Kulinarische Reise

>

durch die
USA

Hi and hello!

. Wer jemals "TV Dinner" aus der Mikrowelle genoB3, wird den Amerikanern
nicht mehr allzuviel zutrauen in Sachen EBkultur. Doch es gibt sie - seien es
nun kolonial angehauchte Rezepte, regionale Spezialitdten oder Speisen, die
ihren ethnischen Ursprung nicht verleugnen kénnen. Und weil ich gerne esse,
koche und reise, habe ich im Internet US-typische Rezepte, die Uber "Junk
Food" weit hinausgehen, gesammelt und Ubersetzt.

*Da Sie dieses Heftchen ohnehin von meiner Webseite heruntergeladen
haben, wissen Sie, dass die ganze Sammlung auch online steht - unter den
Adressen www.gfra.de/usfood/ oder www.usa-kulinarisch.de.

Dort gibt es zusatzlich:

» Links zu anderen netten Food-Seiten im Internet

= Hilfe beim Umrechnen von US-MaBen in metrische

* einen automatischen Umrechner flr FlUissigkeiten und Volumen
= Bezugsquellen fiir US-Lebensmittel in Deutschland

» Leserkritiken zu US-Restaurants in Deutschland

» Hintergrundinformationen zu den Traditionen der US-Kiiche

= ein Food-Lexikon fir kulinarische Vokabeln von A - Z

= Halloween- und Weihnachtsspecial

» kulinarische Postkarten

* Viel SpaB3 beim Lesen und Nachkochen der Rezepte wilinscht...

Gabi Frankemolle
Email: uskueche@gfra.de

USA kulinarisch: http://www.gfra.de/usfood/
© Gabi Frankemolle



USA-Rezepte

Chicken Wings mit Blue Cheese Dip (Huhnerflugel)

1 Kilo Hahnchenflugel

Pflanzendl zum Fritieren

3 EL Butter

1 TL Paprikapulver

je 1 EL Tabasco und Zitronensaft

Fir den Dip:

je 50 g Creme Fraiche und Majonaise
150 g Naturyoghurt

100 g Blauschimmelk&se

1 EL Zitronensaft

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

Pfeffer, Zucker

ausserdem: dicke Staudensellerie-, Paprika- und Mdhrenstreifen

Hahnchenflugel reinigen und am Gelenk durchschneiden. In dem heil3en
Pflanzendl portionsweise 8 bis zehn Minuten von beiden Seiten knusprig braun
fritieren, im Backofen warm halten. Butter schmelzen und die Gewurze
dazugeben. Alles in einer Schissel mit den Hahnchenfligeln mischen.

Fur den Dip den K&se mit einer Gabel zerdricken und mit den restlichen Zutaten
verruhren. Mit Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Hahnchenfligel mit
Dip und Gemusestreifen zum Dippen servieren.

Laft sich prima auch fir viele Gaste vorbereiten und im Backofen warm halten!

Baked Chinese Chicken Wings (Huhnerfligel auf chinesische Art)

1 Kilo Huhnerfligel

1/4 Tasse Zucker

1/2 Tasse Sojasol3e

1/2 Tasse Ol

1/4 Tasse Honig

1/4 Tasse Sherry

Knoblauch- und Ingwerpulver nach Geschmack



SoRenzutaten verruhren und die Fltgel darin Gber Nacht zugedeckt marinieren
lassen. Backofen auf 190 Grad vorheizen, Fltgel auf ein leicht gedltes Backblech
legen. 45 bis 60 Minuten braten lassen, dabei mit der Sol3e bestreichen.
Restliche SolRe aufkochen und etwas einkochen lassen, zu den Flugeln servieren.

BBQ Chicken Wings (Huhnerfligel mit Barbecue-Solie)

1 Kilo Hahnchenflugel

4 EL Ol, etwas Salz

fur die So3e: 100 ml Ketchup, 100 ml Honig, 5 EL Zitronensaft, 1 EL Sojasol3e, 1
zerdrlickte Knoblauchzehe, Tabasco oder Sambal Oelek nach Geschmack, Pfeffer

Backofen auf 180 Grad (HeiRluft 160 Grad) vorheizen. Ol mit Salz verriihren und
Hahnchenflligel darin einlegen, etwas abtropfen lassen, auf den Rost des
Backofens legen (Fettpfanne unterschieben!) und gut eine Viertelstunde garen.
Die SolRenzutaten verrihren und danach die Chicken Wings damit bestreichen.
Ofentemperatur etwas erh6hen und mindestens weitere zehn Minuten backen
lassen (dabei einmal wenden und wieder bestreichen), bis die Flugel schon braun
sind.

Lasst sich natirlich auch auf dem Grill zubereiten!

Mild chicken wings (milde Huhnerflugel)

150 ml Limettensaft

150 ml Ananassaft

2 EL Pflanzendl

2 zerdrlckte Knoblauchzehen
1 TL Chilipulver

12 bis 15 Huhnerflugel



Marinadezutaten verrihren und die Huhnerfligel darin sechs bis acht Stunden
marinieren. Grill vorheizen. Huhnerflugel aus der Solze nehmen und die
Flussigkeit einige Minuten durchkochen (wegen der Salmonellengefahr). Wings
auf dem nicht zu heif3en Grill mindestens 30 Minuten garen, dabei immer wieder
mit der Sol3e bestreichen.

Rosemary Wings (Huhnerflugel mit Rosmarin)

20 Hahnerflugel

ein Dutzend Rosmarinzweige, gehackt
80 ml Pflanzendl

120 ml Weil3wein

Prise Pfeffer, Salz

2 EL grine Zwiebeln, feingehackt

SoRenzutaten verruhren und die Fltgel darin Gber Nacht zugedeckt marinieren
lassen. Backofen auf 190 Grad vorheizen, Fltgel auf ein leicht gedltes Backblech
legen. 45 bis 60 Minuten braten lassen, dabei mit der So3e bestreichen.
Restliche SolRe aufkochen und etwas einkochen lassen, zu den Flugeln servieren.
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USA-Rezepte

Coca Cola Barbeque Sauce

300 ml Coca Cola

1 1/2 Tassen Ketchup

1 Tasse feinst gehackte Zwiebel
1/4 Tasse Apfelessig

1/4 Tasse Worchester Sauce

1 EL Chilipulver

1TL Salz

Tabasco nach Geschmack

Alle Zutaten in einem Topf zum Kochen bringen, Hitze reduzieren und 30 bis 40
Minuten kdcheln lassen, bis die SolR3e etwas eindickt.

Coca Cola Brisket (Rinderbrust)

3 kg Rinderbrust 1 kl. Flasche Chili-Sol3e
1 Tutchen Zwiebelsuppe
1 Dose Cola

SolRenzutaten verruhren und Uber das Fleisch in eine grol3e Fettpfane giel3en. Bei
160 Grad etwa drei Stunden im Backofen braten, bis das Fleisch weich ist.
Zwischendurch immer wieder bestreichen.

Coca Cola Cake



2 Tassen Mehl

2 Tassen Zucker

225 g Margarine

2 EL Kakao

1 Tasse Coca-Cola

2 Eier

1 Tasse Buttermilch

1 TL Natron

1 TL Vanillezucker

1 Tasse Mini-Marshmallows
Guss: 100 g Margarine

3 EL Kakao

6 EL Coca-Cola 400 g Puderzucker
nach Geschmack gehackte Nisse

Mehl und Zucker mischen. In einem Topf Margarine, Kakao und Cola bis zum
Kochen erhitzen, tber Mehl und Zucker gie3en. In eienr weiteren Schuissel
Buttermilch, Eier, Natron, Vanille und Marshmalows verriihren und zu der ersten
Mischung geben und grundlich verruhren. In einer gefetteten Kuchenform bei
175 Grad etwa 40 Minuten backen. Noch heil3 mit dem Gul3 bestreichen.

Fur den Guss Cola, Butter, Kakao, Puderzucker in einem Topf zum Kochen
bringen, eventuell Nusse unterruhren.

Wiurde ohne Cola vermutlich auch schmecken!

Long Island Iced Tea

je 1 Schnapsglas Tequila, Wodka, Gin und Rum

6 Schnapsglaschen Coca Cola

1/2 bis 1 Schnapsglas Sour Drink Mix (fur Cocktails, zur Not einige Spritzer Limettensaft
und ein Schnapsglas kalten Tee)

Alles gut durchriihren und mit Eiswurfeln servieren.



USA-Rezepte

Mousse mit Ahornsirup

180 ml Ahornsirup

2 Blatt Gelantine

2 EL Wasser

3 Eigelb

2 Becher geschlagene Sahne
1 Schnapsglas dunkler Rum
gerostete Mandelblattchen

Gelantine in dem Wasser einweichen, Ahornsirup etwas erwdrmen und die
abgetropfte Gelantine darin auflésen. Eigelb sehr schaumig schlagen und den
Ahornsirup unterheben, dann die Schlagsahne - nicht zuviel ruhren! Mit
Mandelblattchen oder Sahnetuffs garnieren.

Locker-luftig - aber bestimmt nicht kalorienarm!

Orange Flan

1 ERIoffel Orangensatft

3 ERloffel Orangenmarmelade

3 Eier

1 1/2 cups Sahne, erhitzt

abgeriebene Orangenschale, Orangenscheiben

Ofen auf 175 Grad vorheizen. 1/2 cup Zucker, Orangensaft und Marmelade in
einem kleinen Topf rihren und grundlich durchkochen. Den Boden einer
feuerfesten Form damit ausschwenken, im Kuhlschrank gelieren lassen. Eier mit
restlichen 1/4 cup Zucker schlagen, mit dem Schneebesen die Sahne und
Orangenschale einrthren. Durch ein Sieb in die Form geben und im Wasserbad
im Ofen 45 Minuten stocken lassen. Abgekuhlt stiirzen und mit Orangenscheiben
garnieren.



Peach Crisp

6-8 reife Pfirsiche, geschalt und geviertelt
3/4 cup brauner Zucker

1/2 cup Mehl

1/4 cup Haferflocken

Prise Zimt

4 ERIoffel Butter

Pfirsiche auf dem Boden einer feuerfesten Form verteilen. In einer Schuissel
Zucker, Mehl, Haferflocken und Zimt vermischen, die Butter einkneten, bis sich
Streusel ergeben. Auf die Pfirsiche geben und bei 180 Grad 25 bis 30 Minuten
backen.

Richtig lecker nur mit sehr reifen Pfirsichen. Dann noch ungesuf3te geschlagene Sahne
dariber - kostlich!

Strawberry Dream

250 g Erdbeeren

1 EL Zucker

250 g Mascarpone

250 g Sahnequark

50 g Amaretti (italienische Mandelkekse)
3 Eiweil3, steifgeschlagen

Erdbeeren mit dem Zucker in einer Schuissel zerdricken. Mascarpone und
Sahnequark darubergeben, mit dem Mixer grindlich verruhren. Die Amaretti
zerbrodseln und unter die Masse mischen, zuletzt den Eischnee darunterheben.
Mit Amaretti und Erdbeeren verzieren.



Ein unglaublich cremiger Nachtisch mit wenig Zucker, aber viel Fett! Man sollte das
Dessert mindestens eine Stunde durchziehen lassen, damit die Amaretti-Kriimel feucht und
weich werden.

Strawberry Shortcake

Shortcake-Teig: 2 1/2 cups Mehl, Prise Salz, 1 Teel6ffel Backpulver, 3 Teel6ffel Zucker, 1/3
cup Butter, 1 Ei, 3/4 cup Milch

gut 1 Pfund Erdbeeren

3/4 cup Zucker

2 Becher geschlagene Sahne

Aus den Teigzutaten einen festen Knetteig herstellen, halbieren. Jeweils
ausrollen und fur eine eckige Kuchenform (20 x 20 cm) zuschneiden. Form fetten
und erste Teigschicht einlegen, mit Mehl bestreuen und zweite Teigschicht
daraufgeben. 25 Minuten bei 175 Grad backen. Erdbeeren kleinschneiden und
zuckern. Erkaltete untere Teigschicht mit Sahne bestreichen, Halfte der
Erdbeeren obenaufgeben, dann die ndchste Teigschicht, wiederholen.

Ein Nachtisch, der entfernt an Erdbeertorte erinnert. Lal3t sich prima auch mit ganz
normalem Ruhrkuchen oder Teekuchen herstellen.

Pumpkin Pie (Kurbiskuchen)

Mirbeteig: 200 g Mehl, 1/2 TL Backpulver, 100 g Zucker, 1 kleines Ei, 100 g Butter
350 g Kirbispiree (selbstgemacht aus gekochtem oder gebackenem Kiirbis)

150 g brauner Zucker

je 1/2 Teeloffel Ingwer, Zimt, Muskatnuf3

Prise gem. Nelken

2 EL Rubenkraut (Zuckerriibensirup)

3 Eier, verquirlt

1 Becher Sahne

Zutaten fur den Murbeteig verkneten und kalt stellen, dann Springform (26 cm)
damit auskleiden, Rand etwa 3 Zentimeter hoch formen. Die restlichen Zutaten
verrihren und in die Teigform gief3en. Etwa 45 Minuten bei 180 Grad backen.



Der klassische Nachtisch fur das amerikanische Thanksgiving-Dinner.

Honigmelone Granita

1 Honigmelone, geschélt und kleingewdrfelt
2 EL flussiger Honig

100 g Zucker

180 ml WeilRwein

frische Minzeblattchen

Fruchtfleisch purieren. Honig, Zucker und Wein erhitzen, bis sich alles gelost hat.
Zum Fruchtfleisch geben, verruhren und 24 Stunden in flacher Schale einfrieren.
Zum Servieren mit Loffel abschaben, so dass sich Kristallflocken ergeben. In
hohem Sektglas mit Minzeblatt servieren.

Spektakulares, sehr kalorienarmes Dessert oder auch ein prima Zwischengang.
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USA-Rezepte

Zum Dippen eignen sich:

Gemuse: Mohren- und Zucchinistreifen, Blumenkohl- oder Broccoliréschen,
Radieschen, Staudensellerie, Gurkensticks, Pellkartoffeln, Chicoreeblatter,
Paprikastreifen, Eissalat, Eier.

Brot: Grissini-Stangen, Toastbrot, Bagel-Chips, Pitabrot in Stiicken, Baguette,
Kartoffel- oder Tortilla Chips.

Fleisch und Fisch: Gegarte Streifen von Huhnerbrust, Schweine- oder
Rindfleisch, gekochte Shrimps, Bockwirstchen.

Lecker und ungewodhnlich sind cremige, sti3e Dips, in die man Fruchtstiickchen
tunkt. Das finden vor allem Kinder toll!

Curry-Knoblauch-Dip

1 Glas Majonaise

2 TL ChilisolRe

1 EL Currypulver

1 gehackte Knoblauchzehe
1/2 Zwiebel, feinst gehackt
Salz und Pfeffer

Alles verriihren und einige Stunden durchziehen lassen. Mit Gemusen oder
gegarte, Huhner- oder Krabbenfleisch zum Dippen servieren.

Farmer Dip



1 Packung Huttenkase

1/2 Packung Frischkase

3 EL Majonaise

3 EL Ketchup

1/2 Zwiebel, feinst gehackt

3 EL Mixed Pickles, feinst gehackt
Salz und Pfeffer

Messerspitze Edelsu3-Paprika
WorcestershiresolRe

1/2 Knoblauchzehe, gehackt

Alles gut verruhren, mit etwas Sahne verdunnen, falls der Dip zu fest ist. Zum
Dippen: Gemusestucke.

Guacamole

3 Avocados, geschélt und zerdriickt

3 Tomaten, geschélt, entkernt, gehackt
1 kl. Zwiebel, feinst gehackt

Saft einer ausgepressten Limette

1/2 TL Salz

1/2 Tasse Majonaise

1 Becher saure Sahne (125 g)

einige Spritzer Tabasco

Alles grundlich vermischen und nach Geschmack wirzen. Mit glatter Petersilie
garnieren. Zum Dippen: Tortilla Chips.

Kase-Bohnen-Dip



1 Dose Refried Beans

1/2 Tasse milde Salsa mit Stucken
1 Paket geriebener Emmentaler
gehackte Fruhlingszwiebeln
Tortilla Chips

Bohnen, Salsa und die Halfte des Késes vermischen, in feuerfeste Form geben.
Den restlichen Kése darubergeben, eventuell mit Fruhlingszwiebeln bestreuen
und kurz im Backofen Uberbacken oder in der Mikrowelle erhitzen. Zum Dippen:
Tortilla Chips.

Nacho Cheese Dip

200 g Provolone-Kése, gerieben

200 g Chester oder Gouda-Kase, gerieben
125 ml Sahne

1 kl. Packung Frischkéase

Prise Knoblauchpulver
WorcestershiresolRe

Tabasco nach Geschmack

Provolone- und Chesterkase mit der Sahne in einem Topf Uber sehr sanfter Hitze
schmelzen lassen, dann Frischkase einriihren. Nach Geschmack wirzen und
warm servieren.

Nuss-Kase-Dip



200 g Walnusskerne

250 g Frischkase

1 EL Sojasol3e

etwas Tabasco

Pfeffer und Knoblauchpulver nach Geschmack

Nusse sehr fein hacken. Frischkase mit einigen Essloffeln Sahne cremig ruhren,
dann Nusse darunterheben und abschmecken. Dazu passt am besten Baguette.

