Aioli-schnelles Rezept fur
Knoblauchmayonnaise

Zutaten

2 Eigelb

3 Knoblauchzehen

1 TL frisch gepressten Zitronensaft

2 TL mittelscharfen Senf

300 ml mildes Olivendl (hier von Jordan)
Salz und Pfeffer

Material

Zauberstab (Stabmixer)

Vorab ist ganz wichtig zu erwahnen das alle Zutaten die gleiche Temperatur haben
miissen. Wenn du zum Beispiel die Eier direkt aus dem Kuhlschrank nimmst und dazu Ol mit
Zimmertemperatur gibst, wirst du leider gnadenlos scheitern. So nun zum Rezept!

Als erstes schlagst du die Eier auf und trennst das Eigelb vom Eiweil3, denn wir bendtigen fur
die Aioli nur das Eigelb.

Das Eigelb und den Zitronensaft gibst du nun in einen hohen Behalter (in unserem Fall haben
wir den Messbecher vom Stabmixer genommen).

Den Zauberstab setzt du auf den Boden des Behalters auf und fuhrst ihn ganz langsam vom
Boden nach oben, dabei gibst ganz langsam das Olivendl hinzu. Schon nach kurzer Zeit haben
sich das Ei, der Saft von der Zitrone und das Ol zu einer schénen festen Mayonnaise
verbunden.

Jetzt presst du die Knoblauchzehen und gibst sie zusammen mit dem Senf in die Mayonnaise.
Am Ende noch mit Salz und Pfeffer abschmecken ordentlich vermischen und fertig ist die
Aioli.

Wenn du magst kannst du auch noch ein wenig Abrieb der Zitrone mit in die
Knoblauchmayonnaise geben oder ein paar frische Krauter wie Petersilie, Dill oder Estragon.
Fur Leute die es etwas scharfer mdgen passt auch wunderbar etwas gehackte rote Chili.
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BARBECUESAUCE

200 g Paradeiser, stiickig (Dose)
1 Stk Zwiebel
1 Stk Knoblauchzehe

3 Stk Basilikumstiele
2 Spr Worcestersauce
05 TL Salz

1 Prise Pfeffer

1 TL Honig, flussig
1 Prise  Chilipulver

1 | Die Paradeiser in eine Schussel kippen. Zwiebel und Knoblauch schalen. Zwiebel in grobe
Warfel schneiden, Knoblauch fein hacken und beides mit den Tomaten verruhren.

2 | Basilikumblatter von den Stielen zupfen, waschen und klein hacken - zur Sauce geben.

3 | Alles mit Worcestersauce, Honig, Salz, Pfeffer und Chilipulver nach Belieben abschmecken.

779



BBQ Sauce ohne Ketchup

Zutaten

500 ml Cola

100 ml Zuckerrubensirup
500 ml Orangensaft

1 KG Tomaten stuckig

1 EL Koriandersamen

1 EL Pfeffer schwarz

1 EL Senfsaat

1 EL Kimmel

2 EL Paprika

1 EL Thymian trocken

3 Stuck Knoblauchzehen
1 Prise Salz

3 EL Tomatenmark
Worcestersauce

Tabasco Chipotle and Smokey Bourban

Als ersten Schritt musst du die Cola und den Zuckerrtbensirup in einem Topf bei direkter
mittlerer Hitze einkochen, bis eine sirupartige Konsistenz entsteht.

Nun wird der Orangensaft hinzugegeben und die Tomaten hinzugegeben. Die Sauce wird nun
so lange eingekocht, bis sie eindickt.

Jetzt ist es an der Zeit, die Gewirze in einer Pfanner ohne Ol kurz anzurésten. So entwickeln
sie ein traumhaftes Aroma. Nachdem dies erledigt ist, gibst du sie mit zur Sauce in den Topf.

Als nachstes wird die BBQ Sauce mit Salz, Worcestersauce und Tabasco Chipotle Sauce
abgeschmeckt. Nach belieben mit Tomatenmark noch etwas andicken.

Als letzten Schritt noch einmal aufkochen lassen und anschliel3end in Einmachglaser abfullen.
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Café de Paris Butter Rezept

Zutaten

125 g weiche Butter
1 TL Sardellenpaste
1 TL Dill

1 TL Thymian

1 TL Estragon

1 TL Majoran

1 TL glatte Petersilie
1 TL Dijon Senf

2 cl Cognac

1 Knoblauchzehe

1 TL Paprikapulver edelsul3
Salz

Pfeffer

Als Erstes solltest du die Butter aus dem Kuhlschrank holen, wenn du nicht schon weiche
Butter zur Hand hast. Die Butter sollte einige Zeit bei Zimmertemperatur weich werden.

Jetzt hackst du alle frischen Krauter sehr fein.
Butter in einer Schissel mit den Krautern gut vermengen und kneten.

Nun kommt die Sardellenpaste, der Cognac, die fein gehackte Knoblauchzehe und das
Paprikapulver dazu. Noch einmal gut verkneten.

Im letzten Schritt wird die Café de Paris Butter mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt.
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Carolina Mustard Sauce
Zutaten

Zutaten:

300 g mittelscharfer Senf
110 g Honig

80 g Apfelessig

8 EL Tomatenketchup

30 g packed brown sugar
50 g Worcester Sauce

4 TL Tabasco Chipotle

Die Zubereitung der Carolina Mustard Sauce ist einfach und simpel.
Zunachst den packed brown sugar mit dem Apfelessig und der Worcester Sauce vermischen
damit sich der Zucker auflost. Sonst gibt es Klumpchen.

Danach folgt der Honig, auch den gut verrihren damit er sich auflost.

Nun den Senf, Tomatenketchup und die Tabasco Chipotle hinzu geben. Beim Tabasco
langsam heran tasten wenn man bzgl. Scharfe etwas empfindlich ist. Alles ordentlich
vermengen bis es eine schéne Sauce ergibt und im Kuhlschrank fur 2 Std. ziehen lassen.

Schon ist die Carolina Mustard Sauce fertig und bereit fUr das saftige Pastrami.
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Chili Cheese Sallce 80-100 g (je nach Schirfegrad der Peperoni) frische

Peperoni in rot gelb und griin

20 g Butter

1 Essloffel Mehl

200-300 ml Milch

100g geriebenen Cheddar

1-2 Teeloffel Chilipulver, oder Cayennepfefter
1 Essloffel Paprikapulver

Rauchsalz und Pfeffer nach Geschmack

Zitronensaft nach Geschmack

Mit der Butter, dem Mehl und der Milch stellt Thr eine Mehlschwitze her. Dann kommen die in kleine Wiirfel
geschnittenen Peperonis dazu und werden bei mittlerer Hitze fiir ca. 5 Minuten gekocht. Dann fiigt Thr den Cheddar und
die pulvrigen Gewlirze hinzu und schmelzt den Kése bei stindigem Umriihren im Topf ein. Dabei sollte die Masse nicht
mehr allzu stark kochen, da sonst der Kése verklumpen kann. Wenn Euch jetzt die Masse zu dick wird, fiigt einfach ein
bisschen Milch zu und riihrt weiter, bis die Chili Cheese Sauce die von Euch gewiinschte Konsistenz hat.

