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Wie fur Garantie registrieren

Hallo!

Bitte vergessen Sie nicht, Ihr neues Backform- und Rostset/ Kihl- und Bratrost
flr eine Zufriedenheitsgarantie ohne Probleme zu registrieren.

Um sich zu registrieren, erhalten Sie eine
Produkteinlegungskarte/Bedienungsanleitung, die in der Verpackung Ihres
Backform- und Rostset/ Kiihl- und Bratrost enthalten ist. Befolgen Sie einfach die
Anweisungen und warten Sie dann auf eine Bestatigung, dass Sie sich erfolgreich
registriert haben.

Sobald Sie Ihr Produkt registriert haben, werden Sie:

In der Lage sein, Ihr Produkt im Falle eines Fabrikationsfehlers, einer
Beschadigung durch den Transport oder einer Beschadigung durch normale
Abnutzung zu ersetzen oder zu erstatten.

Falls Sie die Gebrauchsanweisung nicht erhalten, zdgern Sie bitte nicht, uns
anzusprechen. Gehen Sie einfach auf eines unserer Amazon-Angebote, klicken
Sie auf den Kitchenatics-Verkdufernamen und dann auf "Frage stellen", um uns
eine Nachricht zu senden.

Vielen Dank flr Ihren Kauf! Wir hoffen, dass Sie viele Jahre lang Freude an Threm

neuen Backform- und Rostset/ Kiihl- und Bratrost haben werden!




Cooles Backen: Wie man sein Kiihlgestell
furs Backen verwenden kann

Was ist ein Kiihlgestell?

Ein Klhlgestell ist in der Regel ein Kiichengerat, mit dem Stil als metallische Regal
fur warme und heiBe Nahrungsmittel drauf platzieren. Die Grundidee der Klihlgestell
ist es, das Essen schnell von allen Seiten, vor allem abkihlen lassen nach dem
Backen. Das Essen kann in ein Backblech oder heiBe Pfanne aufbewahrt werden.

In der Regel die Kiihlung Regale bestehen aus rostfreiem Stahl und Form eine Netz
der verdrahtete Stangen oder parallel ausgerichteten Stangen, die fir genug
machen Raum zu kihlen, um das Gericht sowie eine vollstandige Unterstiitzung.

Das Kihlgestell erlaubt die Backwaren schneller abkihlen und auch verhindern,
dass der Dampf entweicht aus der Schale. Das Design vom Kiihlgestell ermdglicht
die Luftzirkulation um das gebackene Element und somit kihlt es schneller. Die
Vermeidung von Kondensation in der Schale sorgt dafiir, dass das Gericht nicht
erweisen matschig sich beim Abkihlen als Folge des Dampfes verdéffentlicht von
ihm. Sie kommen in allen Formen und GroBen, um Ihre Anforderungen zu erfiillen,
und kann leicht in ein Backblech oder eine Pfanne passen.

Was sind die anderen Verwendungen des Kiihlgestells?

Ein Kihlgestell ist eines der beliebtesten Werkzeuge unter Backen
Liebhaber.

Wenn frisch gebackene Kuchen, Kekse oder Brot sind enthommen aus
der Ofen und auf einem Kuchengitter Ubertragen, es bietet gentigend
Platz fur die Luft unter das Konfekt, wodurch die Backwaren abkiihlen
zirkulieren gleichmaBig. Aber das ist nicht das einzige, was, das Sie tun
kdnnen. Schauen wir uns einige der andere Verwendungen vom
Kihlgestell:

+ Da sie aus Edelstahl gefertigt sind, kdnnen das Kihlgestell
effizient genutzt werden, zum Backen und Braten, flir den Fall,
dass Sie nicht haben jedes Bratgestell. Nach dem gleichen Prinzip
zur Kihlung, lassen Sie sogar Heizung Lebensmittels von allen
Seiten.




+ Kihlgestell kdnnen auch verwendet werden, um loszuwerden alle
Fette, wahrend des Backens und Braten, wird die ablaufen durch
das Netzgitter und in der Ablage hier unten. Oder sie verhindern,
dass das Fleisch unnétig Backen seine weitere Safte und Fette.

+ Sie auch verwendet werden kénnen um einen Hauch von
gegrilltem Saibling, der Gemlise oder Gerichte.

4+ Die kleinen Maschen vom Kiihlgestell sorgen dafiir, dass Ihre
Wiirze und Beschichtung bleiben Sie auf den Artikel. Es verhindert
auch die Beschichtung von das Festhalten an der Oberflache.

4+ Konnen Sie die Kihlung Gestelle zum Trocknen gewaschen
Lebensmittel oder entwassernde Lebensmittel. Sie kbnnen sogar
Ihr Gemuse heranreifen und Friichte, indem sie auf Kiihlgestell
und Stationierung es vor der Fenster im direkten Sonnenlicht.

+ Es ist ratsam, das Kiihlgestell mit einer diinnen Schicht Ol
bespriihen alle festsitzen zu verhindern. Bedecken Sie es
mit Backbleche oder Keks Blatter fiir eine einfache
Reinigung spater.
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Reinigung Ihrer Kochgestell

1. Reinigung der abkiihlenden Regale kann tilickisch sein, da sie ein Raster haben und
Spalten. Sie kdnnen sich die Flecken zu kampfen und gehartet immer wieder Kriimel.
Hier ist, wie Sie Ihr Gestell reinigen sollten:

2. Das Kuhlgestell in einem Blatt Pfanne legen und mit heiBem Wasser flllen. Gericht
hinzufligen Waschmittel und lassen Sie es fiir ein paar Minuten ruhen. Dann
schrubben der Gestell mit einer Schiissel Biirste auf beiden Seiten bis das Ol und
Schaum sind entfernt.

3. Spulen Sie das Gestell mit kaltem Wasser nach dem schrubben. Griindlich trocknen
Ihr Kihlgestell.

4. Edelstahl Kuchengitter kann auch gewaschen werden, durch eine Geschirrspliler.
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Zusatzlicher Tipp:

Fillen Sie bei hartnackigen Flecken und Speiseresten die Blechpfanne oder das Spiilbecken
mit heiBem Wasser. Fligen Sie eine halbe Tasse pulverisiertes oder flissiges Splilmittel und
Backpulver hinzu. Fligen Sie Zitronensaft flir den Duft hinzu.

(Ein 8,5 "x 12" Kiihlregal nach dem Backen von Hiihnchen im Ofen)
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Gewurzte Chicken Fingers

Was Sie brauchen:

% Hahnchenbrust (ohne Haut) 3
durchschnittliche groBe

% Mandelkleie 1 Tasse

% Knoblauchpaste 1 TL

% Rotes Chili Pulver 2 TL

% Gemahlener schwarzer Pfeffer 1 TL

% Salz1TL

% Kreuzkiimmelpulver 1 TL

+ Eiern 2

% Speisedl

Anweisungen:
1. Heizen Sie den Backofen auf 175 Grad Celsius.

