LEICHTER HERINGSSTIPP mit roter Beete

geschrieben von Karin Knorr | 26. August 2019
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Hallo meine Lieben, heute gibt es ein Gericht aus meiner Kindheit. Die Oma
und auch die Mama haben regelmaBig Hering zu leckeren Mahlzeiten verarbeitet.
Der Heringsstipp ist ganz einfach zubereitet. Seht selbst.

Zutaten fiir 2-3 Personen:

e 250 g Matjesfilets

200 g Saure Sahne oder Schmand

125 g Rote Beete (etwa 1,5 Kugeln)
2 kleine Glrkchen

2 Schalotten

L Apfel

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Zuerst Matjes, Schalotten, Rote Beete, Glrkchen und den Apfel kleinschneiden.
Schmand in die Schussel geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken, optional
etwas Gurkenbruhe dazu geben. Nun alle Zutaten zu dem Schmand geben und
verrihren. Der Heringsstipp kann sofort gegessen werden oder einen Tag
durchziehen. Er schmeckt zu Brot oder Kartoffeln.

Tipps: Meine Mama verwendet zu dem Hering Milch und isst dazu
Pellkartoffeln.

Diese Salate kénnten euch auch gefallen: Salate, Party, BBQ

Welche Salate esst ihr gern? Ich freue mich auf eure Antworten. Alles Liebe,

eure Karin Knorr

DREIERLEI vom Kartoffelbrel

geschrieben von Karin Knorr | 26. August 2019



https://rezepte.knorr-fit.de/leichter-heringsstipp-mit-roter-beete/
https://rezepte.knorr-fit.de/category/salate-party-bbq/
https://rezepte.knorr-fit.de/dreierlei-vom-kartoffelbrei/

Ich esse super gern Kartoffelbrei und habe schon einige Varianten
ausprobiert. Mein Favorit ist der herkommliche Stampf nach Omas Rezept. Wir
bendtigen wenige Zutaten und ich bin der Meinung, dass er immer gelingt. Alle
Rezepte vom Stampf kdonnen kleine Kinder essen. Bei Sauglingen sollten man die
Zwiebel weglassen und je nach Alter die Milch durch 0l ersetzen.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 8 mittelgroBe Kartoffeln (mehligkochend)
1 Zwiebel

2 — 3 EL Butter

100 ml Milch

Petersilie

Basics: Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

Wenn es schnell gehen soll, etwa 1,5 Liter Wasser im Wasserkocher zum Kochen
bringen. Als Nachstes die Kartoffeln und die Zwiebel schalen, beides vierteln
und mit dem Wasser etwa 25-30 Minuten kochen. Die Kartoffeln abgielen und
etwa ein Glas Wasser beiseitestellen. Nun die Butter und lauwarme Milch zu
den Kartoffeln geben. Mit dem Kartoffelstampfer die Kartoffeln zu einem
cremigen Brei verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Petersilie klein schneiden und den Kartoffelbrei garnieren.

Tipps: Wenn die Konsistenz zu fest ist, kann man das Kochwasser oder etwas
Milch zufigen und noch einmal gut rihren.



Fir die 2. Variante kann ein Teil der Kartoffeln durch Moéhren und
SuBkartoffeln ersetzt werden. Fangt das Kochwasser auf und verwendet etwa 100
ml davon sowie 2-3 Essloffel Ol, um die Kartoffeln zu stampfen. Als Nachstes
mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit Petersilie garnieren.



Nun kommt die Avocado ins Spiel und wir haben eine 3. Variante vom
Kartoffelbrei. Hier werden wie in Variante 1 die Kartoffeln gekocht, das
Kochwasser wird aufgefangen (etwa 100 ml) und mit einer reifen Avocado unter
die Kartoffeln gestampft. Ebenfalls mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit
Petersilie garnieren.

Hier noch einige Ideen zum Kartoffelstampf: SuRBkartoffelbrei mit Schmand,
Avocado-Kartoffelbrei

Ich habe euch jetzt viele leckere Rezepte zum Kartoffelbrei gezeigt und
hoffe, ihr seid ebenso begeistert wie ich.

Viel Spall beim Nachkochen. Schreibt mir doch, welch euer Liebling ist.

