Klassisch & beliebt

Suppeneinlagen

In feiner Bruhe ergeben Klé3chen, Nocken & Co. nicht nur im Winter eine
wunderbare Vorspeise. Vor allem wenn alles selbst gemacht ist

Rinderbrihe . LA i Eierstich Spinat-Fladle
fiir ca. 2 [ Briihe B 1 g A Y8 Ein seidig-cremiger Hochgenuss Die duinnen Pfannkuchenstreifen
Mark aus 2 kg Rindermark- ‘ y— ' § " g mit viel Sahne und einem Hauch Muskat schmecken so lecker, wie sie aussehen

knochen entfernen, z. B. fir Mark-

kl6Rchen verwenden (s. S. 24). Kno-
chen mit 1 kg Rindersuppenfleisch
in Wasser ca. 1 Minute vorkochen,
abgieRen, abbrausen. 1 Zwiebel
samt Schale halbieren, Halften in
einem grofRen Topf auf den Schnitt-
flachen dunkel résten. Knochen,
Suppenfleisch, 2 Lorbeerblatter
und ca. 10 Pfefferkorner dazu-
geben. Mit ca. 3 | kaltem Wasser
auffullen, aufkochen. Evtl. Schaum
entfernen. Brihe ca. 60 Minuten
kocheln lassen. 2 groBe Mohren,
1/> Stange Lauch und ¥ Sellerie-
knolle putzen, evtl. schalen und
wlrfeln. Gemuse zur Bruhe geben,

alles weitere 2 Stunden garen. Bri- e Ti 5
he durch ein Sieb in einen weiteren : i lpp
Topf gieRen. Fleisch anderweitig 1 Einfrieren
verwenden (z. B. als Suppeneinlage). -

Rinderbriihe mit Salz oder Soja- i L U e Die Ubrige Briihe lasst sich
sauce abschmecken. e, N - prima portionsweise einfrieren.

(250 mi) e P Damit haben Sie immer
60 kcal/260 kJ, 4 g KH, 1g EW, 59 F R < e eine tolle Basis z. B. fr Saucen,
: s F 4 y - Eintdpfe oder Risotto
auf Vorrat. Haltbarkeit:
6-8 Monate.

A ““
‘s

Kase-GrieBnocken

arkkloRchen

Wurzig mit Rindermark und Der Liebling der Kinder hier
einfacher gemacht als gedacht mal raffiniert verfeinert

Fotos: burdafood.net (5)/Joerg Lehmann; Foodstyling: Jorg Gotte, Sigrun Schuppler, Requisite: Elke Westphal
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lhr Draht zur Redaktion

Wenn Sie einen Rat brauchen:

Unseren Leserservice erreichen Sie

Mo.-Fr. von 10-12 Uhr und Mo.+Di. von 14-16 Uhr:

Tel. 089/92 502150, Fax 089 /9250 21 60 oder per E-Mail:
leserservice@meine-familie-und-ich.de

Florian Generotzky

Falls Sie Fragen zum Abo haben:

§
Telefon 018 06/93 94 00 65 (20 Cent pro Anruf aus dem deutschen Festnetz, aus dem Mobilfunk : 2
maximal 60 Cent pro A, E-Mail: mfi@burdadirect.de Unsere Experten:
Redakteurin Carolin
Hefte nachbestellen Stuiber (Leserservice) und
Beim Pressevertrieb Nord KG, Schnackenburgallee 11, Klchenchef J6rg Gotte
22525 Hamburg, unter Tel. 018 06/0129 06 beraten Sie in Koch-
(0,20 €/Anruf aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf. und Ernahrungsfragen

Abweichende Preise aus dem Ausland moglich. Mo.-Fr. 8-20 Uhr)
oder per E-Mail: einzelheftbestellung@pvn.de
oder im Internet unter www.burda-foodshop.de
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Seite 22-24 Zum Sammeln Seite 27-40 Festessen — Deko-ldeen
ASA, www.asa-selection.com, Butlers, www.butlers.com (Teller S. 40
Tel. 0 26 24/18 90 (graue Schussel S. 23 rechts unten)

links oben; Schélchen S. 23 links unten) Dr. Oetker, in gut sortierten Haushalts-
Bérard France Uber www.profino.de warengeschaften (goldene Platzchen-
(Holzbrett S. 23 rechts oben) ausstecher S. 40)
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Lambert, www.lambert-home.de Rayher, in Bastelgeschaften oder unter
(graue Schussel S. 23 rechts unten) www.rayher.com/de (Deko-Bander,
Rice.dk, www.ricebyrice.com/de-dk Préage- und Glanzfolie, Kupferdraht, Per-
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Riess Kelomat, www.riesskelomat.at
(Topf S. 22)

Villeroy & Boch, www.villeroy-boch.de/
shop (Loffel ,Play!” S. 23 links unten)

WMF, www.wmf.com/de (Messer S. 22,
Loffel S. 23 links oben)
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Berghoff, www.berghoffworldwide.com
(kleiner Teller S. 56 vorn)

Kahla, www.kahlaporzellan.com
(Teller S. 56 hinten)
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Spinat-Fladle

einfach e schmecken Kindern

4
Foto Seite 23

Zubereitung 25 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 100 g gehackter Rahm-
spinat (tiefgekiihlt)

50 g Mehl

125 ml Milch

2 Eier

Y2 TL Salz

geriebene Muskatnuss

1 EL Butterschmalz

ca. 11 Briihe (z.B. selbst ge-
kocht, sieche Rezept Seite 22)
zum Servieren

Spinat auftauen lassen. Mehl,

Milch, Eier und Salz in einer Schus-
sel zu einem glatten Teig verquirlen.
Spinat unterrthren. Mix kraftig mit
Muskat wirzen.

Butterschmalz in einer kleinen

Pfanne (@ 20 cm) erhitzen, darin
aus dem Teig nacheinander 4 Pfann-
kuchen ausbacken.

Pfannkuchen einrollen, in 5 mm
schmale Streifen schneiden, zum
Servieren in die heilRe Briihe geben.

Pro Portion (ohne Briihe) 150 kcal/630 kJ
11 g Kohlenhydrate, 7 g Eiweil3, 9 g Fett

Tl pp Fiir den Vorrat

Fladlestreifen lassen sich
prima einfrieren, daher am besten gleich
mehr machen. Bei Bedarf einfach ge-
froren direkt in die heilRe Bruhe geben.

Kase-Griellnhocken

fein e schmecken Kindern

Foto Seite 23
- -

Zubereitung 20 Minuten
Zutaten fiir 6 Portionen
250 ml Milch

50 g Butter

Salz

geriebene Muskatnuss

150 g Hartweizengrie

2 Eigelb (GroRe M)

3 EL geriebener Hartkase
ca. 1 Briihe (z. B. selbst ge-
kocht, sieche Rezept Seite 22)
zum Servieren

Milch mit Butter aufkochen, mit

Salz und Muskat kraftig wirzen.
Grie mit einem Kochloéffel in die ko-
chende Milch ruhren. Hitze reduzie-
ren und so lange weiterruhren, bis
sich am Topfboden ein weier Film
bildet (,abbrennen”).

GrieR-Mix etwas abkuhlen lassen,

dann Eigelbe und Kase unterrth-
ren. Aus der Masse mithilfe von zwei
Essloffeln, die man immer wieder in
kaltes Wasser taucht, kleine Nocken
formen und in einem grofRen Topf in
Salzwasser ca. 5 Minuten sieden lassen.

GrieBnocken mit einer Schaum-
kelle aus dem Wasser heben, in die
heilBe Brliihe geben und servieren.

Pro Portion (ohne Briihe) 230 kcal/970 kJ
19 g Kohlenhydrate, 8 g EiweiB, 13 g Fett

T| pp Probenocke kochen

Wenn der KloR beim Kochen
auseinanderfallt, einfach etwas Mehlin
die restliche Masse riihren.
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Eierstich

braucht Zeit « gut vorzubereiten

Zubereitung 10 Minuten
Backzeit ca. 90 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

Ol fiir die Form

200 g Schlagsahne

Salz, weiBer Pfeffer
geriebene Muskatnuss

4 Eier und 2 Eigelb

(GroBe M)

ca. 11 Briihe (z.B. selbst ge-
kocht, siehe Rezept Seite 22)
zum Servieren

Backofen auf 100 Grad (Umluft:
80 Grad) vorheizen. Eine ofen-
feste Form (z. B. Kastenkuchenform;
25 x 11 cm) ein6len und mit hitzebe-
standiger Frischhaltefolie auskleiden.

Sahne mit Salz, Pfeffer und Muskat

wulrzen und aufkochen. Eier und
Eigelbe verrihren, heiRe Sahne lang-
sam unter Ruhren dazugieBen. Mix
durch ein feines Sieb in die vorberei-
tete Form gieBen. Eierstich im Ofen in
ca. 90 Minuten stocken lassen.

Form aus dem Ofen nehmen. Eier-
stich abkuhlen lassen, aus der
Form stlrzen und in Wurfel oder an-
dere Formen schneiden. Eierstich in
die heiRe Briihe geben und servieren.

Pro Portion (ohne Briihe) 285 kcal/1200 kJ
3 g Kohlenhydrate, 11 g EiweiB, 26 g Fett

T| Mégliche Varianten
pp Leichter wird der Eierstich,

mit Milch statt Sahne. Wer mag, wurzt
die Creme vor dem Stocken noch mit
Curry- oder Paprikapulver.

MarkkloRchen

fein o kraftig

Foto Seite 23
T

Zubereitung 25 Minuten
Kiihlzeit 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

80 g Rindermark

4 Scheiben Toastbrot

3 Zweige Petersilie

/2 Schalotte

2 Eier

1-2 EL Semmelbrosel
geriebene Muskatnuss

Salz

Cayennepfeffer

ca. 11 Briihe (z.B. selbst ge-
kocht, siehe Rezept Seite 22)
zum Servieren

Rindermark in einem Topf bei klei-

ner Hitze schmelzen. Inzwischen
Toastbrot entrinden und in einer
Kichenmaschine fein mahlen. Peter-
silienblatter abzupfen, fein hacken.
Schalotte abziehen, klein wirfeln.

Geschmolzenes Mark durch ein

Sieb in eine Schussel gielRen. Eier,
Toast- und Semmelbrosel, Petersilie
und Schalotte zugeben, alles ver-
mischen. Mix mit Muskat, Salz und
Cayennepfeffer kraftig abschmecken.
Masse zugedeckt 30 Minuten in den
Klhlschrank stellen.

Aus der Masse mit angefeuchteten

Handen walnussgroBe Kugeln
formen. Kl6Rchen in siedender Bruhe
in 10 Minuten gar ziehen lassen und
servieren.

Pro Portion (ohne Briihe) 185 kcal/780 kJ
19 g Kohlenhydrate, 14 g EiweiB, 4 g Fett

T| pp Ran ans Rindermark

Wer Briihe aus Rindermark-
knochen kocht, kann das Mark vor der
Zubereitung aus den Knochen dricken
(geht am besten bei Zimmertemperatur).
Ansonsten beim Metzger vorbestellen.