Butterscotch Dip
250 g Zucker

75 ml Sahne
4 EL Butter

Zucker mit 125 ml Wasser ohne (1) Ruhren in einem Topf langsam einkochen
lassen, bis der Karamel eine hellbraune Farbe bekommt. Vom herd nehmen und
Sahne und Butter einruhren, bis die Masse cremig und weich ist. Heiss servieren.
Schmeckt kostlich tber Vanilleeis!

Honig-Frucht-Dip

1 Schale Frischkéase (Philadelphia)
1 TL Zitronensaft
4 TL Honig (oder nach Geschmack)

Alles im Mixer cremig verrihren. Mit Fruchtstiicken servieren.



Joghurt-Zimt-Fruchtdip

2 kl. Becher Vanillejoghurt
2 Tl brauner Zucker
1TL Zimt

Alle Zutaten verrihren und eine Stunde durchziehen lassen. Mit frischen
Fruchtstiicken servieren.

Zwiebel-Dip

1 Tasse Mayonaise
125 g saure Sahne
3 EL Zwiebelsuppenpulver

Alles gut verruhren und gut durchziehen lassen. Zu grof3e Zwiebelstickchen in
der Instantsuppe eventuell vorher zerdriucken.
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USA-Rezepte

Scotch Eggs (schottische Eier)

2 rohe Eier

1 TL Senf

Paniermehl

8 hartgekochte Eier, gepellt
500 g gewdrztes Mett

Ol zum Fritieren

Eier und Senf verschlagen und in eine Schussel geben, Paniermehl in eine andere
Schussel. Eier jeweils mit einer dinnen Schicht Mett umhtllen, in Ei dippen und
dann im Paniermehl walzen. Eier in dem heiRen Ol bei etwa 175 Grad goldbraun
fritieren, etwa zehn Minuten lang. Etwas abkuhlen lassen, durchschneiden und
mit weiterem Senf servieren.

Cheese Omelett

8 Eier

8 EL Milch

Salz und Pfeffer

100 g geriebener Kase (Cheddar oder mittelalter Gouda)
Butter zum Braten

Eier mit Milch glatt riihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Teig portionsweise in
einer Pfanne mit der heil3en Butter zugedeckt stocken lassen, kurz vor Ende der
Garzeit den geriebenen Kase daraufstreuen und schmelzen lassen, dann
zusammenklappen.

Mann kann auch kleingewdurfelten Speck oder Schinken in die Eimasse geben.

Country Omelett



4 Eier

2 EL Maismehl
4 EL Wasser
Salz und Pfeffer
Ol zum Braten

Alle Zutaten gut veschlagen und den Teig einige Zeit stehen lassen, damit das
Maismehl quellen kann. Dann in einer Pfanne zugedeckt in der zerlassenen
Butter ohne Wenden etwa funf Minuten goldbraun braten und vor dem Servieren
zusammenklappen.

Schmeckt prima mit gebratenem Speck!

Egg Salad Sandwich

Fur vier Sandwiches: 8 Scheiben Brot, sechs gekochte Eier, Majonaise, 1 ERI6ffel saure
Sahne, etwas Senf, Currypulver, Salz, Pfeffer, Eissalatblatter

Eier fein hacken. Saure Sahne und Majonaise verruhren, mit den Gewirzen
pikant abschmecken, Eier unterheben. Toastscheiben mit Salat belegen, den
Eiersalat aufstreichen. Zwei Brotscheibe obenauf legen, halbieren.

Eggs Benedict

4 engl. Muffins oder Bisquits

250 ml fertige Sauce Hollandaise
Butter

4 Scheiben gekochten Schinken
4 Eier



Englische Muffins durchschneiden, toasten und mit der Butter bestreichen, mit
Schinken belegen. Aus den Eiern verlorene Eier zubereiten (Spiegeleier gehen
auch!) und mit der Sauce Hollandaise Uberziehen, die andere Muffinhalfte
auflegen.

Spinach Eggs
125 g TK-Blattspinat
2 EL Mehl
2 EL Butter
1/2 | Milch
250 g geriebener Kase (Cheddar oder mittelalter Gouda)
4 Eier

Ofengrill vorheizen. Spinat auftauen und ablaufen lassen. Auf Mehl, Butter und
der Milch eine Mehlschwitze herstellen, salzen und pfeffern, den Kase darin
schmelzen. Spinat in vier kleine feuerfeste Formchen verteilen, darauf jeweils ein
Ei aufschlagen, die Kasesauce dariibergeben und eventuell mit weiterem Kase
bestreuen. Unter dem heil3en Grill etwa 10 Minuten backen, bis die Eier fest sind.

Western Eggs

200 g Kochschinken, gewurfelt

1 griine Paprikaschote, gewdrfelt
1 Zwiebel, gewdirfelt

6 Eier

6 EL Milch

Pfeffer und Salz

Ol zum Braten



Kochschinken, Paprika und Zwiebel in einer Pfanne weich dinsten, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Eier mit weiterem Salz und Milch verschlagen und Uber das
Gemuse geben, unter standigem Ruhren braten, bis das Ei gestockt ist.
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USA-Rezepte

Erdnussbutter hausgemacht

250 g gerostete, enthautete, ungesalzene Erdnisse
1 bis 3 TL Erdnuss- oder Sonnenblumendl
1/2 TL Salz

Nisse mit Salz in der Kiichenmaschine hacken und dabei nur soviel Ol zugeben,
dass eine cremige Masse entsteht. Mix héalt sich in einem verschlossenen Gefal
zwei Wochen im Kuhlschrank. Man kann auch gesalzene Erdniisse verwenden,
dann aber das zusatzliche Salz auf jeden Fall weglassen.

Easy Peanut Butter Fudge

115 g Butter

450 g brauner Zucker

120 ml Milch

195 g Erdnussbutter

etwas Vanilleextrakt oder Vanillezucker
420 g Puderzucker

Schmelzen Sie die Butter in einem Topf Uber mittlerer Hitze. RUhren Sie den
Zucker und die Milch ein und kochen Sie die Masse unter Ruhren etwa zwei
Minuten lang. Nehmen Sie den Topf von der Kochstelle und geben Sie
Erdnussbutter und Vanillezucker hinzu. Schitten Sie diese Mischung in eine
grolR3e Schissel mit dem Puderzucker. Rihren Sie solange, bis sich alles gelost
hat. Masse in eine gefettete flache Form geben und kaltstellen, bis sich der
Fudge gesetzt hat. In kleine Stiicke schneiden.

Peanut Butter and Jelly French Toast (Arme Ritter-Variation)



8 Scheiben Weil3brot
Erdnussbutter

Johannisbeer- oder Traubengelee
2 Eier

1/2 Tasse Milch

etwas Fett zum Braten

Vier Brotscheiben mit Erdnussbutter bestreichen, die vier weiteren mit Gelee.
Jeweils eine Sorte mit der anderen zu einem Sandwich zusammenklappen. Eier
und Milch verschlagen, die Brotscheiben darin auf beiden Seiten kurz einweichen
lassen. Fett in einer Pfanne erhitzen, die Brotscheiben darin auf beiden Seiten
braun braten.

Eine nette Variante des US-typischen Pausenbrotes Peanutbuter-Jelly-Sandwich.

Peanut Butter Cookies (Erdnussbutter-Kekse)

2 1/2 Tassen (310 g) Mehl

1 TL Backpulver

1/2 Teeltffel Natron

1/4 TL Salz

1/2 Tasse (125 g) Butter, zimmerwarm

1/2 Tasse (125 g) festes Pflanzenfett, zimmerwarm
1 Tasse (180 g) brauner Zucker

1 Tasse (200g) Zucker

2 Eier

1 Tasse (300 g) ErdnufRbutter, zimmerwarm



Den Ofen auf 175 Grad vorheizen. Mehl, Backpulver und Natron in eine Schussel
sieben und Salz untermengen. Beiseite stellen. Butter, Fett und den gesamten
Zucker in der grofRen Schissel mit einem elektrischen Mixer auf mittlerer Stufe
leicht schaumig schlagen. Die Eier einzeln zufiigen und jedesmal gut verruhren,
dann die ErdnuRbutter unterschlagen. Die Mehlmischung tassenweise zugeben
und gut einrthren. Den Teig zu 2-3 cm grof3en Kugeln formen und diese im
Abstand von 4-5 cm auf ein nicht eingefettetes Blech setzen. Jede Kugel mit
einer Gabel zweimal flachdriicken, so dass Karomuster entstehen und die
Platzchen gut 0,5 cm dick werden. In der Ofenmitte 10 - 12 Minuten goldbraun
backen, dann auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

Peanut Butter Muffins (Erdnuss-Muffins)

200 g Menhl

50 g Haferflocken

2 TL Backpulver

Prise Salz

125 g Erdnussbutter

100 ml Ahornsirup

150 ml Milch

1 kl. Ei

zum Garnieren: ungesalzene Erdnisse

Backofen auf 180 Grad vorheizen, Muffinform fetten. In einer Schussel die
trockenen Zutaten mischen, in einer zweiten Schussel Erdnussbutter mit den
flussigen Zutaten mit einem Schneebesen glatt rihren. Beides schnell
miteinander mischen. Teig in die Formen fullen, mit Erdnidssen bestreuen und
etwa 20 bis 25 Minuten backen.

Peanut Sauce (Erdnusssol3e)



1 Prise gemahlener Ingwer

250 g Erdnussbutter

100 ml Wasser

3 EL Sojasole

1 zerdriickte Knoblauchzehe

1 El Zitronensaft

1 EL Honig

Messerspitze Sambal Oelek oder einige Tropfen Tabasco nach Geschmack

Alle Zutaten mit einem Schneebesen glattruhren und abschmecken, erhitzen und
kurz kocheln lassen.

Eine wunderbare Sol3e zu Fleischspiel3en (indonesischen Sate) oder zu anderem
Gegrillten. Wer wie ich aus der Nahe der Niederlande kommit, isst sie auch iber Pommes!

Peanut Soup (Erdnusssuppe)

2 ERloffel Butter

3 ERIoffel feingehackte Zwiebel
1 gehackte Knoblauchzehe

1 ERI6ffel Mehl

1 cup Erdnulbutter

4 cups Huhnerfond

1 cup Sahne

1/2 cup gehackte Erdniisse

Butter in einem grol3en Topf schmelzen, Zwiebel, Knoblauch und Mehl darin kurz
dunsten. ErdnuBbutter grindlich einrihren, dann die Bruhe. Alles 20 Minuten
kochen und zuletzt die Sahne einrihren und nochmals erhitzen. Mit gehackten
NuUssen servieren.

Klingt seltsam, schmeckt aber. Jeder, der den ur-amerikanischen Brotaufstrich
Peanutbutter kennt weil3 - diese Suppe macht ganz schon satt...



USA-Rezepte

Cocktail Meatballs (Cocktail-Frikadellen)

500 g Rinderhack

1 Ei, verschlagen

4 EL Wasser

1/2 Tasse Paniermenhl

1 Zwiebel, feingehackt

Salz und Pfeffer

SolRRe: 1 Glas Preisselbeeren
5 EL ChilisoRRe

etwas Wasser

Zitronensaft nach Geschmack

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Fleisch und die anderen Zutaten zu einem glatten
Teig verkneten, gut salzen und pfeffern, zu etwa 30 Mini-Frikadellen formen.
Etwa 20 bis 25 Minuten im Ofen backen, dabei einmal umdrehen. Zutaten fur die
Sol3e in grolR3en Topf geben und glatt rihren. Die Fleischbéllchen dazugeben und
alles weitere 30 Minuten kdcheln lassen.

Ich mag es lieber getrennt: Fleischballchen mit Zahnstochern aufspiel3en und die leckere,
su3-scharfe SoR3e als Dip dazu. Dafir die Garzeit der kleinen Frikadellen im Ofen etwas
verlangern. Oder die Ballchen gleich in einer Pfanne braten.

Blooming Onion

1 Ei

235 ml Milch

125 g Mehl

1/2 TL Salz

Messerspitze Pfeffer, Knoblauchpulver, Cayennepfeffer

getrockneter Thymian, Oregano, Koriander nach Geschmack

1 sehr grol3e Gemusezwiebel

Ol zum Fritieren

Fur den Dip: 120 g Mayonnaise, 1 EL Ketchup, 2 EL Sahnemeerettich, Prise Paprika, Prise
Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer nach Geschmack



Zutaten fur den Dip verruhren, abschmecken und kalt stellen. Ei und Milch in
einer Schiussel verschlagen. In einer zweiten Schissel das Mehl und die Gewirze
vermischen. Die Zwiebel schalen und folgendermal3en einschneiden: Etwa einen
Zentimeter oben und unten abschneiden, aus der Mitte der Zwiebel etwa zwei bis
drei Zentimeter der "innere Ringe" herausschneiden, dabei aber einen "Boden"
belassen. Mit einem grol3en, scharfen Messer die Zwiebel tief einschneiden, aber
nicht ganz bis unten. Um 90 Grad drehen, wieder einschneiden. Das solange
wiederholen, bis Sie 16 "Blutenblatter" haben. Die einzelnen Sektionen etwas
auseinanderbiegen. Jetzt die Zwiebel in die Milch-Ei-Mischung tauchen,
anschlieRend mit Mehl bestreuen, dabei die Zwiebel immer wieder eintauchen
und auseinanderbiegen, damit Sie Uberall eine Teightlle haben. Zwiebel kalt
stellen und das Fritierdl in einem nicht zu breiten, aber hohen Topf auf etwa 175
Grad erhitzen. Zwiebel aufrecht in das Ol stellen und etwa zehn Minuten braun
braten. Auf Klichenpapier abtropfen lassen. Dip separat servieren oder in die
Mitte der Zwiebel geben.

Nach diesem Rezept hatten gleich mehrere Leser gefragt. Ist etwas trickreich anzufertigen,
sieht aber spektakular aus! Falls Sie sich davon tberzeugen mochten, hier ein Foto...

Cajun Spiced Pecans (gewurzte Pecannusse)

2 EL Butter

1 EL Olivendl

1 EL Worcestersauce

1/2 TL Tabasco, 3/4 TL Kreuzkimmel, gemahlen
1/2 TL Paprikapulver edelstf3

1/2 TL Knoblauchpulver

2 Tassen (180 g) PekannuRhalften

2 TL grobes Salz

Den Ofen auf 160 Grad vorheizen. Butter und Ol in einem schweren Topf bei
milder Temperatur erhitzen. Worcestersauce, Tabasco, Kreuzkiimmel, Paprika-
und Knoblauchpulver unterriihren und 2-3 Minuten bei schwacher Hitze kécheln
lassen. Die NufZhalften zugeben und mit der Sauce Uberziehen, dann auf einem
Backblech ausbreiten und 15 Minuten backen; zwischendurch das Blech hin und
wieder rutteln. Die heiRen Nusse in einer Schissel mit Salz bestreuen und gut
mischen. Dann erneut auf dem Blech ausbreiten und bei Raumtemperatur
abkuhlen und trocknen lassen. Luftdicht verschlossen aufbewahren.


http://gfra.vollert.net/usfood/fotos/onion.jpg

Corn Fritters (Maiskuchlein)

1 Tasse (250 g) frische oder gefrorene Maiskérner
1 rote Paprikaschote, in winzige Wirfel geschnitten
1 1/2 Tassen (185g) Weizenmehl

1/2 Tasse (80 g) gelbes Maismehl

1 EL Backpulver

1 EL Zucker

2 TL Chili-Gewilrzmischung

1/5 TL Kreuzkiimmel, gemahlen

Pfeffer, 1 Msp. Cayennepfeffer

2 Eier, verquirlt

1 Tasse (250 ml) Milch

gehackter Schnittlauch

Pflanzendl zum Ausbacken

Maiskorner zwei Minuten in kochendem Wasser blanchieren und abgiel3en,
ebenso die Paprikawurfel. Mehl, Maismehl, Backpulver, Zucker und Gewdirze in
eine Schussel sieben. In einer zweiten Schissel die Eier mit Milch, Schnittlauch,
Mais und Paprika mischen und unter die Mehimischung rihren. Den Teig
zugedeckt 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen. Das Ol etwa 2?3 c¢cm hoch in
einen schweren Topf giel3en und auf 190 Grad erhitzen. Mit einem Teeloffel 5
oder 6 Haufchen Teig ins heisse Ol gleiten lassen. Vorsicht Spritzgefahr! Nicht zu
viele Kuchlein auf einmal ausbacken. Zurn Wenden einen Schaumloffel benutzen.
Die Maiskuchlein nach etwa 1 Minute mit dem Schaumloffel herausnehmen,
wenn sie goldbraun sind. Auf Kichenpapier gut abtropfen lassen, dann sofort
servieren.

Deviled Eggs (gefullte Eier)

8 Eier

1 TL Senf, 1 EL Mayonaise
Tabasco, Schnittlauchringe
Salz, Pfeffer



Eier hart kochen, schélen, halbieren, vorsichtig das Eigelb herausnehmen und in
eine separate Schissel geben. Mit einer Gabel fein zerdricken, mit Senf,
Majonaise mischen und den Gewdlrzen abschmecken. Mit einem Spritzbeutel in
die Eihalften spritzen und mit Paprikapulver bestauben.

