zitronengras stoßen und mit in die Brühe geben. Currypaste, Krabbenpaste und Curcuma mit in die Brühe geben.




  Alles 5 Minuten kochen.




  Zitronengras entfernen und die Brühe vom Herd nehmen.




  Fischfilet und Garnelen in die Brühe geben und 5 Minuten ziehen lassen.




  Kokosmilch zugeben und nochmals kurz aufkochen lassen.




  Salat waschen und in Streifen schneiden.




  Salatstreifen in die Teller geben und mit Glasnudeln bedecken.




  Brühe über den Salat gießen und mit gehackter Minze garnieren.




  




  Fischbrühe aus Fischresten aus dem Fischfachgeschäft kostengünstig kaufen oder durch Hühnerbrühe ersetzen.




  
Satepieße mit Erdnusssauce 




  Zutaten:




  4 Hähnchenbrustfilets,




  100g geröstete Erdnüsse, 




  3 Frühlingszwiebeln,




  3 Knoblauchzehen,




  3 El Sojasauce,




  2 Tl Zitronensaft,




  1 El Honig,




  2 Tl Sesamöl,




  1 Tl Currypulver,




  1 Tl Kreuzkümmel, 




  ½ Tl Koriander,




  250ml Wasser,




  1 Tl Curcuma.




  Zubereitung:




  Hähnchenbrustfilet der Länge nach in feine Streifen schneiden.




  Filetstreifen auf 16 Spieße stecken.




  Spieße mit Sojasauce und Zitronensaft würzen. Erdnüsse, gehackte Knoblauchzehen, Curry, Kreuzkümmel, Koriander, Sojasauce, Honig sowie Wasser in einem Mixbecher gut durchmixen. Die Spieße in einer Grillpfanne von beiden Seiten ca. 3 Minuten anbraten bis sie etwas Farbe bekommen haben.




  Erdnusssauce zugeben und alles solange köcheln lassen, bis die Sauce leicht cremig geworden ist.




  Spieße auf einem vorgewärmten Teller anrichten und servieren.




  Kokos-Lamm-Spieße




  




  Zutaten:




  4 Lammkoteletts, 




  1 Zwiebel,




  40g Kokosraspel,




  2 El Sesamöl, 




  2 Knoblauchzehen,




  1 El Rotweinessig,




  1 Tl Sambal Oelek,




  2 El Sojasauce,




  2 El Pflanzenöl 




  Zubereitung:




  Lammkoteletts vom Knochen befreien und in mundgerechte Stücke schneiden.




  Eine Marinade aus Sambal Oelek, Sesamöl, gewürfeltem Knoblauch, Rotweinessig, gewürfelte Zwiebel, Kokosraspel und Pflanzenöl herstellen und zusammen mit den Fleischwürfeln in einem Gefrierbeutel einige Stunden im Kühlschrank marinieren.




  Fleischstücke auf Spieße stecken und mit der Marinade gut bestreichen.




  In einer Grillpfanne ca. 5 Minuten braten.




  Anrichten und mit einer Scheibe Toast servieren. Die Marinade kann als Tellergarnitur genutzt werden. 




  Nuss-Mais-Pfannentaler




  




  




  Zutaten:




  1 Dose Mais,




  200g Erdnüsse, 




  1 Ei,




  3 Frühlingszwiebeln, 




  2 Knoblauchzehen,




  2 El Reismehl,




  150ml Erdnussöl,




  2 Tl geriebener Ingwer,




  1 Tl Kreuzkümmel,




  Zubereitung:




  Frühlingszwiebel putzen und fein schneiden. Knoblauch schälen und fein hacken.




  Erdnüsse, Zwiebel, Knoblauch mit etwas Öl und Kreuzkümmel in einem Mixbecher gut durchmixen. Ei und Reismehl hinzugeben und gut unterrühren. In einer Pfanne Öl erhitzen und löffelweise die Talermasse in die Pfanne geben.




  Bei mittlerer Hitze die Taler goldgelb braten. Anrichten und servieren.




  Pikante Rindfleischbällchen auf Tomatennudeln




  




  




  Zutaten:




  400g Rinderhackfleisch,




  200g Kartoffelpüree,




  2 Tl Sambal Oelek,




  1 Ei,




  200ml Erdnussöl,




  500g Tomaten,




  1 El Koriander,




  1 Tl Kümmel,




  1 Tl Kardamom, 




  ½ Tl Muskat, 




  1 Zwiebel, 




  3 Knoblauchzehen,




  100g Glasnudeln,




  1 El Sojasauce, 




  ½ Bund Kresse 




  Zubereitung:




  Hackfleisch, Kartoffelpüree, 1 Ei, Sambal Oelek, Sojasauce und Kümmel in einer Schale gut durchkneten. Hackbällchen formen und in einer erhitzten Pfanne mit etwas Öl anbraten.




  Tomaten blanchieren und häuten, dann in Stücke schneiden.




  Tomatenstücke in einen Topf geben und ca. 250ml Wasser zugeben.




