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Was noch

Aus dem Verlag

~Bonbon“-Kaffee

Dieser Espresso bekommt seine besonde-
re Note durch die Kondensmilch, die ihn
besonders sKX macht. Total lecker und ein
echtes Highlight fdr jeden Kaeeliebha-
ber!

Rezeptautor/Rezeptautorin: ViEtor LXpez-
DRvila

Zutaten

t 1 Dose gezuckerte Kondensmilch
(FXIlmenge 397 g)

t 40 ml Espresso (entspricht einem
doppelten Espresso; Empfehlung: aus
mittel-dunkel gerXsteten Espresso-
bohnen)

t 40 ml Milch

AuBBerdem:
t 1 Glas (200 ml)

Zubereitung

6. Die Kondensmilch in einem Topf auf
dem Herd so lange unter RXhren ko-
chen, bis sie eine KaramellfXrbung
bekommt und somit karamellisiert ist.
Die karamellisierte Kondensmilch in
ein GefiX, z. B. eine Flasche mit Deckel,
abfXllen. Unser Tipp: die karamellisier-
te Kondensmilch in einem verschlieX-
baren GefllX aufbewahren, hXlIt sich
etwa eine Woche.

7. FXr den BBonbonXKaXee 40 ml kara-
mellisierte Kondensmilch in ein Glas
MXilen.

8. Einen starken doppelten Espresso zu-
bereiten und in das Glas fllen.

9. Die Milch erwlBrmen, gut aufschXu-
men und auf den Espresso geben.

Quelle: KaKee oder Tee,
Mo. X Fr., 16.05KX 18.00 Uhr, im SWR

Kartoffel-Spinatknodel

Schwabenland tri¥t Alpenland: Rainer
Klutsch verfeinert Linsen mit winterlichem
Gemise, wie Karotten und Sellerie. Dazu
gibt es Kull ge KartoXel-SpinatknXdel.
Portionen: 4

Zubereitungszeit: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: leicht

Koch/KXchin: Rainer Klutsch

Zutaten

Fiir die Spinatknodel:

t 400 g KartoXeln, mehligkochend
Salz

300 g Spinat

1 Zwiebel

1 EL RapsKI

PfeXer

t
t
t
t
t
t 3 Eier (GiXXe M)

t
t

100 g Mehl
etwas Muskat

Fiir die Balsamico-Linsen:

t

—~ ~ ~ ~ ~+ ~+ ~ ~ ~ ~+ ~+

350 g Belugalinsen

1 Paprika, rot

200 g Sellerieknolle

1 Stange Lauch

3 Karotten

1 EL Mehl

50 g Butter

150 ml Balsamico-Essig
1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeer

0,5 Bund Koriander (oder Petersilie)

Zubereitung

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

FXr die SpinatknXdel KartoXeln ab-
brausen und in Salzwasser ca. 20 Mi-
nuten weich kochen.

AnschlieXend kurz mit kaltem Wasser
abbrausen (damit sich die Schale bes-
ser IXst).

KartoXeln durch eine KartoXelpresse
auf ein KXchentuch dri¥cken.

Zwiebel abziehen und fein wlrfeln.
Spinat putzen, abbrausen, trocken-
schXtteln.

X1 erhitzen. Zwiebel darin glasig an-
dXnsten. Spinat zugeben und ca. 2
Minuten mitdXnsten. Mit Salz, PfeXer
sowie Muskat wilrzen und abkXhlen
lassen.

Den Spinat gut ausdri¥cken und mit
den Kartoleln in eine Schale geben.
Eier und Mehl zugeben und alles zu
einem geschmeidigen Teig verkne-
ten.

Teig zu gleichmXXigen, etwa tennis-
ballgro¥en Kndeln formen.

Die Linsen in Wasser ca. 30 Minuten
weich garen.

Inzwischen Paprika, Sellerie, Lauch,
Knoblauch und Karotten putzen bzw.
schXlen und abbrausen.

Das Gemse kleinschneiden. Knob-
lauch fein hacken.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen.
Mehl zugeben und goldbraun riXsten.
Linsen evtl. abgieXen und unter die
Butter-Mehlmischung riXhren.
Balsamico-Essig untermischen. Mit
Salz und Pfeler wikrzen.
Vorbereitetes GemXse zu den Linsen
geben und weitere ca. 10 Minuten
garen.

Einen Topf mit Salzwasser zum Ko-
chen bringen. Temperatur herunter-
schalten. KnXdel darin garen. Steigen
die KnXdel an die OberXiXche, sind
sie gar. Herausnehmen und abtrop-
fen lassen (nach Belieben die KnXdel
noch kurz in Butter schwenken).
Koriander abbrausen, trockenschXt-
teln, fein schneiden, unter die Linsen
mischen und abschmecken.

Linsen und KnXdel anrichten und ser-
vieren.

Quelle: KaKee oder Tee,
Mo. X Fr., 16.05X 18.00 Uhr, im SWR



