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Bratkartoffeln! Gaaaaanz einfach!
Reiner Trinkel

Welcher Ofen? Alle
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: gaaanz einfach
Personenzahl: 1-2

Zutaten:

Kartoffeln

o]

3 EL Wasser

Salz

Gewdlirze — nach persodnlichen Bratkartoffel-Vorlieben...

Zubereitung:

Kartoffeln in gewiinschte Form schneiden (achteln, in Scheiben u. &.), mit
ausreichend Ol und 3 EL Wasser vermischen, salzen und in eine Eisenpfanne
geben, nach Belieben wiirzen (Rosmarin, Thymian, Meersalz, Pfeffer, Majoran
usw.)

Ab in den Ofen:

Wenn die Ofenglut etwas abgeflammt ist und nicht mehr ganz so bosartig
gliht, die Backplatte (die mit dem Schwung!) in die Brennkammer (Fach 1)
legen, 5 Min. drin belassen und dann die Pfanne drauf stellen. Zwischendurch
immer mal kontrollieren und ggf. ein bisschen durchriitteln. Die Bratkartoffeln
sind fertig, wenn sie goldbraun sind, es sei denn, lhr mogt sie kross! Auch hier
gilt: Noigugge!

In die Pfanne konnen auch Speck, Zwiebeln, Knoblauch, Paprika, Karotten
zugefigt werden, auch hier — je nach Belieben!

Frische Krauter — falls gewlinscht — erst in der letzten Minute zugeben!




. . Welcher Ofen? Komfort & Compact
Kraute rbrotpuddlng aus der (feuerfesten) Muffinform Zubereitungszeit: 1 Std.
. . Schwierigkeitsgrad: einfach
Margit Proebst — Liebes Land Personenzahl: 12 Muffins
Zutaten:
300 ml Sahne

6 groRere Eier

1 EL mittelscharfer Senf

Salz, Pfeffer, Muskatnuss (frisch gerieben)
7 Scheiben Toastbrot

je 1 Schnittlauchréllchen (also 12 Stiick!)
Thymianblatter

gehackte Petersilie

80 g geriebener Emmentaler

Butter fiir das Blech

Zubereitung:

Die Mulden eines 12er-Muffin-blechs ausbuttern.

Sahne, Eier und Senf verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Das
Toastbrot samt Rinde in kleine Wirfel schneiden.

Die Halfte der Brotwiirfel in die Mulden der Muffinform verteilen, mit der
Halfte der vorbereiteten Krauter und des geriebenen Kadses bestreuen. Den
Rest der Brotwiirfel, der Krauter und des Kases darauf geben. Die
Sahnemischung dariber gieen und die Form fiir mind. 30 Min. kiihl stellen.

Ab in den Ofen:

Den Brotpudding bei ca. 180°C im Backfach (Fach 2) 18-20 Min. backen, bis die
Oberflache schon gebraunt ist. Herausnehmen und 5 Min. ruhen lassen, dann
die Krauterbrotpuddings aus den Mulden lI6sen und als Beilage zu diversen
Hauptspeisen reichen.




Welcher Ofen? Komfort

Sﬁ Bka rtOffEIChipS Zubereitungszeit: ca. 3 Std.

. Schwierigkeitsgrad: einfach
Juliane Flaksman 639 Personenzahl manchmal nur 1...

Zutaten:
SiURkartoffeln
Krautersalz
Olivenol
Kuchengitter

Zubereitung:

SiURkartoffeln schalen und in feine Scheiben hobeln. In einer Schiissel gut mit
Krautersalz (oder nach Geschmack wiirzen) und mit ein wenig (Oliven-)Ol
vermischen. Die Chips auf die Gitter verteilen - kann ruhig tberlappen;
schrumpfen sehr!

Ab in den Ofen:
Das Gitter zunachst fiir eine % Std. ins Backfach (Fach 2) bei ca. 175°C, dann fiir
2-3 Std. (abhangig von der Temperatur) bei angelehnter Tir ins Raucherfach

Die Chips sind fertig, wenn sie rosch und kross sind!

Dazu Sour Creme, Chili-Dip, Salsa uvm.

(Das Rezept funktioniert auch mit normalen Kartoffeln, es darf herzhaft und
nach Belieben gewiirzt werden! Anm. d. Red.)




Welcher Ofen? Alle

Bagu ette nach Anis Babousa (Frankreichs bester Baguette-Bicker 2008) Zubereitungszeit: 2 Tage, 6 Std., 25 Min.
) . . Schwierigkeitsgrad: Backabenteuer
Susi & Reiner Trinkel Personenzahl: 2-4

Zutaten:

1 Teigwanne

Backerleinen

1 Lame de Boulanger* (siehe Seite 2)
1 Garbox / Garkorbchen

1. Vorteig

160 g Weizenmehl 550er

160 g Wasser

0,3 g Frischhefe (ganz kleine Kriimel
2. Hauptteig

Vorteig

350 g Weizenmehl 550er

215 g Wasser

3 g Bio-Frischhefe

10 g Salz

Zubereitung:

1. Vorteig

1. Alle Zutaten klimpchenfrei verriihren und fiir 16-20 Stunden reifen lassen.
Ich habe die Hefe 2 Stunden anspringen lassen und dann den Vorteig fiir 18
Stunden in den Kihlschrank (+5°C) gegeben.

2. Hauptteig

1. Den Vorteig, das Mehl und 165 g vom Wasser verriihren und 30 Minuten
abgedeckt fir die Autolyse ruhen lassen.

2. Die Hefe zugeben und 15 Minuten kneten. Das Salz in der Zwischenzeit in
den restlichen 50 g Wasser auflosen, in kleinen Portionen zum Teig geben
und weitere 7 Minuten kneten. Der Teig sollte sich ganz von der Schiissel
|6sen und einen straffen Eindruck machen.

3. Jetzt schlieBt sich eine Teigruhe von 1 Stunde bei 24° in der Garbox an.

4. In dieser Stunde jeweils nach 20 Minuten einmal stretch & fold einlegen.




Baguette nach Anis Babousa (Frankreichs bester Baguette-Bicker 2008)

Susi & Reiner Trinkel

Welcher Ofen? Alle

Zubereitungszeit: 2 Tage, 6 Std., 25 Min.
Schwierigkeitsgrad: Backabenteuer
Personenzahl: 2-4

5. Nun den Teig in eine Teigwanne oder — mit einem feuchten Tuch
abgedeckt — in eine groRe Schiissel geben und fir 31 Stunden in den
Kihlschrank (+5°) stellen.

6. Am Backtag 1 Stunde bei Raumtemperatur akklimatisieren lassen. Dann
Teile a 220 g abwiegen, vorformen und in Backerleinen 15 Minuten ruhen
lassen.

Ab in den Ofen:
7. AnschlieBend zu Baguettes formen und 45-60 Minuten zur Gare bei 22-
24°C stellen. Mit einem Lame de Boulanger (kann auch ein sauberer Cutter
sein) 3-4 mal einschneiden, bei 250° 20-25 Minuten in der Brennkammer
(Fach 1) backen und kraftig schwaden (2-3 x mit der Spriuhflasche mit etwas
Wasser bespriihen, Kammer sofort wieder schlieBen!). Nach 10 Minuten den
Schwaden wieder abziehen lassen.

Wieder was gelernt:

Garbox / Garkérbchen

Wenn man nicht gleich Profimaterial im Hause hat, eignet sich als Alternative
zur Garbox auch gut eine mit Leinentuch ausgelegte Schiissel (Alu-, Keramik-
oder Glasschissel), ein Sieb, eine Kastenform oder Stollenform, da sie den
Teig stlitzen. Um ein Ankleben zu verhindern, sollte alles gut bemehlt werden,
das ist wichtig. Auch eine mit Mehl bestdubte Plastikschissel funktioniert,
solange ein Tuch dazwischen liegt. Dies wird natirlich dann auch — so wie
man das friiher machte, mit einem Tuch abgedeckt und an einen ruhigen,
warmen Ort gestellt!

Lame de Boulange / Backerlame

Eine Backerlame mit Kugelgriff ist ein unverzichtbares Werkzeug zum prazisen
Einschneiden (Scarifier) von Brotteig vor dem Backen. Sie ermoglicht das
Entweichen von Gasen, fordert das Aufgehen und verleiht dem Brot eine
dekorative Kruste. Die aus Karbonstahl oder Edelstahl gefertigten
austauschbaren Klingen sitzen sicher in einem ergonomischen Griff.

Alternativen zur Backerlame:
e scharfes Kiichen-/ Gemuisemesser:
Funktioniert gut fiir einfache, gerade Schnitte.
e Wellenmesser:
e Ideal, wenn wenig Druck ausgeibt werden soll, besonders bei klebrigen
Teigen
e Skalpell oder Bastelmesser:
Bietet maximale Prazision fir kunstvolle Muster
e Rasierklinge:
Die direkteste, giinstige Alternative zur Lame
e Schere:
Praktisch fur kreative Einschnitte (z. B. flir rustikale Krusten)

Tipp: Um das Kleben des Teigs am Messer zu minimieren, sollte die Klinge
natirlich sauber und gegebenenfalls leicht bemehlt oder eingedlt sein.
Wichtig ist ein ziigiger, entschlossener Schnitt.

Stretch & Fold — Dehnen & Falten

Dies ist eine Technik, um Brotteig (meist weizenhaltig) wahrend der Gehzeit
(Stockgare) ohne Kneten zu strukturieren, das Klebergerist zu starken und
Luft einzuarbeiten. Dabei wird der Teig 2—4 Mal im Abstand von je 30—60
Minuten mit feuchten Handen gedehnt und zusammengefaltet, was ihn fester
und stabiler macht!

Schwaden / Wrasen

Dieses Thema hat sich als recht komplex dargestellt, deshalb empfehle ich
diese spannende Seite:

https://www.brooot.de/lexikon/was-heisst-schwaden-beim-brotbacken/

Quelle: Lang lebe das Internet... Aufgrund recht tbersichtlicher Fachkompetenz habe ich mich
bei den ganzen Bdickerei-Fachbegriffen bei Tante Google zur allgemeinen Aufkldrung bedient.
Dort gibt es auch erhellende Fotos und Filmchen! Anm. der Redaktion




Welcher Ofen? Compact & Komfort

Dinkel-Roggen-Vollkornbrot 2 srote jeweils ca. 1 kg Zubereitungszeit: 30 Min. / 60 Min. backen / 16 Stunden Wartezeit

Peter RoRler 617

Schwierigkeitsgrad: einfach / Vorkenntnisse hilfreich

*Was ist ,,Wirken“ beim Brotbacken?
Wirken nennt man die Technik beim Teig
kneten! Man drickt den Teig mit den
Handballen nach unten und hinten, dabei
den Teig ebenfalls drehen!

Zutaten:

250 g Dinkelvollkornmehl

250 g Roggenvollkornmehl

500 g Dinkel 1050er Mehl (zum Wirken und zum einschieben)

1 Pck. Sauerteig, flissig (Alnatura)

1 EL Salz

900 ml Wasser (plus Wasser zum Bestreichen des Teiges und des Brotes
1,5 Wiirfel frische Hefe

Stricknadel, Schaschlikspiel} 0. &. (zum Einstechen des Teigs), Brotschieber

Zubereitung:

Dinkel- und Roggenvollkornmehl zusammen mit Sauerteig und 450 ml Wasser
am Vortag anrihren. An einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen.

Nach ca. 16 Stunden Gehzeit mit den Teig mit dem 1050er-Dinkelmehl, der
Hefe, Salz und mit 450 ml Wasser kneten. Hefe und Salz gleichmaRig
verteilen. Nach ca. 10 Minuten mit der Kiichenmaschine, wenn der Teige eine
gute Konsistenz hat, 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. (sehr
gut auf dem Romerofen)

Die Arbeitsplatte mit Mehl bestduben. Den Teig in 2 Halften teilen und
ebenfalls mit Mehl bestauben und auf der Platte ausreichend Wirken*. Den
Teig umgedreht auf die bemehlte Arbeitsplatte oder in ein Garkdrbchen
legen. Mit einer Stricknadel oder dhnlichem o6fter einstechen und den Teig mit
einem Pinsel mit Wasser bestreichen. Ca. 30 Min. gehen lassen.

Ab in den Ofen:

Jetzt den Teig auf den bemehlten Brotschieber legen und in die Brennkammer
(Fach 1, bei Glut, 230-250 Grad) schieben. 20-30 Minuten dort belassen. Dann
mit dem Brotschieber herausholen und ins Backfach (Fach 2) schieben (bei ca.
150 Grad). Dort weitere 30 Minuten backen.

Dann kann es heraus geholt werden. Man klopft auf die Unterseite, klingt es
hohl, ist das Brot gut! Nochmals ca. 10 Minuten in Fach 2 ruhen lassen.
Danach auf ein Kuchengitter legen und die Oberseite mit einem nassen Pinsel
(Wasser) bestreichen. Auskiihlen lassen!




Dinkel-Vollkornbrot mit Apfelessig
Peter RoRBler 617

Welcher Ofen? Komfort & Compact
Zubereitungszeit: 10 Min. Vorbereitung, 60 Minuten backen
Schwierigkeitsgrad: einfach

Wie merke ich, dass ein Brot fertig gebacken ist?

Mit der Stabchenprobe (tief einstechen: bleibt noch Teig am
Holzstabchen kleben? Stabchen sollte trocken bleiben!) kann
man testen, ob das Brot fertig ist — ebenso mit dem Klopfen
auf der Unterseite des Brotes. Klingt es hohl, ist es fertig,
klingt es nicht hohl, muss noch etwas nachgebacken
werden!!
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Zutaten:

500 ml lauwarmes Wasser

% Wiirfel Hefe

500 g Dinkelvollkornmehl (kann auch ein anderes Mehl sein!)
150-200 g versch. Kerne (fiir den Teig und fiir obendrauf)

1 TL Salz

2 EL Apfelessig

Zubereitung:

Eine Kastenform gut einfetten. Das Wasser mit der Hefe mischen und gut
verriihren. Alle Zutaten hineingeben und gut umrihren. Alles in die
Kastenform geben, nach Geschmack mit Kérnern und Getreideflocken
bestreuen.

Ab in den Ofen:

Romerofen vorher gut anschiiren, warten, bis nur noch Glut da ist. Bei 180° -
200°C ca. 1 Std. im Backfach (Fach 2) backen. Nach der Halfte der Backzeit die
Kastenform drehen, da die Rickwand am warmsten ist.




. Welcher Ofen? Alle
Tosanisches Kartoffelbrot Zubereitungszeit: 45 Min.
. . Schwierigkeitsgrad: simpel
Reiner Trinkel Personenzahl: 2-4
Zutaten:
200-300 gr mehlig kochende Kartoffeln
1 kg Mehl
Olivenol

1 Wiirfel Hefe

Salz (Tafelsalz und grobes Meersalz) und Zucker
lauwarmes Wasser (500 ml)

frischen Rosmarin

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und weich kochen. Rosmarin fein hacken. Wenn die
Kartoffeln weichgekocht sind, werden sie durch ein Sieb gedriickt, so dass
eine feine Kartoffelmasse entsteht. In einen % Liter lauwarmes Wasser
kommen der Hefewdirfel, 1 TL Zucker, 1 gehdufter Teel6ffel Salz. Gut
verrithren! Ein Blech mit reichlich Olivendl eindlen, grofRziigig mit Rosmarin
bestreuen und ordentlich Meersalz auf dem Blech verteilen. Zu der
Kartoffelmasse kommt 1 kg Mehl und das Wasser-Hefe-Gemisch. Diese Masse
wird dann in der Schiissel per Hand zu einem Teig geknetet. Wenn die Masse
zu fest ist, noch etwas Wasser hinzugeben (vom Feuchtigkeitsgehalt der
Kartoffeln abhangig!). Wenn der Teig gut durchgeknetet ist, er darf noch
etwas klebrig sein, kommt er auf ein gut bemehltes Brett, wo er nochmals
richtig gut durchgewirkt wird (mit den Handballen von unten nach oben,
dabei den Teig drehen), bei Bedarf nachmehlen. Weiter ordentlich
durchwirken, es muss etwas Luft in die Masse kommen! Jetzt wird der Teig in
etwa auf BlechgrofRe mit dem Nudelholz ausgerollt. Jetzt den Teig mit den
Fingerspitzen mit leichtem Druck ,massieren”, nochmal ordentlich Olivendl
drauf, zum Ruhen ca. 20 Min. oben auf den Ofen stellen und dann

Ab in den Ofen:

Fiir weitere 20 Minuten in die Brennkammer (Fach 1) bei Glut (ca. 200 Grad)
auf einem Blech auf ein Pizzablech schieben. Wenn das Brot fertig ist, in
Streifen schneiden und in den Rest des Ols mit Rosmarin und Salz stippen.

Einfach kostlich!




Calzona con Trota (Forelle)
Reiner Trinkel

Welcher Ofen? Alle 3 Ofen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel
Personenzahl: 1-2

Natdrlich gibt es hier endlose Variationsmoglichkeiten,
wie z. B. Calzone Classico mit Basilikum, Tomatensauce,
Schinken, Salami, Mozzarella. Wenn Tomatensauce mit
im Spiel ist, dann fallt das Olivendl beim Befiillen
natirlich weg, jedoch nicht auf der geschlossenen
Calzone!
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Zutaten:

geraucherte Forelle

1 Mozzarella-Kugel

Thymian frisch oder notfalls getrocknet

1 hauchfein geschnittene Zwiebel

% sehr fein geschnittene rote Paprika (am besten Spitzpaprika!)
Pizzateig selbst machen oder Gekauften!

Prise Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Forelle filetieren (am einfachsten mit gekauften fertigen Forellenfilets!).

Pizzateig auf einem bemehlten Untergrund ausrollen, etwas grofRer ausrollen,
als das Romerofen-Pizzablech, da der Teig ja in der Halfte geklappt wird, evtl.
zwischendurch nachmehlen, dann das Romerofen-Pizzablech ebenfalls
einmehlen und den Teig dann einfach auf das Blech ziehen.

Den % Teig belegen, nicht ganz bis an den Rand, da ja der Teig noch geklappt
und verschlossen wird: Beginnend mit den in Wirfelchen geschnittenen
Forellenfilets, dann kommt die Paprika drauf, die Zwiebeln (davon nicht zu
viele), immer mal einen kleinen Schuss Olivendl darliber geben, einige
Blattchen Thymian (auch nicht zu viel, weil er sich intensiv entwickelt), eine
Prise Salz und Pfeffer und zum Schluss den in Scheiben geschnittenen
Mozzarella. Dann wird der Teig etwa in der Mitte zusammengeklappt, so dass
guasi die Flllung vom Teig ummantelt ist. Die Teigenden gut zusammen-
driicken und die Calzone noch einmal mit Olivendl betraufeln.

Ab in den Ofen:

Der Ofen ist inzwischen auch soweit, die Glut leuchtet rot, Flammen sind keine
mehr da. Nehmen Sie nun die Pizza-Grundplatte und legen Sie sie mit der
Rundung nach hinten in die Brennkammer (Fach 1) — Handschuh nicht
vergessen! — und die Abkantung des Bleches natiirlich nach oben. Die Pizza-
Grundplatte so etwa 10 Minuten vorheizen. Dann mit der Pizzaschaufel das
Pizzablech mit der Calzone — mit Abkantung nach unten — auf die Pizza-
Grundplatte legen. Nach ca. 5-10 Minuten ist die Calzone fertig!




Gegrillte Dorade Rrezept aus siidfrankreich
B. und H. Precht Bad Durkheim

Welcher Ofen? Komfort + Compact
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
Schwierigkeitsgrad: simpel
Personenzahl: 4
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Zutaten:

4 mittelgroRe kiichenfertige Doraden
10-12 Lorbeerblatter

Salz - grobes Meersalz empfehlenswert
Pfeffer

Rosmarin

Zitrone (am besten eine unbehandelte!)
Alufolie

Olivendl

Zubereitung:

Die Doraden mit einem spitzen Messer die Haut auf beiden Seiten flach
einstechen und in die Stichstelle zwischen Haut und Muskulatur, Teile eines
vorher zerbrochenen Lorbeerblatts schieben. Den Fisch innen und auBen
salzen und in den Bauchraum noch etwas Pfeffer, zwei Lorbeerblatter, einen
Zweig Rosmarin und zwei Scheiben einer vorher gut gebirsteten Zitrone
geben.

Die Doraden auf das mit Alufolie belegte Grillblech legen und reichlich mit sehr
gutem Olivendl betraufeln. Ein bis zwei Rosmarinzweige auf den Grill dazu
legen.

Ab in den Ofen:

Nach Erléschen des Feuers — bei kleiner Glut — die Doraden auf dem Grillblech
in die Brennkammer (Fach 1) geben und 15-30 Minuten — je nach GréRe der
Doraden grillen (flache Seite des Grills nach hinten!). Die Fische sind gut,
wenn sich die Riickenflosse leicht aus dem Fleisch ziehen Igsst.

Dazu passt Baguette, Petersilienkartoffeln, Reis, ein frischer Salat uvm.




Welcher Ofen? Komfort & Compact

Lauwarmer Rote Bete-Salat mit gebratenem Saibling Zubereitungszeit: 2 Std.

Karin und Wolfgang 521

Schwierigkeitsgrad: einfach
Personenzahl: 4

e

Das Originalrezept stammt aus dem ARD-Buffet von Jacqueline Amirfallah.
Hier - wie auf dem Foto - noch mit Lachs angerichtet. Aus Griinden der
schlechten Haltungs- und Fischereibedingungen griffen wir auf Jacquelines
Rat zum Saibling, in Anlehnung an folgendes Rezept:
https://www.chefkoch.de/rezepte/3904311595063056/Knuspriger-
Saibling-aus-dem-Backofen.html

Zutaten:

1 kg Rote Bete-Knollen (Durchmesser 5-7 cm, moglichst gleich groR)

etwas Salz, etwas Honig, 4 Schalotten, 3 Zweige Thymian, 2 Zweige Rosmarin
2 EL Pflanzenol, 200 ml Balsamico-Essig, etwas Pfeffer

4 Bio-Saiblinge

150 gr Schmand, 150 gr Frischkase, 1 kleiner Bund Dill

tiefes Backblech oder Topf

Zubereitung:

Rote Bete putzen, griindlich waschen, abtropfen und abtrocknen.

Auf den Boden eines Topfs etwas Salz streuen und Rote Bete drauf legen. Etwas
Salz und Honig auf die Rote Bete verteilen. Deckel auflegen und ins Backfach
(Fach 2) bei ca. 110 Grad stellen, bis die Rote Bete weich ist.

Rote Bete etwas abkiihlen lassen, schalen und in hiibsche Stlicke oder Wiirfel
schneiden.

Schalotten abziehen und langs vierteln.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Nadeln bzw.
Blattchen abzupfen und feinhacken.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Schalotten glasig andiinsten. Die Kriuter
zugeben, mit Balsamico abloschen, mit Salz Pfeffer und Honig abschmecken.
Die Schalotten-Essig-Mischung heiR Gber die Rote Bete giellen, untermengen
und ziehen lassen.

Ab in den Ofen:
Inzwischen den Saibling waschen, trockentupfen und in einer Fettpfanne im
Backfach (Fach 2) garen, bis sich die Flosse leicht 16sen ldsst. (Zubereitung:

siehe Link im Kastchen!). In Fach 1 sollte nur noch Glut vorhanden sein
(ebenfalls ca. 110 Grad)

Schmand und Frischkase glattriihren, mit Salz abschmecken. Dill waschen,
trockenschutteln, Fahnchen abzupfen und fein hacken. Dill unter den Dip
rihren. Rote-Bete-Salat nochmals abschmecken und mit Saibling und Dip
anrichten. Dazu passt frisches Baguette!




(warm) Geraucherte Forelle
Reiner Trinkel

Welcher Ofen? Komfort
Zubereitungszeit: ohne Sud 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel
Personenzahl: 2

Zutaten:

2 frische Forellen Gber Nacht (ca. 12 Std.) in Salzwasser einlegen (40 gr
Meersalz pro Liter Wasser)

In die Lake kdnnen auch Zitronen, Wacholderblatter, Zwiebeln usw. gegeben
werden

Zubereitung:
Forellen aus der Lake entnehmen, etwas abtupfen und mit der Bauchseite auf
einen Rost legen.

Ab in den Ofen:

4-5 kleine Scheite Buchen- oder Erlenholz (ein Holzscheit in Wasser zur Seite
stellen), Feuer entfachen. Wenn das Holz brennt, kommen die Fische in den
Ofen (Fach 3, Rducherfach). Am besten man legt eine Saftpfanne /
Auffangblech ein, damit man den Ofen nicht verunreinigt. Auf die Saftpfanne
stellen wir 4 leere Bierdosen, so dass der Rost stabil darauf liegen kann (bitte
Dosen vorher unbedingt entleeren!), jetzt die Rduchersteine entnehmen
(nicht vergessen, sonst wird das nix!), den Rost mit den Fischen auf die
Bierdosen legen und die Tir schlieBen und unten in Fach 1 (Brennkammer),
die Luftzufuhr drosseln, jedoch sollte das Feuer noch brennen. In der
nachsten halben Stunde immer mal die Temperatur im Raucherfach
kontrollieren, die Temperatur sollte bei 60°-70°C liegen.

Wenn das Feuer runtergebrannt ist, wird das nasse Stiick Holz auf die Glut
gelegt.

Bitte beachten: Wenn Sie einen Blick in das Raucherfach werfen wollen, dann
bitte ganz langsam, erst einmal einen kleinen Spaltbreit die Tire 6ffnen,
damit der Rauch nicht entweichen kann.

Nach ein paar weiteren Minuten kdnnen Sie die Fische dem Raucherfach
entnehmen.

Der Vorteil beim Warmrauchern ist, dass das Fleisch im warmen Zustand
butterweich und sehr aromatisch ist. Nun kénnen Sie die Forelle leicht hauten
und entgraten. Sie schmeckt frisch, aber man kann sie auch in den
Kihlschrank legen. Dort wird sie wieder fest und bleibt tagelang frisch!




. . . . . Welcher Ofen? Komfort

Zander im Gemiisebeet mit Weilwein Zubereitungszeit: 1 Std.

. . Schwierigkeitsgrad: einfach

Margit Proebst — Liebes Land Personenzahl: 4
Zutaten:

1 Zander (ca. 1,2 kg vom Fischhandler kiichenfertig vorbereitet)
7% Bio-Zitrone

1-2 Zweige Petersilie

6 EL Olivenol

1 Bund Mohren

2 Stangen Lauch

3-4 Petersilienwurzeln

500 gr kleine festkochende Kartoffeln

Salz, Pfeffer

% Flasche trockener Weilwein (375 ml)

Zubereitung:

Den Zander waschen und abtrocknen. Die Zitronenhalfte heilR abwaschen,
abtrocknen und in Scheiben schneiden. Die Petersilie waschen, trocknen,
schiitteln. Beides mit 1 EL Olivendl in den Fischbauch geben.

Das Gemiise putzen, waschen bzw. schalen und in mundgerechte Stlicke
schneiden. Die Kartoffeln schalen, langshalbieren. Alles in einer Schiissel
salzen und pfeffern und mit 3 EL Ol mischen. Den Fisch salzen und pfeffern,
auf ein Backofenblech legen und das Gemiise darum herum verteilen. Den
Wein angieRBen und das tibrige Ol driiber triufeln.

Ab in den Ofen:

Das Blech in Fach 2 (Backraum) stellen und den Zander und das Gemdise ca. 35
Min. garen (Fach 1 nur noch Glut).

Im oberen Raucherraum (Fach 3) 4 Teller vorwarmen.
Das Blech herausnehmen, das Gemiuse auf die Teller verteilen.

Die Zanderfilets auslosen und dazu anrichten.

Guten Appetit!
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Welcher Ofen? Alle

Flammkuchen gekaufter Teig, aber amtlicher Elsdsser Belag! Zubereitungszeit: 10 Min.

Reiner Trinkel

Schwierigkeitsgrad: simpel
Personenzahl: 1

Die Muskatblite (Macis) ist der getrocknete, feinaromatische Samenmantel
der Muskatnuss, der milder und siiRlicher schmeckt als die Nuss selbst, mit
feinen Nuancen von Zimt und Nelke. Sie ist ein wertvolles Gewdirz fir
Kartoffelpliree, Suppen, Saucen, Gebéack (Christstollen), Fleisch, Fisch und
Gliihwein und natrlich Flammkuchen!
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Zutaten:

1 Teigling (z. B. von ,tarte gourmet” / Globus)
ca. 80 gr Creme Double

2 kleine Zwiebeln — in feine Halbringe schneiden
ca. 50 g Schinkenspeck

Muskatbliite

Butter

Salz

4-5 Buchescheite (3x3 cm) pro Blech

Zubereitung:

Zwiebeln in Butter anbraten und in einer bereitgestellten separaten Schale mit
der Creme Double, der Muskatbliite und ein wenig Salz abschmecken. Den
Speck in feine Streifen schneiden und ebenfalls anbraten. Die gewiirzte
Creme nun Uber den Flammkuchen (auf dem Pizzablech), flach verteilen und
mit den Speckstreifen bestreuen.

Ab in den Ofen:

Die Brennkammer (Fach 1) sollte heif8 sein und noch etwas Glut haben. Das
Grundblech 5 Min. vorher einschieben, Rundung nach hinten, Aufkantungen
nach oben. Dann 4-5 kleine Buchescheite (ca. 3x3 cm) auflegen und warten
bis sie lodern. Flammkuchen auf seinem Blech, Aufkantungen nach unten,
einschieben, Luftzufuhr notigenfalls anpassen. Nach 5 Min. haben wir einen
genialen Flammkuchen fiir Abnehmverweigerer!



Flammkuchen mit Birnen, Ziegenfrischkidse und Walniissen

Margit Proebst — Liebes Land

Welcher Ofen? Alle
Zubereitungszeit: 1,5 Stunden
Schwierigkeitsgrad: einfach
Personenzahl: 2-4
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Zutaten:

500 g Mehl

1 Wiirfel Hefe (42 g)

% TL Zucker, 2 TL Salz, 4 EL Ol
2 reife Birnen

2 EL Zitronensaft

80 g Walnisse

4 EL saure Sahne

200 g Ziegenfrischkase

Mehl zum Verarbeiten

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe
mit dem Zucker in 300 ml lauwarmem Wasser auflésen und in die Mulde
gielRen. Zugedeckt 15 Min. in Ofenndhe gehen lassen.

Das Salz und das Ol dazugeben, untermischen und alles auf die Arbeitsfliche
geben. Ca. 5 Min. kraftig mit den Handen durchkneten, bis ein elastischer Teig
entsteht. Diesen zu einer Kugel formen und abgedeckt ca. 1 Std. gehen lassen,
bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Die Birnen waschen, nach Belieben schalen, vierteln und vom Kerngehause
befreien. Die Viertel in Spalten schneiden und mit dem Zitronensaft
betrdufeln. Die Walnlisse grob hacken.

Das Romerofen-Pizzablech mit Mehl bestduben. Den Teig in vier Stiicke teilen,
diese auf der bemehlten Arbeitsflache zu ovalen Fladen ausrollen und
(nacheinander) auf das Blech legen. Jeweils mit 1 EL saurer Sahne
bestreichen, dabei den Rand frei lassen. Jeweils ein Viertel der Birnenspalten
und der Walnusse draufgeben. Ziegenfrischkase in Flockchen dariber
verteilen und leicht pfeffern.

Ab in den Ofen:
In der Brennkammer (Fach 1) bei Glut 3-4 Min. knusprig backen.




Welcher Ofen? Komfort & Compact

Flammkuchen mit Griinkohl, Apfel und Bergkase Zubereitungszeit: 20 Min.

. Schwierigkeitsgrad: einfach
Juliane Flaksman 639 Personenzahl: 2

Zutaten:

Teig: 200 gr Mehl
2 ELOI
1TLSalz

125 ml Wasser
Belag: 150 gr geputzter Griinkohl
150 gr Créme Fraiche
Salz, Pfeffer
1 Apfel
100 g Bergkase
100 g Schinkenspeckwiirfel
Material: Pizza-Blech, Pizza-Grundplatte, Brotschieber

Zubereitung:

Alle Teigzutaten verkneten und diinn auf dem eingedlten Pizzablech ausrollen.
Griinkohl waschen, kurz blanchieren, im Sieb abtropfen lassen (gut
ausdricken) und kleinschneiden. Creme Fraiche mit Salz und Pfeffer
verrihren und auf dem Teig verteilen. Apfel geschilt wiirfeln, Kase reiben.
Griinkohl, Apfel, Kise, Schinkenspeckwiirfel drauf verteilen

Ab in den Ofen:
Bei Glut fir 8-10 Min. in die Brennkammer (Fach 1), dann 20 Min. ins Backfach
(Fach 2)

In der Feuerkammer Vorsicht walten lassen, abhangig von der Dichte des
Belags und dem Zustand der Glut, eher friiher, als zu spat in Fach 2 wechseln!
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Lauchweihe
Babsy Miiller 880

Welcher Ofen? Komfort & Compact
Zubereitungszeit: 55 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel
Personenzahl: 1-4 .. .flexibel...

20

Zutaten:

1 Blatterteig (rund oder eckig)

2 Stangen Lauch

3 Eier

Kaffeerahm (fiir die Optimierung der Konsistenz der Sof3e)
250 gr Magerquark

Kase nach Geschmack (mittelalter Gouda o. &.)