Bis bald, eure Karin

HUHNERFRIKASSEE — wie bei OMA

geschrieben von Karin Knorr | 26. August 2019



https://rezepte.knorr-fit.de/suesskartoffelbrei-ruck-zuck-zubereitet/
https://rezepte.knorr-fit.de/avocado-kartoffelbrei/
https://rezepte.knorr-fit.de/huehnerfrikassee-wie-bei-oma/

Ich kann euch gar nicht erzahlen, warum ich in letzter Zeit so oft an meine
Oma denke. Sie war und ist immer bei mir, wenn ich in der Kiche stehe und
etwas leckeres koche. In meinen Gedanken trug sie ihre Kittelschirze und lieB
niemanden in ihr Reich. Nur ich durfte Uber den Topfrand schauen oder die
Schussel mit restlichem Teig ausschlecken. Meine Oma hatte eigene Huhner und
wenn das Huhn alt genug war, kam es in den Suppentopf. Daraus wurde meist
eine Hihnersuppe gekocht. Fur Feierlichkeiten gab es Huhnerfrikassee oder
Gefllgelsalat.

Fir euch gibt es heute das Rezept zum Frikassee. Natlrlich wieder mit einem
Video.

Zutaten:

e Fleisch von einem halben Suppenhuhn
750 ml HUhnerbrihe

2 groBBe Mohren

100 g Erbsen (TK)

200 g Champignons

100 g Blumenkohl

3 EL Butter

e 3 EL Mehl

e Zitronensaft

e Basics: Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

Suppenhuhn kochen. Das Rezept dazu findet ihr hier. Das Gemise in
mundgerechte Sticke schneiden und in etwas Butter dinsten. Jetzt in einem
Topf 2 Essloffel Butter auslassen und das Mehl dazu geben. Unter standigem
Rihren braun werden lassen. Nun mit der Huhnerbrihe abldéschen und das
gedunstete Gemise sowie Fleisch hinzufugen. Auf kleiner Flamme etwa 5 Minuten
kocheln lassen, mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitrone abschmecken. Regelmallig
umrihren, damit nichts anbrennt. Und fertig ist diese leckere Mahlzeit.

Tipps: Den Blumenkohl hatte ich lbrig, so durfte er mit ins Frikassee. Ihr
konnt auch mehr Erbsen verwenden. Passend zum Hihnerfrikassee ist Reis. Wollt
ihr dieses Gericht mit Brot essen, kdnnt ihr etwas weniger Bruhe verwenden.
So ist das Huhnerfrikassee etwas dicker.

Diese Rezepte aus der Kindheit kénnten euch auch interessieren:
Apfelpfannkuchen, Chicorée-Salat


https://rezepte.knorr-fit.de/omas-festtagssuppe-huehnersuppe/
https://rezepte.knorr-fit.de/apfelpfannkuchen-gesund-lecker/
https://rezepte.knorr-fit.de/chicoree-salat-mit-orange-und-granatapfel/

Ich winsche euch viel SpaB mit euren Erinnerungen. Schreibt mir doch, was ihr
gern einmal nachkochen mdchtet. Alles Liebe,

eure Karin

APFELPFANNKUCHEN — gesund & lecker

geschrieben von Karin Knorr | 26. August 2019

Eierkuchen sind in der Regel recht schnell zubereitet und bedurfen keiner
aufwandigen Zutaten. Man kann sie unterschiedlich belegen. SUB mit Ahornsirup
oder mit Orangen-Honig-Butter oder auch mit Apfelstucken. Ebenso schmackhaft
sind die Pfannkuchen mit herzhaften Zutaten. So kann man Zwiebeln und
Champignons anbraten und unter den Pfannkuchenteig geben. In Amerika werden
die Pancakes etwas dicker und kleiner serviert. Sie kdonnen zum Fruhstick oder
auch mittags serviert werden. Ich habe nun gesund, modern, saisonal und
Kindheitserinnerungen zusammengefligt und ein leckeres Rezept fur euch.

Zutaten fir 4 Personen

e 150 g Dinkelvollkornmehl

150 ml Milch (Mandelmilch ist sehr lecker)
2 Eier

1 TL Weinstein-Backpulver

L TL Salz

2 Apfel

Ahornsirup

e Fett zum Braten (optional ohne Fett)

Zubereitung:

Alle Zutaten in eine Schussel geben und mit einem Mixer etwa 3 Minuten
verruhren. Um den Teig luftiger zu bekommen, kann man das Eiweill auch extra
schlagen und unter den verruhrten Teig geben. Den Teig etwa 10 Minuten ruhen
lassen. Apfel in der Zwischenzeit in Spalten schneiden. Ich verwende eine
beschichtete Pfanne ohne oder sehr wenig Kokosol.

