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EIN GERAT FUR ALLE FALLE

Ob Backen, Schmoren, Grillen, Ddmpfen - der Backofen ist das reinste Multitalent.

Leben Sie mit unseren Rezepten Ihre Kochlust aus und entdecken Sie,

wie spannend die Backofenkiiche von heute ist.

aben Sie sich schon einmal gefragt, warum in
H vielen heutigen Kiichen der Backofen auf Augen-
hohe eingebaut ist? Wir glauben, damit man hautnah
und live miterleben kann, was darin beim Garen vor
sich geht: der Pizza zusehen, wie sie am Rand knusp-
rig und goldbraun wird, wiahrend der Kise zerlduft;
den buttrig-stifien Duft der Brioche riechen oder den
Braten aus dem Ofen ziehen, um einen Schuss Wein
anzugieflen ... Kochen ist ein universelles Erlebnis fiir
die Sinne. Beim Garen im Ofen gibt es aber nicht nur
jede Menge zu riechen, schmecken, sehen und fiihlen,
der Backofen ist auch der ideale Kochkomplize, wenn

es um das Ausprobieren aufregend neuer Rezepte geht.

Ein guter Ofen hélt genau die eingestellte Tempera-
tur, und man muss das Essen nicht stindig umriihren,
wenden und auf den Gargrad kontrollieren wie bei der
Zubereitung auf dem Herd. Obwohl man als Heizart
oft reflexartig Ober- und Unterhitze einstellt, lohnt es
sich, die anderen Optionen genauer anzusehen, um das

Potenzial des Backofens voll auszuschopfen.

Die heutige Feuerstelle ist der Ofen:

Dort trifft sich alles,
dort dampft und brutzelt es.
Er ist das Herzstiick der Kiiche!

Backdifen, die die eigene Kreativitit befliigeln

Viele Gerichte profitieren von der konstanten Luftzir-
kulation der Heiflluft, bekommen dank der Grillhitze
ein perfekt krosses Finish oder gelingen am allerbesten
mit der aromastarken Dampffunktion. Ganz rafliniert:
Bei sehr vielen Rezepten in diesem Buch kombinieren
wir fiir das Optimum an Geschmack und Konsistenz

aller Bestandteile verschiedene Heizarten.

Neben den klassischen Heizarten Ober- und Unter-
hitze, HeifSluft und Grillen wiinschen sich viele ambi-
tionierte Ofenkaufer heutzutage noch weitere Funktio-
nen: Das Gerit soll auch ddmpfen oder sous-vide-garen,
Teig gehen lassen oder vorgegarte Gerichte schonend
erhitzen konnen. Wir haben alle Gerichte in diesem
Buch mit einem Einbaubackofen von NEFF erarbeitet,

der diese Anwendungen ermdéglicht.



Haben Sie noch keinen Ofen mit eingebauter Dampf-
funktion? Keine Sorge; viele der geddmpften Gerichte
in diesem Buch gelingen mit einem Dampfgarer ge-
nauso gut. So konnen Sie beispielsweise das Krauter-
hédhnchen erst kurz in Threm Dampfgarer anddmpfen,
danach wird es mit HeifSluft gegart und zum Schluss

noch knusprig goldbraun iibergrillt.

So unterschiedlich wie die Koche sind auch ihre Kii-
chen. Der eine verfiigt {iber ein Designerkiiche mit
jedem erdenklichen technischen Schnickschnack, der
andere muss mit dem édlteren Herdmodell der mitge-
mieteten Einbaukiiche vorliebnehmen. Der eine Ofen
erreicht aufs Grad genau die eingestellte Temperatur,
der andere wird hinten heifler als vorne. Die Tempera-
tur ist in dlteren Gerdten manchmal ein Glicksspiel -
und die Arbeit damit ebenso. Kein Wunder, dass ein
und dasselbe Rezept zu ziemlich verschiedenen Ergeb-
nissen fithren kann. Lernen Sie also ihren Ofen genau
kennen. Vielleicht reicht bei Thnen eine etwas geringere
Temperatur, um zum gewiinschten Ergebnis zu gelan-
gen, oder der Kuchen ist bereits fiinf Minuten vor der

angegebenen Backzeit perfekt.

Gute Ideen mit neuen Ideen verfeinert,
inspirierender kann heifSe Luft heute nicht sein.

Es lohnt es sich immer, mit Gespiir und Kochverstand
vorzugehen. Braucht der Pizzateig noch einen Schluck
Wasser, um geschmeidig zu werden? Sollten die Kartof-
feln fiirs nichste Gratin etwas feiner gehobelt werden,
um schneller zu garen? Vertrauen Sie beim Kochen Ih-
ren Sinnen und riechen, schmecken, horen und sehen
Sie genau hin. Lernen Sie, wie sich ein perfekt gegar-
ter Fisch auf Fingerdruck anfiihlt, welche Konsistenz
der Risotto haben sollte und wie Thnen ein Gabeldruck

verrdt, ob das Gulasch fertig geschmort ist.