  Zwiebel und Knoblauchwürfel zugeben.




  Mit Sojasauce alles erhitzen und gut 8 Minuten kochen. Glasnudeln zugeben und weitere 4 Minuten kochen. Glasnudeln mit der Tomatensauce auf Tellern anrichten. Fleischbällchen darauf verteilen und mit geschnittener Kresse anrichten.




  Frittierte Blumenkohlröschen




  




  Zutaten:




  500g Blumenkohl,




  50g Mehl,




  1 Tl Curcuma,




  2 Eier, Salz, Milch




  2 Tl Kreuzkümmel,




  1 Tl Koriander, 




  Pfeffer, 




  Pflanzenöl zum Frittieren.




  




  Zubereitung:




  Blumenkohl kurz in Salzwasser legen. (So wird alles aufsteigen, was nicht hinein gehört.)




  Blumenkohl in mundgerechte Röschen schneiden. Mehl mit einer Prise Salz, Kreuzkümmel, Pfeffer, Curcuma und Koriander mischen.




  4 El Milch und 2 Eier verquirlen.




  Mehl-Gewürzmischung zugeben und mit einem Schneebesen gut durchschlagen.




  In einem Topf ca. 1 l Pflanzenöl erhitzen.




  Blumenkohlröschen durch den Teig ziehen und im erhitzten Öl ausbacken.




  Mit etwas Salz bestreuen und auf Tellern anrichten.




  Zucchini-Taler




  




  




  Zutaten:




  2 Zucchini, 




  1 Zwiebel,




  40g Parmesankäse, 




  1 Msp. Backpulver,




  1 El gehackte Minze,




  1 El gehackte Petersilie,




  30g Mehl, 




  Muskat,




  30g Semmelbrösel, 




  Salz, Pfeffer, 




  1 Ei.




  Zubereitung:




  Zucchini durch eine Gurkenraspel reiben.




  Zwiebel schälen und fein hacken.




  Zucchiniraspel und Zwiebelwürfel gut ausdrücken bis kein Saft mehr austritt.




  In einer Schale Zucchini, Zwiebel, Mehl, Parmesankäse, Minze, Petersilie, Backpulver und etwas geriebenen Muskat mit einem aufgeschlagenen Ei verkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.




  In einer Pfanne mit erhitztem Öl geformte Taler anbraten bis sie goldgelb sind.




  Auf einem Teller anrichten und servieren.




  




  Als Beilage schmeckt Tzatziki dazu.




  Muscheln mit Schafskäse in Weißwein-Tomatensauce




  




  Zutaten:




  750g Miesmuscheln,




  500g Tomaten, 




  1 Zwiebel, 




  2 Knoblauchzehen,




  150ml Weißwein,




  1 El Weißweinessig,




  1 Tl Zucker,




  2 El Tomatenmark,




  1 El Olivenöl, 




  1 Lorbeerblatt, 




  3 Zweige Thymian,




  100g Fetakäse




  Zubereitung:




  Muscheln waschen und bürsten.




  Wein, Thymian, Lorbeer in einem Topf zum Kochen bringen.




  Muscheln zugeben und 8 Minuten abgedeckt kochen lassen.




  Muscheln heraus nehmen und halbieren.




  Zwiebel und Knoblauch schälen und würfeln. In einer Pfanne mit etwas Öl glasig schwitzen lassen. Thymian und Lorbeer aus dem Sud entfernen und den Sud mit in die Pfanne geben.




  Tomaten blanchieren und in Würfeln mit in die Pfanne geben.




  Tomatenmark zugeben, mit Zucker abschmecken. Muscheln und Essig zugeben und weitere 4 Minuten kochen.




  Muscheln auf Tellern anrichten und mit zerbröckeltem Feta bestreuen.




  Kalbshackfleischbällchen auf Tomatenpüree




  




  Zutaten:




  300g Kalbshackfleisch,




  125g Weißbrotscheiben,




  1 El gehackte Petersilie,




  1 El gehackte Minze, 




  1 Zwiebel, 




  1 Knoblauchzehe, 




  ½ Tl Kümmel,




  40g Parmesankäse, 




  Salz, Pfeffer,




  50g Mehl,




  500g Tomaten, 




  2 Thymianzweige,




  1 Tl Zucker,




  1 Tl Sambal Oelek,




  2 El Tomatenmark, 




  1 Ei, 




  1/4l Rinderbrühe




  




  Zubereitung:




  Kalbshackfleisch, Weißbrot, gehackte Zwiebel und Knoblauch, 1 Ei, Parmesankäse, Petersilie, Minze, Kümmel in eine Schale geben und alles gut durchkneten.




  Mit Salz und Pfeffer abschmecken.




  Klößchen formen, in Mehl wenden und in einer Pfanne mit etwas Öl anbraten.




  Tomaten blanchieren und häuten, in Würfel schneiden und in einen Topf geben.




  Mit Rinderbrühe aufkochen.




  Thymian, Zucker, Sambal Oelek, zugeben und 5 Minuten kochen.




