


INHALTSVERZEICHNIS




SUPPE

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 4,5h
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Butternusskurbis,

ca. 1,5kg

1 groBe Zwiebel

3 - 4 Knoblauchzehen
3 cm Ingwer

200 g mehligkochende
Kartoffeln

2 EL Olivenol
Salz
Pfeffer, aus der Mihle

Garam Masala (indische
Wirzmischung)

1 L Gemusebrihe

2 Scheiben Toastbrot
2 EL Kurbiskerne

2 EL Butter

60 g saure Sahne

Vegetarisch

KURBISCREMESUPPE

mit Garam Masala

Den Kiirbis schdlen, entker-
nen und grob wirfeln.

Die Zwiebel und den Kno-
blauch schélen und klein
wrfeln.

Den Ingwer schalen und fein
warfeln.

Die Kartoffeln schélen, wa-
schen und grob wiirfeln.

In einer Pfanne das Ol erhit-
zen und die Zwiebel mit dem
Knoblauch und dem Ingwer
darin hell anschwitzen, dann
beiseitestellen.

Kirbis, Kartoffeln und die
Zwiebelmischung in den
Keramiktopf geben.

Die Briihe angieBen, alles
mit Salz, Pfeffer und 1-2 TL
Garam Masala wiirzen und
zugedeckt 4,5 Stunden auf
Stufe , 8" garen.

AnschlieBend die Suppe ca.
10 Minuten abkuhlen lassen.

Inzwischen das Toastbrot in
kleine Wrfel schneiden.

Die Kurbiskerne in einer be-
schichteten Pfanne frocken
rosten, dann beiseitestellen.

Die Butter in der Pfanne
erhitzen und die Brotwdirfel
darin ringsum goldbraun
anrdsten.

Die Suppe mit dem Mixstab
cremig purieren, abschme-
cken und in Tassen verteilen.

Jeweils 1,5 EL saure Sahne
darauf geben, die CroGtons
darauf verteilen und die
Suppe mit den gerdsteten
Kurbiskernen und Garam
Masala bestreut servieren.






SUPPE

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 6 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 6 Personen:

3 EL Butterschmalz

250 g Karotten, in Scheiben
250 g Kartoffeln, gewdrfelt

500 g Rindfleisch,
nicht zu groB gewirfelt

250 g Zwiebeln, gewdrfelt
3 EL Tomatenmark

1 EL Paprikapulver, edelsi
Salz, Pfeffer, Chili

2 Paprikaschoten, gewdrfelt
1 L Fleischbruhe

GULASCHSUPPE

Die Karotten und die Kartoffeln

mit einem EL Butterschmalz

in einer Pfanne anschwitzen

und in den Keramiktopf
geben.

Im restlichen Butterschmalz

die Fleischw(irfel und die
Zwiebeln anrésten und in
den lefzten Minuten das
Tomatenmark hinzugeben.

Tipp:

Mit Salz, Paprika, Chili und
Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch dann ebenfalls
in das Gerdt geben.

Die Fleischbriihe und die
Paprikaschoten hinzuftgen.

Das Gertit fur ca. 6 Stunden
auf Stufe , % " garen lassen.

Wer es gerne schdrfer mag, kann auch einen
Teil rosenscharfen Paprika verwenden.




KASE-LAUCH-SUPPE

Den Lauch putzen und in
Ringe schneiden.

Die Zwiebeln h&uten und in
feine Warfel schneiden.

Beides mit dem Ol in einem
Topf glasig braten und dann
in den Keramiktopf geben.

Das Gerdt auf Stufe , % "
stellen und den Deckel
auflegen.

Das Hackfleisch in einer
Pfanne kriimelig anbraten
und auch in den Keramiktopf
geben.

Die warme Gemusebriihe
hinzugieBen und 2,5 Stun-
den auf , 59" oder 5 Stunden
auf , % " garen.

Dann das Gerdt auf , %
stellen und den Schmelzkdse
einriihren sowie die abge-
gossenen Pilze hinzugeben.

Mit ein wenig Muskat ab-
schmecken und 30 Minuten
lang kdcheln lassen.

Vor dem Servieren mit Peter-
silie bestreuen.

SUPPE

Zubereitungszeit: 20 min
Garzeit ca.: 2,5h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 4 Personen:

3 Stangen Lauch

2 Zwiebeln

1/2 EL O

500 g Hackfleisch, gemischt
Salz, Pfeffer, Knoblauchsalz
1 L GemUsebrihe

1 Dose Champignons

100 g Sahne-Schmelzkdse
200 g Krguter-Schmelzkdse
Muskat zum Abschmecken

Petersilie zum Bestreuen







LINSENSUPPE

mit Schinken

Die Zwiebeln und den Knob-
lauch schdlen und beides in
feine Wirfel schneiden. Dem
Sellerie die Fdden abziehen
und in Scheiben schneiden.
Die Méhren schdlen und in
Scheiben schneiden.

Etwas Ol in einer Pfanne
erhitzen und den Schinken
darin kurz anbraten. Den
Schinken herausnehmen
und zur Seite legen.

Nochmals etwas Ol in die
Pfanne geben und erhitzen.
Die Zwiebeln und den Knob-
lauch anbraten.

Den Zucker dazugeben und

etwas karamellisieren lassen.

Das Tomatenmark hinzu-
geben und kurz mitbraten
lassen. Mit dem Rotwein
abléschen und etwas einkd-
cheln lassen.

Alles in den Keramiktopf
geben. Das Fleisch, die pas-
sierten Tomaten, die Linsen,
das Gemiise, den Thymian,
die Lorbeerblgtter und die
Fleischbriihe hinzugeben.

Das Ganze auf Stufe , $% "
3 - 4 Stunden kécheln
lassen, dabei immer wieder
umrihren.

Mit Salz, Pfeffer und dem
Balsamico abschmecken.

Den Majoran dazugeben
und die Linsensuppe noch
weitere 20 Minuten zu Ende
garen.

Den Blattspinat waschen und
tfrockenschleudern.

Das Fleisch herausheben,
auf ein Brett legen und ent-
weder in Stlicke rupfen oder
schneiden.

Die Lorbeerbldtter und den
Thymian entfernen und
die Suppe in Schiisseln
anrichten.

Den Babyspinat oben drauf
verteilen und leicht in die
Suppe drlicken.

Das zerzupfte Fleisch darauf
geben, die Blatter vom
restlichen Thymianzweig
abzupfen, dariiber streuen
und servieren.

