KARTOFFELKLOSSE — schlesischer Art

geschrieben von Karin Knorr | 11. Dezember 2018

0ft frage ich mich, warum wir nicht viel mehr selbst zubereiten. Liegt es an
dem groBen Angebot? Oder kennen wir die Rezepte nicht? Schreibt mir, wie ihr
daruber denkt. Auf meinem Blog findet ihr viele einfachen Rezepte, die ihr
schnell und mit wenigen Zutaten zubereiten konnt. Heute zeige ich euch, wie
leicht ihr KartoffelkloBe selbst machen kénnt.

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g mehlig kochende Kartoffeln
etwa 125 g Kartoffelmehl

1 Ei

Salz, Muskat

Zubereitung:

Die Kartoffeln mit Schale gar kochen. Etwas abkihlen lassen. Mit der Schale
durch die Kartoffelpresse dricken. Falls ihr die Kartoffeln stampft, dann
vorher schalen. Einen grolBen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.
Nun kommen Ei, etwas Salz und Muskat zu den Kartoffeln. Alles gut verrihren.
Den Teig vierteln und eines davon aus der Schissel nehmen. Diesen Teil mit
Mehl auffullen sowie das Viertel wieder in die Schussel geben. Alles zu
einem glatten Teig kneten. Mit nassen Handen Kugeln formen und in das
kochende Wasser geben. Auf niedriger Temperatur ziehen lassen, bis die KloRe
aufsteigen. Nun kénnen sie serviert werden.

Tipps: Die KartoffelkloBe passen gut zum Braten. Sollten KloBe librig bleiben,
kann man sie am nachsten Tag in Scheiben scheiden und in Butter braten. Diese
schmecken herzhaft oder auch suf. Den KloBteig koénnt ihr auch schon am Tag
zuvor vorbereiten.

Diese Rezepte kénnten euch auch interessieren: Omas Feststagssuppe,
festliches Rotkohl

Habt eine schone Zeit,

eure Karin Knorr


https://rezepte.knorr-fit.de/kartoffelkloesse-schlesischer-art/
https://rezepte.knorr-fit.de/omas-festtagssuppe-huehnersuppe/
https://rezepte.knorr-fit.de/festliches-rotkohl/

KRAUTSALAT aus Spitzkohl

geschrieben von Karin Knorr | 11. Dezember 2018
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Das Auge isst ja bekanntlich mit. Schon deshalb sollte man sich ein wenig
mehr Zeit beim Anrichten seines Tellers nehmen. Mit ein wenig Krautern wird
die Mahlzeit nicht nur optisch aufgepeppt, Krauter liefern sehr viele
Mineralstoffe, die wichtig fir unseren Stoffwechsel sind. Im Moment gibt es
frischen Kohl auf dem Markt zu kaufen oder im Garten zu ernten. Nicht nur die
Inhaltsstoffe lassen sich sehen, der Spitzkohl ist sehr mild und lasst sich
vielfaltig verarbeiten. Heute gibt es einen Krautsalat:

Zutaten fiir 4 Personen

* 500 g Spitzkohl

10 Cocktailtomaten

1 kleine Zwiebel

5 Essiggurken (alternativ Gewlrzgurken)
2 EL 01

Basics:

1 EL milden Essig (z.B. Weinessig)
Salz, Pfeffer

gemahlenen Kimmel (optional)
frische Krauter

Zubereitung

Erst die Zwiebel schneiden und ruhen lassen, dann alle anderen Zutaten in
Wirfel schneiden oder mit einer Reibe klein raspeln. Wer eine Kichenmaschine
hat, ist natlrlich auf der besseren Seite und hat dieses Gericht in wenigen
Minuten fertig. Nun noch alle Zutaten verridhren und schon ist der Salat
fertig.

