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s Fix fwﬁﬂ

Rc:)STIPIZZA MIT HIRTEN-
KASE UND PROSCIUTTO

Dieses Rezept ist fiir alle, die nie Résti machen, weil sie Angst haben, die Résti

brechen in der Pfanne beim Wenden auseinander. Ich backe sie einfach auf dem

Blech im Ofen. Wihrenddessen kiimmere ich mich ums Easy-peasy-Topping.

Fir 2 Personen

750 g mehligkochende
Kartoffeln

2 Knoblauchzehen
2 Zweige Thymian
50 g Butter

1 Ei (L)

Salz

Pfeffer

50 g getrocknete
Tomaten in Ol

125 g geriebener
Mozzarella

50 g Rucola

100 g Hirtenkase
(ersatzweise Feta)
100 g Prosciutto
1EL Olivenadl

Zubereitung: 25 Min. Backen: 35 Min. Pro Portion ca. 1020 kcal

1 Die Kartoffeln waschen, schilen und fein raspeln. Die Kartof-
felraspel mittig auf ein sauberes Geschirrtuch geben. Die Ecken
des Tuchs zusammennehmen und die Raspel gut ausdriicken,
um moglichst die ganze Flussigkeit zu entfernen. Knoblauch
schélen und fein reiben. Den Thymian waschen, trocken schiit-
teln und die Blattchen abzupfen.

2 Butter, Knoblauch und Thymian in einen kleinen Topf geben
und aufschiumen lassen. Kartoffeln, Butter und das Ei in einer
Schiissel gut vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Den Backofen auf 180° Umluft vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen und den Kartoffelteig darauf verteilen, so-
dass ein ca. 1,5 cm hoher Kreis entsteht. Man kann auch ganz
nach Belieben mehrere kleine Réstipizzen machen. Die Rosti im
heiflen Ofen (Mitte) ca. 30 Min. backen.

4 Inzwischen die getrockneten Tomaten abtropfen lassen, in
Streifen schneiden und mit dem Mozzarella mischen. Den Ru-
cola verlesen, von groben Stielen befreien, waschen und trocken
schiitteln. Den Hirtenkdse zerbrockeln.

5 Nach 30Min. Backzeit die Mozzarella-Tomaten-Mischung
auf der Rostipizza verteilen und diese weitere 5 Min. backen.
Pizza aus dem Ofen nehmen, mit Prosciutto, Hirtenkdse und
Rucola belegen und mit Olivendl betraufeln.
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S | Kochen ohmne Worte

EASY SCHINKEN-
KASE-SANDWICH

Irgendwo ein Ei driiberzuhauen, ist immer eine gute
Idee - vor allem bei Sandwiches. So wird ein beson-
ders einfaches Rezept einfach besonders.

Fir 1 Person
Zubereitung: 10 Min.

Pro Portion ca. 730 kcal

1EL Butter

2 Eier (L)

Salz

Pfeffer

2 Scheiben Toastbrot

50 g geriebener Cheddar
3 Scheiben gekochter
Schinken

20 g Rucola

Die Butter in einer beschichteten Pfanne

aufschaumen lassen.

AN

Eier, Salz und Pfeffer ver-
quirlen, dazugeben und die
Toastbrote hineinlegen.
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Die Eier stocken lassen, dann samt
den Broten wenden und den Kise

darauf verteilen.

4
%

ANNNNNNN

Sandwich von beiden Seiten
knusprig braten, herausneh-
men, halbieren und genieflen.

1 Vegetarisch und mediterran
wird das Sandwich, wenn ihr es
mit Tomatenscheiben, Mozza-
rellawirfelchen und frischem
Basilikum belegt.

2 Raucherlachs, Krauterfrisch-
kase und dunne Avocadoschei-
ben zwischen den Toastschei-
ben lassen die Herzen eurer

Liebsten hoher schlagen.
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Schinken und Rucola
darauf verteilen und die
Toastbrote zusammen-
klappen.

