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		Eier im Glas

					
				Eier im Glas
			

		
				
			 September 13, 2020 
admin

		

			

	
		Das ist nur der Reminder für mich selbst 😉 kleinen Omatopf mit Wasser auf mittlerer Platte zum Kochen bringen 2 Eier aus dem Kühlschrank anpicksen ins kochende Wasser geben Platte auf minimum runterdrehen Deckel drauf 4:50 köcheln lassen

	


	
			

											


	
	
	

		Spaghettoni Carbonara

					
				Spaghettoni Carbonara
			

		
				
			 September 13, 2020 
admin

		

			

	
		Zutaten: (4 Personen)500 g Spaghettoni 4 Eier200 g Speckwürfel (wenn man kein Pancetta bekommt)1 Tasse geriebener Parmesan1/2 TL Pfeffer frisch gemahlenSalz Zubereitung Nudelngroßer Topf 5 Liter Wasser zum Kochen bringen50 g Salz zugebenNudeln 10 Minuten kochen Zubereitung EimasseEier, Pfeffer und Parmesan verqurillen Zubereitung SpeckSpeck knusprig in großer Pfanne auslassenSimmern lassenPlatte sofort aus, bevor man die Nudeln abgießt AbschlußNudeln abgetropft in der PfannedurchschwenkenEi, Parmesan drüberdurchschwenkenservieren

	


	
			

											


	
	
	

		Huabas BBQ Sauce

					
				Huabas BBQ Sauce
			

		
				
			 August 31, 2020 
admin

		

			

	
		1 Dose passierte Tomaten 60 g brauner Zucker 100 g Honig 200 ml Ananassaft 1 EL Worcester Sauce 2 EL Paprikapulver 1 TL geräucherter Parika 2 Zehen Knoblauch 1 TL scharfer Senf 1 TL Pfeffer gemahlen 1 TL Salz 1 TL Kurkuma 1 TL Rosmarin gemahlen 1 Stamperl Whiskey Aufkochen und solange köcheln lassen bis eine sämige Konsistenz entsteht

	


	
			

											


	
	
	

		Huabas BBQ Rub

					
				Huabas BBQ Rub
			

		
				
			 August 31, 2020 
admin

		

			

	
		60 g brauner Zucker 35 g Meersalz 30 g geräucherter Paprika 1 EL schwarzer Pfeffer 1 EL Kurkuma 1 TL Knoblauchpulver 1 TL Zwiebelpulver 1/2 TL Zimt 1/2 TL Koriander gemahlen 1 Wacholderbeere (gemahlen)

	


	
			

											


	
	
	

		Spare Ribs sous vide

					
				Spare Ribs sous vide
			

		
				
			 August 31, 2020 
admin

		

			

	
		Zutaten: 2 Lagen Spare Ribs Huabas Dry Rub Huabas BBQ Sauce Zubereitung: Dry Rub in die Spare Ribs einmassieren Einschweißen 20 Stunden bei 65 Grad sous vide garen Trocken tupfen kurz sehr heiß anbräunen (Grill, Gasbrenner) Mit Huabas BBQ Sauce einpinseln nochmal kurz sehr heiß anbräunen servieren
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		Oktopus vom Grill

					
				Oktopus vom Grill
			

		
				
			 August 13, 2020 
admin

		

			

	
		Zutaten 2 kg Oktopus 6 Knoblauchzehen ungeschält, gequetscht 2 Tomaten 1 Bund Petersilie 2 Scheiben Zitrone 4 EL gutes Öl 1 EL Pfeffer frisch gemahlen Oktopus kochen (kein Wasser) Oktopus weich klopfen Schnabel, Augen entfernen Öl in einem großen Topf heiß machen Oktopus und alle Zutaten zugeben 20 Minuten auf kleiner Flamme kochen lassen Oktopus wenden nochmal 20 Minuten auf kleiner Flamme kochen lassen Jetzt kann er auf den Grill Grill sehr heiß werden lassen Oktopus kurz Röstaromen verpassen fertig

	


	
			

											


	
	
	

		Weizen – Sauerteigbrot

					
				Weizen – Sauerteigbrot
			

		
				
			 Mai 15, 2020 
admin

		

			

	
		Zutaten für 2 kleine Brote: Für den Sauerteig (24 Std. vorher): 400 g Mehl 405 (gesiebt) 400 g Wasser 45 g Anstellgut Für das Brot den Sauerteig von oben 300 g Altbrot im Mixer auf Semmelbröselgröße oder feiner gemahlen 350 g Mehl 405 (gesiebt) 300 ml Wasser 150 g Nüsse (Sorte nach belieben) gemahlen (100 g Nüsse am Stück, Röstzwiebeln, …) 1 EL Brotgewürz gemahlen 1 EL Honig 20 g Salz 7 g Trockenhefe Sauerteig: Alles vermengen 24 Std. gehen…

Weiterlesen Weiterlesen
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		Börek

					
				Börek
			

		
				
			 Mai 12, 2020 
admin

		

			

	
		Herkunft: Wir danken M.B. für dieses wunderbare Rezept. (In Grün Anmerkungen zum Originalrezept von M.B.) Zutaten: 2x Yufka/Filo Teig (Blätterteig geht NICHT) 500 g Rinderhack / Lammhack 2-3 Zwiebeln 1 Dose Tomaten gewürfelt 1 TL Kreuzkümmel gemahlen Petersilie frisch, gehackt Pul Biber (geschrotete Chili) Zum Bestreichen: 2 Eier Backpulver Rapsöl Milch Optional: griechischer Yogurt Feta Summak Ein Schluck Wein zum ablöschen Sesam & Schwarzkümmel Limette Zubereitung: Zwiebeln mit Salz, Pfeffer und ggf. etwas Puderzuckern anbraten ggf. mit Wein etwas ablöschen…

Weiterlesen Weiterlesen

	


	
			

											


	
	
	

		Hähnchensalat

					
				Hähnchensalat
			

		
				
			 Februar 11, 2020 
admin

		

			

	
		Zutaten (4 Personen): 400 g Hühnerschenkel 1 kleiner Krautsalat 1 Dose Cashews 4 große Karotten 3 Limetten 100 g Sojasprossen

	


	
			

											


	
	
	

		schnelle Lasagne

					
				schnelle Lasagne
			

		
				
			 November 18, 2019 
admin

		

			

	
		Zutaten 2 kg Gemüse Zucchini Karotten Blumenkohl Brokkoli etc. 3 Creme Fraiche Brühe Lasagne Platten 1 Pkg 2 Pkg Gratinkäse 1 Mozzarella
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		Suchen
					
				

Kategorien

				Antipasti

	Suppen

	Reisgerichte

	Pasta & Co.

	Fisch

	Geflügel

	Lamm

	Schwein

	Rind

	Beilagen

	Saucen & Dips

	Süßspeisen

	Kuchen

	Uncategorized

	Gemüse

	Küchenwerkzeug

	Tipps

	Wild
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