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Kitchen T alk

mehlieren in Mehl wenden
tomatisieren in Tomatenmark scharf anbraten
angiefen neben das Gargut gieRRen
aufgieBen iiber das Gargut gieRRen
reduzieren Flussigkeit einkochen lassen

raus heben aus der Flussigkeit nehmen, weil diese spéter noch
gebraucht wird

blanchieren kurz in kochendes Wasser tauchen und unter
kaltem Wasser abschrecken (erhélt die Farbe des Gemuses)

abloschen Flissigkeit in heiRe Pfanne neben das Gargut
giellen und aufkochen lassen

simmern sind die kleinen Blasen vor dem Kochen, vor dem
grolden Blub

ausdampfen Kartoffeln abgiefen und mit Deckel zuriick auf
die heille Herdplatte stellen, kurz warten, Deckel abheben, am Topf
ratteln bis alle Flussigkeit verdampft ist

karamelisieren mit Zucker Giberstreuen

ALLE KOCHE SIND BESCH..., DIE SICH NICHT ZU
HELFEN WISSEN
Ingwer, kann besser mit einem Teeloffel als mit einem
Messer geschalt werden

Nudelholz - eine Wein oder Wasserflasche tuts auch

Zitrusfriichte werden vor dem Auspressen , mit der flachen
Hand - mit Kraft - auf harter Oberfladche gerollt
(ergibt weit mehr Saft)

Eiswiirfel Ersatz - gefrorene Friichte oder Beeren aus dem
Eisfach - exklusiv und farbenfroh
zimmerwarme Butter - oft soll es schnell gehen - einfach
die kalte Butter mit der Kiichenreibe in kleine Flocken raspeln
Spargelschalen 20 Minuten auskochen und den Sud
einfrieren (fir die nachsten Spargelsuppen)
Versalzene SofRe — Milch, Sahne oder Frischkase
hinzufuigen
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Rezeptmengen - Umrechnungstabelle

Gebrauchsanleitung:

Wenn im Rezept zum Beispiel eine Springform von 24 cm Durchmesser angegeben ist,
und Sie wollen eine 30-Zentimeter Kastenform verwenden, gehen Sie in der Tabelle in
die 24 cm Durchmesser-Spalte nach unten bis zur 11 mal 30 cm Zeile. Im Schnittpunkt
der Zeile und der Spalte finden sie die Zahl 0,6. Sie missen also alle Rezept-Zutaten
mal 0,6 nehmen. Zum Beispiel nehmen Sie statt 100 g Zucker nur 60 g Zucker.

Hier finden Sie einen praktischen Onlinerechner zum Umrechnen von runden und
viereckigen Backformen mit beliebigen GréRen:

www.rezeptschachtel.de/rezepte_umrechnen_backformen.html

Backformgrofe laut Rezept in Zentimeter

© Rund (Durchmesser) Rechteckig (Innenmaflie)
Die Rezept- Tle Tl ol
N (> 16| 18 |20 |22 |24 |26 |28 | 30 | 32 g g g g g g g
12 - |0,6|04/04/|0,3|0,3/0,2|0,2/0,2|0,1/0,5/0,4|/0,4|0,1({0,1]|0,1|0,1
16 |1,8| - |0,8/0,6/0,5|0,4(0,4|0,3/0,3|/0,3/1,0/0,8/0,7|0,2/0,2/0,2|0,2
18 ]12,3/1,3| - |0,8/0,7|0,6(0,5|/0,4/04|0,3/1,2{1,0/0,9/0,3/0,3/0,2|0,2
20 |28|16|12| - |0,8|0,7|0,6|0,5/0,4|/0,4|15|1,2|1,1/0,4/0,3|/0,3|0,2
% 22 |34|19|15|1,2| - |0,8|0,7|0,6(|0,5/0,5/1,8|1,5/1,3/0,4/0,4|/0,3|0,3
g’ 24 |40|2,3/18|14|12| - |0,9|0,7/06/|0,6(2,2|1,8|/1,5/0,5/0,5|/0,4|0,3
-g 26 |4,7|26(2,1|1,7|14|12| - |09|0,8|0,7/26(|2,1/1,8/0,6/0,5|/0,5|0,4
,‘E 28 |54|3,1/24|20(16|14|12| - |0,9/0,8|3,0(2,4|2,1/0,7/0,6|/0,5|0,5
g 30 |6,3/3,5(2,8|2,3/19/16|1,3|1,1| - |09(3,4|28/24/0,8/0,7/0,6|0,5
"é 32 |7,1/4,0(|32|26(2,1/18|15{1,3|1,1| - [3,9|3,2/2,7/0,9/0,8/0,7|0,6
% 11*25)1,8|1,0|/0,8(0,7|0,5/0,5|0,4/0,3/0,3|0,3| - |0,8/0,7/0,2/0,2|0,2|0,2
O |11*30|2,2,1,3(1,0/0,8/0,7|0,6|0,5/04(04/0,3|1,2| - |0,8/0,3/0,3/0,2|0,2
11*35]26|1,5|1,2/0,9/0,8|0,7|0,6/0,5/04|04|14|1,2| - |0,3]/0,3]/0,3|0,2
26*3417,8|4,413,5/28(2,3/20(|1,7{14(1,3/1,1/4,3/3,5/3,0| - [0,9/0,8|0,7
26*3818,7|49|3,9|3,1(26(22|19(16(|14|1,2/48|39|3,3|1,1| - |0,9/0,8
32*36110,2/5,7|4,5|3,7|3,0/25(22(19|16|14|56|46(3,9/1,3|1,2| - |0,9
34*38111,4/6,4|5,1|14,1|3,4|29(24/21(1,8|16|6,2|5,1(44/1,5(1,3|1,1| -

