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Meine Rezepte

Barbara Fricke

Dies ist ein Kochbuch fur alle meine Freunde. Stets und standig auf der Suche nach
einem sinnvollen und schonem Geburtstagsgeschenk, an dem der Beschenkte auch
Freude hat, habe ich mich entschlossen, dieses Buch zu gestalten.

Die Rezepte stammen allesamt von mir, sind mehrfach ausprobiert und wurden
meinen Gasten angeboten. Oft kam dann die Frage nach dem Rezept...

Zuerst fiel mir die Antwort recht schwer. ... schitte hiervon 1x, nimm eine Hand davon,
und einen L6ffel davon- du musst aber diesen Léffel nehmen, sonst passt es nicht..., bis
ich mich entschlossen habe, mal alles nach zu wiegen und und nachvollziehbare MaB3e
zu dokumentieren.

Ich bemUhe mich, Rezepte zu erfassen, die einfach nachzukochen sind.

FUr Gutes Gelingen meiner Rezepte ist es auBBerordentlich wichtig, nur frische Zutaten
von hochster Qualitat zu verwenden. Bei sehr frischem Gemuse kann man sehr
sparsam mit Salz umgehen.

Wenn man im Besitz eines Dampfgareres ist, kann man in den meisten Fallen beim
GemdUse auf Salz komplett verzichten.

Ich ziehe frisches Fleisch dem tiefgekihlten vor, wobei ich peinlich genau darauf
achte, dass Rindfleisch zum Beispiel gut abgehangen ist, Gefligel und Schwein zum
Beispiel sehr frisch sind.

Gewdrze verwende ich nicht zu sparsam und auch in sehr hoher Qualitat. Ich kaufe
diese meist beim GewdUlrzhandler, bzw. benutze die frische Variante, wie zum Beispiel
bei Ingwer, Krautern, Knoblauch. Alle gemahlenen Gewdrze versuche ich im Stlck zu
bekommen und mahle sie frisch, wie zum Beispiel Pfeffer, Muskat, Tonka.

Ansonsten halte ich es mit Salvador Dali: Ich habe einen sehr einfachen Geschmack...
Ich nehme EINFACH immer nur von allem das Beste.

Kochen kann ein Fest der Sinne werden, wenn man einige Dinge dabei beachtet. Man
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sollte sich den Arbeitsplatz so gestalten, dass man gern in seiner Kliche arbeitet. Dazu
ist es nicht unbedingt erforderlich, dass man stolzer Besitzer einer Super- Luxus- Kiiche
ist, [ NNICHCHINEUE] das arbeiten in der Kiiche muss einfach SpaB machen. Man sollte sich
gut Uberlegen, wo man welche Gerate benétigt, wie man seinen Arbeitsplatz sinnvoll
gestaltet. Das geht auch mit einfachen Mitteln. Ich habe immer schon gern gekocht
und hatte oft wirklich nur sehr bescheidene Mittel zur Verfigung.

Uber einen Zeitraum von mehr als einem halben Jahr hatte ich als einziges Mittel eine
Kochplatte, einen Wasserkocher und einen Holzkohlegrill. Und auch damit war ich in
der Lage, eine Gesellschaft von 25 Personen mit einem kalt- warmen Buffet zu

bekochen! (Danke an all meine Freunde, HiCIUCHINICICSCHZCIZuNInoenaien
[ )

Wenn man sich zum Beispiel sein Schneidebrett immer griffbereit legt und sich mal ein
richtig gutes Messer zulegt, dann macht das arbeiten gleich doppelt so viel SpaB.
Gutes Werkzeug ist das A und O.

Manchmal schauen meine Freunde ein wenig merkwirdig, wenn ich zum Geburtstag
soetwas wie ein gutes Olivenholz- Schneidebrett oder ein gutes Messer verschenke,
oder gar einen Weztstahl mit Diamantbeschichtung oder dhnliches... Nachdem ich
dann die Handhabung erklart habe, und den Grund fir mein Geschenk, wissen sie es
zu schatzen.

In meinem Haushalt ist dann noch zuséatzlich kochen unter erschwerten Bedingungen
angesagt: Ich habe eine wei3e pelzgesichtige Kichenhilfe, die jederzeit bereit ist,
einem die Rouladen oder das Rinderfilet, auch das frische Gemuse wie Champignons,
Paprika, Gurken oder Obst wie Honigmelonen direkt von der Arbeitsplatte zu stehlen.
Auch macht er nicht halt vor gekochtem Broccoli und Kartoffeln.

Nicht nur aus diesem Grunde muss man bei manchen Rezepten den Gemuse- oder
Fleischdieb gleich mit einplanen...Sollten die Herrschaften im Pelzmantel einmal auBBer
Haus sein, erleichtert es einem auch die Arbeit, wenn man vorsorgt und gleich
genlgend Fleisch in den Katzenteller/ Hundeteller gibt..., das erspart einem griine
Augen Uber dem Filet und torpedoartige Angriffe auf der Arbeitsplatte.

Da ich schon von einigen Gourmet- Hausgenossen im Freundeskreis gesehen und
gehort habe, rate ich die Rezepte gut einzuhalten, ganz besonders die
Mengenangaben und die Reihenfolge!... Das vermeidet Stress und (mit) beleidigte(n)
Katzen!

Bei der Zusammenstellung der Rezepte war mir mein pelzgesichtiger Hausgenosse
Kénig Dali I. von Katz vom Maschende zu Adenstedt, (Herr von Katz), oder kurz:



Dicker, selbstverstandlich gern behilflich. AuBerordentlich gern lag er schnurrend auf
der Tastatur und verhinderte, dass ich irgendwelche Rezepte eingeben konnte, die
nicht in seinem Sinne waren.

Allerdings sind die Rezepte auch fir , Nicht- Katzen- Halter” geeignet. Die Wenigen
Personen, die kein Haustier haben,lassen einfach den Katzen- Zoll aus dem Rezept
weg.

Ich wiinsche Euch allen viel SpaB beim flachkochen!

Anmerkung des Co-Autoren:

Ich, Dali, Coautor dieses Buches habe nun auch noch ein paar Anmerkungen:

Zunachst einmal teile ich Euch den Grund fir mein Mitwirken an diesem Buch mit. Es
Ist fir uns Kater und Katzen oft sehr schwierig, uns verstandlich zu machen. Ich habe
sehr lange gebraucht, bis meine Menschen die einfachsten Dinge verstanden haben.
Deshalb fuhle ich mich verpflichtet, mein Wissen weiterzugeben.

Liebe Leser und Nachkocher, ich als Lebensmittelsachverstandiger mit Fachbereich
Rindfleisch, Gefligel und Fisch rate ihnen dazu, nicht unbedingt alles zu befolgen, was
meine Menschin Ihnen schreibt. Zum Beispiel besteht sie bei Rindfleisch immer auf
~gut abgehangen”- Ich sage Ihnen, das ist nahezu ungenieBbar! Wenn Sie es denn
doch nicht lassen kénnen, auf ihren Rat zu héren, dann tun sie das wenigstens ihrer
Katze nicht an.

Natlrlich kbnnen Katzen auch mal etwas aus der Dose essen, aber wirden Sie 365
Tage im Jahr Ravioli und Erbsensuppe aus der Dose im Wechsel mégen? Deshalb
denken Sie bitte bei jedem Einkauf an ihren Kater/ Ihre Katze, und wenn es sein muss
auch an Hund, Kaninchen (lecker!) oder Maus (lecker!)! Leider haben wir Katzen nicht
so viel Mause, dass wir selbst einkaufen kénnen, sonst wirden wir das auch gern tun.

