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BACKOFEN-HINWEIS

Unsere Temperaturangaben, wenn es nicht anders
angegeben wird, beziehen sich auf das Backen im
Elektroherd mit Ober- und Unterhitze. Die Backzeiten
konnen je nach Herd variieren. Details entnehmen Sie bitte
der Bedienungsanleitung lhres Backofens.



UNSER GU CLOU

Wussten Sie schon, dass ...?

Entdecken Sie bei einigen ausgewahlten Rezepten ganz
besondere Tipps mit verblUffendem Insiderwissen.
Aha-Momente garantiert!

Unsere Temperaturangaben beziehen sich auf das

E Die Backzeiten konnen je nach Herd variieren.
mmmmmm Backen im Elektroherd mit Ober- und Unterhitze.

Mit diesem Symbol sind alle veganen Gerichte
gekennzeichnet.



Abkurzungsverzeichnis:

E = Eiweils

EL = Essloffel (gestrichen)
F = Fett

kcal = Kilokalorien

KH = Kohlenhydrate
Msp. = Messerspitze
Pck. = Packchen

TK = Tiefklnhl

TL = Teeloffel (gestrichen)
@ = Durchmesser







Da ich wirklich alle Arten von Fondue gerne mag, habe
ich ein All-in-one-Set. Der beschichtete Topf wird mit
einem elektrischen Thermostat beheizt, bei dem man
einfach die gewlnschte Art von Fondue einstellt. Das
klappt sehr gut. Durch die Arbeit an diesem Buch bin
ich jedoch ein echter Hot-Pot-Fan geworden und habe
mir noch ein Hot-Pot-Gerat mit integrierter Grillplatte
zugelegt. Die Moglichkeit, parallel braten und kochen zu
konnen, finde ich sehr charmant.

Was haltst du von gekauften Kasefondue-
Mischungen?

Ehrlich gesagt, nicht so viel. Denn man weils nie, was
man bekommt. Geschmacklich und qualitativ gibt es
gravierende Unterschiede und sie lassen keinen Platz,
um selbst mit Aromen und Kasesorten zu
experimentieren. Ein Fondue ist fuUr mich ein absolutes
Slow- und Soul-Food-Gericht, mit dem ich meine Gaste
verwohnen mochte. Das serviere ich nur an Tagen, an
denen ich Zeit habe. Und wer einen netten Kasehandler
hat, bekommt seine Kasemischung schon frisch
gerieben Uber die Theke gereicht, aber auch mit der
Kichenmaschine geht das fix. So halt sich der Aufwand
wirklich in Grenzen.

Welche sind deine Lieblingsrezepte?

Wenn ich mir aus jedem Kapitel je einen Favoriten aus-
suchen durfte, wlurde ich mir das Winter-Fleischfondue,
den Ramen-Hot-Pot und das Apfel-Kase-Fondue
aussuchen, weil sie meine Geschmacksvorlieben
absolut bedienen. Ein unverhofftes Highlight war in
meiner Familie aber auch der Hutten-Hot-Pot mit
Kaspressknodelchen, Gemuse und Schnittlauchdip.



PARMESAN-REIS-BALLCHEN

1. 200 g Risotto-Reis in 350 ml Gemusebriuhe 15-20 Min.
garen, bis die Reiskorner weich sind und die Flussigkeit
vollstandig aufgenommen haben. Ganz auskuhlen lassen.

2. 50 g geriebenen Parmesan unterrUhren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Aus der Reismasse ca.
25 walnussgrofRe Ballchen formen.

3. Die Ballchen zuerst in 1 verquirlten Ei, dann in 6 EL
Semmelbrosel wenden.



Je 1 Béllchen in ein Fonduekérbchen legen und im heien Ol
knusprig frittieren. Reicht fur 12 Stuck.