SUPPE

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeitca.: 3-4h
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten fiir 4 Personen:
2 groBe Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

3 EL Olivendl

500 g gepdkelter Schinken
1 EL brauner Zucker

4 Zweige Thymian

2 Lorbeerbldtter

2 EL Tomatenmark

150 ml Rotwein

250 g passierte Tomaten
800 ml Fleischbrihe
250 g braune Linsen

2 Mohren

3 Stangen Staudensellerie

Salz

Pfeffer, aus der Mhle

1 EL Majoran, getrocknet
3 EL Aceto Balsamico

1 Handvoll Babyspinat




Vegetarisch

SUPPE

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 3h
Schwierigkeitsgrad: leicht

GEMUSESUPPE

Zutaten fiir 6 Personen:
6 Kartoffeln

6 Karoften

1 kleine Kohlrabi

1 Stange Porree

1/2 Knoblauchzehe
(gehackt)

170 g griine Bohnen
1100 ml Gemusebrihe
100 ml Sahne

3 EL Pfeffer

2TL Salz

1 TL Thymian

2 EL Petersilie
(gehackt)

3 TL Speisestdrke

Die Karotten, die Kartoffeln
und die Kohlrabi schdlen und
in kleine Wrfel schneiden.

Die griinen Bohnen putzen.

Den Porree waschen und in
Ringe schneiden.

Das Gemuse zusammen mit
der Briihe, dem gehackten
Knoblauch, der gehackten
Petersilie und den Gewlrzen
in den Keramiktopf geben.
Das Gertit fir ca. 3 Stunden
auf Stufe , %9 garen lassen.

Die Speisestarke in etwas
lauwarmem Wasser aufiésen
und unterriihren. Die Sahne
dazugeben.

Alles noch einmal ca. 15
Minuten kdécheln lassen.

Abschmecken, gegebe-
nenfalls nachwirzen und
servieren.




FRBSENSUPPE

Die Kartoffeln und die Zwie-
beln schdlen und warfeln.

Das Suppengriin putzen und
wirfeln.

Die Schdlerbsen, die Zwie-
beln, die Kartoffeln und das
Suppengrin in den Keramik-
topf geben.

Hinweis: Ungeschdilte Erbsen
mussen vor der Verwendung
tber Nacht eingeweicht
werden! Es muss auch eine
langere Garzeit einkalkuliert
werden!

Das Fleisch und die Wrst-
chen darauf legen.

1,5 Liter heiBes Wasser
zugeben, bis alle Zutaten
gerade bedeckt sind.

Mit Salz und Pfeffer oder
etwas gekdrnter Briihe
abschmecken.

Deckel aufsetzen und auf
Stufe , 59" 4 bis 4,5 Stunden
garen.

Fleisch vorsichtig entnehmen
und gegebenenfalls Fett und
Knochen vom Fleisch entfer-
nen. Das Fleisch wirfeln.

Mett- und Wiener Wiirstchen
in Scheiben schneiden.

Je nach Konsistenz einen Teil
der Suppe in einem separa-
ten GefdB prieren.

Suppe, Fleisch und Wirst-
chenscheiben in den Kero-
miktopf zurlickgeben und den
Einfopf gut umrihren.

Gegebenenfalls nochmals
mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Petersilie waschen und
hacken.

Erbsensuppe damit bestreuen.

SUPPE

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 4 h-4h 30 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten fiir 6 Personen:

500 g Grline Schdlerbsen,
getrocknet

2 Zwiebeln

1/2 Bund Suppengrin

400 g Kasseler Nacken

2 Mettwirstchen, geréuchert
1 Lorbeerblatt

1 TL Majoran, getrocknet
500 g Kartoffeln

4 Wiener Wirstchen

Salz, Pfeffer, gekdrnte Briihe

1 Bund Petersilie

1,5 L Wasser




SUPPE

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 4 h 10 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 4 Personen:
1 kg Brokkoli

300 g Kartoffeln,
mehligkochend

1/2 Stange Lauch

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 L Gefiligelfond

Salz

Pfeffer, aus der Miihle

250 g Erbsen, TK

100 g geriebener Pecorino

100 g geriebener Fontina

75 g geriebener Parmesan

2 EL Schnittlauchrélichen

Olivendl, zum Betrdufeln

BROKKOLICREMESUPPE

mit dreierlei Kdse

Den Brokkoli waschen, in
Réschen teilen, den Strunk
schdlen und diesen ebenso
klein schneiden.

Die Kartoffel schélen und
wrfeln.

Den Lauch waschen, und
klein schneiden.

Zwiebel und Knoblauch
schdlen und klein schneiden.

Alles zusammen mit dem
Gefligelfond, etwas Salz
und Pfeffer in den Keramik-
topf geben und den Deckel
darauflegen.

Ca. 4 Stunden auf Stufe
LS9 garen.

Deckel 6ffnen, Erbsen
hinzufigen und weitere 5-10
Minuten abgedeckt kdcheln.

AnschlieBend den Pecorino,
den Fontina und die Halfte
des Parmesans mit einem
Stabmixer in die Suppe
plrieren, bis alles fein ist und
sich verbunden hat.

Abschmecken, auf Schisseln
verteilen, den restlichen Par-
mesan, die Schnittlauchréll-
chen dartber verteilen und
mit etwas Olivendl betrdufelt
servieren.,






SUPPE

Zubereitungszeit: 15 min |—| U |—| N E RS U P PE

Garzeit ca.: 5h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 6 Personen: Das Gerdt 10 Minuten auf Mit dem Wasser aufgieBen.
kiichenfertig lossen. garen.
U= U Lstlessey Den Porree in Scheiben Nach Ablauf der Garzeit das
4 Karotten schneiden und das restliche  Huhn aus der Briihe nehmen,
1/4 Knolle/n Sellerie Gemdse klein wrfeln. duos Flglsch von den Knoch"en
- |6sen, in mundgerechte Sti-
2 Pefersilienwurzel(n) Das Suppenhuhn in den cke schneiden oder zupfen
1 Stange/n Porree Keramiktopf legen. und zurtck in den Keramik-
topf geben.
LEEie ~~ Tipp: Suppenhihner
1TL Liebstdckel, getrocknet ~ sollten nicht zu mager Einige Minuten das Fleisch
17L Pfeffer, schwarz, sein. Fur eine gute Brihe wieder heiB werden lassen.
gemahlen bendtigt man Fett. Auf keinen . N
Fall das Fett vor dem Kochen  Die Petersilie hacken und
1 Lorbeerblatt abschneiden! dazugeben.
1 TL Ingwerwurzel, gehackt .
Uber das Huhn die GemU-

1 Bund Petersilie, kraus . N
sew(rfel sowie sdmiliche

Gewdrze, auBer der Petersilie,
verteilen.

Tipp:
Wer knackiges GemUse mag, gibt 1 Stunde vor
Ende der Garzeit noch weiteres GemUse zu.




LASAGNE-SUPPE

Das Rinderhack zusammen
mit den Zwiebeln im Ol in
einer Pfanne anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und
in den Keramiktopf geben.

Die Tomaten, den Knoblauch
den Fond und das Wasser
hinzugeben und das Gemi-
se mit einrlihren.

Basilikum und Oregano
dazugeben und, je nach
Geschmack, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Auf Stufe , 38" 3,5 bis 4 Stun-
den garen.

Den Spinat auftauen lassen.

Die Nudeln in einem separa-
ten Topf al dente kochen und
beiseitestellen.

Nudeln und Spinat mit in
den Keramiktopf geben und
noch weitere 30 Minuten auf
L 38" heiB werden lassen.

Tipp:

Geben Sie Pizzakdse, Parmesan oder Ricotta
zum Servieren Uber die Suppe und bestreuen
Sie sie mit Basilikum.

SUPPE

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 4,5h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 6 Personen:
500 g Rinderhack

2 Zwiebeln, gehackt

2 EL Olivendl

2 Dosen gehackte Tomaten
(800 g)

500 ml passierte Tomaten
400 ml Rinderfond

400 ml Wasser

2 rote Paprika, in Wiirfeln

1 Knoblauchzehe
(fein gehackt)

200 g Champignons, frisch,
in Scheiben

je %2 TL Basilikum und
Oregano, gefrocknet

Salz, Pfeffer

150 g breite Bandnudeln,
ungekocht

100 g Spinat (Tiefkihliruhe)

Zum Servieren:

frisches Basilikum

200 g Pizza-Kdse, gerieben
(Mozzarella)

optional Parmesan und/oder
Ricofta

13




HAUPTGERICHT

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit mind.: 7 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 6—8 Personen:

1.3 - 1,5 kg Schweinefleisch,
ohne Knochen (Schulter oder
butt (obere Schulter))

2 EL brauner Zucker

1 EL Paprikapulver, st
2TL grobes Salz
Pfeffer, aus der Muhle
2 groBe Zwiebeln

500 ml Ginger-Ale oder
Root Beer

1 Flasche Barbequesauce

PULLED PORK

Das Schweinefleisch abbrau-
sen und frocken tupfen.

Den Zucker mit dem Paprika-
pulver, Salz und dem Pfeffer
in einem kleinen Schdlchen
vermengen. Das Fleisch
rundherum damit einreiben.

Die Zwiebel schélen und in
Ringe schneiden.

Die Hdlfte der Zwiebeln in
den Keramiktopf geben.

Das Fleisch auf das Zwie-
belbett legen und mit den
restlichen Ringen bedecken.

Das Ginger-Ale angieBen
und alles auf Stufe

.3 " zugedeckt 6-7 Stunden
garen lassen.

Das weiche Fleisch wieder
herausnehmen und beisei-
telegen.

Falls nétig, Gberschussiges
Fett vom Fleisch entfernen
und mit zwei Gabeln zerpfli-
cken, um das typische Pulled
Pork zu bekommen.

Das Schweinefleisch zusam-
men mit den Zwiebeln wie-
der zurlick in den Slowcook-
er geben und die Barbecue
Sauce untermengen.

Alles zusammen zugedeckt
nochmal 1-2 Stunden garen.

Das Pulled Pork nach
Belieben pur servieren, auf
Reis, in einem Brotchen oder
einem Sandwich.






HAUPTGERICHT

Zubereitungszeit: 45 min
Ruhen ca.: 3h
Garzeit ca.: 1 h
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten fiir 8 Personen:
Fiir die Fladenbrote:
ca. 360 g Mehl

21TL Salz

200 ml Wasser

Mehl, zum Arbeiten

Fiir das Chili:

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 rote Chilischoten

2 EL Olivendl

800 g Hackfleisch, Rind
2 TL Tomatenmark

ca. 500 ml Fleischbriihe
4 Tomaten

250 g Kidneybohnen
(aus der Dose)

2 Stdngel Oregano

1/2 TL Kumin, gemahlen
1/2TL brauner Zucker
Salz

Pfeffer, aus der Mihle

Zum Garnieren:
4 griine Chilischoten
250 g Sauerrahm

ca. 200 g geriebener Cheddar

Cayennepfeffer
16

TACOS

mit Chili con Carne

Fir die Fladen das Mehl mit
dem Salz in einer Schiissel
mischen.

Das Wasser dazu geben und
zu einem geschmeidigen
Teig verkneten.

Falls nétig noch etwas Was-
ser oder Mehl hinzuftigen.

Zur Kugel formen und in Fo-
lie gewickelt ca. 3 Stunden
ruhen lassen.

Fur das Chili die Zwiebel
und den Knoblauch schélen
und fein wirfeln.

Die Chilischoten halbieren,
putzen und ebenfalls klein
schneiden.

Das Ol in eine heiBe Pfanne
oder einen Topf geben und
darin das Hackfleisch unter
Rthren kriimelig anbraten.

Nach leichter Brunung die
Zwiebel- und Knoblauchwdr-
fel sowie die Chilis unter-
mengen.

2-3 Minuten mitbraten las-
sen und das Tomatenmark
kurz mitschwitzen.

Alles in den Keramiktopf
geben. Das Gerdit auf

39 stellen und die Briihe
hinzugeben.

Die Tomaten waschen, die
Stielansdtze herausschnei-
den und in grobe Stlicke
schneiden.

Zum Chili geben und ohne
Deckel etwa 1 Stunde leise
kécheln lassen. Wéhrend-
dessen ab und zu rdhren.

Wéihrenddessen den Teig fir
die Fladen in 8 gleichgroBe
Stlicke schneiden und diese
auf bemehlter Fldche zu
diinnen Fladen ausrollen.

Fortsetzung auf Seite 18






HAUPTGERICHT

Das Mehl abklopfen und die

Fladen in einer heiBen Pfan-

ne ohne Fett nacheinander
von beiden Seiten je ca. 1
Minute braten.

Danach herausnehmen und
in kleine Stiicke schneiden.
Auskuhlen lassen.

Die Bohnen abbrausen und
gut abtropfen lassen.

Etwa 15 Minuten vor Ende

der Garzeit zum Chili geben.

Die Oreganobldtter abzup-
fen und fein hacken.

Zum Schluss unter das Chili
mengen und mit Kumin,
Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die grtinen Chili abbrausen,
entkernen und in feinste
Ringe schneiden.

Das Chili auf den Brothépp-
chen anrichten und je mit
einem Kleks Sauerrahm,
Kése und den Chiliringen
belegen.

Mit etwas Cayennepfeffer
bestreuen und servieren.




KARTOFFEL-SENF-TOPF

Die Kartoffeln, die Karotten
und den Sellerie in kleine

Wiirfel schneiden und mit der

Briihe und dem Lorbeerblaft
in den Keramiktopf geben.

Auf Stufe , %" 2,5 Stunden
garen lassen.

Die Zwiebeln fein wirfeln.
Die Bacon-Streifen in einer

Bratpfanne knusprig braten
und entnehmen.

Die Zwiebelwirfel im Speck-
fett glasig schmoren.

Nach den 2,5 Stunden die
saure Sahne, den Senf, die
Bacon-Streifen und die Zwie-
beln mit in den Keramiktopf
geben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zum Schluss die fein gehack-
te Pefersilie einrthren.

HAUPTGERICHT

Zubereitungszeit: 30 min
Koch-/Backzeit ca.: 2,5 h
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten fiir 3-4 Personen:
8 mittelgroBe Kartoffeln

3 Karoften

1 Scheibe Knollensellerie
300 ml Huhnerbriihe

1 Lorbeerblatt

2 EL Senf, mittelscharf

150 g saure Sahne

3 Zwiebel(n)

1 Pck. Bacon
(in Streifen geschnitten)

2 Stangel Petersilie
Salz und Pfeffer




HAUPTGERICHT

Zubereitungszeit: 30 min
Marinierzeit ca.: 30 min
Kochzeit ca.: 7 h 40 min
Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten fiir 4 Personen:
1 kg Rinderbrust
Salz
Pfeffer
1 Karotte
100 g Sellerie
1 Lorbeerblatt
750 ml Rinderfond
150 ml Rotwein
1TL Paprikapulver
6 Wacholderbeeren
1 kleiner Zweig Thymian

650 g Kartoffeln,
mehligkochend

100 ml Milch
Muskatnuss
4 7wiebeln

100 g Butter,
in kleinen Wirfeln

300 g Zuckerschoten

GESCHMORTE RINDERBRUST

mit Zwiebeln und Kartoffelbrei

Die Rinderbrust mit Salz und
Pfeffer wlirzen und einreiben.
30 Minuten ziehen lassen
und anschlieBend in den
Keramiktopf geben.

Die Karotte waschen und in
Wirfel schneiden.

Den Sellerie waschen und
ebenso wrfeln.

Alles zusammen mit dem
Fond, dem Rotwein, Ge-
wirzen und Thymian zum
Fleisch geben, den Deckel
aufsetzen und auf Stufe
% * Stufe ca. 7 Stunden

1

schmoren.

Die Kartoffeln waschen und
in kochendem Salzwasser
ca. 35 Minuten kochen, ab-
gieBen, ausdampfen lassen
und noch warm pellen und
durch eine Presse in einen
Topf driicken.

Die Milch erhitzen, mit Salz
und Muskatnuss abschme-
cken. Zu den Kartoffeln
gieBen und die Hdlfte der
Butter einriihren und warm
halten.

Die Zwiebeln schdlen,
halbieren und in Streifen
schneiden.

Mit der Hdlfte der restlichen
Butter in einer Pfanne unter
gelegentlichem Rihren ca.
10 Minuten dinsten bis sie
leicht braun sind.

Etwas Fond vorsichtig aus
dem Keramiktopf entnehmen
zu den Zwiebeln

gieBen.

Einreduzieren lassen, durch-
schwenken und zur Seite
stellen.

Die Zuckerschoten waschen,
putzen und 2-3 Minuten Uber
kochendem Wasser in einem
Siebeinsatz gar démpfen.

Das Fleisch herausnehmen,
quer zur Faser in Scheiben
schneiden und auf den
Tellern anrichten.

Plree und Zuckerschoten
daneben anrichten, die
Zwiebeln auf dem Fleisch
verteilen und nach Belieben
mit etwas Kochfond Gbergie-
Ben und servieren.









SCHWEINEBRATEN

mit Siisskartoffel und Bohnen

Das Fleisch und die Kno-
chen kalt abbrausen und
trocken tupfen. Das Fleisch
rundherum mit Salz und
Pfeffer einreiben.

Die Zwiebeln, Knoblauch,
Mohren und Sellerie schdlen
und warfeln.

Das Ol in einem Bréter
erhitzen und das Fleisch
rundherum braun anbraten.

Wieder herausnehmen,
dann die Knochen darin ca.
10 Minuten bei mittlerer
Hitze unter Rihren braun
anrosten.

Das Gemiise zugeben und
braun mitbraten.

Alles in den Keramiktopf
geben und die Fleischbrihe,
sowie 250 ml des Bieres
hinzugeben.

Das Fleisch mit hineinlegen
und 2-2,5 Stunden auf Stufe

L9 garen.

Den Braten zwischendurch
immer wieder kontrollieren
und nach Bedarf Fleisch-
briihe und das restliche Bier
nachgieBen.

Die StBkartoffeln waschen
und mit einer Gabel mehr-
mals einstechen.

Mit grobem Meersalz und
Olivendl rundherum einrei-
ben, in eine Ofenform set-
zen und fur ca. 70 Minuten
im vorgeheizten Ofen auf
180 °C backen.

Das Fleisch aus der Sauce
heben und auf einem Gitter
im Ofen warmhalten.

Die Knochen entfernen und
die Sauce durch ein feines
Sieb passieren.

Nach Bedarf noch ein wenig
einkdcheln lassen oder
Flissigkeit ergdinzen (nach
Wunsch mit Speisestarke
leicht binden).

Fortsetzung auf Seite 24

HAUPTGERICHT

Zubereitungszeit: 1 h 15 min
Garzeit ca.: 2 h 50 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten fiir 4-6 Personen:
Fiir den Braten:

1,5 kg Schweinebraten,
z.B. aus der Nuss

500 g klein gehackte
Schweineknochen

Salz

Pfeffer, aus der Mihle

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 Mohren

150 g Knollensellerie

2 EL Pflanzendl

ca. 400 ml Fleischbrlhe
500 ml dunkles Bier

Fiir die Beilagen:

2 mittelgroBe SuBkartoffeln
grobes Meersalz

Olivenal

Salz

Pfeffer, aus der Mihle
Zitronensaft

40 g Butter

500 g grline Bohnen

1 - 2 Zweige Bohnenkraut




HAUPTGERICHT

Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

lockern, mit Salz und Pfeffer
wirzen, mit einem Spritzer
Zitronensaft betréufeln und
mit je einem Stlick Butter
belegen.

Die Bohnen in reichlich
kochendem Salzwasser zu-
sammen mit dem Bohnen-

kraut ca. 8 Minuten blan- Den Schweinebraten in

chieren. AnschlieBend
abgieBen und abtropfen
lassen.

Scheiben schneiden und
mit etwas Sauce, den Boh-
nen und StBkartoffeln auf

Tellern anrichten.
Die SuBkartoffeln halbieren,
das Innere mit einer Gabel

CHILI-GERICHT

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit mind..: 3 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

abtropfen und mit klarem
Wasser abspdlen.

Das Hackfleisch in einer
Pfanne anbraten und in den
Keramiktopf geben.

800 g Hackfleisch
(halb Rind, halb Schwein)

2 Zwiebeln Die Paprika und die Chili-

Schoten waschen, entkernen
und klein schneiden

Alle Zutaten zu dem Hack-
fleisch in den Keramiktopf
geben und durchmengen.

2 Dosen Tomatenstiicke
(ca. 800 ml)
2 Papriki . . ) ) ..
i Die Zwiebeln in kleine Stiicke
schneiden.

Den Deckel auflegen und
alles ca. 3 Stunden auf Stufe
39" kécheln lassen.

1 EL Chili, gemahlen
5 Chili-Schoten

1 TL Kimmel, gemahlen

1 Dosen rote Bohnen

1 Dose Mais




¢

Vegetarisch

GRUNKOHLEINTOPF

Griinkohl waschen, von den
groben Rippen befreien und
klein schneiden.

Mohren, Zwiebeln und Knob-
lauch schdlen und in kleine
Wirfel schneiden.

Porree l&ngs aufschneiden,
grindlich waschen und in
Ringe oder kleine Stlickchen
schneiden.

Das Ol in einem Topf erhit-
zen, darin nacheinander die
Zwiebeln, den Knoblauch, die
Mohren und den Porree kurz
anbraten.

Den kleingeschnittenen
Grlnkohl zufugen, zusam-
menfallen lassen und mit der
Gemiisebriihe abléschen.

Alles in den Keramiktopf
umfallen.

Apfel waschen und Klein
wdrfeln, zusammen mit den
passierten Tomaten und dem
Senf in den Keramiktopf ge-
ben, umriihren und ggf. mit
Salz und Pfeffer wirzen.

4 - 5 Stunden auf Stufe
L9 garen.

HAUPTGERICHT

Arbeitszeit ca.: 45 min
Koch-/Backheit ca.: 4-5h
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten fiir 8 Personen:
4 Zwiebel(n)

4 Knoblauchzehe(n)

6 Mohre(n)

2 Porreestange(n)

1000 g Griinkohl
4ELOI

2 Liter GemUsebrihe, instant

600 g Tomaten, passiert
2 Apfel

2 EL Senf

Salz und Pfeffer




HAUPTGERICHT

Zubereitungszeit: 1 h 15 min

Garzeit ca.: 3,5-4h
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten fiir 6 Personen:
2 kl. Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 EL Olivendl

2 EL Tomatenmark

45 ml Rotwein

600 g stlickige Tomaten, Dose
300 g passierte Tomaten
3 Sardellenfilets

Salz

1 Prise Zucker

Pfeffer, aus der Miihle

1 - 2TL getrocknete italieni-
sche Krduter, z. B.Thymian,
Oregano, Rosmarin

600 g gemischtes Hackfleisch
ca. 3 EL Semmelbrésel

1 groBes Ei

Salz
Pfeffer, aus der Mihle

3 EL fein gehackte Krduter,
Thymian, Rosmarin, Petersilie

3 - 4 EL Sahne

75 g geriebener Parmesan

AuBerdem:
750 g Spaghetti
Salz

SPAGHETTI

mit Hackbdllchen und Marinara Sauce

Die Zwiebel und den Knob-
lauch schdlen und warfen.

In einem Topf das Ol erhitzen
und die Zwiebel und die
Halfte des Knoblauchs darin
hell anschwitzen.

Das Tomatenmark unterriih-
ren und kurz mit angehen
lassen, dann mit dem
Rotwein abléschen.

Die stlickigen und passierten
Tomaten zufligen.

Die Sardellenfilets grob
hacken, untermischen und
alles mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Kr&utern wirzen.

Die Sauce in den Keramik-
topf geben.

Das Hackfleisch in eine
Schussel geben.

Semmelbrésel, Ei, Salz,
Pfeffer, Kréuter, den Ubrigen
Knoblauch und die Sahne
zufligen.

Alles zu einem gut formba-
ren Fleischteig vermengen,
bei Bedarf noch etwas Sahne
oder Brosel einarbeiten.

Aus der Masse ca. 3 cm
groBe Béllchen formen, in
die Sauce legen und mit
der Halfte des Parmesans
bestreuen.

Alles zugedeckt auf Stufe

. " ca. 3,5 Stunden garen.
Die Spaghetti in Salzwasser
al denfe kochen.

Die Sauce abschmecken.

Die Spaghetti abgieBen,
abtropfen lassen und in tiefe
Teller verteilen.

Die Hackbdllchen mit der
Sauce darauf anrichten,
mit dem (brigen Parmesan
bestreuen und servieren.









BOEUF BOURGUIGNON

Das Fleisch waschen, trocken
tupfen und in nicht zu kleine
Wiirfel schneiden.

Die Méhren und Sellerie
schdlen bzw. putzen, wa-
schen und in mundgerechte
Stiicke schneiden.

Die Schalotten und Knob-
lauch schdlen.

Den Knoblauch in Scheiben
schneiden und die Schalot-
fen vierteln.

Das Ol in einer Pfanne erhit-
zen und das Fleisch portions-
weise rundherum anbraten.

Danach die Schalotten und
Knoblauch dazugeben und
kurz mitbraten.

Mit etwas Rotwein abléschen
und einreduzieren lassen.

Alles in den Slowcooker
geben und auf Stufe , §9*
stellen.

Den restlichen Wein angie-
Ben, Lorbeerbldtter und Fond
zugeben.

Die Mohren und den Sellerie
ergéinzen und den Deckel
aufsetzen. Ca. 5 - 6 Stunden
schmoren lassen.

Die Sauce nach Belieben
noch mit etwas in kaltem
Wasser angerihrter Stérke
abbinden.

Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und dazu z. B.
Ofenkartoffeln reichen.

HAUPTGERICHT

Arbeitszeit ca.: 30 min
Garzeitco.:5-6h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 4 Personen:
800 g mageres Rindfleisch
2 Mohren

2 Stangen Staudensellerie
4 Schalotten

2 Knoblauchzehen

4 EL Pflanzendl

1/2 | kréiftiger Rotwein,
z.B. Burgunder

2 Lorbeerbldtter
ca. 500 ml Rinderfond
1 EL Speisestdrke

Pfeffer, aus der Miihle

Salz




HAUPTGERICHT

Zubereitungszeit: 20 min
Garzeit ca.: 45 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 6 Personen:
12 Tomaten

1 1/2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 EL Olivendl

750 g Hackfleisch, Rind
1 1/2 EL Tomatenmark

ca. 600 ml kraftige
Fleischbriihe

Salz
1 Prise Zucker
Pfeffer, aus der Mihle

750 g Macaroni

Zum Servieren:

frisch geschnittenes
Basilikum

frisch gehobelter Parmesan

MAKKARONI

in Hackfleischsauce

Die Tomaten Uberbrihen, ab-
schrecken, hduten, vierteln,
entkernen und wrfeln.

Die Zwiebel und den
Knoblauch schélen und fein
wrfeln.

Das Hackfleisch in heiBem Ol
in einem Topf unfer Rihren
krimelig und leicht braun
braten.

Die Zwiebeln und Knoblauch
zufugen und noch 2-3 Minu-
ten mitschwitzen lassen.

Alles in den Keramiktopf
geben und auf Stufe , §9 "
stellen.

Das Tomatenmark untermi-
schen und die Fleischbriihe
angieBen.

Mit Salz, Zucker und Pfeffer
wlrzen und die Tomaten
einrthren.

Etwa 45 Minuten unter gele-
gentlichem Ruhren kdcheln

lassen und evil. noch etwas

Brlihe ergtinzen.

Die Makkaroni in Salzwasser
al dente kochen.

Die Sauce nochmal ab-
schmecken und die abge-
tropften Nudeln unter-
schwenken.

In Schisseln fullen und mit
Basilikum bestreuen.

Nach Belieben Parmesan
dardber hobeln.









CHICKEN WINGS

Die Hahnchenflugel wa-
schen, trocken tupfen.

In einer Pfanne das Ol

erhitzen und die Hdhnchen-

fliigel darin portionsweise
anbraten, dann wieder
herausnehmen.

Die Chilischoten waschen,
putzen und grob warfeln.

Schaloften, Knoblauch und
Ingwer schalen, alles grob
wiirfeln und mit den Chilis
im Mixer fein pUrieren.

Honig, Orangensaft, Apfeles-
sig, Soja- und Teriyaki-Sauce

zufigen und alles gut
durchmixen.

Die Hahnchenfiligel in den
Keramiktopf geben, mit der
Wirzmischung bedecken.

Die Kokosmilch angieBen
und alles zugedeckt auf
Stufe , % " ca. 4 Stunden
oder auf Stufe ,§9" ca. 2
Stunden garen.

Die Chicken Wings mit Salz
und Pfeffer abschmecken,
auf einer Platte anrichten.

HAUPTGERICHT

Zubereitungzeit ca.: 20 min
Garzeit ca.: 4 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 8 Personen:
2 kg Hihnerfitigel

4 EL Sesamdl

2 rote Chilischoten

4 Schalotten

4 Knoblauchzehen

6 cm Ingwer

4 EL Honig

100 ml Orangensaft

2 EL Apfelessig

2 - 3 EL Sojasauce

2 - 3 EL Teriyaki-Sauce
ca. 300 ml Kokosmilch

Salz

weiBer Pfeffer,
aus der Miihle




HAUPTGERICHT

Zubereitungszeit: 25 min
Garzeit ca.: 4 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 6 Personen:

1,5 kg festkochende
Kartoffeln

3 Frihlingszwiebeln,
nur den weiBen Teil

3 Knoblauchzehen

4 Zweige Thymian
300 ml Milch

200 ml Sahne

Salz

Pfeffer, aus der Miihle

250 g geriebener Kdse,
z. B. Emmentaler, Cheddar,
Raclettekése

Vegetarisch

KASE-KARTOFFELN

Die Kartoffeln schdlen,
waschen und in Scheiben
schneiden.

Die Friihlingszwiebeln
waschen, putzen und fein
wiirfeln,

Den Knoblauch schélen und
ebenfalls fein warfeln.

Den Thymian abbrausen,
trocken schitteln und die
Blattchen oder Spitzen
abzupfen.

Tipp:

Die Kartoffeln, die Frihlings-
zwiebeln und den Knoblauch
in den Keramiktopf geben,
Milch, Sahne, Salz, Pfeffer,
Kdse und die Hdlfte des
Thymians zuftgen.

Alles miteinander vermi-
schen und zugedeckt 3,5-4
Stunden auf Stufe , %"
garen, bis die Kartoffeln
weich sind.

Die Kartoffeln abschmecken,
leicht mit Pfeffer Gbermahlen
und mit dem Ubrigen Thymi-
an bestreut servieren.

Falls die Kdse-Kartoffeln zu trocken werden,
30 Minuten vor Ende der Garzeit noch etwas

Milch hinzugeben und umrthren.
-










LAMMRAGOUT

mit Oliven und Bandnudeln

Das Lammfleisch trocken
tupfen und in 3-4 cm groBe
Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel und den Kno-
blauch schdlen und klein
wrfeln.

In einer Pfanne das Ol er-
hitzen und die Fleischwurfel
darin portionsweise ringsum
krgftig anbraten, dann wieder
herausnehmen.

Zwiebel und Knoblauch kurz
anbraten, das Tomatenmark
unterrihren und alles mit
ca. 100 ml Fleischbrlihe
abléschen.

Die angebratenen Lammwir-
fel in den Keramiktopf geben
und die Zwiebelmischung
zuflgen.

Harissa, Ras el Hanout, sti-
ckige Tomaten, Oliven, Salz

und Pfeffer dazu geben und
alles gut vermengen.

Die Ubrige Fleischbriihe
angieBen und alles auf Stufe
.3 " ca. 6 Stunden garen.

Gegen Ende der Garzeit die
Krduter abbrausen, trocken
schutteln und grob hacken.

Die Bandnudeln in Salzwas-
ser bissfest kochen.

Die Zucchini waschen,
putzen und schrdg in diinne
Scheiben schneiden.

Das Lammragout abschme-
cken und die Krduter unter-
mischen.

Die Nudeln abgieBen,
abtropfen lassen und mit
dem Lammragout auf Tellern
anrichten.

Jeweils ein paar Zucchini-
scheiben dazu legen, salzen,
pfeffern, mit Olivendl und
nach Belieben noch mit
etwas Zitronensaft betrdufeln
und alles servieren.

HAUPTGERICHT

Zubereitungzeit ca.:30 min
Garzeit co.: 6 h 15 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kg Lammfleisch, z. B. aus
der Schulter, ohne Knochen

1 groBe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

4 EL Olivendl

2 EL Tomatenmark

ca. 200 ml Fleischbriihe
1 - 2TL Harisso-Paste
1-2TL Ras el Hanout

800 g stiickige Tomaten,
(Dose)

100 g schwarze Oliven,
entsteint

Salz

Pfeffer, aus der Miihle

Zum Servieren:

1/2 Handvoll Krduter,
glatte Petersilie oder Minze

400 g Bandnudeln

Salz

1 junge Zucchini

Pfeffer, aus der Muhle
2 EL Olivendl

Zitronensaft, nach Belieben
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NACHTISCH

Zubereitungszeit: 15 min
Garzeitca.: 1,6h-2h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 8 Personen:
4 EL Butter

600 g WeiBbrot, vom Vortag
120 g Rosinen

600 ml Milch

200 ml Sahne

6 Eier

160 g Zucker

1TL gemahlener Zimt
1/2 TL Vanilleessenz
gemahlene Muskatbliite
1 Prise Salz

8 Kugeln Vanilleeis

Fiir die Karamellsauce:
180 g Zucker
350 g Sahne

1 Prise Salz

Vegetarisch

BROTPUDDING

mit Eis und Karamellsauce

Den Keramiktopf mit Butter
fetten.

