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Liebe Freunde der schnellen Küche,

ein neues Kochbuch zu schreiben ist immer etwas Besonderes für mich. Es macht Spaß, aber zugleich ist es auch immer schwierig neue Eindrücke zusammen zu bringen, so dass es auf der einen Seite ausgewogen ist und auf der anderen Seite dem Leser beim lesen und stöbern nicht langweilig wird.

In diesem Buch habe ich meine leckeren und schnellen Rezepte zusammen gefasst und darauf aufgepasst, dass es meist schnell geht, spannend ist und vor allem das es schnell auf den Tisch kommt.

Für mich ist Essen immer etwas Besonderes. Ich achte darauf, dass es nicht nur einfach was in den Mund stecken ist, sondern immer ein Erlebnis bleibt, auch wenn die meisten Zutaten bodenständig und überall zu haben sind.

Ich wünsche Ihnen viel Spaß beim ausprobieren und meinem Motto können Sie gerne treu bleiben. Kochen muss keine Sache von Zeit sein, man kann allerdings auch lecker kochen, wenn man keine Zeit hat.

Ausschlaggebend sind die Zutaten und die Zusammenstellung der Produkte.

Herzlichst Ihr
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Mirko Reeh


Fond

Für 3 Liter Fond | Zubereitungsdauer: ca. 90 Minuten

Zutaten Gemüse Fond:

2 Karotten

1 Stange Lauch

2 Zwiebeln mit Schale

300g Knollensellerie

1 Bund glatte oder krause Petersilie

3 Lorbeerblätter

5g Pfefferkörner

200ml trocknen Weißwein

3 EL neutrales ÖL sowie 3L Wasser

Zutaten Fleisch Fond:

Zusätzlich 400g Knochen mit Mark

oder 400g Fleischreste

Zutaten Geflügel Fond:

Zusätzlich 400g Geflügelgebeine

oder 400g Geflügelfleischreste

Zutaten Fischfond:

400g Fischgräten und Fischreste

Wichtig keine Kiemen, keine Innereien,

sonst wird der Fond sauer und sandig.

Zutaten Wildfond:

400g Wildknochen

oder 400g Wildfleischreste.

Info Allgemein: Ein Fond ist die Basis aller Suppen, obgleich ein Gemüsefond oder Fleisch sowie Fisch Fond, alle sind wichtig um Soßen oder Suppen zu produzieren.

Zubereitung: Das Gemüse wird grob geschnitten, dann kurz mit dem Öl angebraten. Ist das Gemüse leicht gebräunt kann der Wein hinzugegeben werden. Wichtig hierbei ist das der Wein ca. 2 Minuten richtig kocht, so dass der Alkohol rauskocht.

Wenn Fonds erweitert werden durch Fleisch oder Fisch, werden diese beim Anbraten mit hinzugegeben, damit man ein gutes Brataroma bekommt.

Danach wird mit dem Wasser aufgegossen. Das Ganze sollte bei mittlerer Temperatur ca. 50 bis 60 Minuten köcheln.

Nach der Garzeit kann der Fond abgegossen werden. Um ihn haltbar zu machen, kann der Fond eingeweckt oder eingefroren werden.

Info Fleischfond: Wird mit Knochen gearbeitet, sollten diese vorher ca. 45 Minuten bei 180 Grad gebacken werden

Info Fischfond: Beim Fischfond müssen sie besonders darauf achten, dass der Fisch, bzw. die Fischreste maximal 30 Minuten mitkochen, da der Fond sonst kippt und sauer wird.

Anmerkung: Die Zutaten sind schnell zusammen gestellt und klein geschnitten. Der Fond kann nebenbei kochen. Die beste Methode, um den Fond haltbar zu machen, ist einfrieren.
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Schnelle Basics

 

Mirkos neue Brote

Links oben

Baguette

Rechts oben

Selbstgemachter Frischkäse

Mitte unten


Mirkos neue Brote

Für 1 Brot oder 10 bis 12 Brot Brötchen

Zubereitungsdauer: ca. 15 Minuten | Backzeit: ca. 45 Minuten

Zutaten Grundteig: 42g Hefe | 700g Mehl | 400ml lauwarmes Wasser 2 TL Salz

Sowie:

Kräutern der Provence: 6 EL Kräuter der Provence | 50g Gruyére 50g getrocknete Tomaten

Toskanisches Brot: 100g getrocknete Tomaten | 50g Pinienkerne 1 EL Honig | 1 TL Rosmarin | 1 EL frisches Basilikum

Thaibrot: 1 EL gehackter Koriander | 100g gehackte Erdnüsse 1 EL rote Currypaste | 1 EL Honig

Grüne Soße Brot: 1 Packung Grüne Soße, fein gehackt | 1 TL Kümmel 2 EL Öl

Wasabi & Koriander: 1 EL gehackter Koriander | 1 EL Korianderkörner, zerstoßen | 1 EL Wasabipaste | 2 EL Honig

Knoblauch & Käse: 2 Zehen Knoblauch | 200g geriebenen Cheddar oder Gouda | 2 EL Kräuter der Provence

Gorgonzola: 100g Gorgonzola in Würfeln | 2 EL getrocknete Kräuter

Dill & Senf: 2 EL Senf | 1 Bund fein geschnittener Dill

Kartoffel & Speck: 100g gekochte Kartoffeln | 50g Speck 2 EL getrocknete Kräuter

Gemüse: 50g gewürfelte Paprika | 50g gewürfelte Zucchini 50g gewürfelte Karotte | 50g gewürfelter Gouda 2 EL getrocknete Kräuter

Karotte Kürbiskern: 200g fein geriebene Karotten 100g zerstoßene Kürbiskerne | 2 EL Kürbiskernöl

Rote Bete Brot:
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