Zum Schluss schmeckt Thr die Sauce noch mit Rauchsalz, Pfeffer und Zitronensaft ab. Fertig ist ein Klassiker unter den
amerikanischen Saucen!
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Chimichurri Rezept

Zutaten

2 Bund glatte Petersilie
1/2 Limette

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 kleine Chili / Chilipulver
grobes Salz

schwarzer Pfeffer
Olivendl

getrockneter Thymian
getrocknetes Oregano
1 Lorbeerblatt

Zunachst wird die Petersilie, der Knoblauch und die Schalotte sehr fein gehackt und gibst sie
in einen Morser.

Als nachsten gibst du den Saft einer halben Limette dazu und zerdrtckst das ganze
ordentlich.

Jetzt wird die Masse mit dem Olivendl aufgegossen, bis eine dickflissige Konsistenz entsteht.
Zu vergleichen mit einem Pesto.

Nun kommen die Gewurze, also Pfeffer, Salz, Thymian, Oregano und das Chilipulver hinzu.
Wenn man mag, kann mach auch eine kleine gehackte rote Chili mit dazu geben. Das gibt
dann noch einmal einen Kick an frischer Scharfe.
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Original ,Currysauce Sansibar” Rezept

Zutaten

150 g Gewurzgurken
150 g Zwiebeln

60 g Butter

40 g Zucker

4 EL Madras Curry
1000 g passierte Tomaten
500 g Tomatenketchup
70 g Tomatenmark
2TL Salz

2 TL Sambal Oelek

1 Wrfel Fleischbrihe
1 EL Honig

20 g Apfelessig

Als erstes schneidest du die Zwiebeln und Gewurzgurken in kleine Wurfel.

Nun schwitzt du die Zwiebeln in Butter und dem Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze an,
bis sie glasig sind. Jetzt kommt das Tomatenmark und das Madras Curry dazu und wird fur
circa 2 Minuten mit angebraten.

Als nachstes kommen die weiteren Zutaten: Gewurzgurken, Tomatenketchup, passierte
Tomaten, Salz, Sambal Olek, Fleischbrihe, Honig und Essig mit in den Topf und werden fur 15
Minuten unter gelegentlichem rthren aufgekocht.

Jetztist es an der Zeit, die Sauce auf die gewunschte Konsistenz zu bringen und fein zu
purieren. Hierzu verwendest Du am Besten einen Stabmixer. Mix die Sauce solange auf, bis
die gewunschte Konsistenz ereicht ist.

Mit einem Stabmixer kannst du die Konsistenz der Sansibar Currysauce zum Schluss nach
deinen Winschen anpassen.
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ERDNUSS-SAUCE

75 g
150 ml

Erdnisse
Kokosmilch
Currypaste
Zucker

Abrieb einer Zitrone

1 | Vermischen Sie alle Zutaten in einem Topf und erhitzen Sie diesen auf kleiner Stufe. Lassen Sie

die Zutaten unter standigen Ruhren reduzieren.

2  Mit einem Stabmixer kdnnen Sie nun die Sauce purieren, falls die Konsistenz zu dickflUssig sein

sollte kann man ganz einfach mit einem Schneebesen 1-2 Essloffel Wasser unterrihren.
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Estragonsenf, Selbstgemacht

1.

Die Senf- und Pfefferkérner in Mihle oder evil. Blitzhacker fein mahlen. Die
Zwiebelhélfte abschélen und klein hacken. Den Estragon abspiilen, trocken
schitteln und die Blattchen klein hacken. Alle Ingredienzien mit dem elektrischen
Mixer wenigstens 5 min verriihren. Den Senf dann in Glaser beflllen, verschlieBen
und mehrere Tage reifen.

. Tipp: Estragonsenf schmeckt nicht nur zu Wurst- und Schlachtplatten, sondern

macht genauso schwere Kost bekdmmlicher. Estragonsenf verfeinert genauso
viele Saucen und Salatmarinaden.

100 g Senfkérner

3 Pfefferkdrner

0.5 Zwiebel

2 Zweig(e) Estragon (frisch)
60 ml 5% - iger Weinessig
Salz
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FRUCHTIGE CURRYSAUCE

0.5
75

250

0.5

1 | Die Mango schalen und wurfeln. Die Chilischote aufschlitzen, entkernen und fein hacken.

Stk

Stk

TL
EL
Prise
Prise

TL

Mango

Zwiebeln (rot)

Chilischote
Ketchup
Senf

ol

Salz
Zucker

Curry

2 | Die Zwiebeln pellen, fein wiirfeln und in der Pfanne mit Ol glasig werden lassen. Ketchup und

Senfverrtihren und die vorbereiteten Zutaten passieren.

3 | Mit Salz und einer Prise Zucker wurzen.
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Gewiirzmischung fiir Entenbraten / Gansebraten

Zutaten
Majoran 3TL
Wacholderbeeren 3TL
’ Lorbeerblatter 2TL
" Paprika 2TL
Thymian 2TL
Koriander 1TL
Ingwer 1TL
Salz 1TL

Vorbereiten:

1. Die Gewiirze und Zugaben ggf. noch mahlen oder mérsern und mit einem gefalteten
Papierbogen in einen geeigneten Schraubdeckelbehalter oder Gewiirzbehalter fiillen und
mit einem Schild beschriften. .

Anwendung:

2. Zur Verwendung fiir Marinaden, SoBenbindung oder zum Bestreuen des Bratgutes
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Guacamole Rezept
Zutaten

3 Avocados

1 Limette

1 grol3e aromatische Tomate
1 kleine rote Zwiebel
Korianderkraut

1 Chili/Jalapefio

Salz

Optional: 1 Knoblauchzehe

Tomate, Zwiebel, Chili/Jalapefio und gegebenenfalls den Knoblauch waschen bzw. schalen,
fein hacken und in eine Schissel geben

Avocados halbieren und den Stein entfernen, das geht am besten wenn lhr die scharfe Seite
eines Kichenmessers leicht auf den Kern haut, das Messer muss stecken bleiben. Danach das
Messer leicht im Uhrzeigersinn drehen um den Kern zu |6sen und heraus zu nehmen. Das
Fruchtfleisch mit einem Loffel herausheben und in eine zweite Schissel geben

Limette auspressen und den Saft Uber die Avocados giel3en
Avocados mit einem PuUrierstab oder mit einer Gabel purieren
Korianderkraut grob hacken und unter die Avocadomasse heben
Alle Ubrigen, fein gehackten Zutaten unterrihren

Gut mit Salz abschmecken
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Gyros Gewiirzmischung

z. B. fiir Schichtfleisch aus dem Dutch Oven

Die Zutaten vermischen und am besten in einem
geschlossenen Glas aufbewahren.

Das Aroma halt so ca. 1 Jahr.

Die Menge reicht fiir ca. 3 kg Fleisch.

Zutaten fur 1 Portionen:

10 TL Oregano

8TL

6 TL

6 TL

4TL

4TL

4TL

4TL

Thymian

Zucker, braun

Salz

Zwiebelpulver
Paprikapulver, edelsif}
Knoblauchpulver

Rosmarin, getrockneter

2 TL Korianderpulver

https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/3471481517156113/2309481a/1/Gyros-Gewuerzmischung.html
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KRAUTERBUTTER

150 g Butter

Knoblauchzehe (klein,

TStk feingehackt)

Schnittlauch (frisch, klein
geschnitten)
1 EL Petersilie (fein gehackt)
1 Prise Salz

1 TL Zitronensaft

1 | Stellen Sie die Butter fur ca. 15 Minuten in einer SchUssel auf die Anrichte, damit er weich wird.
Geben Sie zu der Butter die Gewtirze und verrUhren Sie alles gut mit einem Mixer. Sobald sich
alles gut verruhrt ist konnen Sie die Schussel in den Kuhlschrank stellen bis die Butter wieder
hart ist.

