TRADITIONELLES WETHNACHTSGERICHT: OMAS
KARTOFFELSALAT MIT HERING

geschrieben von Karin Knorr | 18. Dezember 2018
R |

So kurz vor Weihnachten sollte man schon sein Essen geplant haben. Wie sieht
es bei euch aus? Esst ihr Weihnachten auch traditionell? In meiner Familie
gibt es immer Kartoffelsalat und Wirstchen. Ich erzahlte euch bereits, dass
meine Familie in Sachsen zu Hause ist. Meine Oma bereitete den Kartoffelsalat
immer mit Bismarckhering zu. Ich entscheide mich heute fir Matjes:

Zutaten:

8 mittelgroBe festkochende Kartoffeln

2-3 Matjesfilets (alternativ Bismarkhering)
1 Apfel

2-3 saure Gurken

1/2 Gurke

eine kleine Zwiebel

400 g Naturjoghurt

2 TL mittelscharfer Senf

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Wahrend die Kartoffeln mit Schale kochen, bereite ich das Dressing zu.
Matjes, Apfel, Gurken und Zwiebel in Wirfel schneiden. Alles mit den
restlichen Zutaten vermischen. Mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Wenn
die Kartoffeln gar sind, pellen, klein schneiden und noch warm unter das
Dressing rihren. Ziehen lassen und noch einmal abschmecken. Fertig ist der
Kartoffelsalat. Wer sehen mag, wie schnell so ein Kartoffelsalat auf den
Tisch gezaubert wird, kann sich dies auch auf meinem YouTube — Kanal
inspirieren lassen.

Tipps: Die Oma hat den Salat mit Mayonnaise gemacht. Vielleicht versuche ich
mich in diesem Jahr auch mal wieder an selbstgemachter Mayo. Natirlich gibt
es zu diesem Salat auch wieder ein Wiurstchen.

Diese Gerichte konnten euch auch interessieren: Kartoffelsalat mit Wirstchen
— traditionell, festliches Rotkohl

Ich hoffe, euch gefallt meine Idee. Wie esst ihr euren Kartoffelsalat am
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liebsten? Was gibt es bei euch an den Weihnachtstagen zu essen?
Nun wunsche ich euch eine schodne geruhsame Zeit mit euren Lieben,

eure Karin Knorr

KNUSPERMUSLI aus KURBIS und Niissen

geschrieben von Karin Knorr | 18. 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 Knuspermusli 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:

Flir 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 abkihlen lassen. Dann in Glaser fiullen und bei Bedarf
verwenden.

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

Dieses Rezept kénnte euch auch interessieren: Musliriegel

Viel Freude beim Probieren winscht euch,

eure Karin Knorr

HUHNERFRIKASSEE — 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 Kiiche 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 Huhnersuppe gekocht. Fur Feierlichkeiten gab es Hihnerfrikassee oder
Gefligelsalat.

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 groBe 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
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Topf 2 Essloffel Butter auslassen und das Mehl dazu geben. Unter standigem
Rihren braun werden lassen. Nun mit der Huhnerbrihe abldschen und das
gedunstete Gemuse sowie Fleisch hinzufugen. Auf kleiner Flamme etwa 5 Minuten
kocheln lassen, mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitrone abschmecken. Regelmaflig
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 Huhnerfrikassee ist Reis. Wollt
ihr dieses Gericht mit Brot essen, konnt ihr etwas weniger Bruhe verwenden.
So ist das Huhnerfrikassee etwas dicker.

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

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

eure Karin

SCHOKOLADEN-GUGELHUPFE — ZUCKERFREI

geschrieben von Karin Knorr | 18. Dezember 2018

Meiner Rubrik ,Geback-Kuchen-Brot*“ mochte ich in Zukunft etwas mehr
Aufmerksamkeit schenken. Zum einen gibt es viele Anfragen von euch und zum
anderem mag ich Geback und Kuchen. Hier werde ich euch die geslinderen
Varianten vorstellen. Seit langem versuche ich den Industriezucker zu
vermeiden. Backe und Koche mit Kindern in Kindergarten zuckerfrei. Heute habe
ich fir euch Schokoladen-Gugelhupfe gebacken. Ich bin gespannt auf euer
Feedback.

