


VOR DEM START

Rezept durchlesen, alle benétigten
Kichenutensilien zurechtlegen.
Zutaten wiegen oder abmessen
und bereitstellen.

Zutaten
Fir je ca. 4 Personen

Kartoffelpuffer
500 g Kartoffeln (mehlig)

Salz, Pfeffer
& Muskatnussnuss

1 EL Mehl (universal)
2 ELOI & 2 EL Butter

SiiBkartoffel-Puffer
500 g SuBkartoffeln

3 gewlrfelte
Frihlingszwiebeln

1 EL Sojasauce

Salz, Pfeffer & gemahlener
Kreuzkimmel

2-3 EL Mehl (universal)
2 ELOI & 2 EL Butter

BALLCHEN & CO 105

Bunte Puffer

Kartoffeln (oder StBkartoffeln) schélen und auf einer Reibe raspeln. 20 Minuten ruhen
lassen und ausdricken.

Geraspelte Kartoffeln (oder StiBkartoffeln) in einer Schiissel mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss
(oder den entsprechenden Gewlrzen) und Mehl vermischen.

Butter-OI-Mischung bei mittlerer Hitze in einer Pfanne erwédrmen. (Sie ist hei genug,
wenn sich rund um ein hélzernes Essstédbchen, das ihr ins Fett taucht, kleine Blasen bil-
den.) Puffermasse portionsweise (ca. 1-2 EL) ins heiBe Fett |6ffeln und flach driicken.
Etwa 3-5 Minuten pro Seite goldgelb backen. Herausnehmen und auf Kiichenrolle etwas
abtropfen lassen, damit die Puffer nicht zu fett sind.

Mit Krduter-Dip (S. 159), gerduchertem Fisch (Réucherlachs, Graved Lachs), Sauerkraut
oder Rotkraut (S.165) servieren.

Auf Tellern oder Platten mit den Beilagen anrichten und servieren.

UBRIGENS In der gleichen Art und im Mengenverhaltnis
300 g Gemuse : 200 g Kartoffeln kénnt ihr auch Gemusepuffer
mit Zucchini, Karotten oder Roten Riben machen.



VOR DEM START

Rezept durchlesen, alle bendtigten
Kdchenutensilien zurechtlegen.
Zutaten wiegen oder abmessen
und bereitstellen.

Zutaten
Fir 3 Personen

6 Hihnerunterkeulen
(ca.600-700 g)

3-4 Knoblauchzehen
1-2 Zwiebeln

1 Bio-Zitrone

3 EL Olivendl

Salz & Pfeffer

je 2-3 Zweige frischer
Thymian & Rosmarin

(oder je 1 EL getrocknete
Krauter)

300 ml Wasser

& WeiBwein, gemischt
(oder fertige Gemusesuppe
oder ein Gemisch aus allem)

uhnerkeulen

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Hihnerkeulen waschen und mit Kiichen-
rolle trocken tupfen. Knoblauch in der Schale mit einem Messer oder dem Handriicken
andriicken, bis er leicht aufbricht. Zwiebeln schélen und achteln. Zitrone in Scheiben
schneiden. Olivendl mit Salz, Pfeffer, Gewlrzen, Zitrone, Knoblauch, Zwiebeln und Krau-
terzweigen in einer Schissel mischen. Hihnerkeulen darin wenden und die Mischung gut
einmassieren.

Alles auf einem Backblech verteilen. Mit 2/3 der Flissigkeit bergieBen. Auf mittlerer
Schiene 1 bis max. 2 Stunden braten, bis es herrlich duftet und die Hihnerkeulen knusprig
aussehen. Wahrend des Bratens ein- bis zweimal die restliche Flissigkeit angieBen* und
die Keulen auch mal umdrehen. Fiir die letzten 15 Minuten den Grill dazuschalten,

damit die Hihnerkeulen schén braunen.

* AngieBen meint, dass man die Flissigkeit nicht Uber das Bratgut, sondern unten auf den
Boden des Blechs gieBt, damit die Hihnerteile schon knusprig bleiben.

Dazu passt knuspriges WeiBbrot, Reis (S.161) oder Tomatensalat (S. 157).