Das waren die wichtigsten Informationen, die einem ein Kater vorab geben kann.
Auch ich wiinsche lhnen viel SpaBB beim Nachkochen.
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Balsamico-Schweinefilet

Zutaten fiir 10 Portion(en) 700 ¢ Schweinefilet 1TL Salz
1TL  Rosmarin 3 Msp Pfeffer
1TL  Petersilie 100 ml Balsamico
1TL  Basilikum 100 g Hahnchenbrustfilet

Zubereitung von Balsamico-Schweinefilet

Das Hdhnchenbrustfilet in der Pfanne braten und in Wiirfel schneiden und direkt in
den Katzennapf geben- dann kann man sich in Ruhe dem Schweinefilet widmen!

Die gehackten Krauter und Salz und Pfeffer mischen. Das Filet darin wenden und im
Ofen bei 200 °C ca. 22 Minuten braten.

Filet erkalten lassen, mit der Maschine in diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben
schichtweise in eine Schale legen, jede Schicht groBziigig mit Balsamico betraufeln.
Mindestens 2 Stunden ziehen lassen.

Das Filet ist "genau richtig", wenn es auf den Druck mit einer Gabel leicht nachgibt.
Da jeder Ofen anders backt, kann man nicht ganz genau sagen, ob es nun 22, 20 oder
gar 25 Minuten im Ofen garen muss... Also am besten ausprobieren! Wichtig ist, dass
man das Filet nicht trocken brat, es sollte eventuell noch leicht rosa sein in der Mitte.
Man kann diese Vorspeise auch am Tag zuvor zubereiten. Ich lege meistens 1 kleines
Stlck getoastetes WeiBBbot auf den Teller, einige Basilikumblatter, eine Tomatenrose
und 3 bis 4 Scheiben Filet, je nach GrofBe.



Vorspeisenteller Flugentenbrust

Zutaten fir 4 Portionen 1 kleine Flugentenbrustfilet
2 mittlere Strauchtomaten
2 TL  Balsamicoessig

Schwierigkeitsgrad: leicht 8 Stk. Basilikumblatter

Zubereitungszeit: 20 min 4 grohe Champignons

Die gerducherte Flugentenbrust in der Pfanne von beiden Seiten, zuerst auf der
Hautseite je 5 Minuten braten. Fleisch etwas abkUhlen lassen und in der Zwischenzeit
die braunen Champignons in Scheiben schneiden und im restlichen Flugentenfett von
beiden Seiten braten.

Entenbrust in dinne Scheiben schneiden und auf den Tellern facherartig anrichten.
Die Champignonscheiben dazulegen und die Tomaten achteln und je 2 Achtel mit auf
den Teller geben.

Kurz vor dem Servieren mit der Pipette den Aceto Balsamico von hoher Qualitat tGber
alles traufeln. Jeden Teller mit einem groBen Basilikumblatt bzw. kleinen
Basilikumzweig und einer Tomate garnieren.
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Bruschetta
Zutaten fur 4 Portionen 8 Scheiben Baguette 40¢g Parmesan
60g Pinienkerne 2 groBe Knoblauchzehen
10 EL Olivenol 1 kleine Schalotte
1 Bund Basilikum 1 Prise  Pfeffer
4 mittlere Tomaten 1 Prise  Salz

Pinienkerne mit dem Purierstab zerkleinern, Basilikumblatter dazugeben, 2 bis 3 EL Ol
dazugeben. Alles mit dem Purierstab noch einmal durcharbeiten, zum Schluss den
Parmesan dazugeben.

Tomaten fein wurfeln, Schalotte fein wirfeln und mischen, mit Pfeffer und Salz
wdlrzen.

Den Knoblauch fein wirfeln und im heiBen Olivendl braun braten. Knoblauchwirfel
aus der Pfanne nehmen und die Brotscheiben darin braten. Jeweils 4 Brotscheiben auf
einen Teller legen und davon je 2 mit Pesto und 2 mit Tomaten belegen.



Vorspeisenteller mit Artischocken und Balsamicofilet

Zutaten fir 2 Portionen 2 kleine Artischocken
11 Wasser

8 Scheibe(n) Balsamicofilet

2 EL Cocktailsauce
Schwierigkeitsgrad: leicht 1 Prise(n) Salz
Zubereitungszeit: 30 min 50 g schieres Rinderhackfleisch

Zubereitung von Vorspeisenteller mit Artischocken und Balsamicofilet

Zunéchst sollte man die 50g Rinderhackfleisch in den Katzennapf geben, dann kann
man wirklich in Ruhe den Vorspeisenteller zubereiten.

Artischocken in Salzwasser kochen. Auf dem Teller mit dem Balsamico-Filet und der
CocktailsoBe zusammen anrichten.

11
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Vorspeisenteller mit Chilihdhnchen

Zutaten fur 2 Portionen 3 kleine  Hahnchenbrustfilets 0,25 Stk. Salatgurke

2 EL Chilischoten 0,25 Stange(n) Lauch
Schwierigkeitsgrad: leicht 1 Prise(n) Salz 1 mittlere Zwiebel
Zubereitungszeit: 15 min 2 mittlere Tomaten frisch 2 EL Balsamicodressing

Zubereitung von Vorspeisenteller mit Chilihdhnchen

1 x Hdhnchenbrust ungewdirzt braten, kleinschneiden und in den Katzennapf geben!

2 x Hahnchenbrust 2 Stunden mit den gehackten Chilischoten im Kihlschrank ziehen
lassen. Danach mit etwas Salz bestreuen und in der Pfanne braten.

In der Zwischenzeit Tomaten achteln, Lauch in Ringe schneiden, Gurke wurfeln und
rote Zwiebel in Ringe schneiden. Das Gem{Use auf 2 Teller verteilen.

Die Hahnchenbrust etwas auskUhlen lassen, in Scheiben schneiden und auf den Salat
geben. Zum Schluss jeweils 1 EL Balsamicodressing dartber verteilen.
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Champignonsalat mit Balsamico

z
utaten fur 6 Portionen 500 ¢ Champignons 1 Prise(n) Salz

1 Bund Lauchzwiebeln 30 ml Balsamico-Essig
Schwierigkeitsgrad: leicht 3EL Petersilie 2EL Kiirbiskernol
Zubereitungszeit: 15 min 1 Prise(n) Pfeffer schwarz 2 EL Rapsol

Zubereitung von Champignonsalat mit Balsamico

Champignons in Scheiben schneiden und im Rapsél anbraten, dann mit Balsamico
aufgieBen und 5 Minuten mit Deckel bei abgestellter Flamme ziehen lassen. Die
Lauchzwiebeln in Sticke von ca. 0,5 cm schneiden, unter die Champignons mischen,
das Kirbiskernél dazugeben und mit gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer aus der
Muhle kraftig abschmecken.

Anmerkung und Kochtipps fir Champignonsalat mit Balsamico

Eignet sich sowohl als Vorspeise als auch als Beilage.
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Fladlesuppe
Zutaten fur 6 Personen 500 g Hahnchenbrust mit Knochen 60 g Mehl
1 Bund Suppengemiise 1Stk. Ei
3 Prise(n) Salz 1 Msp  Backpulver
1 Zweig(e) Liebstockel 10 ml  Milch
21 Wasser
Schwierigkeitsgrad: leicht 1 Packung(en) Eierstich. oder
Zubereitungszeit: 30 min Suppeneinlage (Haushalt)

Zubereitung von Fldadlesuppe

Aus Ei, Salz, Backpulver und Milch (eventuell etwas mehr Milch) einen Teig herstellen
und daraus einen dinnen Pfannkuchen backen und auskUhlen lassen.

