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    Die drei !!! auf kulinarischer Weltreise 


    Pack die Schürze ein und schnapp dir den Kochlöffel, denn Kim, Franzi und Marie kochen sich quer durch die Kontinente. In Australien knabbern sie an Lamingtons, bevor sie in Frankreich einen knusprigen Flammkuchen zaubern oder in Österreich einen fruchtigen Marillenknödel schlemmen.


    In Spanien tanzen sie Flamenco zu einer köstlichen Paella und knusprigen Churros con Chocolate, während sie in Japan zwischen Gyoza und Gao Bao Burger knifflige Rätsel und Geheimnisse lösen.


    Damit alles reibungslos läuft, gibt’s für jedes Rezept ein Label, das den Schwierigkeitsgrad anzeigt. Beim Kochen und Backen gilt: Schnapp dir einen Erwachsenen, denn zusammen macht’s mehr Spaß!



    [image: Icon für einfaches Rezept, ein Herzchen]




    Easy-peasy! 
Das Rezept ist supereinfach – 
ein Fall, den du ganz schnell lösen kannst.


    [image: Icon für schwieriges Rezept, zwei Herzchen]


    Knifflig! 
Das Rezept ist etwas schwieriger – mit ein bisschen 
Geduld kommst du aber auch schnell zum Ziel.


    [image: Icon für Rezepte mit Frittieren, ein Thermometer]


    Achtung, hot! 
Hier wird’s heiß – beim Frittieren sollte dir 
unbedingt ein Erwachsener helfen.


    Einige Gerichte sind vegan oder vegetarisch; wenn sie das nicht sind, haben die drei !!! Tipps, wie du das jeweilige Rezept vegan oder vegetarisch umsetzen kannst.


    Diese Zeichen zeigen dir, welche Rezepte vegetarisch und welche vegan sind:


    [image: Icon für vegetarisches Rezept, Milch und Karotte]vegetarisch [image: Icon für veganes Rezept, zwei Blätter]vegan


    

    Schokolade und Wasserbad


    Bei manchen Rezepten wird’s schokoladig. Hier ist dann die Rede von »Schokolade über einem Wasserbad schmelzen«. Dafür gibst du die gehackte Schokolade einfach in eine Schüssel und schmilzt diese über einem Topf mit heißem Wasser.


    Stäbchenprobe


    Und was bitte ist die Stäbchenprobe? Ganz einfach: Holzstäbchen schnappen, in den Kuchen pieksen, und wenn nichts kleben bleibt, ist der Kuchen fertig!


    Temperaturangaben


    Die Backofentemperatur ist immer für Ober-/Unterhitze, Umluft oder Grill angegeben. Sie stehen direkt beim Rezept, damit nichts anbrennt!






    Und wie ist das mit den Abkürzungen im Buch?


	
		
	
	
	
		
		
	
			
    TL: Teelöffel

		
			
    g: Gramm

		

			
    gestr.: gestrichen

		
	

	
			
    EL: Esslöffel

		
			

    Msp.: Messerspitze

		

			
    getr.: getrocknet

		
	



	
			
    l: Liter

		
			
    Pck.: Päckchen

		

			
    TK: Tiefkühl



		
	




	
			
    ml: Milliliter

		
			
    ø: Durchmesser

		

			
    °C: Grad Celsius

		
	





	
			
    kg: Kilogramm

		
			
    cm: Zentimeter

		

			

		
	

		
	





  [image: die drei Mädchen von links nach rechts: Kim mit Lupe und Goldmünze in der Hand, Marie mit Kamera, Franzi mit Taschenlampe]
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    Strangolapreti


    Buon appetito! Diese köstlichen Spinatknödel, die den bezaubernden Namen Strangolapreti tragen, was auf Deutsch so viel heißt wie »würgender Priester«, schmecken so fantastisch, wie sie aussehen. Von diesem Gourmet-Highlight muss man allerdings alles andere als würgen!