Nun werden etwa 2 Essl6ffel Teig in die Pfanne gegeben und mit den Apfeln
belegt. Wenn der Teig stockt, wenden. Wer eine grolRe Pfanne verwendet, kann
mehrere Pancakes zur gleichen Zeit backen. Wie einfach das geht, seht ihr


https://rezepte.knorr-fit.de/apfelpfannkuchen-gesund-lecker/

wieder auf meinem YouTube-Kanal. Wir haben dafiir ein sehr kurzes Video
gedreht, seht selbst.

Tipps: Bei Oma gab es friiher die Pfannkuchen mit Zimt und Zucker. Die
gesundere Alternative ware Ahornsirup oder ganz ohne. Ich kdénnte mir auch
Apfelmus gut vorstellen und die Pfannkuchen ohne Apfel backen. Natiirlich
passen Beeren super gut zu den kleinen Kichlein.

Diese Rezepte kénnten euch auch interessieren: Rezepte aus der Kindheit

Besucht mich auf meinem Kanal und abonniert ihn. Dort gibt es Inspirationen
kurz und knackig. So verpasst ihr kein neues Rezept. Viel Freude beim
Schwelgen in der Kindheit.

Eure Karin Knorr

CHICOREE I SALAT MIT ORANGE UND
GRANATAPFEL I Kochen mit Freunden

geschrieben von Karin Knorr | 26. August 2019

Das neue Jahr hat uns schon wieder voll im Griff, also wird auch wieder
gekocht. Wie ihr wisst, koche ich sehr gern mit Freunden und Familie. Man
kann sich austauschen, voneinander lernen, neue Rezepte ausprobieren, sich
die Arbeit teilen und gemeinsam essen. Fiir mich ist das Lebensqualitat.
Deshalb macht mir die Arbeit mit meinen Schilern und Teilnehmern so viel
Freude. Am letzten Wochenende habe ich nach langer Pause wieder einmal mit
Suna Pfeif gekocht. Sie bekam zu Weihnachten ein Kochbuch geschenkt und so
lieBen wir uns inspirieren. Ihren Artikel, Bilder und Titel von dem Kochbuch
findet ihr auf Sunas Blog.

Wie ihr wisst, bin ich ein Freund der schnellen Gerichte mit wenigen Zutaten.
So habe ich zu unseren aufwendigen Gangen einen recht schnellen und leichten
Chicorée-Salat beigesteuert. Oma hat ihn friher so oft zubereitet. Daher auch
eine Erinnerung an meine Kindheit.

Zutaten fiir 4 Personen

e 3-4 Chicorées (je nach GroRe)


https://rezepte.knorr-fit.de/category/rezepte-aus-der-kindheit/
https://rezepte.knorr-fit.de/chicoree-salat-mit-orange-und-granatapfel/
https://rezepte.knorr-fit.de/chicoree-salat-mit-orange-und-granatapfel/
https://sunapfeif.wordpress.com/2018/01/09/kulinarrisch/

e 1 groBe Orange
e 1/2 Granatapfel

Fir das Dressing (sind alles Basics)

e Saft einer halben Zitrone
1 TL milden Senf

e 1 TL Honig

e 3 EL Olivenol (kaltgepresst)
e Salz und Pfeffer

Zubereitung:

" Diese ist ganz einfach. Ihr schneidet den
Chicorée in der Mitte durch und den dicken Strunk heraus. Dieser ist ziemlich
bitter. Die Blatter werden in Streifen geschnitten. Um die Kerne aus dem
Granatapfel zu bekommen, schneidet ihr ihn in der Mitte durch. Nun legt die
Schnittflache auf eure Hand und schlagt mit einem L6ffel auf den Granatapfel,
bis alle Kerne herausfallen. Dies solltet ihr natlrlich Uber einer Schussel
machen. Nun wird die Orange geschalt und filetiert. Mit einem scharfen Messer
geht das recht gut. Die Zutaten flir das Dressing gebt ihr in ein Glas mit
Schraubverschluss. Den Inhalt misst ihr gut schitteln, Uber den Salat gielen
und vermengen. Fertig ist der Salat, einfach anrichten und verspeisen.