Nachos

455 g Rinderhack

1 Zwiebel, fein gehackt

Salz und Pfeffer, Chilipulver

275 g geriebener Kase

1 Dose Refried Beans

1 grof3e Tute Tortilla Chips (natural flavour, nicht Chili!)
1 Chilischote, in feinste Ringe geschnitten

Salsa nach Geschmack

Ofengrill vorheizen. In einer Pfanne Hackfleisch, Zwiebel und Gewurze
anschmoren und braun braten, Fleisch dabei in kleine Stiucke zerdricken. Wenn
das Fleisch gar ist, Fett abschitten. Verteilen Sie die Chips (es gibt von Doritos
extra grof3e Dipping-Chips, das sind die richtigen!) auf einem Backblech und
streichen Sie die Refried Beans darauf. Geben Sie etwas von der Hackmischung
darauf, dann den Kéase, eventuell etwas Salsa und streuen Sie zuletzt die
Chilischoten daruber. Unter den Grill schieben, bis der Kdse geschmolzen ist.

Dieses Rezept lasst sich auch prima in der Mikrowelle portionsweise zubereiten.

Pikantes Popcorn

125 g Popcorn-Mais, getrocknet

50 ml Ol

100 g Butter

1Tl Salz

1 Knoblauchzehe, zerdrickt

2 El gehackte Krauter, nach Wunsch



Ol in einem Topf mit (Glas-)Deckel erhitzen und den Popcornmais auf einmal
hineinschitten, alle Kérner zum Platzen bringen. Butter mit Gewdlrzen in einem
extra Topfen schmelzen und abschmecken. Uber das heiRe Popcorn geben und
gut durchmischen.

Tomato Surprises

100 Kirschtomaten

450 g mittelgroRe Garnelen, geschalt

je 4 EL Mayonnaise und saure Sahne

1 EL Limettensaft

1/2 kleine Avocado, geschélt

Schnittlauch und Dill

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Mit einem scharfen Messer einen Deckel von den Tomaten abschneiden und die
Frichte mit einem kleinen Loffel (Mokkaloffel) aushdhlen. Die Garnelen in einen
Topf mit kochendem Wasser geben, die Temperatur herunterschalten und die
Garnelen bei geringer Hitze 1 Minute garen. Abtropfen und abkihlen lassen,
dann fein wirfeln. Avocado mit einer Gabel zerdricken. Mayonnaise, saure
Sahne und Limettensaft zugeben und alles glattriuhren. 1 ERI6ffel Schnittlauch
und den Dill unterrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Garnelen
unterrihren. Den Garnelensalat in die ausgehdhlten Tomaten fullen. Darauf
achten, dald die Fullung gut verteilt ist, damit die Tomaten spater nicht umfallen.
Auf Bleche setzen, mit Frischhaltefolie abdecken und bis 30 Minuten vor dem
Servieren in den Kuhlschrank stellen.

Tuna Balls (Thunfischballchen)



225 g glattgeruhrter Frischkase

120 g Thunfisch aus der Dose, abgetropft
50 Gramm Majonaise

etw. kleingehackter Schnittlauch

Prise Pfeffer

50 g Mandelblattchen, gerdstet

Alle Zutaten auler den Mandeln in eine Schussel geben und glattruhren, kraftig
abschmecken. Dann Béallchen formen und in Mandelblattchen wéalzen. Mindestens
eine Stunde kihl stellen.
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Coconut Shrimp (Krabben mit Kokosnuss)

1 Pfund grof3e Shrimps, roh
je 1 cup Mehl und Mondamin
1/2 Paket Backpulver

Salz, Pfeffer

2 ERloffel Salatol

1 1/4 cups Eiswasser

1 cup Kokosraspel

Aus Mehl, Mondamin, Backpulver, Salz, Pfeffer und Eiswasser einen dicken Teig
rihren. Shrimps darin eintauchen und dann in Kokosraspeln walzen. In Fett
schwimmend schoén braun backen.

Hawaii laf3t grifRen - und dort serviert man zu den Shrimps stf3saure-Sol3e (Rezept unten)

Sweet and Sour-Fish (suf3saurer Fisch)

500 Gramm Fischfilet in Wurfeln

1Ei

1/2 cup Mondamin, etwas Wasser

1 grol3e Zwiebel, geachtelt

1 Knoblauchzehe

1 Paprikaschote, in Streifen geschnitten

2 kleine Tomaten, geachtelt

1 kl. Dose Ananasstiicke

Fur die Sol3e: 3/4 cup Wasser, je 1/4 cup Essig und Zucker, 2 ERI6ffel Ketchup, je ein
Teel6ffel Mondamin und Sojasol3e, einige Tropfen Sambal Oelek oder Tabasco



Mondamin, Ei und etwas Wasser zu einem dickflissigen Teig riihren, mit etwas
Sojasol3e wiurzen. Fischstiucke in den Teig geben, gut abtropfen lassen und in viel
Ol portionsweise schnell braun backen. Herausnehmen und im Ofen warmstellen.
Zwiebeln, Knoblauch und Gemuse (bis auf Tomaten und Ananas) unter Rihren
anbraten, SoRRenzutaten verrihren und ebenfalls dazugeben. Wenn die Sol3e
kocht und andickt, Tomaten und Ananas miterhitzen Erst ganz zuletzt den Fisch
hinzugeben oder ganz separat servieren.

Mein all-time-favorite. Geht schnell, schmeckt super. Der Ursprung ist naturlich
chinesisch...

Asparagus-Salmon-Bake (Lachs mit Spargel)

500 g frischer oder TK-Lachs am Stlck, ohne Haut und Graten
500 g gekochter Grunspargel, warmstellen

3 Orangen

100 ml Weil3wein

150 ml Sahne

1 Zwiebel, feinst gehackt

50 g kalte Butter

geh. Petersilie

Lachs in sehr dinne Scheiben schneiden, beiseite stellen. Auflaufform buttern,
Ofengrill vorheizen. Orangen auspressen, etwas Schale abraspeln (zum
Garnieren). Zwiebel in etwas Butter weich dinsten, dazu Orangensaft, Weil3wein
und Sahne geben. Flussigkeit auf die Hafte einkochen lassen, durch ein Sieb
geben. Die kalte Butter unterschlagen. Lachs und Spargel abwechselnd in die
Auflaufform legen, mit der Sol3e Ubergiel3en. Unter dem heil3en Ofengrill etwa
vier bis funf Minuten Uberbacken, bis der Fisch gar ist.

Mexican baked fish (Fisch auf mexikanische Art)



700 g Fischfilet

250 ml Salsa nach Geschmack (mild oder scharf)
200 g geriebener Kase

50 g zerdrickte Maistortilla-Chips (natur, nicht Chili!)
1 Avocado, geschalt, entkernt, in Scheiben

100 g saure Sahne

Ofen auf 200 Grad vorheizen, flache Auflaufform fetten. Fisch hineinlegen, mit
Salsa bestreichen und mit K&se bestreuen. Die Tortilla-Chips dartber streuen.
Fisch im Ofen 20 Minuten Uberbacken, mit sauerer Sahne und Avocado-Scheiben
servieren.

Dieses Gericht geht super-schnell und ist wirklich lecker. Dazu passt mexikanischer Reis.

Scalloped Potatoes with Salmon (Kartoffelgratin mit Lachs)

4 ERIoffel geschmolzene Butter

4 Kartoffeln

1 Zwiebel, sehr fein gehackt

300 Gramm Ré&ucherlachs in Scheiben
1 cup Sahne

Pfeffer, gehackte Petersilie

Ofen auf 160 Grad vorheizen. Auflaufform mit Butter ausstreichen, eine Lage der
in sehr dunne Scheiben geschnittenen Kartoffeln daraufschichten. Darauf
Zwiebeln streuen und die Halfte des Lachses, wiederholen, obenauf nochmals
Kartoffeln. Sahne mit Gewirzen verquirlen und daribergeben. Etwa eine Stunde
backen, mit Petersilie bestreuen.

Ein Rezept aus Alaska - und mit einem griinen Salat eine komplette Mahlzeit.

Shrimps Jambalaya



6 Scheiben Raucherspeck, gehackt
1 cup gehackte Zwiebeln

1 Knoblauchzehe, gehackt

1 Paprikaschote, gehackt

Salz, Pfeffer, etw. getrocketer Thymian, 2 Lorbeerbblétter, Tabasco, Prise Muskat
1/2 Teeltffel Worcestersolie

3 ERI6ffel Tomatenmark

3 cups Fischfond

1 1/2 cups rohen Reis

1/4 cup gehackte Petersilie

1 cup Shrimps, gekocht, ohne Schale

Speck auslassen und leicht braunen. Dann Zwiebeln, Knoblauch und
Paprikaschote hinzugeben und braten, bis die Zwiebeln Farbe annehmen. Die
Gewdlrze und den Fischfond einrihren und einmal aufkochen lassen. Dann den
Reis hinzugeben und zugedeckt 20 bis 30 Minuten kochen, bis der Reis weich
und die Flussigkeit aufgesogen ist. Zuletzt die Shrimps und die Petersilie
dazugeben und heil3 werden lassen.

Shrimps sind hierzulande ganz schon teuer, aber dieses Gericht aus der Cajun-Kiiche
macht eine Menge aus einem Pfund der leckeren Meeresfriichte. Wer nicht gerne scharf
i3t, kann den Tabasco natirlich weglassen.

Trout in Leek Sauce (Forelle in Lauchsol3e)

12 Kkl. Forellenfilets, roh

100 Gramm Bultter

1 cup Lauch, in feine Ringe geschnitten

1 cup Zwiebeln, fein gehackt

je 1/4 Teeloffel Oregano, Salz, Thymian

je 1/2 Teeloffel Pfeffer, Knoblauchpulver, Cayennepfeffer und Paprika
je 1 1/2 cups WeilRwein, Fischfond und Sahne



Alle Zutaten (aufRer Sahne) in einen Topf geben und knapp zehn Minuten ziehen
lassen, Fisch herausnehmen und warm stellen. Sud auf die Halfte einkochen
lassen, Sahne hinzufiigen und wieder reduzieren. Forellenfilets mit der Sol3e
UbergielRen. Dazu Reis-Wildreis-Mischung.

Dieses Gericht habe ich einmal bei einer Gastfamilie in Oregon probiert. Unkompliziert und

gut. In Oregon werden die Forellen naturlich frisch geangelt, hier tut es auch TK-Rotbarsch
oder Kabeljau.
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BBQ-Rindfleischtopf

1,4 kg mageres Rindfleisch, in Wrfeln
250 ml Barbecuesol3e

375 ml Wasser

Salz, Pfeffer

je acht Kartoffeln und Méhren, in Wirfeln
1 Stange Sellerie, in Sticken

1 Zwiebel, in Achteln

3 EL Mehl, 50 ml kaltes Wasser

Rindfleisch in der Barbecuesol3e einige Stunden marinieren lassen. Dann alles
zusammen mit dem Wasser in einen Topf geben, wirzen und zugedeckt etwa
eine Stunde sanft kécheln lassen. Dann die Gemuse zugeben und weitere 20
Minuten kochen, bis das Gemuse weich ist. Mehl mit Wasser anrihren und etwas
andicken.

Breast of Veal with Lemon Rice Stuffing (Kalbsbrust)

1,5 kg Kalbsbrust

Salz, Pfeffer, etwas gem. Ingwer

2 Tassen gekochter Reis

2 ERI6ffel Rosinen

je 1 Zwiebel und Knoblauchzehe

8 Scheiben Frihsticksspeck

140 Gramm Butter

abgeriebene Zitronenschale, Petersilie



Kalbsbrust tief einschneiden und mit den Gewdurzen einreiben. Reis mit Rosinen,
Zitronenschale und gehackter Petersilie mischen. Etwas Butter erhitzen, Zwiebel
und Knoblauch (feingehackt) darin andiinsten, auch zum Reis geben. Die
Kalbsbrust mit der Masse fillen und zustecken. Butter in eine Kasserole geben,
vier Scheiben Speck einlegen, dann das Fleisch, dann den restlichen Speck
obenauf geben. Unter haufigem Begiel3en mit Wasser und Bratensaft 1,5
Stunden im Ofen bei 220 Grad garen.

Dieses Gericht wird dem 3. US-Prasidenten Thomas Jefferson zugerechnet, der ein
bekannter Feinschmecker gewesen sein soll.

Classic Meatloaf (Hackbraten klassisch)

2 Tassen (120g) Brotwaurfel

4 EL Olivenol

je 1 EL Kreuzkiimmel u. Muskatnuf3, gemahlen,
1 Zwiebel, feingehackt

1/2 Tasse (75 g) rote Paprikaschote, feingehackt
1/2 Tasse (50 g) Frihlingszwiebeln, feingehackt
1 Knoblauchzehe, gehackt

je 450 g Rinder- und Schweinehackfleisch

2 Eier, 4 EL Creme double oder Schlagsahne

4 EL Ketchup, Salz und Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Brotwurfel mit 2 ERIoffeln Ol,
Kreuzkimmel und Muskat in einer Schiussel mischen. Die Wurfel auf ein
Backblech legen und 15 Minuten rdsten, dabei einmal wenden. Auf
Zimmertemperatur abkuhlen lassen. Die gertsteten Wurfel in einer
Kichenmaschine mittelfein zerkleinern, in eine Schussel geben und 30 Minuten
ruhen lassen. Das restliche Ol in einer beschichteten Pfanne auf niedriger Stufe
erhitzen. Zwiebel, Paprikaschoten und Fruhlingszwiebeln zufugen. 8 Minuten
unter Ruhren andiinsten. Knoblauch zugeben und 5 Minuten garen. Das Gemuse
in die Schussel geben, in der die Brotkrumen mit Ol betraufelt wurden, und
abkuhlen lassen. Das Rinder- und Schweinehackfleisch gut untermischen. Die
Eier in einer Schussel leicht schlagen. Sahne, Ketchup, Salz und Pfeffer zufligen.
Mit den Handen leicht unter das Fleisch und das Gemuse mischen. Genugend
gewdlrzte Brotkrumen hineingeben, dass sich alles verbindet. Die Mischung zu
einem ovalen Laib formen und in eine passende Backform legen. 35 bis 40
Minuten backen, aber nicht zu lange, sonst trocknet der Braten aus! Den Braten
mindestens 10 Minuten ruhen lassen, erst dann anschneiden. Heil3 oder warm



servieren.

Leg of Lamb with Parmesan Potatoes (Lammkeule)

1 Lammkeule (2,5 bis 3 Kilo)

3 Knoblauchzehen

getrockneter Rosmarin, Salz, Pfeffer

8 grolRe Kartoffeln, geschalt und in sehr diinne Scheiben geschnitten
1 cup Huhner- oder Lammfond

4 ERIo6ffel Butter

ger. Parmesankase

Lammkeule mit Knoblauchstiften spicken, mit Salz, Pfeffer und Rosmarin
einreiben. Den Boden einer Fettpfanne mit Butter einreiben, die Kartoffeln
einschichten, dabei mit Salz und Pfeffer bestreuen und mit Butterflockchen
belegen. Das Lamm obenauf legen und im Ofen bei 200 Grad backen (je Pfund
etwa 15 Minuten, dann ist das Fleisch noch rosa). Fleisch abnehmen,
aufschneiden und wahrenddessen Kartoffeln, mit Parmesan bestreut, im Ofen
braun backen.

Die Kartoffeln garen im Fleischsaft und sind schlief3lich eine Art besonders leckeres
Kartoffelgratin!

Schinken Steaks

je 3 EL Essig und brauner Zucker
Prise gem. Nelken, 100 ml Wasser
2 dicke Scheiben gekochter Schinken

Die ersten vier Zutaten vermengen. Schinken einstechen, Scheiben
durchschneiden und in der Sol3e mindestens eine Stunde marinieren.
Anschlielend abtropfen lassen, grillen oder in der Pfanne braten.



Prima zu Kartoffelptiree. Das Smithfield Ham, das in den USA bevorzugt wird, ist hier
allerdings nicht zu bekommen.

Schweinefleisch Chop Suey
2 ELOI
je 1 Tasse gehackte Zwiebeln, Lauch, Champignons
200 g Sojabohnenkeime
2 Tassen Huhnerbrihe
2 EL Sojasole
300 g bereits gegartes Schweinefleisch in Wiirfeln

Ol erhitzen und Zwiebeln, Lauch und Champignons darin gar diinsten, Fleisch
zugeben und funf Minuten braten. Restliche Zutaten dazugeben, wirzen,

erhitzen und weitere funf Minuten kochen, eventuell mit etwas Speisestarke
binden.
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Pancakes (Pfannkuchen)

1 cup Mehl

2 ERloffel Zucker

1 Teeloffel Backpulver, Prise Salz
2 Eier

1 1/4 cups Milch

3 ERIoffel Ol

Die trockenen Zutaten in einer Schussel vermischen. Die restlichen Zutaten
verschlagen und grundlich mit der Mehlmischung verruhren. In einer Pfanne von
beiden Seiten goldbraun backen.

Pfannkuchen - ob suf3 oder salzig - gehéren zu einem "echten™ amerikanischen
Fruhstiuck unbedingt dazu. Sie lassen sich quasi unbegrenzt abwandeln: Dem
Teig Pecan-Nul3stiicke, Blaubeeren, Apfelstiuckchen, Zimt oder einige
Haferflocken hinzufuigen, fur salzige Varianten vorgebratene kleine
Speckstuckchen, gekochten Schinken, etwas geriebenen Kéase.

SuRe Pfannkuchen werden traditionell mit Ahornsirup serviert. Sehr lecker sind
auch Orangen-Honig-Butter (Orangenmarmelade, Butter und Honig zu gleichen
Teilen) oder ein Sour-Cream-Topping (eine Tasse saure Sahne, leicht gesuf3t und
mit geriebener Orangenschale und einer Prise Muskatnul? abgeschmeckt).