Zuletzt das Wichtigste: Werden Sie selbst kreativ!
Trauen Sie sich, die Rezepte in diesem Buch nach Threm
Geschmack abzuwandeln. Andere Krauter? Kein Prob-
lem. Das angegebene Gemiise hat gerade keine Saison?
Dann schauen Sie, was Ihr Gemiisehdndler Schones im
Angebot hat. Auch hier gilt: Zubereitungs- und Garzei-
ten konnen beim Austauschen von Zutaten variieren.
Kochen Sie achtsam, kosten Sie zwischendurch und

freuen Sie sich tiber Thre kreative Neuinterpretation.

Lust auf was Neues? Werden Sie zum Kreativkoch!
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KLASSIKER, PERFEKT WIE NIE

Das Heu mit Kiichengarn am Das Gemiise ist nach dem Dédmpfen gar, aber noch schon
Tafelspitz befestigen. knackig, und seine Farben bleiben leuchtend.

i

Das lange Garen bei niedriger Temperatur sorgt fiir zartrosa Fleisch,
die Blumen und Krduter im Heu fiir den Aromakick.
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TAFELSPITZ
IM HEUMANTEL

Fiir 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Std. - Garzeit 3 Std.
Pro Portion ca. 655 kcal, 53 g EW, 31g F, 43 ¢ KH

0I 1In einer grofReren Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze die Selle-
rie- und Fenchelsamen anrdsten, bis sie duften, dann herausnehmen.
Das Ol in der Pfanne erhitzen, darin bei starker Hitze den Tafelspitz in
ca.10 Min. rundum kross anbraten. Herausnehmen, etwas abkiihlen
lassen. Gerdstete Samen mit Senf, Meerrettich, Zitronenschale, Salz

und Pfeffer vermischen und den Tafelspitz rundum damit einreiben.

02 Das Heu kalt abbrausen, gut trocken schleudern und auf ein Loch-
blech oder einen Grillrost legen. Den Tafelspitz fest in das Heu einwi-
ckeln und das Paket mit Kiichengarn verschniiren. Als Tropfschutz ein
leeres Blech auf der 2. Schiene von unten in den Ofen schieben und den
Tafelspitz dariiber (Mitte) bei 70° (Ober-/Unterhitze oder Sanftgaren)
ca.2 Std. 40 Min. garen; das Fleisch im Ofen lassen.

03 Danach Ofenhitze 100° (Dimpfen) wihlen; Wassertank mit kaltem
Wasser fiillen. Mohren und Kartoffeln schélen und putzen, Romanesco
waschen und in Roschen zerteilen. Alles zusammen mit der Kalbsjus

in ein tiefes Blech geben und im heiflen Ofen (unten) unter dem Fleisch

ca.20 Min. mitdimpfen. Herausnehmen, Ofen ausschalten.

04 Das Fleisch im Ofen lassen. Fiir die Sauce die Fliissigkeit aus dem
Blech in einen Topf abgief3en, das Gemiise im Ofen warm stellen. Auf
dem Herd die Fliissigkeit aufkochen, mit Meerrettich sowie Salz und
Pfeffer wiirzen und mit der Stirke binden. Die Petersilie kalt abbrau-

sen, trocken schiitteln, von groben Stidngeln befreien und hacken.

05 Zum Servieren das Gemiise anrichten, die gehackte Petersilie
daraufstreuen und die Butter in Flocken daraufsetzen. Den Tafelspitz
von Kiichengarn und Heu befreien und in diinne Scheiben schneiden.

Mit dem Gemiise und der Sauce heif8 servieren.

23

Fiir den Tafelspitz
1 TL Selleriesamen
1 TL Fenchelsamen
2 EL Sonnenblumenol
1,2 kg Tafelspitz
2 EL mittelscharfer Senf
1 EL geriebener Meerrettich
abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone

Salz | schwarzer Pfeffer

Fiir die Beilage

8 Mohren

400 g Kartoffeln
(Bamberger Hornchen)

800 g Romanesco

200 ml Kalbsjus (aus dem
Glas oder selbst gemacht;
siehe Rezept Seite 183)

1 EL geriebener Meerrettich

Salz | schwarzer Pfeffer

1 TL Speisestarke

4 Stangel glatte Petersilie

1 EL Butter

Auflerdem
ca. 200 g Bio-Wiesenheu

Kiichengarn
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BANANENBROT MIT
SPECK UND
ERDNUSSBUTTER

Fiir 1 Kastenform (25 cm lang) TIPP
Zubereitungszeit ca. 25 Min. - Backzeit 35 Min.