  Klößchen zugeben und auf Tellern anrichten, mit Weißbrot servieren.




  Rinderleber mit Zitronensud




  Zutaten:




  300g Rinderleber,




  30g Mehl,




  40g Butter,




  1 Tl Paprikapulver, 




  Salz, Pfeffer,




  1 Tl Oregano,




  2 El Zitronensaft




  Zubereitung:




  Leber vom Fett befreien und in 2 cm dicke Scheiben schneiden.




  Leberscheiben dritteln.




  Mehl mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver vermischen und die Leberstücke darin melieren.




  Butter in einer Pfanne erhitzen und die Leberstücke von beiden Seiten je 2 Minuten braten. (Innen sollten sie noch leicht rosa sein)




  Leber heraus nehmen und auf Küchenpapier abtropfen lassen.




  In die Butter den Zitronensaft geben und solange erhitzen bis er Blasen wirft.




  Leber auf Tellern anrichten und mit der Zitronenbutter beträufeln.




  Oregano darüber streuen und servieren.




  




  Als Beilage Weißbrot reichen.




  Gebratener Schafskäse




  




  Zutaten:




  




  400g Schafskäse,




  4 El Mehl, 




  ½ Tl Oregano,




  5 El Olivenöl,




  1 Ei, Semmelbrösel, 




  2 Zitronen, 




  Pfeffer




  Zubereitung:




  Schafskäse in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Mehl mit Pfeffer und Oregano mischen.




  Ei aufschlagen und verquirlen.




  Schafskäse zunächst in Mehl, dann in Ei und zuletzt in Semmelbrösel wälzen.




  Eine Pfanne mit Öl erhitzen und den panierten Käse darin goldgelb braten.




  Mit Zitronensaft beträufeln und auf Tellern anrichten. Zitronenspalten und frisches Brot dazu reichen.




  Pikante Garnelen mit Zuckerschoten




  




  Zutaten:




  400g Garnelen, 




  3 Knoblauchzehen, 




  1 Dose Bambussprossen,




  200g Zuckerschoten, 




  1 Paprikamix (rot, gelb, grün)




  1 El Currypaste, 




  ½ Orange,




  5 El Sojasauce,




  2 El Fischsauce (Asia Laden)




  1 Tl Honig,




  3 El Sesamöl,




  1 Tl Schwarzkümmelsamen, 




  Salz, Chili, Zitronensaft




  Zubereitung:




  Garnelen schälen und am Rücken einschneiden um den Darm zu ziehen.




  Zuckerschoten putzen und abbrausen.




  Knoblauch schälen und vierteln.




  Paprika putzen und in sehr feine Streifen schneiden. Currypaste mit dem Saft einer halben Orange, Fischsauce und durchgepressten Knoblauch sowie der Sojasauce und dem Honig zu einer Marinade verrühren. Garnelen zufügen und alles 2 Stunden im Kühlschrank marinieren.




  Öl in einer Pfanne erhitzen und Garnelen darin 5 Minuten braten.




  Paprika, durchgesiebte Marinade, Bambussprossen und Zuckerschoten zugeben und weitere 5 Minuten garen. Mit Salz, Chilipulver und Schwarzkümmelsamen sowie Zitronensaft abschmecken und auf Tellern anrichten und servieren.




  Lachs auf Orangen- Lauch




  




  Zutaten:




  2 Stangen Lauch,




  400g Lachs, 




  3 Orangen,




  2 El Sesamöl, 




  Sojasauce,




  5 El Sweet-Chili-Sauce, 




  Muskatnuss, Pfeffer, Bambussprossen




  Zubereitung:




  Lauch unter fließendem kaltem Wasser gut spülen und in Ringe schneiden.




  Lachs waschen und in 2cm dicke Streifen schneiden. Orangen schälen und filetieren.




  Öl in einer Pfanne erhitzen und die Lauchringe darin 3 Minuten schwenken.




  Garnelen zugeben und weitere 5 Minuten garen. Mit Sojasauce und Pfeffer abschmecken.




  Orangenfilets und Bambussprossen zugeben und 5 Minuten weiter kochen.




  Mit Muskat und Sojasauce würzen.




  Garnelen mit dem Gemüse anrichten und Sweet-Chili-Sauce dazu reichen.




  Thunfisch- Wraps




  




  




  Zutaten:




  2 Dosen Thunfisch,




  200g Kräuterfrischkäse, 




  4 große Soft-Tortillas (Fertigprodukt), 




  2 Tomaten, 




  4 Kopfsalatblätter,




  2 Möhren




  Zubereitung:




  Thunfisch in einem Sieb gut abtropfen lassen. Tomaten in Scheiben schneiden.




  Kopfsalatblätter waschen.




  Möhren putzen und fein raspeln.




  Tortillas mit der Hälfte des Frischkäses bestreichen und Salatblätter und Tomatenscheiben darauf legen. Thunfisch mit den Möhrenraspeln und dem restlichen Frischkäse mischen und auf die Tortillas verteilen. Tortillas zusammenrollen und halbieren.
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