2. In einer Schiissel mischen Sie die trockenen Gewtlirze zusammen, um die Mandel
Wirze zu erstellen Mischung.

3. In einer separaten Schissel schlagen Sie das Ei um Ei Mantel machen. 4.
Schneide das Huhn in zweieinhalb Zentimeter dicke, lange Streifen.

4. Schneide das Huhn in zweieinhalb Zentimeter dicke, lange Streifen.

5. Durchnassen Sie griindlich jedes Huhn Streifen in der Ei-Mantel und dann in die
Mandel Gewtiirzmischung.

6. Legen Sie die Stiicke auf ein Gestell und mit Speisedl bestreichen.

7. Stellen Sie das Gestell in den Ofen und backen fir zwanzig Minuten, bis die Huhn
ist golden.

8. Servieren Sie mit gebackenen Kartoffeln und hausgemachter Krautsalat.
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Gebratenes Huhn mit Kartoffeln und
Karotten

Was Sie brauchen:

+** Ganze Hahnchen 1,5kg

+¢ Zitrone 1

+¢ Thymianblatter 1 EL

+ Kartoffeln (gewdirfelt) 1 Tasse
+ Karotten (gewidirfelt) 1 Tasse
+¢ Paprika (gewdirfelt) 1 Tasse
Salz1TL

s Pfeffer 1 TL

+¢ Ungesalzene Butter 3 EL

+¢ Olivendl 1 El

Anweisungen:

1. Heizen Sie den Backofen auf 200 Grad Celsius.

2. Erhalten Sie die Schale von der Zitrone

3. In einer Schiissel mischen Sie die Zitronenschale mit der Butter und zerdriickten Thymian
Blatter.

4. Vorsichtig die Haut abziehen von das Huhn ohne ihn zu zerbrechen. Machen sauberer
Schnitt, entweder entlang der Wirbelsdule oder der Mitte des Brustkorbs und die Haut
nach hinten ziehen.

5. Die Innenseite der Haut mit der Halfte der Butter-Gemisch schmieren.

6. Die restlichen Buttermischung auf das Huhn selbst zu verbreiten. Hinzufligen Salz und
Pfeffer dazu.

7. Bedecken Sie das Huhn wieder mit seiner nun erfahrene Haut.

8. Zeile unten das Backblech mit Olivendl vor dem werfen der gewlirfelte Kartoffeln, Karotten
und Paprika hinein. Streuen Sie Salz und Pfeffer und Thymian drauf.

9. Das Kiihlgestell auf das Backblech legen, leicht bespriihen ein beschichteten Kochen Ol-
Spray und legen Sie das gewtirzte Hadhnchen oben auf es.

10. Backen Sie das Huhn, bis die Innentemperatur um die Brust 165 Grad zu erreichen und
die Oberschenkel sind 75 Grad Celsius. Das Huhn wird eine goldenen und braunen Braten
Farbe auf die Haut haben.

11. Servieren Sie mit DipsoBen Sauerrahm.
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Scharfes Beef Jerky

Was Sie brauchen:

R/
0’0

Rindfleisch in dlinnen Schnitten
(Brust oder 4,5 Pfund Lende)
Dijon Senf V4 Tasse

Honig Y4 Tasse
Knoblauchpaste 3 Essloffel
Ingwerpaste 1 > Teel6ffel
Rote Chili-Pulver 2 Teeldffel
Salz 2 Essloffel

Gemahlener schwarzer Pfeffer 2
Essloffel

Zwiebel-Pulver 2 Essloffel
SojasoBe 2 Tasse

Sesamdl Y4 Tasse

Anweisungen:

1. Schneiden Sie alles sichtbare Fett aus dem Fleisch vor dem Schneiden in lange, diinne
Scheiben von 2,5cm breit und 2,5cm dick. ZerstoBen Sie das Fleisch leicht.

2. In einer Schiissel mischen Sie alle Zutaten zusammen zu vervollstandigen das Wirze.

3. Legen Sie Ihr Rindfleischstreifen in einer luftdichten Plastiktlite und gieBen Sie die
Wiirze hinein. Lassen Sie es iber Nacht marinieren.

4. Heizen Sie den Backofen auf 90 Grad Celsius.

5. Entfernen Sie die Rindfleischstreifen aus der Marinade nehmen und ordnen Sie diese
Uber das Kihlgestell.

6. Legen Sie das Kihlgestell in den Ofen und die Hitze auf 75 Grad Celsius.

7. Backen Sie, bis das Fleisch vor dem Drehen Sie ihn trocken auf der einen Seite ist.
Dies wird dauern Sie bis zu 6 Stunden.

8. Testen Sie Ihr Rindfleischstreifen: Es sollte trocken genug, um zu brechen und nicht
ausrichten Sie, wenn man es biegt.

9. Die Rindfleisch ruckartig abkiihlen lassen, fiir ein paar Stunden vor der Ubertragung

auf einen verschlossenen Plastikbeutel.

10. Mit Tomaten servieren oder Minze basierenden Sof3en.
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Gewiirzte Frikadellen

Was Sie brauchen:

Y/
°

DS

X3

%

X3

8

X3

%

R/
0.0

Rinderfilet Hackfleisch 1 Pfund
Brot

Semmelbrdsel 2 Essloffel
Zwiebel (gewdirfelt) 1
Knoblauch/Knoblauchzehe 1
EiweiB 1

Salz 1 Teeloffel

Pfeffer 1 Teeloffel

Petersilie Blatter 1 Teeldffel
Olivendl 1 Teeloffel

Anweisungen:

1.

Heizen Sie den Backofen auf 190 Grad Celsius.

2. In einer Schiissel hinzufiigen EiweiB, zerkleinerte Petersilie, zerkleinert Knoblauch und

gewdrfelte Zwiebeln zusammen mit dem Boden Rindfleisch und Semmelbrésel. Hinzufligen
Salz und Pfeffer und andere Gewiirze wie Chili-Flocken. Mischen Sie gut.

Eine kleine Menge von der Fleischmischung scoop und ausrollen in mundgerechte groBe
Portionen in eine Kugelform. Wiederholen Sie, bis das Hackfleisch verwendet.

Legen Sie die Frikadellen auf das Kihlgestell und begleichen die Zahnstange Uber eine
Backblech in den Ofen.

Bestreichen Sie die Frikadellen mit Ol und Backen Sie bis sie braun sind mit einem goldenen
Farbton.

Servieren mit einem Joghurt oder Tahin basierte DipsoBe

11
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Lamm und Kase Brotchen

Was Sie brauchen:

R/
0’0

R/
0’0

Y/
°

0
0’0

Y/
°

0/

X3

S

X3

%

X3

%

X3

8

X3

8

X3

8

X3

%

Frihlingsrolle 20

Lamm Hackfleisch 1 Pfund
Mozzarella Kase (geriebenen) 1
Tasse

Parmesan Kase (geriebenen) 1
Tasse

Eil

Zwiebel (gewdirfelt) 1
Knoblauch (in Scheiben
geschnitten) 2 Knoblauchzehen
Ingwer (Paste) 1 2 Teel6ffel
Oregano 2 Teeloffel

Thymian 2 Teeloffel
Kreuzkiimmel (gemahlen) 2 TL
Koriander (gemahlen) > TL
Piment (gemahlen) 2 TL

Salz 3 Teeloffel

% Olivendl 1 El
Anweisungen:

1. In einer Pfanne das Ol erhitzen und in Wiirfel geschnittenen Zwiebeln hinzufiigen
und kochen bis sie durchscheinend sind.

2. Fugen Sie den Knoblauch und Ingwer, die Zwiebeln und die Pfanne leicht. 3. Als
nachstes im Boden Lamm fligen Sie hinzu und riihren Sie bis es dndert sich die
Farbe von rosa bis leicht braun.

3. Flgen Sie die Gewlirze: Thymian, Oregano, Kreuzkiimmel, Koriander, Piment und
Salz. Rihren Sie, bis die Zutaten gut vermischt sind.

4. Lassen Sie es kochen bis das Fleisch braun ist und dann vom Herd nehmen.

5. Nun Backofen Sie den auf 175 Grad Celsius.

6. Stellen Sie einen Wrapper auf der Oberflache und flllen Sie ihn mit einem Loffel
umrihren gebratenen Boden Lamm in der Mitte. Eine Mischung aus Kase bestreuen
— Parmesan und Mozzarella — auf ihn.

7. Das Ei schlagen und Pinsel die Rander der Wrap mit ihm vor dem Walzen die
Packung uber die Fillung.

8. Leicht das Kiihigestell bespriihen mit einer Teflon Kochen Ol-Spray.

9. Legen Sie die Brotchen auf das Kihlgestell und setzen Sie ihn in den Ofen. Backen

bis sie goldbraun sind auf beiden Seiten sind.

12
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Lamm-Kebabs
Was Sie brauchen List

% Lamm Hackfleisch 1 Pfund

% Zwiebel (gewirfelt) 1

% Knoblauch (Paste) 2 Teeloffel
% Ingwer (Paste) 2 Teeltffel

% Gemahlener schwarzer Pfeffer 1
Teeloffel

Salz 1 Teel6ffel

Kreuzkimmel (gemahlen) -
Teeloffel

Koriander (gemahlen) 2 Teel6ffel
Piment (Gemahlen) 2 Teeloffel
Rote Chili Pulver Va4 Teel6ffel

2 Zitrone

Petersilienblatter

o]

SpieBe

7
X4

D)

X/
X4

L)

>

7
*

D)

X/
X4

L)

7
X4

X/ X/
L X X )

7
X4

D)

X/
X4

L)

Anweisungen:
1. Stellen Sie die SpieBe fir eine halbe Stunde vor Gebrauch in Wasser.
2. In einer Schiissel mischen Sie alle Gewilrze mit dem Knoblauch und Pasten und
Petersilie.
Driicken Sie den Saft aus einer halben Zitrone und fligen Sie hinzu.
Mischen Sie griindlich die Gewirzmischung in das Hackfleisch.
Ballchen Sie, kleiner als Palm, aus dem Fleisch-Mischung.
Legen Sie die SpieBe in die Mitte der Kugeln.
Sie kdnnen die SpieBe in Scheiben geschnittenen Paprika, Zwiebeln oder Aprikosen
hinzufiigen.
Die SpieBe mit einem Blatt abdecken und im Kihlschrank fir ein paar Stunden.
9. Heizen Sie den Backofen flir 200 Grad Celsius.
10. Legen Sie 10. die SpieBe auf dem Kuchengitter und lassen Sie es bis seine braun
backen auf allen Seiten.
11. Zu dienen mit einer Seitenlange von mediterranen Dips (Rezept gegeben siehe unten)
mit Joghurt-Basis oder mit eingelegtem Gemlise.

Nouhkw

®
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Tzatziki SoBe

Was Sie brauchen:

X/
°

Griechischer Joghurt 2 Tassen

Gurke (groB) 1

% Zitronensaft 6 Teeldffel

% Dillblatter 2 Essloffel

Minzblatter V2 Essloffel

Salz 1 > Essloffel

* Schwarzer Pfeffer (gemahlen) 1 Teeléffel

X/
°

>

A X4

X/
CHR 4

RY

Anweisungen:

1.

>

Die Haut vom die Gurken schélen und in kleine Stiicke wiirfeln. An aus dem Wasser zu
ziehen, ein Sieb und bestreuen die Gurken Hinzufiigen einer Essléffel Salz driiber.
Abdecken und eine halbe Stunde ruhen lassen.

Abtropfen Sie die Gurke gut nach der halben Stunde und tupfen Sie es trocken mit einem
Papiertuch.

In einem Mixer fligen Sie den gehackten Gurken, zerdrlickte Knoblauchzehe, Zitronensaft,
zerkleinerten Dill und Minze.

Bearbeiten bis es gut zu einer Paste gemischt ist, bevor man die Joghurt.

Verschieben Sie es in eine Schiissel und streuen Salz und Pfeffer nach Threm Geschmack.
Legen Sie sie in den Kihlschrank stellen und servieren Sie kalt.

14
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Knusprig gebackene Garnelen

Was Sie brauchen:

GroBe, rohe Garnelen 1 Pfund
(entdarmt)

Brotkriimel 34 Tassen
Kokosnuss (Flocken) 2 Tassen
Rote Chili Pulver 1 Teel6ffel
Basilikum Blatter (getrocknete) 1
Teeloffel

Salz 1 Teeloffel

Gemahlenen schwarzen Pfeffer 1
Teeloffel

« Eier 2
% Mehl 1 Tasse
Anweisungen:

1. Vraten Sie die Flocken Kokosnuss in den Ofen, die Feuchtigkeit zu entfernen, bis es hat
leicht goldbraun sind. Wenn Sie keine Flocken Kokosnuss haben, kénnen Sie Reiben Sie
die Kokosnuss um grobe Textur zu erhalten.

2. In ahnlicher Weise braten Sie die Semmelbrdsel beseitigen Feuchtigkeit aus Sie.

3. Mischen getrocknete Kokosflocken und Brot Kriimel zusammen mit rotem chili Pulver und
getrocknetes Basilikum Blatter und beiseite stellen.

4. In einer anderen Schiissel verriihren Sie Mehl, Salz und Pfeffer.

5. Schlagen Sie die Eiern um die Ei-Mantel in einer separaten Schissel machen.

6. Die Garnelen durch die Mehlmischung bestreuen, und dann tauchen Sie ein in die Ei-
Mantel vor gleichmaBig Beschichtung mit Brot Kriimel Mischung.

7. Stellen Sie ein Backblech auf das Kiihlgestell und ordnen die Garnelen Sie auf sie.

8. In den Backofen stellen und bei einer gemaBigten von 170 Grad Celsius backen, bis die
Garnelen ihre Transparenz verlieren.

9. Dienen mit einer Seitenldnge von wirzigen und wirzigen Chutneys (lesen Sie weiter und

erfahren die Rezept).

15
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Rohes Mango-Chutney

Was Sie brauchen

R/
A X4

Rohe Mango 1

Grine Chili (entkernt) 1

Rote Chili Pulver 2 Teel6ffel
Ingwer (gehackt) 1/2

Schwarze Senfsamen V2 Teel6ffel
Kreuzkiimmelsamen V2 Essloffel
Korianderblatter

Zucker 2 Essloffel

Salz 1 Teeloffel

Wasser 2 Tasse

X/
°e

R/
A X4

X/
°e

R/
A X4

R/
A X4

X/ X/ R/ X/
X X X X4

Anweisungen:

1. Die Haut vom die Mango schalen und pit es. In kleine Stlicke schneiden.

2. In einem Mixer fligen Sie die gehackte Mango, griinem Chili, Ingwer, Zucker, Salz
und Kreuzkiimmel Samen.

3. Prozess bis zu einer dicken Paste entsteht. Fliigen Sie nun eine Handvoll Koriander
Blatter, rote Chili-Pulver und ein paar Essloffel der Wasser vor dem Schleifen eine
glatte wieder einzufiigen.

4. Verschieben Sie es in eine Servierschissel geben und mit Senfkdrnern bestreuen.

16
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Gebackener Kabeljau mit Kase und Brot-
Beschichtung

Was Sie brauchen:

Kabeljau (Mitte geschnittene Filets) 2
Brotkriimel %2 Tassen

Parmesan-Kase (geschreddert) %4 Tassen
Knoblauchpaste 1 Teelo6ffel

Zitrone 1

Salz 1 Teel6ffel

Gemahlenen schwarzen Pfeffer 1 Teeloffel
Petersilienblatter

Butter 2 Essloffel

R/ R/ X/ R/ X/ X/ /7 X/ /7
L XA X IR X R X S X IR X I X IR X I X 4

Anweisungen:
1. Heizen Sie den Backofen auf 215 Grad Celsius.
2. Erhalten Sie die Schale der Zitrone vor dem Auspressen Saft aus der Halfte es.
3. In einer Schissel die Zitronenschale, Semmelbrdsel, Petersilie und Parmesan-Kase.

4. Mischen Sie die Butter mit Zitronensaft, Knoblauch-Paste, Salz, Pfeffer und Mantel
die Kabeljau-Filets auf jeder Seite.

5. Verbreiten Sie die Brot Kriimel Mischung auf die Zitrone beschichtet-Filets auf auf
jeder Seite.

6. Legen Sie ein Backblech unter das Kiihlgestell und legen Sie das beschichtete Filets
auf sie.

7. Legen Sie das Kiihlgestell in den Ofen und Backen Sie, bis der Fisch ist gekocht.
8. Servieren Sie das Gericht mit Zitrone gewiirzt Mayo oder Tamarinde Chutney.

17




Tamarinden-Chutney
Was Sie brauchen

+ Trockene Tamarinde 2 Tasse
% Brauner Zucker 2 Tasse

< Kreuzkiimmelsamen 2 Teeloffel
% Rote Chili (trocken) 1

«» Wasser 1 2> Tasse

Anweisungen

1. Einweichen der trockenen Tamarinde in Tasse Wasser flir eine Stunde, bis es wird
matschig und aufgeweicht.

2. Entleeren Sie das Wasser in einer separaten Schiissel und halten Sie sie beiseite und
nehmen Sie die Tamarinde Zellstoff.

3. Hinzufiigen der Tamarinde Zellstoff verbraucht den Mixer zusammen mit braunem Zucker,
rot Chili und Kreuzkiimmel Samen. Mahlen Sie es in einer Mischung.

4. Fugen Sie in ein paar Essloffel Wasser, geschmeidige Konsistenz zu bekommen.

18
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Lachs mit Zitrone und Knoblauch

Was Sie brauchen

R/
0’0

Y/
°
Y/
°
R/

0’0

R/
0’0

Y/
°

K/
0’0

X3

*

0’0

Lachsfilet (dick geschnitten und 2
entbeint)

Knoblauchpaste 1 > Teeloffel
Zitrone 1

Salz 1 Teeloffel

Gemahlenen schwarzen Pfeffer 1
Teeloffel

Petersilienblatter

Dillblatter

Butter 2 Essloffel

Anweisungen

1. Heizen Sie den Backofen auf 120 Grad Celsius.

2. Legen Sie ein Backblech in den Ofen und richten Sie es mit Alufolie.

3. Legen Sie das Kihlgestell in das Backblech.

4. Erhalten Sie die Schale von Zitrone vor dem Entsaften sie.

5. Hacken Sie fein, die Blatter von Dill und Petersilie.

6. In einer Schissel kombinieren Sie, Zitronenschale, gehackten Dill, Petersilie und
Zitrone Saft zusammen mit zerlassener Butter.

7. Streuen Sie Salz und Pfeffer auf jeder Seite des Lachses.

8. Bestreue den gewidrzten Lachs in Zitronen-Krauter-Mischung.

9. Platz der beschichteten Lachs auf das Kiihlgestell und langsam backen es flr eine

halbe Stunde.

10. Servieren Sie mit einem cremigen und wirzigen Senf-SoBe.
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Pikante Honig-Senf-Sof3e

Was Sie brauchen:

o

3 tablespoons Dijon mustard

34 cup mayonnaise

3 tablespoons honey

Y4 teaspoon lemon juice

/2 teaspoon red chili powder

Ya teaspoon salt

Y4 teaspoon black pepper (ground)

L)

R/
A X4

X/
°e

R/
A X4

X/ X/
L X X4

X3

%

Anweisungen

% In einer Schiissel alle Zutaten hinzufiigen und gut verrihren.
% Mit jedem Kraut und servieren bestreuen.