Die Hihnerbrust mit dem Suppengemse und dem Liebstdckelzweig etwa 40 Minuten
kochen. Die Haut abzeihen, den Knochen entfernen und die Brust in ca 1,5 cm grofBe
Warfel schneiden.

Brihe durch ein Sieb geben. Vom Pfannkuchen feine Streifen schneiden, gewurfeltes
Huhnerfleich (zur Halfte freiwillig der Katze geben!) und Eierstich in die gesiebte
Brihe geben. Mit etwas Salz abschmecken.

Anmerkung und Kochtipps fur Fladlesuppe:

Eierstich kann man gut vorbereiten und auch einige Wochen einfrieren.



Norddeutsche Hochzeitssuppe

Zutaten fur 8 Portionen 750 g Rindfleisch
150 g Nudeln
1 Stange Lauchstange
300 ¢ Rinderhackfleisch
3 Stk. Mohren
Schwierigkeitsgrad: leicht 8 Stk. Eier

Zubereitungszeit: 65 min 1 kleine Sellerieknolle

Zubereitung von Norddeutsche Hochzeitssuppe

Das Rindfleisch zusammen mit Moéhren, Lauch, Sellerie und dem Liebstdckelzweig in

16 EL Vollmilch
2TL Salz
300 g Spargelspitzen

1 Zweig(e) Liebstockel
2 EL Petersilie
1 Prise(n) Pfeffer

1 Prise(n) Muskatnuss

Salzwasser etwa 8o Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen.

In der Zwischenzeit Nudeln kochen und in ein Sieb geben, mit Wasser tGbergie3en.
Spargel in ca. ein cm groBe Stlicke schneiden und kochen.

Hackfleisch wirzen, mit Pfeffer und etwas Salz zu kleinen Kl6Bchen formen und
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ebenfalls kochen. Eierstich zubereiten, aus den Eiern, Muskatnuss, etwas Salz und der

Milch.

Eierstich in einen guten Gefrierbeutel, geben, zuklammern und in einen Topf mit
Wasser hangen, zum garziehen. Alternativ in eine gefettete Form geben und im

Wasserbad garen. Eierstich in Wirfel schneiden.

Nach der Garzeit die Briihe durch ein feines Sieb geben, Nudeln, Eierstich, KI6Bchen
und Spargel dazugeben, eventuell noch mit etwas Salz nachwirzen. Nochmals kurz

erhitzen, direkt vor dem Servieren die gehackte Petersilie Gberstreuen.
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Geflugel-Creme-Suppe mit Curry

Zutaten fur 9 Portionen 600 g Putenbrustfilet 0,5 kleine Paprikaschote, rot

100 ml Sahne 1 Prise Chilipulver

11 Wasser 1,5 EL Mehl

100 g Karotten 2 EL o]

1TL  Curry 1EL Gemdusebrihepulver
Schwierigkeitsgrad: leicht 0,5 TL Kurkuma 1 Prise Pfeffer
Zubereitungszeit: 30 Min 2cm  Ingwerwurzel 100g Putenbrust fir die Katz

Zubereitung von Gefliigel-Creme-Suppe mit Curry
1009 Putenbrust garen und in den Katzennapf geben!

Geflugelbrust in ca. ein cm groBe Wiirfel schneiden, in Ol anbraten. Mit Wasser
aufgieBen, die Minikarotten dazugeben und ca. 15 Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit die Paprika fein wirfeln, kurz vor Ende der Garzeit dazugeben.

Das Mehl mit 5o ml Wasser anrthren, zur Suppe geben und aufkochen. Die Sahne
unterziehen, mit allen Gewurzen kraftig abschmecken.
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Tomatencremesuppe mit Feta

Zutaten fir 4 Portionen 1 kg Tomaten 1TL Mehl

100 ml Wasser 7 Zweige Petersilie

100 g Schmand 2 Prisen Pfeffer
Schwierigkeitsgrad: leicht 1 mittlere Zwiebel 2TL Gemisebriihepulve
Zubereitungszeit: 20 Min 200 g Feta 30 ml o]l

Zubereitung von Tomatencremesuppe mit Feta

Zwiebel putzen, in Wirfel schneiden und in Ol goldgelb braten. In der Zeit die
Tomaten putzen, vom Stielansatz befreien und wirfeln. Tomaten und das Wasser zu
den Zwiebeln geben und etwa 10 Minuten kécheln lassen.

In der Zeit den Feta in ca. 1 cm groBe Wirfel schneiden und die Petersilie hacken.
Wenn die Tomaten gar sind, alles mit einem PuUrierstab zerkleinern, bzw. wenn kein
Purierstab vorhanden ist, die Tomatenmasse durch ein Sieb streichen, um die festen
Schalenreste und die Kerne zu entfernen.

Den Schmand unterrihren, mit GemUsebrihe und Pfeffer kraftig abschmecken.
(Vorsichtig mit der Gemusebrihe, Feta ist auch salzig!) Zum Schluss die Fetawirfel und
die Petersilie unterheben. Noch kurz erwarmen, aber nicht mehr kochen lassen.

Gliick gehabt! Vegetarisch, das Pelzgesicht fordert keinen Zoll.
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Kurbiscremesuppe
Zutaten fur 4 Portionen 300 ml  Kokosmilch 2cm Ingwerwurzel
4 Stk.  Orangen, unbehandelt 3 Msp Pfeffer, weilB
1 kg Kurbisfleisch 1TL Currypulver 500 ml  Wasser
1 Bund Suppengemiise 1TL Salz 1 Zweige Liebstockel
10 cl  Sherry, trocken 3 Msp  Chilipulver 3 Msp Korianderpulver

Zubereitung von Kiirbiscremesuppe

Kirbis putzen und waschen. Suppengemiise putzen und waschen und beides grob
wirfeln. Liebstdckelzweig dazugeben. Zugedeckt im Wasser etwa 25 Minuten kécheln
lassen (der Kurbis und das Gemuse mussen weich sein, die Garzeiten sind je nach
Kurbissorte unterschiedlich). Eventuell noch etwas Wasser nachgeben. Nach der
Garzeit den Liebstockelzweig entfernen.

In der Zwischenzeit Schalen von 2 Orangen abraspeln (in feinen Streifen), alle Orangen
auspressen. Das Gemuse mit dem Plrierstab zusammen purieren. Orangensaft,
Kokosmilch und Sherry dazugeben, mit den Gewlrzen abschmecken.

Auch eine katzenunfreundliche Suppe!
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Paprika-Cremesuppe
Zutaten fiir 4 Portionen 4 mittlere Paprikaschoten 2EL Portwein
0,25 Bund Suppengemiise 1TL Paprikapulver
200 g Sahne 500 ml Wasser
4 EL Erdnussol 2 EL Gemiisebriihepulver
1 Prise Pfeffer 1 Prisen Salz

Zubereitung von Paprika-Cremesuppe

Suppengemise putzen und mit dem Purierstab zerkleinern. Paprika putzen und
wirfeln. Ol in der Pfanne oder einem groBenTopf erhitzen, Suppengemise und
Paprika dazugeben und anbraten. Das Ganze mit Wasser abléschen und 10 Minuten
kécheln lassen.

Sahne zugeben und mit dem Purierstab zerkleinern. Mit Pfeffer, Salz, Paprika und
Gemusebrihepulver abschmecken und servieren.

Man kann direkt vor dem Servieren noch einen Teel6ffel geschlagene Sahne und
gebratene Paprikawirfel daraufgeben.

Schon wieder nix fir die Katz!- denken Sie... Ich, der Co- Autor liebe rote Paprika!
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Asiatische Gemusesuppe mit Ente

Zutaten fur 4 Portionen 100 g Entenfleisch 1 Zehe  Knoblauch
1 mittlere Paprikaschote 3cm Ingwerwurzel
1 mittlere Mohre 600 ml  Wasser
1 kleine  Zwiebel 50 ml Sojasof3e
3 groBe  Champignons 1 EL Speisestérke
0,5 kleine Zucchini 1 Prise(n) Chiliflocken
0,5 Stange Porree 1 Prise(n) Korianderpulver
1 EL Reisessig 1 Prise(n) Curcuma
50g Bratfett 100 g Entenfleisch fiir die Katz

Zubereitung von Asiatische Gemiisesuppe mit Ente

Zuerst das Fleisch fdr die Katz braten und widirfeln, dann direkt in den Katzennapf
geben!

Alles Gemuse, bis auf den Porree, fein wirfeln. Die Mohre, die rote Zwiebel und den
ganz fein gewdrfelten chinesischen Knoblauch im Bratfett leicht braun anbraten, dann
die vornehmlich gelbe Paprika, den frischen Zucchini und die braunen Champignons
dazugeben, kurz schmoren lassen, den in Ringe geschnittenen Lauch und das fein
gewdlrfelte, bereits gebratene Entenfleisch dazugeben.

Die Speisestarke mit Wasser anrthren, den Rest Wasser und die Sojaso3e sowie den
Reisessig zum Gemuse geben. Kurz aufkochen lassen, Ingwer reiben, die Suppe mit
allen Gewurzen kraftig abschmecken und mit der angerihrten Speisestarke binden.

Man kann diese Suppe gut aus Resten von einer gebratenen Ente zubereiten.
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Tomaten-Eintopf
Zutaten fiir 4 Portionen 1,2 kg Tomaten 100 g Feta
4 Stk. Krakauer 100 g Champignons
200 ¢ Kasselerkotelett 1 Stk. Paprikaschote, rot
1 mittlere Zwiebel 100 g Zucchini
30g o] 0,5TL Paprikapulver
1 Prise(n) Pfeffer 1 Prise(n) Salz

Zubereitung von Tomaten-Eintopf

Tomaten warfeln und in etwas Wasser kécheln lassen, purieren. Kasseler, Zwiebel und
Gemuse warfeln. Wurst in Scheiben schneiden, Feta ebenfalls wirfeln.

Zwiebeln, Gemuse, Fleisch und Wurst anbraten, zum Tomatenpuree geben und mit
den Gewdlrzen kraftig abschmecken.

Vor dem Servieren den Feta zugeben.
Anmerkung und Kochtipps fir Tomaten-Eintopf

Der Tomateneintopf ist sozusagen ein Resteverwerter. Man kann fast alle Gemusereste
verwerten. Statt dem Kotelett kann man auch Bauchspeck verwenden, statt der
Krakauer auch Bockwurst, Mettenden oder Bragenwurst.

Anmerkung des Co- Autoren: Champignons! Wenn es kein Fleisch fir mich gibt,dann
klau’ich eben die...
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Linsen-Eintopf

Zutaten fur 4 Portionen 300 g Linsen 100 g Bauchspeck
1 Bund Suppengemise 500 g Kasslerkotelett
1 Zweig(e) Liebstockel 2 Stk.  Krakauer
21 Wasser 100 g Rinderhack

5 mittlere Kartoffeln

Zubereitung von Linsen-Eintopf

Rinderhack auf den Katzennapf legen, dann kann man in Ruhe alles Fleisch schneiden!

Braune Linsen Uber Nacht in 8oo ml Wasser einweichen, dann durch ein Sieb geben.
Kasslerkotelett mit Suppengemdse, Liebstéckel in dem restlichen Wasser gar kochen.

Kartoffeln schalen, in Wirfel schneiden und gar kochen. Bauchspeck wirfeln und
kross braten. Krakauer Wurstchen in Scheiben schneiden und dazugeben.

Kassler aus der Brihe nehmen, vom Knochen auslésen und in Wurfel schneiden. Die
Bruhe durch ein Sieb geben und die Linsen in die Briihe geben und gar kochen.

Das Suppengemuse in mundgerechte Stiicke schneiden und zum Schluss mit dem
Speck, Fleisch, Krakauer und Kartoffeln zur Brihe geben.
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Toscanischer Bohnentopf

Zutaten fur 4 Portionen 500 g Bohnen, grin
500 g Zwiebeln
500 g Tomaten
500 g Bauchspeck, gerauchert

1 Prise(n) Pfeffer
1 Zweig(e) Rosmarin

50¢g Schweineschmalz

Zubereitung von Toscanischer Bohnentopf

Bohnen waschen, putzen und in ca. 4 cm groBe Stlcke schneiden. Zwiebeln schalen,
achteln. Speck in ca. 0,5 cm Wiirfel schneiden, Tomaten vierteln, Stielansatz
entfernen.Speck im Fett anbraten, nach ca. 3 Minuten Zwiebeln dazugeben, nach
weiteren 3 bis 5 Minuten Bohnen dazu, nach weiteren 8 Minuten die Tomaten dazu.

Den Rosmarinzweig im ganzen mit in den Topf geben, alles zusammen 40 Minuten
schmoren lassen, zwischendurch éfter umrihren, damit nichts anbrennt. Sollte die
FlUssigkeit nicht ausreichen, etwas Wasser zugeben. Zum Schluss den Rosmarinzweig
entfernen.

dazu passen Pellkartoffeln oder Baguette.

Anmerkung des Co- Autoren: Entweder, verdammt, da wird noch eine Rinderroulade
mit in das Rezept aufgenommen, oder ich esse den Bauchspeck! Und- das ist
Schweinefleisch!!! Das darf ich nicht, sagt meine Menschin.
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Krauterspatzle

Zutaten fir 4 Portionen 300¢g Mehl
3 mittlere Eier
2 EL Krautermischung
4 Prise(n) Salz

Zubereitung von Krauterspétzle

Mehl, Eier, Salz und Krdauter zu einem glatten Teig verarbeiten, einige Minuten stehen
lassen und in kochendes Wasser schaben. Spatzle 2 bis 3 Minuten kochen lassen und
aus dem Wasser nehmen.

Anmerkung und Kochtipps fur Krauterspatzle

Mit Kase Uberbacken, ein leckeres glinstiges Hauptgericht.



Ingwerspatzle

Zutaten fur 4 Portionen 300¢g Mehl
3cm Ingwerwurzel
3 Stk. Eier

4 Prise(n) Salz

Zubereitung von Ingwerspétzle

Ingwerwurzel reiben. Dann aus allen Zutaten einen glatten Teig bereiten. Den Teig
einige Minuten stehen lassen, danach in kochendes Wasser schaben. Spatzle 2 bis 3
Minuten kochen lassen und aus dem Wasser nehmen.

Anmerkung und Kochtipps fir Ingwerspatzle

Wenn die Spatzle gar sind, steigen sie im Topf nach oben.

Schon das 2. Rezept ohne Fleisch und Fisch. Ich als Kater rate Ihnen, ein Schollenfilet
mit einzukaufen und dieses in Wiirfel zu schneiden und ihrer Katze in den Napf zu
geben.
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Tortelliniauflauf

Zutaten fiir 5 Portionen 500 g
300 g
100 g
0,51

1 Prise(n)

Tortellini
Rinderhack
Rinderhack

Tomaten Konserve

Pfeffer schwarz

1 Prise(n) Salz

Zubereitung von Tortelliniauflauf

1 Prise Oregano (Wilder Majoran) Gewiirz
1 mittlere Zwiebel

3EL o]l

200 ¢g Reibekase

1009 Rinderhack in den Katzennapf geben, dann kann man sich in Ruhe dem Auflauf

widmen.

Tortellini kurz vorgaren, in eine Auflaufform geben.

Zwiebel hacken und im Ol anbraten. Das Hackfleisch dazugeben und mit den
passierten Tomaten abléschen. Mit den Gewlrzen abschmecken und UGber die

Tortellini geben.

Mit Kase bestreuen und ca. 35 Minuten im Backofen bei 190 °C Gberbacken.
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Spinat-Lachs-Lasagne

Zutaten fir 4 Portionen 500 g Spinat 3 Prise(n) Muskatnuss
200 g Raucherlachsscheiben 2 EL Gemusebruhepulver
100 g Lachsfilet 200 ml Wasser
200 ml  Sahne 250 ¢ Gouda
1 groBe Zwiebel 150 g Lasagneblatter
2 Zehe(n) Knoblauch 3EL o]l

Zubereitung von Spinat-Lachs-Lasagne

1009 Lachsfilet in Wiirfel schneiden und die Katze damit ruhigstellen.

Zwiebeln und Knoblauch wiirfeln und in Ol goldbraun braten. Den gewaschenen
Spinat dazugeben und mit Sahne und Wasser aufgieBen. Mit Muskatnuss und
GemuUsebrihpulver wiirzen und 6 Minuten kochen lassen.

In eine Auflaufform schichtweise Spinat-Mischung, Lasagneblatter, Spinatmischung,
Wildlachs, Lasagneblatter, Spinatmischung, Lachs, Lasagneblatter, Spinatmischung und
geriebenen Kase hineinflllen. Im Backofen bei 200 °C ca. 30 Minuten backen.



28

Nudelauflauf mit Champignons

Zutaten fur 4 Portionen 150g  Farfalle 1EL Speisestarke
300g  Champignons 30g Butter
1 kleine Zwiebel 3 Prise(n) Pfeffer
2 EL Schmand 3 Prise(n) Salz
100 ml  Sahne 1EL Gemiisebriihepulver
100 ml  Wasser 100 g Emmentaler

Zubereitung von Nudelauflauf mit Champignons

Zwiebel wirfeln und Champignons vierteln, bzw. groBe in Scheiben schneiden. Pilze
und Zwiebeln zusammen im Topf schmoren. Nach etwa 8 Minuten Schmand, Wasser
und Sahne zugeben und mit Salz, Gemusebrihpulver und Pfeffer wirzen.

Speisestarke mit etwas Wasser anriihren, dazugeben und einmal kurz aufkochen
lassen.

Schichtweise die ungekochten Farfalle und die PilzsoBe in eine Auflaufform geben, mit
geriebenem Emmentaler bestreuen und bei 180 °C ca. 35 Minuten Uberbacken.

Anmerkung vom Co- Autoren: Das mit den Champignons hatten wir schon!
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Stallhasenrii‘cken Hubertus
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Stallhasenrucken Hubertus

Zutaten fir 2 Portionen 2x100g  Hahnchenherzen 1 Bund Suppengemise
1 kleine  Stallhasenriicken 1EL Pfeffer
11 Butermilch 1EL Salz
1 mittlere Zwiebel 2 EL Mehl
1 groBe  Mohre 11 Wasser
1 Blatt Lorbeer 200 g Champignons, braun
3 Stk. Wacholderbeeren 100 g Pfifferlinge
2 Stk. Gewiirznelken 2 EL Créme fraiche
1EL Senf 2EL o]l
10 ml Rotwein, trocken 2 Scheibe(n) Raucherschinken

Zubereitung von Stallhasenriicken Hubertus

1009 Hdhnchenherz in kleine Sticke schneiden und in den Katzennapf geben.

Aus Buttermilch, Senf, Rotwein, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, Nelken, Méhre und
Zwiebel eine Marinade herstellen und den Stallhasenriicken 2 Tage darin einlegen.

1009 Hdhnchenherz in Wiirfel schneiden und die Katze damit von der Arbeitsplatte
fern halten.

Fleisch aus der Marinade nehmen, absptlen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Das
Suppengemdse putzen und zerkleinern. Ol in der Pfanne erhitzen, den Hasenriicken in
das heiBe Ol legen und das Suppengemiise auBen um den Riicken legen. In der
Zwischenzeit die Pilze in einer Pfanne schmoren.

Fleisch von beiden Seiten kraftig anbraten, mit einem Teil des Wassers Ubergiel3en,
Uber die Fleischseite die Schinkenstreifen legen und mit Deckel in den Backofen
geben. Etwa 30 Minuten bei 180 °C im Backofen lassen, dann herausnehmen und die
Schinkenstreifen entfernen. Auf dem Herd noch einmal kurz den Sud einreduzieren
lassen.

Fleisch aus der Pfanne nehmen, die Knochen auslésen und im Backofen oder
Warmeschrank warmstellen. Mehl mit etwas Wasser anrihren. Suppengemuise und
Bratenansatz durch ein Sieb streichen, mit dem restlichen Wasser aufgieBen und mit
Mehl binden.

Die geschmorten Pilze dazugeben und Gber dem Stallhasenricken verteilen.
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Hahnchenbrust an WalnuRsauce

Zutaten fir 4 Portionen 500 g Hahnchenbrustfilet 100 ml  Milch
100 g Hahnchenbrustfilet 1,5 EL  Speisestarke
100 g Walnisse 1 Prise  Salz
2 EL  Rohrzucker 1 Prise  Pfeffer
200 g Sahne 10 ml Limettensaft

Zubereitung von Hahnchenbrust an Walnu8sauce

1009 Hdhnchenbrustfilet garen, in Wirfel schneiden und an das Pelzgesicht verfittern.

Hahnchenfilet grillen oder braten, mit Pfeffer und Salz wiirzen und mit Limettensaft
betraufeln.

In der Pfanne die Walnusse résten.

Im Topf den Zucker schmelzen, Sahne dazugeben, Speisestarke mit Milch anrtGhren
und damit die Sauce binden. Die gerésteten WalnUsse dazugeben.