Kase-Omelett

pro Person zwei Eier
etwas geriebenen Cheddar
Ol fur die Pfanne

Eier mit etwas Salz gut verschlagen. Gefettete Pfanne heil3 werden lassen, Ei
hineingeben. Nur kurz setzen lassen, dann mit einem Spatel etwas
zusammenschieben, so dal3 das flussige Ei unter die feste Masse rinnt. Kase
obenauf streuen, etwas weiterbacken lassen, dann zusammenklappen.



Hash Browns (Kartoffelpuffer)

2 Kartoffeln, geschalt
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 EL ErdnuRRdl oder anderes Pflanzendl

Kartoffeln tiber einer Schussel grob raspeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol und
Butter in eine mittelgrol3e beschichtete Pfanne geben und bei mittlerer
Temperatur erhitzen. Die geraspelten Kartoffeln zugeben, glattstreichen und zu
einem Pfannkuchen formen. Die R6sti abgedeckt 10 - 12 Minuten braten, bis die
Unterseite gebraunt ist. Vorsichtig wenden und zugedeckt weitere 10 Minuten
braten, bis die andere Seite braun und knusprig ist. In vier Stucke schneiden.

Bacon-Pie (herzhafter Speckkuchen)

salziger Mirbeteig fur eine Quiche-Form
sechs Scheiben ger. Speck in Wirfeln

1 gehackte Zwiebel

2 cups feingeriebener Gruyere-Kase

1/2 cup feingewdrfelter gek. Schinken

4 Eier

1 cup Milch

Salz, Pfeffer, Muskatnuf3

Den Teig in der Form vorbacken, bis er hellbraun ist. Dann Speck und Zwiebeln
glasig dunsten, abkuhlen lassen. In einer Schussel die Speck-Zwiebel-Masse,
Schinken und Kéase vermischen, auf den vorgebackenen Teig geben. Eier, Milch
und Gewdlrze verquirlen und ebenfalls in die Form geben. Pie bei 185 Grad gut
30 Minuten backen lassen, bis die Fullung fest und gebraunt ist.



Die amerikanische Version der "Quiche Lorraine" - schmeckt auch sehr gut, wenn man
statt der Zwiebel Lauchringe verwendet.

Buttermilk Pancakes (Buttermilch-Pfannkuchen)

2 kl. Eier

4 El geschmolzene Butter

150 ml Buttermilch

200 g Menhl

je 1/2 TL Natron und Backpulver
2 EL Zucker, Prise Salz

Ol zum Braten

Die flussigen Zutaten gut verschlagen, anschlief3end in einer extra Schussel
Mehl, Backpulver, Natron, Zucker und Salz vermengen. In die Eimischung geben
und schnell durchriihren, nicht allzu griundlich! In heiRem Ol von beiden Seiten
goldbraun backen.

Cream Scones

2 cups Mehl

1 Teeloffel Backpulver, Prise Salz

3 ERIoffel Zucker

100 Gramm Butter

3/4 Tasse Sahne, mit 1 Teelo6ffel Essig verquirlt
1 Ei

Ofen auf 225 Grad vorheizen. Mehl, Backpulver, Salz und Zucker in einer
Schussel vermischen, Butter mit einem Messer einarbeiten, bis kleine Krumel
entstanden sind. Die saure Sahne schnell mit den Handen einkneten. Teig
ausrollen und mit einem runden Ausstecher Platzchen ausstechen. Mit Ei
bestreichen und etwa 10 Minuten backen.



FUr ein ausgiebiges Frihstick oder einen Brunch. Kdstlich und klassisch mit
Erdbeermarmelade.

Eggs Benedict

4 engl. Muffins oder Bisquits

250 ml fertige Sauce Hollandaise
Butter

4 Scheiben gekochten Schinken
4 Eier

Englische Muffins durchschneiden, toasten und mit der Butter bestreichen, mit
Schinken belegen. Aus den Eiern verlorene Eier zubereiten (Spiegeleier gehen
auch!) und mit der Sauce Hollandaise Uberziehen, die andere Muffinhalfte
auflegen.

Ham and Egg Salad for Brunch (Schinken-Kase-Salat)

6 hartgekochte Eier

60 g gekochter Schinken, fein gewdrfelt
1 Fruhlingszwiebel, feingehackt

1 EL rote Paprikaschote, feingehackt

1 El Petersilie, gehackt

3 EL Mayonaise

2 TL Dijon-Senf

Geschaélte Eier vierteln und grob hacken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit den anderen kleingehackten Zutaten vermischen. In einer zweiten Schussel
Mayonaise und Senf verriihren und unter den Salat mischen. Etwas ziehen
lassen.

Pecan Waffeln



2 cups Mehl

2 Teel. Backpulver, Prise Salz

3 ERloffel brauner Zucker

3 Eier, getrennt, Eiweil3 steifgeschlagen
1 1/2 Tassen Buttermilch

100 Gramm geschmolzene Butter

3/4 Tasse gehackte Pecannisse

Alle trockenen Zutaten in einer Schussel vermengen. Dann Butter, Eigelb und
Buttermilch unterrihren und die Nisse unterheben. Zuletzt das geschlagene
Eiweil3 vorsichtig unterheben. Den Teig in einem heil3en Waffeleisen backen. Zu
diesen Waffeln pal3t Ahornsirup.

Quick Caramel Rolls

80 g Butter

80 g brauner Zucker
1 EL Wasser

225 g Mehl

55 g weil3er Zucker
2 TL Backpulver

1 gute Prise Salz
150 ml Milch

75 g brauner Zucker
1 guter TL Zimt

100 g gehackte Pecan-Nusse



Ofen auf 200 Grad vorheizen. In einem Topfchen Butter, 80 g braunen Zucker
und Wasser schmelzen, in eine 20 mal 20 Zentimeter grof3e viereckige Backform
oder eine kleine Springform (22-24 cm) geben und verteilen.

Mehl, weilRen Zucker, Backpulver, Salz und Milch in eine Schussel geben, Milch
auf einmal hinzufigen und schnell vermischen, bis alle Zutaten feucht sind, nicht
lange kneten! Teig auf eine bemehlte Oberflache geben und mit dem bemehlten
Nudelholz viereckig ausrollen. 75 g braunen Zucker, Nusse und Zimt vermischen,
darauf verteilen und Teig aufrollen. Etwa zwei Zentimeter dicke Scheiben
abschneiden und in die Backform mit dem Karamel setzen. Etwa 20 bis 22
Minuten backen, bis die Rolls oben braun sind. Backform auf einen Teller
sturzen, Caramel Rolls noch warm servieren.

Eine klebrige Angelegenheit - aber eine leckere!
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Honigglasiertes Huhn

1 grol3es Brathahnchen, geviertelt

je 2 EL Butter und Honig, 1 EL Sojasol3e
1 Knoblauchzehe, feingehackt

100 ml beliebiges Fruchtrelish

Backofen auf 175 Grad vorheizen. Butter in Bratpfanne schmelzen, restliche
Zutaten, aul3er Relish, zugeben und zu einer glatten Sol3e ruhren. Relish
unterrihren. Huhnerteile mit der Marinade bestreichen und erst 40 Minuten
abgedeckt garen. Dann Topf 6ffnen, Huhnerteile umdrehen und mit weiterer
Sol3e bestrichen. Weitere 20 Minuten schon kross backen.

Hier durfte klar sein, woher das Rezept stammt - asiatische Einfliisse sind unverkennbar.

Roast Turkey (gebratene Pute)

1 Pute (etwa 6 Kilo)

400 Gramm geraucherten Speck in Wirfeln

3 gehackte Zwiebeln

1/3 cup gehackten Staudensellerie

1/4 cup gehackte Petersilie

5 ERI6ffel Butter

1/4 cup WeilRwein

6 cups Weil3brot vom Vortag, in Stlicke gebrochen
Salz, Pfeffer, Prise Muskat, Paprika

Fir die Sol3e: Hals und Abschnitte von der Pute, 3 ERI6ffel Mehl, 1/2 cup Weil3wein, Salz
und Pfeffer



Pute innen und aul3en salzen. Speck in einer Pfanne auslassen, Zwiebeln, Sellerie
und Petersilie kurz mitbraten, Butter und Wein einriihren und diese Masse mit
dem Brot gut vermengen und wirzen. Pute damit fullen und im Backofen bei 160
Grad etwa 3 bis 3,5 Stunden garen, dabei regelmaldig mit Fleischsaft
bestreichen. Fiur die Sol3e Puten-Abschnitte in Wasser und Wein auskochen, Fond
durchseihen. Fond und Fleischsaft aus der Pfanne aufkochen, mit Mehl andicken
und wirzen.

Der "Klassiker" zum US-Thanksgiving-Fest. Dazu gibt es traditionell gebackene
SuRkartoffeln und eine Preiselbeersof3e (Cumberlandsol3e), zum Nachtisch Pumpkin-Pie
(Karbiskuchen).

Arroz con Pollo (Huhn und Reis)

50 Gramm gewdrfelter Speck

1 Brathahnchen, in Stiicke geschnitten
Olivenol

2 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, Safran
1 Paprikaschote, feinst gewurfelt

2 gehackte Zwiebeln

1 Tomate, enthautet und gehackt

3 cups Wasser

1,5 cups Reis

Speck auslassen, aus der Pfanne nehmen. Hahnchensticke im Fett schén braun
braten. In einem schweren Topf Olivendl erhitzen, darin Zwiebeln, Parikaschote
und Knoblauch anbraten, dann Gewirze, Wasser, Reis sowie die Fleischstiicke
hinzugeben. Zugedeckt etwa eine Stunde gar schmoren.

Dieses mexikanische Gericht ist mittlerweile zum festen Bestandteil der Tex-Mex-Kiiche
geworden.

Creole Chicken (kreolisches Huhnchen)



375 ml ganze Tomaten aus der Dose

100 ml Tomatenmark

1 Zwiebel, feingehackt

je 1/4 TL Salz und Zucker

4 Huhnerbrustfilets

je 1/2 Tasse gruner Paprika, Zwiebeln und Champignons, feingehackt
6 schwarze Oliven, kleingehackt

1 gehackte Knoblauchzehe

gehackte Petersilie, 15 ml trockener Sherry

Die ersten funf Zutaten vermengen und in 20 bis 30 Minuten zu einer samigen
TomatensoRe kocheln lassen. Zwischenzeitlich etwas Ol in einer Pfanne erhitzen
und darin die Hihnerbrust pro Seite etwa drei Minuten anbraten, Die Bruststlcke
mit den Gemdusen in die Tomatensol3e geben und 30 Minuten Uber sehr kleiner
Flamme kocheln lassen. Auf einem Reisbett servieren.

Crispy Fried Chicken (gebratenes, knuspriges Hiuhnchen)

2 Hahnchen (je 1,1 kg), jedes in 8 Teile zerlegt
Salz und Pfeffer

1 Tasse (250 ml) Buttermilch

1 1/2 Tassen (190g) Weizenmehl

2 TL Paprikapulver

1 1/2 Tassen (375 g) festes Pflanzenfett

Uberschussiges Fett von allen Hahnchenteilen entfernen und Flugelspitzen
abschneiden. Hahnchenteile abwaschen und gut trockentupfen. In eine grole
Schussel geben und mit Salz und Pfeffer bestreuen. In der Buttermilch wenden
und etwa 30 Minuten stehen lassen. Mehl mit Paprikapulver und jeweils 1
Teeloffel Salz und Pfeffer mischen. Pflanzenfett in einer tiefen, schweren Pfanne
mit 26 cm Durchmesser bei mittlerer Temperatur erhitzen (das Pflanzenfett
sollte die Hahnchenteile bis zur Halfte bedecken). Hahnchenteile aus der
Buttermilch nehmen und mit dem gewitirzten Mehl panieren. Uberschissiges
Mehl abschutteln. Hahnchenteile portionsweise bei geschlossenem Deckel, mit
der Hautseite nach oben beginnend, von jeder Seite 12 - 15 Minuten anbraten,
bis sie goldbraun und gar sind. Auf Kichenpapier abtropfen lassen.
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Baked beans (gebackene Bohnen)

500 g getrocknete weil3e Bohnen

1 Teeloffel Ol

eine Zwiebel

Salz, Pfeffer, 1 Teel6ffel Senf

3 Teeloffel brauner Zucker

1/2 cup Rubensirup

1 Tasse Ketchup

200 Gramm gerauchterter Speck am Stiick
kochendes Wasser

Bohnen Uber Nacht in Wasser weichen lassen. Am nachsten Tag in neuem
Wasser in einem Topf mit dem Ol aufsetzen und 20 Minuten kochen lassen.
AbgielRen, Flussigkeit aufbewahren. Darin Gewurze auflosen. Bohnen mit Speck,
Zwiebel, Ketchup und KochflUssigkeit in Kasserole geben (falls die Bohnen nicht
bedeckt sind, mit kochendem Wasser auffullen). Funf (jawohl, funf!) Stunden
zugedeckt im Backofen bei 150 Grad schmoren lassen, immer wieder nachsehen,
ob noch genug Flussigkeit vorhanden ist. In der letzten halben Stunde ohne
Deckel garen.

Ein klassische Beilage aus New England. Ich mag sie lieber mit weniger Zucker...

Broiled herbed Tomatoes (gegrillte Krautertomaten)

8 grol3e Tomaten

Butter

Salz, Pfeffer

1/2 cup Paniermehl

frische Petersilie und Schnittlauch

Tomaten halbieren und mit der Schnittseite nach oben auf ein Backblech geben.
Etwas Butter auf jede Tomate geben, mit Salz, Pfeffer, dem Paniermehl und den
Krautern bestreuen. Unter grofRer Oberhitze tUberbacken.



Eine gute Beilage zu gegrillten Steaks oder Ribs.

Candied Sweet Potatoes

4 Sulkartoffeln
4 EL Butter

2 EL Zucker
Prise Zimt

4 El Ahornsirup

SufRkartoffeln schalen und langs in Spalten schneiden, in eine feuerfeste Form
geben. Zucker und Zimt mischen, darubergeben, mit Ahornsirup betraufeln und
mit Butterflockchen besetzen. Im Backofen etwa 25 Minuten bei 200 Grad garen.

Fried Green Tomatoes (gebratene grine Tomaten)

100 g geraucherten Speck in Scheiben (Bacon)
4 dicke, griine, harte Tomaten

1 Ei, verschlagen

3 EL Paniermehl

2 EL Mehl

2 Tassen Milch

Salz und Pfeffer

Speck in einer Pfanne auslassen, herausnehmen. Tomatenscheiben im Ei walzen,
panieren und im Speckfett bei mittlerer Hitze goldbraun braten, im Backofen
warmstellen. Zu dem Speckfett in der Pfanne das Mehl geben, durchrdésten und
mit der Milch aufgieRen, mit Salz und Pfeffer wiurzen und durchkochen lassen.
Tomaten mit der Cream Gravy und dem Speck servieren.

Es geht auch mit festen Fleischtomaten - aber griine schmecken angeblich besser.
Vielleicht haben Sie ja welche im Garten, die Sie einfach etwas friiher ernten.

Fried Onion Rings (Zwiebelringe)



Ol zum Fritieren

1 1/2 Tassen Mehl

1/2 TL Backpulver

2 Eier

1 Tasse Sahne

2 Tassen Paniermehl, Salz, Pfeffer

4 Gemusezwiebeln, in dicke Ringe geschnitten

Ol in groRem Topf auf etwa 190 Grad erhitzen. Eier und Sahne in einer Schussel
verquirlen, in einer anderen Schussel Mehl und Backpulver, Paniermehl mit
etwas Salz und Pfefer wiirzen und auf einen flachen Teller geben. Zwiebelringe
erst mit Mehl bestauben, dann in das Ei tauchen und zuletzt in das Paniermehl.
Nicht zuviele Zwiebelringe auf einmal goldbraun fritieren.

Lecker und leicht gemacht - prima Beilage zu Kurzgebratenem.

Grilled Corn on the Cob (gegrillte Maiskolben)

4 Maiskolben mit Blattern
Butter, Salz

Maisblatter anfeuchten, die Kolben einzeln in Alufolie wickeln. Am Rande des
Holzkohlengrills etwa 30 bis 40 Minuten garen.

Vorsicht beim Auspellen der Kolben: Sie sind glihend heil3. Folie und Blatter entfernen, mit
Butter bestreichen und leicht salzen - hmmh!

Southern Collard Greens (Grunkohl)

1 1/2 Liter Wasser

1 Stlick Kasseler Nacken, etwa 300 Gramm
1,5 Kilo Collard Greens (Grunkohl, siehe unten)
etwas Ol, Salz und Pfeffer

etwas Tabasco



Wasser und das Fleisch in groRBem Topf zum Kochen bringen, 30 Minuten
zugedeckt leicht kécheln lassen. Den Grunkohl, Strinke entfernt und
kleingeschnitten, und Tabasco nach Geschmack dazugeben und eine gute
weitere Stunde kochen. Einige Loffel Ol dazugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und weitere 30 Minuten kdcheln lassen.

Collard Greens sind Grunkohl. Auf US-Art habe ich sie nie probiert und kann daher dieses
Rezept nicht beurteilen. Also ohne Gewahr das ganze! Ich habe einen Tip bekommen: Oft
wird das Gemuse sauerlich angemacht, also noch einen Schufd Weil3weinessig
dazugeben...