Pfeffer, Muskatnuss, Salz, Ingwerpulver

Zubereitung:

Den Blatterteig aufs Blech legen (Backpapier drunter hilft beim Sauberhalten!)
und mit einer Gabel gut lochen!

Den Lauch fein schneiden und auf dem Teig verteilen, so dass der Boden gut
zugedeckt ist. Mit ein wenig Salz und Muskat wiirzen, dariiber ein wenig Kase
verteilen (z. B. Gouda).

Die Eier mit Quark gut verriihren und dann soviel Kaffeesahne dazugeben, bis
eine nicht allzu flissige Sof3e (also schlotzig; Anm. d. Red.) entsteht. Mit allen
Gewdirzen verfeinern und langsam Uber die Kaseschicht gielRen.

Ab in den Ofen:
Fiir 45 Minuten bei ca. 200 Grad ins Backfach (Fach 2) und am besten ein
Backgitter unterstellen!

Guten Appetit!




Welcher Ofen? Alle

Pizza Margherlta am besten im Sommer mit frischen Tomaten und Basilikum! Zubereitungszeit: 45 Minuten mit Ruhezeit

Reiner Trinkel

Schwierigkeitsgrad: simpel
Personenzahl: 4

Tipp: Wer schon mal Pizza mit hungrigen Kids gemacht hat,
versteht schnell, dass 1 Pizza-Blech rasch zu schlechter Laune
fihrt! Am besten mind. 2 Bleche in petto haben...

Anm. d. Red.
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Zutaten:

325 gr Mehl

20 g Hefe

125 ml lauwarmes Wasser

4 EL Olivenol

1 Prize Zucker

1 Prise Salz

Olivenodl um die Boden zum betraufeln
1 kg enthdutete, in Scheiben geschnittene reife aromatische Tomaten
200 g Mozzarellakase - wiirfeln

etwas geriebener Pecorino - gerieben
reichlich frische Basilikumblatter

Zubereitung:

Mehl in eine Schissel geben, in der Mitte eine Mulde machen und die mit
Zucker und ein wenig Wasser angeriihrte Hefe hineingeben. Wenig Mehl
zugeben und einen Vorteig rihren, gehen lassen. Dann mit den anderen
Teigzutaten mischen und zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Kugel
formen und Teigstlick nochmals zugedeckt in einer Schiissel gehen lassen, bis
sich das Volumen verdoppelt hat. Dann direkt auf dem gut mit Mehl
bestaubten Romerofen-Pizzablech ausrollen

Ab in den Ofen:

Ein Feuer machen aus 3 handvoll diinnen Buchenscheiten, etwa Besenstiel- bis
max. Dachlattendicke. Wenn das Feuer lichterloh brennt, die Pizza-
Grundplatte in die Brennkammer (Fach 1) einlegen. Jetzt muss es schnell
gehen: Die Pizzabdden gut mit Ol bestreichen, mit Tomatenscheiben belegen,
Mozzarellawiirfel dartiber bréseln und mit geriebenen Pecorino bestreuen.

Das Pizza-Blech auf die Grundplatte legen, so dass ein 1 cm breiter Spalt
dazwischen ist (hohe Kanten nach unten, nicht ganz nach hinten schieben).
Die Flammen sollen liber die Pizza streichen. Nach etwa 3 Minuten ist die
Pizza gut, Basilikum drauf und servieren!




Welcher Ofen? Komfort & Compact

Boeuf Noel Rouladengeschnetzeltes: Ein Festtagsklassiker im Alltagsgewand! Zubereitungszeit: ca. 2 Std.

Sabine Gauly 480

Schwierigkeitsgrad: leckerer als schwer!
Personenzahl: 4

Dazu passen KartoffelkloRe mit Rotkraut, Bandnudeln und
Salat, Reis, Salzkartoffeln, ein gutes Bauernbrot uvm. ...
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Zutaten:

500 gr Rindfleisch aus der Oberschale (oder einfacher: Rouladenfleisch)
3-4 Zwiebeln in Scheiben geschnitten

150 gr Bauchspeck in Wiirfel geschnitten

3 mittelgrofRe Gewlirzgurken in zollstockdicke Scheiben geschnitten
handvoll Cranberries

3 EL mittelscharfer Senf

1 TL Speisestarke, 2 EL Tomatenmark, 1 TL Paprika edelsiR

500 ml Rinderfond / Bratenfond, Salz, Pfeffer, 3 EL Butterschmalz

Zubereitung:

Das Fleisch schnetzeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Starke wenden.

Einen groRen Brater oder Topf auf dem E-Herd aufsetzen und heil? werden
lassen. Butterschmalz hineingeben und das Fleisch rundum schén anbraten,
bis sich Aromastoffe gebildet haben. Kurz bevor es soweit ist, den Senf
hinzufligen und mit anbraten. Das Fleisch dann herausnehmen und beiseite
stellen.

Im gleichen Gefal die Zwiebeln anschwitzen, den Speck zufligen. Wenn die
Zwiebeln glasig und weich sind, Tomatenmark zufiigen und 2-3 Minuten mit
anrdsten.

Das Fleisch zurtick in den Topf geben, mit dem Paprikapulver wiirzen. Alle
Zutaten miteinander vermischen und den Fond zugielRen. Die Gewlirzgurken
und die getrockneten Cranberries zufligen, ganz leicht salzen (der Speck gibt
einiges ab!) und pfeffern.

Ab in den Ofen:

Alles in den Romertopf* und dann ins Backfach (Fach 2) bei mittlerer Hitze fir
ca. 90 Minuten schmoren lassen, bis das Fleisch zart geworden ist — und das
wird es...

(ich nehme die MyRomy-Form, da die nicht gewassert werden muss, alle
Vorziige eines Romertopfes hat und viel leichter zu reinigen ist!)




Flotte Paprika mit Mett
Sabine Gauly 480

Welcher Ofen? Komfort und Compact
Zubereitungszeit: 20 Min. Vorb., 1 Std. Backraum
Schwierigkeitsgrad: simpel

Personenzahl: 2

Frisches Mett Ubrig?
Kein Problem!
Muss ja schnell weg!
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Zutaten:

Spitzpaprika oder Gemiuisepaprika

500 gr Mett

100 gr gekochter Reis

% L Briihe — nach Geschmack

1 guter EL Ajvar

1 guter EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer

% Becher Schmand / saure Sahne / Creme Fraiche

Zubereitung:

Paprika waschen, Deckel abschneiden (Spitzpaprika oberes Drittel,
Gemiisepaprika Deckel abnehmen) Strunk entfernen, ebenfalls das
Innenleben, entfernte (brauchbare) Paprikateile in kleine Stlicke schneiden.

Das Mett mit dem Reis vermengen und in die Paprika einfiillen, in eine
feuerfeste Form stellen / legen.

Inzwischen Briihe in einem kleinen Topf erwarmen, ein bisschen Reis hinein,
die restlichen Paprikastiicke, mit dem Ajvar und Tomatenmark verriihren und
das Ganze dann in das GefaR mit den Paprikas schitten.

Ab in den Ofen:

Flr ca. 1 Stunde in den Backraum (Fach 2), wahrend unten noch gute Glut
vorhanden ist. Hier immermal checken, denn es kommt dabei auch wenig auf
die GrofRe der Paprika an und wie knackig man das Gemdise will. Auf jeden
Fall ist nach einer Stunde das Mett durchgegart!

Das Gefal} aus dem Ofen entnehmen und die Paprika auf einen Teller
anrichten. Jetzt noch den Schmand mit der SoRe verrihren und zur Paprika
auf den Teller geben.

Hierzu passt Toastbrot, Kartoffeln, Baguette uvm.




Gefiillte Spitzpaprika mit Hackfleisch
Wolfgang 790

Welcher Ofen? Komfort und Compact
Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: simpel
Personenzahl: 3
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Zutaten:

500 g Hackfleisch (nach Wahl gemischt oder nur Rind / nur Schwein)

1 Zwiebel

1 Ei

35 g Brot (Eiweibrot), Brotchen oder auch Paniermehl!

1 TL Senf

200 ml Milch

1 Knoblauchzehe

etwas Brihe (Instant)

evtl. Kdse — nach Belieben — mittelalter Gouda, Mozzarella, Pecorino o. 3.

Zubereitung:

Die Zwiebel fein Wiirfel, das Brot kurz in Wasser einweichen, anschliefend
ausdriicken. Aus dem Hack, den Zwiebelwiirfeln, fein gewirfeltem Knoblauch,
Ei, Brot, Senf, Krautern und Gewiirzen einen Hackfleischteig herstellen.

Ein Viertel der Schoten abheben (siehe oberes Bild), Paprikaschiffchen
herstellen, das ausgeschnittene Paprikafleisch wiirfeln und zum Teig geben.

Die Schoten mit der Hackfleischmasse fiillen und in eine Auflaufform legen.
Bleibt etwas Masse Ubrig, formt man einfach kleine Meat-Balls daraus und
setzt sie ebenfalls in die Auflaufform.

Milch mit etwas Briihpulver (Instantpulver) verriihren und tber die gefillten
Paprika gieRen.

Nach personlichem Gusto alles mit etwas Kase bestreuen.

Ab in den Ofen:
Bei 220-230 Grad im Backfach (Fach 2) ca. 20. Minuten backen, bis der Kase
goldbraun ist!

Dazu passen Reis, Salzkartoffeln uvm.




. Welcher Ofen? Komfort & Compact

Gegrl I Ites Toma haWk-Stea k Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

. . Schwierigkeitsgrad: simpel

Reiner Trinkel Personenzahl: 4
Zutaten:

1400 g Tomahawk-Steak vom Bio-Weiderind, gut durchwachsen. In diesem Fall
kam es von einem 2 % Jahre alten Limousin-Bullen aus dem Odenwald

Ol

5-6 Blatter Radicchio-Salat

mind. 6 kg Holz vorheizen

Zubereitung:
Steak abwaschen, trockentupfen, ganz leicht eindlen

Ab in den Ofen:

In die letzten Flammen den Grill in die Brennkammer (Fach 1) auflegen. Wenn
die Flammen weg sind (siehe Foto), kommt das Fleisch drauf. Die
Brennkammer hat jetzt ca. 500 C°.

Fleisch 5-6 Minuten grillen, evtl. 1 x wenden. Das austretende Fett wird in den
Winkelblechen nach hinten abgeleitet und versickert in der Aschezone, kann
also unter dem Fleisch nicht zu brennen anfangen. Im aktuellen Fall war der
Ofen so heil3, dass das Fett in der Asche Feuer fing und das Fleisch von hinten
beleuchtete!

Tomahawk-Steak auf einen Teller mit Radicchio-Unterlage legen und im oberen
Fach (Fach 3, Raucherfach) bei ca. 90 C° etwa 15 Min. ruhen lassen.

Bon Appétit!

Kleine Anmerkung:

Das Messer auf dem Bild rechts ist eine japanische Spezialklinge,
mit der man auch Atomkerne zerkleinern kann. In dem Fall hatte
es aber auch ein stumpfes Taschenmesser getan!
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Welcher Ofen? Komfort

Delikatesse: Geraucherter Kochschinken proportional gesehen Kinderspiel Zubereitungszeit: 40 Minuten

Reiner Trinkel

Schwierigkeitsgrad: naja, eigentlich einfach,
zeitlich etwas aufwandig, aber es lohnt
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Ein kompletter warmgeraucherter Kochschinken am Knochen gehort zu den
groBen Hohepunkten am Tisch, insbesondere wenn er ganz frisch und noch
warm aus der Raucherkammer kommt.

Der Romerofen ist flr die Herstellung dieser Delikatesse ideal und macht die
ganze Angelegenheit zum Kinderspiel. Das grofSte Problem dabei wird
vermutlich sein, das richtige Ausgangsmaterial in Form eines frischen
Vorderschinken von einer anstandigen Sau aufzutreiben. Wer sich vor Fett
nicht flrchtet, der wende sich vertrauensvoll an Axel Straube
(axel.straube@web.de) und seine vortrefflichen Wollschweine. Was Besseres
durfte in dieser Hinsicht schwerlich zu bekommen sein.

Doch nun ans Werk:

Als erstes wird der Schinken in eine Lake eingelegt. Die Menge der Lake
richtet sich nach der GroRRe des Schinkens und des Behaltnisses (Wanne oder
Beutel) in das er eingelegt wird. Auf jeden Fall muss das Fleisch mit Lake
bedeckt sein.

Zutaten fir die Lake, hier kommen auf 1 Liter Wasser:
e 30g Meersalz
o 1 Teel6ffel Zucker
e 1 zerdrickte Knoblauchzehe
e 1/8|Wein
e 1 Nelke
o 3 Pfefferkdrner
e 1 Lorbeerblatt
e 3 Wacholderbeeren
e 1 geviertelte Zwiebel
(Bei den Gewilirzen muss man’s natirlich nicht ganz so genau nehmen, die
Mengenangaben sind hier eher als Richtwert zu sehen)

Die Wanne (oder den Beutel) mit dem Schinken und der Lake kiihl stellen und
ca. 10 Tage ruhen lassen.




Delikatesse: Geraucherter Kochschinken proportional gesehen Kinderspiel

Reiner Trinkel

Welcher Ofen? Komfort

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: naja, eigentlich einfach,
zeitlich etwas aufwandig, aber es lohnt

Wenn Sie den Schinken z. B. samstagabends servieren wollen, miissen Sie
entweder sehr friih oder schon freitags beginnen, nachdem Sie den Ofen ganz
normal angeheizt haben.

Der Schinken kommt, zusammen mit einer Schopfkelle Lake oder Wein, in
einen Bratschlauch. Auf das Saftblech vom E-Herd legen und ab damit ins
R&ducherfach (Fach 3), aber die Rauchersteine auf jeden Fall noch drin lassen!
Die Temperatur im Raucherfach wird eine Stunde nach dem einheizen
normalerweis bei etwa 100°C liegen, vielleicht auch etwas hoher. Das muss
mit einem Thermometer geprift werden. Der Schinken kann jetzt erst mal fir
30 Minuten bei dieser Temperatur Warme annehmen, danach muss die
Temperatur abgesenkt werden auf ca. 70 — 80°. Das erreicht man, indem man
einfach die Tiir des Rducherfachs einen Spalt 6ffnet. Ofter mal kontrollieren,
ggf. wieder schlieRen, falls die Temperatur unter 60°C fallen sollte.

Rechnen Sie pro Kilo Schinken mit 60 -70 Minuten Garzeit. Ein 5-Kilo-Schinken
braucht also etwa 6 Stunden. Danach rausnehmen und mindestens 2 Stunden
kiihl stellen oder am nachsten Tag weiter machen. Den Garsaft anderweitig
verwenden, falls er nicht zu salzig ist.

Wenn Sie z. B. um 20 h den Schinken servieren wollen, verfahren Sie wie
folgt:

18 h noch mal kurz hochheizen.

19.30 den Schinken ins Raucherfach stellen, Temperatur max. 100°C, falls
hoher, Tur etwas 6ffnen

19.45 alle Rduchersteine entfernen, Tur schliefen und Rduchermehl auf die
Glutreste geben. AuRerdem kénnen Sie etwa Tannengriin und / oder
kleingehackte Weidenzweige dazu geben

10 — 15 Minuten rauchern.

Schinken rausnehmen und servieren. So anschneiden dass bei jedem Stiick
auch ein wenig Schwarte dabei ist.

Dazu passt in etwas Butter gedlinsteter Chicorée (Fach 2 / Backfach) und
warmes Weillbrot oder Salzkartoffeln.

Was nicht am gleichen Abend verzehrt wird, kann einige Tage im Kiihlschrank
aufbewahrt werden.

Tipp: Nichts wegwerfen! Aus Knochen und Schwarten lasst sich eine prima
Suppe kochen (siehe auch nachfolgendes Rezept!), mit dem Fett wunderbare
Bratkartoffeln machen.

Bonus-Rezepttipp:
Schinkenknochen-Suppe mit Linsen, Gemiise und Spatzle

Die Schwarte und Knochen in einen Topf geben und mit 2 Lit. kaltem Wasser
aufgieRen. Uber Nacht in die Rducherkammer (Fach 3) stellen. Am nichsten
Tag die Briihe abseihen und damit eine dicke Linsensuppe bzw. Linsengemiise
herstellen aus:

250 g Linsen

2 Karotten

2 Stangel Staudensellerie

4 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

Thymian

Alles in die Knochenbrihe, kurz aufkochen und im Raucherfach (Fach 3) 20
Min. simmern lassen.

In der Zwischenzeit 250 g Spatzle knapp gar kochen.

1 EL Mehl mit einem walnussgrofRen Stiick Butter verkneten.
Mehlbutter und Spatzle zu den Linsen geben und nochmal 15 Min. im
R&ducherfach kdécheln, bis eine breiartige Konsistenz erreicht ist.

Mit Salz, Pfeffer und einer Winzigkeit Essig abschmecken.




Welcher Ofen? Komfort und Compact

Hausgemachter Pfalzer Saumagen ein muss fiir jeden Pfilzer! Zubereitungszeit: alles inkl. ca. 4,5 Std.

Ruth Trinkel — Herrin des Original Pfalzer Saumagens

Schwierigkeitsgrad mit Liebe: ganz einfach
Personenzahl: 4-5

Zutaten:

600 g Schweinefleisch, z. B. Kamm

300 g Schweinebauch

300 g Rind

250 g Bratwurstfillsel

4 Brétchen

4 heil3e Pellkartoffeln

4 Eier

2 Zwiebeln

200 g Butter fiir den Bréater

50 g Butter zum Braten der Fillung

Petersilie (Peterle), Salz, Pfeffer, Muskat, Thymian, Majoran
einen Saumagen (beim Metzger des Vertrauens anfragen!)

Zubereitung:

Fleisch in kleine Wurfel schneiden, Rind und Schwein max. 2 cm,
Schweinebauch 1 cm., Zwiebeln hacken, in 50 g Butter glasig dampfen,
Bauchwiirfel dazu, zuletzt die gewiirfelten Brotchen. Alles hellgelb rosten. In
eine Schissel geben, die heiBen Pellkartoffeln schalen und zerdriicken und
mit Eiern und Fleisch vermengen. Gut wiirzen mit frischem Peterle, Salz,
Pfeffer, Muskat, Thymian und Majoran. Der Teig soll ein bisschen zu scharf
sein. Locker in den Saumagen fiillen, gut zubinden und bei 90-95° ca. 2,5-3
Stunden sieden.

Ab in den Ofen:

Aus dem Siedebad herausnehmen und im Ganzen im Backfach (Fach 2) bei ca.
140° (wahrenddessen in der Brennkammer (Fach 1) nur noch Glut!) langsam
aber gut von allen Seiten, in einem Brater in 200 g Butter anbraten. Butter
immer wieder Gber den Magen gieen. Herausnehmen, aufschneiden und
den Bratensaft Gber die Scheiben geben.

Dazu passen ,Palzer Kartoffele”, Sauerkraut, frisches Bauernbrot uvm. (nur
keine schwarzen Kartoffeln — It. Helmut Kohl, Anm. der Redaktion!)




Welcher Ofen? Komfort & Compact

Pfalzer Kalbsnierenbraten ein Festschmaus (nicht nur ) fritherer Tage! Zubereitungszeit: 3,5 Stunden

Reiner Trinkel

Schwierigkeitsgrad: anspruchsvoll
Personenzahl: ca. 6 Pers.

Tipp:

Zu diesem Rezept gibt’s auf der Romerofen-Homepage
einen ausfihrlichen Begleitfilm! Da wird dann auch
insbesondere das Wickeln etwas anschaulicher!

Anm. d. Red.
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Zutaten:

600 gr Kalbsnieren

1,4 kg Kalbsfleisch (aus dem Hals und Nacken) — das Kalbsfleisch zu einer Flache
aufschneiden

Pfefferkérner

Piment

Nelke

diese 3 Gewiirze im Topf erhitzen, damit sich die Aromen besser entfalten,
danach mit groben Meersalz morsern

Zwiebeln

guter Fond (bestenfalls eigener aus Fleisch-, Knochen- und Gemiiseresten)
Sahne
Krauter: Peterle, Thymian, Rosmarin

Zubereitung:

Die Kalbsnieren mit heiRem Wasser liberbriihen. Danach in kleine Stiicke
schneiden und in ein kaltes Wasserbad legen. Zwiebeln in einer trockenen
Pfanne anschwitzen, mit einem guten Fond Stiick flr Stiick abléschen, es
sollte etwas samig sein. Damit wird spater der Braten immer wieder
Ubergossen.

Jetzt das Fleischstiick mit den gemdrserten Gewlirzen bestreuen, die
zerkleinerten Kalbsnieren in einer Reihe auflegen, die Krauter dariiber
verteilen, dann das Wickeln... Das richtige Wickeln ist das A und O! Ziel ist,
das Fleischstlick so einzurollen, dass alles Fiillsel drinnen bleibt. Das bedarf
etwas Geschicklichkeit, aber Ubung macht den Meister! Dann den gerollten
Braten sicher verschniiren, so dass er sich nicht aufwickeln kann. Hierfiir gibt
es auch Klammern im Handel, die das Ganze etwas vereinfachen.

Den gerollten Braten jetzt in einer gebutterten Pfanne / Brater gut anrdsten.
Den Braten nun auf ein Blech mit hoherem Rand legen und den Fond darlber
verteilen.

Dazwischen muss immer mal ein guter Schluck Pfalzer Wein getrunken werden!




Pfalzer Kalbsnierenbraten ein Festschmaus (nicht nur ) fritherer Tage!
Reiner Trinkel

Welcher Ofen? Komfort & Compact
Zubereitungszeit: 3,5 Stunden
Schwierigkeitsgrad: anspruchsvoll
Personenzahl: ca. 6 Pers.

Ab in den Ofen:

Braten in den vorgeheizten Ofen (Fach 2, Backfach), bei ca. 180 Grad, immer
wieder mit der Sauce betrdufeln, damit der Braten saftig bleibt. Die
Temperatur kann dann tber 200 Grad ansteigen, da wahrenddessen in Fach 1
(Brennkammer) ein kleines Feuerchen lodert. Sollten die 180 Grad im
Backfach Uberstiegen werden, einfach die Tire des Backfachs etwas 6ffnen.

Den Braten 2,5 Stunden dort belassen, immer mal wieder tGbergieRen, derweil:

Hausgemachte Nudeln:

500 g Mehl

5 Eier

2 Eidotter

Teig herstellen, iber Nacht in den Kiihlschrank stellen!

Am nachsten Tag auf einer gemehlten Unterlage zu einer Walze rollen, etwa
kinderfaustgroRe Stiicke abschneiden, die einzelnen Teile ausrollen, den Teig
dann etwa in 5cm grofRe Flachen zusammenklappen (also nicht rollen!), aus
diesen gerollten ,Teigfladen, dann die Nudeln (Bandnudeln) schneiden,
immer mal etwas bemehlen!

Kurz bevor der Braten fertig ist, kdnnen die selbstgemachten Bandnudeln dann

ins kochende Salzwasser.

Den Braten aus dem Ofen holen und auf ein Schneidebrett legen. Den
verbliebenen Fond in der auf dem Blech- / Schmor-Behaltnis nun mit 500 ml
Sahne verrihren.
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Welcher Ofen? Comfort

Kaltrauchern Speck, Wiirste, Schinken, Fisch, frisches Schweinefleisch Réuchervorgang: 3-4 Std.
. . Liegezeit: ca. 2 Wochen
Reiner Trinkel Schwierigkeitsgrad: Geduld gefragt

Das Kaltrauchern ist die traditionelle Rauchermethode fir
Wiirste, Speck und Schinken. Sie bringt Geschmacksergeb-
nisse, von denen Industrieware nur traumen kann. Aus
Zeit- und Kostengriinden gibt es heute leider kaum noch je-
manden, der kaltrauchert. Deshalb erledigen wir das kiinf-
tig am besten selbst. Wir kbnnen uns dann sogar den Luxus
erlauben, auf gesundheitlich fragwurdiges Nitrit-Pokelsalz
zu verzichten, ohne das heute kaum noch ein Metzger aus-
zukommen glaubt.

Was man zum traditionellen Rauchern braucht, gibt’s an je-
der StralBenecke — aulSer vielleicht der wichtigsten Zutat,
richtig gutes, frisches Schweinefleisch oder echte Bachfo-
rellen. Hier sollten Sie sich vielleicht einfach mal in einem
Bioladen schlau machen.

Um ein besonders mildes, feines und unaufdringliches
Raucharoma zu erzielen, wie es Kenner lieben, reicht im
Romerofen ein einziger Rauchervorgang von 3 — 4 Stunden.
Der Ofen muss dazu abkuhlen, die Temperatur im Raucher-
fach sollte max. 35°C betragen.
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Welcher Ofen? Comfort

Kaltrauchern Speck, Wiirste, Schinken, Fisch, frisches Schweinefleisch Réuchervorgang: 3-4 Std.

Reiner Trinkel

Liegezeit: ca. 2 Wochen
Schwierigkeitsgrad: Geduld gefragt

Zutaten:

2 kg schon durchwachsenes, entbeintes und nicht zu mageres Stiick vom
Schweinebauch (nach Moéglichkeit vom nicht zu jungen, langsam gewachse-
nem Bioschwein)

3-4 EL im Morser gestoRene Wachholderbeeren

1 EL gestoBener Fenchelsamen, 2 gestolRene Nelken

6 zerkrimelte Lorbeerblatter, 2 EL gestofRener schwarzer Pfeffer

2 zerkriimelte Chilischoten

2 EL Zucker, 5 zerdriickte Knoblauchzehen, 150 g Meersalz

5 Lit. Rduchermehl (ein kleiner Eimer voll) — zu finden im Metzgereifachhandel
oder beim Metzger. Dies kann mit Wacholderspanen, -nadeln und -beeren
versetzt werden. Auch kdnnen kleine Tannenzweige oder Erlenholzstlickchen
untergemischt werden.

Bindegarn

Sprihflasche mit Wasser

eine flache, groBe Schiissel mit erhohtem Rand (Schweinebauch sollte reinpas-
sen!)

Tannenreisig

ein Stofftuch

Zubereitung:

rot: Alles in einer trockenen Pfanne leicht anrosten, bis intensiver Duft auf-
steigt, vom Herd nehmen und in die noch warmen Gewiirze die griinen Zuta-
ten dazu mischen.

Den Schweinebauch kalt abspiilen und noch feucht mit Gewiirzmischung
griindlich einreiben. Den Boden der Schiissel mit Tannenreisig auslegen. Tan-
nenreisig mit dem Stofftuch bedecken. 1 handvoll Gewiirzmischung darauf
verteilen und darauf den Schweinebauch legen. Er wird Wasser ziehen und
das Tannenreisig soll verhindern, dass das Fleisch mit diesem Sud in Beriih-
rung kommt.

2 weitere handvoll Gewirzmischung auf dem Fleisch verteilen. Die Schiissel
mit Alufolie abdecken und bei idealerweise 2-4°C, also etwas kiihler, als

normal, in den Kiihlschrank stellen. 2 Wochen (!) lang ruhen lassen, dabei 6f-
ter mal wenden und mit den Resten der Gewlirzmischung griindlich einrei-
ben, bis alles verbraucht ist.

Vor dem R&duchern den Speck 1 Stunde wassern. An jedem Ende ein Loch in die
Schwarte stechen und Bindegarn durchfadeln, so dass 2 Schlaufen entstehen,
an denen man das Fleisch an die Rducherstange hangen kann.

Ab in den Ofen:
In der Brennkammer (Fach 1) ein kleines Feuerchen machen. Die Glut vorne
Richtung Luftdise schieben (die Luftdise ist vorne, die Glut also nach vorne
Richtung Duse schieben, damit sie ordentlich angefacht wird).

. Hinter das Gluthaufchen 2-3 Liter Buchen-Rduchermehl aufhiufen, Glut und
Rauchermehl missen sich berihren.

Wem das zu aufwendig ist, der kann das Rauchermehl auch mit der Létlampe
entzlinden.

Nun die Luftklappe leicht 6ffnen, so dass die Glut etwas angeblasen wird. In
der Rducherkammer (Fach 3) die Rduchersteine entfernen und das Fleisch
aufhangen. Ein Kuchenblech darunter legen (tropft!).

Am Anfang aufpassen, ob das Rauchermehl zu brennen anfangt. Dann rasch
mit der Spriihflasche etwas Wasser aufspriihen und den Zug etwas drosseln.
Wenn sich ein stabiles Glutnest mit Rauchermehl gebildet hat, geht alles Wei-
tere von alleine. Der Rauchervorgang ist abgeschlossen, wenn das Raucher-
mehl komplett vergliiht ist.

Falls Sie zwischendurch den Speck kontrollieren wollen, diirfen Sie die Tir zur
Rducherkammer erst nur einen Spalt, nach 2 Sekunden dann ganz 6ffnen. So
verhindern Sie, dass Rauch in den Wohnraum dringt.

Den Speck in einem trockenen, kiihlen, bellfteten Raum hangen. Er sollte ei-
nige Tage reifen, danach halt er sich wochenlang und wird immer besser!
Falls sich weil3er Belag bildet, handelt es sich in der Regel um Salz.
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Lammkeule mit Kirschtomaten
Margit Proebst — Liebes Land

Welcher Ofen? Komfort

Zubereitungszeit: 2-3 Std.

Schwierigkeitsgrad: nicht schwer, aber raffiniert
Personenzahl: 6-8 Personen
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Zutaten:

1 grolRe od. 2 kleinere entbeinte Lammkeulen (ca. 1,8 kg oder je 1 kg
kiichenfertig vorbereitet)

1 Bund Thymian

1-2 Zweige Rosmarin

2-3 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

1 EL mittelscharfer Senf

8 EL Olivendl

400 gr Kirchtomaten

1 Bio-Orange

Zucker

Zubereitung:

Lammkeule kalt abwaschen und abtrocknen. % Thymian und den Rosmarin
waschen, trocken schiitteln und die Blattchen / Nadeln abzupfen. Den
Knoblauch schilen und mit den Krautern feinhacken. In die Offnung(en)
geben, die durch das Entbeinen entstanden sind. Lammbkeule salzen, pfeffern
und mit Senf einreiben.

2 EL Olivendl in einen flachen Brater geben und das Fleisch einlegen.

Ab in den Ofen:

Im Feuerfach (Fach 1) die Keule(n) von beiden Seiten 10 Min. vorbraten, dann
im Backfach (Fach 2) 45 Min. bis 1 % Std. garen, bis die Keule eine
Kerntemperatur von 50°C erreicht hat. (Stichprobe Thermometer)




Lammkeule mit Kirschtomaten
Margit Proebst — Liebes Land

Welcher Ofen? Komfort

Zubereitungszeit: 2-3 Std.

Schwierigkeitsgrad: nicht schwer, aber raffiniert
Personenzahl: 6-8 Personen

In der Zwischenzeit:

Die Kirschtomaten waschen und die Stielansatze herausschneiden. Den (ibrigen
Thymian waschen und trocken schiitteln, Blattchen abstreifen und hacken.

Die Orange heils abwaschen, abtrocknen und die Schale mit einem
Zestenreifler in feinen Spdnen abziehen (alternativ mit dem Sparschéler ohne
die bittere weilRe Haut diinn abschalen und in feine Streifen schneiden).

Die Tomaten in eine kleine flache Form geben, mit Salz und 1 Prise Zucker
wirzen und die Orangenschale und den Thymian dariiberstreuen. Mit dem
tbrigen Ol betriufeln (6 EL).

Und auch die Kirschtomaten: Ab in den Ofen!

Die Form in Fach 3 (Raucherfach) stellen und die Kirschtomaten ca. 1 Std. bei
ca. 100°C sanft garen.

Die Kirschtomaten am besten zur Halbzeit der Niedrigtemperaturphase ins
Fach 2 (Backfach) stellen.

Nun den Brater mit der Lammkeule ins Rducherfach (Fach 3) zu den Tomaten
umsetzen und in 1 —1 % Std. bis zur gewilinschten Kerntemperatur fertig
garen (bei 60-65°C ist das Fleisch rosig, bei 70°C durch — falls die Temperatur
im Raucherfach zu hoch ist, einfach eine Weile die Tiire 6ffnen, bis die
gewlinschte Temperatur erreicht ist).

Die Lammbkeule zum Schluss noch einmal flir 10 Min. ins Feuerfach
(Brennkammer / Fach 1) stellen, damit der Braten eine schéne goldbraune
Kruste bekommt.

Das Fleisch herausnehmen und in Scheiben schneiden. Mit den Kirschtomaten
und dem Bratensaft aus dem Brater servieren.

Dazu passen Krauterbrotpuddings, Kartoffelkl6Be, Bandnudeln, Reis, Kartoffeln
u.v.m.




Lasagne
Sabine Gauly 480

Welcher Ofen? Komfort & Compact
Zubereitungszeit: 35 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach
Personenzahl: 4

P e S &

So sieht sie nach 15 Minuten aus, klassischer Anfangerfehler! Ist zwar
schon sehr lecker, aber zu friih rausgenommen! Hunger und Schiss vorm
Verbrennen sind schlechte Berater! Das ndchste Mal bin ich mutiger!
Einfach nochmal zum Nachbraunen ein paar Minuten bei Glut in Fach 1!
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Zutaten Ragu:

Olivendl, etwas Rotwein (bitte auch flr die Lasagne!)

500 gr gemischtes Hackfleisch

1 groRe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie (frisch oder TK)

1 EL Tomatenmark

1 Dose geschalte Tomaten (800g)

nach Geschmack: Mais, frische Champignons uvm.

Zutaten Béchamelsauce:

0,5 | Milch, 30 gr Butter, 40 gr Mehl

Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Muskat

auBBerdem: 300 gr Lasagneplatten, nach Belieben geriebener Kase, Mozzarella,
mittelalter Gouda, aber zu kross werden: Butterflockchen

Zubereitung:

Ragu: in einem Top Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch mit
Tomatenmark anschwitzen, Hackfleisch darin bréselig braten, die gehackte
Petersilie untermischen. Mit den Tomaten aufgielRen, gut salzen und pfeffern.
Einen Schuss Rotwein dazu und mind. eine % Std. bei kleiner Flamme und
geoffnetem Topf einkdcheln lassen.

Béchamel: Butter in einem kleinen Topf schmelzen, Mehl mit dem
Schneebesen unterriihren und hellgelb anschwitzen. Milch dazu und schnell
glatt rihren. Eine % Std. bei kleiner Flamme kdcheln, dann vergeht der
Mehlgeschmack. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Muskat abschmecken.

Lasagne: in eine gebutterte, feuerfeste Form etwas Ragu verteilen, dann eine
Schicht Lasagneplatten, wieder Ragu, jetzt Béchamel usw. Die letzte Schicht
sollte Béchamel sein. Dick mit geriebenem Kase und Butterfléckchen
bedecken.

Ab in den Ofen: Auf einem Pizzablech bei Glut in der Brennkammer (Fach 1)
20-25 Minuten backen, bis die Oberdecke goldbraun ist, zum Garen noch 10
Minuten ins Backfach (Fach 2)!




Welcher Ofen? Alle

Schnitzeltopf mit Paprikasauce Balkan-Art neuer Name, alter Genuss! Zubereitungszeit: 35 Minuten + Ziehzeit

Aus der Telegram-Gruppe — Autor*in (noch) unbekannt

Schwierigkeitsgrad einfach
Personenzahl 8

Tipp: Scharfe Solke fiir den Vorratskeller:

Zutaten:

3 kg Zucchini - schalen und raspeln

1 kg Zwiebeln - wiirfeln

1 handvoll Salz, 500 g Zucker (braun)

2 Tuben Tomatenmark

1 Liter Essig (Krauteressig)

3 EL Paprikapulver rosenscharf, 2 EL Currypulver
3 EL scharfer Senf

nach Bedarf Chili zufligen

Zucchini und Zwiebeln zusammen in einer groBen Schiissel
mit dem Salz mischen. Zugedeckt 24 Std. kiihl stellen. Dann
die Masse in einem Sieb abtropfen lassen und etwas
ausdriicken.

Die Masse in einem grofRen Topf mit allen Gbrigen Zutaten
verrithren und 1 Std. kécheln lassen. Ofter umriihren - brennt
schnell an!

Alles sorgfaltig plrieren, nochmals aufkochen lassen und
heiB in Twist-Off-Gldser (350 ml) fiillen. Sofort den Deckel
drauf und umgedreht fir 15 Minuten stehen lassen.

Das Zucchini-Ketchup eignet sich als schnelle Pastasauce, zu
Pommes, als Pizzabelag oder fir den Schnitzeltopf mit
Paprikasauce Balkan-Art!

Alternativ: In kleinen Einmachglasern bei 80 Grad 25 Min.
einkochen! So halt’s am Langsten!
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Zutaten:

250 gr Zwiebeln

3 Paprika versch. Farben
Perlzwiebeln

250 ml Sahne

10 Schnitzel

Salz

Pfeffer

400 ml scharfe Sauce (Rezept siehe links!)

nach Geschmack Chilischoten und / oder Gewiirze nach Bedarf
10 Scheiben Gouda oder Emmentaler

grol3e geodlte Auflaufform

Zubereitung:

Die Zwiebeln vorsichtig in Olivendl andiinsten, Paprika in kleine Stilicke
schneiden, alles zusammen aulier der Sahne in einen Topf flllen und ca. 10
Min. kocheln lassen. Abkiihlen lassen, die Sahne hinzufiigen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Schnitzel mit Salz und Pfeffer von beiden Seiten wiirzen. Schnitzel in eine
geolte Auflaufform oder einen Topf legen und mit einer Scheibe Kise (Gouda
oder Emmentaler) je Schnitzel belegen. Mit der SoBe Balkan-Art (ibergieRen
und die nachste Lage Schnitzel und Kase auflegen. Wieder mit der SoRe
Ubergiellen, so lange bis alle Schnitzel im Topf oder der Auflaufform liegen.
Die SoRe sollte alles iberdecken. Jetzt den Schnitzeltopf fiir 24 Stunden kalt
stellen und ziehen lassen.

Ab in den Ofen:
Fiir 3 Stunden ins Backfach (Fach 2) wahrend in Fach 1 nur Glut ist. Es sollte ca.
120-140 Grad im Backfach haben!




Schweinekrustenbraten
Peter RoRler 617

Welcher Ofen? Komfort & Compact
Zubereitungszeit: 2 Std. 20 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach
Personenzahl: 8

37

Zutaten:

2 kg Schweinebraten mit Speck und Schwarte / Schweinekrustenbraten
1 Fl. 0,5 | Bier (Alt, Keller- oder dunkles Weizenbier; Pils ist zu bitter!)

1 EL Salz

200 ml Wasser

1 Zwiebel, 1 Mohre

100 gr Sellerie

2 Lorbeerblatter

1 passender Brater, 1 Stabmixer

Zubereitung:

Die Schwarte mit einem scharfen Messer rautenférmig tief einschneiden. Den
Braten erst unten salzen und pfeffern. Das restliche Salz oben auf die
Schwarte reiben, auch in die Einschnitte. Die Oberseite ebenfalls pfeffern.

Das Wasser in den Brater geben, den Braten mit der Schwarte nach oben
hineinlegen. Das Gemiise und die Lorbeerblatter dazu legen.

Ab in den Ofen:

Den Brater ohne Deckel ins Backfach (Fach 2) bei ca. 180-200 Grad etwa 2
Stunden backen lassen.

Ofter den Braten mit dem Bier libergieRen, wenn das Bier leer ist mit der
Briihe aus dem Bréter libergiefRen.

Der Braten ist gut, wenn die rautenférmige Krustenstiicke sich leicht |6sen und
knusprig sind.

Den Braten dann aufschneiden, dies geht am besten wenn man dies in den
Einschnitten tut.

Aus der Brithe und dem Gemise dann eine leckere Sol3e zubereiten. Dazu das
Gemduse in der Briihe piirieren, abschmecken und eventuell mit Speisestarke
andicken.

Dazu passen verschiedene Gemise, Salat, KI6Be, Bandnudeln, Kartoffeln uvm.




Tex-Mex-Wra PS mit Salat fiir die »Prep-Food-Gen“

Sabine Gauly 480

Welcher Ofen? Alle
Zubereitungszeit: einmal 20 Min., dann 5
Schwierigkeitsgrad: simpel fiir ca. 4 Wraps

PS: meine waren nicht ganz so
schon, deshalb: Ersatzfoto...
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Manchmal muss es einfach schnell gehen, aber man will trotzdem was Warmes
essen! Und ja, die ,,Prep-Food-Generation” ist nichts Neues! Schon meine Oma
hat friher ,vorgekocht”, hieR anders, war aber das Gleiche! Hier mal was ganz
simples..

Zutaten:

1 Dose geschilte Tomaten

10 kleine Scheiben Salami

3-4 Scheiben mittelalter Gouda

1 frische Paprika

1 kl. Dose Mais

1 Pckg. fertige Weizen-Wraps

Salz, Pfeffer, Oregano, Paprikapulver, wer’s scharf mag Chili usw.

Zubereitung:
Salami, Gouda und Paprika klein schneiden, den Mais nicht! Die Tomaten in
einem Topf erwdrmen und nach Belieben wiirzen.

Die Zutaten kdnnen natirlich nach Gusto angepasst werden, z. B. mit
Kidneybohnen, Oliven, Schinken, scharfe Schoten und ja, manche moégen da
sogar Ananas mit drin!;-)

Ab in den Ofen:

Die Masse auf einen Streifen in der zum Koch liegenden Halfte eines Wraps
verteilen, einrollen, in eine feuerfeste Schale legen und fiir 3-4 Minuten bei
ca. 175-180°C ins Backfach (Fach 2) — derweil also in der Brennkammer (Fach
1) noch gute Glut!. Das geht natirlich auch in der Brennkammer (fiir den
Kulinar), allerdings muss man da flink sein...

Dazu passt ein frischer Salat, der sich auch sehr gut vorbereiten lasst. Z. B.
Eisbergsalat (schneiden und eintuppern) oder auch Feldsalat, eine Sof3e nach
Belieben vorbereiten und ebenfalls in einer Tupper im Kiihlschrank
aufbewahren! So hat man 1 mal (ein bisschen) Arbeit und mehrere Male ein
schnelles und leckeres Essen!




Feta Mitos UrlaubsgriiBe aus Griechenland
Sabine Gauly 480

Welcher Ofen? Alle
Zubereitungszeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: blondinensicher
Personenzahl: 2
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Zutaten:

250 g Feta

250 g Cherry-Tomaten

20 schwarze Oliven

3 groRe Knoblauchzehen

15 Blatter frischer Basilikum
50 g Ziegenkase (nach Belieben — muss nicht sein, gibt aber Pep!)
wenig Salz

frischer Pfeffer

Baguette

gutes Olivenol

Zubereitung:

Zutaten auf VerzehrgrofRe zerkleinern, Oliven und Knoblauch in Scheibchen
schneiden, Basilikum rupfen (gibt mehr Aroma, als schneiden!), alles in ein
feuerfestes GefaR, Olivendl vorsichtig driiber geben — nicht zu viel, aber
genug, dass man das Brot am Ende noch stippen kann!

Ab in den Ofen:

Nach abgebrannter Flamme das GefaR auf Pizzaplatte geben, bei Glut ca. 20
Minuten in die Brennkammer (Fach 1), dann nochmals fiir 10 Minuten in den
Backraum (Fach 2).

PS: Knutschen danach geht, wenn alle Beteiligten mitessen!




Welcher Ofen: Alle

Gebackenes Gemiise mit Feta viele variationen moglich! Zubereitungszeit: 30 Min.

Christiane Linder 625

Schwierigkeitsgrad: simpel
Personenzahl: 4
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Zutaten:

2-3 Spitzpaprika

4 Tomaten

2-3 Friihlingszwiebeln

200 g Feta oder Weichkase

Olivendl

Gewlirze nach Geschmack

4 kleine Topfe aus Gusseisen mit Deckel, ca. 10 cm Durchmesser

Zubereitung:

Das Gemduse in kleine Bissen schneiden, wiirzen und in Olivendl marinieren.
Danach auf die Formchen verteilen.

Fetakdse portionieren und auf das Gemise geben, ebenfalls wiirzen und mit
Olivendl betraufeln.

Deckel drauf und:

Ab in den Ofen:

In der Brennkammer (Fach 1) auf den Rost (oder Pizzablech / Grillblech) bei
Glut (ca. 250 Grad) fiir ca. 20 Minuten Uberbacken lassen!




Babsys Hahnchenschenkel
Babsy Miiller 880

Welcher Ofen? Komfort & Compact
Zubereitungszeit: 75 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel
Personenzahl: 2-4 flexibel...
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Zutaten:

8 Hahnchenschenkel (vorab gut mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen!)
8 groRe geschalte Kartoffeln

2 Zitronen oder Orangen in Scheiben geschnitten

500 ml Bier

Salz, Pfeffer, Paprika edelstf}

Zubereitung:

Eine Auflaufschale mit ein wenig Ol einfetten, Schenkel in die Form geben,
Kartoffeln in Spalten zwischen die Schenkelchen legen.

Die Zitronen-/Orangenscheiben ebenso verteilen.

Alles nochmal gut mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

Die Halfte des Bieres in die Form giel3en.

Ab in den Ofen:
Nun ins Backfach (Fach 2) und bei 160-180 Grad ca. 30 Minuten schmoren,

dann — je nach Flussigkeitsverlust — das restliche Bier dazugeben und weitere
30 Minuten schmoren lassen.

En Guete!




. . Welcher Ofen? Komfort & Compact
E|Sasser SltZ'H u h n Zubereitungszeit: 1 % Stunden

. . Schwierigkeitsgrad: super einfach
Reiner Trinkel Personenzahl: 4

Zutaten:

1 mittelgroRes Hiihnchen

Salz, Gewiirze nach Belieben (Chili, fiir Leute die es scharf mdgen)
Zwiebel

Olivenol, Rotwein, Knoblauch

Zubereitung:

Ist super einfach. Das Huhn innen mit Salz und Gewtirz nach Belieben
einreiben (ich nehm immer Chili, weil ich's halt scharf mag), eine halbe
Zwiebel ins Hihnchen reinstecken, damit die Fli3e nicht im Sud bambeln und
dann in die Rinne der Form ein Gemisch aus Salz, Olivendl, Rotwein, einer
handvoll ungeschalten Knoblauch und Gewtirz nach Belieben schiitten. Ich
beschranke mich auf Chilipulver und Paprika.

Ab in den Ofen:

Den Gockel damit einpinseln und ab ins Backfach (Fach 2) bei 200°C. Nach
ner Stunde musste er gut sein und in der Rinne hat sich eine grandiose
Sauce gebildet.

Sitzmobel firs Hihnchen...
Nennt sich normalerweise

,Hahnchenbrater”! Wichtig
dabei ist die Auffangschale!

Die Hiihner-Reste schmecken kalt am nachsten Tag auch super. Ich mach
dann damit eine Hihnersuppe: Die abgenagten Knochen im Backfach (Fach
2) kdcheln, abgieRen, Zwiebel résten, kleingeschnittenen Staudensellerie und
Karotte dazu, Knochen-Suppe angieften, handvoll Nidelchen dazu und zum
Schluss das kleingeschnittene Fleisch mit dem Rest der Sauce untermischen.
Nicht mehr kochen, nur ziehen lassen!
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Heureka Hiihnerbrustfiletpfanne
Sabine Gauly 480

Welcher Ofen? Komfort & Compact
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel
Personenzahl: 4
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Zutaten:

600 gr Hihnerbrustfilets

1 mittelgroRe Zwiebel, 100 gr gewirfelter Speck

2 groRe Gewdrzgurken

300 gr frische Paprika, 200 gr frische Champignons, 1 kl. Dose Mais
250 ml Gemusebriihe

200-250 ml Schmand

40 gr Tomatenmark

2 EL Gewiirzgurken-Wasser

1 EL Ol fiir die Pfanne. 1 EL Senf, mittelscharf, 1 TL Paprikapulver edelsii3
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

Zubereitung:

Die Hiuhnerbrustfilets jeweils halbieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen sowie
diinn von allen Seiten mit dem Senf bestreichen, dann in eine gefettete
Auflaufform legen.

Die Zwiebel schdlen und mundgerecht schneiden, das gleiche mit dem Speck,
der Paprika, den Champignons und den Gewiirzgurken.

Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die Zwiebeln glasig diinsten. Danach den Speck
kurz mit anbraten, anschlieRend die Pilze, den Mais und die Paprika. Die
Gewlirzgurkenscheiben untermischen, mit dem Gurkenwasser und der Briihe
abloschen.

Schmand und Tomatenmark unterrihren, kurz aufkochen und mit den
Gewdirzen (Salz, Pfeffer, Cayenne nach Belieben, Paprikapulver) abschmecken.

Ab in den Ofen:

Den Inhalt der Pfanne Uber die Filets in eine Auflaufform gieflen und ca. flir 20
Minuten ins Backfach (Fach 2) bei ca. 180°C — also gut vorheizen!

Dazu passen Reis, Baguette, Kartoffeln, Bandnudeln uvm.




HOngCkGl nach Pfalzer Art
Reiner Trinkel

Welcher Ofen? Komfort
Zubereitungszeit: ca. 5,5 Std.
Schwierigkeitsgrad: fortgeschritten
Personenzahl: 4-6
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Zutaten:
2,5-3,5 kg schwerer Rhodenlanderhahn mit Innereien, Kopf und FiiRen

Fiir die Briihe:
- Magen, Hals, Kopf, FlilRe
-1 Zwiebel
- Suppengemise
- eine handvoll Champignonkdpfe
- 1 Schuss milden WeilRwein
- 2 Lit. Wasser
- Lorbeer, Nelken, Petersilie, Salz, Pfeffer
Alles zusammen aufsetzen und kocheln lassen.

Fiir das Fiillsel:

- 3 Brotchenhalften vom Vortag

- Butter

- 1 groRe Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen, fein gehackt
- eine handvoll Champignonkdpfe
- 4 Eier

- ein EL fein gehackte Petersilie

- Pfeffer und Muskat

- 2 gestolRene Nelken

- Leber, Herz und den weichgekochten Magen aus der Briihe, alles fein hacken

Zubereitung:
Brotchen kleinwirfeln und in trockener Pfanne goldbraun rosten. Zwiebeln in
Butter diinsten, kleingeschnittene Champignons zugeben, 5 Minuten
mitbraten.
Hiihnerinnereien zugeben, nach 3 Minuten Knoblauch und Petersilie zugeben
und 1 Minute ziehen lassen.




HOngCkGl nach Pfalzer Art
Reiner Trinkel

Welcher Ofen? Komfort
Zubereitungszeit: ca. 5,5 Std.
Schwierigkeitsgrad: fortgeschritten
Personenzahl: 4-6

Vom Feuer nehmen und die Brotchenwiirfel unterheben. Einige Loffel
kochende Briihe zugeben bis ein dicker Brei entsteht.
Die Eier unterziehen und kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den Hahn von innen salzen, das Fillsel einfillen, etwas Luft lassen zum
ausdehnen (...der Fillung durch die Erhitzung; Anm. d. Red.) und dann
zunahen.

Den Hahn in einer Schiissel von allen Seiten mit kochender Briihe ibergiefRen,
aus der Schissel nehmen und mit Salz einreiben. Briihe zuriick in den Topf.

Den Hahn auf den Rost vom E-Herd legen und den Rost auf das Saftblech
stellen.

Ab in den Ofen:

1/2 Lit. Wasser in das Saftblech gieBen und alles zusammen in den
vorgeheizten Ofen stellen, Backfach (Fach 2) bei 150 °C.

Nach einer Stunde anfangen, den Hahn mit Briihe zu begieRen. Die 3
geviertelten Zwiebeln in die Saftpfanne geben.

Nach 2 Stunden Temperatur reduzieren auf 120 °C. Falls im Romerofen die
Temperatur immer noch bei 150 °C liegt, den Hahn einfach ins Raucherfach
(Fach 3) stellen. (Falls es im Raucherfach immernoch zu warm ist, einfach die

Tire des Raucherfach 6ffnen, bis gewlinschte Temperatur erreicht ist; Anm. d.

Red.)

Weitere 90 Minuten ziehen lassen. Dann im E-Herd Temperatur auf 180°C
stellen und den Hahn bei Bedarf noch etwas braunen.

Im Rémerofen nochmal ordentlich Feuer machen (mit Buchen- oder
Erlenholz), den Hahn im Backfach (Fach 2) zwischenlagern.

Sole aus der Saftpfanne in einen Topf schiitten, den Rest der Briihe dazu und
samig einkochen.
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Wenn das Feuer richtig brennt, die Rauchersteine (in Fach 3) rausnehmen und
den Hahn ins Raucherfach zuriickstellen. Wenn er knusprig braun ist,
rausnehmen und servieren.

Beilage: Nudeln und Salat



Welcher Ofen? Komfort & Compact

Knusprige Weihnachtsente fiir hohe Feste ein hohes Mahl! Zubereitungszeit: 4-5 Stunden

Reiner Trinkel

Schwierigkeitsgrad: anspruchsvoll
Personenzahl: 4-6

46

Das Besondere an dieser Ente ist das langsame Braten von 2% - 3
Stunden im Backfach (Fach 2) mit dem feurigen Finale in der
Brennkammer (Fach 1). Die Haut wird dadurch nicht nur knusprig,
sondern ,,crisp“, einmalig zart und feinkrustig zugleich. Orange und
Ente harmonieren perfekt, die SoRe wird alle begeistern! Als
Beilage passen ein klassisches Wirsinggemtise und feine Nudeln
oder natlrlich auch Rotkohl mit KI6RRen!

Zutaten:

Ente:

1 kiichenfertige Ente, 3,5-4 kg aus Freilandhaltung mit Hals und Innereien

% Lit. Rotwein trocken, aber wenig Saure, z. B. Pfdlzer Portugieser

% Lit. heilles Wasser

1 EL grobes Meersalz, zusammen mit 1 TL Pfefferkdrner im Morser zerstofRen

Fillung:

1 Zwiebel ungeschalt achteln

2 Bio-Orangen mit unbehandelter Schale, ungeschalt achteln

1 EL grobes Meersalz

4 TL Pfefferkdrner

3 Nelken

2 EL gehackter Ingwer

Sofle a):

Entenhals, Haustiicke vom Hals, Entenfett aus der Birzelgegend, Innereien

2 Karotten, kleingeschnitten

1 Zwiebel, kleigeschnitten

Salz, Pfeffer, 1 Straufd Thymian

SoRe b):

% Lit. Gefliigel- oder Rinderfond selbstgemacht® (siehe Seite 2) oder aus dem
Glas

% Lit. Rotwein trocken, aber wenig Saure, z. B. Pfalzer Portugieser

2 TL Kartoffelstarke




Welcher Ofen? Komfort & Compact

Knusprige Weihnachtsente fiir hohe Feste ein hohes Mahl! Zubereitungszeit: 4-5 Stunden

Reiner Trinkel

Schwierigkeitsgrad: anspruchsvoll
Personenzahl: 4-6

Zubehor:
1 Morser, Garn und Nadel, Grillrost aus dem E-Backofen, tiefes Saftblech aus
dem E-Backofen, Handschuhe und Gefliigelschere

Zubereitung nach Zeitplan zum Servieren um 13 Uhr:
9 Uhr: den gut beflillten, vom Vortag noch warmen, Ofen anziinden.

4 TL Pfefferkorner, die Nelken und 1 EL Salz in der trockenen Pfanne
anrosten, rausnehmen und im Morser zerstofRen. Orangen, Zwiebel und
Ingwer in der selben Pfanne ohne Fett durchwarmen, mit den gerdsteten
Gewdrzen mischen und so warm wie moglich in die Ente flllen. Ente
zunahen.

Die Salz-Pfeffer-Mischung fest in die Haut einreiben. Ente neben den Ofen
stellen.

Ab in den Ofen:

Gegen 9.45 Uhr Saftblech ins Fach 2 (Backfach) stellen und den Wein mit dem
heiBen Wasser hineingieflen. Die Ente mit der Brust nach oben auf den
Grillrost und beides auf die Saftpfanne legen. Die Brust der Ente sollte ins
Rohreninnere und der Biirzel Richtung Tiir zeigen.

AnschlieBend SoRe zubereiten:

a) Zutaten zu Sole a) in eine Pfanne und rdsten. Das Entenfett reicht zum
Braten. Nach 15 Minuten

b) Zutaten SoRe b) (Fond und Wein) angieBen und auf kleiner Flamme
kocheln lassen

Jetzt kdnnen Sie sich in aller Ruhe an die Zubereitung der Beilagen machen, z.
B. Wirsing-Gem{se, die Nudeln oder Rotkohl und die Kl6Re.

Um 11.30 Uhr ein kleineres Feuer machen mit kleineren Holzscheiten. Es soll
rasch und heftig runterbrennen ohne dicke Glutbrocken zu hinterlassen.

Wenn nur noch Glutreste vorhanden sind, die Luftzufuhr komplett schlieBen.
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Um 11.45 Uhr die Ente drehen, Brust nach vorn zur Tir. Bei der Gelegenheit
gut einpinseln.

Um 12 Uhr die Stein-Backplatte, mit der Einbuchtung nach vorn, in die
Brennkammer legen.

Gegen 12.15 Uhr miisste die Ente gleichmaBig braun, aber nicht besonders
knusprig sein. Ente, Grill und Saftpfanne rausholen.

Inhalt der Saftpfanne in eine Schale gieRen und das Fett abschépfen. Den
Rest zur Sof3e gielRen und die Kartoffelstarke zugeben. Unter Riihren kurz
aufkochen, warm stellen.

12.30 Uhr: Teller ins Raucherfach stellen zum vorwarmen. Die Ente mit Grill
wieder aufs Saftblech setzen und jetzt aber in der Brennkammer (Fach 1) auf
die Backplatte legen, Biirzel zur Tiur hinweisend. Sie kdnnen dazu noch etwas
Orangenschale, Salbeiblatter o. a. in die Glutreste werfen. Ab und zu mit der
Taschenlampe kontrollieren, ob die Brust zu dunkel wird.

12.45 Uhr: Ente rausholen, aufschneiden, im Backfach warm stellen. Dabei
die Tur offen lassen. SofRe durchsieben, ebenfalls warm stellen.

13 Uhr servieren. Guten Appetit!

*Rinderfond, super-einfach zubereitet: (nur im Komfort)

Ofen wie Ublich abends einheizen.

5 kg Rinderknochen in einen grolRen Topf schiitten, 5- 7 Lit. kaltes Wasser
dazu, Deckel drauf, auf dem Kiichenherd aufkochen. Vom Herd nehmen und
ins Rducherfach (Fach 3) stellen. Uber Nacht ziehen lassen. Am nichsten
Morgen abseihen, Fond und Fleischknochen trennen und ins Freie stellen.
Nach 3-4 Std. kann das Fett vom Fond abgenommen werden. Fleisch
anderweitig verwenden (Hund?), den nun geleeartigen Fond als Saucenbasis
in Glaser flllen und einfrieren.




Welcher Ofen? Komfort & Compact

Portugiesisches Piri-Piri-Huhn mit Fladenbrot und Schmorknoblauch Zubereitungszeit: ca. 1,5 Std.

Reiner Trinkel

Schwierigkeitsgrad: etwas anspruchsvoller
Personenzahl: 2-4 Personen

Zutaten:

1 mittelgroRBes Hihnchen

o]

250 gr Weizenmehl, 250 gr Roggenmehl

0,5 Lit. lauwarmes Wasser

1 EL grobes Meersalz

getrocknete oder frische scharfe Chilischoten, 1 Packchen Hefe, 2 TL Kimmel

Zubereitung:

Grol3es Feuer machen, Fladenbrot vorbereiten. Hefe in lauwarmen Wasser
aufldsen, alle Zutaten hinzugeben und gut verkneten, bis sich der Teig von der
Schussel |16st; evtl. Wasser nachgieen. Oben auf dem Ofen ca. 45 min. gehen
lassen, dann mit gut bemehlten Handen flache Fladen formen.

Die Fladen noch etwas aufgehen lassen. Wenn dies geschehen ist, die Fladen in
die Brennkammer (Fach 1) auf die Brot-Backplatte (graue Platte, ca. 5 Min. auf
Glut vorheizen) legen.

Waéhrend die Fladen 5-10 Minuten backen, das Huhn vorbereiten: Das Huhn an
der Brust entlang aufschneiden, auseinanderklappen, flachklopfen und
eindlen.

Im Morser eine Handvoll getrocknete (oder frische) scharfe Chilischoten und 1
Essloffel grobes Meersalz fein stoRen. Das Huhn mit dieser Mischung
einreiben.

Wenn die Fladenbrote Farbe haben, mitsamt der Brotbackplatte aus der
Brennkammer (Fach1) nehmen und ins Backfach (Fach 2) damit, immer mal
wenden, damit es nicht zu dunkel wird!

Huhn mit der Hautseite nach oben auf den Grill legen in die Brennkammer
(Fach 1) und ab in den Feuerraum. Die Glut diirfte jetzt nicht mehr zu stark
sein. Etwa 25-35 Min. grillen.

Wahrend Huhn und Fladenbrot garen, 1 groRe Knoblauchknolle in
Knoblauchzehen teilen und ungeschilt in eine Pfanne mit viel Ol geben. Ins
Backfach zum Fladenbrot stellen. Wenn der Platz nicht reicht, den oder die
Fladen aufrecht an die Wand lehnen. Aufpassen dass der Knoblauch nicht zu
braun wird. Wenn die Hitze zu groR ist, im Raucherfach weiter garen.

Huhn, Fladenbrot und Knoblauch rausnehmen. Brot aufschneiden, den
weichen Knoblauch aus den Schalen driicken, aufs Brot schmieren und
zusammen mit dem Huhn servieren.
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Rhoihessewoihinkelsche vornehm: coq au vin
Christiane Linder 625

Welcher Ofen? Komfort & Compact
Zubereitungszeit: ca. 3 Std.
Schwierigkeitsgrad: einfach

Personenzahl: 4

Zutaten:

1 Maispoularde, ca. 1.400 g

2-3 Karotten

2-3 Friihlingszwiebeln oder Schalotten oder Gemiise nach Geschmack
1 Lit. Riesling (oder WeiBwein nach Geschmack)

1 kleiner SofRenlebkuchen

Zubereitung:

Die Maispoularde in handliche Stiicke zerteilen, d. h. Fliigel abtrennen, Beine in
2 Teile teilen, Brust auslosen usw.

Gemise in Stlicke schneiden.

Die Poulardenstiicke salzen und pfeffern und inkl. Knochen in einem groRen
Brater in Butterschmalz oder Ol anbraten, danach das Gemise ebenfalls
leicht braunen lassen.

Mit Riesling abléschen, den SoRenlebkuchen in handliche Stiicke brechen und
ebenfalls in die Flissigkeit geben.

Lorbeerblatt, Nelken und Wacholderbeeren mit hineingeben, wer aus
Frankreich ein Bouquet garni hat, dieses gerne als Alternative.

Ab in den Ofen:

Wahrend in der Brennkammer (Fach 1) nur noch Glut ist sollte das
,Hinkelsche” (Hihnchen... fir die Preuflen unter uns) dann bei 100-125 Grad
ins Backfach (Fach 2) und das fiir ca. 2. Stunden!

Nach dem Herausholen aus dem Romerofen, das Fleisch vom Knochen |6sen,
eventuell nachwiirzen!

Dazu schmeckt entweder ein schones Baguette oder auch KI6Re uvm.!

Frage: Was ist SoRenlebkuchen? Das ist ein leicht gewdlrzter, fester ,Lebkuchen” (Zimt, Nelken, Piment
u. 4.) speziell zum Binden und Verfeinern dunkler SoRen! Hier kann aber auch ,normaler” SoRenbinder
genutzt werden oder natliirlich auch eine Mehlschwitze!

(SoRenlebkuchen wird gerne in meiner unterfrankischen Heimat verwendet, beim Kochen solcher
Rezepte wird normalerweise zwangsweise auch ein Kochwein getrunken! — Anm. d. Red.)
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Weihnachtsgans — der Klassiker
Christian Krebuhl 401

Welcher Ofen? Komfort

Zubereitungszeit: ca. 30 Min., 24 Std. marinieren; 5-6 Std. Kochzeit
Schwierigkeitsgrad: einfach

Personenzahl: je nach Gewicht des Vogels 4-6
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Zutaten:

1 Gans, ca. 5 kg

Apfel

Trockenpflaumen

Sellerie

Knoblauch

Zwiebeln

Krauter: Koriander, Lorbeer, Petersilie, Thymian, Beiful}
Gewdlirze: Salz, Pfeffer, gerducherte Paprika, Kreuzkimmel Asant
evtl. ein Schuss Sherry

Zubereitung:

Grundsatzlich ist es erst mal wichtig, die Gans so friih wie moglich zu salzen,
damit die Proteine des Fleisches geldst werden und das Fleisch saftig wird. Ich
mache das gerne 24 Stunden bevor die Gans in den Ofen kommt, man kann
aber auch 2 Tage dafir einplanen. Ihr habt die Moglichkeit, die Gans mit
einem Trockenrub aus Salz und Gewiirzen einzureiben, besser ist es jedoch,
sie in eine Salzlake einzulegen.

Wenn ihr also einen groRen Topf oder eine Pranke habt und die Gans in der
Garage oder im Auto kihl halten kénnt, wahlt diese Variante. Fir die Salzlake
gebt ihr etwa 250—-300 Gramm Salz auf einen Liter Wasser, kocht das kurz auf,
damit das Salz sich I6st und giel3t das mit weiteren vier Litern Wasser auf, in
das ihr nun eure geschnippelte Fiillung aus Pflaumen, Apfeln, Sellerie,
Knoblauch, Zwiebel und bisschen Thymian, Koriander, Petersilie und Lorbeer
gebt. Schlussendlich versenkt ihr eure Gans in der Lake. (Denkt daran, vorher
das Sackchen mit den Innereien raus zu nehmen und die Gans einmal zu
waschen. Die Innereien konnt ihr gerne auch mit in die Lake geben.)

So, jetzt habt ihr erst einmal einen Tag Pause, um das Haus zu schmiicken und
die Geschenke einzupacken;-)




Weihnachtsgans — der Klassiker
Christian Krebuhl 401

Welcher Ofen? Komfort

Zubereitungszeit: ca. 30 Min., 24 Std. marinieren; 5-6 Std. Kochzeit
Schwierigkeitsgrad: einfach

Personenzahl: je nach Gewicht des Vogels 4-6

Ab in den Ofen:

Am 24. schlieBRlich seht ihr zu, dass ihr recht friih auf den Beinen seid, um
euren Ofen anzufeuern. Gut ist, wenn er noch eine Grundwarme vom Vortag
hat, rechnet damit, 3 bis 4 Stunden zu feuern, bevor euer Ofen auf
Temperatur ist, bevor ihr die Gans einlegt, die ihrerseits nochmal gute 4 - 6
Stunden je nach Gewicht bendtigt.

Sobald das oberste Fach (Rducherfach, Fach 3) etwa 90 Grad hat, nehmt ihr die
Gans aus der Salzlake, filtert die Flllung aus der Lake, um sie ihrer
Bestimmung innerhalb der Gans zuzufiihren und wirzt die Haut nochmal
nach Belieben. (seid hier sparsam, salzig genug ist der Vogel eigentlich schon,
aber so ein wenig gerducherte Paprika, Pfeffer, Kreuzkimmel oder Asant
schmeckt halt schon gut).

Wenn der Vogel nun seinen Weg in den Ofen finden soll, habt ihr die Wahl, ob
ihr das Fleisch nur garen oder konfieren wollt. Zum Garen legt ihr die Gans
auf einem Rost iber einen Brater, der das ausflieBende Fett auffangen soll.
Zum Konfieren legt ihr die Gans mit der Brustseite nach unten direkt in den
Brater. So kocht das Fleisch im eigenen Fett, wird dadurch noch saftiger, aber
eben auch fettiger. Ich mags gerne, meine Frau nicht, daher haben wir darauf
verzichtet.

Wenn ihr einen Fleischthermometer habt, peilt 85 Grad Kerntemperatur an
und schiebt den Vogel ins Raucherfach (Fach 3) zum Niedrigtemperaturgaren.

Aus Erfahrung kann ich sagen, dass sie im Rducherfach (Fach 3) etwa 4-5
Stunden bei etwa 5 kg Gewicht bendtigt; exakter ist natlirlich ein
Thermometer.

Solltet ihr aufs Konfieren verzichten, gefiele es der Gans ganz gut, hin und
wieder mit dem eigenen Fett betraufelt zu werden.

Etwa 5 Grad vorm Erreichen der Kerntemperatur oder etwa 20 Minuten vorm
Ende der Garzeit wechselt vom Raucherfach (Fach 3) ins Backfach (Fach 2).
Flir eine extra knusprige Haut habt ihr zu diesem Zeitpunkt eure Glut auf dem
Hohepunkt und 6ffnet die Raucherklappen des mittleren Fachs. (Es ist etwas
einfacher, sie schon morgens zu 6ffnen, ihr misst aber bedenken, dass der
Stein der Backfacher sich beim Anfeuern schwarz verfarbt)

Wahrend dieser Phase passt ihr bitte hollisch auf, dass die Haut euch nicht
anbrennt, aber mit regelmaBiger Beobachtung bekommt ihr auf die Art eine
knusprige Haut, gepaart mit saftigem Fleisch.

Fir die Sauce trennt ihr das Fett im Brater vom Bratensaft, gieRt den
Bratensaft mit etwas Fond und Sahne auf, bringt alles zum Kdcheln, bindet es
mit Saucenbinder oder Speisestarke und schmeckt alles mit Salz, Pfeffer und
vielleicht einem Schuss Sherry ab.

Garniert mit Knodeln, Rotkraut und einem Salat, habt ihr so den
Weihnachtsklassiker schlechthin direkt aus Eurem Romerofen.

Guten Appetit




Welcher Ofen? Compact

Weihnachtlicher Gansebraten mit Niedrigtemperaturgarung Zubereitungszeit: 9-10 Stunden

Reiner Trinkel

Schwierigkeitsgrad: anspruchsvoll, aber nicht schwer!
Personenzahl: 6-8
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Das folgende Rezept habe ich an Weihnachten 2006 meiner Familie offeriert.
Ich brate schon seit vielen Jahren groRe Vogel, wie Enten, Ganse und
Truthdhne. Dieses Jahr lief8 ich mich ohne irgendeine Generalprobe zur
Niedrigtemperaturgarung hinreiflen. Sowohl meine Familie, als auch meine
Schwiegereltern, die ich in dieser Hinsicht nicht nur als sehr kritisch, sondern
auch als dufRerst konservativ und voreingenommen bezeichnen mdchte,
beurteilten den Flattermann als dufRerst delikat, unendlich zart und — noch
wichtiger, superknusprig, ,,Chio-Chips krachen leiser, wenn man sie abbeil3t”...

Zutaten:

1 Gans mit 5,5 kg
3 Apfel

3 Zwiebeln

3 Perlzwiebeln

8 Knoblauchzehen
1 Tute Haselniisse
100 ml Calvados

Salz, Rosmarin, Thymian, Cayennepfeffer, schwarzer Pfeffer aus der Mihle
(grob)

Da die Geschmaécker bei den Beilagen variieren, fiihre ich hier im Rezept erst
gar keine auf, auBerdem kénnen wir uns so ganz auf das
Niedrigtemperaturgaren konzentrieren!

Zubereitung:
Die Apfel werden entkernt und in grobe Wiirfel geschnitten, die Zwiebeln
geachtelt, die Perlzwiebeln bleiben am Stiick und die Knoblauchzehen halbiert.

Apfel, Zwiebeln, Perlzwiebeln, Knoblauchzehen und Niisse werden vermischt,
gesalzen und gepfeffert, mit Thymian und Rosmarin gewiirzt und im Calvados
einige Stunden oder liber Nacht mariniert: Fertig ist die Fullung.




Weihnachtlicher Gansebraten mit Niedrigtemperaturgarung

Reiner Trinkel

Welcher Ofen? Compact

Zubereitungszeit: 9-10 Stunden

Schwierigkeitsgrad: anspruchsvoll, aber nicht schwer!
Personenzahl: 6-8

Die Gans wird innen und auBen gesalzen (wobei man hier vorsichtig vorgehen
sollte, denn im Gegensatz zur normalen Zubereitungsart hat das Salz hier viele
Stunden Zeit, wahrend des Garens das Fleisch zu durchdringen. Man hat es
schnell (ibersalzen.) AulRen kommen Cayennepfeffer, grob gemahlener
schwarzer Pfeffer und Rosmarin hinzu, bevor der Vogel prall gefillt wird. Prall
ist hier fiirs Auge recht wichtig, weil das die Gans auch im Endstadium in Form
halt. Ist zu wenig Fillung da, sieht das gute Stlick am Ende aus, als wére es
Uberfahren worden...

Die gefiillte Gans wird zugenaht und mit der Brust nach OBEN auf ein tiefes
Blech gelegt, das einiges Fett auffangen kann. Alternativ, weil Backbleche
meistens nicht in den Romerofen passen, kann man einen flachen weiten
Brater oder eine Auflaufform nehmen. Nichts enges mit hohen Wanden, der
Vogel muss entspannt flattern konnen.

Ab in den Ofen:
Ohne Flissigkeitszugabe, ohne Einstechen der Haut, ohne irgendetwas, kommt
die Gans jetzt ins Backfach (Fach 2) bei mindestens 200°C, besser sind 220°C.

(Diesen Schritt musste ich an Weihnachten 2006 leider noch im Elektroherd
vollbringen, denn mein Romerofen war noch zu frisch, um diese hohe
Temperatur bringen zu kénnen.)

Eine Stunde bleibt die Gans bei der hohen Temperatur im Backfach (Fach 2),
eine Stunde, wahrend der man wahrscheinlich einmal Fett abschiitten muss,
bevor das Blech Gberlduft. Die Gans wird NICHT mit Flissigkeit Gbergossen und
nicht gewendet, sie liegt einfach nur so in ihrem warmen Nest.

Nach Ablauf der Stunde schiebt man die Gans eine Etage hoher ins
R&aucherfach (Fach 3), dort sollten 80°C herrschen, 90°C gehen auch. 100°C sind
zu viel, die Safte beginnen zu kécheln und am Ende ist nur noch ein trockener
Gummiadler zum Festmahl Gbrig. Deshalb sollte man unbedingt ein
Ofenthermometer benutzen (danke nochmals, Stefan!), das man zentral im
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Garraum positioniert, z. B. aufhangt oder der Gans auf die Brust stellt. Ich
musste mehrmals die Temperatur reduzieren, indem ich ein paar Minuten die
Tir einen Spalt offen lieR.

Sobald die Gans den niedrig temperierten Garraum (Raucherfach, Fach 3)
“betritt”, 1auft die Uhr: Mindestens 7 Stunden soll man das Tier darin garen,
man kann es auch langer tun. Ich habe ihn 8 1/2 Stunden drin gelassen, weil
die Verwandtschaft zu spat kam, es passiert dem Vogel nichts, er wird
keinesfalls trocken oder zah.

Auch wahrend dieser langen Garzeit wird der Braten nicht gewendet, nicht
libergossen, die Haut nicht eingestochen — nichts wird gemacht, nur die
Temperatur kontrolliert.

Ansonsten hat man nichts zu tun wahrend dieser Zeit, als sich um die Sof3e und
die Beilagen zu kimmern. Etwa 45 Minuten vor dem Ende der Garzeit gibt man
der Gans die richtige Endtemperatur indem man sie nochmals bis zum Schluss
in die Brennkammer (Fach 1) stellt, wieder, ohne sich um etwas zu kimmern.

Als ich die Gans zum Schluss herausholte und vom Blech nahm, vielen gleich
mal beide Fligel ab, das tranchieren hatte man auch mit einem stumpfen
Loffel vollziehen kénnen, so zart war das Fleisch.

Das Fleisch ist mit dieser Art der Zubereitung sehr saftig, sehr zart und die Haut
einfach unglaublich. Der Erfolg und der Anklang waren in meinem Fall so grof3,
dass ich das Ganze die Woche darauf mit 3 Enten (in Worten DREI) getestet
habe. Die ganze Prozedur ist gleich, das Ergebnis ebenso.

Vielleicht probiert ja der ein oder andere dieses Rezept einmal aus, ich denke,
es lohnt sich. Ich kann es nur weiterempfehlen und wiinsche allen, die es tun,
viel Erfolg!




Heille Maronen Kindheitserinnerung...
Sabine Gauly 480

Welcher Ofen? Alle
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Einsteigerding!
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Ich Uberrasche meine Gaste gerne im Winter abends zu einem Gladschen
Rotwein mit ein paar heiBen Maronen! Es geht so einfach und so schnell und es
kommen immer schone Kindheitserinnerungen dabei zusammen!

Zutaten:
pro Person 10-15 Maronen

Zubereitung:
frische Maronen kreuzweise einschneiden — nicht zu zaghaft, das erleichtert
das Schalen!

Ab in den Ofen:

Pizzablech in die Brennkammer (Fach 1) einlegen, die Maronen am besten flach
nebeneinander in ein feuerfestes Gefal legen, auf das vorgeheizte Pizzablech
stellen, es braucht jetzt nur noch eine schone Glut!

Garzeit — je nach Frische der Maronen 10-25 Minuten!

Guten Appetit und viel Spal!




Joghurt fiir Musli, Zaziki, pur essen uvm.

Peter RoRler 617

Welcher Ofen? Alle
Zubereitungszeit: 8-10 Stunden
Schwierigkeitsgrad: einfach
Personenzahl: 8 Portionen 4 200 ml
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Wir nehmen einen Naturjoghurt und vermischen den mit Milch. Durch die
Warme des Ofens vermehren sich die Bakterien darin und aus der Milch wird
wieder Joghurt. Schmeckt viel besser als der gekaufte! Man kann auch bei der
neuen Zubereitung wieder einen davon nehmen, den man als Starter
genommen hat.

Zutaten:

1 Becher (150 ml frischen (guten) Joghurt, 3,5 % Fett
8 Glaser a 200 ml mit Deckel

groRer Topf

Kuchengitter o. a.

1,4 Lit. H-Milch 3,5 % Fett

Zubereitung:

Den Joghurt und die Milch in eine Schiissel mit Ausguss geben. Alles gut
verrihren.

Alles in die Glaser verteilen, die Deckel nur ganz locker andrehen, nicht fest
verschlieRen, da sie sonst platzen kdnnen.

Die Glaser jetzt in einen Topf stellen und den Deckel darauf legen.

Das Kuchengitter oder einen Rost auf den Compact legen und den Topf darauf
stellen. Nicht direkt auf den Compact stellen, die Abdeckplatte kann leicht
auch mal eine Temperatur von 100 Grad bekommen und dann ware der
Joghurt krimelig.

Ab in den Ofen:

Beim Compact oder beim Kulinar oben auf den Ofen stellen, beim Komfort ins
Raucherfach, bei 50 Grad fiir 8-10 Std. Der Joghurt ist fertig, wenn er fest ist!

Bei einer niedrigeren Temperatur von 50 Grad, wirde die Joghurt-Herstellung
auch im Backfach (Fach 2) funktionieren!

Der Joghurt selbst darf nur 45 Grad haben, sonst sterben die Kulturen darin ab!




Welcher Ofen? Komfort

Orengeat super Schalenverwertung von genaschten Orangen Zubereitungszeit: alles inkl. 25,5 Std.

Juliane Flaksman 639

Schwierigkeitsgrad: Erfahrung von Vorteil
Menge: abhangig von der Menge der Orangenschalen!
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Zutaten:
Bio-Orangenschalen
Salz

Zucker

Zubereitung:

Orangenschalen in gewiinschte Streifen schneiden, mit Wasser und ca. 1 TL
Salz ca. 5-10 Min. kochen, abgieBen und Vorgang wiederholen, (evtl. 2x, je
nachdem wie viele der Bitterstoffe man ,rauskochen” will. Nach dem
AbgieBen die Orangenstreifen abwiegen und mit derselben Menge Zucker
wasserbedeckt zum Kochen bringen. Nach ca. 10 Min. abgieRen (dabei evtl.
den entstandenen ,,Sirup” auffangen und anderweitig nutzen).

Ab in den Ofen:

Das Orangeat auf Backfolie und den Gittern ausbreiten und im Raucherfach
(Fach 3) bei angelehnter Tiir belassen, bis es getrocknet ist.




Welcher Ofen? Komfort & Compact

Suppenwiirze zum Abschluss der Heizsaison suppenbasis / Universalwiirze Zubereitungszeit: ein paar Tage

Reiner Trinkel

Schwierigkeitsgrad: simpel

Zutaten:

4 groBe Zwiebeln halbieren und in Ringe schneiden

grolRer Bund Liebstéckel (Maggikraut) grob hacken

6 Stangen Lauch der Lange nach halbieren und in Ringe schneiden

6 grolRRe Karotten grob raspeln

1 Sellerieknolle grob raspeln

Bund Petersilie grob hacken

6 Petersilienwurzeln grob geraspelt

nach Geschmack Paprika oder andere trocknungsfahige Krauter und Zutaten
Meersalz

Zubereitung:

Alles (aulRer die Zwiebeln) vermischen und auf Bleche verteilen, die mit
Backpapier ausgelegt sind. Die Zwiebeln auf ein separates Blech legen, sie
werden nach dem Dorren noch leicht gerdstet, damit sie etwas Farbe
annehmen.

Ab in den Ofen:

Temperatur: 60-80°C im Raucherfach (Fach 3), Bleche mit vorbereiteten
zerkleinerten Krautern in den Ofen geben.

Die Ofentiir nur anlehnen! Stark duftende Zutaten, wie Zwiebeln, Lauch
vorzugsweise in der Brennkammer (Fach 3) trocknen. Deshalb separate
Bleche hierfiir verwenden.

Beim Compact Bleche zum Dorren iber Nacht einfach auf den Ofen stellen!

Der Trocknungsprozess kann einige Tage dauern. Am besten den Ofen am
frihen Abend, wenn es kihler wird, kurz mit 3 kg Holz durchheizen. Wenn
das Feuer einige Stunden aus ist, kann man eines der Gemisebleche schon
wieder in die Brennkammer (Fach 1) stellen. Temperaturen vor dem
Zubettgehen nochmals priifen! Es darf nichts braun werden!

Masse zwischendurch immermal wieder wenden! Wenn die Masse gut
angedorrt ist, groRzigig (5-10%) mit grobem Meersalz bestreuen.

Wenn alles ,rascheltrocken ist“ kommt es in den Mixer oder Morser. Zum
Schluss alles in Schraubglaser fillen!




Apfelbrot

Juliane Flaksman 639

Welcher Ofen? Komfort & Compact
Zubereitungszeit: 6,5 Std. Vorbereitung, 1 Std. backen
Schwierigkeitsgrad: einfach
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Zutaten:

1 Kastenform (oder zw. Kleine 20 cm)
750 gr Apfel

100 gr Zucker

250 gr Mandeln

500 gr Mehl (evtl. Vollkorn / normal gemischt)
1 % Pck. Backpulver

1 Pck. Lebkuchengewiirz

1TLZimt

1 EL Kakao

250 gr Rosinen

Zubereitung:

Apfel mit Schale grob raspeln, mit dem Zucker vermischt ca. 6 Std. ziehen
lassen. Dann alle Zutaten miteinander vermischen. Form(en) einfetten, mit
Mehl ausstdauben, Teig einfiillen, nach Belieben verzieren (mit Mandeln,
Kandiskirschen usw.) und mit Wasser glatt streichen.