Das Brot in ca. 2,5 cm groBe
Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne die Butter
zerlassen und die Brotwirfel
darin portionsweise ringsum
anrdsten, herausnehmen
und mit den Rosinen in
Keramiktopf geben.

Die Milch mit der Sahne, den
Eiern, 100 g Zucker, Zimt,
Vanilleessenz, Muskatblite
und Salz verquirlen.

Die Brotwrfel damit Gber-
gieBen.

Alles nochmals vorsichtig
durchmischen, mit dem
restlichen Zucker bestreuen
und zugedeckt auf Stufe
.3 " ca. 2 Stunden garen.

Zwischendurch immer wie-
der durchrihren.

Fir die Karamellsauce den
Zucker in einer Kasserolle
schmelzen und unter Rithren
goldbraun karamellisieren.

Die Sahne aufkochen und
zugieBen.

Den Karamell wieder losko-
chen und gleichmdBig glat-
trihren, das Salz unterriihren
und die Karamellsauce
abkuhlen lassen.

Den Brotpudding in Schalen
verteilen.

Jeweils 1 Kugel Vanilleeis
daraufsetzen, alles mit Ka-
ramellsauce betrdufeln und
den Brotpudding servieren.
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NACHTISCH

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 1,5 h
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten fiir 5 Portionen:
250 g Mehl

1/2 Wirfel Hefe (frisch)
40 g Zucker

100 ml Milch, lauwarm

1 Pck. Vanillezucker

25 g Butter, geschmolzen
1 kleines Ei

1 Prise Salz

Fiir die Sauce:
600 ml Milch
100 g Butter

6 Pck. Vanillezucker

DAMPENUDELN

Die Zutaten flr die Sauce
(Milch, Butter und Vanille-
zucker) in den Keramiktopf
geben und auf Stufe , §%9 "
warm werden lassen, bis die
Butter geschmolzen ist.

Fir den Teig die Hefe in der
lauwarmen Milch auflésen.

Die Hefe-Milch mit dem
Mehl, dem Zucker, dem Ei,
der Butter, dem Vanillezucker
und dem Salz zu einem
glatten Teig verkneten.

Tipp:

Eine Vierfelstunde zugedeckt
ruhen lassen.

Aus dem Teig 5 Dampfnudeln
formen, in die warme Milch
im Keramiktopf legen und
den Deckel auflegen.

45 Minuten auf Stufe
39" garen, dann weitere 45
Minuten auf , % " garen.

WICHTIG: Deckel zwischen-
durch keinesfalls 6ffnen,
dann fallen die Dampfnudeln
zusammen!

Zu den Dampfnudeln passen die Rotwein-
Pflaumen aus diesem Kochbuch hervorragend!



RHABARBER-

ERDBEER-KOMPOTT

Den geputzten Rhabarber in
etwa funf Millimeter dicke
Stlicke schneiden und in den
Keramiktopf geben.

Mit Zucker bestreuen und
die Flussigkeiten (Holun-
derbliiten-Sirup, WeiBwein)
angieBen.

Deckel aufsetzen und 2 Stun-
den auf Stufe , $9 " garen.

Erdbeeren putzen, in kleine
Stlicke schneiden und zum
vorgegarten Rhabarber
geben.

Durchriihren und eine weite-
re Stunde auf Stufe
59" garen.

NACHTISCH

Zubereitungszeit: 45 min
Garzeit ca.: 3 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 8 Portionen:
700 g Rhabarber (geputzt)

8 EL Zucker
(oder mehr nach Geschmack)

6 EL Holunderbliten-Sirup
6 EL WeiBwein
500 g Erdbeeren




NACHTISCH

Zubereitungszeit: 25 min
Garzeit ca.: 1,5-2h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 8 Stiick:
fiir den Boden:

100 g Butterkekse

1 EL Brauner Zucker

50 g sehr weiche Butter

fiir die Fiillung:

400 g Frischkdse
(Voll- oder Halbfett)

2 Eier

150 g gestiBte Kondensmilch
1 Pck Vanillezucker

1 TL Zitronensaft

fiir das Topping:

Apfelkompoft,
rote Griitze oder
andere Fruchtsauce

MINI-KASEKUCHEN

im Glas

Die Butterkekse zu Kriimeln
zerkleinern.

Die zerkleinerten Butterkekse
mit dem Zucker und der But-
ter zu Krimeln vermengen.

Die Teigkrimel auf acht
Glaser (z. B. Wassergldser)
verteilen und mit einem
Loffel festdriicken. Beiseite-
stellen.

Alle Zutaten fir die K&seku-
chencreme glattrihren.

Die K&sekuchencreme
gleichmdBig auf die Glaser
verteilen.

Die Glgser in den Keramik-
topf stellen und vorsichtig
soviel warmes Wasser in den
Keramiktopf fullen, dass die
Glaser ca. zu 2/3 darinstehen.

Auf Stufe , %" 1,5 bis 2
Stunden stocken lassen, bis
die Kdsecreme fest ist.

Aus dem Wasserbad nehmen
und einige Stunden in den
Kihlschrank stellen.



FRUCHTCRUMBLE

Das Obst waschen und
putzen (je nach Obstsorte
Kerngehduse entfernen,
schdlen efc.)

Das Obst in mundgerechte
Stuicke schneiden und in
eine Schale geben.

Den Zitronensaft, den Ap-
felsaft und die Speisestarke
hinzugeben.

Je nach Reifegrad des Obs-
tes und eigenem Geschmack
3 - 4 Essloffel Zucker
hinzugeben und alles gut
vermengen.

Tipp:

Fir die Crumble, das Mehl,
die Haferflocken, den
braunen Zucker, die weiche
Butter, die Prise Zimt und die
Prise Salz mit einem Hand-
mixer durchkneten, so dass
ein Crumble-Teig entsteht.

Die Obstmischung in den
Keramiktopf geben. Die
Crumble dartber verteilen.

Deckel aufsetzen und 3
Stunden auf Stufe

W59 garen.

Mit Vanillesauce oder
lauwarm mit Vanille-Eis
servieren.

Hérteres Obst immer in kleinere Stlicke
schneiden, denn diese bendtigen Idnger, um
weich zu werden.

NACHTISCH

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 3 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 8 Portionen:

1,5 kg gemischtes Obst
(z.B. Apfel, Bimen, Pflaumen,
Erdbeeren, Blaubeeren etc.)