Die Kombination von siifem
Bei 12 Scheiben pro Stiick ca. 260 kcal, 9 g EW, 16 ¢ F, 20 ¢ KH

Gebdck mit deftigem Speck
sollten Sie unbedingt ausprobie-
ren. Wer Gefallen daran findet,
dem schmecken bestimmt auch

fluffige Pancakes zusammen mit
Ahornsirup und ein paar Streifen
knusprig gebratenem Bacon.

01 Den Ofen auf175° (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Fiir den Teig
das Toastbrot entrinden und in kleine Wiirfel schneiden. Die Bana-
nen schilen und ebenfalls klein wiirfeln. Die Brot- und Bananen-
wiirfel sowie den Zucker in eine Schiissel geben. Die Milch hinzufii-

gen und alles gut vermischen.

02 Die Eier trennen. In einer Riihrschiissel mit den Schneebesen des
Handriihrers die Eiweif8e mit 1 Prise Salz zu steifem Eischnee schlagen.
Die Eigelbe unter den Bananenteig rithren, Speisestarke, Kakaopulver
und Backpulver dazugeben und alles gut verrithren. Den Eischnee dar-

unterziehen, die Walnusskerne grob zerkleinern und unterheben.

6 Scheiben Toastbrot
03 Die Kastenform mit 1 EL Ol einfetten und mit Mehl ausstéuben. 2 Bananen
Dann den Teig in die Form gief8en und das Bananenbrot ca. 35 Min. 100 g Roh-Rohrzucker
im heiflen Ofen (Mitte) backen. 80 ml Milch

4 Eier (M)
04 1In einem Topfchen die Sahne erhitzen und die Erdnussbutter Salz
dazugeben. Autkochen und zu einer simigen Sauce verrithren. 1 EL Speisestarke

05 Den Friihstiicksspeck in diinne Scheiben und diese in schmale
Streifen schneiden. In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die

Speckstreifen darin bei mittlerer Hitze beidseitig kross anbraten.

06 Das Bananenbrot stiirzen und in Scheiben schneiden. Mit der

Sauce und dem Speck garnieren und heifd servieren.

3-4 EL Kakaopulver

% Pck. Backpulver

100 g Walnusskerne

3 EL neutrales Pflanzendl
2 EL Sahne

2 EL Erdnussbutter

150 g Friihstiicksspeck

Auflerdem
Mehl fiir die Form
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HIRSCHGULASCH MIT
BACKGEMUSE

Fiir 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 35 Min. - Schmorzeit 1 Std.
Pro Portion ca. 735 kcal, 71g EW, 27 ¢ E, 20 g KH

0I Fiir das Gulasch den Ofen auf 200° (Grill grofie Fliche) vorheizen.
Inzwischen Zwiebeln, Méhren und Pastinake schilen, putzen, etwa
gleich grof$ wiirfeln und in einen Bréter geben. Das Fleisch in mund-
gerechte Stiicke schneiden und zum Gemiise geben. Sonnenblumendgl,

Tomatenmark und Salz gut daruntermischen.

02 Den Briter in den heiflen Ofen (Mitte) stellen, alles ca.10 Min.
grillen. Inzwischen fiir das Backgemiise den griinen Spargel waschen,
abtrocknen und im unteren Drittel schélen; die Enden kappen. Die
Blumenkohlhilfte putzen und waschen, grobe Strunkteile entfernen.
Blumenkohl in Rschen zerteilen und diese in Scheiben schneiden,
etwa so dick wie die Spargelstangen. Die Urmdohren schilen, putzen
und in Scheiben hobeln. Das Backgemiise in einem tiefen Blech vertei-

len, salzen und mit dem Ol sowie Ras el Hanout mischen.

03 Ofenhitze 160° (Heif8luft) wihlen. Den Briter aus dem Ofen neh-
men und Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und Zimtstange zum Fleisch
geben. Das Ganze mit Pfeffer wiirzen, dann Rotwein, Gemiisebriihe
und Johannisbeersaft dariibergiefSen. Den Briter wieder in den heiffen

Ofen (Mitte) stellen und alles ca. 1 Std. weiterschmoren.

04 Ca. 20 Min. vor Ende der Schmorzeit das Blech mit dem Backgemii-
se auf die unterste Schiene schieben; die restliche Zeit mitbacken, dabei
einmal wenden. Das fertige Gulasch aus dem Ofen nehmen, Lorbeerblatt
und Zimtstange entfernen. Das Gulasch warm stellen. Die Ofenhitze

auf 200° (Grill grole Flache) erh6hen und das Backgemiise auf der mitt-
leren Schiene ca. 5 Min. grillen.

