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KKoocchhrreezzeeppttee  aauuss  AAnnggeellnn::  SSuuppppeenn

SSüüßßkkaarrttooffffeellssuuppppee  ((mmiitt  BBiilldd))

Menge: 4 Portionen

400 Gramm Bataten (Süßkartoffeln), zerkleinert
20 Gramm Ingwer, gehackt
1 Zwiebel, gehackt
1 Schuss Pflanzenöl
1 Teelöffel Cayennepfeffer
1 Teelöffel, gehäuft Kreuzkümmel
1 Teelöffel, gehäuft Kurkuma
500 ml Gemüsebrühe
6 Esslöffel Orangensaft
4 Esslöffel Milch
etwas Meersalz
etwas Pfeffer frisch aus der Mühle
etwas Koriandergrün

Das Pflanzenöl in einer Pfanne (oder besser im Wok) erhitzen, den Ingwer und die 
abgezogene und gehackte Zwiebel zugeben und alles etwa 1 Minute anschwitzen. 
Dann den Cayennepfeffer, das Cumin und die Kurkuma zugeben und ebenfalls mit 
anschwitzen. Mit 3 Esslöffel Orangensaft ablöschen und kurz köcheln lassen. Die 
Süßkartoffelstückchen unterrühren und die Gemüsebrühe zugeben. Das Ganze muss 
jetzt etwa 20 Minuten garen.

Zum Schluss den Rest Orangensaft und die Milch dazu geben. Die Suppe noch mit 
Meersalz und Pfeffer abschmecken und eventuell pürieren.

UUnnsseerree  TTiippppss::
Als Suppeneinlage empfehlen wir unsere Chorizo – feurige spanische 
Würste (VEGAN) die Sie unter folgendem Link
finden: https://forum.xnkchenord07a.de/viewtopic.php?f=260&t=90834&p=96442#p96442

Als Beilage reichen wir immer zwei Scheiben Baguette.

Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten
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KKoocchhrreezzeeppttee  aauuss  SScchhlleesswwiiggHHoollsstteeiinn
FFlleeiisscchh,,  WWiilldd  uunndd  GGeeffllüüggeell

GGeellttiinnggeerr  HHeerrrreennGGuullaasscchh  ((aauuss  ddeemm  KKrreeiiss  SScchhlleesswwiiggFFlleennssbbuurrgg))

Menge: 5 Portionen

500 Gramm Rinderfilet
500 Gramm Schweinebauch
3 Esslöffel Speiseöl
4 kleine Zwiebeln
1 1/2 Liter Rinderbrühe
etwas Salz
1 Prise gemahlenen Pfeffer frisch aus der Mühle
1 Prise PaprikaPulver, rosenscharf
1 Glas TomatenPaprika (mit Flüssigkeit)
1 Glas SilberZwiebeln (mit Flüssigkeit)
1 große Dose Erbsen (ohne Flüssigkeit)
1 große Dose Bohnen (ohne Flüssigkeit)
1/2 Esslöffel Bohnenkraut

Zum Garnieren:
1 Stange Porree (Lauch, in Ringen)

Das Rinderfilet und den Schweinebauch in kleine Würfel schneiden und in 
heißem Speiseöl anbraten. Die Zwiebeln zugeben und mit andünsten. Mit 
der Brühe angießen und alles zusammen etwa 15 Minuten kochen lassen. 
Danach alles mit Pfeffer, Salz und PaprikaPulver abschmecken.

Die Gläser TomatenPaprika und Silberzwiebeln mit der Flüssigkeit sowie 
die Dosen Erbsen und Bohnen (ohne Flüssigkeit) zugeben. Das Bohnenkraut 
ebenfalls unterrühren und das Gericht noch einmal auf mittlerer Hitze erhitzen. 

Zum Anrichten das Gulasch in Terrinen verteilen und mit dünnen PorreeRingen 
überstreuen.