3 Mit fein zerkrimeltem Feta,
gebratenen Spargelspitzen und
in Streifen geschnittenen ge-
trockneten Tomaten als Belag
adelt ihr das Ratzfatz-Sandwich
und machst es brunchtauglich.



oy Fix fwﬁﬂ

PANZANELLA MIT MELONE
UND ZIEGENKASE

Flr 4 Personen

1 Baguette

2 Knoblauchzehen

8 EL Olivendl

2 Zitronen

1EL Honig

2EL Aceto balsamico
bianco

Salz

Pfeffer

200 g Mini-Gurken
500 g Kirschtomaten
100 g schwarze Oliven
100 g Rucola

1 rote Zwiebel

% kernlose Wasser-
melone

300 g Ziegenkase
(Hart- oder
Weichkise)

%: Bund Basilikum

% Bund Minze

% Bund Petersilie

Zubereitung: 25 Min. Pro Portion ca. 775 kcal

1 Das Baguette in grobe Stiicke reifen. Die Knoblauchzehen
mit dem Handriicken leicht zerdriicken und mit 2 EL Olivenol
in einer Pfanne erhitzen. Das Baguette darin knusprig rosten.

2 Den Saft der Zitronen auspressen. Die restlichen 6 EL Oliven-
6l, Honig, Zitronensaft und Essig in einer Tasse verquirlen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Gurken putzen, waschen und mit dem Sparschiler langs in
breite Streifen hobeln. Die Tomaten waschen und halbieren.

4 Oliven in ein Sieb abgieffen und abtropfen lassen. Rucola ver-
lesen, von groben Stielen befreien, waschen und abtropfen las-
sen. Die Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden. Die
Wassermelone schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Den Zie-
genkdse grob zerbrdckeln. Die Krauter waschen, trocken schiit-
teln und die Blatter abzupfen.

5 Alle Zutaten bis auf den Rucola und die Kriuter in einer
Schiissel mit der Marinade mischen. Zum Schluss vorsichtig Ru-
cola und Kriauter unterheben.
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S | Kochen ohmne Worte

ONE POT MAC 'N’ CHEESE

Umriihren nicht vergessen — das ist eigentlich das
Wichtigste bei diesem Lieblingsnudelgericht, das
weniger durch seinen enormen Vitamingehalt als
durch seine Eigenschaft als Seelenfutter besticht.

Fir 4 Personen
Zubereitung: 25 Min.

Pro Portion ca. 820 kcal

11 Milch

250 g Sahne

400 g Makkaroni
frisch geriebene
Muskatnuss

Salz

Pfeffer

100 g Cheddar
100 g Parmesan
% Bund Schnittlauch Milch und Sahne in einem Topf zum Ko-

chen bringen, Makkaroni dazugeben.

AN

Nudelmischung im Topf
mit Musaktnuss, Salz und

- /
Q/Oﬁ-“' mich Pfeffer wiirzen.
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Den Topfinhalt aufkochen und
dann unter mehrmaligem Ruth-
ren 10-15 Min. bei mittlerer

Hitze kocheln lassen.

Z

ANNNNNN

Inzwischen Cheddar
und Parmesan reiben,
zur Pasta geben und

gut unterrithren.

Mac’n’ Cheese mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Schnitt-
lauch waschen, trocken schiit-
teln, in Rollchen schneiden

und die Pasta damit bestreuen.

1 Ihr konnt auch 400 ml Milch Mischung aus 100 g Semmel-

durch eine Dose stlckige Toma-
ten ersetzen und die Pasta dann
nicht mit Schnittlauch, sondern

mit Basilikum bestreuen.

2 Nudelauflauf ist euch lieber?
Dann noch 250 ml mehr Milch
fur die Sauce nehmen. Die ferti-
gen Nudeln in eine passende
Auflaufform flllen und mit einer
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broseln und 70 g geriebenem
Parmesan bestreuen.

Mit 3 EL Butter in Flockchen be-
legen und im vorgeheizten Ofen
(Mitte) bei 200° in 25-30 Min.
goldbraun Uberbacken.

3 Anstelle von Cheddar schme-
cken auch Gouda, Bergkase
oder Gorgonzola.



vt Piole — Liehe

GRUNDREZEPT PIDE-TEIG

Die orientalischen Pizzaschiffchen mit knusprigem Boden und wiirziger Fiil lung
kommen bei mir im Herbst regelmdflig in den Ofen. Ein Glas Wein dazu und das
Wochenende ist perfekt. Belagideen findet ihr auf Seite 120/121.

