Erganzung zum Buch ,HOT POT — Outdoor-Kochen mit Gruppen” (ISBN 3-7252-0723-2)
Guten-Morgen-Drink

stisses Erwachen
@ ganzjahrig

ﬁ Essl6ffel, Krug (ca. 1,5 1), Massbecher, Schneebe-
sen, 8 kleine Holzspiesse

& & © &S

Getrank zum Frihstiick oder zu einer Zwischenmahlzeit fir
8 Personen; ergibt ca. 2dl pro Person.

2509 Schokoladebrotaufstrich
(z.B. Nutella)
7d! kalte Milch Die Hélfte der Milch im Krug mit

dem Brotaufstrich gut verrihren,
danach die restliche Milch dazu-
geben.

5009 Naturjogurt dazugeben. Alles noch einmal gut
miteinander verriihren und servie-
ren.

Variante Capuccino-Drink
Zusatzlich 2 EL Instantkaffeepulver in die Schokolade-Milch riihren.

Dekoration

1 Apfel und 1 Banane in feine Stlicke schneiden und mit 1 EL Zitro-
nensaft betraufeln. Die Fruchtstlicke abwechslungsweise auf 8 kleine
Holzspiesse stecken. Die Friichtespiesse (iber die gefllten Becher
legen.

1 | Rezepte: Getrénke (im Buch ab Seite 38)
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Apfel-Pfefferminz-Drink

herrlich erfrischend .
o @ | Varianten
@I ganzjahrig o Pfefferminzblatter durch die gleiche Menge Zitronenmelissebldtter
P
ﬁ% Essloffel, Kochtopf mit Deckel, Massbecher, Riihr- oder 6 Beutel Pfefferminztee ersetzen.
kelle, Zitronenpresse % e Apfelsaft durch alkoholfreien Sekt ersetzen.
Erfrischungsgetrank z. B. zu einer Zwischenmahlzeit fiir E Dekoration
8 Personen. e Je 1 Pfefferminzblatt in die Becher oder Gléser legen. Drink dazu
giessen.
1,21 Wasser im Kochtopf aufkochen. e 3 Apfel in feine Stiicke schneiden und in das Getrank geben.
3 Zweige frische oder
2 Hand voll getrocknete Tipp
Pfefferminzblatter ins heisse Wasser geben, umriih- Drink kihlstellen.
ren und abkdhlen lassen. Danach
mit einem Essloffel die Pfeffer-
minzbldtter herausnehmen;
1 Zitrone auspressen und den Saft zum Tee
giessen.
6dl Apfelsaft
6dl kohlensaurehaltiges
Mineralwasser
2 EL Zucker beifiigen, gut umrihren. Nach
Maglichkeit zugedeckt kiihl stel-
len.

2 | Rezepte: Getranke (im Buch ab Seite 38)
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dekoriert mit einer essbaren Bliite eine wahre Augenweide O
@ Juni bis September

CHR
ﬁ% Essloffel, Schneidebrett, Schiissel, Sparschéler, Ta- ’é’“g"
schenmesser, Teeloffel E

Beilage fiir 8 Personen; passt zu Wiirstchen im Blatterteig
(Buch S. 126).

Gurken waschen, teilweise oder
ganz schalen. Langs halbieren
und mit dem Taschenmesser auf
dem Schneidebrett in ca. 2cm
dicke Scheiben schneiden.

2 Salatgurken

Sauce
2Tl Salz
2 Msp. Pfeffer
100g Naturjogurt
2 EL Essig
3EL Ol
3 Zweige frischer oder
"2 TL getrockneter Dill  in der Schiissel zu einer Sauce mi-
schen; Gurken erst kurz vor dem
Servieren mit der Sauce in der
Schiissel mischen und dekorieren,
sie geben so weniger Wasser ab
und bleiben knackig.

Varianten

e Gartengurken (Nostrano) verwenden, diese entkernen und schalen
(die Schale ist zah).

e 5 TL Salatgewdrz in die Salatsauce geben.

e Naturjogurt weglassen.

Dekoration

e 2 frische Dillzweige oder 4 in Streifen geschnittene Radieschen auf
den Salat legen.

e Boretschbliiten, Gansebliimchen, Kapuzinerkresse oder Ringelblu-
men auf den Salat legen.

Tipp

Zum Gartengurkensalat keinen Pfefferminztee servieren (es bildet sich
ein bitterer Geschmack)!

Rezepte: Salate und Dips (im Buch ab Seite 43)
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Salat Nicoise

ein Gruss aus der franzésischen Kiiche O

@ Juni bis September

%

Essloffel, Gabel, Knoblauchpresse, Kochtopfde- S5
ckel, Massbecher, Salatschleuder, Schneidebrett, Ta-  esgss

N

schenmesser mit Dosenoffner, Teeloffel a8

Kleine Hauptmahlzeit fiir 8 Personen; mit Brot (1 kg) servieren.

1 Kopfsalat

6009 griine Bohnen aus
der Dose
600g reife, feste Tomaten
1 Salatgurke

4009 Thunfisch im Salz-
wasser aus der Dose

1 Zwiebel

putzen (siehe Buch Seite 43), im
Kochtopfdeckel auslegen.

kalt abspdilen, in der Salatschleu-
der abtropfen lassen, danach in
2cm lange Stiicke schneiden.
waschen, Stielansatz
herausschneiden, vierteln, dann
in kleine Stlicke schneiden.
waschen, langs vierteln und in

1 cm breite Stiicke schneiden.

in der Salatschleuder abtropfen,
mit der Gabel die groben Stiicke
zerteilen. Mit dem Gemise auf
den Salatblattern schon anrichten.
in feine Ringe schneiden und iiber
den Salat verteilen.

Sauce
8 EL Essig
% TL Salz
2 Msp. Pfeffer
10EL Ol
2 Knoblauchzehen

im Massbecher gut verriihren.

zur Sauce pressen, diese Uber den
Salat giessen.

waschen, trocken schiitteln, fein
hacken und lber den Salat streu-
en, garnieren und servieren.

1 Bund Petersilie

Varianten

e 2 Paprika/Peperoni waschen, halbieren, entkernen, und in feine
Streifen schneiden, dazugeben.

e Statt Thunfisch die gleiche Menge Schinkenwiirfelchen verwenden.

o Zwiebeln und Knoblauch weglassen, dafir 1 Bund fein geschnitte-
nen Schnittlauch zur Sauce geben.

Dekoration

e 2 gekochte Eier (Buch S. 119) vierteln, auf dem Salat anrichten.

e Spargelspitzen aus der Dose oder ca. 8 ganze Oliven dazwischen
legen.

Tipp
Gartengurken (Nostrano) mit dem Sparschéler in zarte Streifen hobeln,
evtl. vorher entkernen, um die Bitterstoffe zu mildern.

Rezepte: Salate und Dips (im Buch ab Seite 43)
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der Dip aus Griechenland O Variante

Gartengurken (Nostrano) verwenden, diese entkernen und schalen.

e

@ Juni bis September

ﬁ Bircherreibe Fssloffel Knoblauchpressekleineund  Sig8)
grosse Schiissel, Sparschéler, Taschenmesser, Tee- Dekoration

6ffel E Mit Dill bestreuen.

Dipsauce fiir 8 Personen; geeignet zu Gemise (Buch S. 88),
Spiesse vom Grill (Buch S. 62), Bratkartoffeln (Buch S. 116) oder
Schalenkartoffeln/Gschwellti (Buch S. 115).

2 Salatgurken waschen, schalen und mit der Bir-
cherreibe in die Schiissel reiben,
mit

1%TL Salz wiirzen und 10 min stehen lassen,
Wasser abschiitten.
2 Knoblauchzehen schalen und in die kleine Schiissel
pressen.
1TL Dill, frisch oder
getrocknet
360g Naturjogurt
L TL Salz
2 Msp. Pfeffer
1 EL Olivendl mit dem Knoblauch zu einer Sau-

ce mischen. Sauce zu den Gurken
geben und gut verriihren, zirka
2 Stunden kiihlstellen.

5 | Rezepte: Salate und Dips (im Buch ab Seite 43)
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Brotchen Surprise

ml ganzjahrig
CHw
h@ Alufolie, Essloffel, Schneidebrett, Taschenmesser 5‘5’

schmeckt fast wie Pizza O

fi

h
Zwischenmahlzeit oder Hauptmahlzeit fiir 8 Personen; mit @
Salat (Buch S. 43) oder Gemse vom Grill (Buch S. 62 und
64) servieren.

8 Brotchen langs einschneiden,
4 EL Butter die Brotchenhalften damit bestrei-
chen.
8 Scheiben Schinken auf die Brétchenhalften legen.

4 Scheiben Raclettekése halbieren, auf den Schinken legen.

Brotchen zuklappen. In Alufolie
verpacken, in die Glut legen und
10 min backen, bis der Kase
schén geschmolzen ist.

Varianten

Pro Brétchen eine Tomatenscheibe unter den Kase legen.
Schinken weglassen oder durch 4 Scheiben Fleischkase (ca. 1 cm
dick) ersetzen. Scheiben halbieren.

200 g Mozzarella in Scheiben schneiden, statt Raclettekase in die
Brétchen fiillen, mit 2 EL Pizzagew(irz bestreuen.

Zusatzlich eine Ananasscheibe in jedes Brotchen legen.
Gewlirzten Raclettekase (Pfeffer, Paprika) verwenden.

8 Toastkasescheiben statt Raclettekase verwenden.

Rezepte: Direkt aus/iiber dem Feuer (im Buch ab Seite 58)
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Speckbananen

die stiss-salzige Verfiihrung

2

Zwischenmahlzeit oder als Beilage fiir 8 Personen; zu einem
Spiess vom Grill (Buch S.62) und Schlangenbrot (Buch S. 75).

i

ganzjahrig O
. . . . A

Rost oder Grill, Schneidebrett, kleine Schiissel, Ta-

schenmesser, Teel6ffel, Zitronenpresse @

8 reife Bananen
1 Zitrone, Saft
509 Reibkdse
1TL Paprikapulver, mild

schalen, halbieren.
Uber die Bananenhalften traufeln.

in einer kleinen Schiissel zusam-
men mischen und Uber die Bana-
nenhalften verteilen.

16 diinne Scheiben

Friihstlicksspeck Je zwei Bananenhalften mit zwei
Speckscheiben umwickeln. Auf
den Rost legen und Gber der Glut
6—10 min grillen, nach der halben
Grillzeit wenden.

Varianten

e Anstelle von Paprikapulver Curry verwenden.

e Frische gehackte Krauter (Petersilie, Salbei etc.) mit dem Reibkdse
und dem Paprikapulver mischen.

e \Warme Tomatensauce (Buch S. 112) iber die gegrillten Bananen

geben. Ergibt zusammen mit Reis (Buch S. 100) ein fixfertiges Menl.

7

Zucchini-Speck-Spiess
schnell und fantasievoll

Hauptmahlzeit flir 8 Personen; zu Reis (Buch S. 100) oder @
Folienkartoffeln (Buch S. 59) oder als Apérosnack.

Juni bis September

Grill oder Rost, 16 Holzspiesschen (Grillspiesschen), g
Schneidebrett, Taschenmesser

ed & © &3

4 Zucchini waschen und langs in feine Strei-
fen schneiden.

mit den Zucchinistreifen abwechs-
lungsweise wellenformig auf die
Holzspiesschen stecken,

ca. 10 min auf dem Rost knusprig
braten und zwischendurch immer

wieder wenden.

6009 Bratspeck

Variante
Zucchini durch Auberginen ersetzen.

Rezepte: Vom Grill (im Buch ab Seite 62)
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Hihnerschenkel

die darf man von Hand essen
@ ganzjahrig

“@ Essloffel, Grill oder Rost, Einweghandschuhe oder
Pinsel, Knoblauchpresse, Kiichenpapier, 8 Papier-
servietten, Schneidebrett, Schiissel, Taschenmesser,

Teeloffel, Zitronenpresse

e & 0 &

Hauptmahizeit fiir 8 Personen; mit Reis (Buch S. 100), Cous-
cous (Buch S. 105), Teigwaren/Nudeln (Buch S. 107), Kartof-
feln (Buch S. 115), Gemuse (Buch S. 88), oder Salat (Buch
S. 43) servieren.

1 Zitrone, Saft
3 EL Olivendl
2 Msp. Pfeffer
je 1L gehackte Petersilie,
Salbei und Oregano,
(frisch oder getrocknet) in einer Schiissel gut verriihren.

2 Knoblauchzehen dazupressen, mit der Marinade
vermischen.
8 Hihnerschenkel Von Hand mit der Marinade ein-

reiben. Wahrend einigen Stunden
zugedeckt kihlstellen und in der
Marinade ziehen lassen. Danach
aus der Marinade nehmen und
mit einem Klichenpapier abtup-

fen.

1TL Salz Schenkel wiirzen und auf dem
Grill unter standigem Wenden ca.
30 min braten. Unbedingt Gar-
probe machen! Das Fleisch ist
gar, wenn beim Einstechen an der
dicksten Stelle klarer Saft austritt.

Variante
Mit Kalbfleischmarinade (Buch S. 69) bestreichen.

Dekoration

Hihnerschenkel beim Knochen mit einer Papierserviette einpacken
und von Hand geniessen.

Rezepte: Vom Grill (im Buch ab Seite 62)
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Gemiiseburger

der Burger fiir Vegetarier und Vegetarierinnen

Al
[

Juni bis April

Becher, Bratpfanne, Bratschaufel, Essléffel, Gabel,
Knoblauchpresse, Kochtopf, Massbecher, Rostirei-
be, Ruhrkelle, Schneidebrett, 2 Schiisseln, Spar-
schaler, Taschenmesser, Teel6ffel, Teller

u

—

)

&4 0

Hauptmahlzeit fiir 8 Personen; mit Salat (Buch S. 43) servieren.

500

2dl

200
6d

200¢g

2EL

Weiss-, Halbweiss- oder
dunkles Weizenbrot

Wasser

Haferflocken

Milch

frische Eier

Karotten

Butter oder O

in kleine Wiirfel schneiden und in
eine Schiissel geben.

im Kochtopf aufkochen, iiber das
Brot giessen. Einweichen lassen.
in eine andere Schiissel geben.

im Kochtopf erwarmen und tber
die Flocken giessen. Flussigkeit
aufsaugen lassen. Danach das
weiche Brot gut ausdriicken und
mit den Haferflocken vermischen.
nacheinander im Becher aufschla-
gen, mit der Gabel verklopfen
und unter die Brotmasse mischen.
waschen, schalen, an der Rostirei-
be in den Teller reiben.

in der Bratpfanne erwarmen.

Tl
Tl
%L
1TL
2 Msp.
2 Msp.

2-3 EL

4 EL

ISBN 3-7252-0723-2)

Stange Lauch
Zwiebeln
Knoblauchzehen

frische oder getrockne-

te, gehackte Petersilie
frischer oder getrock-
neter Schnittlauch, in
Réllchen
getrockneter Oregano
Rosmarinpulver
Paprikapulver

Salz

Muskat

Pfeffer

Paniermehl

Butter oder Ol

fein schneiden.

hacken.
pressen.

mit den Karotten, Lauch, Zwie-
beln und dem Knoblauch 5 min
diinsten. Zur Brotmasse mischen.
zur Masse geben, falls diese zu
feucht ist. 16 gleich grosse Ku-
geln formen, flach driicken.

in der Bratpfanne erhitzen. Burger
darin nacheinander knusprig und
goldbraun braten. Garnieren und
sofort servieren.

Rezepte: Fleisch und Varianten (im Buch ab Seite 76)
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Varianten

e Karotten und Lauch durch 300 g Paprika/Peperoni ersetzen. In klei-
ne Wiirfel schneiden.

e Je 2 EL Sonnenblumen- oder Kiirbiskerne unter die Brotmasse mi-
schen.

e GemUseburger mit einer Dipsauce (Buch S. 52) servieren.

Dekoration
Einige Karotten- und Lauchstreifen auf die Burger legen.

Tipp
Brot vom Vortag verwenden.

10

alles hat ein Ende, nur die Wurst hat zwei
m ganzjahrig

% Kochtopf

Hauptmahlzeit fiir 8 Personen; mit Senf, Mayonnaise, Dip-
saucen (Buch S. 52) oder Ketchup servieren. Dazu passt z. B.
Kartoffelsalat (Buch S. 47) und Brot.

ay © EJ

%
1™ §
Kochtopf zur Halfte fiillen und
aufkochen. Kochtopf vom Feuer
nehmen.
ins siedende Wasser geben. Koch-
topf wieder auf kleines Feuer stel-
len. Achtung: Das Wasser darf
nicht mehr kochen, da die Wiirste
sonst platzen. Je nach Wurstsorte
zwischen 10-30 min ziehen las-

sen. Wasser abgiessen und Wiirs-
te sofort servieren.

Wasser

8-16 Siedwiirste

Kochzeit

Wiener Wiirstchen: 10 min

Schweinswiirstchen: 15 min

Schiiblig, Saucissons und Rauchwiirste: 20—-30 min

Tipp
Wiirste kénnen auch in einer fertigen Suppe erwarmt werden.

Rezepte: Fleisch und Varianten (im Buch ab Seite 76)
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Wiirstchen im Omelettenteig urf

@I ganzjahrig

% Bratpfanne, Bratschaufel, Essloffel, Massbecher, gg

verbliffend einfach O

s

Schneebesen, Schiissel, Taschenmesser, Teeloffel %

Hauptmahlzeit fir 8 Personen; z. B. mit Saucenkartoffeln E
(Buch S. 118) oder Ratatouille (Buch S. 88) servieren.

3 frische Eier

150g Mehl
3dl Milch
3 TL Salz

4 EL Butter oder Ol
12 Wirstchen (Wiener
oder Frankfurter)

in der Schiissel mit dem Schnee-
besen verklopfen.

mit der Eimasse zu einem glatten,
dickflUssigen Teig mischen.

15 min stehen lassen.

in der Bratpfanne erhitzen.

in je drei Teile schneiden. Die Sti-
cke durch den Omelettenteig zie-
hen. In die Bartpfanne geben und
auf allen Seiten goldgelb braten.

Garnieren und servieren.

Varianten

e 8 Scheiben Fleischkdse (je 1cm dick) halbieren und statt der Wiirst-
chen verwenden.

e Schnittlauchrélichen in den Teig geben.

Dekoration
Schnittlauchrollchen Gber die Wiirstchen streuen.

Tipp
Wird der Omelettenteig zu zahfllissig, ein wenig Milch dazurthren.

Rezepte: Fleisch und Varianten (im Buch ab Seite 76)
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Kiirbissuppe

A
)

Vorspeise flir 8 Personen.

Teeloffel

2 EL Butter
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen

1,2kg Kirbis

8dl Wasser
2 Wiirfel Gemiisebriihe

2 Prisen Zucker
2 Msp. Ingwer
1%TL Curry, mild
2dl Sahne

Salz

September bis Januar

Kiichenmesser, Kochtopf mit Deckel, Massbecher,
Passevite, Riihrkelle, Schneidebrett, Taschenmesser,

—

fiir die Halloweenparty

& OE

im Kochtopf erwdrmen.

fein hacken, in der Butter dins-
ten.

schalen, waschen, entkernen und
in Wiirfel schneiden, mitdiinsten.

zugeben und ca. 30 min lang zu-
gedeckt weich kochen. Mit dem
Passevite plrieren.

wrzen.

darunterrthren. Ist die Suppe zu
dick, etwas Wasser beifiigen. Al-
les aufkochen.

abschmecken. Suppe garnieren
und servieren.

ISBN 3-7252-0723-2)

Varianten

e Zucchini verwenden.

Saure Sahne oder Sauermilch anstelle der Sahne verwenden.

1 EL Curry mit der Zwiebel dinsten.

4 dl Orangensaft und 4 dl Wasser anstatt 8 dl Wasser verwenden.

Dekoration
Mit einem Sahnetupfer und 4 EL gerdsteten Kirbiskernen garnieren.
Kiirbiskerne ohne Fett in der Bratpfanne résten.

Tipp
Kiirbis lasst sich mit dem Sparschaler gut schalen.

Rezepte: Suppen (im Buch ab Seite 83)
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el Kartoffelsuppe

begeistert auch den Suppenkaspar O die Bodenstandige fiir warme Béauche

@I ganzjahrig m ganzjahrig
. . Ay . . . ~
% Essloffel, Kochtopf, Massbecher, Rihrkelle, Schnee- &g h@ Essloffel, Kochtopf, Massbecher, Passevite, Riihrkel-  &i&&

ed i B © &S

besen, Schneidebrett, Taschenmesser sss le, Schneidebrett, Sparschaler, Taschenmesser
Vorspeise flir 8 Personen. E Vorspeise flir 8 Personen.
T EL Butter im Kochtopf erwérmen. 2 EL Butter oder Ol im Kochtopf erwarmen.
1 Zwiebel hacken. 1 Zwiebel hacken und diinsten.
6 Scheiben Brot 5009 Kartoffeln waschen, schalen, in kleine W(ir-
vom Vortag in kleine Stiicke schneiden, mit fel schneiden, mitdiinsten
der Zwiebel dlinsten. 1,51 Wasser
2 Wirfel Gemiisebriihe 2 Wirfel Gemiisebriihe  abléschen. Wahrend 20 min
1,51 Wasser dazugiessen. weich kochen. Alles mit dem Pas-
2 Msp. Pfeffer sevite plrieren.
2 Msp. Muskat wirzen. 10-15 min auf kleinem 2 Msp. Muskat
Feuer kocheln. Mit dem Schneebe- | 2 Msp. Pfeffer
sen gut rihren. Salz abschmecken.
Salz abschmecken. 4 EL Sahne oder
Schnittlauch fein geschnittenen Schnittlauch saure Sahne darunterriihren, nur noch erwar-
Uber die Suppe streuen, servieren. men. Garnieren und servieren.
Varianten Varianten
e 2 EL Sahne vor dem Servieren darunterrihren. e 2009 Reibkase dazu reichen.
o Reibkase dazu reichen. e 8 Wiener oder Frankfurter Wiirstchen nach Ende der Kochzeit in der
e A TL Kimmel dazugeben. Suppe 10 min ziehen lassen. Nicht kochen, da sonst die Wursthaute
e 1 Lorbeerblatt mitkochen, vor dem Servieren herausnehmen. platzen. Mit Brot (1kg) serviert ergibt dies eine Mahlzeit!

13 | Rezepte: Suppen (im Buch ab Seite 83)
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Bohnen

ml Juni bis Oktober

% Essloffel, Kochtopf mit Deckel, Massbecher, Schnei- ;g

Y

Jjedes Bbhnchen gibt ein Ténchen O

I

debrett, Taschenmesser, Teeloffel %

Beilage flr 8 Personen.

2 EL Butter oder Ol
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 TL Bohnenkraut, frisch
oder getrocknet

Tkg grline Bohnen
% TL Salz oder Krautersalz

5dl Wasser

&

im Kochtopf erwérmen.
fein hacken.

mit den Zwiebeln und dem Knob-
lauch in den Kochtopf geben.
waschen, putzen und zugeben.
wirzen und zudecken. Bei grosser
Hitze erwdrmen, bis es zischt. Hit-
ze sofort reduzieren und Gemiise
diinsten. Von Zeit zu Zeit den Topf
vorsichtig schitteln.

abloschen und wahrend 40 min
zugedeckt fertig garen. Restliches
Wasser abgiessen, Gemiise gar-
nieren und servieren.

14

Variante
Butter durch 100 g kleine Speckwdirfel ersetzen oder vor dem Servie-
ren 100 g Schinkenstreifen darunter mischen.

Dekoration
Mit Bohnenkraut garnieren.

Tipps

e Dem Kochwassser Ya TL Zucker beigeben, so behalten die Bohnen
ihre kréftige griine Farbe.

e Bohnen beim Vorbereiten gut abfadeln (beide Enden wegschneiden

und zahe Fasern wegziehen).

Rezepte: Gemdse (im Buch ab Seite 88)
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Gediinstete Pilze

selbst gesammelte Pilze immer kontrollieren lassen O
@I je nach Sorte, Champignons ganzjahrig

2

Beilage flr 8 Personen; passt zu Teigwaren/Nudeln (Buch
S. 107), Reis (Buch S. 100) oder kann als Omelettenfiillung
(Buch S. 123) verwendet werden.

2
Essl6ffel, Kochtopf mit Deckel, Massbecher, Pinsel, ‘é’:@g‘l

Schneidebrett, Taschenmesser, Teeloffel

)
1™
858
s

3 EL Butter oder Olivendl
1 Zwiebel
1,6kg frische Pilze (Champi-
gnons, Steinpilze, Pfiffer-
linge, Morcheln)

im Kochtopf erwérmen.
hacken, beigeben.

je nach Sorte waschen oder

mit dem Pinsel sdubern, abtrock-
nen, Stiele unten anschneiden, in
Scheiben oder Viertel schneiden,
beifiigen.

dariiber traufeln.

hacken und beigeben.

2 EL Zitronensaft
1Bund Petersilie
je 1TL Thymian und Oregano
frisch oder getrocknet
2 Msp. Pfeffer
1TL Salz oder Krautersalz ~ wiirzen und zudecken. Bei grosser

Hitze erwdrmen, bis es zischt. Hit-

ze sofort reduzieren und Pilze
dlnsten. Von Zeit zu Zeit schiit-
teln.

Dinstzeit: Champignons 5—-10 min
Eierschwamme 10-15 min
Morcheln 10-15 min
Steinpilze 5-10 min
2dl Sahne beigeben. Aufkochen, garnieren
und servieren.
Varianten

e Verschiedene Pilze mischen.

e Pilzschnitten: Sahne auf 1 dI. reduzieren, in die gediinsteten Pilze
einriihren und 3 min mitkochen damit die FlUssigkeit etwas eindi-
cken kann. 16 Scheiben Toastbrot auf dem Grill hellbraun toasten.
Pilze auf den Brotscheiben servieren.

Dekoration
Mit frischer, gehackter Petersilie oder Schnittlauchrélichen garnieren.

Tipps

e Pilze nicht langer als einen Tag lagern.
e Bei den Morcheln den Sand griindlich ausspiilen.

Rezepte: Gemdse (im Buch ab Seite 88)
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Tomatengemise

sonnengereifte Paradiesépfel

Juni bis Oktober

A
[

Beilage flr 8 Personen.

2 EL Butter
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Bund Petersilie
2 Zweige Majoran

Tkg Tomaten
% TL Salz oder Krautersalz

je 2 Msp. Pfeffer und Zucker

Dekoration

)

CHw
Essloffel, Kochtopf mit Deckel, Massbecher, Schnei-
debrett, Taschenmesser, Teeloffel «

Tof

&

im Kochtopf erwérmen.

fein hacken und beigeben.
waschen, fein hacken.

Blatter abzupfen, waschen, mit
der Petersilie beifligen.
waschen, Stielansatz heraus-
schneiden, in gleichmdssige Sti-
cke schneiden und zugeben.

wirzen und zudecken. Bei grosser
Hitze erwarmen, bis es zischt.
Hitze sofort reduzieren, Wahrend
5—10 min zugedeckt fertig garen.
Garnieren und servieren.

10 Basilikumblattchen in feine Streifen schneiden und dartber streu-

en.

16

Rezepte: Gemdse (im Buch ab Seite 88)
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Lauch

A
[

Beilage flr 8 Personen.

W
D

IR

Essloffel, Kochtopf mit Deckel, Massbecher, Schnei- &8
debrett, Taschenmesser, Teeloffel %

im Kochtopf erwérmen.
vorbereiten, den zahen dunkelgri-
nen Teil wegschneiden, in der Lan-
ge halbieren, waschen, in 1 cm
breite Stlicke schneiden, beiftigen.
wirzen und zudecken. Bei grosser
Hitze erwdrmen, bis es zischt. Hit-
ze sofort reduzieren und Gemiise
diinsten. Von Zeit zu Zeit den Topf
vorsichtig schitteln.

abloschen und wahrend

15-20 min zugedeckt fertig ga-
ren. Restliches Wasser abgiessen,
Gemiise garnieren und servieren.

fir durchlauchte Géste
Juni bis April

2 EL Butter

Tkg Lauch

3 TL Salz oder Krautersalz

5dl Wasser

17

Varianten

e Mit Speck oder Schinken: Butter durch 100g kleine Speckwiirfel
ersetzen oder vor dem Servieren 100 g Schinkenstreifen darunter
mischen.

e Mit Sahne: Vor dem Servieren 3 EL Sahne zum Verfeinern darunter
mischen.

e Lattich oder Krautstiel verwenden.

e Nur 8009 Lauch verwenden, 200 g Karotten mitdiinsten.

Dekoration
Frische, gehackte Petersilie dariiber streuen.

Rezepte: Gemdse (im Buch ab Seite 88)
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Gulasch-Eintopf

A
[

Hauptmahizeit fiir 8 Personen; mit Brot (1kg) servieren.

100g

800

3EL
6dl

Juli bis Oktober

Bratschaufel, Essléffel, Knoblauchpresse, Kochtopf

Ungarns Nationalgericht @

mit Deckel, Massbecher, Schneidebrett, Sparschaler,

Taschenmesser, Teeloffel

Speckwdirfelchen

Rindfleisch vom
Stotzen, Schulter
oder Schenkel in
Wirfeln (2 cm gross)

Zwiebeln
Knoblauchzehen

rote und

gelbe Peperoni/Paprika

Paprikapulver mild
Tomatenpiiree

Wasser
Wirfel Fleischbriihe

im Kochtopf unter Riihren glasig
braten.

zu den Speckwiirfelchen geben

und auf allen Seiten gut anbraten.

hacken.
pressen.

waschen, halbieren, entkernen
und in Streifen schneiden.

alle Zutaten zum Fleisch geben
und unter standigem RUhren
dinsten.

beigeben, mischen.

abloschen.

18

2 Msp. Pfeffer
1 Lorbeerblatt
%2 TL Salbeipulver

%2 TL Rosmarinpulver wirzen. Zugedeckt bei mittlerer
Hitze 1-1% Std. schmoren lassen.
800g Kartoffeln schalen, waschen und in gleich-

massige Wiirfel schneiden. Die
letzten 30 min mitschmoren las-
sen. Wenn nétig noch wenig Was-
ser nachgiessen.

Salz und Pfeffer abschmecken, garnieren und ser-
vieren.

Varianten

e \or dem Servieren 4 EL saure Sahne beifligen.

e Paprika/Peperoni aus Glas oder Dose verwenden.
e Schweinefleisch verwenden.

Dekoration
Mit kleinen Petersilienstrausschen bestecken.

Tipp
Fleisch in der Metzgerei in Wiirfel schneiden lassen.

Rezepte: Eintépfe und Fondues (im Buch ab Seite 92)
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Hérnchennudeln Bolognese

al
[

Hauptmahlzeit fiir 8 Personen.

5|
215 EL
500

Sauce
3EL

800g

2EL
200
400g

2,5dl

Juni bis Oktober

Bratschaufel, Essloffel, Knoblauchpresse, 2 Koch-
topfe, Kochtopfdeckel, Massbecher, Salatschleuder,
Schneidebrett, Taschenmesser

Wasser
Salz
Hornchennudeln

Butter oder Ol
Zwiebeln
Knoblauchzehen
Rindfleisch, gehackt

Mehl
Tomatenpiree
Tomaten

Wasser

u

—

fiir Fleischtiger

&0

&4

nach Grundrezept (Buch S. 107)
zubereiten. Nach dem Abgiessen
im Kochtopf zugedeckt warm hal-
ten.

im Kochtopf erwdrmen.

hacken.

pressen.

mit den Zwiebeln und dem Knob-
lauch unter Rihren anbraten, bis
das Fleisch nicht mehr rot ist.
darlber stauben.

waschen, in Wrfel schneiden, mit
dem Plree dazugeben. Gut ver-
rihren.

abloschen.

19

ISBN 3-7252-0723-2)

5 Wiirfel Fleischbriihe
1 EL ital. Krdutermischung
2 Msp. Pfeffer
2 Lorbeerblatter
2 Nelken
1 Zwiebel

wirzen.

Lorbeerblatter mit den Nelken auf
die Zwiebel stecken, alles in die
Sauce geben. 30-40 min auf klei-
nem Feuer kocheln lassen. Wenn
die Sauce zu stark einkocht, et-
was Wasser nachgiessen.
abschmecken. Besteckte Zwiebel
entfernen. Sauce garnieren. Teig-
waren und Sauce separat servie-
ren.

dazu reichen.

Salz und Pfeffer

100 g Reibkése (Parmesan)

Varianten

o Andere Teigwaren/Nudel-Sorten (Spaghetti, Penne, ...) verwenden.

e Statt Tomaten 400 g geschalte Tomaten aus der Dose oder Glas
verwenden.

e Wasser zur Halfte durch Rotwein ersetzen.

e Preiswerter: Statt Rindfleisch , Hackfleisch gemischt” verwenden.

e Statt Fleisch 500 g Thunfisch aus der Dose verwenden. Gut abtrop-
fen lassen. Erst am Schluss in der Tomatensauce erwarmen.

Rezepte: Teigwaren/Nudel-Gerichte (im Buch ab Seite 107)
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Dekoration

o Mit Krdutern (Liebstdckel, Basilikum, Salbei, Rosmarin), ganz oder
gehackt, garnieren.

e 4 Oliven in Scheiben schneiden, oder 8 Cocktail-Tomaten waschen,
halbieren und auf der Sauce anrichten.

e 2 gewaschene Tomaten vierteln und mit gehackter Petersilie auf
den Teigwaren verteilen.

Penne in Tomatensahnesauce

eine sdmige Gaumenfreude

[/

Hauptmahlzeit fiir 8 Personen.

ganzjahrig
Essloffel, 2 Kochtopfe, Kochtopfdeckel, Massbecher,

Rihrkelle, Salatschleuder, Schneidebrett, Taschen-
messer, Teeloffel

m
- & © =

&4

61 Wasser
3EL Salz
600g Penne, andere Nudeln
oder Teigwaren nach Grundrezept (Buch S. 107) zu-
bereiten. Nach dem Abgiessen im

Kochtopf zugedeckt warm halten.

20

Sauce

8dl Sahne im Kochtopf aufkochen, zirka
10 min kécheln lassen.
2 EL frische oder getrocknete,

gehackte Petersilie zur Sahne geben.

80g Parmesan
6 EL Tomatenpliree zur Sahne riihren.
1TL Salz
2 Msp. Muskat
2 Msp. Pfeffer wiirzen und weitere 2 min auf

kleinem Feuer kdcheln lassen.
Sauce mit den Nudeln vermischen,
garnieren und servieren.

100g Parmesan zu den Penne reichen.

Varianten

e Andere Sorten von Reibkése verwenden (Sbrinz, Gruyeére).

e Tomatenpiiree, Petersilie und Muskat weglassen, dafiir 2 EL ge-
trocknete Rosmarinnadeln von Hand fein zerreiben und mit 1 TL
mildem Currypulver zur Sahne und den (Gbrigen Zutaten mischen.
Vor dem Servieren weitere 2 min kdcheln lassen.

e 600 frische Tomaten in kleine Wiirfel schneiden und in der Sauce
mitkochen.

Dekoration
2 Tomaten vierteln und mit Petersilie auf den Penne verteilen.

Rezepte: Teigwaren/Nudel-Gerichte (im Buch ab Seite 107)



Erganzung zum Buch ,HOT POT — Outdoor-Kochen mit Gruppen” (ISBN 3-7252-0723-2)

Salzkartoffeln

ml ganzjahrig

“@ Kochtopf mit Deckel, Massbecher, Schneidebrett,

eine klassische Beilage 0

oAy
B85

Sparschaler, Taschenmesser, Teel6ffel %

Beilage flir 8 Personen; zu Fisch- oder Fleischgerichten ser- %

vieren.

11 Wasser
2TL Salz
1,2kg Kartoffeln (Nicola,
Sirtema, Nicola,
Ostara, Charlotte,
Granola)

im Kochtopf aufkochen.
beigeben.

schalen, waschen, je nach Grosse
halbieren oder vierteln und bei-
geben. Zugedeckt bei kleiner Hit-
ze 10—15 min weich kochen. Was-
ser abgiessen, Kochtopf nochmals
auf die Kochstelle stellen, abde-
cken, restliches Wasser verdamp-
fen lassen, bis die Kartoffeln tro-
cken sind.

21

Varianten

e 2 frische Rosmarin- Thymian- oder Pfefferminzzweige im Kochwas-
ser sorgen flir eine aromatische Note.

e Farbige Kartoffeln: Kartoffeln im Karotten-, Tomaten- oder Randen-
saft (rote Beete) weich kochen oder dem Kochwasser 1 Briefchen
Safran (125mg) beigeben.

Dekoration

e 2 EL Butter Uber die fertigen Kartoffeln geben, schmelzen lassen,
mit Schnittlauchrélichen oder fein gehackter Petersilie bestreuen.

e Mit 2 EL Mohn oder Sesam bestreuen.

Tipps

e Die Kartoffeln verkochen weniger, wenn man dem Kochwasser ei-
nen TL Butter beifigt.

o Kochfllssigkeit flir Suppen weiter verwenden.

Rezepte: Kartoffelgerichte (im Buch ab Seite 115)
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Kartoffelpiiree

ganzjahrig

a] o
“@ Essloffel, Kochtopf, Massbecher, Passevite, Rihrkel-

=

ein herzhafter Genuss @
&

le, Schneidebrett, Schiissel, Sparschéler, Taschen-

messer, Teeldffel

Beilage fiir 8 Personen; zu Fleischgerichten mit Sauce servie-

ren.

1,6 kg Kartoffeln (Agria,
Désirée, Matilda,
Christa)

3dl Milch
4 EL Butter

WTL Salz
2 Msp. Muskat

o
&

Salzkartoffeln (siehe vorherige Sei-
te) zubereiten. Wasser abgiessen.
Restliche Fllissigkeit verdampfen
lassen, bis die Kartoffeln trocken
sind. Kartoffeln in eine Schissel
geben.

in den Kochtopf geben. Kartoffeln
mit dem Passevite direkt zur
Milch piirieren. Bei kleiner Hitze
erwarmen und kraftig riihren,

bis das Kartoffelptiree luftig und
heiss ist.

wiirzen. Garnieren und servieren.

22

Varianten

o Milch zur Halfte durch Sahne ersetzen.

® 2 gepresste Knoblauchzehen und ca. 4 EL feingehackte Petersilie
unter das fertige Plree mischen.

* Griines Kartoffelpiiree: 400 g griine Erbsen mit 1 EL Salz in 21
Wasser weichkochen. Wasser abschiitten, GemUse mit dem Passe-
vite plirieren und unter das Kartoffelptiree mischen.

¢ Gelbes Kartoffelpiiree: 400 g Karotten mit 1 EL Salz in 2 | Wasser
weich kochen. Wasser abschiitten, GemUse mit dem Passevite pii-
rieren und unter das Kartoffelpiiree mischen.

e Rotes Kartoffelpliree: 2 dl Milch und 1 dI Randensaft (rote Beete)
statt 3 dl Milch verwenden.

Rezepte: Kartoffelgerichte (im Buch ab Seite 115)
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Kartoffelgnocchi

ein Hauch von Toscana und Meer

m ganzjahrig
|6ffel

Hauptmahlzeit fiir 8 Personen.
1,2kg Kartoffeln
(Agria, Matilda)

2 Eier
% TL Salz
2 Msp. Muskat
200-
240g Mehl

Bratpfanne, Bratschaufel, Essloffel, Gabel, Koch-
topf, Massbecher, Passevite, Schaumkelle, Schnei-
debrett, Schissel, Sparschéler, Taschenmesser, Tee-

u

—

&0 &

B4

Salzkartoffeln (S. 21) zubereiten.
Wasser verdampfen lassen, bis
die Kartoffeln trocken sind, an-
schliessend durch das Passevite in

eine Schiissel piirieren. Etwas aus-

kiihlen lassen.
unter die Kartoffeln mischen.

wirzen.

Mehlgut mit der Kartoffelmasse
verkneten, bis diese nicht mehr

klebt. Auf einer sauberen Unter-
lage eine daumendicke Rolle for-
men, diese in 2-3 cm lange Sti-
cke schneiden. Jedes Stiick tiber
die Zinken einer Gabel abrollen.

23

ISBN 3-7252-0723-2)

41 Wasser
2 EL Salz

Salbeibutter:
5EL Butter
10 Salbeiblatter

100g Reibkése (Parmesan,
Sbrinz, Gruyére)

im Kochtopf aufkochen.
beigeben.

Die Gnocchi ins siedende Wasser
geben, ziehen lassen, bis sie an
die Oberflache steigen. Das Was-
ser darf nicht zu stark kochen,
da die Gnocchi sonst zerfallen.
Mit der Schaumkelle herausneh-
men und abtropfen lassen.

in der Bratpfanne erhitzen.
waschen, trockenschiitteln, in
Streifen schneiden. Unter Rihren
knusprig braten und Uber die
Gnocchi verteilen. Das Gericht
garnieren und servieren.

dazu reichen.

Varianten: Statt Salbeibutter Tomatensauce (Buch S. 112) zubereiten.

Dekoration: Einige ganze Salbeiblatter Uber die Gnocchi streuen.

Tipp: Gnocchi im Voraus garen, sofort kurz mit kaltem Wasser ab-
schrecken, gut abtropfen lassen. Vor dem Servieren im siedenden

Salzwasser heiss werden lassen.

Rezepte: Kartoffelgerichte (im Buch ab Seite 115)
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Kasekuchen

ein Festessen nicht nur fiir Mause @ 1BTL Salz
@ ganzjahrig g je 4 Msp. Muskat
“@ grosses rechteckiges Backblech, Bratpfanne, Brat- 555 und Pfeffer wirzen. Die Kdsemasse auf den
schaufel, Essloffel, Gabel, Massbecher, Wallholz, Teigboden verteilen. Bei mittlerer

Schneebesen, Schneidebrett, 2 Schiisseln, Taschen- Tt Hitze (220 °C) in der unteren

messer, Teeloffel e Ofenhélfte 40-50 min backen.
i Garnieren und servieren.