Bitte empfehlen Sie diese Umrechnungstabelle mit den Like-Buttons bei Facebook oder Twitter auf
© www.rezeptschachtel.de
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VINAIGRETTEN

Krdautervinaigrette

3 EL Olivendl
1 EL Rotweinessig
1 TL gehackte Kréuter
1 fein gehackte Knoblauchzehe

Honig -Senf- Vinargretie

3 EL Olivenadl
1 EL WeiBweinessig
1TL Senf
2 TL Honig

Joghurt-Knoblauch-Vinaigrette

3 EL Olivendl
1 EL Rotweinessig
3 EL Joghurt
1 fein gehackte Knoblauchzehe

SiiB-Scharfe Vinaigrette

3 EL Olivendl
1 EL Apfelessig
1 TL Aprikosenmarmelade
2 TL Chiliflocken

Asiatische Vinaigrette

3 EL Sesamdél
1 EL Reisessig
1 TL geriebener Ingwer
1 TL SojasoBe
2 TL Rohrzucker
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Balsamico-Vinaigrette

3 EL Olivendl
1 EL Balsamicoessig
1TL Senf
1 fein gehackte Knoblauchzehe
1TL Ahornsirup

Zitronen-Vinaiqrette

3 EL Olivendl
3 EL Zitronensaft
1TL Zitronenabrieb
1 fein gehackte Schalotte
2 TL Minze

Himbeer-\Vinaigrette

3 EL Olivendol
1 EL Himbeeressig
2 TL Senf
2 TL Rohrzucker

Blu torangen-Vinaigrette

3 EL Olivendl
1 EL WeiBweinessig
3 EL Blutorangensaft
1 fein gehackte Schalotte
1 fein gehackte Knoblauchzehe
1 TL Schnittlauch
1 TL Petersilie
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KLARE BRUHE / BOULLION
Zeit: 10/180 Minuten Fur: 3 Liter

der Anfang von Allem

1 kg Beinscheiben
1 Markknochen
1 Suppengrin
1 Gemisezwiebel
4-6 Zwiebeln

2 Staudensellerie

1 Bund Petersilie

3 Lorbeerbldtter
15 Wacholderbeeren
15 Pfefferkérner + 1 EL Meersalz

alles kleinschneiden und die Gewurze im Morser
zerdrucken

in einen Topf geben und mit 3,5 Liter kaltem Wasser
aufflllen und zum Kochen bringen

eine Gemusezwiebel halbieren und auf Alufolie in einer
heilen Pfanne solange rosten bis sie richtig schwarz
wird - *gibt der Briihe die goldgelbe Farbe*

die Zwiebeln mit der Schale kochen

sobald die Bruhe kocht und sich Schaum gebildet hat,
Deckel drauf und auf kleinster Stufe min. 3 Stunden
kocheln lassen

nach der Halfte der Zeit den Deckel abnehmen und
somit die Bruhe reduzieren

die Haltbarmachung gilt fir alle Brihen und Fonds
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