Als Beilage können Sie Vollkornbrot mit Butter reichen.
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DDeesssseerrttss,,  NNaacchhssppeeiisseenn

HHiimmbbeeeerrTTiirraammiissuu  ((mmiitt  BBiilldd))

Menge: 10 Portionen

3 Becher Schmand
500 Gramm Quark
80 Gramm Zucker
400 Gramm Himbeeren (tiefgefroren)
2 Päckchen Vanillezucker
100 Gramm Schokoladenraspel
300 Gramm Löffelbiskuits
2 Zitronen (den Saft davon)
1/8 Liter Saft (Kirschsaft)

Den Quark, den Schmand, den Zitronensaft, den Zucker und den 
Vanillezucker vermischen. Die Löffelbiskuite in eine Auflaufform geben 
und mit etwas Kirschsaft beträufeln.  Die Quarkmasse auf die Biskuite 
verteilen, die Himbeeren auf die Quarkmasse legen und zum Schluss 
mit Schokostreuseln überstreuen. So 23 Schichten aufbauen.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel
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GGeettrräännkkee

AAllttAAzztteekkiisscchheerr  KKaakkaaoo

Menge: etwa 5 Tassen

3/4 Liter Wasser
1 lange Stange Vanille
(etwa 8 Zentimeter, längs halbiert)
23 große grüne Chilischoten,
entkernt und in Stücke geschnitten
125 Gramm dunkles Kakaopulver
2 Esslöffel Bienenhonig

Dieses Rezept lässt sich bis ins 15. Jahrhundert zurückverfolgen
und ist mexikanischen Ursprungs:

Das Wasser mit der Vanille und Chilistücken 1015 Minuten köcheln
lassen. Den Kakao mit etwas Wasser anrühren und zu den Chilistücken
und der Vanille geben. Aufkochen lassen. Die Vanille herausnehmen und
das Getränk mit dem Mixstab so fein pürieren, dass von den
Chilistückchen nichts mehr zu spüren ist.

Anschließend den Honig einquirlen. Das KakaoGetränk soll obenauf
eine Schaumkrone haben.

Nach dem Genuss dieses Getränkes soll man (Mann?) sich auch nach
einem sehr anstrengenden Tag wieder belebt fühlen.

Zubereitungszeit 15 Minuten
Kochzeit 15 Minuten

Unser Musiktipp:

Feine Sahne Fischfilet  Komplett im Arsch
https://youtu.be/3Oe1XzxCw8

Die Prinzen  Be cool speak Deutsch
https://youtu.be/3w0lZldWA

An de Eck steiht ’n Jung mit'n Tüdelband  Flensburg  
Cover Julie Olsen
https://youtu.be/hIth5Xvw9j8
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ZZwwiisscchheenndduurrcchh::  eeiinn  GGeebbeett  !!

DDaass  AAppoossttoolliisscchhee  GGllaauubbeennssbbeekkeennnnttnniiss

Ich glaube an Gott, den Vater,
den Allmächtigen, den Schöpfer des Himmels und der Erde,
und an Jesus Christus, seinen eingeborenen Sohn, unsern Herrn,
empfangen durch den Heiligen Geist, geboren von der Jungfrau Maria,
gelitten unter Pontius Pilatus, gekreuzigt, gestorben und begraben,
hinabgestiegen in das Reich des Todes, am dritten Tage auferstanden von den Toten,
aufgefahren in den Himmel; er sitzt zur Rechten Gottes, des allmächtigen Vaters;
von dort wird er kommen, zu richten die Lebenden und die Toten.
Ich glaube an den Heiligen Geist,
die heilige katholische Kirche, Gemeinschaft der Heiligen und Seligen,
Vergebung der Sünden,
Auferstehung der Toten
und das ewige Leben.
Amen.

Zu diesem Schritt wurde ich durch einen Klosterbesuch in der 
Abteikornelimuenster.de angeregt.