Sie kdnnen die Butter mit den Handen zu einer langen Stange formen, mit Backpapier einwickeln
und dann in den Kihlschrank stellen. Sobald die Butter wieder hart ist konnen Sie kleine Stiicke
runter schneiden und in einem Gefrierbeutel im Gefrierschrank aufbewahren.
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KRAUTER-SOUR-CREAM

2 Becher Créeme fraiche Krauter

150 g Joghurt
1 Stk Knoblauch
1 EL Zitrone
1 Prise Salz und Pfeffer
1 Prise Zucker

1 | Vermischen Sie Creme fraiche Krauter und Joghurt in einer Schale. Knoblauch abziehen, durch
eine Knoblauchpresse drucken oder fein hacken und mit Zitronensaft hinzufigen. Alles
verrihren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
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MARINADE FUR GRILLGEMUSE

250 ml Olivendl

2 Zweig Rosmarin

4  Zweig Thymian

4  Zweig Majoran

2 Zweig Oregano

4  Zweig Petersilie

4 Stk Knoblauchzehe
0.5 Stk Zitrone (Saft davon)

1 TL Zucker

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 | Die frischen Krauter werden als erstes gewaschen und von den Stielen gezupft. Dann alle
zusammen fein hacken und in eine grol3e Schussel geben.

2 = Dazu kommen die Knoblauchzehen, nachdem sie geschalt und ebenfalls fein gehackt worden
sind.

3 | Mit Zucker, Salz und Pfeffer wird das Ganze gewdrzt, bevor Zitronensaft und Olivendl
dazugegeben werden und alles gut verrthrt wird.

4 Zum Schluss die kraftige Marinade fur GrillgemuUse Uber vorbereitetes Gemuse giel3en und
dieses fur einige Stunden darin ziehen lassen, bevor es auf den Grill kommt.
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Marinade nach Susur Lee

einen mittelgrofen Staudensellerie

eine Karotte

eine Zwiebel

einen Essloffel frischen Ingwer

5 Streifen Mandarinen-, oder Orangenschale
(mit dem Gemiiseschiler abgeschilt)

160ml Reiswein, oder trockenen Sherry
80ml Sojasauce

80ml Ahornsirup

2 Essloffel dunkles Sesamol

Schneidet alles an Gemiise in ganz kleine Wiirfel und vermischt dann alle Zutaten, bis auf einen Essloffel Sesamdl (den
verwendet Thr spéter. Damit pinselt Thr das Fleisch vor dem Grillen ein) und legt das Fleisch (Hithnchen oder Schwein
passt am besten) fiir mindestens 12, besser aber 24 Stunden darin ein. Je linger die Marinade einziehen kann, desto
besser ist es fir den Geschmack. Wenn Ihr also planen konnt, beginnt am besten einen Tag vor dem Grillen mit der
Marinade.

Wichtig ist, dass Thr vor dem Grillen die Marinade nicht wegschiittet. Die braucht Thr noch, damit Ihr damit spater
wihrend dem Grillen das Fleisch damit glasieren konnt. Siebt das Gemiise ab und lasst die Marinade in einem Topf bei
mittlerer Hitze fiir ca. 5-8 Minuten einkochen (fertig ist die Glasur aus der Marinade, wenn sie schon dickfliissig
geworden ist).

Nachdem das Fleisch mit dem Sesamol bepinselt wurde kommt es auf den Grill. Etwa nach der Halfte der Grillzeit
pinselt Thr das Fleisch von beiden Seiten mit der gekochten Marinade ein. Die restliche Marinade konnt Thr dann zum
Essen als Sauce servieren.
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Metaxa Sauce - Griechische Grillsauce

Zutaten

1 rote Paprika

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

400 g Pizzatomaten (Tomatenstlcke) aus der Dose
150 g Champignons

2 El Tomatenmark

150 ml Metaxa

200 g Schmand oder Creme fraiche

Olivendl zum Andunsten

Salz, Pfeffer

Klein geschnittene Zwiebeln, Paprika und Champignons in etwas Olivendl andunsten. Danach
den Knoblauch zugeben und kurz mitdtnsten.

In der Mitte der Pfanne etwas Platz machen und direkt auf dem Boden das Tomatenmark
kurz anbraten.

Mischung umrihren und mit Pfeffer und Salz wirzen.

Tomaten zugeben, gut durchrihren und etwas einkochen lassen.
Metaxa hinzugeben, etwas ausdunsten lassen und dann umruhren.
Sauce 15-20 Minuten auf mittlerer Hitze einkochen lassen.

Sauce mit dem Purierstab purieren.

Schmand/Créeme fraiche unterrihren und die Sauce weiterkocheln lassen, bis sie die
gewunschte Konsistenz hat.
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Mojo rojo & Mojo verde selber machen
Zutaten

Mojo rojo - rote Variante Mojo verde - griine Variante

1 Tasse Olivenol 150 ml Ollvep ol .

60 ml Rotweinessig
3 Tassen Pflanzendl 1 griine Paprikaschote
1 EL Weinessig 1 Knolle Knoblauch
1/2 Tasse Wasser 2 Bund Petersilie

2 Bund frischer Koriander

_ 3 Zweige Thymian
Paprikapulver Salz & Pfeffer zum abschmecken
1 Knolle Knoblauch

3 EL Tomatenmark

3-5 scharfe Pepperoni (pimientos secos) 2 TL

Kiimmel & Salzflocken zum abschmecken

Die Zubereitung der Mojo rojo im Mixer
Die Mojo rojo wird am einfachsten im Standmixer zubereitet. Fullt das das Oliven- und
Pflanzen- Ol zusammen mit dem Weinessig in den Mixer.

Schaltet den Mixer ein und gebt langsam die 1/2 Tasse Wasser hinzu.

Wenn sich das Ol mit dem Wasser vermischt hat, schneidet Ihr eine ganze Knolle geschalten
Knoblauch in grobere Stucke und gebt auch diese in den Mixer.

Lasst den Mixer nun ca. 5 Minuten seine Arbeit verrichten, es sollte ein homogener Dipp
entstehen.

Die Zubereitung der Mojo verde im Mixer

Zubereitet wird die Mojo verde am einfachsten im Standmixer. Ihr gebt Rotweinessig,
Paprikaschote, Knoblauch, Petersilie, Koriander und Thymian (alles etwas klein geschnitten) in
den Mixer und puriert das ganze.