    [image: Icon für einfaches Rezept] [image: Icon für vegetarisches Rezept] [image: Icon für einfaches Rezept]



    Zubereitungszeit


    45 Minuten


    Zutaten für 4 Portionen


    500 g frischer Blattspinat


    250 g Toastbrot


    250 ml heiße Milch


    2 Eier (Größe M)


    80 g geriebener Parmesan


    50 g Mehl


    Salz, Pfeffer, Muskat


    80 g Butter


    8 Salbeiblätter


    
      	Blattspinat verlesen und waschen. Spinat mit 2 EL Wasser in eine Pfanne geben und bei kleiner Hitze in sich zusammenfallen lassen. Aus der Pfanne nehmen und kurz auskühlen lassen. Den Spinat anschließend in ein Sieb geben und die Flüssigkeit ausdrücken.


      	Toastbrot grob zerkleinern und in eine Schüssel geben. Milch dazugeben und das Brot 15 Minuten einweichen.


      	Blattspinat und eingeweichtes Brot in einen Mixer geben und mittelfein zerkleinern. Eier, 60 g geriebenen Parmesan und Mehl hinzugeben und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Msp. Muskat abschmecken.


      	In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Anschließend die Hitze reduzieren, bis das Wasser nur noch leicht siedet, aber nicht mehr kocht. (Das Wasser darf nicht sprudelnd kochen, da die Klößchen sonst auseinanderfallen!)


      	Aus der Masse mit nassen Händen etwa walnussgroße Klößchen formen oder mit 2 Teelöffeln Nocken abstechen. Die Klößchen vorsichtig in das Wasser gleiten lassen und garen. Sobald die Klößchen an der Oberfläche schwimmen, in weiteren 5 Minuten fertig garen.


      	Die Klößchen mit einem Schaumlöffel aus dem Wasser fischen und abtropfen lassen.


      	In einer Pfanne die Butter schmelzen. Die Salbeiblätter und die Klößchen hinzugeben und 1–2 Minuten in der geschmolzenen Butter schwenken. Mit dem restlichen geriebenen Parmesan bestreuen und genießen.

    


  [image: Marie steht lachend da mit einer Hand in der Hosentasche, in der anderen hält sie ein Eis]









  [image: kleine Spinatknödel mit Salbeibutter sind mit Parmesan bestreut auf einem länglichen Teller angerichtet]
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    Spaghetti mit Fleischbällchen


    Die drei !!! wickeln echt jeden Gauner um den Finger _ genau so, wie sie Spaghetti mit Fleischbällchen um die Gabel wickeln. Das ist pures italienisches Lebensglück auf dem Teller!



    [image: Icon für einfaches Rezept]



    Zubereitungszeit


    35 Minuten


    Zutaten für 4 Portionen


    500 g gemischtes Hackfleisch


    1 Ei (Größe M)


    50 g Paniermehl


    Salz, Pfeffer


    3 EL Rapsöl


    500 g Spaghetti


    1 Zwiebel


    3 Knoblauchzehen


    2 EL Tomatenmark


    800 g passierte Tomaten


    100 ml Gemüsebrühe


    3 TL italienische Kräuter


    2 TL Zucker


    2 Zweige Basilikum


    80 g geriebener Parmesan


    
      	Für die Fleischbällchen das Hackfleisch in eine Schüssel geben. Ei und Paniermehl hinzugeben und gut verkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse mit nassen Händen 24 gleich große Bällchen formen.


      	2 EL Rapsöl in einer Pfanne erhitzen. Fleischbällchen darin bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten, bis sie vollständig durchgegart sind. Die Hackbällchen aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen.


      	In der Zwischenzeit die Spaghetti in Salzwasser nach Packungsanleitung al dente kochen.


      	Für die Tomatensoße Zwiebeln und Knoblauch schälen und fein hacken. 1 EL Rapsöl in der Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch bei mittlerer Hitze 2 Minuten glasig andünsten.


      	Tomatenmark hinzugeben und kurz mit anbraten. Mit passierten Tomaten und Gemüsebrühe ablöschen. Italie­nische Kräuter und Zucker einrühren und abgedeckt bei kleiner Hitze etwa 8–10 Minuten köcheln lassen.


