
Geschmortes Rind
Zutaten
4  Zwiebeln
4  Knoblauchzehen
3  Karotten
5  getrocknete Marillen
2  Esslöffel Rapsöl
1  Tasse Rindsgulaschfleisch (500 g) 
1  Becher Wasser
3  Esslöffel Tomatenmark
1  Zimtstange
1 Lorbeerblatt
1 halber Teelöffel Kreuzkümmel
1  halber Teelöffel Paprikapulver
4  Esslöffel Balsamico-Essig
 Salz

16

Kochzeit
80 Minuten

Zubereitung
1. Zwiebel und Knoblauch schälen und grob schneiden.
2. Karotten waschen, schälen und in Stücke schneiden.
3. Marillen halbieren.
4. Öl im Topf erhitzen.
5. Fleisch im Öl rundherum anbraten.
6. Zwiebel und Knoblauch dazugeben und umrühren.
7. Karotten und Tomatenmark dazugeben und wieder umrühren.
8. Mit einem Becher Wasser aufgießen.
9. Marillen, Zimtstange, Lorbeerblatt, Kreuzkümmel, Paprika, 
 Salz und Balsamico-Essig dazugeben.
10. Deckel daraufgeben und im Rohr bei 180 Grad Celsius
 80 Minuten schmoren.
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Waffeln mit Zimt
Zutaten
3  Eier
3  Scheiben Butter (1 cm dick)
1  Becher Milch
1  Becher Mineralwasser
1  Becher Dinkelvollkornmehl
1  Becher Weizenmehl
1  halber Becher Haferflocken
3  Esslöffel geriebene Haselnüsse
1  Esslöffel Zucker
1  Teelöffel Vanillezucker
 Zimt gemahlen

Zubereitung
1. Eier trennen. (Wie das geht, erfährst du in Rezept 18 im Sommer)
2. Eiklar in eine Schüssel geben und mit einem Mixer zu Schnee schlagen.
3. Butter und Eidotter in einer anderen Schüssel mit einem Mixer verrühren.
4. Milch, Mineralwasser, Mehle, Haferflocken und Nüsse dazugeben.
5. Zucker und Vanillezucker dazugeben und verrühren.
6. Eischnee zur Waffelmasse geben und vorsichtig einrühren.
7. Teig portionsweise in einem Waffeleisen backen. 
8. Mit Zimt bestreuen und mit Beerenkompott servieren.
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Frühstück & Jause
WINTER

Kochzeit
15 Minuten

Eier

Weizenmehl

ButterMilch

Dinkelvollkorn-
mehl

Haferflocken

Zimt

Zucker
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Zubereitung
1. Zwiebel und Knoblauch schälen und grob schneiden.
2. Karotten waschen, schälen und in Stücke schneiden.
3. Marillen halbieren.
4. Öl im Topf erhitzen.
5. Fleisch im Öl rundherum anbraten.
6. Zwiebel und Knoblauch dazugeben und umrühren.
7. Karotten und Tomatenmark dazugeben und wieder umrühren.
8. Mit einem Becher Wasser aufgießen.
9. Marillen, Zimtstange, Lorbeerblatt, Kreuzkümmel, Paprika, 
 Salz und Balsamico-Essig dazugeben.
10. Deckel daraufgeben und im Rohr bei 180 Grad Celsius
 80 Minuten schmoren.

Probiere mal eine Handvoll Sauerkraut im Gulasch mitzukochen. 
Das schmeckt wunderbar würzig!

Polenta
Zutaten
3  Becher Wasser
1  Becher Polenta
1  Esslöffel Butter
1  Prise Salz

Zubereitung
1.  Wasser mit Butter und Salz in einem Topf aufkochen.
2.  Polenta einrieseln lassen und 10 Minuten unter ständigem 
 Rühren auf kleiner Flamme kochen.
3. Topf vom Herd nehmen und noch 5 Minuten bei geschlossenem 
 Deckel ziehen lassen.
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PolentaButter
Wasser
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Wer kein Waffeleisen hat, bäckt einfach süße Fladen in einer 
befetteten Pfanne.

Zimt
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Tipp von Brainy:


