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KOCHBUCH
VON
BARON CHRIS




EINLEITUNG

Noch immer sammle ich Rezepte. Etwas langer braucht es, um diese
auszuprobieren und zu verfeinern. Dank meinen Verbindungen durch
meinen Backblog ,, derbaronkocht.blogspot.ch”
komme ich zu tollen Rezeptideen. Auch bei meinem neuen Kochbuch
liegt der Schwerpunkt bei Backwaren. Aber es finden sich auch viele
andere Rezepte mit Fleisch, Gemiise,

Fisch und vieles mehr. Die Rezepte sind aus allen 5 Kontinenten. Meine
Rezepte sind einfach beschrieben und hoffentlich ebenso einfach zum
nachkochen. Klassisch habe ich das eine oder andere ,, gewisse Etwas”
an Gewilrzen weggelassen. Dies soll
anspornen, selber noch mit Gewiirzen und Zutaten zu spielen und neue
Kreationen zu gestalten.

Ganz herzlich Dank sagen méchte ich
meiner besseren Halfte Simon, sowie der Familie
und Freunden, welche immer wieder als Testesser fiir meine Rezepte
herhalten miissen.
In diesem Sinne winsche ich viel Spass
und ,,bon appetit”.

Dieses Kochbuch ist meinem Mann
Simon gewidmet.



Am Freitag 13. September 2019
Haben wir uns das Ja-Wort gegeben.



EIN PAAR ERKLARUNGEN ZU ABKURZUNGEN:

MSP = MESSERSPITZE
PR = PRISE.

TLF = TEELOFFEL

EL = ESSLOFFEL

KLF = KAFFEELOFFEL
GER. = GERIEBEN

L. = LITER



Fufu (Ghanesische Suppe)

1 Kochbanane
2 Maniok
500qg Rindsragout
300g Erdnusspaste
400g gehackte Tomaten



6EL Tomatenpiiree
1 Zwiebel feingehackt
2 Knoblauchzehen feingehackt
3-6 Chilischoten
Paprikapulver
4dl Wasser
1Bouillonwirfel

Genug Wasser aufkochen, Kochbanane und Maniok
schalen,
wirfeln und weichkochen. Abkuhlen lassen, dann beides
stampfen bis eine gummige Masse entstanden ist.
Tomaten, Tomatenpuree, Erdnussbutter und Wasser
verriihren. In einer Pfanne Ol erhitzen, Zwiebel und Knobli
darin glasig dunsten. Fleisch dazugeben und ca. 5 Min.
anbraten. Tomaten-Erdnusssauce dazugeben, Chilis und
Bouillonwirfel ebenfalls und ca. 2 Std. kocherin lassen. Mit
Paprikapulver abschmecken. Vor dem Servieren, die
Fufumasse in kleine Kugeln zerteilen und in Suppe geben.

Gurkensuppe

800g Gurken
1EL Boulillonpaste
2dl Wasser heiss
Y% Bund Dill
1 Knoblauchzehe
2dl Naturjoghurt
Salz/Pfeffer

Bouillonpaste im heissen Wasser auflosen.
Dill fein hacken.



Knoblauchzehe schalen und ebenfalls fein hacken.
Gurken schalen, halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden.

Alles zusammen in hohes Gefass geben und gut piirieren.
1 Stunde kaltstellen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und vor dem Servieren
nochmals piirieren.

Kalte Erbsensuppe mit Biss

1Zwiebel fein gehackt
1EL Rapsol
200qg Erben (am Besten Frische)
6dl Gemusebouillon
1 Gurke in kleine Wiirfel geschnitten
8 Blatter Pfefferminze
Y. TIf Cayennepfeffer
Salz / Pfeffer
100g wurziger Hartkase
1 Zitrone
1EL Olivenol
Y% Apfel

Zwiebel in Ol glasig diinsten. Erbsen beigeben und
mitdiinsten. Mit 1dl Bouillon abloschen und 15 Min. kochen
lassen. Gurkenwiirfel, Minzblatter und restl. Bouillon in
hohes Gefass geben. Gekochte Erbsen samt Fliissigkeit
dazugeben und alles fein purieren. Cayenne beigeben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mind. 3 Std. kaltstellen.
Hartkase in feine Wiirfel schneiden. Apfel schalen und
ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Zitronenschale
abreiben und Saft auspressen. Zusammen mit Olivenol den
Kase, Apfel und Zitronenschale und -Saft vermischen.
Suppe in Glaser abfiillen und jeweils mit Kase-Apfelragout
garnieren.



Nudelsuppe Laos

1,61 Bouillon
Y2 Zimtstange

3 Gewurznelken

3 Kardamomkapseln
2-3 Chilis
2EL Fischsauce
2 Stangen Zitronengras
200g Mie-Nudeln (asiat. Eiernudeln)
200g RindsplatzIi a la Minute
¥ Bund Koriander / Thai Basilikum

Bouillon zusammen mit Nelken, Zimt und Kardamom
aufkochen und 20 Minuten ziehen lassen. Gewlirze
entfernen. Chilis in Streifen schneiden. Zitronengrad gut
zerklopfen und mit Fischsauce zur Bouillon geben.
Rindfleisch in diinne Streifen schneiden. Nudeln in Bouillon
geben und 3 Minuten ziehen lassen.

Nun das Fleisch beigeben und weitere 2 Minuten ziehen
lassen. Mit Fischsauce abschmecken.

Mit feingehacktem Koriander uberstreut servieren

Saure Thaisuppe



400g Crevetten ganz
1L. Wasser
2 Stangel Zitronengras
2 Zitronenblatter
Ca. 2cm frischer Ingwer fein gehackt
300g Champignons in Scheiben
2 Wiirfel Tom-Yam-Bouillon
2 Zwiebeln in Scheiben geschnitten
2 Chilischoten in Scheiben geschnitten
2EL Fischsauce
1 Y2 TIf Zucker
Y. TIf Glutamat
Yo TIf. Salz
5EL Limettensaft
Ein paar Zweige Koriander

Crevetten kopfen und schalen und Darm entfernen.
Kopfe und Schalen in heissem Ol kurz anbraten, mit
Wasser abloschen und 15 Minuten kochen lassen.
Sud abgiessen und zuruck in Pfanne geben. Zitronengras,
Zitronenblatter und Ingwer beigeben und aufkochen.
Champignons beigeben und 2 Minuten mitkochen.
Tom-Yam-Bouillon, Gewtirze und Chili beigeben und 2
Minuten kocherlin lassen. Crevetten beigeben. Zuletzt
Zwiebeln, Koriander und Limettensaft zufiigen und
servieren.

Stohsuppe

1L. Wasser
1EL Kimmel
150g Sauerrahm
2EL Mehl gesiebt



Salz / Pfeffer

Wasser mit Kummel aufkochen und 15 Minuten kocherin
lassen.
Mehl und Sauerrahm verriihren und in das Kiimmelwasser
geben. 3 Minuten kocherln lassen und stetig rihren.
Wurzen und mit Brotcroutons garniert servieren.

Siisskartoffelsuppe

1kg Stsskartoffeln
1 Zwiebel
2 Knoblizehen
25g Butter
1L. Bouillon
2,5dl Rahm
Yo TIf Zimt
Y TIf. Geraucherter Paprika
Salz / Pfeffer
200g Speckwiirfeli
100g Pekannuisse gehackt

Kartoffeln schalen und fein wurfeln.
Ebenso Zwiebel und Knoblauch fein hacken.

Butter in Pfanne erhitzen und Speckwilirfeli darin knusprig
braten. Die Halfte hinausnehmen. Zwiebeln, Knobli und
Kartoffeln in Pfanne geben und ca. 5 Minuten mitdampfen.
Mit Bouillon abloschen, 1,5dl Rahm dazugeben und Hitze
reduzieren. Mit Zimt und Paprika wiirzen und zugedeckt
ca. 15 Minuten weichkochen. Piirieren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Restlichen Rahm steif schlagen und
zusammen mit den Speckwitirfeli und Nussen dekoriert
servieren.



Siusskartoffelsuppe



XN T A F55 A #

Brotsalat (Panzanella Romana)

250qg altes Weissbrot mit Kruste
1 Gurke
3 Zwiebeln
300qg reife Tomaten
1 kleine Karotte
2 Kopfsalatblatter
3 Knoblauchzehen gepresst
5EL Kriuteressig
1 Apfel
1 % TIf. Honig



8EL Olivenol
8 Blatter Basilikum fein gehackt
Salz / Pfeffer
(Parmesan)

Apfel raffeln und mit Knoblauch, Krauteressig, Honig,

Olivenol und Basilikum verruhren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Brot gut toasten und in Wurfel schneiden.
Gurke und Tomate wiirfeln, Zwiebel und Karotte in kleine
Wurfel schneiden. Dressing mit Tomaten, Gurke, Karotte

und Kopfsalat vermischen. Brotwirfel beigeben und 5

Minuten ziehen lassen vor dem Servieren.

