Chorizo-Tintenfisch-Salat

Zutaten:

4 Stuck Tintenfischtuben

2 Stuck Paprika Rot

1 Stuck grofSe rote Zwiebel

100g Luftgetrocknete geraucherte Chorizo
2 Zehen Knoblauch

Olivenol

Salz

gerauchertes Paprikapulver

Zitronensaft

Zubereitung:

Die Tintenfischtuben in ca. 1 cm breite Streifen schneiden und in einer heifRen Pfanne mit reichlich
Olivenol etwa 4 Minuten anbraten.

Die Chorizo in feine Streifen schneiden und ebenfalls anbraten.

Zwiebeln und Paprika ebenfalls in kleine Streifen schneiden, den Knoblauch fein hacken und
ebenfalls anschwitzen.

Alle Zutaten in eine Schiussel geben, und mit Salz, Olivenol, gerauchertem Paprikapulver und
Zitronensaft abschmecken.
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Calamari fritti

Tintenfisch Tuben
Milch
Salz, Pfeffer, Ei, Tempura, Mehl

Die Tintenfisch Tuben in Ringe schneiden und in der Milch einlegen.

Danach werden Sie gewirzt und frittiert bis diese Gold braun sind.
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Buttermilch-Mousse

300ml Buttermilch

1 Zitrone

75g Zucker

5El Zitronensaft

200ml Schlagsahne

Zubereitung:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

300ml Buttermilch mit Zitronenschale abschmecken. Zucker und Zitronensaft in einem kleinen Topf
zu einem Sirup aufkochen und vom Herd nehmen, nun die Gelatine einrithren und etwas abkiihlen
lassen.

Im abgekiihlten Zustand den Sirup und die Buttermilch miteinander verrihren und die geschlagene
Sahne unterheben. Die Mousse Masse in schalen verteilen und im Kuhlschrank fur 3 Stunden
kaltstellen.
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Bulgurreis

500g Bulgur

1,51 Brithe

Salz, Knoblauchol
125g Butter

Die Bruhe aufkochen und uber den Bulgur geben.
Danach einen Deckel drauf und fur 15 minuten ziehen lassen.

Danach mit der Butter, Salz Pfeffer & Knoblauchol abschmecken.
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Borek - gefullt mit Feta und Spinat

Zutaten:

1 Packung

Yufka Teigblatter
400 Gramm Spinat
2 Stuck Zwiebeln
2 Stiick Knoblauchzehen
1 Stuck

Feta

2 Stuck Eier

200 ml Milch

80 ml Olivenol

Zubereitung:

Fir die Fullung Zwiebeln und Knoblauch in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit einem Schuss
Olivenol anbraten, bis die Zwiebeln glasig sind. Tiefgefrorenen Spinat hinzufiigen und erwarmen, bis
der Spinat abgetaut ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Topf vom Herd nehmen.

Feta mit der Hand zerbroseln (oder in Wirfel schneiden) und zur Fillung hinzufigen, umrihren, zur
Seite stellen.

In einer kleinen Schiissel Eier, Milch und Olivenol, Salz und Pfeffer hinzufiigen. Diese Mischung ist
spater dazu da, die getrockneten Yufkablatter miteinander zu verbinden (Teig-Kleber).

Backbleche mit Backpapier auslegen oder mit Ol bestreichen, damit der Teig spater nicht am Blech



festklebt.

Danach das Blech mit einer ersten Lage Yufka auslegen; wenn die Teigblatter zu klein sind fur das
Backblech, konnen so viele Lagen Yufka nebeneinander/leicht ibereinander gelegt werden, bis die
Flache bedeckt ist.

Dann folgt eine Lage Teig-Kleber: Ca. 3-4 Essloffel Teig-Kleber auf dem Yufka verteilen. Darauf eine
Lage Spinatfullung (3-4 Essloffel) verteilen.

Danach kommt wieder eine Schicht Yufka, die wieder mit Teig-Kleber angefeuchtet wird. So wird
Borek Schicht fur Schicht aufbereitet (Yufka, Kleber, Fullung, Yufka, Kleber, Fullung...), bis
Yufkapackung und Fiillung verbraucht sind.

Das Aufschichten sollte mit einer Schicht Yufka enden, die einmal komplett mit Teig-Kleber
angefeuchtet wird. Wenn der Teigkleber nicht reicht, kann neuer angeruhrt werden.

Der Yufka darf in der obersten/letzten Schicht nicht trocken sein; grof3ziigig den Kleber verteilen.
Das Ganze kommt dann bei 175/180 ° fur 30-40 Minuten in den Backofen, bis die obere Seite
knusprig gebacken ist.

Die Kochwerkstatt Wiesbaden wunscht viel Spafs beim Nachkochen und guten Appetit!
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BBQ Bacon Potato Volcano

4 grofSe Kartoffeln

300g Cheddar

225g Frischkase

1 Stange Frithlingslauch
12 Streifen Bacon

BBQ Sauce

Sour Cream
Schnittlauch

Die Kartoffeln 20 min vorkochen. Danach oben und unten abschneiden und mit einem
Parisienausstecher die Kartoffel aushohlen.