Zusammen mit dem Fleisch servieren.
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Scharfe Paprika-Hahnchenbrust

Zutaten fiir 4 Portionen 4 mittlere Hahnchenbrustfilets
1 kleines  Hahnchenbrustfilet
1 Glas Paprikapaste
2 EL o]l

Zubereitung von Scharfe Paprika-Hdhnchenbrust

1 Hdhnchenbrustfilets in Stlicke schneiden und braten, die Hélfte sofort der Katze
geben.

4 Hahnchenfilets in Paprikapaste einlegen und mindestens 2 Stunden, am besten Uber
Nacht, ziehen lassen.

Die andere Halfte der Hdhnchenbrust dem Pelzgesicht Gberlassen.
Ol in der Pfanne erhitzen und die Hadhnchenbrustfilets darin braten.
Anmerkung und Kochtipps fur Scharfe Paprika-Hahnchenbrust
Achtung, ist wirklich sehr scharf.
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Kaninchenriuickenbraten

Zutaten fir 6 Portionen 1,51 Buttermilch 3EL ol

1 Blatt Lorbeer 4TL Traubengelee

2 mittlere Zwiebeln 4 Stk. Birnenhalften

1 groBe  Mohre 11 Wasser

2 mittlere Knoblauchzehen 3EL Speisestrarke

4 Prisen  Pfeffer 1EL Rotwein, trocken
800 g  Kaninchenriicken 2x100g Hahnchenleber 4 Prisen Salz

Zubereitung von Kaninchenriickenbraten

1x 100 g Hdhnchenleber direkt in den Katzennapf geben.

Kaninchenricken 2 Tage in Buttermilch und Rotwein mit Lorbeerblatt einlegen.
Nun die 2. Portion Hahnchenleber in den Katzennapf geben.

Fleisch aus der Beize nehmen, abspilen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Im Brater auf
der Herdplatte mit zerkleinertem Knoblauch, Zwiebel, Méhre scharf anbraten. Mit
etwas Wasser aufgieBen und 30 Minuten im Backofen bei1igo °C mit Deckel garen.
Nach 30 Minuten den Deckel abnehmen, Wasser aufgieBen, das Fleisch umdrehen und
weitere 20 Minuten ohne Deckel garen.

Das Fleisch aus dem Sud nehmen, vom Knochen auslésen und tranchieren. Den Sud aus
dem Brater mit dem restlichen Wasser abléschen, durch ein Sieb in einen Topf geben
und mit angerlhrter Starke binden. Eventuell noch Rotwein, Pfeffer und Salz zugeben,
je nach Geschmack.

In die erwarmten Dosenbirnenhalften das Gelee fullen und mit auf die Fleischplatte
geben.
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Rouladenbraten

Zutaten fur 4 Portionen 100 g Rindergulasch 1 Prise  Pfeffer
3 groBe Rinderrouladen 1 Prise  Salz
300 ¢g Schweinehackfleisch 2 EL Mehl
2 mittlere Zwiebeln 1 Stk.  Kiichenband
3 mittlere Gewirzgurken 400 ml  Wasser
4 EL Senf 3EL Ol

Zubereitung von Rouladenbraten

Zuerst das Gulasch in kleine Stticke schneiden und der bereits sehnsiichtig wartenden
Katze zufihren.

Rinderrouladen ldngs legen, sodass jeweils 1 cm auf der unteren Roulade liegt. Rote
Zwieben fein hacken, Gewurzgurken wirfeln, Hackfleisch mit Pfeffer und Salz wirzen,
Zwiebeln und Gewdlrzgurken untermischen. Die Roulade mit dem groben Senf
bestreichen, Hackfleischmischung daraufgeben und zusammenrollen. Mit Kiichenband
fixieren. Die Roulade in erhitzem Ol von allen Seiten anbraten. Das Wasser dazugeben
und weiterschmoren. Nach etwa 65 Minuten Roulade aus dem Fond nehmen und den
Fond mit dem angerihrten Mehl binden. Eventuell noch ein bisschen Wasser zugeben.
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Rouladen mit Tomaten und Hirschschinken

Zutaten fur 3 Portionen 3 groBe Rindsrouladen 3EL Senf
6 Scheibe  Bacon 1 Prise Pfeffer
9 Scheibe  Hirschschinken 1 Prise Salz
3 mittlere Tomaten 1EL Mehl
3 mittlere  Gewdlrzgurken 500 ml Wasser
1 mittlere  Zwiebel 1 mittlere Roulade

Zubereitung von Rouladen mit Tomaten und Hirschschinken

Zuerst die mittlere Roulade in kleine Streifen schneiden und roh an die Katze ftttern.
Dann ist die freundliche Klchenhilfe satt und versucht gar nicht erst, auf die
Arbeitsplatte zu springen!

Rouladen auf der Arbeitsflache ausbreiten, Gurken langs in Scheiben schneiden,
Tomaten achteln, Zwiebeln halbieren und in Scheiben schneiden.

Auf die Rouladen zuerst Senf streichen, danach mit dem Bacon belegen. Auf den
Bacon im Wechsel Gurkenscheiben, Tomatenachtel und Zwiebelscheiben legen. Auf
das GemUse den Hirschschinken legen und alles zusammenrollen und mit Kiichenband
umwickeln.

Die Rouladen im heiBen Ol von allen Seiten anbraten und zwischendurch mit etwas
Wasser aufgieBen.

Rouladen etwa 60 Minuten im geschlossenen Topf schmoren lassen. Zum Schluss die
Rouladen aus dem Fond nehmen, das Band entfernen und heif3 legen.

Den Rest Wasser aufgieBen und den Fond damit abléschen und durch ein Sieb geben.
Das Mehl mit etwas Wasser anrihren und in den Fond geben. Eventuell noch etwas
Wasser zugeben.

Anmerkung vom Co- Autor: Denken Sie bitte daran, dass die Roulade fir die Katze auf
gar keinen Fall gut abgehangen sein sollte. Katzen lieben frisches Fleisch.
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Klassische Mini-Rouladen

Zutaten fur 4 Portionen) 4 Stk. Rinderrouladen 8 Scheiben Bauchspeck
8 Stk. Cornichons 2 EL Butterschmalz
2 mittlere Zwiebeln 50 ml Rotwein, trocken
1 Prise Pfeffer 400 ml Wasser
4TL Dijon-Senf, grobkornig 2 EL Mehl

1 frische! Rinderroulade

Zubereitung von Klassische Mini-Rouladen

Die frische Roulade wtirfeln und die Katze damit fernhalten.

4 Rouladen vom Fleischer schneiden lassen und in der Mitte teilen. Die Rouladen
jeweils mit o,5 TL Senf bestreichen und pfeffern. An den Anfang ein Cornichon legen.
Zwiebel in diinne Scheiben schneiden. Jeweils 1 Scheibe Bauchspeck, 2 Scheiben
Zwiebel auf die Roulade legen. Aufrollen und mit Kiichenband bzw. Zwirn umwickeln.

Im Butterschmalz kraftig von allen Seiten anbraten. Nach und nach das Wasser
aufgieBen. Ca. 1 Stunde schmoren lassen. Zum Schluss den Rotwein zugeben. Das Mehl
mit etwas Wasser anrihren und die Sauce damit binden.

Die Garzeit variiert je nach Fleisch. Manchmal ist das Fleisch nach 6o Minuten gar,
manchmal braucht es etwas langer. Einfach mal die Probe mit dem Messer machen.

Mini-Rouladen sind eigentlich per Zufall entstanden, weil der Fleischer mir nicht das
richtige Fleisch geschnitten hatte. Heut mache ich die Rouladen nur noch klein, sie sind
dann viel wirziger.
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Frische Flugente mit Honig-Senf-Balsamico-Kruste
Zutaten fur 6 Portionen 1 Stk. Flugente
100g Entenleber(alternativ: 100g Flugente)
1TL  Tannenhonig
1TL  Dijon-Senf

2 TL  Balsamicoessig, mild

Zubereitung von Frische Flugente mit Honig-Senf-Balsamico-Kruste

Zuerst die Entenleber fir die Katze zubereiten!

