WS Shellsons

Kochmanufaktur
by Keven [Niflschall

Happy Food

Kochbuch °2

“kochen macht
Menschen glucklich”

-Keven Muttschall-



https://shellsons-kochmanufaktur.com/
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Zutaten fur 1 Liter:

700 vml passierte Tomaten
500 g Rinderhack
300 ml Rotwein
3 Zwiebeln
4 Mohren
4 Knoblauchzehen
200 ml Brihe
-2 Zweige Thymian
-2 Zweige Rosmarin
Salz, Pfeffer, Zimt,
Paprikapulver, Zucker




Zubereltung

.Zwiebeln und Knoblauch schalen. Mohren waschen
und alles in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch in
Scheiben schneiden. Die Krauter zupfen und die
Blatter fein hacken.

2.In einem Topf etwas Ol bei % Temperatur erhitzen,
dann einen Drittel von dem Fleisch in groBen Stucken
zugeben und 1-2 Minuten braten lassen. Dann
umruhren, in eine Ecke Schieben und das 2.e Drittel
Fleisch darin anbraten, das noch einmal wiederholen,
dann mit I-2 tl Salz wiirzen und eine Priese Pfeffer
zugeben.

3.Dann eine Ecke im Topf frei machen und darin die
Zwiebeln anbraten, alles verriihren, eine Ecke frei
machen und darin den Knoblauch anbraten, das
ganze mit den Mohren wiederholen, bis diese
golden glanzen.

4.In einer freien Ecke im Topf die gehackten Krauter
in 2 EL Ol 10 Sekunden anbraten.

5.Jetzt mit dem Rotwein nach und nach abloschen,
die Flussigkeit sollte nie ganz verschwinden, Brihe
zugeben und mit passierten Tomaten auffiilen

ine Messerspitze Zimt dazu geben, | EL
Paprikapulver, I tI Zucker und dann mit Salz &
Pfeffer abschmecken.







Zutaten fur 4 Personen:

2 Zitronen
10OOml Sekt
I150g Zucker
150ml Wasser

Minze zum garnieren




Zubereltung

1.Zucker mit Wasser I mal aufkochen und beiseite
stellen (=Lauterzucker).

2.Zitronen auspressen

3.Den Zitronensaft mit dem Sekt und dem
Lauterzucker purieren.

4.In Formchen abfillen und SpieBe rein stecken.

5.Mindestens 4 Stunden einfrieren







Zutaten fur 500mi :

/utaten

500g Kirschtomaten
2 Knoblauchzehen
IOOg Schalotten
I50Oml Balsamico Essig
30g Brauner Zucker
2 tl Honig
15 frische Chili
3 Zweige Thymian
50Og Parmesan
grobes Meersalz
frisch gestoBener
bunter Pfeffer




Zubereitung

I.Die Kirschtomaten waschen halbieren und von der
Schnittseite in einer Pfanne 5 Minuten bei mittlerer
Hitze braten, sodass die Tomaten leicht aufplatzen.
Dann beiseite stellen.

2.Die Schalotten und den Knoblauch schalen und
fein wirfeln. Die Chili fein schneiden, den Parmesan
reiben und den Thymian zupfen.

3.In einer hohen Pfanne oder einem breiten Topf
etwas Ol leicht erhitzen, erst die Schalotten, dann
den Knoblauch glasig darin anschwitzen. Alles in der
Pfanne in eine Ecke schieben und in die freie Flache
den Zucker geben. Wenn der Zucker geschmolzen
ist den Thymian und die Chili in den Zucker geben
und alles verrihren, die Tomaten dazu geben, jetzt
mit dem Balsamico abloschen. Das ganze 5-10
Minuten bei niedriger Temperatur einkochen. Mit
dem Honig, Pfeffer und Salz wiirzen und den
Parmesan druber reiben.







Zutaten fur 1 Baguette:

400g Tomaten
50ml Olivendl
I0Og Schalotten
2 Knoblauchzehen
2EL Balsamico Essig
Itl Honig
I Orange
Basilikumblatter zum garnieren

Itl grobes Meersalz
12 tl frisch gestoBener bunter
Pfeffer
2 tl Zucker




Zubereitung

1.Die Tomaten waschen und in kleine Wiirfel
schneiden.Die Schalotten und den Knoblauch schilen
und in feine Wiirfel schneiden. Von einem Viertel der
Orange die Zesten entfernen,restausspressen.

2.Die Tomaten, Schalotten, Knoblauch, und die
Orangenschale mischen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
verrithren und 15 Minuten ziehen lassen. Dann Honig,
Balsamico Olivendl und der Hilfte von dem Saft der
Orange wiirzen.

3.Jetzt noch einmal mit Salz und Pfefter abschmecken
und auf frisch gebackenen Baguette Scheiben servieren,
garniert mit Basilikumblittern.
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Zutaten fur 2 Personen:

| kleine Auberginen
| Zucchini
I Rote Paprika
2 Tomaten
| Zwiebel
I Chilischote
| tl Tomatenmark
I Orange
2 Zehen Knoblauch
10O ml Bruhe
2 EL Olivenol
Salz, Bunter Pfeffer, Muskat
I-2 EL Krauter der Provence




Zubereltung

1.Das Gemiise waschen und in mundgerechte Wiirfel
schneiden.

2.Die Aubergine in einer Schiissel mit einem halben
Teelottel Salz, ¥4 tl Zucker und ¥ ¢l Pfefter wiirzen. Die
Paprika in einer Schiissel mit 1 EL Olivendl 1 EL
Balsamico einer Prise Salz und einer Prise Pfefter
wiirzen. Die Zucchini in einer Schiissel mit 1 EL
Olivendl, % tl Salz und etwas Pfeffer wiirzen

3. Die Zwiebeln in Bratsl anschwitzen, dann Paprika &
Zucchini dazu, dann die Tomaten zugeben Auberginen
und Knoblauch. Immer eine Hand nach der anderen
beigeben.

4.Nach dem anbraten, eine Ecke im Topf frei machen,
Ol in diese geben und die Gewiirzmischung 15
Sekunden anrdsten, die Briithe und das Olivendl
zugeben und 20 Min. kdcheln lassen. Mit Meersalz und
schwarzem Pfefter abschmecken.
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Erliebe mit uns dein

Genussabenteuer!

Du hast Spall am kochen?
Du liebst leckeres Essen?
Hast SpaB daran neue Leute kennen zu lernen?

Dann melde dich jetzt an!

Mitmachen!!



https://shellsons-kochmanufaktur.com/