05 Das Gulasch mit dem Backgemiise anrichten und heif3 servieren.

81

Fiir das Gulasch

3 Zwiebeln

2 Mohren

1 Pastinake (ersatzweise
Petersilienwurzel)

1,25 kg Hirschkeule
(vom Metzger entbeint)

2 EL Sonnenblumendl

1 EL Tomatenmark

Salz

1 Lorbeerblatt

5 Wacholderbeeren

1 Stange Zimt

schwarzer Pfeffer

600 ml trockener Rotwein

300 ml Gemisebriithe

200 ml schwarzer

Johannisbeersaft

Fiir das Backgemiise

500 g griiner Spargel

Y2 Kopf Blumenkohl (ca. 400 g)

5 Urmohren (violette MOhren)

Salz

4 EL Sonnenblumendl

1 TL Ras el Hanout (arabische

Gewiirzmischung
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Der Spinat wird im tiefen Blech direkt ~ Auf dem Lochblech umstromt der heifse Dampf die
auf dem Wiirzgemiise geddmpft. Kndodel von allen Seiten.

KLASSIKER, PERFEKT WIE NIE

Im Ofen gedimpfte Spinatknodel sind aufSen glatt und feucht,
aber innen luftig und locker.
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SPINATKNODEL MIT
PECORINO

Fiir ca. 8 Stiick
Zubereitungszeit ca. 30 Min. - Dampfzeit 20 Min.
Pro Stiick ca. 290 kcal, 11g EW, 13 g F, 32¢ KH

01 TK-Blattspinat, falls vorgesehen, rechtzeitig in einem Sieb auf-
tauen und abtropfen lassen. Den Ofen auf 160° (Ober-/Unterhitze)
vorheizen; den Wassertank mit kaltem Wasser fiillen. Die Zwiebel in
feine Wiirfel schneiden. Knoblauch schilen und fein hacken. Frischen

Spinat verlesen, dann griindlich waschen und gut trocken schleudern.

02 Ein tiefes Blech mit dem Ol auspinseln. Zwiebelwiirfel und Kno-
blauch darauf verteilen und im heiflen Ofen (Mitte) ca. 5 Min. braten.
Dann das Blech herausnehmen. Die Ofenhitze auf 100° (Ddmpfen)

reduzieren; falls nétig, zum Abkiihlen des Ofens die Tiir kurz 6ffnen.

03 Den Spinat auf das tiefe Blech hiufen; falls nétig, portionsweise
arbeiten. Den Spinat im heiflen Ofen (2. Schiene von oben) ca.5 Min.
ddmpfen, dann alles vermischen. Den Zwiebel-Spinat in einem Sieb

gut abtropfen und etwas abkiihlen lassen; dann ausdriicken.

04 Inzwischen den Pecorino grob reiben. Das Toastbrot in kleine
Wiirfel schneiden. In einer Schiissel die Brotwiirfel und die Halfte
des Pecorino mit dem Spinat vermischen. Die Milch und die Eier
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer sowie Muskatbliite wiirzen und alles
zu einem plastischen Teig vermengen. Ist er zu fest, mit wenig Wasser

verkneten; ist er zu weich, nach Bedarf Semmelbrdsel unterkneten.

05 Mit angefeuchteten Hianden aus dem Spinatteig 8 Knddel rollen
und diese auf ein Lochblech legen. Die Knédel im 100° heiflen Ofen
(Dampfen; Mitte) bei ca. 20 Min. garen.

06 Inzwischen in einem Tépfchen die Butter schmelzen. Die ge-
ddmpften Knodel aus dem Ofen nehmen. Mit der Butter betraufeln

und den restlichen Pecorino dariiberstreuen. Heif3 servieren.

139

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

500 g frischer Blattspinat
(ersatzweise TK-Blattspinat)

3 EL Pflanzenol

75 g Pecorino am Stiick

500 g Toastbrot

60 ml Milch

2 Eier (M)

Salz

schwarzer Pfeffer

1 TL gemahlene Muskatbliite

Semmelbrosel (nach Bedarf)

1 EL Butter



EIN OFEN FUR ALLE FALLE

Wissen Sie, was lhr Ofen eigentlich alles kann? Mehr, als Sie denken!
Der moderne Backofen ist der perfekte Partner fiir kreative Kéche.
Erfahren Sie vom Ofenspezialisten NEFF, wie man im Ofen
nicht nur backt, sondern schmort, grillt oder sogar dampft! Und auch
bewahrte Klassiker wie Tafelspitz, Rindergulasch oder Spaghetti Vongole
konnen Sie ganz leicht im Ofen zubereiten: wenig Aufwand,
perfekter Geschmack. Entfachen Sie lhre Kochlust neu und entdecken

Sie die spannende Welt der Ofenrezepte!
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