Flugente ungewdurzt im Backofen bei 150 °C ca. 8o Minuten garen. Etwas abkihlen
lassen, vom Brustbein ausgehend entbeinen, so dass die Ente in einem Stlck bleibt.
(Erfordert etwas Ubung).

Ente mit der Fleischseite in die Pfanne legen und die Hautseite mit einer Mischung aus
Honig, Senf und mildem Balsamicoessig bestreichen.Das Ganze mindestens 3 Stunden
ziehen lassen, vor dem Servieren etwa 25 Minuten bei 200 °C im Backofen kross
braten.

Anmerkung und Kochtipps fir Frische Flugente mit Honig-Senf-Balsamico-Kruste

Ich gare die Ente immer am Vorabend vor und gebe die Honig-Marinade bereits
abends drauf. Ganz wichtig ist es, einen wirklich guten Balsamico-Essig zu verwenden.
Er sollte nicht mehr als 5 % Saure haben.

Gegenbauer Balsamico bekommt man zum Beispiel direkt bei Gegenbauer.at. Ich
empfehle fur diese Ente den golden Balsam oder James Balsam.
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Flugentenbrust im Feigensud

Zutaten fur 2 Portionen 1 groBes Flugentenbrustfilet
1EL Feigensenf
1EL Feigenbalsamico
1TL Pfefferkorner griin

1 kleines Flugentenbrustfilet fiir die Katz!

Zubereitung von Flugentenbrust im Feigensud

Das kleine Flugentenbrustfilet in der Pfanne von beiden Seiten braten und in Wiirfel
schneiden. Wenn es ausgekduhlt ist, kann man sich in aller Ruhe der Zubereitung der
Flugentenburst im Feigensud widmen.

Aus Feigensenf, Feigenbalsamico und griinem Pfeffer eine Marinade herstellen und
die Flugentenbrust darin mindestens 1 Stunde einlegen.

Die Flugentenbrust 20 Minuten bei 190 °C im Backofen garen.
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Jungschweinriicken

Zutaten fir 6 Portionen 1 kg Schweineriicken
1 TL Pfefferkorner

Zubereitung von Jungschweinriicken

Den gepokelten Jungschweinriicken mit Schwarte im Dampfgarer 25 Minuten bei 100
°C, bzw. im Topf etwa 40 Minuten vorgaren. Die Schwarte langs und quer
einschneiden und mit dem grob geschroteten Pfeffer bestreuen. Den Braten auf ein
Backblech geben und bei 220 °C 30 Minuten im Backofen garen.

Anmerkung des Co- Autoren: vergessen Sie ja nicht, beim einkaufen lhre Katze zu
berticksichtigen. Auch wenn mal in einem Rezept der Kater- Zoll vergessen wird, heil3t
das noch lange nicht, dass Sie uns Hausgenossen mit Dosenfutter abspeisen kénnen.
Wir erledigen unseren Job im Haus schlieBlich auch. Und dann kann man ja wohl ein
anstandiges Catering erwarten, oder?
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Schmorbraten in Rotwein-Senf-Marinade

Zutaten fir 4 Portionen 800 g Rinderschmorbraten 3EL ol
100g Rindfleisch fiir die Katz 2 mittlere Zwiebeln
11 Rotwein 1 Stk. Mohre
1 Blatt Lorbeer 1 Prise Pfeffer
3 Stk.  Gewdrznelken 1 Prise Salz

4 EL Dijon-Senf

Wenn man in Ruhe den Schmorbraten einlegen méchte, sollte man zuerst der Katze
das Rindfleisch in kleine Wiirfel schneiden und diese zur Verfliigung stellen.

Zubereitung von Schmorbraten in Rotwein-Senf-Marinade

Aus trockenem Rotwein, Senf, Zwiebeln, Lorbeer, Nelken und Méhre eine Marinade
herstellen. Den Rinderbraten 3 Tage darin einlegen. Nach 3 Tagen aus der Marinade
nehmen, abtropfen lassen und in heiBem Ol von allen Seiten anbraten. Das Gemdise
mit in den Topf geben und das Fleisch weiterschmoren. Zum AufgieBen den
Rotweinsud benutzen.

Etwa 1,5 Stunden im Sud garen lassen. Das Fleisch aus dem Sud nehmen und den Sud
mit dem Plrierstab zerkleinern. Die SoBe ist durch das zugegebene Gemuse gleich
gebunden, mit etwas Pfeffer und Salz abschmecken.
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Spinatkuchen

Zutaten fur 6 Portionen 1 Beutel Trockenhefe 2 EL
200 g Schmand 1 Prise
3 mittlere Eier 1 Prise

300 ¢ Mehl 500 g Blattspinat frisch 1 Prise

180 ml Milch 2 mittlere Zwiebeln frisch 1 Prise

Zubereitung von Spinatkuchen

o]l

Salz

Pfeffer schwarz
Zucker weiB

Muskatnuss

Mehl, Milch und Trockenhefe in eine Schale geben, etwas Zucker darauf verteilen und
zu einem Teig verarbeiten. Den Teig etwa 30 Minuten an einem warmen Ort gehen

lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln putzen und in Scheiben schneiden, im Ol anbraten,
den Spinat dazugeben und 5 Minuten gar ziehen lassen.Den Teig ausrollen und in eine
Auflaufform oder ein tiefes Blech geben, mit der Gabel einstechen und das Spinat -

Zwiebelgemisch auf den Teig legen.

Eier und Schmand mischen, wiirzen und tber den Spinatkuchen geben und im

vorgeheizten Backofen 40 Minuten bei 190 °C backen.

Co Autor: schon wieder so ein vegetarisches Gericht!!!
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Pfannen- Pizza

Zutaten fir 4 Portionen 300 g Mehl 200g Tomaten
180 ml Wasser 200 g  Kochschinken
1 Prise(n) Zucker 200g  Gouda
1 Prise(n) Salz 0,5TL Oregano
0,5 Beutel Trockenhefe 2 EL o]

Zubereitung von Pfannen- Pizza

Aus Mehl, warmem Wasser, Trockenhefe und Zucker einen Hefeteig herstellen. Zum
Schluss den Teig mit 1 Prise Salz wirzen.Den Teig etwa 30 Minuten an einem warmen
Ort gehen lassen, dann in 4 Teile teilen und ausrollen. Den ausgerollten Teig in 4
gefettete ofenfeste Pfannen verteilen und mit der Gabel mehrfach einstechen.

Die Teigplatten belegen mit Kochschinken und Tomaten, Oregano dartberstreuen und
mit Gouda bedecken.

Nochmals 30 Minuten gehen lassen und dann im Backofen bei 200° etwa 15 - 18
Minuten backen.

Co- Autor: Kater mégen Kochschinken!!!
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Flammkuchen mit Schinken und Lauch
Zutaten fir 4 Portion(en) 300g Mehl
180g  Wasser
3 Prisen Salz
3 EL o]
300g Schmand
200g Schinken

1 kleine Lauchstange

Zubereitung von Flammkuchen mit Schinken und Lauch

Aus Mehl, Wasser, Ol und Salz einenTeig herstellen, 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Schinken fein wirfeln, Lauch in diinne Scheiben schneiden.
Teig dUnn ausrollen, mit Schmand bestreichen, Schinken und Lauch darauf verteilen
und im vorgeheizten Backofen 10 Minuten auf 220 °C backen.