Ist die MalRRe zu einem Brei geworden, wird das Ol wahrend der Mixer l4uft in einem dinnen
Strahl untergeruhrt.
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Pasta de atum / Thunfischpaste

portugiesische Voespeise, sehr erfrischend

FUR 4 PERSONEN

2 Dose Thunfisch Konserve in Ol
1 kleine Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 Essloffel Tomatenmark dreifach konzentriert
2 Essloffel Mayonnaise beste Qualitat
nach Belieben Salz
nach Belieben Pfeffer

Das Ol aus den Dosen abschiitten. Thunfisch in eine Schiissel geben und mit einer Gabel Das Ol aus
den Dosen abschiitten. Thunfisch in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zerfliicken. Zwiebel
und Knoblauchzehen fein hacken und mit dem Tomatenmark und der Mayonaise, dem Salz und dem
Pfeffer zum Thunfisch geben. Mit einem Handmixer alles fein zerkleinen und vermischen. Mit Salz
und Pfeffer nochmals abschmecken. Die Thunfischpaste in kleinen (Ton-) Schalchen servieren. Dazu
WeilRbrot oder Toast servieren. Die Paste dick aufstreichen! zerfliicken. Zwiebel und Knoblauchzehen
fein hacken und mit dem Tomatenmark und der Mayonaise, dem Salz und dem Pfeffer zum
Thunfisch geben. Mit einem Handmixer alles fein zerkleinen und vermischen. Mit Salz und Pfeffer
nochmals abschmecken. Die Thunfischpaste in kleinen (Ton-) Schalchen servieren. Dazu Weillbrot
oder Toast servieren. Die Paste dick aufstreichen!
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Basilikum-Pesto

Zutaten

50 g Basilikumblatter (frisch)
Eiswurfel

2-3 Knoblauchzehen

60 g Parmesan am Stuck

40 g Pinienkerne

% TL grobes Meersalz

120 ml extra natives Olivenol

Die Messer der Kichenmaschine fur 10 Minuten in den Kuhlschrank legen.

Die Basilikumblatter von den Stangeln abzupfen und mit kaltem Wasser waschen.
AnschlieBend in eine Schussel mit Eiswurfeln geben.

Knoblauchzehen schalen und in Stiicke schneiden.
Parmesan reiben.

Messer in die Kichenmaschine stecken, die gekuhlten Basilikumblatter, den Knoblauch, den
geriebenen Parmesan und die Pinienkerne einftllen.

Zutaten mit einigen Stél3en zerkleinern.
Meersalz hinzugeben und etwa 1 Minute mixen.

Olivendl hinzugeben und so lange mixen, bis das Basilikum-Pesto homogen und cremig
ist.
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Pikante Tomatensauce

Zutaten

550 g frische Tomaten (Kirschtomaten oder Cocktailtomaten) 2 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen

3 Chilis

100 g frischen Basilikum
2 EL Olivendl

2 EL Tomatenmark

100 ml Weifiweinessig

4 EL Zucker

4 EL Balsamiko

Pfeffer & Salz

Gerdite:

Purierstab

Tomaten waschen. Zwiebeln schilen und halbieren. Knoblauch schilen. Chilis waschen und Kerne entfernen.

Basilikum waschen und klein hacken.

Den Grill auf 200°C vorheizen. (Ganze) Tomaten, Chilis, Zwiebeln und Knoblauch in eine

Auflaufform geben. Bei geschlossenem Deckel ca. 30 min. bei 200°C im Grill iiber indirekter Hitze anrsten.

In einem Topf das Olivendl erhitzen und das Tomatenmark darin anrésten und mit WeifSweinessig abléschen.
Tomaten, Chili, Zwiebeln und Knoblauch vom Grill nehmen und in den Topf geben. Zusammen mit dem frischen
Basilikum zu einer gleichméfligen Masse piirieren (etwas Wasser dazu geben, sollte nicht gentigen Fliissigkeit

enthalten sein). Pikante Tomatrensauce 10 min. kocheln und einreduzieren lassen.

Stiick fiir Stiick den Zucker zur Tomatensauce hinzugeben. Ebenso Pfeffer und Salz und l6ffelweise mit

Balsamiko abschmecken.

Die pikante Tomatensauce abkiihlen lassen und anschliefend in Flaschen abfiillen.
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Pimento Cheese Dip

150g Cheddar mild, gerieben
150g Cheddar wiirzig, gerieben
2 Essloffel Mayonnaise
150g Doppelrahm Frischkise
1 Essloffel Ol
1-2 Spitzpaprika in Wiirfelchen geschnitten
1 Essloffel griine eingelegte Jalapenos in Wiirfelchen geschnitten
1-2 Essloffel der Einlegefliissigkeit aus dem Jalapeno-Glas
Y4 Teeloffel Knoblauchgranulat
Y4 Teeloffel Zwiebelgranulat
1-2 Teeloffel gerduchertes Paprikapulver
Chili Pulver oder Flocken nach Geschmack
wenig Salz

schwarzer Pfeffer

Als erste bratet ihr die gewiirfelte Paprika im Speisedl leicht an und stellt sie auf die Seite, damit die Paprikawtirfel
abkiihlen kénnen. Um den Pimento Cheese Dip herzustellen vermischt ihr einfach alle Zutaten in einer Schiissel. Wenn
Ihr nur eine Sorte Cheddar zur Hand habt reicht das natiirlich auch aus. Thr konnt die Schérfe ganz einfach lber die
Zugabe von mehr oder weniger gewlirfelten Jalapenos und Cayenne Pfeffer steuern. Den Dip konnt Thr dann entweder
sofort essen, oder ihn im Kiihlschrank noch etwas durchziehen lassen.
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RAFINIERTER TOMATEN-GRILL-DIP

0.75 |
1 EL
2 Stk
2 Stk
1 Prise
1 Prise
1 Spr
1 Spr
2 EL
05 TL
0333 TL

Polpa

Honig

Schalotten
Knoblauchzehen
Currypulver
Chilipulver

Sojasauce
Balsamico-Essig, weil3
Bohnenkraut

Salz

weiller Pfeffer

1 | Zuerst Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken, Bohnenkraut ebenfalls hacken.

2 | Nun Polpa, Honig, Zwiebel, Knoblauch, Sojasauce, Essig, Curry- und Chilipulver in einem Topf
bei schwacher Hitze langsam eindicken lassen bis die Masse dickcremig ist. Abschlieend

Bohnenkraut, Salz und Pfeffer hinzufugen und Gberkuhlen lassen.
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Ranch Dressing — Rezept fur klassische US

Salatsauce
Zutaten

Zutaten:

130 g Naturjoghurt

1 TL Zitronensaft

130 g Mayonnaise

130 ml Buttermilch

1 EL fein gehackte Zwiebeln
1 EL ger6steter Knoblauch
Prise Salz

Prise Pfeffer

1 TL gehackte krause Petersilie
1 TL gehackter Schnittlauch
Material:

Einmachglaser

Die Zubereitung des Ranch Dressing geht ganz einfach und schnell.
Zwiebeln schalen und zusammen mit dem Schnittlauch und der Petersilie fein hacken.

Krauter und Zwiebeln mit der Mayo, Buttermilch, Zitronensaft, Naturjoghurt und Knoblauch

in eine Schussel geben. Alle Zutaten mit einem Schneebesen verruhren.

Jetzt noch mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schon ist unser Ranch Dressing - Rezept fiir klassische US Salatsauce fertig und bereit

Zum servieren.

803



Reh-Rillettes

1 x Knoblauchzehe
1 x Zwiebel
2 X Karotten

250 Gramm Schweinefleisch
500 Gramm Rehfleisch

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 Essloffel Butter

150 Milliliter WeiBwein

200 Milliliter Gemusebrihe
50 Gramm  Steinpilze

1 Prise Piment
1 Prise Muskatnuss
2 x Thymian

1. Knoblauch, Zwiebel und Karotten schalen und grob wurfeln. Rehfleisch und Schweinefleisch in grobe Streifen schneiden,
salzen und pfeffern.

2. Butter erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Wein und Gemusebrihe angielRen. Steinpilze, Gemise und Thymianzweige
zugeben. Bei schwacher Hitze zugedeckt 1,5 Stunde kécheln. Abkihlen lassen. Den Thymian entfernen. Rehfleisch aus dem Sud
nehmen und in kleine Sticke schneiden. Schweinefleisch mit Gemise und Sud mixen. Rehfleisch unterheben und mit Salz,
Pfeffer, Piment und Muskatnuss abschmecken.

3. In Einweckglaser einfullen und fest verschlieRen.

4. Nun die Glaser in ein Wasserbad stellen und im Backofen auf 150 °C erhitzen. Die Temperatur muss dann ca. 15 Minuten
gehalten werden, bis der Inhalt sterilisiert, beziehungsweise pasteurisiert ist.

5. Durch das Erhitzen hat sich die Luft im Glas ausgedehnt und ist zum groBten Teil sogar entwichen. Beim Abkuhlen entsteht
ein Unterdruck, der den Deckel
am Glas ansaugen lasst. Eingemachtes bleibt langere Zeit haltbar.

Dies ist ein Rezept von Starkoch Artur Renz.
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https://www.wild-auf-wild.de/rezepte
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Remouladensauce

Zutaten

3 Schalotten

300 g Gewdurzgurken

2 EL Gewdurzgurken Sud

3 EL feine eingelegte Kapern
250 g Naturjoghurt ( 3,5% Fett)
300 g Salatmayonnaise

3 TL mittelscharfer Senf

Prise Salz

Prise schwarzer feingemahlener Pfeffer
1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie

Die drei Schalotten schalen und fein hacken. Danach die Schalotten in eine Schussel geben
und mit kochendem Wasser Ubergiel3en. Nach 1 Minute den Sud durch ein feines Sieb giel3en
und abtropfen lassen.

Als nachstes die Mayonnaise und den Naturjoghurt in eine Schissel geben und miteinander
verruhren bis eine homogene Masse entsteht. Nun 3 TL Senf hinzu geben und einarbeiten.

Kapern und Gewdurzgurken ganz fein hacken und unter die Sol3e heben.

Schnittlauch und Petersilie waschen, abtrocknen und fein hacken. Als Tipp, wer die Krauter
nicht hacken will, kann diese auch mit einer Kiichenschere fein abschneiden.

Kapern, Gewurzgurken, Petersilie und Schnittlauch in die Masse geben und unterrthren. Die
abgetropften Schalottenwdrfel hinzu geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss 2
EL des Gurkensuds hinzu geben und abermals verrihren. Die Schussel fur 20 Minuten in den
Kahlschrank.
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8.9.2020

\ Sataysauce

Einwohner: 4  Zubereitungszeit: 20 min

(&

Zutaten

150 g Erdnussbutter

100 ml Kokosmilch

1 kleine Zwiebel oder Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Lombok (roter Pfeffer)

2 EL Sojasauce Manis

1 EL Gula Djawa (oder 1 EL brauner Zucker)
1 TL Djahe (Ingwerpulver)

I TL Ketu Limettenriegel

So machen Sie es

= | oder Schalotte, 2 Knoblauchzehen und 1 Paprika (ohne Samenlisten) ausschneiden und bei mittlerer Hitze in

einem Schuss Ol anbraten. Sie konnen natiirlich auch den Mixer verwenden, um das Ganze fein zu schneiden.
= GieBen und Spritzen von Wasser (3-4 EL) zusammen mit 1 TL Djahé, 1/2 TL Ketoembar und einer Prise Salz.
= Dann mischen Sie 150g Erdnussbutter den ganzen Weg, bis Sie eine schone glatte Masse haben.

= 2 EL Sojasauce Manis, einen Schuss (frischen) Zitronensaft und 1 EL Gula Djawa dazugeben. Mischen Sie

griindlich.
= Das Ganze mit der Kokosmilch verdiinnen. Ca. 100 ml fiir eine schone Sauce hinzufiigen.

= Halten Sie das Rithren stindig (vorzugsweise mit einem kleinen Schneebesen), wihrend die Sauce bei mittlerer
Hitze erhitzt. Wenn die Sauce zu dick wird, kdnnen Sie etwas mehr Kokosmilch hinzufiigen. Das war es, die

einzige echte indische Satay-Sauce!

Heb je dit gemaakt? Laat het ons weten via onze Instagram, Facebook of Twitter met @SmaakMenutie of
#SmaakMenutie. We zijn benieuwd naar het resultaat!

TIP

Satésaus moet niet koken. Houd dus het vuur laag of matig en roer constant. En tussendoor natuurlijk proeven.
Meer pit dan kan je sambal toevoegen en wil je hem wat zoeter dan voeg je extra ketjap manis toe.
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Bolognese

Zutaten

200 g Schinkenwiirfel

5 Stk. Méhren (grob geschnitten)
2 Stk. Knoblauchknollen

200 g Sellerie (fein geschnitten)
3 Stk. Zwiebeln (fein gewdirfelt)

1 kg Hackfleisch (halb und halb)
3 Do. Tomatenstiicke

1 Do. Tomatenpiiree

400 ml Rotwein

3 EL Tomatenmark

2 Stk. Kartoffeln (feingeschnitten, zum Andicken; 2 EL Mehl gehen aber auch)
2 Stk. Paprikaschoten

1 Bech. Ayvar (scharf)

1 Bech. gerostete Paprika (kleingeschnitten)
3 EL Honig

1 & 1/2 TL Kreuzkiimmel

1/4 TL Funf-Krauter-Gewlrz

1 EL Oregano

1 EL Thymian

1 EL Basilikum

etwas Salz und Pfeffer

Anweisungen

1 Den Speck anbraten, Zwiebel und Knofi hinzugeben und andiinsten (im Dutch Oven-Deckel). Dann das
Gemiise andiinsten (im Dutch Oven-Deckel).

2 Alles in den Dutch Oven geben. Jetzt das Fleisch scharf anbraten, salzen und in den Dutch Oven geben.

3 Danach wiirzen und umriihren. AnschlieRend die restlichen Zutaten (ohne Kartoffeln oder Mehl)
hinzugeben und 2 Stunden kocheln lassen.

4  Zum Schluss die Kartoffeln oder das Mehl beigeben, umriihren und noch 20 Minuten kécheln lassen.
Fertig.
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Sauce Hollandaise

Zutaten

200 g Butter

4 Eigelb

2 EL Weil3wein-Essig
1 TL Zitronensaft
Weil3er Pfeffer

Salz

Butter in einem Topf bei maRiger Hitze schmelzen und darauf achten, dass sie nicht braun
wird. Topf vom Herd nehmen und geschmolzene Butter abkuhlen lassen, bis sie lauwarm ist.
Schaum gegebenenfalls abschdpfen.

Eigelb und 1 EL Wasser in einer Schussel zerquirlen - am besten mit einem Schneebesen oder
Handruhrgerat. WeilBweinessig unter Rihren zugeben. Anschliel3end Uber einem heil3en
Wasserbad (etwa 70 Grad Celsius) zu einer dickflissigen Creme aufschlagen. Vom Wasserbad
wegnehmen und eine Minute weiterschlagen.

Die flussige Butter erst tropfchenweise, dann in einem dinnen Strahl unter unter standigem
Ruhren zur Creme hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Tipps & Hinweise

Wenn die Creme zu heil3 ist und ihr die Butter hinzugebt, kdnnte die Sauce Hollandaise
gerinnen. Dann einfach einen grob zerstolRenen Eiswurfel hinzugeben. So wird die Sauce
Hollandaise wieder cremig. Ihr kdnnt nattrlich noch weitere Zutaten nach eigenem
Geschmack erganzen. Lecker ist etwa der Abrieb von einer Bio-Orange oder auch Krauter
oder Chili. Unfassbar lecker ist auch eine Kombination mit Truffeln. Probiert einfach mal was
neues fur Eure Sauce Hollandaise aus.
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Sauce Piquante

Cajun-Kiiche aus dem Dutch Oven (Feuertopf), mit Schweinefleisch und Gemiise

Als erstes das Fleisch portionsweise im heiRen Dutch Oven
auf dem Grill in Ol anbraten. Dann aus dem Topf nehmen,
den Fleisch- und Bratensaft imfopf belassen und in eine
Schissel geben.

In das Ol im Topf etwa 5 EL Mehl unter stadndigem Riihren
zugeben, bis eine dickfliissige braune Mehlschwitze
entsteht. In die Mehlschwitze 2 EL Cajun Rub geben und
unterriihren und das Fleisch wieder in deffopf geben.
Solange verrihren, bis das Fleisch komplett mit der
Mehlschwitze bedeckt ist.

Beide Dosen Tomaten hinzugeben, verrihren und unter
stédndigem Weiterrihren einkochen lassen. Das
Tomatenmark dazugeben und wieder verriihren.

Zutaten fur 8 Portionen:

1'% kg
Als néchstes die klein gewurfelten Paprika, Staudensellerie
und Zwiebel unterriihren und alles 20 Minuten kécheln 1
lassen, bis das Gemise weich wird. Dann die 5 gepressten
Knoblauchzehen unterrtihren, gefolgt von der klein
gehackten Petersilie. Mit dem Bratenfond abldschen und mit 5 Stange/n
der W orcestershiresauce und Tabasco (soviel wie man
selbst an Scharfe mag) wirzen. Weitere 20 Minuten leicht 1 Bund
kdcheln lassen. Hin und wieder umrthren. )
Die klein geschnittenen Wurste und die Lauchzwiebeln

1 Bund

dazugeben und verriihren. Dann die Hitze unter dem Topf
soweit reduzieren, dass alles nur noch ganz schwach
kochelt. Deckel auf den Topf und fur 2,5 Stunden kdcheln 2
lassen. Immer wieder umrihren - so circa alle 20 Minuten.

Die Sauce Piquante schmeckt am besten serviert auf 2EL
weillem Reis.
2EL
Alternativ kann man alles auch im Topf auf dem Herd
zubereiten. SEL
2EL
4 EL
2 Dose
400 ml
6 EL

Schweinefleisch (Lachs
oder Ricken)

Paprikaschote(n)
Staudensellerie
Petersilie
Zwiebel(n)
Lauchzwiebel(n)

Cabanossi, alternativ
Rauchenden

Tomatenmark
Cayennepfeffer

Mehl

Tabasco
Worcestershiresauce
Tomaten, stlickige
Bratenfond

Gewirzmischung (Cajun-
Gewurzmischung)
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Sauce zu Gans oder Ente

1 Ganse- oder Entenklein (z.B. Fligel, Herz, Magen, Hals etc.)

1 Suppengemise

Orangen- und oder Zitronenzesten

1 Zwiebel

Ca. 250 ml guter Rotwein

1-2 EL Tomatenmark

Ca. 0,5 L Brihe

1 Knolauchzehe (wer es nicht mag, kann den Knoblauch weglassen)
Gewdrze: Salz, Pfefferkdrner, Piment, Lorbeer je nach Gusto

Das Ganseklein scharf anbraten, aus dem Topf nehmen, Suppengemise und Zwiebel hinzufligen, anschmoren lassen
und dann das Tomatenmark zugeben und leicht karamelisieren lassen, das gibt dem Fonds eine tolle Farbe. Mit Rotwein
und Briihe abldschen, Fleisch wieder hinzufiigen. Gewlirze zugeben und das ganze mindestens 2 Stunden kdécheln
lassen.Den entstandenen Fonds durch ein Sieb giel3en, fertig. Mit Kiichenkrepp ggf. entfetten, einfach Tlcher oben
auflegen, sie saugen das oben schwimmende Fett auf.
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https://www.frag-mutti.de/magen-und-darm-s95/
https://www.frag-mutti.de/zwiebel-tipps-s305/
https://www.frag-mutti.de/knoblauch-tipps-s307/
https://www.frag-mutti.de/kraeuter-und-gewuerze-s348/
http://www.amazon.de/gp/search/ref=as_li_qf_sp_sr_il_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&index=aps&keywords=Topf&linkCode=as2&tag=mutti-topf-21
https://www.frag-mutti.de/fleisch-tipps-s300/
https://www.frag-mutti.de/saucen-s85/

Scharfe Szechuan-Sauce

Zubereitung:

1. Alle Ingredienzien vermengen.

2. Z.B. zu Krabbenfleisch. Nach dem Anbraten von dem Krabbenfleisch, die
Szechuan-Sauce darlibergiessen, gut schiitteln, damit das Krabbenfleisch Uberall
damit bedeckt ist, und noch kurz erhitzen.

6 Esslof. Trockener Sherry

2 Esslof. Sesamol

1 Essl6f. Sofasauce

0.5 Teeloef. Chili-Gew(irz

0.5 Teeloef. Szechuan-Pfeffer
gemahlen
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Scharfer Senf

1 Schalotte
50 ml trockener Weiflwein
Salz
2 Gewiirznelken

70g gelbes Senfmehl

50-70 ml Rotweinessig
50g Zucker
1 Lorbeerblatt k
Pfeffer

30g schwarze Senfsamen

Die Schalotte schalen und sehr fein wiirfeln. In einem Topf 100 ml Wasser mit 50 ml Essig, dem Weifwein, dem Zucker,

']. den Schalottenwiirfeln, 1 TL Salz, dem Lorbeerblatt und den Nelken einmal kurz aufkochen und dann bei schwacher
Hitze 3 Min. ziehen lassen. Den Topf vom Herd nehmen, den Sud nach Geschmack mit Pfeffer wiirzen und lauwarm
abkihlen lassen.

Inzwischen das Senfmehl und die Senfsamen in einer Schiissel vermischen. Den lauwarmen Sud durch ein Sieb zur
2. Senfmehlmischung gielen, mit dem Schneebesen kréftig verriihren und 10 Min. ziehen lassen.

Den Senf mit dem Stabmixer nach Belieben fein oder kornig plrieren. Den Senf mit Salz und Essig abschmecken, in ein
3_ sauberes Twist-off-Glas fiillen und verschlieRen.
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Senf selber machen

100 g Senfkdrner
130 ml Weinessig
50 ml Wasser

40 ¢ Rohrzucker
1TL Meersalz
0,5 TL Kurkuma

1. Zunachst werden die Senfkérner gemahlen. Das klappt am besten in einer Kaffeemuhle. Je feiner
die Senfsaat gemahlen wird, umso feiner wird der Senf. Fir einen groben Senf reicht es, die
Koérner in einem Morser grob zu zerstol3en. Das Senfpulver wird dann mit Salz, Zucker und
Kurkuma vermengt. Das Kurkuma dient in erster Linie als Farbstoff und sorgt fur den gelblichen
Farbton. Der Essig wird kurz mit dem Wasser aufgekocht, wieder abkuhlen lassen und wird dann
zum Senfmehl gegeben und gut vermischt. Es ist besonders wichtig, dass das Essigwasser wieder
abkuhlt, bevor es zum Senfpulver gegeben wird, da der Senf sonst bitter wird.

2. Der selbstgemachte Senf wird nun 10 Minuten ziehen lassen und dann mit Hilfe eines Stabmixers
zur gewunschten Konsistenz puriert. Auch hier gilt: Nicht zu lange purieren und dazwischen
immer wieder eine Pause einlegen, denn auch beim Purieren erhitzt sich der Senf und kann
dadurch bitter werden. Wenn man den Senf jetzt probiert ist er vermutlich recht scharf. Daher
sollte der Senf nun in sterile Glaser abgefullt werden und mindestens eine Woche im
Kuhlschrank durchziehen. Im Laufe der Zeit milder und entwickelt sein volles Aroma. Der Senf
halt sich problemlos 2-3 Monate im Kuhlschrank.

3. Dieses Grundrezept fur Senf Iasst sich in zahlreichen Variationen noch verfeinern. Fur einen
extrascharfen Senf wird Chilipulver hinzugegeben. Fir einen fruchtigen Senf werden purierte
Trockenfrichte untergemischt. Feigen und Datteln eignen sich sehr gut. FUr einen Krautersenf
wird Rosmarin, Thymian, Dill oder Barlauch untergemischt. Hier kann man wunderbar
experimentieren und eigene Senf-Variationen herstellen. Selbstgemachter Senf ist Gbrigens auch
eine tolle Geschenkidee!
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SUSSER SENF

150 ml Wasser
100 ml  Weillweinessig
50 g Zucker
30 g Honig
1 Prise Nelkenpulver
10 g Salz
1 ZweigEstragon
250 g gelbe Senfkorner

1 | Wasser, WeilBweinessig, Zucker, Nelkenpulver, Honig, Salz und Estragon in einem Topf zum
Kochen bringen.

2  Die FlUssigkeit vom Herd nehmen, in eine Schissel umgiel3en und auskihlen lassen. Estragon
entfernen.

3 | Fur feinen Senf die Senfkdrner in der Krauter- und Gewtrzmuhle mahlen. Fur kérnigen Senf im
Multi-Zerkleinerer mahlen. Die gemahlenen Senfkdrner in den Multi-Zerkleinerer geben.

4 Die kalte Flussigkeit nach und nach dazugeben, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Senf
in Glaser umfullen und 2 bis 3 Wochen ziehen lassen. Der Senf ist zwar sofort essbar, schmeckt
aber sehr scharf. Diese aggressive Scharfe verfluchtigt sich erst nach einigen Wochen.


https://www.gutekueche.at/zucker-staubzucker-artikel-1545
https://www.gutekueche.at/salz-artikel-1241
https://www.gutekueche.at/estragon-artikel-1216

Teriyaki Sauce

Zutaten

1 halbe Knoblauchzehe

1 kleines Stuck Ingwer

1 EL gutes Speisedl

1 EL Sesamal

50 g brauner Zucker

150 ml Sojasauce

150 ml Mirin

50 ml Sake

Optional: geschalte Sesamsamen

Geschalte Sesamsamen in einer Gusspfanne kurz anrésten und beiseitestellen.

Eine halbe Knoblauchzehe und ein etwa ebenso grol3es Stuck Ingwer schalen.
Speisedl sowie Sesamdl in einen Topf geben, Ingwer und Knoblauch leicht andunsten.
Zucker hinzugeben und unter standigem Ruhren schmelzen lassen.

Mirin, Sojasauce und Sake hinzugeben.

Sauce bei mittlerer Hitze auf die gewlnschte Konsistenz reduzieren. Dabei regelmaRig
umruhren, um die karamellisierten Zuckerstlickchen aufzuldsen.

Gegen Ende der Kochzeit die Sesamsamen unterrthren.

Ingwer und Knoblauch entfernen, Sauce abkuthlen lassen.
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Tomaten Chutney
Zutaten

Zutaten:

1 rote Zwiebel

1 grane Chilischote

5 reife Tomaten

220 ml Wasser

1 EL Sonnenblumenol

1 TL Zucker

1 TL Chili Flocken

Salz (je nach Geschmack)
1/2 TL Kurkuma

1 getrocknetes Lorbeerblatt
1/2 TL Madras Curry
Material:

Weckglaser
Gemusereibe

Die Zubereitung von unserem Tomaten Chutney ist relativ simpel.
Zuerst die Zwiebel schalen und zusammen mit der Chili fein hacken. Wer es nicht so scharf
mag entfernt noch die Kerne der Chili.

Strunk von den Tomaten entfernen und die haut ganz leicht kreuzférmig einritzen. Dann die
Tomaten in eine Schussel legen, kochendes Wasser dazu und die Tomaten 2-3 min. ziehen
lassen. Danach koénnt Ihr die haut der Tomaten wunderbar und leicht abziehen.

AnschlieBend die geschalten Tomaten durch eine GemuUsereibe zu feinem Fruchtpuree
verarbeiten.

Nun etwas Ol in eine Pfanne geben und die Zwiebelstlicke glasig anbraten. Danach die Chilis
dazu geben und weitere 1-2 min. braten. Chiliflocken, Kurkuma, ein zerdrucktes Lorbeerblatt

Sobald die Gewurze mit angerostet sind kommt das Tomatenpuree,ca. 220 ml Wasser und
der Zucker dazu. Das ganze jetzt ca. 15-20 min. kdcheln lassen und immer wieder umruhren
bis das Wasser verdampft ist und das Chutney eine schdone Konsistenz hat.

Zum Schluss noch mit Salz abschmecken und das Tomaten Chutney in Weckglaser abfullen.
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Tomatenketchup Rezept

Zutaten

2 kg vollreife Tomaten

2 grolBe Gemusezwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 El Olivendl

1 Sttck Ingwer (ca. 4 cm)

1-2 EL Salz

1 gestr. TL Senfpulver

1 gestr. TL Paprikapulver (scharf)
2 Gewurznelken

% TL Pimentkdrner

% TL Pfefferkorner

50 g brauner Zucker oder 50 ml Honig
100 ml Rotweinessig

Material:

Purierstab oder Kichenmaschine
Passiersieb

Tomaten waschen, Stilansatze sowie grine Stellen entfernen, anschlieend grob zerkleinern.

Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schalen und grob zerkleinern.