      	Tomatensoße mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fleischbällchen zur Soße geben und erwärmen. Basilikum waschen und trocknen.


      	Spaghetti auf Tellern verteilen. Darauf Tomatensoße und Hackbällchen geben. Mit Basilikumblättchen und geriebenem Parmesan bestreut genießen.

    


  

    Tipp


    Statt herkömmlichem Hackfleisch kannst du auch vegetarisches oder veganes Hack aus dem Kühlregal verwenden.







  [image: Kim hat sie Sonnenbrille auf den Kopf hochgeschoben, lacht und hält die Hände erwartungsvoll vor den Mund]










  [image: Spaghetti mit Tomatensoße und Fleischbällchen sind im tiefen Teller mit Basilikumblättern und geriebenem Parmesan serviert]
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    Pizza Burrata


    »Mamma mia«, diese Pizza ist einfach himmlisch! Das Beste daran? Du kannst sie genau nach deinem Geschmack belegen. Einfach Augen schließen und jeden Bissen wie eine kleine Reise nach Italien genießen!


    [image: Icon für einfaches Rezept] [image: Icon für vegetarisches Rezept] [image: Icon für einfaches Rezept]


    Zubereitungszeit


    30 Minuten


    Gehzeit


    45 Minuten


    Backzeit


    12 Minuten


    Zutaten für 2 Pizzen


    Für den Teig


    10 g frische Hefe


    125–150 ml lauwarmes Wasser


    250 g Dinkelmehl (Type 630)


    1 Prise Zucker


    ½ TL Salz


    1 EL Olivenöl


    Für die Tomatensoße


    2 Knoblauchzehen


    150 ml passierte Tomaten


    1 TL getr. italienische Kräuter


    ½ TL Zucker


    Salz, Pfeffer


    Für das Topping


    30 g Rucola


    150 g bunte Kirschtomaten


    1 Zweig Basilikum


    2 Burrata


    4 TL Pesto verde


    

    
      	Ein Backblech mit Backpapier auslegen und zur Seite stellen.


      	Für den Teig: Hefe in lauwarmem Wasser auflösen. Dinkelmehl in eine Schüssel geben. Hefewasser, Zucker, Salz und Olivenöl hinzugeben und mithilfe einer Küchenmaschine in 5 Minuten zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Abgedeckt an einem warmen Ort 45 Minuten gehen lassen.


      	Für die Tomatensoße: Knoblauch schälen und fein hacken. Passierte Tomaten mit Knoblauch, italienischen Kräuter und Zucker vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


      	Für das Topping: Rucola waschen, trocknen und in grobe Stücke zupfen. Kirschtomaten waschen, trocknen und halbieren. Basilikum waschen, trocknen und die Blätter abzupfen.


      	Backofen auf 220 °C Umluft (240 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche in 2 gleich große Stücke teilen. Anschließend zu runden Fladen à ø 25 cm ausrollen, dabei einen kleinen Rand nach außen hin formen. Pizzafladen auf das Backblech legen und jeweils mit Tomatensoße bestreichen.


      	Pizzen im heißen Backofen 10–12 Minuten backen. Nach dem Backen mit Rucola, halbierten Kirschtomaten und Burrata belegen. Mit Pesto beträufeln und mit Basilikum bestreut genießen.

    









  [image: eine Pizza ist mit Kirschtomatenhälften, Rucola, Basilikum und zwei mit Pesto beträufelten Burratabällchen angerichtet]
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    Erdbeer-Tiramisu 


    Da bleibt der Ofen kalt, denn dieses himmlische Erdbeer-Tiramisu kommt ganz ohne Backen aus. Auf einer kuscheligen Wolke aus Sahne-Mascarpone-Creme machen sich die fruchtigen Erdbeeren bereit für ihren großen Dessert-Auftritt.