Am Ende der Garzeit aus dem Ofen nehmen. Hilhnerkeulen samt Zitronen und Zwiebeln
in eine groBe Schissel oder auf eine Tasse geben. Knoblauchzehen in der Bratflissigkeit
zerdrilicken, Schalen entfernen. Hihnerkeulen mit der Bratfllissigkeit GbergieBen

und servieren.

WICHTIG Huhnerkeulen sind durch, wenn ihr mit einer Gabel oder einem
SpieB in die dickste Stelle stecht und der Saft, der austritt, glasklar und nicht
mehr blutig ist. Hihnerfleisch sollte immer durchgebraten werden, also im
Zweifelsfall lieber ein paar Minuten zu lang im Ofen lassen.






VOR DEM START

Rezept durchlesen, alle bendtigten
Kdchenutensilien zurechtlegen.
Zutaten wiegen oder abmessen
und bereitstellen.

Zutaten

Fir 1 Backblech
in StandardgréBe

Teig
2 EL Semmelbrésel

2 Bio-Zitrone
(Saft fur den Belag)

4 Eier

1 Prise Salz

250 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

250 g Butter (weich)
plus etwas fir das Backblech

250 g Mehl (glatt)
1 TL Backpulver

Belag

1 kg Marillen
(oder Rhabarber oder Kirschen
oder was gerade reif ist)

1-2 Pkg. Vanillezucker

AuBerdem
Staubzucker zum Bestreuen

Obstkuchen

1. Vorbereiten

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech gut buttern. Brésel hinein-
geben und das Blech ritteln und drehen, bis sie sich gut verteilt haben. Uberschiissi-

ge Brosel aus dem Blech klopfen. Zitronenschale mit einer feinen Reibe abreiben, Saft
auspressen. Marillen halbieren, Stein herausnehmen. Jede Marillenhélfte in etwa 3 Spalten
schneiden. Mit Zitronensaft und Vanillezucker in einer Schissel mischen und ziehen
lassen. Eier trennen.*

* Das Trennen von Eiern geht am besten mit den Handen: Dafir zwei Schisseln bereit-
stellen. (Es ist wichtig, dass die EiweiB-Schussel fettfrei ist und sich beim Trennen kein
Eigelb reinschummelt.) Ei vorsichtig am Schisselrand aufschlagen, bis die Schale einen
Knacks bekommt. Uber der EiweiB-Schissel 6ffnen, EiweiB und Eigelb in eine Hand
gleiten lassen, dabei rinnt das Eiwei3 durch die Finger in die Schissel. Eigelb in die
andere Schussel geben.

2. Teig machen

EiweiB3 und Salz mit dem Handmixer oder in der Kiichenmaschine auf nicht allzu hoher
Stufe zu steifem Schnee schlagen (so nennt man gestockten EiweiB-Schaum). Zucker,
Vanillezucker und Butter in der Kichenmaschine oder mit dem Handmixer riihren, bis die
Masse weiB-cremig wird. Eigelbe einzeln unterrihren. Zitronenschale untermischen. Mehl
mit Backpulver vermischen und portionsweiBe unterriihren. Der Teig sollte z&hflissig sein.
Eischnee zum Schluss mit einem Gummispatel vorsichtig unter den Teig heben. Teig mit
dem Gummispatel auf dem Blech verteilen. (Das geht am besten, wenn der Spatel immer
wieder in Wasser getaucht wird.) Zum Schluss das Blech ein paar Mal aufklopfen, so ver-
teilt sich der Teig ganz regelmaBig. Gleichmé&Big mit Marillen belegen. Den entstandenen
Saft daribertrgufeln.

3. Backen
Im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 35 Minuten backen. Stdbchenprobe machen.*

* Daftir mit einem Holz- oder MetallspieB3 in den Kuchen stechen. Spiel3 herausziehen.
Haftet kein Teig mehr dran, ist der Kuchen fertig. Klebt noch Teig dran, nochmals
10 Minuten weiterbacken und den Vorgang wiederholen.

4. Finalisieren & servieren
Auskihlen lassen, in Stiicke schneiden, mit Staubzucker beschneien und servieren.

FREESTYLE Wenn ihr andere Obstkuchen macht, solltet ihr auch die Gewirze
variieren. Zu Zwetschken- oder Apfelkuchen passt statt der Vanille Zimt.
Bei Kirschen passt die Vanille wieder besser.






