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Wurzelsuppe mit Randen swissmilk

Zutaten

8 Portionen

Suppe:

4 Zwiebeln, fein gehackt

2 Knoblauchzehe, fein gehackt

Butter zum Déampfen

1 kg Wurzelgemiise, z.B. Pastinaken, Riebli,
Randen, Sellerie, Kartoffeln Petersilienwurzel,
geschdlt, in Sticke geschnitten

14 | Gemisebouillon

2 dl Vollrahm

2 EL Kerbel gehackt

Pfeffer

Muskatnuss

Crodtons:
200 g Brot in 1 cm grosse Wiirfel geschnitten
60 g Butter

Kerbel oder Petersilie zum Garnieren

Zubereitung

1.  Fur die Suppe Zwiebeln und Knoblauch in Butter andémpfen. Gemise beigeben, mitdampfen. Mit
Bouillon abléschen, zugedeckt ca. 30 Minuten weich garen.

2. Suppe pirieren, Rahm und Kerbel beigeben, abschmecken.
3. Fur die CroGtons Brot in Butter goldbraun résten.

4. Suppe in vorgew&rmten Suppenschalen anrichten. Einige CroGtons dariiber streuen, garnieren.
Restliche CroGtons dazu servieren.

Petersilienwurzel ist auf Gemusemarkten erhdltlich. Anstelle von Petersilienwurzel 1 Bund gehackte
Petersilie verwenden.

1 Portion enthdlt: Energie: 1319kJ / 315kcal, Fett: 22g, Kohlenhydrate: 25g, Eiweiss: 5g



kikkomar®

seasoning your life

Gebratener Lauch mit japanischer Pilzsauce

Zutaten
fiir 10 Portion(en)

e je 100 g Shiitake-Pilze, Krauterseitlinge
und Champignons

e 3EL Pflanzendl

50 ml Kikkoman naturlich gebraute

Sojasauce

100 ml lieblicher Weisswein

3 TL Zucker

1 TL Kartoffelstarke

1 TL Sesamdl

3 Stangen Lauch

Salz

1 Apfel

Sansyo Pfeffer (alternativ schwarzer

Pfeffer)

e Schnittlauchringe

Gesamtzeit
35 Min.

Zubereitungszeit
35 Min.

Fett / matiéres Eiweiss: Kohlenhydrate:
grasses: 23g 84g
39¢g

Zubereitung

Pilze putzen und fein hacken. 1 EL Pflanzendl in einem Topf erhitzen und Pilze darin anschwitzen, Sojasauce und
Wein angiessen, Zucker zugeben und kdcheln lassen, bis die Fliissigkeit etwas eingekocht ist. Starke mit etwas
Wasser anriihren, Sauce damit binden und mit Sesamol verfeinern.

Lauch waschen, putzen und in breite, diagonale Scheiben schneiden. Ubriges Pflanzenél in einer Pfanne
erhitzen, Lauchscheiben darin von beiden Seiten braten und mit Salz wiirzen. Apfel waschen, halbieren,
Kerngehause entfernen und Apfel in sehr feine Streifen schneiden.

Gebratenen Lauch mit japanischer Pilzsauce anrichten, mit Sansyo Pfeffer bestreuen und mit Apfelstreifen und
Schnittlauchringen garniert servieren.


https://www.kikkoman.ch/produkte/fs-natuerlich-gebraute-sojasauce/

l] cHEFKOCH

Wasabi-Eis auf Gurken

ausgefallenes Dessert oder Beilage zu

gerauchertem Fisch

Die a i i i en Kernen
abhobeln. man keinen Juli einsatz hat, kann man
natiirlich auch profammi and schneiden. Die zwei Teeloffel
Zucker im Weinessi ie Gurkenstreifen damit zwei
Stundenirrkihlschrank marinieren.

Fur das Eis die Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen. In der
Zwischenzeit die Milch mit dem Milchpulver zum Kochen bringen
und langsam zu den Eigelben gieRen. Dabei kontinuierlich mit dem
Schneebesen oder dem Mixer weiter schlagen.

Etwas Milch abnehmen und die Wasabipaste darin auflosen.
Zurtick zur restlichen Eismasse geben und in der Eismaschine
gefrieren. Wenn man sich mit der Tiefkihltruhe behilft, sollte man
alle Viertelstunde umriihren, damit sich keine Eiskristalle bilden.

Zum Servie
ausdriicken. Auf jede
da i

lassen und gut
leines Gurkenbett auslegen und
€ils eine Nocke Wasabi-Eis setzen.