Zucchini Fritters (Zucchini-Puffer)

2 cups grob geraspelte Zucchini
1 Teeltffel Zitronensaft

1 ERIo6ffel geriebene Zwiebel
1/2 cup Mehl

1 Teeloffel Backpulver

Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuf3
1/4 cup Bier

1/4 cup gehackte Petersilie

Zucchini in einer Schussel mit Zitrone betraufeln, mit Zwiebel und Petersilie
mischen. Mehl, Backpulver und Gewdlrze darubergeben und grindlich
vermischen. Soviel Bier einrithren, dass ein halbflissiger Teig entsteht. Ol in
einer Pfanne erhitzen und darin flache Puffer aus der Zucchini-Masse knusprig
und braun braten. Auf Papiertichern abtropfen lassen.

Ein leckeres Rezept, um der Zucchini-Schwemme im Sommer Herr zu werden.

Creamed Onions (Zwiebeln in Sahnesol3e)



8 kleine Zwiebeln

250 ml Sahne

2 EL Mehl

2 EL Butter

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

Zwiebeln in Ringe schneiden und in Wasser funf Minuten vorkochen. Aus den
restlichen Zutaten eine weil3e Sol3e kochen. Wenn Sie starkeren
Zwiebelgeschmack mdchten, etwas Zwiebelwasser dazugeben oder sonst mit
Wasser oder Huhnerbrihe verdinnen. Zwiebeln zur Sol3e geben, in einer
ofenfesten Ofen im Backofen (180 Grad) etwa 30 Minuten backen.

Creamy Caraway Cabbage (Wirsing in Sahnesol3e)

1 Wirsing (knapp 1 kg)

220 g magerer, gerducherter Speck in Scheiben, grobgewdurfelt
1 TL Kimmel, Salz und Pfeffer

1 1/2 Tasse (125 g) saure Sahne

2 TL Senf

2 TL frischer Dill, gehackt

Die zdhen aulR3eren Blatter des Wirsings entfernen. Den Kopf der Lange nach
halbieren, den Strunk entfernen und die Halften fein raspeln. Den Wirsing in
einen grol3en Topf mit kochendem Salzwasser geben und 2-5 Minuten kochen,
bis er zusammenfallt. Gut abtropfen lassen. Den Speck in einem schweren Topf
bei mittlerer Hitze 6-8 Minuten ausbraten, bis er sich goldbraun farbt. Den
Wirsing, Kimmel, Salz und Pfeffer zugeben. Sauerrahm und Senf in einer kleinen
Schussel verruhren und unter den Wirsing heben. Bei geringer Temperatur
langsam erwarmen, mit gehacktem Dill bestreuen und servieren.

Lauch Alfredo



280 g Lauch, fein geschnitten

50 g durchw. Speck, fein geschnitten
250 g weil3e Bechamelsol3e

2 EL. geriebener Parmesan

Lauch in kochendem Wasser etwa eine Minute blanchieren, abtropfen lassen.
Speck in einer Pfanne auslassen, Lauch dazugeben und eine Minute andunsten.
Restliche Zutaten dazugeben und weiterkochen, bis alles schon heil3 ist.

Maple Butter Carrots (Mohren mit Ahornsirup)

12 grof3e Mohren
Ahornsirup, Butter, Salz, Muskatnuss

Mohren schalen und in etwa 3 cm lange Stifte schneiden. In Salzwasser
weichkochen und sehr gut abgiel3en. Etwas Ahornsirup und Butter dartiibergeben
und gut mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnul3 abschmecken.
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Klassischer Cheeseburger

600 g Rinderhack

Salz, Pfeffer

4 Scheiben Schmelzkase

Essiggurken, Tomatenscheiben, Eissalat, Senf, Ketchup
4 Hamburger-Brotchen

Hack wirzen und vier flache Scheiben formen. Am besten grillen oder sonst in
der Pfanne erst kréaftig anbraten und dann zugedeckt nachgaren lassen.
Schmelzkéase darauflegen und schmelzen lassen. Brotchen antoasten, Hack
darauflegen und garnieren.

Supereinfach zu verfeinern oder abzuwandeln: Zwei Hack- und zwei
Kéasescheiben fur einen "Double Decker"”, etwas zerkriumelter Blauschimmelkéase
im Fleischteig fur einen "Blue Cheese Burger"”, geschmorte Champignons fur den
"Mushroom Burger” und und und...

Die Hackscheiben lassen sich im Ubrigen ganz wunderbar mit Hilfe eines Einmachglas-
Deckels gleichmaRig rund formen: Hackmasse hineingeben, verteilen, Hackscheibe dann
einfach ausklopfen!

Asia Burger

600 g Rinderhack
etwas Ingwerpulver
geh. Petersilie

3 EL Erdnul3butter

2 TL Creme Fraiche

4 EL Sojasauce

1 TL Zitronensaft

etw. Tabasco

4 Hamburger-Brotchen
Eissalat-Blatter



Rinderhack mit Ingwerpulver, etwas Tabasco, Petersilie, etwas Sojasauce
abschmecken und gut vermischen, in vier Scheiben formen und grillen oder
braten. Erdnu3butter mit restlicher SoRasauce, Zitronensaft, saurer Sahne und
Tabasco, ev. einer Prise Zucker, sehr gut verrihren. Hamburgerbrétchen mit
Salatblattern belegen, Fleisch daraufgeben und mit Erdnuf3sof3e garnieren.

Bacon Burger (Hamburger mit Speck)

600 g Rinderhack

100 g Fruhstlucksspeck, kro3 gebraten und zerkrimelt
1 kl. gehackte Zwiebel

4 EL Barbecue-Solie

Toppings nach Geschmack: Tomaten, Gurken, Salat
4 Hamburger-Brétchen

Hack, Speck, Zwiebel und Barbecuesol3e vermischen, in Scheiben formen und
grillen. In Broétchen legen und nach Geschmack garnieren.

Bohnen-Burger (vegetarisch)

400 g Kidneybohnen (Dosenware)
1 Zwiebel, feinstgehackt

1 Tomate, ohne Haut, gehackt
etwas Mehl

Salsa nach Geschmack

4 Hamburger-Brétchen



Bohnen abtropfen lassen und mit der Tomate und den Zwiebeln in eine
feuerfeste Form geben. In der Mikrowelle drei bis vier Minuten auf hochster Stufe
garen. Etwas Mehl hinzufiigen (etwa 1 EL) und alles zerstampfen, eventuell
etwas salzen und pfeffern. Mischung in vier Patties formen und in der Pfanne
schon braun braten. In Hamburger-Brotchen mit Salsa, Avocadoscheiben oder
Eissalat servieren.

Burger griechische Art

600 g Lammhack

1 TL Senf

1 TL gehackte Zwiebel

gehackter Knoblauch nach Geschmack, Salz, Pfeffer, etwas getrockneter Oregano
Scheiben von roher Gurke u. Tomate

etwas Zaziki (Fertigprodukt)

4 Hamburger-Brétchen

Lammhack mit den Gewurzen mischen und flache Scheiben formen. Grillen oder
gar braten. Auf das getoastete Brotchen geben und mit Gurke, Tomate und
Zaziki garnieren.

Chili Burger
450 g Rinderhackfleisch
1 reife Tomate, entkernt und gewdrfelt
1/2 Tasse (80 g) entkernte schwarze Oliven, gehackt
1 TL Knoblauch,feingehackt
1/2TL Dijon-Senf
1 EL Chili-Gewtrzmischung
je 1/4 TL getrocknetes Basilikum und Oregano
2 EL frischer Dill oder frische glatte Petersilie, gehackt
Salz und Pfeffer
4 Hamburgerbrétchen, getoastet
4 EL saure Sahne
Zum Garnieren nach Belieben 3 Frihlingszwiebeln, in dinne Ringe geschnitten, frische



reife Tomaten, gehackt, 1/2 Tasse (65 g) geriebener Cheddar

Einen Gartengrill vorheizen. Das Fleisch in einer Schussel gut mit Tomaten,
Oliven, Knoblauch, Senf, Chili-Gewurzmischung, Basilikum, Oregano und Dill
mischen. Dann aus dem Fleisch 4 Burger formen. Die Burger eine Handbreit tber
den Kohlen 3-4 Minuten auf jeder Seite grillen (englisch) oder noch 1-2 Minuten
langer (medium oder ganz durchgebraten). Sofort auf den getoasteten Brotchen
servieren und nach Wunsch saure Sahne, Fruhlingszwiebeln, Tomaten und Kéase
dazustellen.

Curry-Truthahn Burger

1 Kilo Truthahnhackfleisch

1 grol3e Zwiebel, feinst gehackt
1/2 Tasse Majonaise
Schmelzkasescheiben

1 Eiweil3

1 EL Currypulver

Salz und Pfeffer

6 Hamburger-Brotchen

Majonaise mit der Halfte des Currypulvers mischen, kaltstellen und durchziehen
lassen. Truthahn-Hack mit dem Rest des Curry, Eiweil3 und Zwiebeln mischen,
mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken, sechs Fleischpatties daraus formen.
Gar grillen und auf die Hamburger-Brotchen legen, je eine Kéasescheibe
daraufgeben. Mit gehacktem Salat und der Curry-Majonaise garnieren.

Wenn Sie fettreduzierte Majonaise nehmen, den Salatanteil erh6hen und den Kase
weglassen, haben Sie einen kalorienarmen Snack!

Reuben Burger



500 g Rinderhack

75 g Corned-Beef-Aufschnitt
Salz, Pfeffer

1/2 gehackte Zwiebel

etw. Knoblauchsalz

5 Scheiben Emmentaler

125 g Sauerkraut, abgetropft
5 Hamburger-Brotchen

Hack mit fein zerkleinertem Corned-Beef-Aufschnitt und den Gewdlrzen
verkneten und in funf Scheiben formen. In der Pfanne fast gar braten. Dann auf
jede Scheibe etwas Sauerkraut geben, den Kase darauflegen, abdecken und
Kéase zerlaufen lassen. In Hamburger-Brotchen servieren.
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Franks and Beans

6 Hot Dog-Wdrstchen

6 Hot Dog-Brotchen

1 Dose Kidney Bohnen
1 Dose weil3e Bohnen

1 Tasse Barbecue-Sol3e

Bohnen in der Barbecue-Solie erhitzen, Wurstchen erwéarmen, alles in erwarmte
Brotchen schichten, eventuell noch mit geriebenem Kase bestreuen.

Pizza Dogs

4 Wiurstchen

4 Hot Dog-Brétchen

fertige Pizza- oder Spaghetti-Sol3e
geriebener Mozarella

Wirstchen in das Brotchen legen, mit Pizza-Sol3e und Kése bedecken, etwa 30
Sekunden lang in der Mikrowelle erhitzen.

Dynamite Dogs
4 Wiurstchen
4 Hot Dog Brotchen

Gurkenscheiben (die scharf eingelegte Sorte mit Chili)
scharfe Salsa



German Hot Dogs

Hot Dog-Brotchen mit Senf bestreichen, Wurst und erhitztes Sauerkraut sowie
einige Essiggurken-Scheiben darauf geben.

Tortilla Hot Dogs

4 Wirstchen
4 Weizentortillas
Salsa

Tortillas erwarmen, mit Salsa bestreichen, eventuell gehackten Eissalat
daraufgeben und das Wurstchen darin einrollen.

New York Hot Dogs (6 Portionen)

1/2 Tasse Wasser

2 Zwiebeln, in Ringen

1/2 Tasse Ketchup

2 TL WeilRweinessig

1/2 TL Salz

etwas Pfeffer

6 grofRe Bockwirste (Glas)
6 Hot Dog-Brotchen



In einem Topf Wasser, Zwiebel, Ketchup, Essig und die Gewdlrze, funf Minuten
simmern lassen. Wurstchen in flache ofenfeste Form legen, mit dem Ziwebelmix
bedecken und bei 180 Grad etwa eine halbe Stunde im Ofen garen lassen. Dann
Wirstchen mit SofRe in Hot-Dog-Brotchen schichten.

Chili Dogs

300 Gramm Hackfleisch mit einer gehackten Zwiebel und etwas Knoblauch
anbraten, etwas Ketchup (oder Tomatenmark) und eine Dose Kidneybohnen
sowie 1 TL Chilipulver und etwas Wasser dazugeben, durchkochen. Diese
Mischung Uber die Wiirstchen in das Brétchen geben. Mit etwas geriebenem Kase
(Cheddar oder alter Gouda) bestreuen.

Corn Dogs

1 Tasse Mehl

1 Tasse Maismehl (Polenta)
1 EL Zucker

1/2 Paket Backpulver

1TL Salz

1 TL Chilipulver

2 Eier

1 Tasse Milch

1/4 Tasse Ol

Ol zum Fritieren

Hot Dog-Wdrstchen (1 bis 2 Glaser)



In einer grol3en Schussel alle trockenen Zutaten mischen. In einer kleinen
Schussel Eier, Milch und Ol verschlagen. Die fliissigen Zutaten auf das Mehl
geben und solange mit dem Schneebesen rihren, bis ein glatter Teig entstanden
ist, der nicht zu duinn sein darf. Ol in der Friteuse auf 180 Grad erhitzen. In jedes
Woirstchen einen Holzstab (beispielsweise Schaschlikspiel3e) stecken und in dem
Teig wenden. Corn Dogs drei bis funf Minuten goldbraun fritieren.

Hot Dog Relish selbstgemacht

1,5 Kilo roter Gemusepaprika
1,5 Kilo griiner Gemusepaprika
1,5 Kilo Zwiebeln, fein gehackt
4 Tassen Weil3weinessig

1/2 Tasse Zucker

je 1 TL Senfkdrner und Senf

2 TL Salz

Den Gemusepaprika putzen und entkernen. Alle Gemuse mit der
Kichenmaschine oder per Hand fein hacken, aber nicht purieren. Mit kochendem
Wasser bedecken, 15 Minuten stehen lassen und abgiel3en. Die restlichen
Zutaten dazugeben, zum Kochen bringen und etwa zehn Minuten kécheln lassen,
dabei gelegentlich umruhren. Das Relish in Schraubglaser geben und

sterilisieren.
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Amaretto Coffee Creamer (Amaretto-Kaffeesahne)

3/4 Tasse Instant-Kaffeeweil3er (trocken, im Glas)
einige Tropfen Mandelaroma

1TL Zimt

1/2 Tasse Puderzucker

Alle Zutaten in ein Glas geben und grindlich durchschitteln. Luftdicht
verschlossen aufbewahren.

Caffe Latte Milkshake (2 Portionen)

355 ml kalter Kaffee
2 Kugeln Vanilleeis
30 ml Schokosirup

In einem Mixer alle Zutaten gut verquirlen, in Glasern mit Schlagsahne und
Schokoraspeln servieren.

Maple Coffee (2 Portionen)

1 Tasse halb Vollmilch, halb Sahne
1/4 Tasse Ahornsirup
1 Tasse frischer, starker Kaffee

Sahne in einem Topf unter Ruhren bis fast zum Kochen erhitzen, Kaffee und
Ahornsirup dazugeben, durchruhren. Mit Schlagsahne servieren.



Mexican Spiced Coffee (6 Portionen)

3/4 Tasse brauner Zucker

6 Nelken

6 schmale Scheiben Orangenschale

3 Zimtstangen

6 EL Kaffeepulver (kein Instantkaffee!)
6 Tassen Wasser

In einem grolRen Topf sechs Tassen Wasser mit dem braunen Zucker, Nelken und
Zimtstangen erhitzen, nicht kochen lassen. Kaffee hinzugeben und Mischung drei
Minuten sanft kdocheln lassen. Flussigkeit durch ein feines Sieb geben und in
einzelnen Tassen mit einem Stuckchen Orangenschale servieren.

Original Irish Coffee
pro Portion: 1 Tasse frischgebrihter Kaffee, 2 Stiick Wurfelzucker, 3 EL irischer Whiskey

Kaffee in eine grof3e Tasse geben, Zucker hinzugeben und auflésen, dann
Whiskey einruhren. Mit geschlagener Sahne servieren.

Vanilla Almond Coffee (Vanille-Mandel-Kaffee)

500 g gemahlener Kaffee
Vanilleextrakt flissig (Dr. Oetker)
einige Tropfen Mandelaroma



Kaffee in eine Plastiktute geben, Aromen dazugeben und gut durchschutteln.
Kaffee luftdicht verschlossen aufbewahren. Normal aufbrihen.

Coffee Pound Cake (Ruhrkuchen mit Kaffee)

500 g Mehl

1 Paket Backpulver

1TL Salz

1TL Zimt

450 g Butter

450 g Zucker

7 Eier

1 Tasse frischer, starker Kaffee

Mehl mit Salz und Zimt in einer Schussel mischen. Butter und Zucker in einer
groRen Schissel sehr cremig rahren, erst danach Eier einzeln grundlich
unterrihren. Mehl abwechselnd mit dem Kaffee portionsweise dazugeben, Teig
glatt ruhren und in grof3e Rodonkuchenform geben. Kuchen bei 175 Grad etwa
70 bis 80 Minuten backen. Zehn Minuten in der Form auskihlen lassen und dann
I6sen. Eventuell mit Puderzucker bestauben oder mit Guss glasieren.