1 EL Zitronensaft
3 - 4 EL weiBer Zucker

100 ml Apfelsaft
(oder WeiBwein)

15 g Speisestdrke

150 g Mehl

65 g Haferflocken (kernig)
135 g brauner Zucker
135 g weiche Butter

eine Prise Salz

eine Prise Zimt




NACHTISCH

Zubereitungszeit: 20 min
Kochzeit ca.: 1 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 4 Personen:
250 g Haferflocken (kernig)
800 ml Milch

350 ml Wasser

80 g Zucker
(je nach Belieben)

2 rote Apfel

1 Pck Vanillezucker

1 Zimtstange

4 EL Naturjoghurt, 10 %

2 EL gerostete gehackte
Kerne, z. B. Mandeln,
Kurbiskerne etc.

Ahornsirup

einige frische Himbeeren

Vegetarisch

HAFERBRE

mit Joghurt und Friichten

Die Haferflocken mit der
Milch, der Zimtstange, dem
Zucker, dem Vanillezucker
und 350 ml Wasser in den
Keramiktopf fullen.

Das Gerdt auf Stufe , %5
stellen und alles gut durch-
mengen.

Den Haferbrei zwischendurch
immer wieder umrihren.
Nach 45 Minuten einen Apfel
waschen, frocken tupfen

und dazu reiben. Falls die
Konsistenz zu trocken ist, je
nach Belieben noch etwas
Milch dazugeben.

Weitere 15 Minuten kdcheln
lassen.

Den anderen Apfel waschen,
vom Kerngehduse schnei-
den und in feine Streifen
schneiden.

Den Haferbrei in Schiisseln
anrichten, je einen Klecks
Joghurt darauf geben und
die Apfelstreifen darauf
verteilen.

Die Nusse dariber streuen
und mit etwas Ahornsirup
nach Belieben betrgufeln.

Mit ein paar frischen
Himbeeren garnieren und
servieren.
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Vegetarisch

KLASSISCHER MILCHREIS

mit Zimt und Zucker

Den Milchreis, die Milch, den
Zucker, den Vanillezucker
und das Salz in den Keramik-
topf geben und verrihren.

Diesen verschlieBen und auf
Stufe , 5% " stellen.

2 Stunden kécheln lassen
und dabei immer wieder zwi-
schendurch umrlhren. Sollte
der Milchreis zu fest werden,
weitere Milch hinzugeben.

Nach den 2 Stunden
nochmals umriihren und bei
Bedarf eventuell mit Milch
zur gewlinschten Konsistenz
strecken.

Zum Servieren in Schiisseln
flllen und mit Zucker und
Zimt bestreuen. Einige Man-
deln, ein Minzblatt und eine
Zimtstange drauf dekorieren
und servieren.

NACHTISCH

Zubereitungszeit:10 min
Kochzeit ca.: 2 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 5 Personen:
500 g Milchreis

2 L Milch

1 Prise Salz

4-5 Essl. Zucker

1 Péckehen Vanillezucker

Zum Servieren:
Zucker

Zimt

Mandeln
Minzbldtter

Zimtstangen




NACHTISCH

Zubereitungszeit:30 min
Kochzeit ca.: 3 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 4 Personen:
1,5 kg Pflaumen

ca. 150 g Zucker,
nach Geschmack

2 EL Honig
2 Zimtstangen

200 ml Rotwein
(oder Portwein, wer es
stark mag)

ROTWEINPFLAUMEN

Die Pflaumen waschen, Die Rotweinpflaumen auf
entkernen und vierteln.Dann ~ Stufe ,%3" ca. 3 Stunden
in den Keramiktopf geben. garen.

Den Zucker, den Honig, die
Zimtstangen und den Wein
dazugeben und durchrihren.

Tipp:
Die Rotweinpflaumen schmecken besonders
gut zu Vanille-Eis oder Griesspudding.




BRATAPFEL

Die Zutaten fur die Sauce
(Milch und Vanillezucker) in
den Keramiktopf geben.

Von den Apfeln einen Deckel
abschneiden.

Mit ginem Obstausstecher
die Apfel aushéhlen.

In jeden Apfel 3 Essléffel von
der Granola / dem Knusper-

masli fllen und 1 EL Ahornsi-

rup sowie die geschmolzene
Butter dartiber geben.

Hinweis: Je nach GroBe und
Sorte der Apfel und persénli-
chem Geschmack kann die

Garzeit variieren!

Die Apfel in den Keramiktopf
stellen und fur 2-3 Stunden
auf Stufe ,_$ " garen.

Zum Servieren, die Apfel ein-
zeln anrichten und mit etwas
Vanillesauce UbergieBen.
Warm genieBen.

NACHTISCH

Zubereitungszeit: 15 min
Kochzeit ca.: 2-3h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 5 Personen:
5 mittelgroBe Apfel

15 EL Granola oder
anderes Knuspermusli

5 EL Ahornsirup

2 EL geschmolzene Butter

Fiir die Sauce:
300 ml Milch

4 Pck. Vanillezucker




NACHTISCH

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 4 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten fiir 8 Personen:
2 kg Apfel

200 ml WeiBwein

200 ml Apfelsaft

1 Vanilleschote, Mark

2 Prisen Zimtpulver

2 TL Ahornsirup

APFELMUS

Die Apfel waschen, schd- Den Deckel aufsetzen und
len und vom Kerngehéuse ca. 4 Stunden auf Stufe
schneiden. .3 " garen.

Grob in Stlcke zerteilen und ~ Dann den Deckel 6ffnen, al-
zusammen mit dem Wein, les mit einem Schneebesen
dem Saft, dem Vanillemark 0. A. kréiftig umriihren.

und dem Ahornsirup in den

Keramiktopf geben.

Tipp:
Entweder das Mus in Gldser abflllen oder
direkt mit Vanillesauce servieren.

1







STICHWORTVERZEICHNIS

A

Apfelmus ............. 50
Boeuf Bourguignon. . . . .. 29
Bratdpfel.............. 49
Brokkolicremesuppe . . . . . 10
Brotpudding . .......... 38
ChickenWings ......... 33
Chili-Gericht . .......... 24

D

Dampfnudeln.......... 40

F

Erbsensuppe. ........... 9
Fruchtcrumble . ........ 43
Gemuisesuppe . ......... 8
Geschmorte Rinderbrust . .20
Grinkohleinfopf .. ... ... 25
Gulaschsuppe . ......... 4
Haferbrei. ............. 44
Hihnersuppe . ......... 12



K

Kartoffel-Senf-Topf. . . .. .. 19
Kése-Kartoffeln . . ..... .. 34
Kése-Lauch-Suppe . .. .... 5
Klassischer Milchreis. . . .. 47
Kirbiscremesuppe . ...... 2
Lammragout. . . ........ 37
Lasagne-Suppe. .. ... .. 13
Linsensuppe. . .......... 7
Makkaroni. . ........... 30

Mini-Késekuchen

Hinweis:

P

PulledPork ............

R

Rhabarber-Erdbeer-
Kompott ..............
Rotweinpflaumen

S

Schweinebraten
Spaghetti

Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und Zubereitungsangaben
sind Anhaltswerte. Ergéinzen Sie diese Rezeptvorschldge um
lhre persdnlichen Erfahrungswerte.
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News Life Media
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