Tipps: Dazu gibt es eine Scheibe Vollkornbrot mit Frischkase und schon ist
sie fertig, die leckere Mahlzeit. Ihr koénnt auch einen anderen Kohl nehmen.
Orangen passen auch gut in einen Krautsalat. Ich kénnte mir auch Kase und
Nisse gut vorstellen. Der Salat passt auch gut zu einer Hauptspeise.

Gesundheitstipps: Der Spitzkohl enthalt zum Beispiel viel Vitamin C und


https://rezepte.knorr-fit.de/krautsalat-aus-spitzkohl/

Mineralstoffe wie Magnesium, Kalium und Kalzium. Er ist gut fur unseren Darm,
passt in die Gewichtsreduktion, ist basisch und einfach nur lecker.

Dieses Rezept kénnte euch auch gefallen: Rotkohlsalat mit Apfelsine

Ich winsche euch einen Guten Appetit,

eure Karin Knorr

KNUSPERMUSLI aus KURBIS und Niissen

geschrieben von Karin Knorr | 11. Dezember 2018
e )

Ihr wartet auf mein Rezept vom Granola, heute habe ich es endlich fir euch.
Ich kann euch gar nicht sagen, warum ich dieses Granola nicht schon eher fir
mich entdeckt habe. Jetzt probiere ich immer wieder eine neue Rezeptur aus
und bin total begeistert. Wusstet ihr, dass Granola Knuspermiusli heift? Heute
habe ich Kirbis verwendet. Schaut selbst, wie einfach es zubereitet ist.

Zutaten:

e 5 EL Kurbisplree

3 EL Kokosfett (alternativ Butter oder mischen)
1 EL Ahornsirup

1 Tasse Buchweizen

1 Tasse Mandeln

1/2 Tasse Hirse

1/2 Tasse Leinsamen

1/2 Tasse Sonnenblumen

1/2 Tasse Kirbiskerne

Zubereitung:

Fur das Kurbisplree koche ich Kirbis, plriere ihn und fertig ist diese Zutat.
Ihr kdonnt es im Kihlschrank etwa eine Woche aufbewahren. Bevor ihr beginnt,
heizt ihr den Ofen auf 170 Grad vor. Das Kokosfett auslassen und zum Plree
geben. Nun die restlichen Zutaten mit dem Piree vermengen, auf ein Backblech
verteilen, in den Ofen schieben und backen. Zwischendurch das Granola
umruhren, damit es von allen Seiten schon knusprig wird. Nach 45 Minuten aus
dem Ofen nehmen und abkidhlen lassen. Dann in Glaser fullen und bei Bedarf


https://rezepte.knorr-fit.de/rotkohlsalat-an-apfelsine/
https://rezepte.knorr-fit.de/knuspermuesli-aus-kuerbis-und-nuessen/

verwenden.

Tipps: Das Granola konnt ihr zu SiiBspeisen essen oder in Suppen verwenden.
Probiert es einfach aus und nehmt eure Lieblingszutaten.

Dieses Rezept kénnte euch auch interessieren: Misliriegel

Viel Freude beim Probieren wiunscht euch,

eure Karin Knorr

LECKERER SALAT AUS GNOCCHI

geschrieben von Karin Knorr | 11. Dezember 2018
A

Kennt ihr das, dass immer etwas Ubrig bleibt? Gestern hatte ich nach langer
Zeit mal wieder Gnocchi selbst gemacht. UND sie sind nicht alle geworden. Ja,
da ich dies bewusst so mache, gibt es daraus noch eine zweite Mahlzeit.
Entweder mit einer anderen SoRe oder wie heute in meinem Fall wird ein Salat
daraus.