Der Friede sei mit Ihnen
Ihr Marcus PetersenClausen
http://www.köchenord.de
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FFllaammmmkkuucchheenn

Flammkuchen mit Zwiebeln, Bacon und Creme fraiche (MIT BILD)

Menge: 2 Portionen
230 Gramm Mehl (Typ 550)
1 Eigelb (Größe M)
½ Teelöffel Jodsalz
3 Esslöffel Olivenöl
300 Gramm Zwiebeln, blanchiert
125 Gramm Bacon
100 Gramm Crème fraîche
100 Milliliter Wasser
5 Scheiben Käse 
(oder 150 Gramm geriebenen Käse)

Außerdem:
etwas Klarsichtfolie

Verkneten Sie das Mehl, zwei Esslöffel Olivenöl, das Eigelb, das
Jodsalz und etwa 100 Milliliter Wasser zu einem glatten Teig und
formen Sie ihn zu einer Kugel. Diese TeigKugel reiben Sie dann mit
dem noch verbliebenen Esslöffel Öl ein. Danach wickeln Sie die
TeigKugel in die Folie ein und lassen sie nach Möglichkeit
mindestens 30 Minuten im Kühlschrank ruhen.

Nach der Ruhezeit halbieren Sie die Kugel und rollen die beiden
Hälften bitte zu einem dünnen runden Teig aus.

Nun verstreichen Sie die Creme fraiche auf die beiden Kreise.
Anschließend ziehen Sie die Zwiebeln ab, schneiden sie in Ringe
und braten sie kurz in etwas heißem Speiseöl in einer Pfanne an
(oder blanchieren). Dann belegen sie die Teige mit den Zwiebeln,
dem Bacon (am besten schneide Sie den Bacon vorher auch in
Streifen oder Würfel) und dem Käse.

Jetzt backen Sie den Flammkuchen im vorgeheizten Backofen
bei etwa 200 Grad Celsius (Umluft) oder bei 220 Grad Celsius
(Oberhitze/Unterhitze) etwa 10 Minuten.

Wir empfehlen zu diesem Gericht ein Glas Weißwein (oder, wenn
Kinder mitessen hellen Traubensaft).
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WWiittzzee  vvoonn  WWiirrttzzeesscchhmmiieeddee..ddee

Fußballtrainer zum Spieler: "Sie sind so engagiert. Mit ihrer breiten Brust sind sie genau der 
Richtige für unser Team."  "Ist es nicht wichtig, dass ich auch gut spielen kann?"  
"Nein Hauptsache, die Werbefläche ist groß genug!"

Der Fußballer fragt den Schiedsrichter: "Wie heißt denn Ihr Hund? "  "Ich habe keinen 
Hund!"  "Oh, das tut mir aber leid. Blind  und keinen Hund."

Nach einer peinlichen 5:0Auswärtsniederlage gegen die Bayern beschließt Jan Koller, 
sich zu verkleiden, um am Flughafen nicht erkannt zu werden. Mit Perücke, Bart und 
Sonnenbrille spaziert er durch die Abfertigungshalle. Da spricht ihn eine alte Dame an: 
"Hallo Jan!" Der völlig verblüffte Koller fragt: "Mein Gott, wie haben Sie mich erkannt?" 
 "Pssst, nicht so laut. Ich bin`s, der Rosicky."

Welches ist der höchste Berg der Welt? Der Bökelberg. Borussia 
Mönchengladbach brauchte ein Jahr, um abzusteigen.

Wie die Fifa mitteilte, wurden alle Schiedsrichter nochmals darauf 
hingewiesen, dass SichindieeigeneHoseGreifen mit sofortigem 
Platzverweis wegen absichtlichen Handspiels zu bestrafen ist.

Unterhalten sich 2 Fans des 1. FC Köln: "Mein Hund kann 
Kunststücke: Jedes Mal, wenn der FC ein Tor kassiert, macht mein 
Hund einen Salto."  "Ist ja unglaublich! Vorwärts oder rückwärts?" 
"Je nachdem, wo ich ihn treffe..."

Präsident zum Trainer: "Wie war denn der neue Spieler beim 
Probetraining?"  "Dem gelang ein Sonntagsschuss nach dem 
anderen."  "Und warum haben Sie ihn wieder weggeschickt?"  
"Wir spielen doch immer samstags!"

Jogi Löw zu Mario Götze auf dem Trainingsplatz: "Mario, wann sehe ich endlich wieder einmal 
etwas von Dir?"  "Morgen Abend um 19.55 Uhr im Werbefernsehen!"

In die Siegesfeier des Fußballvereins platzt der Masseur mit der Nachricht: "Unser Mittelstürmer 
ist soeben Vater von Zwillingen geworden." Der Mannschaftskapitän ruft stolz aus: 
"Donnerwetter!  Da ist ihm ja ein schöner Doppelpass gelungen." In diesem Augenblick 
kommt der Trainer in die Kabine: "Moment! Vergessen wir nicht die exzellente Vorarbeit 
von unserem Libero!"

"Das Fußballspiel war klasse!" erzählt die 16jährige Moni der Mutter. "Ich war mit 10.000 
Männern allein im Stadion und dann fiel das Flutlicht aus!"
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AAuusszzuugg  aauuss  uunnsseerreemm  LLeebbeennssmmiitttteell  LLeexxiikkoonn

Aalblut
Im Aalblut sind leider giftige Eiweiße (Ichtyotoxine) die blutersetzende (hämolytischer) 
Wirkung haben. die bei Säugetieren und Menschen zu Muskelkrämpfen, beschleunigter 
Atmung und Herzschlag führen. Um ein 5 Kilogramm Kaninchen zu töten reichen 
0,5 Ml Aalblut (Injektion) aus. Vielen Anglern ist leider nicht bewusst, dass Aalblut 
zu lange andauernden Entzündungen führt, wenn es an die Schleimhäute gelangt. Der 
Genuss von rohem Aalblut führt auch zu schwerem Brechdurchfall. Wenn Aalblut in 
offene Wunden gerät führt es übrigens auch zu örtlichen Lähmungen.

Deshalb ist beim Schlachten von Aalen natürlich behutsam vorzugehen! Bei der Zubereitung 
der Aale ist auch auf eine Mindesttemperatur von 70 °C zu achten. Die giftigen 
Bestandteile des Aalblutes werden bei einer Erhitzung (zum Beispiel durch Braten oder 
Räuchern) zerstört. Außerdem sollte auf eine gründliche Reinigung der ausgenommenen 
Aale geachtet werden. Insbesondere sollte auch der Blutfaden entfernt werden, was 
leider allzu oft vergessen wird.

Agavendicksaft
Der Agavendicksaft ist ein natürliches Süßungsmittel. Agavensaft ist reich an Inulin, einem 
Polysaccharid, es besteht aus durchschnittlich 9 Fructose und 1 Glucoseeinheit. Durch 
das Erhitzung beim Eindampfen entsteht ein hochkonzentrierter Fructosesirup.

Alchermes
Der Alchermes ist ein italienischer Likör. Neben etwa 25 Prozent Alkohol enthält er außerdem 
Zucker, Zimt, Gewürznelken, Kardamom, Vanille, Rosenwasser und auch den Farbstoff 
Kermes. Durch den Farbstoff Kermes erhält das Getränk eine charakteristische rote Farbe, so 
dass es auch zum Färben von Speisen, wie zum Beispiel "Zuppa inglese" und "Crostata di 
ricotta" eingesetzt wird.

Der Name Alchermes geht auf den arabischen Begriff "alqirmiz" zurück, was auf den 
Farbstoff Kermes hinweist. Der Ursprung des Likörs wird auf die Region Florenz, zur Zeit 
der Medici, zurückgeführt. In Frankreich ist der Alchermes unter der Bezeichnung "Liqueur 
de' Medici" bekannt. Zu Beginn des 20. Jahrhunderts kam Alchermes aus der Mode, wird 
aber heute noch von unterschiedlichen Herstellern angeboten. Eigentlich gehört Alchermes 
zu den ursprünglichen Zutaten von Zuppa Inglese, später wurde Alchermes dabei durch 
den heute üblichen Weinbrand ersetzt.
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SSoo  bbaacckktt  GGrrooßßbbuurrggwweeddeell

Nusstorte (mit Bild)
Menge: 1 Torte

Biskuitteig
6 Eier
Die Eier trennen

6 Esslöffel Wasser
Das Eiweiß mit dem Wasser steif schlagen

300 Gramm Zucker
Den Zucker einrieseln lassen und das Eigelb 
unterheben

150 Gramm Mehl
150 Gramm Haselnüsse
2 Teelöffel Backpulver
Diese Zutaten unterrühre und den Teig dann in eine gefettete Springform füllen. Den 
Biskuitteig im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad Celsius (Umluft) oder 155 Grad Celsius
(Heißluft) etwa 30 Minuten backen. Danach den Teig abkühlen lassen und 2x 
durchschneiden. Um den unteren Boden einen Tortenring legen.

Füllung:
750 ml Sahne
Die Sahne steif schlagen und 

6 Teelöffel Vanillezucker
6 Teelöffel Sahnesteif
Einrieseln lassen.

100 Gramm Haselnüsse
Die Haselnüsse unter die Sahne heben. Den Tortenboden mit je einem Teil 
bestreichen, die nächsten Böden darauflegen und ebenfalls bestreichen.

200 Gramm Marzipanrohmasse
Die Marzipanrohmasse zwischen Klarsichtfolie oder Backpapier mit einem Nudelholz
dünn ausrollen. Dann die Masse auf die Torte legen und mit Sahnetupfern, Nüssen 
oder Marzipankugeln dekorieren.
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Geben Sie Ihr Feedback, Antegungen und Kritiken bitte im Forum unter SmallTalk ein !
https://forum.köchenord.de/viewforum.php?f=5613

Netzfund:

AArrbbeeiitteerr  SSaammaarriittaa  BBuunndd    DDeeuuttsscchhllaanndd
SSppeennddeennkkoonnttoo  OObbddaacchhlloosseennhhiillffee  

Volksbank Mittelhessen eG
IBAN: DE07 5139 0000 0060 8253 51

BIC: VBMHDE5FXXX

Der ASB ist eine in ganz Deutschland tätige Hilfs und Wohlfahrtsorganisation. 
Der ASB ist parteipolitisch und konfessionell unabhängig. Der ASB hilft

schnell und ohne Umwege allen, die ihre Unterstützung benötigen.
Über 1,3 Millionen Menschen unterstützen mit ihrer Mitgliedschaft 

den ArbeiterSamariterBund.

https://www.asb.de

OOffffrrooaaddkkiiddyy..ddee
Bank: Sparkasse SchwarzwaldBaar

IBAN: DE44 6945 0065 0151 0621 73 
BIC: SOLADES1VSS

https://offroadkids.de/obdachlosekinder/

Übrigens:
Dieses Magazin wurde mit Scribus (einer kostenlosen Software mit der Sie Zeitungen 

gestalten können) gestaltet!  Wir haben das Magazin nach der Anleitung unter
https://dienonprofitkiste.de/einstieginscribus/ gemacht, es ist noch nicht ganz 

perfekt, aber wir arbeiten daran. Außerdem hat uns https://www.pfarrbriefservice.de
bei unserem kostenlosem Magazin angeregt. Bei Pfarrbriefservice.de können Sie kostenlose

ScribusVorlagen downladen !

DDiieesseess  DDookkuummeenntt  iisstt  LLiizzeennssiieerrtt  uunntteerr  
ddeerr  CCrreeaattiivvee  CCoommmmoonn  LLiizzeennzz  BBYYSSAA  33..00..

Außerdem: 
Unser Newsletter (KöcheNord.de) erscheint 
monatlich und enthält die Zutaten der 
Saison sowie passende Rezeptideen.
https://cutt.ly/vwVICOW
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