Fir 4 Personen  Zubereitung: 15 Min. Ruhen: 1Std. Pro Portion ca. 550 kcal

1 Pck. Trockenhefe 1 200 ml Wasser leicht erwdrmen, Hefe und Zucker dazugeben
1TL Zucker und darin auflésen. Hefewasser und die restlichen Zutaten in
500 g Weizenmehl  eine Rihrschiissel geben und mit den Knethaken des Handriihr-
(Type 405)  gerits zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel
4EL Joghurt formen und in der Schiissel zugedeckt an einem warmen Ort
4EL Olivendl  ca. 45 Min. gehen lassen. Inzwischen den Belag (Rezepte

Salz  s.S.120/121) vorbereiten.

AUSSERDEM 2 Den Teig in vier gleich grofle Portionen teilen und auf einer

Olivendl zum  bemehlten Arbeitsfliche zu diinnen ldnglichen Zungen ausrol-

Bepinseln  len. Teigzungen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und
weitere 15 Min. gehen lassen.

3 Den Backofen auf 180° Umluft vorheizen. Die Teigzungen be-
legen, dabei jeweils einen schmalen Rand rundherum frei las-
sen. Die Rander diinn mit Olivenol bepinseln. Die Pide im hei-
fen Ofen (Mitte) nach Rezept goldbraun backen.
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2. SPINAT/
GORGONZOLA’
FEIGE - —==
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ot Piole — Liehe

1 e THUNFISCH/ZWIEBEL/OLIVEN

Den Teig wie auf S. 118 beschrieben vorberei-
ten. Den Thunfisch in einem Sieb abtropfen las-
sen und grob zerpfliicken. Knoblauch schailen
und fein reiben. Petersilie waschen und trocken
schitteln, die Blatter abzupfen und grob ha-
cken. Kapern fein hacken.

Thunfisch, Schmand, Kapern, Knoblauch und
Petersilie in einer Schiissel mischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zwiebel
schilen und in feine Ringe schneiden. Thun-
fischmasse auf dem Teig verteilen, mit geriebe-
nem Kdase bestreuen und mit Oliven und Zwie-
belringen toppen. Die Pide wie auf S. 118
beschrieben 25 Min. backen.

Fir 4 Personen
Zubereitung: 15 Min.
Backen: 25 Min.

Pfeffer
1 rote Zwiebel

300 g Thunfisch
naturell (Dose)

2 Knoblauchzehen
% Bund Petersilie
2EL Kapern

250 g Schmand

100 g geriebener
Mozzarella

4 EL Taggiasca-
Oliven (entsteint)

Salz

2 e SPINAT/ GORGONZOLA/FEIGE

Fir 4 Personen
Zubereitung: 15 Min.
Backen: 25 Min.

500 g TK-Spinat

1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1 EL Olivenol
150 g Gorgonzola

Salz

Chiliflocken

100 g getrock-
nete Feigen

1EL heller Sesam

Teig wie auf S. 118 beschrieben vorbereiten.
Fir den Belag den Spinat auftauen und ausdri-
cken. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein
wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwie-
bel und Knoblauch darin glasig diinsten.

Den Gorgonzola etwas zerbrockeln und in einer
Schiissel mit Spinat, Zwiebeln und Knoblauch
mischen. Mit Salz und Chiliflocken abschme-
cken. Die Feigen waschen und vierteln. Spinat-
mischung auf dem Teig verteilen und die Feigen
darauflegen. Teigrander mit Olivendl bepinseln
und mit Sesam bestreuen. Pide wie auf S. 118
beschrieben 25 Min. backen.
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3 e HACKFLEISCH/GETROCKNETE TOMATEN

Fir 4 Personen

Zubereitung: 25 Min.

Backen: 25 Min.

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol

400 g Hackfleisch
Salz

4 EL Tomatenmark
1TL Sumach

1TL gemahlener
Kreuzkliimmel

% Bund Basilikum
100 g getrocknete
Tomaten in Ol
200 g Kirsch-
tomaten

100 g Mozzarella
Pfeffer

Den Teig wie auf S. 118 beschrieben vorberei-
ten. Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein
wirfeln. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und Zwiebeln und Knoblauch darin anschwit-
zen. Das Hackfleisch dazugeben, mit etwas Salz
wirzen und kriimelig braten. Tomatenmark da-
zugeben und kurz mit anschwitzen. Gewiirze
zum Hackfleisch geben und die Mi-
schung 10 Min. offen kocheln lassen.