Arbeitszeit ca. 20 Minuten

Ruhezeit ca. 2 Stunden
Koch-/Backzeit ca. 1 Stunde

Gesamtzeit ca. 3 Stunden 20 Minuten

Schwierigkeitsgrad normal

Anzeige

Zutaten fiir 4 Portionen:

2 Eigelb
2EL Zucker
0,38 Liter Milch
25g Milchpulver

12% g Wasabipaste aus der Tube

Rezept von: hefide


https://www.chefkoch.de/rezepte/3174461472463094/Wasabi-Eis-auf-Gurken.html

Boeuf bourguignon mit violetter
Aubergine und Kartoffelsotto

Das Boeuf bourguignon ist ein franzdosischer Rinderbraten
Klassiker!
Boeuf bourguignon heil3t so viel wie Rindfleisch (Boeuf) und kraftiger Burgunder Rotwein

(Bourguignon), denn dies sind die beiden Hauptzutaten in dem Rezept. Wurzelgemdise, frische

Gartenkrauter und eine bisschen Tomatenmark, verfeinern das aromatische Schmorfleisch.


https://www.cooknsoul.de/

Redaktionstipp: flr dieses Rezept sollte man sowohl auf die Fleischqualitat, aber auch auf die

Auswahl des richtigen Fleischsticks vom Rind achten und einen anstandigen Rotwein

verkochen. Das Fleisch sollte gut durchwaschen und der Rotwein kraftvoll im Geschmack sein.

Wie bei jedem Schmorbraten Rezept ist auch die Temperatur des Kochens nicht unwichtig.

Weniger ist hier mehr — zwar braucht das Schmorfleisch kein Bratenthermometer um die richtige
Kerntemperatur anzuzeigen, wie es der Rinderbraten aus dem Backofen verlangt, aber es gilt

das Fleisch lieber lange zu schmoren und dafir nur geringe Hitze zu verwenden.

Zutaten fur Boeuf bourguignon (fur 2 Personen):

500 gr Rindergulasch (am besten dicke Schulter) ’2 k
1Zwiebel  “—f 9
2 Karotten

1/4 Sellerie

1-1,51 Rotwein (im Orginalrezept: Roter Burgunder)

1-1,51Bruhe

1 EL Tomatenmark ’2)

2Lorbeerblatter 3

1 TL Wacholderbeeren 2

2 Zweige Rosmarin und Thymian

1 violette Aubergine 2

4 EL brauner Zucker —

4-6 festkochende Kartoffeln " /< <

Olivendl

Pflanzendl

Salz und Pfeffer


https://www.cooknsoul.de/essen-und-trinken/zubereitung-und-praxis/rindfleisch-fleischstuecke/
https://www.cooknsoul.de/essen-und-trinken/rezeptideen/schmorbraten-und-eintopf-rezepte-mit-rindfleisch/
https://www.cooknsoul.de/essen-und-trinken/zubereitung-und-praxis/rinderbraten-kerntemperatur/
https://www.cooknsoul.de/rezepte/fleisch/geschmorter-rinderbraten/

Zubereitung Boeuf bourguignon:

1.
Rindfleischstlicke bei Bedarf von Sehnen und Flachsen befreien, Fett in jedem Fall dran lassen.

Wurzelgemise waschen bzw. schalen und in 2x2 cm grofl’e Wirfel schneiden.

2.

Fleischstlicke in einem Topf von allen Seiten scharf anbraten. Gewdirfeltes Gemlse zum Fleisch
geben und mit anbraten. Rosmarin, Thymian und Tomtenmark dazu geben und mit je 0,5 |
Rotwein und Briihe abloschen. Das Fleisch soll mindestens 2,5 Stunden bei mittlerer Hitze
kocheln. Wenn dabei die Flussigkeit zu sehr reduziert, mit weiterem Wein und Bruhe aufgiel3en
(das Fleisch muss immer mit Flussigkeit bedeckt sein!).

3.

In der Zwischenzeit Kartoffeln schalen und in kleine Wiirfel von ca. 1 x 1 cm schneiden. In einer
Pfanne mit Pflanzendl gold braun braten, mit ca 0,31 Wasser abléschen und unter standigem,
vorsichtigem Ruhren ca. 10 Minuten fertig garen.



4.

Aubergine waschen und in dinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl von beiden
Seiten scharf anbraten, mit Salz und braunem Zuckeer im Backofen 5 Minuten karamellisieren
lassen.

5.