Coffee Chili (Chili mit Kaffee)

30 ml Ol

2 Zwiebeln, gehackt

3 Knoblauchzehen, zerdrickt

500 g Rinderhack

300 g Rinder-Gulaschfleisch, fein gewurfelt
1 gr. Dose Tomaten, mit Flissigkeit, aber etwas zerdrtickt
250 ml dunkles Bier

200 ml Kaffee

2 kl. Dosen Tomatenmark

200 ml Rinderbriihe (aus Instant zubereitet)
50 g brauner Zucker

3 EL Chilipulver



1 TL gem. Kreuzkiimmel

1 TL Backkakao

je 1/2 TL getr. Oregano und gem. Koriander

Salz und Pfeffer

3 Dosen Kidneybohnen, abgegossen

3 kl. frische Chilischoten, entkernt und gewdirfelt (oder weniger)

Ol in einem groRen Topf erhitzen, darin Zwiebeln, Fleischwirfel, Hackfleisch zehn
Minuten schon anbraunen. Dann die restlichen Zutaten (bis auf die Bohnen
dazugeben) und nach Geschmack abschmecken - ruhig erst mit weniger
Chilischote anfangen. Bei kleiner Hitze unter haufigem Ruhren etwa eineinhalb
Stunden garen. Dann die Bohnen hinzufigen und weitere 30 Minuten garen,
eventuell etwas weitere Brihe hinzufugen.

Die Zutaten mogen komisch klingen- Kakao, Bier, Kaffee? Das Ergebnis ist aber ein sehr
wurziges, dunkles, dickes Chili, das in Texas (und da weil3 man, wie man Chili kocht!) im
Jahre 1999 als Sieger des "Statewide Chili Championship™ hervorging.
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Baked Potatoes (gebackene Kartoffeln)

4 grol3e, wenn moglich mehligkochende Kartoffeln
Butter, Salz

Kartoffeln gut waschen und abtrocken. Im Backofen etwa 45 bis 60 Minuten (je
nach GrofRe) backen lassen - die Temperatur ist fast egal. Ob Sie lhren Braten
nun bei 180 oder 210 Grad garen, legen Sie die Kartoffeln einfach dazu. Fertige
Kartoffeln oben einschneiden und aufdriicken, etwas Butter und Salz
hineingeben.

Braucht es dafir wirklich ein Rezept? Jawohl, das braucht es! Bitte wickeln Sie die
Kartoffeln nicht in Alufolie, ohne werden sie mirber, weil der Dampf besser entweichen
kann.

Statt Butter und Salz kbénnen Sie als Topping natirlich auch saure Sahne oder
Frahlingsquark verwenden. Die Luxusversion: Saure Sahne und echten Kaviar obenauf
geben.

Hash Browns (Kartoffelpuffer)

2 Kartoffeln, geschalt
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 EL ErdnuRR6l oder anderes Pflanzendl

Kartoffeln tiber einer Schussel grob raspeln. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Ol und
Butter in eine mittelgrol3e beschichtete Pfanne geben und bei mittlerer
Temperatur erhitzen. Die geraspelten Kartoffeln zugeben, glattstreichen und zu
einem Pfannkuchen formen. Die Rdsti abgedeckt 10 - 12 Minuten braten, bis die
Unterseite gebraunt ist. Vorsichtig wenden und zugedeckt weitere 10 Minuten
braten, bis die andere Seite braun und knusprig ist. In vier Stucke schneiden.

Home Fries (Backkartoffeln aus dem Ofen)



1 Kilo kleine Kartoffeln
70 ml Olivenol
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Knoblauchpulver, getr. Thymian

Olivenoél mit den Gewdurzen verrihren, pikant mit Cayennepfeffer abschmecken.
Kartoffeln schrubben, nicht schalen und vierteln oder achteln, mit dem Wurzol
begieRen und gut durchmischen. Im Backofen bei 200 Grad etwa 30 bis 45
Minuten backen.

Die Kartoffeln sollten innen weich und aussen knusprig sein. Sie sind einfach zuzubereiten,
kochen sich von allein und sind wesentlich giinstiger als die sogenannten "Southern Fries"
von McDingsda...

Mexican Baked Potatoes

4 gebackene Kartoffeln

125 g saure Sahne

geriebener scharfer Kase

Salsa, scharf oder mild, nach Geschmack

Gebackene Kartoffeln in der Mitte einschneiden und aufdriicken. Sauere Sahne
und Salsa hineingeben und zuguterletzt mit etwas geriebenem Kase garnieren.

Potato Pancakes (Kartoffel-Pfannkuchen)

6 grol3e festkochende Kartoffeln

1 Zwiebel

4 Eier

250 g Mehl

1TL Salz

ev. geriebener Parmesan oder gehackte Petersilie
Ol zum Braten



Kartoffeln schalen, Zwiebeln abziehen und beides auf einer Kiichenreibe grob
raspeln. Auf einem Sieb abtropfen lassen oder ausdricken. Kartoffeln in eine
Schussel geben, Eier daruberschlagen und vermischen, dann Mehl und Salz
daraufgeben, nach Geschmack auch Parmesan und Petersilie. In heiBem Ol aus
dem Teig knusprig-braune Puffer braten.

Potato Wedges
1 Kilo neue Kartoffeln
Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver, Chili
gehackte Petersilie
5 EL Pflanzendl

Kartoffeln gut schrubben, mit der Schale in Spalten schneiden und in Salzwasser
etwa zehn Minuten fast gar kochen. AbgieRen und sehr gut abtropfen lassen. Ol
in einer groRen Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin braun braten. Erst
zuletzt wirzen , mit Petersilie bestreuen und nochmal gut umwenden. Mit einer

Dipsol3e servieren.

Ich finde es geht noch einfacher: Kartoffeln ungeschélt in Spalten schneiden, in dem
gewiirzten Ol (Olivendl ist lecker!) wenden und 45 Minuten bis eine Stunde im Backofen
knusprig braten.

Stuffed Potatoes (gefullte Kartoffeln)

4-6 grol3e Kartoffeln, gebacken

1/2 Tasse geschnittene Pilze

je 1/4 Tasse Sojabohnensprossen und geschnittene Frihlingszwiebeln
Olivendl, Salz, Pfeffer, etwas getr. Thymian



Ofen auf 200 Grad vorheizen. Von den Kartoffeln das obere Drittel abschneiden,
das Innere etwas aushdhlen. Die anderen Gemuse in einer Pfanne leicht dinsten
(wer mag, gibt etwas Knoblauch hinzu) und in die Kartoffeln fullen. Zehn
Minuten Uberbacken, eventuell mit etwas Reibkase bestreuen.

TGI Fridays Potato Skins

4 mittelgro3e Kartoffeln

125 g saure Sahne

1 EL Schnittlauch, in Réllchen

8 Scheiben Frihsticksspeck, knusprig gebraten, zerkrimelt
1 1/2 Tassen geriebenen Kase (Pikantje 0.4.)

50 Gramm Butter, geschmolzen

Kartoffeln (mit Schale!) etwa eine Stunde im Backofen bei 200 Grad gar backen,
etwas abkuhlen lassen. Wahrenddessen fur den Dip Sour Cream mit Schnittlauch
und etwas Salz verruhren, kalt stellen. Kartoffeln langs durchschneiden und
etwas aushdhlen, innen und aufRen mit Butter bestreichen. Kartoffeln mit der
Schnittflache nach oben auf ein Backblech setzen und unter dem heil3en Ofengrill
etwas braunen, dann mit Kase und Speck bestreuen und weiter grillen, bis der
Kéase schmilzt. Mit Sour Cream Dip servieren.

Whipped Sweet Potatoes (Sul3kartoffel-Puree)

6 grol3e SuRkartoffeln (Yams)
4 Méhren

3 EL Butter, Salz, Pfeffer
Bruhepulver

Prise Zucker



SuRkartoffeln und M6hren schalen und in kleine Stucke schneiden. Mit
Bruhepulver in Wasser sehr weich kochen und gut abgiel3en. Die Gemiuse
purieren, Butter einruhren, evtl. auch noch etwas Kochflussigkeit, bis ein weiches
Plree entsteht. Mit Salz, Peffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Party Potatoes (8 Portionen)

9 grol3e Kartoffeln, geschalt

1 Becher Frischkase (Philadelphia)
1 Becher Creme Fraiche

2 TL Zwiebelsalz

2 EL Butter

Salz und Pfeffer

Ofen auf 175 Grad vorheizen. Gro3e Auflaufformen einfetten und beiseite stellen.
Kartoffeln schalen und in einem Topf weich kochen, abgieRen und in grolRer
Schussel sehr fein zerstampfen. Alle restlichen Zutaten hinzurthren, bis eine
sehr glatte Masse entsteht. In die Form flllen, mit zuséatzlichen Butterflocken
besetzen und etwa 30 Minuten backen. Eine Art Gourmet-Kartoffelptree - lasst
sich gut vorbereiten oder mit etwas aufgestreutem Parmesankéase verfeinern.

© Gabi Frankemoelle
uskueche@gfra.de
ausgedruckt von URL:
www.gfra.de/usfood/
08.12.2001 18:01



USA-Rezepte

Almost Hamburger Helper

2 Tassen Magermilchpulver

1 Tasse Speisestarke

1/4 Tasse Bruhepulver (pflanzlich oder Rinderbrihe)
je 2 EL getrocknete Zwiebeln und Petersilie

je 1 TL getrockneter Basilikum, Thymian, Pfeffer

1 EL Knoblauch, granuliert

Alle Zutaten vermischen und luftdicht verschlossen aufbewahren. Hamburger
Helper-Mix wird fur folgende Gerichte benutzt:

Chili Maccaroni

500 g Rinderhack, gebraunt und Fett abgegossen
1 Tasse Wasser

1/2 Tasse Ellbogen-Makkaroni (ungekocht)

2 kl. Dosen Tomaten

1 TL Chilipulver

1/2 Tasse Hamburger-Mix

Alle Zutaten verrihren und etwa 20 Minuten kécheln lassen, bis die Nudeln gar
sind.

Quick Lasagna



500 g Rinderhack, gebraunt und Fett abgegossen

1/2 Tasse Hamburger-Mix

1 Zwiebel, gehackt

2 Tassen Wasser

400 ml fertige Tomatensol3e

1 Packung Lasagne-Nudeln, ungekocht

reichlich geriebener Mozarella- und Parmesankase, nach Geschmack

Hack mit Hamburger-Helper und Tomatensol3e etwa 15 Minuten simmern lassen.
Mit den Nudeln in eine Form schichten, jede Schicht mit Kase bestreuen. Im
Backofen gut 40 Minuten garen lassen.

Taco Seasoning Mix (Taco-Gewdlrz)

2 EL getrocknete Zwiebeln, fein zerdruckt

je 1 EL Chilipulver und Salz

je 1/2 EL Rosenpaprika, Speisestarke, granulierter Knoblauch, Korianderpulver
1/4 EL getrockneter Oregano

Alle Zutaten vermischen und luftdicht verschlossen aufbewahren. Fir die Taco-
Fullung 1 Pfund Hack anbraten, Fett abgie3en und 2 EL der Wirzmischung
dazugeben. Mit etwas Wasser aufgiel3en und etwa zehn Minuten durchkochen
lassen.

Shake and Bake Mix (Knusperpanade)



3 Tassen Cornflakes (ungesuf3te Sorte), sehr fein zerdrtickt
1/2 Tasse Sesamkaorner

4 TL getrocknete Petersilie

2 TL Salz

jeweils 1 TL Paprika, Senfpulver, Sellerie- und Zwiebelsalz
1/2 TL Pfeffer

Alle Zutaten vermischen und luftdicht verschlossen aufbewahren. Zubereitung:
Zwei Eier in einer Schussel verschlagen. Fischfilets, HiUhnchenstiicke oder
Schweinekoteletts in das Ei tauchen und dann in die Knusperpanade. Dafur den
Mix am besten in einen Plastikbeutel geben und das Fleisch darin schutteln.
Fleisch in eine gefettete Backform geben und im Ofen braun und knusprig
braten.

French Dressing Mix

1/4 Tasse Zucker
je 1,5 EL Salz und Paprikapulver
1/2 TL Zwiebelpulver

Alle Zutaten vermischen und luftdicht verschlossen aufbewahren. Fur das French
Dressing dann die Halfte dieses Mixes mit einer 3/4 Tasse Oliven6él und 1/4 Tasse
Essig vermischen.

Ranch Dressing Mix
2 EL gefriergetrocknete Zwiebeln
1 EL Salz
1 TL granulierter Knoblauch
2 EL getrocknete Petersilie 1/2 TL Pfeffer



Alle Zutaten vermischen und luftdicht verschlossen aufbewahren. Fir das

Dressing 1 guten EL dieser Mischung mit 100 g Majonaise und 100 ml
Buttermilch verrihren und durchziehen lassen.

Onion-Cheese Dip Mix

4 EL gefriergetrocknete Zwiebeln
4 EL geriebener Parmesan

1 EL Bruhepulver

1/4 TL Knoblauchsalz

Alle Zutaten vermischen und luftdicht verschlossen aufbewahren. Flur den Dip 1

guten EL dieser Mischung mit 125 g saurer Sahne verrihren und eine Stunde
durchziehen lassen.

Mexican Rice Mix (mexikanischer Reis)
4 Tassen Reis
2 TL Salz
2 TL Instant-Brihepulver
1 TL getrockneter Basilikum
5 TL getrocknete Petersilie
Prise Oregano, Prise Chili

Alle Zutaten vermischen und luftdicht verschlossen aufbewahren. Fur vier
Portionen spanischen Reis etwa eineinhalb Tassen des Mixes abmessen, mit zwei
Tassen kaltem Wasser und einem Stich Butter zum Kochen bringen, abdecken
und etwa 20 Minuten sanft kocheln lassen, bis die Flussigkeit aufgesogen ist.



Das US-Rezept verlangt nach "dried green pepper flakes", die ich hier noch nie gesehen
habe. Ich gebe stattdessen eine halbe, sehr kleingehackte Paprikaschote zu dem Wasser
und dem Reis. Statt Wasser kann man tbrigens auch Tomatensaft nehmen oder Tomaten
aus der Dose (zerdruckt) nehmen.
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American Lasagna (Lasagne)

700 g mageres Rinderhack

1 Zwiebel, feingehackt

2 Knoblauchzehen, zerdrickt

1 EL gehacktes, frisches Basilikum
1/2 TL getrockneter Oregano

1 EL brauner Zucker

1TL Salz

1 gr. Dose Tomaten (800 ml)

1 kl. D6schen Tomatenmark

12 Blatter Lasagnenudeln

2 Eier, verschlagen

200 g Ricotta-Kase

100 g Parmesan, gerieben

etwas getrocknete Petersilie

300 g Mozzarella, gerieben (oder Emmentaler)
1TL Salz

In einem grofRReren Topf Hackfleisch mit Zwiebeln und Knoblauch anbraten, Fett
abgiel3en, Krauter, Zucker und Salz, Tomatenmark und Tomaten dazugeben und
30 bis 45 Minuten kdcheln lassen, ab und zu durchriuhren. Backofen auf 180
Grad vorheizen. Lasagnenudeln vorkochen (oder gleich Sorte benutzen, die ohne
vorkochen auskommt). In einer Schussel Ricotta, Eier, Parmsan und Petersilie
vermischen, mit Salz abschmecken. In eine gebutterte Auflaufform erst 4
Lasgnenudeln geben, dann die Halfte von Mozzarella und Kasemischung, dann
ein Drittel der Sol3e. Wiederholen und mit restlicher Sol3e begiel3en, zusatzlichen
Parmesan aufsteuen. 30 bis 40 Minuten backen.

Was an dieser Lasagne so amerikanisch sein soll, habe ich nicht entdecken kénnen!
Allerdings wurde dieses Rezept in "Good Housewife", einer der grol3en US-
Frauenzeitschriften, zum "all-american-recipe" gekart.

Deli-style Pasta Salad (Nudelsalat)



300 g ungekochte Nudeln (dreifarbige Penne oder Spiralen sehen gut aus)
100 g Provolone-Kése, in feine Wurfel geschnitten

100 g Salami, in Wurfeln

50 g schwarze Oliven, in Ringe geschnitten

1 kl. rote Zwiebel, in diinne Ringe geschnitten

1 kl. Zucchini, halbiert, in dinne Scheibchen geschnitten
je 1/2 grine und rote Paprikaschote, klein gehackt
gehackte Petersilie nach Geschmack

50 g frisch geriebener Parmesan

1/2 Tasse Olivendl

1/4 Tasse Rotweinessig

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

1/2 TL Senf

Prise Oregano und Basilikum, getrocknet

1/4 TL Salz, Prise Pfeffer

2 Tomaten, in Achtel geschnitten

Nudeln bissfest kochen, abschutten und abkihlen lassen. Die Gemusestiickchen
dazugeben. SoRenzutaten und Gewirze in ein Schraubglas geben und griindlich
durchschutteln. Uber den Pastasalat geben und mindestens acht Stunden
durchziehen lassen. Mit den Tomaten garnieren.

Fettucine Alfredo Blue

500 g Bandnudeln

15 ml Olivendl

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

150 g Blauschimmelkéase, zerkrimelt

25 g geriebener Parmesan

400 ml Sahne

1 TL italienische Krautermischung (Oregano, Basilikum)
Salz und Pfeffer



Nudeln in Salzwasser al dente kochen. Inzwischen Knoblauch in dem Olivenol
dunsten, zur Seite setzen. In einem weiteren Topf Sahne, Parmesan und
Blauschimmelkése erhitzen, bis der Kase geschmolzen ist, das Knoblauchdl (nicht
die Stuckchen!) und die Gewiurze dazugeben, mischen und abschmecken. Mit
den heil3en, sehr gut abgetropften Nudeln mischen und sofort servieren.

Dieses Rezept ist fur sechs Personen bemessen, reicht vermutlich aber auch fir acht - die
Sahnesol3e ist sehr reichhaltig, um das vorsichtig zu sagen und vom Kaloriengehalt gar
nicht zu sprechen!

Pasta with smoked salmon (Nudeln mit Lachs)

85 g Butter

1/2 Zwiebel, fein gehackt

1 EL Mehl

etw. granulierter Knoblauch

knapp 500 ml Milch

60 g geriebener Kase

150 g TK-Erbsen

200 g Raucherlachs, in Streifen geschnitten
500 g Nudeln (Penne oder Bandnudeln)

Nudeln in reichlich Salzwasser al dente kochen und abgiefRen. Butter in einem
Topf schmelzen und darin die Zwiebel glasig diinsten. Mehl und Knoblauchsalz
dartber stauben und etwas durchbraten. Soviel Milch dazugeben, dass eine Sol3e
von nicht zu dicker Konsistenz entsteht, Kase dazugeben und ruhren, bis alles
geschmolzen ist, dann die Erbsen dazugeben. Zuletzt die Lachsstreifen
unterziehen und SoRe heiss werden lassen. Uber den Nudeln servieren.

Spaghetti with meatballs



450 g Hackfleisch

1 eingeweichtes Brotchen

2 zerdrickte Knoblauchzehen

2 Eier

Salz, Pfeffer, getr. Oregano, Petersilie, Basilikum

fur die Sol3e: 1 gr. Dose Tomaten, 2 gehackte Zwiebeln, 1 gehackte Paprikaschote, 2
Doschen Tomatenmark (85 g), mit etwa 100 ml Wasser verdinnt, Prise Zucker, Salz,
Pfeffer, Krauter, Knoblauch

Aus dem Hack, Brotchen, Ei und Gewdulrzen einen Fleischteig herstellen und mit
den Handen in etwa pflaumengroRRe Kugeln rollen. In heiRem Ol portionsweise
knusprig braten, beiseite stellen. Die Sol3enzutaten in einem Topf vermischen,
wirzen und aufkochen lassen. Die Kl63chen dazugeben und etwa eine halbe
Stunde zugedeckt kocheln lassen. Zu Pasta servieren und geriebenen Kase
dazustellen.

© Gabi Frankemoelle
uskueche@gfra.de
ausgedruckt von URL:
www.gfra.de/usfood/
08.12.2001 18:04



USA-Rezepte

Blue Cheese Dressing

125 g Naturyoghurt

1 EL zerriebener Blauschimmelkase
1 TL Zitronensaft

ein Schufl3 Worcestersol3e

Salz, Pfeffer, Zucker

Alle Zutaten mit dem Mixer oder der Kichenmaschine gut verrihren. Dieser Dip
schmeckt nicht nur zu rohen oder gegrillten Gemusespiel3en, sondern auch als
Salatdressing. Eine andere, kraftigere Version: 3/4 Tasse saure Sahne, 1/2 Teel.
Salz, Senf, Pfeffer, zerdruckter Knoblauch nach Geschmack, 1 1/3 Tasse
Mayonaise und 100 g geriebener Blauschimmelkéase.

Ranch-Dressing

4 EL Naturjoghurt (Magerstufe)

4 EL Mayonnaise

1/2 Tasse (125 ml) Buttermilch

2 TL Zwiebel, feingerieben

1 kleine Knoblauchzehe, zerdriickt

Salz und grobgemahlener schwarzer Pfeffer
1 EL frischer Schnittlauch, kleingeschnitten
ev. krol3 gebratene kleine Speckwurfel

Joghurt, Mayonnaise und Buttermilch mit einem Schneebesen kraftig verrihren,
dann Zwiebel und Knoblauch unterrihren. Die Sauce mit Salz und reichlich
Pfeffer abschmecken, anschlielend den Schnittlauch unterheben.

Chef Salad



1 Eissalat

150 g gestiftelter Kase

150 g Kochschinken, gewdirfelt

150 g gegartes Huhnerfleisch, in Stlicken
1 Dose Mais

4 kl. Tomaten, in Achteln

4 hartgekochte Eier, in Vierteln
Salatdressing nach Wahl

Salat putzen waschen und vier Suppenteller damit auslegen. Restliche Zutaten
attraktiv darauf verteilen und mit dem Dressing Ubergiel3en.

Cole Slaw (Kohl-Karotten-Salat)

1 kleiner Kopf Weil3kohl

3 Moéhren

1/4 cup Olivendl

1 Teeloffel Mehl

2 ERI6ffel Zucker

1/4 cup Essig

1/2 cup Sahne

1 Eigelb

Salz, Pfeffer, Tabasco, ein Teeloffel Senf

Mohren raspeln, Kohl sehr fein schneiden. In einem Topf Mehl und Ol verriihren
und auf kleiner Flamme einige Minuten kochen. Salz, Senf, etwas Tabasco und
Zucker hinzuftigen, dann den Essig. Sahne mit dem Eigelb verquirlen und zur
anderen Flussigkeit geben. Erhitzen und ruhren, bis das Dressing eindickt,
abschmecken. Abkuhlen lassen, mit dem Salat mischen und einige Stunden im
Kuhlschrank durchziehen lassen.

Wer jemals bei "Kentucky Fried Chicken" den Cole Slaw verachtlich weggeschoben hat,
sollte die echte und frische Version probieren!



Ham and Egg Salad for Brunch (Schinken-Kase-Salat)

6 hartgekochte Eier

60 g gekochter Schinken, fein gewdrfelt
1 Fruhlingszwiebel, feingehackt

1 EL rote Paprikaschote, feingehackt

1 El Petersilie, gehackt

3 EL Mayonaise

2 TL Dijon-Senf

Geschaélte Eier vierteln und grob hacken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit den anderen kleingehackten Zutaten vermischen. In einer zweiten Schussel
Mayonaise und Senf verriihren und unter den Salat mischen. Etwas ziehen
lassen.

Orange Chicken Salad

1 cup gegarte, in Stiicke geschnittene Hahnchenbrust

1 Bund Fruhlingszwiebeln

je 1/4 cup Majonaise, saure Sahne und gehackten Staudensellerie
je einen ERIo6ffel gehackte frische Petersilie und Basilikum
Salatblatter, Filets von 2 Orangen

Alle Zutaten bis auf Orangen und Salatblatter in einer grof3en Schussel
vermischen und eine Weile kihl stellen. Zum Servieren den Salat auf den
Salatblattern anrichten und mit den Orangenfilets garnieren.

Eine kalifornische Kombination - Orangen und Hihnchen. Schmeckt aber sehr gut! Das
Dressing laRt sich noch mit etwas Meerettich oder Senf aufpeppen.

Outbacks Honey Mustard Dressing



1 1/2 Tassen Mayonnaise
2 EL Dijon Senf
1/2 Tasse Honig

Alle Zutaten verruhren, durchziehen lassen.

Spinach Salad (Spinatsalat)

500 Gramm frischer Spinat

je 100 Gramm gerducherter Speck (in Wirfeln) und Champignons (in Scheiben)
ein Bund Fruhlingszwiebeln

1/2 cup Vinaigrette-Dressing

Spinat waschen und grobe Stiele aussortieren. Speck in einer Pfanne braun
rosten und auf Kichenpapier entfetten. Spinat mit Speck und den anderen
Zutaten in einer Schussel mischen. Erst kurz vor dem Servieren das Dressing
dartibergeben.

Noch einmal etwas aus der "California Nouvelle cuisine", leicht und lecker.

Waldorf-Salad

200 g rote Apfel

150 g Sellerie

4 ERI6ffel Majonaise

150 g grobgehackte Walnlsse
1 ERI6ffel Zitronensatft

grine Salatblatter



Die ungeschalten Apfel entkernen, in kleine Wurfel schneiden und mit dem
Zitronensaft betraufeln. Sellerie schélen und in sehr feine Streifen schneiden.
Alles gut mit der Majonaise mischen. Vier Teller mit dem Salat garnieren, den
Waldorf-Salat darauf verteilen. Vor dem Servieren mit Nussen bestreuen.

So geht die Sage: Diesen Salat kreierte Maitre Oskar Tschirsky 1931 im legendaren
Waldorf-Astoria fur ein Benefizdinner von Mrs. K. William Vanderbilt.

Yello Salad

1 Packung rote Gotterspeise
1/2 | Wasser oder beliebiger Fruchtsaft

Zucher
Fruchtstliickchen (Erdbeeren, Kirschen, Dosenobst)

Gotterspeise nach Vorschrift mit der vorgegebenen Menge Zucker und Wasser
(oder Fruchtsaft) zubereiten, in eine flache Form flllen, Fruchstickchen einlegen.

Erstarren lassen und in Wirfel schneiden.

Das halte ich personlich fur ein kulinarische Irrung - Yello Salad, der manchmal tatsachlich
auf grinem Salat und/oder mit Majonaisedressing als Beilage serviert wird. Ist Standard in

Schulcafeterias - schittel...

Tuna Salad (Thunfischsalat)

2 Dosen Thunfisch im eigenen Saft
je 1/2 cup feingehackte rote Parikaschote und Staudensellerie

Majonaise, Chiliso3e, Zitronensaft

Thunfisch feinhacken, mit den Gemuisen mischen. Pikante SofRe rithren und
darubergeben. Gut durchziehen lassen.



USA-Rezepte

BLT (Bacon-Lettuce-Tomato)

Pro Sandwich: 2 Scheiben Toast, 4 Scheiben Frihstiicksspeck, zwei grof3e Blatt Eissalat,
eine Tomate, Majonaise

Brot mit Majonaise bestreichen und mit Salatblattern belegen. Speck in einer
Pfanne knusprig-braun braten, auf den Salat legen, einige Tomatenscheiben
obenauf. Mit der zweiten Brotscheibe abdecken und diagonal durchschneiden.

BLT steht fir Bacon, Lettuce, Tomato (Speck, Salat, Tomate) und ist ein Sandwich-
Klassiker.

Egg Salad Sandwich

Far vier Sandwiches: 8 Scheiben Brot, sechs gekochte Eier, Majonaise, 1 ER|6ffel saure
Sahne, etwas Senf, Currypulver, Salz, Pfeffer, Eissalatblatter

Eier fein hacken. Saure Sahne und Majonaise verruhren, mit den Gewirzen
pikant abschmecken, Eier unterheben. Toastscheiben mit Salat belegen, den
Eiersalat aufstreichen. Zwei Brotscheibe obenauf legen, halbieren.

Grilled Cheese Sandwich

Pro Sandwich: Zwei Scheiben Toast, zwei Scheiben Cheddar-Schmelzkase

Kéase zwischen die (auf3en) gebutterten Toastscheiben geben, im Backofen unter
starker Oberhitze solange grillen, bis der Kase schmilzt. Einmal wenden



Supereinfach, sozusagen idiotensicher ;-) Schmeckt gut als Beilage zu einer Suppe.

Ham and Cheese Sandwich (Schinken-Kéase-Sandwich)

Pro Sandwich: 2 Scheiben Toast, Eissalatblatter, eine Scheibe gekochten Schinken, eine
Scheibe Cheddar-Kase (oder anderen, je nach Geschmack), Majonaise

Brot mit Majonaise bestreichen, mit den Zutaten belegen und halbieren.

Italian Sandwich

Fur vier Sandwiches: 8 Scheiben Toast, 4 Tomaten, dinne Scheiben Mozzarellakase,
etwas gehacktes Basilikum, Majonaise, fertige Vinaigrettesol3e

Toastscheiben mit Majonaise bestreichen, Tomaten- und Kasescheiben
schuppenartig daruberlegen, mit Vinaigrette betraufeln und mit Basilikum
garnieren.

Peanut Butter Jelly Sandwich (Erdnussbutter-Sandwich)

Pro Sandwich: Zwei Scheiben Toast, Erdnuf3butter, etwas Johannisbeer- oder
Traubengelee

Brot dick mit ErdnuRbutter und dinn mit Gelee bestreichen, zweite Brotscheibe
auflegen und halbieren.



Das ist das Pausenbrot der meisten US-Kids. Ich habe es nur der Vollstandigkeit halber
aufgefuhrt, ist ndmlich Geschmackssache - klebrig und ziemlich sif3. Im tGbrigen suche ich
immer noch nach einem Grapejelly-Rezept fur die Einkoch-Sektion. Wer eines hat, bitte her
damit!

Roastbeef Sandwich

Fur ein Sandwich: 2 Scheiben Toast, vier Scheiben Roastbeef, Eissalatblatter, Majonaise,
etwas sauere Sahne, gehackte Mixed Pickles, eingelegte Gurken, Senf

Majonaise, saure Sahne, Senf und gehackte Mixed Pickles verrihren, Toast damit
bestreichen und mit Eissalat belegen. Roastbeef und Gurkenscheiben darauf
anordnen.

Tuna Sandwich (Thunfisch-Sandwich)

Fur vier Sandwiches: 8 Scheiben Toast, 1 Dose Thunfisch, etwas gehackte Paprikaschote
und Staudensellerie, Majonaise, Chilisol3e, 2 gekochte Eier

Thunfisch abgiel3en und feinhacken, mit den Gemusen mischen. Pikante Sol3e
rihren und darubergeben, gut mischen. Auf die Brotscheiben streichen,
Eischeiben auflegen und halbieren.

Einfach und schnell, sollte man aber immer frisch zubereiten, sonst weicht das Brot durch.

Turkey Sandwich (Truthahn-Sandwich)

Pro Sandwich: 2 Scheiben Toast, Eissalatblatter, 4 Scheiben Putenbrust-Aufschnitt, einige
dunne Pfirsichspalten aus der Dose, Majonaise
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Chicken Fried Steak with Milk Gravy (Rindersteak mit Cremesolie)

600 bis 750 g Round Steak (siehe unten)
1 Ei

1 Tasse Milch

Mehl, mit Salz und Pfeffer gewurzt
Milch, Wasser, Paprika, Salz, Pfeffer

Ol zum Braten

Das Fleischstiick aus der Rinderkeule in Scheiben schneiden. Zwischen
Plastikfolie mit einem Fleischklopfer grundlich so lange klopfen, bis das Fleisch
dunn und zart ist. Ei und Milch verschlagen, das Fleisch darin wenden und dann
mit dem gewurzten Mehl panieren. Fleisch in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
braten, bis die Hulle braun und knusprig ist. Steaks warm stellen und in der
Pfanne (nicht sdubern!) etwas Mehl braun rosten. Mit Wasser oder Milch
aufgiel3en, durchkochen und abschmecken.

Round Steaks vom Rind stammen aus der Kugel oder Blume und sind nicht super-zart. Sie
werden oft geschmort - wie hier. Mit Huhn (Chicken) hat dieses klassische US-Steakrezept
Ubrigens nichts zu tun - es kommt zu seinem Namen, weil die Zubereitungsmethode der
von Huhnchen &hnelt.

Gorgonzola-topped Tenderloin Steaks (Filetsteaks mit Gorgonzola)

4 Filetsteaks, etwa 2,5 Zentimeter dick
1 zerdriickte Knoblauchzehe
schwarzer Pfeffer aus der Mihle

1/2 Tasse Rinderfond (Fertigprodukt)
1/4 Tasse Rotwein

125 g Gorgonzola, zerdrickt



Knoblauch und Pfeffer vermischen, die Steaks damit einreiben. In einer heil3en
Pfanne von beiden Seiten braten, insgesamt etwa zehn Minuten, bis das Fleisch
innen noch rosa ist. Warm stellen. In der Pfanne Fond und Wein erhitzen und auf
die Halfte einkochen lassen, abschmecken mit Salz und Pfeffer. Zu den Steaks
servieren, mit den Kasekrumeln bestreuen.

Philly-Cheesesteak (Philadelphia Steak Sandwich)

4 Ciabatta-Brétchen

4 sehr diinne Rindersteaks

Zwiebeln, Paprikaschoten und Pilze, in kleine Stticke geschnitten
4 Schmelzkasescheiben

Ketchup, Senf oder Pizzasol3e

Die Gemiuse zusammen schmoren und mit Salz und Pfeffer wirzen, Brotchen
durchschneiden und die Schnittflachen toasten. Steak in dinne Scheibchen
schneiden und in einer heiBen Pfanne kurz braun braten, mit den Gemusen
mischen. Ciabattabrotchen damit belegen, Schmelzkase auflegen und Sol3en
nach Wunsch daraufgeben. Zusammenklappen und servieren.

Ein berGhmtes Sandwich aus Philadelphia - wird bevorzugt mit CheezWhiz (dem Kése aus
der Sprihflasche) serviert, Schmelzkase tut es nattrlich auch.

Sizzling Summer Steaks (Sommersteaks)

1 Kilo Rindersteak aus der Keule, in Scheiben, jeweils etwa 2,5 Zentimeter dick
1/2 Tasse Limettensaft

5 EL Olivendl

1 TL frischer Ingwer, zerdrickt

3 Knoblauchzehen, zerdriickt

1/2 TL Salz, Pfeffer aus der Muhle



Marinadezutaten in einer Schissel vermischen, Steaks darin Uber Nacht
einlegen. Steaks auf dem nicht zu heil3en Grill medium braten, das dauert eine
knappe halbe Stunde, dabei gelegentlich wenden. Fleisch auf einem
Tranchierbrett einige Minuten ruhen lassen, dann schrag in diunne Scheiben
schneiden und servieren.

Limettensaft und Ingwer enthalten naturliche Fleischzartmacher. Daher kann man hier auch
Steakfleisch aus der Keule verwenden, das nicht so besonders zart ist.