    [image: Icon für einfaches Rezept] [image: Icon für vegetarisches Rezept] [image: Icon für einfaches Rezept]


    Zubereitungszeit


    25 Minuten


    Kühlzeit


    2 Stunden


    Zutaten für 6 Portionen


    500 g Erdbeeren


    1 Zweig Minze


    250 g Schlagsahne


    1 Pck. Sahnesteif


    250 g Mascarpone


    100 g Puderzucker


    1 TL Vanilleextrakt


    125 ml Orangen-Mango-Saft


    200 g Löffelbiskuits


    50 g Zartbitterschokolade, fein gerieben


    Außerdem


    Form (20 × 25 cm)


    
      	Erdbeeren waschen, den Strunk entfernen und die Früchte in dünne Scheiben schneiden. Minze waschen, trocknen und die Blätter abzupfen.


      	Sahne in einem hohen Gefäß mit Sahnesteif steif schlagen. In einer großen Schüssel Mascarpone, Puderzucker und Vanilleextrakt cremig rühren. Sahne vorsichtig unter die Creme heben.


      	Orangen-Mango-Saft in einen tiefen Teller füllen und die Löffelbiskuits nacheinander kurz darin eintauchen.


      	Nun die Hälfte der Löffelbiskuits auf dem Boden der Form verteilen. Darauf die Hälfte der Creme verstreichen und mit der Hälfte der Erdbeeren toppen. Darauf die restlichen Löffelbiskuits schichten und mit der restlichen Creme bestreichen. Mit den restlichen Erdbeeren belegen.


      	Mit Zartbitterschokolade und Minze bestreuen. Im Kühlschrank mindestens 2 Stunden kaltstellen.

    



  

    Tipp


 Statt Erdbeeren 
kannst du auch Mango 
oder Himbeeren 
verwenden.




  [image: Franzi lacht und hält ein Eis am Stiel in der Hand]









  [image: ein Stück Erdbeertiramisu aus je zwei Schichten Biskuit, Creme, Erdbeeren ist getoppt mit Schokostreuseln und Minzblättern auf einem Teller serviert]
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    Kürbis-Ricotta-Lasagne


    Herr Grevenbroich zieht mal wieder alle kulinarischen Register und zaubert eine Kürbis-Ricotta-Lasagne, die sogar die drei !!! wie magisch an den Tisch ruft. Da haben die Verdächtigen erst einmal Sendepause.


    [image: Icon für einfaches Rezept] [image: Icon für vegetarisches Rezept] [image: Icon für einfaches Rezept]


    Zubereitungszeit


    30 Minuten


    Backzeit


    30–35 Minuten


    Zutaten für 4 Portionen


    800 g Hokkaido-Kürbis


    1 große Zwiebel


    3 Knoblauchzehen


    3 EL Olivenöl


    250 g Blattspinat


    500 g passierte Tomaten


    250 ml Gemüsebrühe


    3 TL getr. italienische Kräuter


    250 g Ricotta


    Salz, Pfeffer


    1 TL Zucker


    20 g Butter


    20 g Mehl


    500 ml Milch


    Muskat


    12 Lasagneplatten


    150 g geriebener Gouda


    Außerdem


    ofenfeste Auflaufform (20 × 30 cm)


    
      	Kürbis halbieren, mit einem Löffel das Kerngehäuse entfernen und das Fruchtfleisch klein würfeln. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein hacken.


      	Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch bei mittlerer Hitze 2 Minuten glasig anschwitzen. Kürbis hinzugeben und weitere 5 Minuten dünsten.


      	Blattspinat waschen und trocknen und zusammen mit passierten Tomaten, Gemüsebrühe und italienischen Kräutern in die Pfanne geben und alles 5 Minuten köcheln lassen. Ricotta unterrühren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.


      	Für die Béchamelsoße Butter in einem Topf schmelzen. Mehl einrühren und kurz anschwitzen. Milch unter ständigem Rühren hinzugeben, bis die Soße leicht eindickt. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.


      	Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und die Auflaufform einfetten.


      	Lasagneplatten, Kürbismischung und Béchamelsoße abwechselnd in die Auflaufform schichten. Mit Béchamelsoße abschließen und mit geriebenem Gouda bestreuen. Im heißen Backofen 30–35 Minuten goldbraun backen.
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