Hauptmahizeit fiir 8 Personen; mit Salat (Buch S. 43) servie-

ren. — | Variante

3 EL Kiimmel, 300 g Schinken- oder Speckwiirfelchen, oder 300 g

Teig und Blech belegen: S. Rezept Friichtekuchen (Buch S. 127) aber | Champignons (in Scheiben geschnitten) auf dem Teigboden verteilen,

doppelte Menge. Kasemasse dariiber giessen und backen.
Guss Dekoration
2 EL Butter in der Bratpfanne erhitzen. 3 Zwiebeln in feine Ringe schneiden, in 1 EL Butter in der Bratpfanne
4 Zwiebeln fein hacken und in der heissen hellbraun diinsten. Auf dem fertig gebackenen Kasekuchen verteilen.

Butter glasig diinsten, vom Feuer
nehmen, etwas auskiihlen lassen. | Tipps

10 Eier in der Schissel mit dem Schnee- e Backpapier verwenden.
besen verklopfen. e Gekauften Kuchenteig verwenden.
71 Milch
5EL Starkemehl Im Massbecher mit der Milch auf-
[6sen.

1.2 kg Reibkase (Gruyere und
Emmentaler) mit den Eiern, Zwiebeln und der
Milch gut vermischen.

24 | Rezepte: Aus dem Backofen (im Buch ab Seite 125)
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Konfitiirebananen

A
[

ganzjahrig

i

die Schwester der Schokoladebanane O

C
Alufolie, Essléffel, Grill oder Rost, Haushaltpapier,
Kochtopfdeckel, Massbecher, Taschenmesser, Zitro- E

nenpresse

t
Dessert oder Zwischenmahlzeit flr 8 Personen. @

4 EL

2EL
1dl

Bananen

Konfitlire (z. B Himbeer-
oder Aprikosen-
konfitire)

Zitrone, Saft
Zucker
Sahne

schalen, langs und quer halbieren,
in den Kochtopfdeckel legen.

Schnittflachen der Bananenhalf-
ten mit Konfitiire bestreichen und
Bananen wieder zusammenset-
zen.

Jede Banane auf ein Stlick Alufo-
lie legen.

iiber die Bananen geben.
Bananen bestreuen.

Uber die Bananen verteilen.
Bananen in der Alufolie einpa-
cken und direkt in der Glut, auf
dem Kochtopfdeckel oder Grill
backen, bis die Banane warm ist
(ca. 15 min). Bananen aus der Fo-

25

4 EL Mandelsplitter

lie auspacken.
Mandelsplitter iber die Bananen
streuen.

Rezepte: Desserts vom Grill (im Buch ab Seite 138)
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Fruchtsaftcreme

@ ganzjahrig

“@ Essloffel, Kochtopf, Massbecher, Schneebesen, Eigg
Schneidebrett, Schiissel, Taschenmesser, Zitronen-

presse

Dessert flir 8 Personen.

stisse Vitamine O

A

)
1™
858
s

11 Fruchtsaft (Aprikose, Apfel,

Orange oder andere
Frucht)

4 EL Starkemehl

1 Vanilleschote

60g Trockenfrlichte (z. B.
Aprikosen, Zwetschgen,
Ananas, Apfel,

Datteln, Feigen u.s.w.)

in den Kochtopf geben. 1dlim
Massbecher zurlickbehalten.
zum Saft im Massbecher geben.
Mit dem Schneebesen gut ver-
riihren, sodass keine Klumpen
mehr vorhanden sind. Anschlies-
send ebenfalls in den Kochtopf
giessen.

der Lange nach aufschlitzen, die
Samen auskratzen und mit der
Schote zum Saft geben.

klein schneiden, zugeben und
den Saft unter Rithren aufkochen;

26

6 EL Honig
5 Zitrone, Saft

2dl Sahne
500g Quark

Varianten

3 min auf kleinem Feuer kécheln,
dabei standig riihren. Vom Feuer
nehmen und in die Schiissel gies-
sen, Vanilleschote entfernen.

auspressen und mit dem Honig
zur Creme rihren.

im Massbecher steif schlagen.
mit der Sahne sorgfaltig unter die
Creme ziehen, garnieren und ser-
vieren.

e Statt Quark Naturjogurt verwenden.
e Vanilleschote durch %2 TL Zimt ersetzen.

Dekoration

40 g gehackte Trockenfriichte Giber die Creme streuen.

Rezepte: Friichte, Cremen und Pudding (im Buch ab Seite 142)
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Erdbeeren nature
beerenstark und fruchtig 0

ml Mai bis August
Cw
“@ Essloffel, Schneidebrett, Schiissel, Taschenmesser 5’“5'

Dessert flir 8 Personen. E

Tkg Erdbeeren waschen, Stiel von Hand oder mit
dem Messer entfernen. Friichte je
nach Grosse halbieren oder vier-
teln, in die Schissel geben.

5EL Zucker dartberstreuen und sorgfaltig dar-
unterheben. 2 Std. zugedeckt zie-
hen lassen. Garnieren und servie-
ren.

27

Varianten

e Erdbeeren ganz lassen, auf einen Teller 8 EL Zucker streuen. Zum
Essen Erdbeeren in den Zucker tunken.

e Statt weissen Zucker gleiche Menge Rohzucker oder Vanillezucker
verwenden.

e Vor dem Servieren 1 dl Sahne unter die Beeren mischen.

Dekoration
4 ganze Erdbeeren mit Stiel und Blatt als Garnitur.

Tipp

Die Beeren werden meist in Kartonschalen angeboten. Beim Einkauf
darauf achten, dass auch die Friichte im unteren Teil der Schachtel reif
sind. Friichte mit angefaulten Stellen oder Schimmelpilz wegwerfen.

Rezepte: Friichte, Cremen und Pudding (im Buch ab Seite 142)