Steak Potatoes and Peppers (Steak, Kartoffeln und Paprika)

2 T-Bone-Steaks, jeweils etwa 500 g, 3 bis 4 Zentimeter dick

2 grol3e Kartoffeln, in etwa ein Zentimeter dicke Scheiben geschnitten
3/4 TL grober schwarzer Pfeffer

3 TL Olivendl

2 zerdrickte Knoblauchzehen

1/4 TL Salz

1 grol3e Paprikaschote, in lange, breite Streifen geschnitten

Kartoffelscheiben auf einen Teller geben, mit Plastikfolie abdecken und etwa funf
Minuten in der Mikrowelle vorgaren. T-Bone-Steaks mit Pfeffer einreiben auf auf
einem nicht zu heilBen Grill garen, bis sie rosa sind - das dauert je nach Dicke bis
zu einer halben Stunde. Knoblauch und Salz mit dem Olivendl mischen,
Kartoffelscheiben und Paprika damit bepinseln. Etwa zehn Minuten grillen und
dabei einmal wenden. Steak in dicke Scheiben schneiden und mit den Gemiusen
servieren.
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Yellow Pea Soup (Erbsensuppe)

2 cups getrocknete gelbe Spalterbsen
300 Gramm geréaucherte dicke Rippe
1 Knoblauchzehe, zerdriickt

1 Zwiebel, gehackt

1/2 cup Staudensellerie, gehackt

2,5 Liter Wasser

je 1 Teel. Butter und Mehl

Salz, Pfeffer

1/2 cup Milch

Erbsen Uber Nacht in Wasser einweichen. Abschitten, mit Gemusen, Fleisch und
dem Wasser aufsetzen und sehr weich kochen. Fleisch herausnehmen und klein
schneiden. Erbsen mit einem Teil der Kochflissigkeit purieren. Butter schmelzen,
das Mehl darin unter Ruhren schmoren lassen, Milch hinzugie3en. In die Suppe
rihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und nochmals zehn Minuten kécheln
lassen. Fleischsticke miterhitzen.

Diese Suppe ist wohl hollandischen Ursprungs und fullt den Bauch auf angenehme Weise.

Hyannis Fish Chowder (Fischsuppe)

1/2 cup gewurfelter gerducherter Speck

2 cups gehackte Zwiebel

4 cups Fischfond

3 cups gewdarfelte, geschalte Kartoffeln
Salz, Pfeffer, etwas Thymian, Rosenpaprika
1,2 Kilo Fischfilets, in Stiicke geschnitten

je 2 cups Milch und Sahne

6 ERIoffel Butter



Speck in einem groRen Topf auslassen, herausnehmen und beiseite stellen.
Zwiebel in etwas Fett gar dunsten. Fischfond, Kartoffeln und Gewdlrze
hinzugeben und kécheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Fisch fur funf
Minuten mitkdcheln, Milch und Sahne zugeben und abschmecken. Herd
ausschalten und Suppe eine Stunde stehen lassen.Zum Servieren wieder
erhitzen (nicht kochen), etwas Butter hinzugeben und mit dem Speck und
Paprikapulver garnieren.

Diese milde Fischsuppe soll das Lieblingsgericht von Prasident John F. Kennedy gewesen
sein.

Kurbissuppe

500 g Kiurbisfleisch, geputzt und gewdarfelt
500 g Kartoffeln

1 Zwiebel, gehackt

1 Stange Lauch, geputzt, in Ringen

1/2 | Gemusebriuhe (aus Fertigprodukt)
1EL Ol

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

etwas Balsamico-Essig

Klecks Creme Fraiche

2 EL Kurbiskerne

Kurbiskerne trocken in einer Pfanne résten und beiseite stellen. Zwiebel und
Lauch im Ol glasig diinsten, dann Kartoffeln und Kiirbis dazugeben. Mit der
Bruhe aufgie3en, mit Gewlrzen abschmecken und etwa eine Viertelstunde
kochen lassen, bis das Gemuse weich ist, purieren. Mit einem Klecks Creme
Fraiche und Balsamico-Essig verfeinern, mit den gerosteten Kirbiskernen
garnieren.

Es sieht ganz toll aus, wenn Sie diese Suppe in einem ausgehoéhlten Kirbis servieren.

Peanut Soup (Erdnusssuppe)



2 ERloffel Butter

3 ERlI6ffel feingehackte Zwiebel
1 gehackte Knoblauchzehe

1 ERI6ffel Mehl

1 cup ErdnulRbutter

4 cups Huhnerfond

1 cup Sahne

1/2 cup gehackte Erdniisse

Butter in einem grol3en Topf schmelzen, Zwiebel, Knoblauch und Mehl darin kurz
dunsten. ErdnuBbutter grindlich einrihren, dann die Bruhe. Alles 20 Minuten
kochen und zuletzt die Sahne einrihren und nochmals erhitzen. Mit gehackten
NUssen servieren.

Klingt seltsam, schmeckt aber. Jeder, der den ur-amerikanischen Brotaufstrich
Peanutbutter kennt weil} - diese Suppe macht ganz schon satt...

Vichyssoise (kalte Lauchsuppe)

1 1/2 cups gehackter Lauch (nur das Weil3e der Stangen verwenden)
1/2 Tasse gehackte Zwiebel

1 ERIo6ffel Butter

3 cups gewdarfelte, geschalte Kartoffeln

4 cups Wasser

2 Teeloffel Salz, Schnittlauch gehackt

3 cups heil3e Milch

2 cups Sahne

Lauch und Zwiebel in einem grofRen Topf in Fett dunsten, bis sie weich sind.
Kartoffeln, Wasser und Salz hinzufigen und ohne Deckel kécheln, bis die
Kartoffeln weich sind. Alles mit einem Purierstab purieren, dann Milch und Sahne
hinzufigen und einmal aufkochen lassen. Nochmals gut purieren und mehrere
Stunden kuhl stellen. Mit Schnittlauch garnieren.
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Bean and Rice Burritos (Bohnen-Burritos)

2 kl. Dosen Kidney Beans, abgegossen

1 bis 2 Tassen gekochter brauner Reis

3/4 Tasse Wasser

zum Wurzen Chili, Knoblauchpulver, Koriander, Salz

6 Weizentortillas

Toppings: geschnittener Eisbergsalat, gehackte Fruhlingszwiebeln, gehackte Tomaten,
geriebener Kése, Salsa und saure Sahne, Guacamole nach Geschmack

Bohnen in einem Topf mit einem Kartoffelstampfer zerdricken, Reis, Gewlrze
und Wasser dazugeben. Funf bis zehn Minutene rhitzen und nochmals
abschmecken. Tortillas in einer vorgeheizten Pfanne, in Folie eingepackt im
Backofen oder in der Mikrowelle erhitzen. Auf die Mitte der Tortillas jeweils ein
Sechstel der Bohnenmasse verstreichen, mit den Topping garnieren, aufrollen
und sofort servieren. Eventuell mit weiterer Salsa und Guacamole garnieren.

Genau wie Burritos lassen sich Enchiladas (Uberbackene Tortillas), Tostadas (knusprige,
flache Tortilla-Schalen) und Tacos (geformte Maistortillas) wunderbar vegetarisch
zubereiten, indem man sie mit Refried Beans (dann ohne Speck und Schmalz zubereitet,
Rezept bei den TexMex-Gerichten) und frischen Salaten fillt.

Farmers Pot Pie

500 g Kartoffeln, geschélt in Stiicke geschnitten

8 Mo6hren, in 5 mm dicke Scheibchen geschnitten

2 Tassen TK-Erbsen

1 Tasse weil3e Riben, geschalt und gewdrfelt

1 Tassen Pastinaken, geschélt und gewdarfelt (kann man auch weglassen)
1 Paket TK-Mais

2 Tassen kl. Champingnons, geviertelt

1 gr. Zwiebel, gehackt

Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver

4 Tassen Gemusebrihe

3 EL Vollkornweizenmehl

1/2 Packung fertiger Pizzateig (TK, gekuhlt oder aus Fertigmischung)


http://www.gfra.de/cgi-bin/rezepte.cgi?TypNr=28

Ofen auf 225 Grad vorheizen. Alle Gemiuse, Brihe und Gewiurze nach Geschmack
in einer feuerfesten Form mischen, mit dem Mehl bestreuen und in den Ofen
stellen. Nach 30 Minuten die Hitze auf 150 Grad reduzieren, abdecken und eine
weitere Stunde garen, gelegentlich rihren. Stew aus dem Ofen nehmen, wenn
die Gemuse fast weich sind und Sol3e abschmecken. Ofen auf 175 Grad stellen.
Pizzateig ausrollen und in eine gefettete Pieform geben, mit dem Stew fullen und
mit Teig abdecken und verzieren, dabei ein groReres Loch lassen, damit der
Dampf entweichen kann. Etwa 30 Minuten backen und sofort servieren.

Holiday Loaf (Feiertags-"'Braten')

1 1/2 Tassen Linsen

1 Tasse Hirse

1 Tasse brauner Reis

2 Tassen Esskastanien

3 Scheiben Weil3brot, zerkrimelt

1/2 Tasse gemahlene Mandeln

2 Tassen gehackte Zwiebeln

1/4 Tasse Olivendl

3 Knoblauchzehen, zerdrickt

einige Blatter frischer Salbei und Rosmarin, gehackt

2 TL Salz, Pfeffer nach Geschmack

Fur die Pilzsol3e: 20 mitttelgroRe Champignons, 1/2 gehackte Zwiebel, Olivendl, etw.
getrockneter Oregano, 1/3 Tasse Butter, 1/3 Tasse Mehl, 2 Tassen Einweichfllssigkeit der
Linsen, 1 Tasse Wasser, Salz und Pfeffer

Linsen, Hirse und Reis getrennt weichkochen, zwei Tassen der Linsenflussigkeit
far die Sol3e zuruckbehalten. Kastanien kreuzweise einschneiden und bei 180
Grad im Ofen auf einem Backblech 20 Minuten rdsten. Etwas abkuhlen lassen,
schalen und in kleine Sticke hacken. Die gekochten Getreide in einer grof3en
Schuissel mit den Kastanien, dem Brot und den gehackten Mandeln mischen.
Zwiebeln in Olivendl dinsten, mit den Krautern mischen und wirzen, dann zur
Getreidemasse geben, grindlich mischen (kneten) und nochmals abschmecken.
In eine gefettete Form dricken, mit Olivendl bestreichen und bei 175 Grad etwa
eine Stunde backen.

Fur die Sol3e Pilze putzen und kleinhacken. Zwiebel in Olivendl mit dem Oregano
andunsten, Pilze dazugeben und solange unter Ruhren braten, bis die
Pilzflussiigkeit austritt und zum Teil wieder verdampft ist. Butter in einem



weiteren Topf schmelzen, Mehl einrtiihren und fir ein bis zwei Minuten unter
Ruhren braten. Linsenflussigkeit und Wasser dazugeben sowie die Pilzmasse, gut
durchruhren und leicht kdcheln lassen, bis die Sof3e andickt. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Red Beans and Rice (rote Bohnen und Reis)

250 g getrocknete Kidney Bohnen

200 g getrocknete Pinto-Bohnen (oder Schwarzaugenbohnen)
4 Tassen Wasser

4 Tassen Gemusebrihe

je 2 Knoblauchzehen und Lorbeerblatter

1 kl. Dose Tomaten

1 kl. Dose Pimientos (eingelegte Chilischoten, kann man auch weglassen oder durch
frische Schoten ersetzen), feinstgehackt

je 1 grine und rote Paprikaschote, gehackt

1 Zwiebel, gehackt

1 Tasse gehackter Staudensellerie

1 Bund gehackte Petersilie

Paprikapulver, Kimmel, Salz, Tabasco nach Geschmack

1 EL Essig

Bohnen waschen und mit dem Wasser in einen Topf geben, zum Kochen bringen,
zwei Minuten kocheln lassen und dann zugedeckt eine Stunde stehen lassen.
AbgielRen und abspulen. Bohnen jetzt mit Brihe, Knoblauch und Lorbeerblattern
aufsetzen und zugedeckt im Topf eine weitere Stunde kdcheln lassen. Jetzt die
Gemuse und Gewdurze dazugeben und pikant abschmecken. Nach etwa einer
weiteren Stunde Garzeit sollten die Gemuse weich und die Sol3e dick sein,
Lorbeerblatter entfernen. Bohneneintopf Gber Reis oder zu Cornbread servieren.

Das ist ein klassisches Gericht der Cajun-Kiiche, bei dem sich das Fehlen der salzigen
Speck- oder Wurst-Stlickchen nur positiv auswirkt, sage ich als Nicht-Vegetarierin ;-)

Veggie Wrap (Gemuse-Wrap)



4 Weizentortillas

8 duinne Scheiben Kase

1 Avocado, in diinne Scheiben geschnitten

gegrillte oder gedinstete Gemiuse (Pilze, Zucchini, M6éhren, Zwiebeln, Paprika)
4 grol3e Salatblatter

etwas Essig-Ol-Dressing

Salatblatter auf die Tortillas legen, mit K&se, Avocado und Gemiusen belegen, mit
etwas Dressing besprenkeln. Einrollen und dabei die Seiten einklappen.
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USA-Rezepte

Breakfast Wraps (Fruhstuck-Wraps)

4 Weizentortillas

Ruhrei aus vier Eiern

geriebener Kase

Salsa

knusprig gebratener Frihsticksspeck
2 gehackte Tomaten

Tortillas aufwarmen und etwas Ruhrei in die Mitte geben. Mit Kase, Salsa, Speck
und Tomaten bestreuen und aufrollen. In Alufolie wickeln und warm verzehren.

Nun ja - sehr herzhaft fur ein deutsches Frihstiick. Schmeckt bestimmt auch als schnelles
Mittagessen!

Club Wraps

1/2 Tasse Mayonaise, mit 1 TL Senf verruhrt

4 Weizentortillas

225 g Truthahnbraten-Aufschnitt

225 g Honigschinken-Aufschnitt

200 g geriebener Mozzarella-Kése

2 Tomaten, in Scheiben

1/2 kl. Zwiebel, gehackt

8 Scheiben Frihsticksspeck, knusprig gebraten und zerkrimelt
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Mayonaise auf die Tortillas streichen, die restlichen Zutaten gleichméafig
daraufschichten und aufrollen.

Diese Wraps orientieren sich am klassischen Club-Sandwich.

Ham and Egg Salad Wraps (Wraps mit Eier-Schinken-Salat)



3 hartgekochte Eier, gehackt

1 Tasse gekochter Schinken, in Wurfeln
1/2 Tasse gehackter Staudensellerie

3 gehackte Fruhlingszwiebeln

4 El Mayonaise

1 TL Senf

1 EL Yoghurt

Salz, Pfeffer, Prise Zucker

6 Salatblatter

6 gr. Weizenmehl-Tortillas

Aus den ersten acht Zutaten einen Eiersalat herstellen. Tortillas mit Salatblatt
belegen, mit Eiersalat bestreichen und fest aufrollen.

Mexican Wraps

6 grol3e Weizentortillas

6 Blatter Eissalat

1 feingehackte rote Paprikaschote

4 feingehackte Tomaten

450 Gramm Roastbeef in Scheiben (Aufschnitt)
Salsa nach Geschmack

Fur jeden "Wrap" ein ausreichend grof3es Stiuck Alufolie abreif3en, Tortilla
darauflegen. Salat, Fleisch, Tomaten, Paprika und Salsa darauf verteilen. Tortilla
fest aufrollen und dann in Alufolie einschlagen.

Pork Wraps with cucumber relish (Schweinefleisch-Wraps mit
Gurkenrelish)



500 g Schweineschnitzel

60 ml Zitronensatft

60 ml Olivendl

etw. getr. Rosmarin

Salz und Pfeffer

125 g zerkrimelter Feta-Kase (Schafskase)
1 kl. Gurke, gewdurfelt

18 Mini-Pita-Brote (oder sechs grol3e)
einige Salatblatter

Schweinefleisch mit Zitronensaft und Olivendl bestreichen, mit Salz, Pfeffer und
Rosmarin wiirzen und kurz braun und gar braten. Warm stellen. Restliches Ol
und Zitronensaft mit dem Feta-Kase vermischen, Gurken und Zwiebel
dazugeben. Pitas durchscheiden, mit Salat belegen. Schweinefleisch in feine
Scheiben schneiden und auf die Brottaschen verteilen, jeweils etwas Gurken-
Relish daraufgeben.

Veggie Wrap (Gemuse-Wrap)

4 Weizentortillas

8 diinne Scheiben Kase

1 Avocado, in diinne Scheiben geschnitten

gegrillte oder gediunstete Gemiuse (Pilze, Zucchini, Méhren, Zwiebeln, Paprika)
4 grol3e Salatblatter

etwas Essig-Ol-Dressing

Salatblatter auf die Tortillas legen, mit Kédse, Avocado und Gemusen belegen, mit
etwas Dressing besprenkeln. Einrollen und dabei die Seiten einklappen.

Apple Cinnamon Roll Ups (Rollen mit Apfel und Zimt)



4 Weizentortillas

1 Paket Frischkase (Philadelphia)
2 Apfel, geschalt, fein geraffelt
Zucker und Zimt nach Geschmack

Frischkase im Mixer cremig ruhren, Apfel, Zucker und Zimt dazugeben und gut
vermischen. Tortillas mit der Creme bestreichen und aufrollen, in Plastikfolie
wickeln und kiUhlen, wenn Sie sie nicht sofort servieren.
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