Alle Zutaten kurz aufkochen und danach auf kleiner Hitze eine gute halbe Stunde kdcheln
lassen. Regelmalig umruhren, um das Ansetzen der Mischung zu vermeiden.

Topf von der Herdplatte nehmen und die Mischung mit einem Purierstab oder der
Kdchenmaschine purieren.

Puree portionsweise durch ein Passiersieb streichen.

Die passierte Masse in einem Topf aufkochen und danach unter regelmalBigem Ruhren etwa
30 Minuten kocheln lassen.

Zucker und Essig unterruhren.
Masse so lange reduzieren, bis die gewunschte Konsistenz erreicht ist.

Tomatenketchup abschmecken und bei Bedarf nachwdirzen.

817



Tzatziki

Zutaten

1 Zitrone

3-4 Knoblauchzehen (je nach Geschmack)
1 Salatgurke

400 g Quark

400 g griechischer Joghurt (10% Fett)

Salz und Pfeffer

3 EL gutes Olivendl

Du beginnst am besten mit der Salatgurke. Schale die Gurke mit einem Sparschaler, achte
aber darauf das du die Gurke nicht ganz schalst sondern immer im Wechsel arbeitest. 1
Streifen abschalen, 1 Streifen dran lassen. So hast du spater ein schénes Farbspiel im Tzatziki
und zudem gibt die Schale noch etwas eigenen Geschmack und Vitamine ab.

Nach dem du die Gurke geschalt hast, reibst du diese nun Uber einem Gemusehobel grob
durch. Die Gurkenstifte gibst du in eine Schussel und gibst etwas Salz daruber. Das Salz
entzieht der Gurke einen Teil der FlUssigkeit, so wird dein Dip spater nicht zu flussig.

Als nachstes vermischst du den griechischen Joghurt und den Quark in einer Schussel. Den
griechischen Joghurt verwenden wir, da dieser einfach mehr Geschmack hat als ,,normaler”
Naturjoghurt. Danach presst du die Knoblauchzehen mit einer Knoblauchpresse und gibst
den Brei in deine Schussel.

Jetzt presst du mit den Handen das Wasser aus den Gurken ganz leicht heraus, nicht zu feste
drucken sonst hast du Gurkenbrei ;-). Dann die ausgepressten Gurken zu dem Joghurt und
Quark geben und gut vermengen.

Danach presst du die Zitrone und gibst den Saft zusammen mit Salz und Pfeffer dazu. Die
Mengen dazu sind je nach Geschmack unterschiedlich. Deshalb will ich dir hier nichts
genaues empfehlen.

Am Ende gibst du noch 3 EL gutes Olivendl in den Dip. Das macht ihn noch geschmeidiger.
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BBQ Rub Rezept fiir Schweinefleisch

Zutaten:

2 EL Salz

2 EL brauner Zucker

2 EL Paprika EdelsufR

1 EL grober Pfeffer

1/2 TL Chilipulver

1/2 TL Ingwerpulver

1 TL Knoblauchgranulat
1 EL Senfkorner

1 TL Fenchelsamen

Material:
Morser und StoRRel

Als erstes die Senfkérner und den groben Pfeffer in eine Schale geben und mit Hilfe eines
Morsers und Stél3el alles schon zerkleinern.

Es folgt das Knoblauchgranulat und das Salz. Ebenfalls in die Schale geben und vermischen.

Jetzt folgt noch der Rest der GewUrze von der Liste. Alles in die Schale geben und gut
vermengen.



Bayerischer Hausmacher Senf

250 g Senfpulver, gelb und braun
gemischt
250 g Rohrzucker, braun
375 ml Wasser

Essig (Weinessig), gute

125 ml -
Qualitat

% TL Salz

3 Wacholderbeere(n)

Beim Senfmehl sollte der gelbe Anteil liberwiegen, das braune 5 Komer Pfeffer

Senfmehl bringt die Schéarfe. Das Wasser mit Essig, Salz, 1 Lorbeerblatt
Wacholderbeeren, Pfeffer, Lorbeerblatt und Ingwer aufkochen
lassen, kurz kdcheln lassen, dann den Sud abkihlen lassen 1 Scheibe/n Ingwer

und abseihen.

Senfmehl und Rohrzucker vermischen, in den bis dahin
lauwarm abgekiihlten Essigsud einriihren und einige Stunden
quellen lassen. Der Senf wird noch etwas dicker. Sollte er zu
fest werden, einfach etwas Wasser unterriihren. Den Senf auf
kleiner Flamme sanft erhitzen bis er einmal aufblubbt, nicht
kochen lassen! Sofort, noch heil3, in vorbereitete
Schraubgléaser fiillen. Der Senf ist gut mehrere Monate haltbar,
sollte jedoch dunkel gelagert werden.


https://www.chefkoch.de/rezepte/1021801207386332/Bayerischer-Hausmacher-Senf.html

Senf - Dijon-Senf Hausgemacht

Senfmehl braun nicht entélt
Essig weill

WeiRwein trocken

Honig fliissig

Meersalz

2 ELOlio di Oliva - geschmacksneutrales
Olivendl

Zubereitung:

1. Das Senfmehl mit den restlichen Zutaten mischen. AnschlieBend mit dem

Piirierstab zu einer breiigen Konsistenz mixen.

2. Zur Forderung der Fermentation den Senf sechs bis sieben Stunden offen stehen
lassen, ofters durchriihren.

3. Invorbereitete Twist off Gldser fiillen und mindestens 3 Wochen geschlossen
durchziehen lassen.

Anmerkung:

4. Eine der bekanntesten Dijonsenfvarianten ist der Estragonsenf.

200 Gramm

200 ml

100 ml

2EL



eS.SCn & essen
trinken &

trinken
Estragon-Senf 208
. . . . . . FOtO:
Fertigin: 15 Minuten plus Einweichzeit Thorsten
2 Tage plus Ziehzeit 1 Tag Suedfels

Pro Portion: Energie: 22 kcal,
Kohlenhydrate: 2 g, EiweiR: 1 g, Fett:1g

ZUTATEN fur 1TL  ZUBEREITUNG

Fiir 1 Glas (ca. 300 g) 1. Senfsaatin einer Schiissel mit
Wasser bedecken und abgedeckt 2

1 fko
00" g Senfkrner Tage im Kiihlschrank einweichen.

(gelbe)
2. Senfsaatin ein nicht zu feines Sieb
gieRen, gut abtropfen lassen. In der
Kiichenmaschine mit Wein, Essig,
50 mlApfelessig Estragon, Honig, Kurkuma und 1 Tl
Salz nicht ganz fein mixen. Dabei
Senfmasse mit dem Teigspatel 2-3-

50 mlWeillwein
(trocken)

2 TlEstragon

(getrocknet) mal nach unten schieben. Senf mit
40 mlHonig (mild, Salz abschmecken. In ein

z.B. sterilisiertes Schraubglas fiillen,

Akazienhonig) mindestens 1 Tag im Kiihlschrank

reifen lassen. Der Senf hélt sich gut
verschlossen und sauber abgefiillt
Salz mindestens 1 Monat.

2 TlKurkuma

AuBerdem:
sterilisiertes
Schraubglas (300 ml
Inhalt)

TIPP
Passt zu Wurst oder gekochtem Fleisch und ist geeignet fiir Senfsauce
und Vinaigrette.
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