Parmesan in kleine Stiicke brechen und dartiber streuen.



Brotsalat

Fetapackli

1Pack Strudelteig
300qg Fetakase gewltrfelt
1EL Blitenhonig
8 Oliven gewurfelt
2EL Creme fraiche



Ya TIf. Salz
Preffer
1 Ei
120g Butter geschmolzen
¥ Bund Thymian fein gehackt

Backofen auf 220 Grad vorheizen und Backbleche mit
Backpapier belegen.

Fetakase, Blutenhonig, Creme fraiche, Oliven und Ei
purieren. Mit Thymian, Salz und Pfeffer abschmecken.
Strudelteig ausbreiten und mit Butter bestreichen. Der

Lange nach halbieren und die Streifen dritteln. Fullung auf
jeweils einer Langsseite verteilen. Seiten einklappen und
dann der Lange nach zu Packli formen. Diese auf Bleche
absetzten und gut mit Butter bestreichen. Ca. 10 Minuten
goldbraun backen und noch warm servieren.



Fetapackli

Gebackener Salbei
(Salbeimiisli)

Ca. 30 Salbeiblatter
100g Mehl
50qg Starke (Epifin)
1TIf. Salz
1TIf OI
1,5dI dunkles Bier



2 Eier getrennt
Frittierol

Salbeiblatter waschen und trocken tupfen.

Mehl mit Starke vermischen, sieben und mit Salz, Oel, Bier
und 2 Eigelb zu einem dickfliissigen Teig anrtuhren. ¥z
Stunde ruhen lassen. Frittierol auf 180 Grad vorheizen.
Eiweiss steif schlagen und sorgfaltig unter den Teig
mischen.

Salbeiblatter am Stiel halten und in den Teig tauchen. Im
heissen Ol goldbraun frittieren. (Ca. 3 Minuten).
Auf Gitter abtropfen lassen und servieren.

Kann im Sommer sehr gut z.B. mit Kase und Wein kalt
serviert werden.

Der Bierteiqg eignet sich auch sehr gut zum Ausbacken von
Apfelkiichlein etc.

Gebackene Salbeimause



Karotten-Apfelsalat

6 Karotten
1-2 Apfel
Saft von 1 Orange
Saft von ¥ Zitrone
Olivenol
Salz / Pfeffer

Karotten und Apfel waschen und schélen. Alles mit feiner
Raffel raffeln und in Schiissel geben.
Orangensaft und Zitronensaft dazugeben und zugedeckt
mind. 1 Stunde ziehen lassen.

Mit Olivenol vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Kaseballchen

115g Butter
1EL Zucker
1TIf. Salz
120mli Wasser
120mli Milch
4 Eier
60g Gruyerzerkase geraffelt
120g Hartkase geraffelt

Butter, Zucker, Salz, Wasser und Milch in Pfanne
aufkochen.
Mehl im Sturz dazugeben und gut umrtuhren, bis auf



Pfannenboden eine weisse Schicht entsteht. (Brandteig)
Pfanne vom Herd nehmen und etwas abkiihlen.
Eier nach und nach dazugeben und zu einer dicklichen
Masse verrthren.
Backofen auf 200 Grad vorheizen und Backbleche mit
Backpapier belegen.
Geraffelter Kase mit dem Teig vermischen und nussgrosse
Haufen auf das Blech absetzen.
20-25 Minuten goldbraun backen.

Kasepestosticks

1 P Blatterteig rechteckig
100g Parmesan gerieben
100g Pesto
1 Eigelb
2EL Milch

Backofen auf 200 Grad vorheizen und Backbleche mit
Backpapier belegen.
Blatterteig langs halbieren.
Die Teigplatten komplett mit Pesto bestreichen.
Parmesan daruber verteilen.

Mit einem Messer oder Teigrad 1cm dicke Streifen
schneiden. Diese an den Enden greifen und eindrehen. Auf
Backbleche absetzten.

Eigelb mit Milch verruhren und die gedrehten Stangel
damit bestreichen.

Ca. 20 Minuten goldbraun backen.



Kasepestosticks

Mittelaltereier

8 Eier
1 Ei fir Fullung
2EL Rahm
80g Roquefortkase
Y5 TIf. Majoran



1Pr. Safran
1Pr. Pimentgewturz
Salz / Pfeffer
20g Butter

8 Eier hart kochen, schalen, halbieren und Eigelb
herausnehmen. In einer Schussel das Eigelb, das ganze Ej,
Rahm und Roquefortkase gut purieren. Majoran, Safran
und Piment beigeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Backofen auf 250 Grad vorheizen und Blech buttern.
Eimasse in die Eierhalften fiillen (gehauft) und mit
Butterflocken bedecken. Ca. 5 Minuten goldbraun backen.

