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    LIEBE LESERINNEN UND LESER,

     

    wir wollen Ihnen mit diesem E-Book Informationen und Anregungen geben, um Ihnen das Leben zu erleichtern oder Sie zu inspirieren, Neues auszuprobieren. Wir achten bei der Erstellung unserer E-Books auf Aktualität und stellen höchste Ansprüche an Inhalt und Gestaltung. Alle Anleitungen und Rezepte werden von unseren Autoren, jeweils Experten auf ihren Gebieten, gewissenhaft erstellt und von unseren Redakteur*innen mit größter Sorgfalt ausgewählt und geprüft.
 Haben wir Ihre Erwartungen erfüllt? Sind Sie mit diesem E-Book und seinen Inhalten zufrieden? Wir freuen uns auf Ihre Rückmeldung. Und wir freuen uns, wenn Sie diesen Titel weiterempfehlen, in ihrem Freundeskreis oder bei Ihrem Online-Kauf.
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    GRÄFE UND UNZER VERLAG
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      Ein bisschen zaubern können … mit MAGIC TIPPS und vielen weiteren Features, die dich kreativ, schlau und glücklich machen: Entdecke, wie ein entspanntes Risotto ohne Rühren gelingt (s. >), was eine Asia-Aromabombe mit einem easy Salat anstellt (s. >) und wie du Wow-Gerichte ohne Stress zauberst (s. >).
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    SIMSALAMAGIC
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    Mein Zauberkasten für eine entspannte Feierabend-Küche
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    KOCHEN IST MEINE LEIDENSCHAFT! Und dennoch geht es mir nach einem vollgepackten Tag genauso wie vielen anderen Menschen auch: Das Essen muss vor allem unkompliziert sein. Damit es trotzdem das gewisse Extra hat, tüftele ich in meiner Versuchsküche gerne einfach raffinierte Rezepte aus. So lässt sich der Feierabend ohne Stress genießen.
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    Gute Vorbereitung verleiht ZAUBERKRÄFTE in der Küche. Also vor dem Loslegen erstmal das Rezept gut durchlesen, alle Zutaten und benötigten Gerätschaften bereitstellen. Dann kannst du dich ungestört dem Koch-Flow hingeben. Auch clever: Wenn Zeit ist, mit Meal Prep schon mal was für den nächsten Feierabend vorbereiten.
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    KOCHMAGIE auf die Schnelle gelingt mit ein paar Extras für einen Aromakick besonders gut. Geräuchertes Paprikapulver, Misopaste oder mexikanische Chipotle in Adobo sorgen ganz fix für einen aufregend anderen Geschmack und halten lange. Versprochen, dafür lohnt sich der Umweg zum gut sortierten Supermarkt oder Asialaden oder die Bestellung im Internet.
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    Kleine ASSISTENTEN wie Blitzhacker, Mixer oder Pürierstab beschleunigen das Kochen. Sie zerkleinern z. B. Gemüse oder Kräuter, mixen Dips, Saucen und Suppen und ersetzen die Handarbeit mit Messer oder Reibe.
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    Mein ASS IM ÄRMEL für relaxte Gerichte: der Backofen! Einmal auf dem Blech macht sich das Essen ganz von alleine und es bleibt Zeit, noch eine Sauce dazu anzurühren, schon mal den Tisch zu decken oder einfach die Füße hochzulegen. Und ganz nebenbei werden Gemüse & Co in der Hitze extra aromatisch.
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    GANZ PUR
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    TOMATEN-FETA-TARTE

    1 Knoblauchzehe

    1 TL getrockneter Oregano

    4 EL Olivenöl

    Salz

    1 Rolle Blätterteig (270 g; aus dem Kühlregal)

    300 g aromatische, vollreife Tomaten

    Pfeffer

    125 g Schafskäse (Feta)

    100 g Rucola

    1 EL Aceto balsamico

    Für 2 Personen

    30 Min. Zubereitung

    Pro Portion ca. 885 kcal

    1 Den Backofen auf 200° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Knoblauch schälen und in feine Würfel schneiden oder durchpressen. Mit dem Oregano unter 1 EL Olivenöl rühren. Die Ölmischung mit Salz würzen. Den Blätterteig auf dem Blech ausrollen, mit einer Gabel mehrfach einstechen und gleichmäßig mit der Ölmischung einpinseln.

    2 Die Tomaten waschen, trocken tupfen und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Das Innere der Tomaten dabei herauslösen und in einen hohen Rührbecher geben. Die Tomatenscheiben etwas trocken tupfen und dicht an dicht auf dem Teig verteilen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Den Feta mit den Fingern darüberbröseln. Die Tarte im Ofen (Mitte) 20–25 Min. backen, bis der Teig knusprig ist.

    3 Inzwischen den Rucola verlesen, waschen und trocken schleudern, grobe Stiele entfernen. Den Aceto balsamico und das restliche Olivenöl (3 EL) zum Inneren der Tomaten geben und alles mit dem Pürierstab zu einem Dressing mixen. Das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken.

    4 Die Tarte zum Servieren in Stücke schneiden. Jeweils etwas Rucolasalat daraufgeben, mit etwas Dressing beträufeln und sofort servieren. Restlichen Rucola mit Dressing dazu reichen.
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    Meine fantastische Idee

    für doppelt Genuss

    Damit das wässrige Innere der Tomaten den Blätterteig nicht durchweicht, wird es vor dem Backen entfernt – und unter das Salatdressing gemixt.
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