Fertiges Boeuf bourguignon mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf jeden Teller 1-2 Scheiben
der Aubergine geben, in die Mitte das Kartoffelsotto und darauf das Fleisch geben und sofort
servieren

Wissenswertes zum Thema Boeuf bourguignon, Rinderbraten und
Schmorfleisch:

Dieses Schmorfleischgericht ist ein Winterklassiker, mit dem man aber auch im Frihling und im
Herbst seine Gaste begeistern kann. Durch die lange Kochzeit zerfallt das Fleisch langsam und
wird dadurch butterzart und késtlich — nicht erschrecken: wenn man zwischendruch probiert ist
das Fleisch meistens noch zah und ungeniefl3bar! Erst wenn sich das Kollagen zwischen den
Fasern durchs lange Kochen endlich aufgeldst hat.



Gebrannte Creme (Bronnti swissmilk
Creme)

Zutaten

5 Portionen
Klarsichtfolie

100 g Zucker

0,5 dl Wasser

0,5 dl Wasser, heiss

5 dl Milch

1 gehaufter EL Maisstarke
2 Eier

Garnitur:
1- 1,5 dl Rahm, flaumig geschlagen

einige Caramels, fein gehackt

Zubereitung

Zubereiten: 25min
Auskiihlen lassen: 2h
Auf dem Tisch in: 2h25min

1. Zucker mit kaltem Wasser in einer weiten Pfanne aufkochen. Kécheln, bis ein braunes Caramel
entsteht.

2. Pfanne von der Platte nehmen. Caramel mit dem heissen Wasser abléschen und sofort zudecken.
3. Pfanne auf die Platte zurtickstellen. Caramel aufkochen und unter Rithren auflésen.

4. Milch, Maisstérke und Eier kraftig mit dem Schwingbesen verrihren, unter Rihren zum Caramel
geben. Unter standigem Riuhren bis zum Kochen bringen. Sofort durch ein Sieb in eine
Metallschissel giessen, Klarsichtfolie direkt auf die Oberflache legen, damit sich beim Auskuhlen
keine Haut bildet. Vollstandig auskiihlen lassen.

5. Creme anrichten, mit Rahm und Caramels garnieren.

Die Halfte des Rahms unter die Créme ziehen.

Die Creme lasst sich 2-3 Tage zugedeckt im Kihlschrank aufbewahren.

Die ausgekuhlte Creme lasst sich in der Glacemaschine oder unter haufigem Ruhren im Tiefkuhler zu
Caramelglace gefrieren.

Auf www.swissmilkch/rezepte findest du tiber 8’000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir ¥ saisonal & regional. 72

Schweiz. Natiirlich.




1 Portion enthalt: Energie: 1022kJ / 244kcal, Fett: 12g, Kohlenhydrate: 29g, Eiweiss: 6g

Auf www.swissmilkch/rezepte findest du tiber 8’000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir ¥ saisonal & regional.

Schweiz. Natiirlich.
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Orangenmuffins

Fluffige, saftige Orangen-Joghurt-Muffins: Ein schnelles Rezept fir Sommer auf dem Teller!

Vorbereitung Backzeit
10 Min. 20 Min.

Menge: 12 Muffins

Zutaten
= 230 Gramm Weizenmehl
= 1 1/2 Teel6ffel Backpulver
= 1/2 Teeloffel Natron

-9 .
= 120 Gramm Zucker -*4(, o

= 1 grolBe Orange davon Abrieb und Saft .
= 2 mittelgrol3e Eier *****

= 100 Milliliter Sonnenblumendl 447 von 100 votes
= 130 Gramm Joghurt

Zubereitung

1. Orange heilR waschen, abtrocknen und abreiben. Danach auspressen und 70 ml Saft abmessen. Backofen auf 180 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen.

2. Alle trockenen Zutaten in einer Schissel mischen: Mehl, Backpulver, Natron, Orangenabrieb und Zucker. In einer zweiten
Schiissel die fliissigen Zutaten verquirlen: Eier, Ol, 70 ml Saft und Joghurt.

3. Die flissigen Zutaten zu den trockenen geben. Alles kurz (!), aber kraftig miteinander verrihren.

4. Teig mit einem Lo6ffel in Papier- oder Silikonférmchen fullen und auf ein Muffinblech stellen. Muffins 20-25 Minuten backen.

Anmerkungen

e Fur noch mehr Orangen-Aroma die fertigen, noch warmen Muffins mit etwas Orangensaft betrdufeln; evtl. zuvor mit einem
Schaschlikspiel3 einige Lécher hineinstechen.

e Fur Orangen-Schoko-Muffins entweder Schokodrops unter den Teig heben oder die Muffins mit Schokoguss tberziehen.

Zuriick zum (Online) Rezept?

Scanne einfach diesen QR Code mit deinem Smartphone, und du kommst zurlick zum Rezept.
Hier findest du weitere Tipps und Kommentare zum besten Gelingen.

Und wenn du das Rezept gebacken hast, schreib mir doch einen Kommentar, wie es dir
geschmeckt hat.