Dazu schmeckt ein FederweiB3er.

Anmerkung vom Co- Autor: Die Rezeptschreiberin hat mal wieder den Kater- Zoll
vergessen, also, 100g gekochten Schinken fir den Kater mit einplanen!
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Seehecht an Zucchini-Lauch-Gemiuse mit Zitronen-Krautersof3e

Zutaten fur 2 Portionen 400 g Seehecht-Filet 1EL Dill
1,5EL  Mehl 1TL Schnittlauch
2 EL o]l 1 EL Gemusebriihepulver
1 Prise  Pfeffer 1 kleine  Zucchini frisch
1 Prise  Salz 1 Stange Lauch
250 ml  Wasser 0,5TL Krauter der Provence
100 g Schmand 1,5 EL Butterschmalz
0,5 Stk. Zitrone 1EL Petersilie

Zubereitung von Seehecht an Zucchini-Lauch-Gemiise mit Zitronen-Krédutersof3e

1009 Seehecht gleich der Katze flttern!

300g Seehecht mit Pfeffer und Salz wirzen, in Mehl wenden und von beiden Seiten je
4 bis 5 Minuten im Ol braten. Dabei mehrmals wenden.Aus dem Ol und dem Mehl eine
Mehlschwitze herstellen, dazu Ol in den Topf geben, erhitzen, das Mehl dazugeben
und garen, nicht braunen. Mit Wasser aufgieBen, den Schmand dazugeben und unter
standigem RUhren gut aufkochen lassen.

Die Zitrone auspressen und den Saft nach Belieben dazugeben. Die gehackten Krauter
zugeben und mit GemuUsebrihe und Pfeffer kraftig abschmecken.

Zucchino und Lauch in Scheiben schneiden, im Butterschmalz bei geschlossenem
Deckel dunsten. Mit Pfeffer, Salz, Krautern der Provence abschmecken.
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Pangasius-Filet
Zutaten fur 2 Portionen 100g Pangasiusfilet fiir die Zwangsabgabe
300¢g Pangasiusfilet
2 Scheiben Zitrone frisch
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer schwarz
2 EL Mehl
5EL o]l

Zubereitung von Pangasius-Filet

zuerst die 1009 Zwangsabgabe fir die Katze zurechtschneiden, dann kann es
weitergehen!

Fischfilet mit Zitronensaft betraufeln, salzen, pfeffern und mit Mehl bestauben.
Ol in der Pfanne heiB werden lassen und das Pangasius-Filet je Seite 3 Minuten braten.

Anmerkung vom Co- Autoren: wir Katzen lieben frischen Fisch tiber alles! Seien Sie
bitte nicht zu sparsam damit. Meine Menschin ist wahrscheinlich immer sehr auf meine
Figur bedacht, deshalb génnt sie mir immer recht wenig davon. Wenn Sie lhrer Katze
etwas Gutes tun wollen, dann kaufen Sie ruhig etwas mehr Pangasius. Ich habe mich
hier in der Gegend umgehdrt- denmégen alle gern.
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Gemischter Fischteller

Zutaten fUr 6 Portionen 4009 Seehecht 1EL Gyrosgewdurz
200g Stremellachs 1EL Dill
200g Thunfischfilet, 4 Prisen Pfeffer
gerauchert

4 Prisen Salz
400 g Thunfischsteaks

Zubereitung von Gemischter Fischteller

Das Seehechtfilet in Streifen schneiden und mit dem Gyrosgewdtirz wirzen.
Thunfischsteaks mit Pfeffer und Salz wiirzen. Aus dem Seehecht ein Fischgyros in der
Pfanne bereiten, in einer weiteren Pfanne die Thunfischsteaks braten. Stremellachs
und gerauchertes Thunfischfilet kurz in der Mikrowelle erwarmen. Seehecht aus der
Pfanne nehmen und den Dill unterrGhren. Alles auf einer Fischplatte anrichten.

Anmerkung vom Co- Autoren: Die Rezeptschreiberin hat mal wieder die Katze
vergessen. Und das bei einem Fischrezept! Unglaublich! Also- machen Sie es bitte
besser. Etwas Thunfisch fir die Katze mit besorgen und Stremellachs mégen Katzen
auch! Vielleicht so 2 — 3 Scampis... Katzen mégen auch gemischte Fischteller!
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Zitronen-Mascarpone-Creme

Zutaten fir 6 Portionen 300 g Mascarpone 5 Stk. Loffelbiskuits
60g Zucker 12 Scheiben Zitrone
2 mittlere Eigelb 4 Blatt Minze
1TL Vanillezucker 50 ml Zitronenlikor

Zubereitung von Zitronen-Mascarpone-Creme

Eigelb mit Zucker und Vanillezucker zu einer cremigen Masse aufschlagen. Die Eimasse
mit 10 ml Zitronenlikér und Mascarpone mischen.4 Loffelbiskuits halbieren, mit 35ml
Zitronenlikor GbergieBen und in 4 Schalchen verteilen. Ein Léffelbiskuit in Scheiben
schneiden, mit 5 ml Zitronenlikér Gbergielen.

Mascarponecreme in einen Spritzbeutel geben und auf die Léffelbiskuits spritzen, mit
Zitronenscheiben, Léffelbiskuitscheiben und Minzeblattern garnieren.

Co- Autor: 1 TL Mascarpone fur die Katze lassen!!!!
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Schoko-Zimt-Pudding
Zutaten fur 4 Portionen 0,51 Milch
1 Packung Schokoladenpuddingpulver

3EL Rohrzucker
1 Prise Zimtpulver
50¢g Schokolade gefullt mit Sonstigem

Zubereitung von Schoko-Zimt-Pudding

Milch zusammen mit dem Zucker, Zimt und 40 g Schokolade zum Kochen bringen, das
angerthrte Puddingpulver unterrithren und noch einmal kurz aufkochen lassen.
Pudding in 4 Schalen fullen, erkalten lassen und die restliche Schokolade dartber
raspeln.

Die Katzenportion Milch nicht vergessen!
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Schokonudeln

Zutaten fir 6 Portionen 500 ¢  Schokoladennudeln
3EL Kakaopulver
21 Wasser
60 g Butter

Zubereitung von Schokonudeln

Kakao in das Wasser geben und zum Kochen bringen. Schokonudeln in das kochende
Kakaowasser geben und etwa 8 Minuten bissfest garen. Nudeln durch ein Sieb geben
und kurz abtropfen lassen. In der Zwischenzeit in der Pfanne die Butter erhitzen, die

Nudeln darin schwenken und auf Teller verteilen.

Dazu sollte man Vanillesauce reichen
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Sudfruchtecocktail

Zutaten fur 4 Portionen 1 mittlere Mango frisch

2 grofe Baumtomaten

1 Stk. Limette frisch
1 Stk. Kaki frisch

3 mittlere Passionsfrichte
4 EL Rohrzucker

1 Stangen Vanille

Zubereitung von Siidfriichtecocktail

Limette pressen, alle anderen Frichte, bis auf die Passionsfriichte in mundgerechte
Stucke schneiden, die Passionsfrichte durchschneiden und das Fruchtfleisch mit dem
Loffel auskratzen.

Vanillestange mit dem Messer aufschneiden und das Mark auskratzen.

Alle Frichte mit dem Limettensaft, Vanillemark und Zucker mischen. Auf 4 Schalen
verteilen.
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