Zutaten:

e 1 SiBkartoffel (ohne Schale etwa 250 g)

e 3 grolle Eier

e 4 EL Trockenobst nach Wahl (Datteln, Pflaumen, Kirschen..)
e 6 EL gemahlene Nisse (Walnisse, Mandeln, Haselniusse..)

e 3 EL Backkakao

e 1 TL Backpulver (Weinstein)
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2 EL Kokosol

1 TL Zimt

1 Prise Salz
optional Ahornsirup

Zubereitung:

Die Trockenfrichte uUber Nacht einweichen. Die SuBkartoffeln schalen und weich
kochen. Bevor ihr mit dem Teig beginnt, den Ofen auf 180 Grad Umluft
vorheizen. Nun die SuBkartoffeln mit dem Obst (ohne Flussigkeit) purieren.
Zerlassenes Kokosdl dazugeben und verruhren. Nun sind die Eier an der Reihe,
auch diese werden gut untergeruhrt. Zum Schluss werden die restlichen Zutaten
unter den Teig gehoben und in die Formchen gefullt. Im Ofen brauchen die
Gugelhupfe etwa 35 bis 40 Minuten, bis sie gar sind. Am besten mit den
Holzspatel testen. Die Kichlein haben wir mit Kokosraspeln bestreut. Auf
meinem YouTube — Kanal kénnt ihr wieder sehen, wie einfach dieses Rezept
umzusetzen ist.

Tipps: Ihr konnt natlirlich auch den Teig in Muffinformen geben und mit einem
Topping versehen. Die kleinen Kichlein sehen hubsch auf einer Kaffeetafel
aus, sind jedoch auch ein schdnes Geschenk aus der Kiche.

Gesundheitstipps: Ich habe den raffinierten Zucker aus meinem Haushalt so gut
wie verbannt. Gerade beim Backen kann man Frichte einsetzen. Natlrlich
schmeckt das Geback dann anders. Aber anders lecker. Probiert es aus, euer
Kérper wird es euch danken. Denn Zucker macht nicht nur Ubergewicht und
kaputte Zahne, er ist auch schadlich fir unseren Darm und unser Gehirn. Es
macht wirklich Sinn, mehr auf Zucker zu achten. Ich spreche hier vom
versteckten Zucker, zum Beispiel in Softgetranken, Fertigprodukte,
abgepackter Wurst, Salate und SoRen.

Diese Geschenke aus der Kiche konnten euch auch interessieren: Dipps,
Aufstriche, Pesto

Viel Freude beim Backen wiinsche ich,

eure Karin Knorr

KURBIS BROT SELBER BACKEN

geschrieben von Karin Knorr | 18. Dezember 2018
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Wenn ich an meine Kindheit denke, habe ich einen groBen Bogen um den Kirbis
gemacht. Oma hat ihn ja auch nur zu Kompott eingeweckt. Das schmeckte mir gar
nicht. Heute kann ich gar nicht genug bekommen von diesem leckeren Gemuse .
Als Suppe, Gemuse in der Pfanne, als Chips aus dem Ofen, im Porridge oder als
Granola. Ich liebe den Kiirbis einfach! Heute stelle ich euch ein Kirbis-Brot
vor.

Zutaten:

e 1 Kaffeebecher Kirbismus (gekocht und puriert)
e 60 g Butter

e 3 Teeloffel Backpulver (Weinstein)

350 — 400 g Dinkelmehl

1 Prise Salz

1 Ei

etwas Milch und Kurbiskerne

Zubereitung:

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Kurbismus mit der Butter vermengen. Der
Kirbis sollte abgekuhlt verwendet werden. Die trockenen Zutaten in einer
Schissel vermengen. Den Kiirbis und das Ei hinzu geben und zu einem Teig
verkneten. Sollte der Teig noch zu klebrig sein, etwas mehr Mehl nehmen.
Jetzt zu einem Brotlaib formen, mit Milch bestreichen und mit Kernen
bestreuen. Hierzu gibt es ein kurzes Video, damit ihr alles nach verfolgen
konnt. Nun geht das Kirbisbrot in den Ofen und braucht etwa 45 Minuten.

Tipps: Ihr konnt hier gern Gewlirze wie Zimt, Muskat oder Nelken unter den
Teig rihren. Wenn ihr mehr Kerne liebt, einfach in den Teig kneten.

Gesundheitstipps: Die Inhaltsstoffe mochte ich hier auch noch kurz erwahnen.
Vitamin A, B1l, B2, B6 Vitamin C, Vitamin E und Folsaure. Auch die Mineralien
Eisen, Kalium, Magnesium und Phosphor sowie Ballaststoffe und wenige
Kohlenhydrate machen den Kirbis zu einem Superfood.

Diese Rezepte gefallen euch bestimmt auch: Kurbisrezepte auf meinem Blog
Viel Freude beim Backen

eure Karin Knorr
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