200g Cheddar mit dem Frischkase und der in feine Ringe geschnitten Fruhlingslauch mit einander
vermischen und in die Kartoffeln fullen.

Danach wird die gefullte Kartoffel mit Bacon umwickelt und aufrecht im Grill bei 175c¢ gegrillt.

Nach 30 min bestreuen wir die Kartoffeln von oben mit dem Restlichen Cheddar und glasieren den
Bacon mit BBQ Sauce.

Nun fur weitere 15 min im Grill lassen.



Zum Servieren mit einem Loffel Sour Cream und Schnittlauch garnieren.
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Hier Findest du das Rezept von unserem Asiatischen Gurkensalat aus dem Kochkurs ,Asiatische
Kiche”

Rezept Asiatischer Gurkensalat

Zutaten:

2 Stuck Salatgurke

Crushed Chili Shrimp Powder
Glutamat

Salz

Sesamol

Sesam

Die Gurken waschen, und mit dem Messeriicken rundherum weichklopfen.
AnschlieSend die Gurke halbieren und in Rauten oder Dreiecke schneiden.
Mit den Restlichen Zutaten marinieren und abschmecken.
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Hier findest das Rezept fur unsere Asiatischen Drum Sticks - Sauer-Scharf Marinierte
Hahnchenkeulen aus dem Kochkurs ,Asiatische Kiiche”

Rezept fiir 4 Personen:

* 12 Huhnerflugel
¢ 2 El Magic Dust
* 4 El Sojasauce
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» 4 El SiiRe Chillisauce
* % Bund Koriander

* 3 El Fischsauce

* 2 Grune Thaichili

* Saft von 2 Limetten

Zubereitung:

Die Hahnchenkeulen zunachst mit Magic Dust wiirzen und indirekt bei 180°C ca. 20 min. grillen, bis
sie komplett durchgebraten sind. Koriander und Thaichillis sehr fein hacken und mit den Restlichen
Zutaten vermischen um eine Sauer-Scharfe Marinade zu erhalten. Die Keulen nach dem Grillen
Marinieren - dass hat den Vorteil, dass die Marinade nicht verbrennt!
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Hier findest du das Rezept von unserem Zwiebelkuchen aus dem Kochkurs ,Heimatliebe”

Zwiebelkuchen

Zwiebelkuchenteig

Zutaten:

250g Mehl

100g weiche Butter
5g Salz
Messerspitze Hefe

100g Wasser lauwarm

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem Teig verkneten, in Frischhaltefolie wickeln und bei Zimmertemperatur etwa
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eine Stunde ruhen lassen.
Anschlieffend auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und in eine gefettet Quiche Form geben.

Den Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen und bei 180 Grad 10 Minuten vorbacken.

Zwiebelkuchenfiillung

Zutaten:

4 grolle Zwiebeln
100g Speckwurfel
200g Schmand
100g Creme Fraiche
5 Eier

Salz

Pfeffer

Kimmel gemahlen

Muskat

Zubereitung:

Zwiebeln in Streifen schneiden und mit dem Speck und etwas Ol farblos in einer Pfanne andiinsten
bis die Zwiebeln glasig werden.

Die Restlichen Zutaten vermischen, wiirzen und anschliefen die Zwiebeln und den Speck
unterrihren.

Die Masse auf den vorgebackenen Boden geben und bei 170 Grad ca. 25 min backen.

Die Masse sollte nun fest und Goldbraun sein.
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Hier findest du unser Rezept fiir das Waldpilz-Risotto aus dem Kochkurs ,Mamma Mia - Die
Italienische Kuche”

Waldpilz-Risotto

Zutaten:

2 Schalotten

100g Risotto Reis
70ml Weillwein

60g Butter

200ml Gemiusebriihe

90g geriebener Parmesan

Zubereitung:

Die Schalotten in feine Wurfel schneiden und in etwas Butter glasig anschwitzen, den Reis
dazugeben und ebenfalls farblos anschwitzen.

Danach mit dem Weilwein abloschen, ein reduzieren lassen und mit heiler Gemiisebriithe auffiillen.

Unter standigem rithren den Risotto Reis ca. 15 Minuten kochen lassen und immer mit etwas
Gemusebruhe auffullen.

Den geriebenen Parmesan dazu geben und mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.
Zusatzlich kann noch ein kaltes Stiick Butter mit eingeruhrt werden.

Die Pilze putzen und zurechtschneiden. AnschlielSend etwas Butter in eine Pfanne geben und die
Pilze darin anbraten.

Je nach Belieben kann dort eine angedruckte Zehe Knoblauch oder ein Thymian / Rosmarin Zweig
hinzugefugt werden.

Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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