Kitchenatics Rezept eBook
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Wiirzige Putenschnitzel

Was Sie brauchen

7

o
A5

>

*0

L)

7
L X4

R/
L4

R/
L4

7
L X4

R/
L4

R/
0‘0

Putenschnitzel 4

Knoblauchzehen 2

Basilikum 1 Essloffel

Schwarzer Pfeffer (gemahlen) 1 Teeléffel
Brauner Zucker 1 Essloffel

Zitronensaft 2 Essloffel

SojasoBe Vs Tasse

Ungesalzene Butter 2 Essloffel

Anweisungen

Heizen Sie den Backofen auf 200 Grad Celsius.
In einer Schiissel mischen Sie, Knoblauch, zerkleinerte Basilikumblatter und schwarz
Pfeffer. Reiben Sie die Mischung auf die Putenschnitzel auf jeder Seite.

In eine separate Schiissel, erstellen eine Marinade mit zerlassener Butter, Zitrone

Orangensaft, SojasoBe und braunem Zucker. Fligen Sie die gewirzte Putenschnitzel
und die Marinade auf jeder Seite zu beschichten.

Lassen Sie den Rest der Marinade fiir ca. 5 bis 6 Stunden.
Setzen Sie das Kuhlgestell in das Backblech und die Truthahnbrust auf die Kiihlgestell

und verschieben Sie es in den Ofen.

Backen Sie, bis die Truthahnhaut goldbraun ist.
Mit einer wirzigen und fruchtigen SoBe, wie z. B. Cranberry-SoBe servieren.

Kitchenatics Rezept eBook
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Gefillter Truthahn braten

Was Sie brauchen

+« Ganzer Truthahn 1

% Zwiebel (gewdirfelt) ¥4 Tasse

+ Karotten (gewdirfelt) 4 Tasse

% Kartoffeln (gewtrfelt) V2 Tasse

+ Pilze (gewdirfelt) V4 Tasse

+ Pflaumen 4 Tasse
% Kastanien (gerostet und Y4 Tasse gedlinstet)
Salbeiblatter (getrocknet) 2 Teeldffel
Thymian (getrocknet) 2 Teeldffel
Petersilienblatter 1 Essloffel
Basilikumblatter (getrocknet) 2 Teeldffel
Salz 1 Teel6ffel
Schwarzer Pfeffer (gemahlen) 1 Teeléffel
Honig 1 Tasse
Butter 1 Essloffel
% Olivendl 1 Essloffel

X/ X/ R/
L X X I X R

R/
X4

D)

X/
X4

L)

>

R/
*

D)

X/
X4

X/
LX)

>

R/
*

Anweisungen

Heizen Sie den Backofen auf 165 Grad Celsius.

Wiirfeln Sie fein Zwiebeln, Karotten, Kartoffeln und Champignons in kleine Stiicke.

Grube der Pflaumen und zu wirfeln.

Braten Sie die Kastanien vor dem Schneiden sie. (Siehe unten flir gewusst wie:

behandeln Sie die Kastanien)

5. Anbraten das Gemise mit der Butter und legen Sie sie in einer Schiissel entlang mit
gewdlrfelten Pflaumen und Kastanien.

6. Bursten Sie Olivendl auf die Haut und innerhalb des Truthahns und Dinge, die es mit
Gemdse-Fllung.

7. Stellen Sie den Truthahn auf einem Kuchengitter auf ein Backblech gelegt und in den
Ofen.

8. In einer separaten Schiissel mischen Sie die Krauter mit Honig, Salz und Pfeffer. 9.
Der Truthahn aus dem Ofen nehmen und den Honig Teig auf Spitze des Truthahns.

9. Braten Sie den Truthahn, bis es nicht mehr rosa ist. Die Oberschenkel des Huhns 185
Grad Celsius sollte Innentemperatur wenn es ist perfekt zubereitet.

10. Den Truthahn aus dem Ofen nehmen und flir eine halbe Stunde stehen lassen in
Alufolie abdecken vor schnitzen.

S
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Gemiise Calzone

Was Sie brauchen

Pizzateig 2

Parmesan Kase (geriebenen) 1 Tasse
Mozzarella Kase (geriebenen) 1 Tasse
Paprika (gewdirfelt) 3

Oliven (gehackt) 1/3 Tasse

Tomaten (gehackt) 1/3 Tasse

Pilze (gehackt) 1/3 Tasse

Oregano (getrocknet) 1/3 Teeloffel
Thymian (getrocknet) 1/3 Teeldffel
Basilikum (getrocknet) 1/3 Teel6ffel
Rote Chili Flocken 1/3 Teeloffel
Butter 2 Essloffel

X/
°

X/
°e

X3

*

X/
°

X3

*

X3

*

X/ R/ R/ X/ R/ X/
L X X R X R X I X R X4

Anweisungen

1. Heizen Sie den Backofen auf 230 Grad Celsius.

2. Sie kénnen im Laden gekauften Pizzateig verwenden oder Sie kénnen es aus neu
aufzubauen. Den Teig in kleine portioniert GréBen. Ausrollen jeweils Teil in einem
Kreis Uber die GroBe der Handflache.

3. In einer Schissel, erstellen das Gemulse durch Zugabe von in allen flllen die
gehackte Gemiise.

4. In einer separaten Schiissel mischen in der Kase mit getrockneten Krautern und
Chili-Flocken.

5. Nehmen Sie sich eine Stiick gerollten Teig und legen Sie einen groBen Loffel
Gemuise Mischung auf eine Seite davon. Sie kdnnen sogar einen Loffel
Tomatenmark hinzufligen. SoBe, um ihm zusatzlichen Geschmack.

6. Streuen Sie die Kdsemischung drauf, soviel Sie wiinschen.

7. Falten der anderen Halfte des Teiges auf die Flllung und Crimp Kanten mit einer
Gabel verschlieBen.

8. Wiederholen Sie den Vorgang flr die anderen Teile des Teiges.

9. Bestreichen Sie die Calzone mit zerlassener Butter.

10. Legen Sie Backpapier auf das Backblech und legen Sie die gefiillte Teig auf es.

11. Backen Sie die Calzone fiir 15-20 Minuten, bis es goldbraun ist.

12. Aus dem Ofen nehmen und jede Calzone auf dem Kuchengitter legen.
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Panierte Zucchini und Zwiebeln

Was Sie brauchen

72
°

Brotkriimel 2 Tasse

Oregano (getrocknet) 1/3 Teeltffel
Thymian (getrocknet) 1/3 Teeldffel
Basilikum (getrocknet) 1/3 Teeldffel
Rote Chili Flocken 1/3 Teel6ffel
Eiweil3 1

Zucchini (in Scheiben) 1

Zwiebeln (in Scheiben) 1

Anweisungen

1. Heizen Sie den Backofen auf 200 Grad Celsius.

2. Schneiden Sie die Zucchini und Zwiebeln in Scheiben mit weniger als 1,25cm der
Dicke. Trennen Sie die Zwiebelringe.

3. In einer Schiissel mischen Sie die Krauter mit Chili-Flocken Gewtirz zu erstellen.

4. Tauchen Sie jedes Gemise Scheibe in das geschlagene EiweiB und dann in die
Krauter-Wirze.

5. Legen Sie jede Scheibe auf das Kiihlgestell die mit Backpapier ausgekleidet ist
Blatt.

6. Platzieren Sie die Zahnstange in den Ofen und Backen Sie das Gemuise, bis sie sind
goldgelb in der Farbe.

7. Servieren Sie mit einer Seitenldange von Mayo und Tomaten Ketchup.
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Halloumi-Kase-SpieBe

Was Sie brauchen

% Halloumi-Kase (gewidirfelt in 2
Tassen

% Quadrate)

% Joghurt 3 Essloffel

% Gemahlener schwarzer Pfeffer 1
Teeloffel

% Salz 1 Teeltffel

% Kreuzkimmel (gemahlen) > TL

+ Koriander (gemahlen) 2 TL

% Rote Chili Pulver 1 Teeloffel

% Zwiebel 2

% Paprika 2

s SpieBe

Anweisungen
1. Wiirfel den Hittenkase in sogar groBe Quadrate.
2. Waschen und das Gemiise in die gleiche GréBe wie der Kase in Wiirfel schneiden.
In eine Schissel geben vermischen Sie die Gewlrze gut zusammen mit dem
Joghurt, dann fligen Sie der Kdse und das Gemiise.
4. Lassen Sie sie fuir mehr als 3 Stunden marinieren.
5. Die SpieBe genieBen eine halbe Stunde vor Gebrauch.
6. Heizen Sie den Backofen auf 175 Grad Celsius.
7. Linie der Kase und das Gemise auf jeden SpieB, wie Sie wiinschen.
8
9

w

. Legen Sie Alufolie auf einem Backblech vor Inverkehrbringen des Kiihlgestells.
. Ol auf jeder Seite der Kése und Gemiise putzen und legen Sie die
10. SpieBe auf das Kiihlgestell.
11. Backen bis der Kase und Gemiise auf jeder Seite fertig sind,
12. impliziert durch die gebackenen Goldton. Oder Sie kdnnen es weiter zu backen das
gegrillte Saibling.
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Zimtschnecken

Was Sie brauchen

Fiir den Teig
% Allzweck-Mehl 3 Tassen

7
0’0
K/
0’0

K/
0’0

Granulierter Zucker 3 Essloffel
Salz 1 Teeloffel
Hefe 2 V4 Teeloffel

+* Lauwarme Wasser 1/3 Tasse

Fiir die Zimt Fiillung

R/
0’0
/
0’0

K/
0’0

/
0'0

3 tablespoons cinnamon (ground)
34 cup light brown sugar

Salt

4 tablespoons unsalted butter

Fiir die Creme

)
L X4

3

%

3

%

)
X4

L)

R/
0‘0

Eigelb 4

Allzweck-Mehl Vs Tasse

Kristallzucker oder feinen Zucker 2> Tasse
Schwere Creme 1 2 Tassen
Vanilleextrakt 1 Teeloffel

Anweisungen

1.

2.

Kombinieren Sie Milch, Zucker, Hefe, Wasser und Salz mit den Mehl und mischen und
Falten, auch um den Teig vorzubereiten.

Ubertragen Sie den Teig in eine Schiissel geben und mit Frischhaltefolie abdecken.
Lassen Sie es ruhen Sie in den Kihischrank flir eine Stunde, bis es in der GréBe
verdoppelt hat.

Backofen Sie den auf 175 Grad Celsius.

Fir die Zimt Flllung, kombinieren Sie die geschmolzene ungesalzene Butter mit brauner
Zucker, Zimt und Salz.

Flr die Creme Eigelb vor dem kombinieren es mit der Zucker und Mehl. GieBen Sie die
Mischung in einen Topf und fligen Sie die Sahne dazugeben. Auf den Inhalt zum Kochen
bringen mittlerer Hitze. Abkuihlen lassen Sie, bis sie eingedickt ist und fligen Sie Vanille-
Extrakt hinzu.

26




6. Nachdem der Teig geruht hat, Rollen Sie mit einem Nudelholz auf einem flachen aus
Flache zu einem Rechteck.

7. Den Teig mit zerlassener Butter bestreichen und gleichmaBig streuen die Zimt Fillung
drauf.

8. Den Teig in einem Protokoll von aufrollen einseitig und versiegeln Sie es mit der das
andere Ende durch herunterdriicken.

9. Mit einem Messer schneiden Sie den Teig in 15 gleich groBe Stiicke, Gber die GréBe
eines Golfballs.

10. Absetzen Sie die Stlicke auf einem Backblech und platzieren Sie es im Inneren des
Ofens. Backen Sie fiir eine halbe Stunde, bis sie golden in der Farbe.

11. Aus dem Ofen nehmen Sie und platzieren Sie jede Rolle auf das Kihlgestell. Abkiihlen
lassen vollstandig vor dem GieBen der Creme obendrauf.
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Croissants

Was Sie brauchen:

R/ X/ /7 X/ /7 /7
R X X R X I X I X R X4

R/
X4

D)

Allzweck-Mehl 4 Tassen
Kalte Milch 34 Tasse
Kaltes Wasser > Tasse
Hefe 2 4 Teeloffel

Eil

Zucker 2 Essloffel
Butter 1 2> Tassen

Anweisungen

1.

©® N,

Die Butter in sogar groBe Quadrate in Wirfel schneiden und in den
Kihlschrank es. 2. Hefe, Wasser und Milch hinzufiigen.

Das Ei mit Zucker und Salz verquirlen und die Hefe-Mischung hinzufligen.
4. Das Mehl, die Ei-Hefe-Mischung und wischen Sie es 2 Minuten lang bis
der Teig fest ist.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und die Halfte in der Tiefkihltruhe
ruhen lassen eine Stunde.

Die flache Oberflache mit Mehl bestreuen und den Teig darauf legen. Roll
den Teig in ein Quadrat mit halbem Zentimeter dicke.

Rufen Sie die kalte Butter und legen Sie es in die Mitte des Teiges
Spielbetrieb die Enden des Teiges rund um die Butter bis zu den

Butter ist darin eingeschlossen.

Platz den Teig zuriick in den Kuhlschrank fiir eine andere halbe Stunde bis
die gekihlte bevor man es wieder ausgerollt werden.

Rollen Sie dieser Zeit den Teig als Rechteck mit halbem Zentimeter dicke.
10. Falten Sie ein Ende des Teiges in Richtung Zentrum Spielbetrieb

10.ein anderes Ende oben drauf, so dass man drei Schichten des Teiges.
11.Wieder legen Sie den Teig im Kihlschrank fir eine weitere halbe Stunde.
12.Nun die drei Schichten Teig ausrollen zu einem Rechteck bis zum doppelten

seine Lange.

13.Schneiden Sie den Teig in gleich groBe Quadrate und dann schneiden Sie

diese Quadrate diagonal zu Dreiecken zu erreichen.
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14.Den Teig Aufrollen von der breite Rand des Dreiecks bilden eine Croissant-
Form.

15.Die Backblech mit Backpapier legen und legen Sie sie auf das Gestell.
Ruhen, bis sie in der GréBe geverdoppelt werden lassen.

16.Die Heizen Sie 16.die den Backofen auf 200 Grad Celsius.

17.Die Croissants mit Butter bestreichen und das Tablett in den Ofen.

18.18 Backen Sie bis die Croissants goldbraun sind.

19. Aus dem Ofen nehmen Sie und platzieren Sie jedes Croissant auf das
Kihlgestell um die Kiihlung zu beenden.
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Zahe Haferkekse

Was Sie brauchen

Mehl 2 Tassen

Haferflocken 2 Tassen
Kokosnuss Flocken 2 Tasse
Eier 2

Rosinen 34 Tasse

Walnlsse V2 Tasse
Ungesalzene Butter 1 Tasse
Brauner Zucker 1 Y4 Tassen
Zimt 1 Teeloffel

Salz /> Teelotffel

Backpulver 1 Teeltffel
Backpulver 1 Teeltffel
Honig 3 Essloffel
Vanilleextrakt 1 Teeltffel

K/
.0

7 7 7
0.0 0.0 0.0 -,

K/
.0

-,

K/
.0

7 7
0.0 0.0 -,

R/
0.0

R/
0.0

7 7 7
0.0 0.0 0.0

R/
0.0

Anweisungen
1. In a bowl, sift together the flour, baking soda, baking powder, cinnamon and salt.

2. In a separate bowl, whisk the butter and sugar and fold in the honey and vanilla
extract. Add the whisked eggs, coconut, raisins, walnuts, oats and cinnamon.

3. Combine the two mixtures together and cover it with saran wrap.
Let it rest for an hour.

4. Preheat the oven to 350 degrees F.

5. Roll the dough and cut out bite-sized balls from it. Flatten the dough to form
cookies.

6. Line the half sheet pan with parchment paper and place the cookies on it.

7. Bake for 15 to 20 minutes or until the cookies are golden in color.

8. Take the pan out of the oven and let cool for a minute before transferring to a
cooling rack to finish cooling.

30

Kitchenatics Rezept eBook



https://kitchenatics.com/product/half-sheet-pan-rack-set-with-parchment-paper/
https://kitchenatics.com/premium-quality-cooling-roasting-stainless-steel-rack/

Schokoladentriiffel

Was Sie brauchen List

% Sahne 2 Tassen

% Dunkel und gestite Kochen 3
3/ Tassen

Schokolade

Schokoladenstreu V4 Tasse
Farbiger Zucker Streu V4 Tasse
Mandeln (gemahlen) "4 Tasse
Pistazien (gemahlen) "2 Tasse
Kokosnuss (Flocken) Vs Tasse
Kandierte Orangenschale (aus
dem Geschaft) 4 Tasse
Vanilleextrakt 1 Teel6ffel
Orangenbliitenwasser 1 Teeloffel

>

R/
*

R/
L X4

X/
°

X/
°

R/ X/ X/
L XA X X 4

oo o

Anweisungen

1. Fur die Ganache zu machen, platzieren Sie das Kochen Schokolade in eine Schiissel.

2. Erhitzen Sie die Sahne in einem Topf, bis es kocht und dann gieBen (ber die
Schokolade.

3. Rihren Sie die Mischung vorsichtig mit einem Spatel bis die Schokolade zu einer
glatten Paste vollstandig geschmolzen.

4. Teilen Sie die Ganache in zwei separaten Schisseln auf und fiigen Sie die Vanille in
eine Schissel und Orangenbliten-Essenz in einem anderen Wesen. Sie kann auch
mit anderen Wesen und Aromen experimentieren.

5. Lassen Sie die Ganache niederlassen und Chill.

6. Verwenden Sie einen Teeldffel aushéhlen einer winzigen Menge an Ganache und
gestalten zu einer Kugel zwischen den Handflachen Rollen.

7. Stellen Sie sich Ihre gewiinschte Beschichtungen in separaten Schiisseln und Rollen
Sie jedes Truffel hinein. Schitteln Sie das Uberschiissige Beschichtung.

8. Zeile Ihrer kiihlenden Tablett mit Backpapier und legen Sie das beschichtete Triiffel
auf sie.

31

Kitchenatics Rezept eBook




Gewiirzte Schokolade und Himbeer-Muffins

Was Sie brauchen List

e Mehl 3 Tassen

e Ei2

¢ Dunkle Schokoladenchip 1 %2
Tassen

¢ Himbeeren 1 Tasse

e Vanilleextrakt 2 Teel6ffel

e Buttermilch 1 Tasse

¢ Piment (gemahlen) 2 Teeltffel
e Zimt (gemahlen) 2 Teeldffel
e Granulierter Zucker 1 Tasse
e Salz 2 TL

¢ Backpulver 2 Teeloffel

e Puderzucker 1 Essloffel
e Gemiise-Ol 1> Tasse

Anweisungen

1.
2.

N

Backofen Sie den auf 190 Grad Celsius und Linie Muffinformen mit Pappbecher.

In einer Schissel alle sieben Sie grobkdrniger Zucker, Salz, Mehl, Backpulver,
Piment und Zimt. Mischen sie gut.

Verquirlen Sie in einer separaten Schissel Eiern schaumig vor kombinieren mit
Buttermilch, Ol und Vanille-Extrakt.

Fligen Sie die Ei-Mischung zum Mehl-Gemisch und vermischen Sie bis weit
kombiniert.

Die Himbeeren und die Schokoladenstiickchen unterheben. 6. Fiillen Sie jeder
Muffinblech mit den vorbereiteten Muffin-Teig, bis es 34 ist voll.