Tipps: Bei mir ist selten ein Salat wie der andere. Ich schaue immer, was
ich zu Hause habe. Ihr konntet hier noch einen Fruchtessig, zum Beispiel
einen Himbeeressig verwenden, zusatzlich oder an Stelle der Zitrone. Sehr
lecker schmecken Nusse dazu. Oder ihr gebt dem Salat mit einem Loffel Joghurt
noch einen anderen Geschmack. Der Chicorée ist so gesund flr unsere
Darmflora, unterstitzt unser Immunsystem und hat wenige Kalorien. Probiert es
einfach aus. Dieses Gericht ist vegetarisch.

Dieses Rezept konnte euch auch gefallen: Chicorée — Wintersalat Dazu gibt es
auch ein Video auf meinem YouTube — Kanal

ICH WUNSCHE EUCH FUR DIESES JAHR VIELE TOLLE MOMENTE, SPASS AM KOCHEN UND
ESSEN. BLEIBT GESUND.

EURE KARIN


https://rezepte.knorr-fit.de/wp-content/uploads/2018/01/KarinKnorrKochen_S.Pfeif_Orange.jpg
https://rezepte.knorr-fit.de/chicoree-das-wintergemuese/

ZWETSCHGENKNODEL — einfach und so
lecker

geschrieben von Karin Knorr | 26. August 2019
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Wieder einmal haben Suna und ich gemeinsam gekocht. Wir beide lieben es, neue
Rezepte auszuprobieren oder auch traditionelle Gerichte miteinander zu
teilen. Die Zwetschgenknddel habe ich noch nie selbst gemacht oder gegessen
und so planten wir einen schdnen gemeinsamen Tag. Dieser wurde wieder mit der
Kamera festgehalten. Seht bei Suna Pfeif Kommunikationsdesign vorbei.

Die Knédel kommen aus Tschechien, Ungarn oder Osterreich und es gibt viele
verschiedene Varianten, diese SuBspeise zuzubereiten. Hier geht es zu unseren

Zutaten fiir 10 Knodel:

e 1 kg Zwetschgen (sehr reif)

1 kg Dinkelmehl

1 Packchen Weinstein-Backpulver

ca. 500 ml Milch

1 Prise Salz

Quark oder Joghurt

optional Kokosblitenzucker, Kokosflocken und Zimt
Butter

e gerostetes Dinkelpaniermehl

Zubereitung:

Das Mehl mit dem Backpulver, Salz und Zucker vermischen. Langsam die Milch
dazugeben und mit einem Holzloffel verridhren oder gleich mit den Handen zu
einem glatten Teig verkneten. Etwas ruhen lassen. In dieser Zeit werden die
Zwetschgen entkernt und Wasser zum Kochen gebracht. Den Teig in gleich groBe
Portionen teilen und leicht flach dricken. In die Mitte jeder Teigscheibe 1
Zwetschge geben, mit Teig umhillen und mit angefeuchteten Handen zu glatten
Knddeln drehen. Diese kommen jetzt in das heiBe Wasser und ziehen zirka 15
Minuten gar. Schwimmen sie oben, sind sie fertig. Zu den Knodeln haben wir
einen suBen Quark, gerostete Semmelbrosel und zerlassene Butter serviert.

Tipp: Fir die Knddel kann man auch einen Teig aus Quark, Kartoffeln, Griel
oder Hefe verwenden. Mit Zimt und Zucker sind sie bestimmt auch lecker. Wer


https://rezepte.knorr-fit.de/zwetschgenknoedel/
https://rezepte.knorr-fit.de/zwetschgenknoedel/
https://sunapfeif.wordpress.com/

keine Zwetschgen mag, nimmt Marillen oder Trockenfrichte.

Ich habe diese Knddel nun auch auf meinem YouTube-Kanal und auf den Zucker
verzichtet. Wir hatten nicht das Gefihl, dass er fehlte.

Mir haben die Knodel sehr gut geschmeckt. Wenn ihr euer Rezept auf meiner
Seite sehen, Kindheitserinnerungen oder ein Rezept neu aufleben lassen wollt,
kontaktiert mich. Gern koche ich dieses nach und prasentiere euren Namen mit
eurer Webseite. Mir macht es immer wieder SpaB, neues auszuprobieren.

Hier findet ihr weitere lecker Rezepte: westfalische GOotterspeise, Creme —
Tortchen

Nun winsche ich euch guten Appetit,

eure Karin Knorr


https://rezepte.knorr-fit.de/westfaelische-goetterspeise-mit-aepfeln-und-kirschen/
https://rezepte.knorr-fit.de/creme-toertchen-mit-beeren/
https://rezepte.knorr-fit.de/creme-toertchen-mit-beeren/