Ab in den Ofen:
Im Backfach (Fach 2) bei ca. 180-200 C° in etwa 60 Min. backen. Mit der
Stabchenprobe erkennt man, ob das Apfelbrot fertig ist!




Ba |Ser (die Redaktion musste sich gerade weitere Hosen kaufen...)
Karin und Wolfgang 521

Welcher Ofen? Komfort & Compact
Zubereitungszeit: 30 Min., ca. 12 Std. Trocknungszeit
Schwierigkeitsgrad: einfach

ca. 50 kleine Siinden

(&)

Zutaten:

4 Eiweild

200 gr Zucker (feiner Kristallzucker)
Zitronensaft, Prise Salz

Backblech

Zubereitung:

Backblech mit Backpapier auslegen. Das kalte Eiweild (Wichtig: sauber
trennen!) in einer fettfreien sauberen Schiissel mit einer Prise Salz
steifschlagen. Sobald das Eiweild aufschdaumt, den Zucker langsam einrieseln
lassen. Solange schlagen, bis sich der Zucker aufgel6st hat. Ein paar Tropfen
Zitronensaft verfeinern den Eischnee.

Der Eischnee ist fertig, wenn er glatt und glanzend ist und sich lange Spitzen
herausziehen lassen und stehen bleiben

Eischnee in einen Spritzbeutel mit Sterntille fiillen und auf das Backpapier
kleine Tuffs spritzen.

Ab in den Ofen:

In Fach 2 (Backfach) bei ca. 100 Grad (Feuer ist erloschen, leichte Glut) das
Blech einstellen. Die Baisers sollen weif3 bleiben, nicht braun oder braunlich
werden! Wenn die Baisers etwas getrocknet sind, kdnnen sie auf ein Gitter
gelegt werden (siehe Foto) und dann Giber Nacht bei leicht ge6ffneter Tiire
fertig trocknen lassen.

Tipp1l: Je mehr Zucker man nimmt, desto knuspriger wird das Baiser. In einer
luftdicht verschlossenen Dose sind die Baisers langer haltbar (wenn ich sie
nicht vorher finde Anm. d. Red.).

Tipp2: Fir Risikogruppen (z. B. Schwangere, Kleinkinder, dltere Menschen sind
pasteurisierte EiweiBRe aus dem Kiihlregal eine gute Option!

Pasteurisiertes EiweiB ist fllissiges, vom Eigelb getrenntes Eiklar, das durch kurzzeitiges
Erhitzen auf ca. 56-60°C von Bakterien, wie Salmonellen, befreit wurde. Es ist hygienisch
sicher, ungekiihlt lange haltbar und ideal fiir den rohen Verzehr oder zum Backen, ohne
dass Eier getrennt werden mussen. Quelle Tante Google... (Anm. d. Red.)

o]




Capuccino-Sterne
Juliane Flaksman 639

Welcher Ofen? Komfort & Compact
Zubereitungszeit: 3 Std. Vorb., 20 Min. backen
Schwierigkeitsgrad: Erfahrung von Vorteil

ca. 60 Stiick
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Zutaten:

1-2 normale Backbleche

3 Eiweil}

250 gr Puderzucker

2-3 x 25 gr Cappuccinopulver
1 TL Espressopulver

400 gr gemahlene Mandeln

Zubereitung:

Eiweill mit dem Puderzucker steif schlagen, 8 EL bzw. 1 Kaffeetasse abnehmen
und kihl stellen. Mandeln und Kaffee untermischen, 2 Stunden kihl stellen.
Nudelholz in Klarsichtfolie einwickeln (babbische Angelegenheit - Anm. d.
Red.), den Teig ausrollen, Sterne ausstechen und mit dem Ubrigen Eischnee
bepinseln.

Ab in den Ofen:
Bei 150 C° ins Backfach (Fach 2) und in etwa 20 Min. dort belassen. Fertig sind
die leckeren Sternchen, wenn der Eischnee leicht gebraunt ist!

Tipp:

Um dieser Kostlichkeit den weihnachtlichen Touch zu nehmen, kann man
natdrlich auch andere Formchen zum ausstechen verwenden! Sind lecker bei
jedem Anlass ! (Anm. d. Red.)




Getrocknete Apfelringe und Mangos
Juiane Flaksman 639

Welcher Ofen? Komfort
Zubereitungszeit: 15 Min. Vorbereitung, 12-24 Std. Trocknung
Schwierigkeitsgrad: einfach
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Zutaten:

Apfel

Zimt

Mangos

Anzahl nach Bedarf und Obstorten nach Belieben! Funktioniert ebenfalls mit
Tomaten, Pflaumen, Trauben, Paprika...

Zubereitung:

Bei den Apfeln das Kerngehiuse ausstechen und zu Ringen schneiden, mit Zimt
bestreuen und auf die Rducherstange fadeln.

Mangos in flache Schnitze schneiden, nicht zu klein, denn sie schrumpfen beim
Trocknen! Diese auf ein Backblech o. &. legen. (siehe Bild)

Ab in den Ofen:

Im R&aucherfach (Fach 3) fir 12-24 Std. bei 50-100 Grad trocknen. Die grofRe
Zeitspanne ergibt sich aus den unterschiedlichen Geschmackern, wie kross
das Endprodukt sein soll!

Tipp:

Wer gerne Orangen isst, kann die Orangenschalen auf gleiche Weise trocknen
und dann als aromatische Anziinder fiir den Ofen verwenden! (oder aber man
macht Orangeat daraus, siehe Rezept Orangeat, Anm. d. Red.)




Knusprige Apfelringe

Reiner Trinkel

Welcher Ofen? Komfort
Zubereitungszeit: 10 Min., Trocknung 3-4 Std., Dorren 2-4 Stunden
Schwierigkeitsgrad: sehr simpel
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Zutaten:
2 kg Apfel (z. B. Elstar oder wer’s sduerlich mag, Boskop)

Zubereitung:

Die Apfel schilen und mit Ausstecher entkernen, dann halbieren und in 2-3
mm dicke Scheiben schneiden.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Apfelscheiben darauf verteilen.

Aufpassen, dass nicht zu viele aufeinander liegen. 3-4 Stunden auf dem Deckel
des warmen Ofens vortrocknen.

Ab in den Ofen:

Danach ins Raucherfach (Fach 3) und dort 2-4 Stunden dérren, je nach
Temperatur.

Die Apfelscheiben diirfen goldbraun und knusprig werden, wobei der
Fruchtzucker leicht karamellisiert.

Ofter kontrollieren, damit die Apfelscheiben nicht zu dunkel werden.




Nougat-ApfeI-CrumbIe mit Marzipan und Cranberries
Sabine Gauy 480

Welcher Ofen? Compact & Komfort
Zubereitungszeit: 50 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach, wenn geduldig
Personenzahl: 6
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Zutaten:

Nougat-Marzipan-Masse:

150 gr Nougat, 200 gr Marzipan, 400 ml Sahne

Apfelfiillung:

5 Apfel (Braeburn, Cox, Elstar, eher sauer), 1 Zitrone ,handvoll getrocknete
Cranberries, 50 gr Zucker, Zimt

Streusel:

150 gr Zucker, 300 gr Mehl, 150 gr Butter

Zubereitung:

Apfel schilen, in mundgerechte Stiicke zerteilen, mit Zucker und Zimt, dem Saft
einer ausgedriickten Zitrone und den Cranberries vermischen.

Sahne vorsichtig bei geringer Temperatur in einem Topf erwdrmen, Nougat in
kleinere Stlicke schneiden, einfligen, ebenso das Marzipan. Hier ist etwas
Geduld gefragt, denn das Marzipan wehrt sich etwas gegen das Auflosen...
rihren, rihren, uffbasse... darf nicht kochen!

Dann Mehl, Butter, Zucker in einer separaten Schiissel mit der Hand
zusammenkneten, bis die Masse grob broselig ist. Gute Streusel sind einfach
und so lecker...

Nun in eine feuerfeste Schissel zunachst die Nougat-Marzipan-Masse geben,
etwas erkalten lassen, dann die Apfelmasse darauf geben, im Anschluss die
rohen Streusel als ,,Deckel”.

Ab in den Ofen:

Fiir ca. 15 Minuten ins Backfach (Fach 2), dann noch fiir ca. 10 Minuten auf das
Pizza-Grundblech tiber die Glut in die Brennkammer (Fach 1), bis die Streusel
goldbraun aussehen. Ubrigens: Auch kalt sehr lecker! Und die Streusel
bleiben lange so, wie sie sein sollen, auch wenn die Nougat-Marzipan-Masse
beim Backen hochschlumpft, auch wenn der Crumble 2 Tage im Kihlschrank
war!

Hinweis:
Am besten beim Verzehr eine elastische Hose tragen... so lecker...




Welcher Ofen? Kompakt & Comfort

NUSSkUChen von Mama I_i SO simpel, wie lecker! Zubereitungszeit: 20 Min. Vorbereitung, ca. 1,5 Std. Backzeit
. Schwierigkeitsgrad: total einfach
Sabine GaUIy 430 Personenzahl: 4-6 Personen...

Zutaten:

250 gr Mehl

250 gr Butter

250 gr gemahlene Haselnisse

250 gr Zucker

4-5 Eier

2 gestrichene TL Backpulver

2 Titchen Vanillezucker

klassischerweise Gugelhupfform, schmeckt aber auch aus anderen Formen

Zubereitung:

Alles zusammen verrihren, bis es eine klebrige Masse ist, also quasi einen
Rihrteig anfertigen. Die Form einfetten und mit Semmelbrosel auskleiden.
Den Teig in die Form geben und die Form feste aufschlagen, damit sich keine
Locher im Teig bilden und er sich besser einfligen kann. Falls er ungleich
eingeflllt wurde, mit dem Teigschaber nachhelfen und gleichmaRig in die
Form verteilen.

Ab in den Ofen:

Bei vorgeheiztem Ofen fiir ca. 1,5 Stunden ins Backfach (Fach 2) geben, also
eher trocknen, als backen! Mit der Stabchenprobe kann festgestellt werden,
wann der Teig ,, durch” ist und der Kuchen fertig!

Tipp:

Als Dessert backe ich den Nusskuchen gern in kleinen Gugelhupf-Formen (je
nach Personenzahl in 16-cm-Formen oder in 7er! Dann natlirlich die Backzeit
entsprechend verkurzen! Dazu ein Schwups Sahne und / oder Eierlikér / und
oder heil3e Kirschen — ohne Kommentar...
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Welcher Ofen? Komfort & Compact

Roweinbirnen mit VanillesoRe Zubereitungszeit: ca. 1% Std.

. . Schwierigkeitsgrad: einfach
Margit Proebst — Liebes Land Personenzahl: 4

Zutaten:

4 reife Birnen

2 EL Zitronensaft

3 EL Zucker

1 Zimtstange

2 Nelken

1 Stiick Sternanis

1 Stick unbehandelte Orangenschale
ca. 350 ml kraftiger Rotwein
2 Eigelb

1 ganzes Ei

% | Milch

1 Vanilleschote

Zubereitung:

Die Birnen im Ganzen schélen, den Stiel nicht entfernen. Die Birnen mit
Zitronensaft einpinseln und in eine engen Topf stellen. 1 EL Zucker, die
Gewdirze und die Orangenschale dazugeben und mit so viel Rotwein
aufgiellen, dass die Birnen bedeckt sind.

Ab in den Ofen:

Im Brennfach (Fach 1) einmal kurz aufkochen lassen, dann ins Raucherfach
(Fach 3) stellen und die Birnen ca. 45 Min. gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit:

Fiir die VanillesolRe die Eigelbe und das ganze Ei in einem Topf mit dem (brigen
Zucker und der Milch mit dem Schneebesen verriihren. Die Vanilleschote
langs aufschneiden, das Mark herauskratzen und dazugeben. Bei schwacher
Hitze unter standigem Rihren auf dem Kiichenherd bis kurz vor dem
Siedepunkt erhitzen. Den Topf vom Herd nehmen und — damit sich keine Haut
bildet — weiterriihren, bis die SoRe lauwarm abgekiihlt ist.

Tipp: Den Rotweinsud abseihen und dann fiir Rotweinsol3e zur
Wild, Rinderbraten oder Rotkohl verwenden! (Wir lassen ja nix | | Die Rotweinbirnen aus dem Weinsud heben, in 4 tiefe Teller geben und mit der
umkommen, was noch gut is... Anm. d. Red.) 65 warmen VanillesofRe anrichten!




Welcher Ofen? Komfort

Schneckennudeln mit Haselnuss-Zimt-Fillung Zubereitungszeit: 45 Min.

Margit Proebst — Liebes Land

Schwierigkeitsgrad: kleine Herausforderung
12 Stiickchen

Zutaten:

500 g Mehl

Y% Lit. Milch

30 g frische Hefe

6 EL Zucker

1 Packchen Vanillezucker

80 gr flussige Butter

2 Eigelb, 5 EL Butterschmalz, 3 EL saure Sahne, 150 gr gemahlene Haselnisse
Salz

1 TL Zimtpulver

Mehl zum Verarbeiten und Puderzucker zum Bestduben

Zubereitung:

Das Mehl in eine Riihrschiissel sieben, in die Mitte eine Mulde eindriicken. Die
Milch lauwarm erhitzen, Hefe und 1 EL Zucker darin auflésen und in die
Mulde giefRen. Zugedeckt in Ofenndhe 15 Min. gehen lassen.

3 EL Zucker, Vanillezucker, Butter, Eigelbe und 1 Prise Salz hinzufiigen und alles
gut verriihren. Den Teig 5 Min. kraftig mit einem Holzl6ffel schlagen, bis er
sich vom Schiisselrand 16st, glanzt und Blasen wirft.

Das Butterschmalz in eine groRe Form geben und im Raucherfach (Fach 3)
schmelzen lassen. Den Teig kraftig durchkneten und auf der bemehlten
Arbeitsflache zu einem groRen Rechteck ausrollen. Mit der sauren Sahne
bestreichen, Haselnlisse, den tbrigen Zucker (2 EL) mit dem Zimt vermischen
und darliber streuen. Das Rechteck in 12 Streifen schneiden und diese zu
Schnecken aufrollen. Jede Schnecke im fliissigem Butterschmalz wenden und
aufrecht mit etwas Abstand in die Form geben.

Ab in den Ofen:

Die Schnecken im Raucherfach (Fach 3) 15 Min. gehen lassen.

Die Form ins Backfach (Fach 2) stellen und (bei guter Glut in Fach 1) ca. 45 Min.
backen, bis die Oberflache goldbraun ist. Dann herausnehmen, auf ein
Kuchengitter stiirzen und lauwarm abkiihlen lassen. Nach Belieben mit
Puderzucker bestauben.
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Reiner Trinkel

Zubereitungszeit: 30-40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Unser Tipp fiir einen
guten unraffinierten
Vollrohrzucker!
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Zutaten:

500 gr Mehl

250 gr brauner Vollrohrzucker unraffiniert
250 gr weiche Butter

1TL Salz

2 Eier

1 TL Nelken

1 TL schwarzer Pfeffer

2 EL gemahlener Zimt

0,5 TL gemahlener Kardamom
0,5 TL gemahlener Anis

0,5 TL Backpulver

Zubereitung:

Pfeffer und Nelken leicht anrésten und fein mérsern. Dann die Butter mit
2 Eiern und dem braunen Zucker in einer Schissel schaumig
schlagen. Anschlieend wird die Masse mit Salz, Zimt, Nelken, Pfeffer,
Anis und Kardamom gewdurzt und vermengt.

Backpulver und Mehl dartiber sieben. Mit einem Mixer gut vermischen
und zum Schluss mit der Hand gut durchkneten.

Jetzt die Teigmasse in 10 Kugeln & ca. 80 gr teilen und auf einem Stick
bemehlten Backpapier in der Grélie des Backfachs zu einem
hauchdinnen Teig (ca. 2 mm) ausrollen und mit einem Pizzaroller in
ca. 5 cm breite Rauten schneiden. Wer es mag, kann die Teigplatte
vorher einpinseln, z. B. mit einer Mischung aus geschlagenem Ei,
Salzwasser und Puderzucker.

Dann das Backpapier samt Teigrauten direkt auf den Boden des
Backfachs (Fach 2) legen. Temperatur mind. 170, héchstens 200 Grad.
Backzeit je nach Temperatur zwischen 10 und 15 Minuten.
Zwischendurch mal kontrollieren, dass nichts zu dunkel wird und das
Papier dabei drehen, denn — man ahnt es schon — hinten ist es heiler
als vorne!