Zutaten:

e Gnocchi

10 Cocktailtomaten

1 Knoblauchzehe

Pesto

1 Handvoll Salat (Rucola)

e Parmesan nach Bedarf

Basics: Salz, Pfeffer, Butter oder 01

Zubereitung:

1 Essloffel Butter in einer Pfanne auslassen und die Gnocchi von beiden
Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen, darin gewlrfelten Knoblauch und
Tomaten zergehen lassen. Das Ganze in einer Schissel mit den Gnocchi
vermengen. Nun geriebenen Parmesan und 2-3 Essloffel Pesto dazu geben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Bedarf etwas 0l dazu geben. Fertig ist der
Salat. Ihn kann man warm und auch kalt genieBen. Ich zeige euch auf meinem
YouTube Kanal, wie einfach dieser Salat zubereitet ist.


https://rezepte.knorr-fit.de/gesundes-fruehstueck-muesliriegel/
https://rezepte.knorr-fit.de/leckerer-salat-aus-gnocchi/

Tipps: ihr konnt alles, was euch schmeckt fir den Salat verwenden. Er eignet
sich auch gut zum Lunch. Gnocchi kann man gut vorbereiten und einfrieren. Ich
liebe diese kleinen Kartoffelballchen.

Diese Rezepte kénnten euch auch interessieren: Gnocchi und Kirbisgnocchi mit
PilzsolRe

Viel Freude beim Zubereiten,

eure Karin Knorr

BUCHWEIZENWAFFELN — glutenfrei — vegan
— zuckerfrei

geschrieben von Karin Knorr | 11. Dezember 2018

Heute habe ich wieder eine leckere Idee fir euch. Habt ihr schon einmal
Buchweizen ausprobiert? Als Beilage zu Gemiise und Fleisch oder gerdstet zu
Misli. Das Buchweizenmehl kann man fur Brot, Pfannkuchen oder Waffeln
verwenden. Das Gute, man isst nicht so viel davon, weil zum Beispiel schon
eine Waffel richtig lange satt halt. Wie ihr seht, gibt es heute
Buchweizenwaffeln. Sie sind einfach zubereitet, man kann sie siUR oder auch
herzhaft essen.

Zutaten fiir 6 Pfannkuchen:

250 g Buchweizenmehl

250 ml Mandelmilch

1 Packchen Weinstein-Backpulver
50 g Hirseflocken

50 g geschroteten Leinsamen
Basics: Fett, Salz

Zubereitung :

Leinsamen einweichen (leicht aufquellen lassen). Alle Zutaten miteinander
verruhren. Etwa 30 Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit das Waffeleisen
anschalten und einfetten. Nun kann gebacken werden. Wir haben die Waffeln
mit Obst und Joghurt angerichtet. Im Video gab es die Waffeln mit einer


https://rezepte.knorr-fit.de/?s=gnocchi&et_pb_searchform_submit=et_search_proccess&et_pb_include_posts=yes&et_pb_include_pages=yes
https://rezepte.knorr-fit.de/?s=gnocchi&et_pb_searchform_submit=et_search_proccess&et_pb_include_posts=yes&et_pb_include_pages=yes
https://rezepte.knorr-fit.de/buchweizenwaffeln-glutenfrei-vegan-zuckerfrei/
https://rezepte.knorr-fit.de/buchweizenwaffeln-glutenfrei-vegan-zuckerfrei/

Nicecream. Das sind gefrorene Frichte, die mit Joghurt, Sahne oder Milch
gemixt werden.

Tipps: Damit die Waffeln etwas lockerer werden, kénnt ihr ein wenig
Buchweizenmehl mit Kartoffelstarke austauschen. Wer keine Hirseflocken zur
Hand hat, kann sie gegen Schmelz-/Haferflocken austauschen oder verwendet
einfach mehr Mehl. Wenn ihr Waffeln dbrighabt, konnt ihr sie am nachsten Tag
unter anderem mit Frischkase und Gemuse belegen. Also ihr seht, wieder ein
Gericht, bei dem ihr eurer Fantasie freien Lauf lassen konnt.

Diese Rezepte koénnten euch auch interessieren: Salate, Party, BBQ
Ich winsche euch viel SpaB mit diesem Rezept,

eure Karin Knorr


https://rezepte.knorr-fit.de/category/salate-party-bbq/