Backen im Ofen fiir etwa eine halbe Stunde oder bis ein

Zahnstocher in die Muffin eingefiigt kommt sauber heraus.

Legen Sie die Muffins auf einem Kuhlgestell und bestreuen mit feinen Puderzucker.
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Vollkornbrot mit Samen

Was Sie brauchen List
Warmes Wasser 1 /2 Tassen
Trockene Hefe 1 > Teeltffel
Mehl 2 Tassen

Brotmehl 2 Tassen
Sonnenblumenkerne  (gerdstet) 1
Essloffel

Hafer (gewidirfelt) 1 Essloffel
Sesamsamen 1 Essloffel
Mohnsamen 1 Essloffel
Kirbissamen 1 Essloffel
Leinsamen 1 Essloffel
Granulierter Zucker 1 V2 Teeloffel
Salz 1 2 Teeloffel

Olivendl 2 Essloffel

EiweiB 1

K/
0.0

3

¢

7 7 7
0.0 0.0 0.0

3

¢

7 7
0.0 0.0

R/
0.0

R/
0.0

7 7 7
0.0 0.0 0.0

R/
0.0

Anweisungen

1. Ineiner Schissel I6sen Sie Zucker in warmem Wasser vor der Zugabe in den aktiven
auf Hefe. Lassen Sie es bis sie Schaum bildet, bevor Sie in das Olivendl hinzuftigen.

2. In einer separaten Schissel zusammen das Mehl Weizen, Brot Mehl und Salz.

Mischen Sie die Samen und fiigen sie Sie der trockenen Mischung.

4. Fugen Sie die Hefe-Mischung zum Mehl geben und Saatgut Mischung und mischen
Sie es bis sie Teig bildet. Kneten Sie den Teig, und fligen Sie in Mehl zu arbeiten
mit ihm bei Bedarf, bis er elastisch ist.

5. Den Teig zu einer runden Kugel Formen und leicht Pinsel ein wenig Ol auf seine
Oberflache vor der Ubertragung in eine Schiissel geben. Bedecken Sie es mit einem
saran wickeln Sie und lassen Sie es ruhen, bis der Teig verdoppelt wird.

6. Ubertragen Sie den Teig in eine Kastenform geben und mit Wrap. Lassen Sie es bis
der Teig Uber den Rand der Wanne steigt.

7. Heizen Sie den Backofen auf 215 Grad Celsius.

8. Die Verpackung entfernen und Biirste oben auf den Teig mit einem Mantel von Ei
weiB und ein wenig Wasser. Streuen Sie es mit Samen, wenn Sie es wiinschen.

9. Backen Sie das Brot 20 Minuten.

10. Dann decken Sie das Brot mit Folie ab und reduzieren Sie die Hitze, um 400 Grad
und fir weitere 10 Minuten backen.

11. Das Brot auf dem Kuchengitter Gbertragen und abkiihlen lassen.

w
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Gefiillte Mini-Brotchen
Was Sie brauchen List

7
*

7
0.0 0

Brotmehl 1 Tasse

Kalte Milch 34 Tasse
Trockene Hefe 2 V4 Teeltffel
Zucker 2 Essloffel

Salz

Butter 2 Essloffel

Wirstchen (Fleisch oder Vegan; 18
Geschaft gekauft)

Cheddar Kasescheiben 18
Ein Glas Gewirzgurken
Sesamsamen 1 Teeltffel
Eiwei 1

3

¢

3

¢

7 7
0.0 0.0

3

¢

7
0.0

R/
0.0

R/
0.0

7
0.0

Anweisungen
1. In eine Schiissel geben dazugeben Sie Brotmehl, Zucker und Salz.

2. In einer separaten Schissel mischen Sie, Hefe und Milch und fiigen Sie diese auf
das trockene Mehl Mischung.

Vor der Zugabe in Butter glatten Teig kneten.

Weiterhin den Teig kneten bis er elastisch ist.

Lassen Sie es in einer Schissel ruhen, bis es in der GroBe verdoppelt wird.

Den Teig in 18 Portionen teilen und zu kleinen Kugeln rollen.

Nehmen Sie ein kleines Stiick Teig, die GrdBe eines Golfballs, und glatten Sie es in

einen Kreis mit einem Nudelholz.

8. Den Teig Aufrollen von jeder Seite in die Mitte und lassen Sie es fir eine nur wenige
Minuten. Wiederholen Sie das gleiche fiir andere Teile des Teiges.

9. Nehmen Sie den verpackten Teig und Rollen einem Ende zwischen den Handflachen
bis es wie ein Kegel geformt ist.

10. Legen Sie 10. den Teig auf die Unterlage und streichen Sie es mit Nudelholz. Dinn
die Gurken entweder entlang ihrer Lange oder in Scheiben schneiden und wickeln
die Wurst zusammen mit so viele Gurken mag dich in ein cheddar Kase-Scheibe.

11. Platz der Kase eingewickelt Wurst auf die breitere Seite des Teiges

12. und Rollen Sie ihn nach innen, bis die Flllung innerhalb komplett eingewickelt ist.
Wiederholen Sie den Vorgang fir alle anderen Teile.

13. Backofen Sie den auf 175 Grad Celsius.

14. Pinsel den gefillten Teig mit einem Eiwei3 bestreichen und Mantel Sesam Samen
auf sie.

15. Sdumen Sie die Backform mit Backpapier legen und legen Sie die Mini-Brétchen
darauf.

16. Backen Sie die Brotchen fir 15 bis 20 Minuten.

17. Aus dem Ofen nehmen Sie und auf das Kihlgestell.

Nouhkw
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Ein Klhlgestell ist ein Mehrzweck-Kiiche-Gerat, das hauptsachlich
verwendet wird zur Kihlung der Lebensmittel. Es kann die Luft
zirkulieren rund um das Element und auch verhindert, dass den
Dampf kondensiert, also sicherstellen, dass unsere Backwaren
werden bis zur Perfektion abgekihlt, ohne dabei matschig.

Wahrend es stark zur Kiihlung der Lebensmittel dient, Kiihlgestell
einsetzbar als Nothilfe fiir Bratgestell. Ahnliche Grundsatze gelten
fur die Heizung von Nahrungsmitteln kdnnen damit wir
sicherstellen, dass unsere Schussel richtig erhitzt wird von allen
Seiten.

Sie sind fiir allgemeine Zwecke, aus Trocknen Gemidse, einfach
einsetzbar ein Platz fiir Sie zum Speichern Ihrer behandelt Schaufel
und Loffel, wenn nicht in Gebrauch. Ein Kiihlgestell ist ein muss
haben alle in einem Klichengerat flir Backen, Braten und Grillen.
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