Basilikum waschen, Blatter abzupfen. Getrock-
nete Tomaten abtropfen lassen und beides in
Streifen schneiden. Tomaten waschen, halbie-
ren. Mozzarella wiurfeln. Hackfleisch salzen,
pfeffern und abkiihlen lassen. Hackfleisch auf
den Pide verteilen, mit frischen und getrockne-
ten Tomaten, Kise und Basilikum bestreuen.
Wie auf'S. 118 beschrieben 20 Min. backen.

Mein WTVM

Wer einen Pizzastein flr seinen Backofen hat, der sollte den
fur die Pide unbedingt hernehmen. Die gro3e Unterhitze, die
der Stein liefert, sorgt dafiir, dass der Boden richtig kross

wird. Wegen der viel kiirzeren Backzeit trocknet aber gleich-
zeitig der Belag nicht aus. Zwei Griinde, die unschlagbar sind.
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oy W inter — meaﬁ e

POLPETTE VOM LAMM
MIT TOMATENSAUCE

Flr 4 Personen

FUR DIE POLPETTE
100 g Parmesan

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol

600 g Lammhack-
fleisch

2 Eier (L)

5 EL Semmelbrosel
1TL edelsiiBes
Paprikapulver

1TL getrockneter
Thymian

Salz

Pfeffer

1TL gemahlener
Kreuzkiimmel

FUR DIE SAUCE
1 rote Paprika

1 frische rote
Chilischote

500 g passierte
Tomaten

Salz

Zucker

Zubereitung: 35 Min. Pro Portion ca. 645 kcal

1 Fur die Polpette den Parmesan reiben. Die Zwiebeln schilen
und fein wiirfeln. Knoblauch schilen und fein hacken.

2 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und zwei Drittel der
Zwiebeln und den Knoblauch darin andiinsten. In einer Schis-
sel Hackfleisch, Zwiebelmischung, Eier, Semmelbrdsel, Parme-
san, Paprikapulver, Thymian, Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel
mit den Handen zu einer homogenen Masse verkneten.

3 Die Hackfleischmasse mit leicht angefeuchteten Hinden, mit
leichtem Druck zu golfballgroffen Kugeln formen. Den restli-
chen EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Ballchen da-
rin in ca. 5 Min. rundherum anbraten.

4 In der Zwischenzeit fir die Sauce die Paprika waschen, langs
halbieren, von Kernen und weiflen Trennwianden befreien und
in kleine Wiirfel schneiden. Die Chilischoten waschen, langs
aufschneiden, von Kernen und weiflen Trennwianden befreien
und in feine Ringe schneiden.

5 Die Polpette aus der Pfanne nehmen und dann darin die rest-
lichen Zwiebelwtrfel andiinsten, Paprika und Chiliringe dazu-
geben und kurz mitdunsten. Die passierten Tomaten dazuge-
ben. Die Sauce mit Salz und Zucker abschmecken, einmal
aufkochen lassen, dann die Polpette einlegen und 10 Min. darin
leicht kocheln lassen. Sollte die Sauce zu sehr eindicken, ein-
fach etwas Wasser dazugeben. Farbtupfer gefallig? Dann be-
streut die Polpette doch noch mit etwas gehackter Petersilie.
Dazu schmecken Bandnudeln oder Weif$brot.
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KOCHEN & RELAXEN!

Kochen, sagt der bekannte Fernsehkoch und Moderator Mike Susser,
bietet echte Entschleunigung in einer hektischen Welt. Und wann haben
wir Zeit dafur? Am Wochenende naturlich! Ob unkompliziert und
schnell fir den Freitagabend oder ganz schwelgerisch zum Freunde-
Verwohnen am Samstag - fur alle diese wunderbaren Gelegenheiten bietet
Mike Sisser hier das perfekte Rezept. Ohne Chichi, aber mit »Wow«

und naturlich jeder Menge Tipps vom Profi!

QDﬂMVf Kurzurlowh beim Kochen !

PEFC-Zertifiziert v WG 455 Themenkochbiicher

Dieses Buch
stammt aus nach-
haltig bewirtschaf-
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