Mangosalat

2 Mango reif
5 Basilikumblatter
2EL Himbeeraceto Balsamico
1EL Senf
Y bis 1EL Honig

Mango schalen und in kleine Wiirfel schneiden.
In Schussel geben. Basilikumblatter fein hacken.
Himbeeraceto mit Senf und Honig verriihren und uber die
Mango giessen. Gut vermischen und kalt servieren.



Pizzawiurstchen

1 Portion Pizzateig
8 Wienerli
1 Eigelb
6P Backpulver
6dl Wasser
Grobes Meersalz
1 Eigelb

Pizzateig dunn ausrollen.

Teig in Streifen schneiden, welche etwa 2-3 der
Wienerliange entsprechen. Wienerli in die Teigstreifen
einrollen.

Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Wasser mit Backpulver aufkochen und die Wienerli im Teig
darin fiir 30 Sekunden quellen lassen. Auf Gitter abtropfen
lassen.

Die Wienerli auf mit Backpapier belegtem Blech legen und
mit Eigelb bestreichen.

Mit grobem Meersalz bestreuen und 15 Minuten backen.

Quinoa-Salat von Peru

125g Quinoa
11L.. Gemiisebouillon
2 Fruhlingszwiebeln
8 Blatter frische Minze
1 Tomate
Y2 gelbe Peperoni
Saft von 1 Zitrone
1EL grune Thaicurrypaste



4F1 Olivenol
1TIf Salz

Boulillon erhitzen. Quinoa einriihren und auf kleinem Feuer
20 Minuten kocherin lassen. In Sieb abgiessen und
abkuhlen lassen. Derweilen Zwiebeln und Minze ganz fein
hacken.

Tomate und Peperoni in kleine Wiirfel schneiden.

Fir das Dressing den Zitronensaft mit Currypaste, Olivenol
und Salz gut verriuhren.

Alle Zutaten in Schiissel geben und gut vermischen.
Von Vorteil 2-3 Stunden ziehen lassen.

Quinoa-Salat

180g Quinoa
1 Gurke

1 Zwiebel
4dl Bouillon

6EL Essig
6EL Olivenol

2FL Tomatenmark
1TIf. Rote Currypaste

Salz / Pfeffer

Quinoa unter kaltem Wasser waschen. Bouillon in Pfanne
geben und erhitzen. Quinoa beigeben und 5 Minuten
kochen lassen. Hitze reduzieren und Quinoa 25 Minuten
zugedeckt quellen lassen. Abkiihlen. Derweilen Gurke
schalen und in kleine Wirfel schneiden. Zwiebel schalen



und fein hacken.

1/3 der Gurke in hohes Geféss geben. Essig, O,
Tomatenmark und Currypaste beigeben und mit Mixer
purieren. Quinoa, Gurkenwiirfel und Zwiebeln in Schiissel
geben, vermischen und mit Sauce verruhren. Bis zum
Servieren kaltstellen.

Spinatcrepecake

200g Mehl

2Pr. Salz

5 Eier
4dl Milch
Ca. 20g Butter
400g Rahmspinat
250qg Gruyerzerkase gerieben
2dl Rahm
Salz / Pfeffer

Mehl und Salz in Schussel geben. 2 Eier und Milch
dazugeben und zu glattem Teig verruhren. 30 Minuten
ruhen lassen. Bratpfanne erhitzen, etwas Butter
hineingeben und 1 kleine Kelle Teig darin beidseitig
ausbacken. Ganzen Teiqg so verarbeiten. Rahmspinat mit
120g Kase vermischen und 4 Crepes damit bestreichen und
aufrollen.

Backofen auf 175 Grad vorheizen und Cakeform gut
buttern und bemehlen. 4 leere Crepes tuberlappend darin
so auslegen, dass sie auch den Rand tiberlappen.
Restl. Kase, Rahm und Eier verruhren und wurzen. 1/3 des
Gusses in die Form giessen und 2 gefillte Crepes
darauflegen. Wieder 1/3 des Gusses einfiillen, die anderen
gefullten Crepes darauflegen und restlichen Guss



dazugeben. Mit letzten Crepes bedecken und tberlappende
Crepes einschlagen. Cakeform hin und her bewegen und
dann im Ofen 45 Minuten backen.



