
 

 

Pizzateig 
https://cookidoo.at/recipes/recipe/de-AT/r759478 

 

 

Brokkolisalat mit Pinienkernen 
https://cookidoo.at/recipes/recipe/de-AT/r51924 

 

 

 

Dattel-Curry-Dip 
https://cookidoo.at/recipes/recipe/de-AT/r108432 

 

 

 

Joghurtkruste 

https://cookidoo.at/recipes/recipe/de-AT/r398596 

 

 

 

Spinatknödel auf Tomatenragout 
https://cookidoo.at/recipes/recipe/de-AT/r85370 

 

 

 

Frühstückskipferl 
https://cookidoo.at/recipes/recipe/de-AT/r254856 

 

https://cookidoo.at/recipes/recipe/de-AT/r759478
https://cookidoo.at/recipes/recipe/de-AT/r51924
https://cookidoo.at/recipes/recipe/de-AT/r108432
https://cookidoo.at/recipes/recipe/de-AT/r398596
https://cookidoo.at/recipes/recipe/de-AT/r85370
https://cookidoo.at/recipes/recipe/de-AT/r254856


Zubereitung:
1.Zwiebel und Knoblauch 5 sek/ Stufe 5 - zerkleinern

   2. Olivenöl hinzufügen 2 min/ 100 °C/ Stufe 2 - erhitzen
   3. restliche Zutaten ergänzen 15 min/ 100 °C/ Stufe 1 - kochen
       (Gärkörbchen als Spritzschutz!) 
   4. zum Schluss abschmecken 
   5. 15sek/ Stufe 8 - pürieren in Twist Off Gläser abfüllen

PIZZASAUCE AUS DEM THERMOMIX

Pizzasauce

ZUTATEN
2 Zwiebel

2 Knobaluchzehen
20 g Olivenöl

300 g Paradeiser
140 g Paradeisermark

 1 TL Salz
 1 TL Paprikapulver

 1 EL brauner Zucker
 3 TL Pizzagewürz

2 El Balsamicoessig

Menge: 750ml
Gesamtzeit 20 min

Pamela Mangol
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Glutenfrei kochen & backen 
Hadn Cracker 
40 Minuten | 25-30 Cracker 
 
Zutaten 
 
100 g Buchweizenmehl 
80 g geriebene Mandeln 
¾ TL Salz 
1 TL getrockneter Rosmarin 
1 TL getrockneter Thymian 
1 TL getrocknetes Basilikum 
½ TL Backpulver 
2-3 EL Olivenöl 
75 ml lauwarmes Wasser 
Etwas Mehl für die Arbeitsfläche 
Zum Bestreuen: 
Sonnenblumenkerne 
Sesam 
 
Zubereitung 
 
Alle Zutaten vermengen und zu einem Teig verkneten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche 
ausrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech heben. Den Teig mit Sonnenblumenkernen 
und Sesam bestreuen und rautenförmig in Stücke schneiden. Die Cracker im vorgeheizten Backofen bei 
175 °C Heißluft für 15 bis 20 Minuten backen. 
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Avocadohummus & Kürbishummus  

Zutaten  

Für den Hummus: 
1/2 Dose Kichererbsen {entspricht 125 g} 
Saft einer halben Zitrone 
1/2 Knoblauchzehe 
2 Avocados 
1/2 Bund Petersilie 
Salz & Pfeffer 
etwas Olivenöl 
Für den Radieschen-Aufstrich: 
250 g Topfen 
100 g Sauerrahm 
½ Bund Radieschen 
1/4 Bund Petersilie 
Kräutersalz & Pfeffer 

Zubereitung 

Für den Hummus: Kircherbsen abseihen und abspülen. Knoblauch schälen und zerdrücken. Avocados 
von Schale und Kern befreien. Kichererbsen mit Avocados, Zitronensaft und Knoblauch sowie der 
abgezupften Petersilie in einem Mixer fein pürieren, mit Salz und Pfeffer würzen. Den Hummus in einer 
Schüssel anrichten und mit Olivenöl verfeinern. Mit gerösteten Kräutercroutons und mit Petersilie 
garniert servieren. 
 
Für den Radieschen-Aufstrich: Radieschen waschen, putzen und fein hacken. Die Kräuter waschen, 
trocken schütteln und klein hacken. Die restlichen Zutaten gemeinsam mit Radieschen und Kräutern in 
eine Schüssel geben und gut verrühren. Abschmecken und bei Bedarf noch nachwürzen. 
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Gepufftes Buchweizen-Popcorn 
 
Zutaten 
 
75 g Buchweizenreis 
Einige EL Öl 
Salz 
 
Zubereitung 
 
Öl in einem Topf erhitzen, den rohen Buchweizenreis hineingeben und ohne Deckel aufpoppen lassen. 
Das Popcorn mit Salz abschmecken. 

Hadnrisotto 
45 Minuten | 4 Portionen 

Zutaten 

1 große rote Zwiebel 
2 Knoblauchzehen 
2 EL Olivenöl 
250 g Buchweizenreis 
125 ml Weißwein 
400 ml Gemüsesuppe 
75 g geriebener Parmesan 
300 g Kirschtomaten 
Salz & Pfeffer 
Einige Stängel Basilikum 

Zubereitung 

Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Olivenöl in einem Topf erhitzen, Zwiebel 
und Knoblauch darin glasig dünsten. Den Buchweizenreis hinzugeben und glasig dünsten. Mit Weißwein 
ablöschen, kurz einkochen lassen und unter Rühren nach und nach mit heißer Gemüsesuppe aufgießen, 
bis der Reis weichgekocht ist. Parmesan unterrühren.  
 
 
Risotto Grundrezept mit selbstgemachter Gemüsesuppe 
35 Minuten | 4 Portionen 

Zutaten 

Für die Gemüsesuppe: 
2 Zwiebel 
3-4 Karotten (in Streifen geschnitten) 
2-3 gelbe Rüben 
1-2 Petersilienwurzeln 
1⁄2 kleiner Sellerie 
1/4 Bund Petersilie 
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4 EL Olivenöl 
Salz & Pfeffer  

Für das Risotto: 
1200 ml Gemüsesuppe 
1 große Zwiebel  
1 Koblauchzehe 
2 EL Olivenöl 
400 g Risottoreis 
150 ml trockener Weißwein 
80 g Parmesan {frisch gerieben}  
50 g Butter 

Zubereitung 

Gemüse waschen, putzen, schälen, die Schälreste aufheben. Petersilie von den Stängeln zupfen, 
Gemüse würfeln. Je zwei Esslöffel Olivenöl in zwei großen Töpfen erhitzen. In einem Topf die 
Gemüseschalen und Reste anrösten. Im anderen das genießbare Gemüse scharf anrösten. Mit je 600 
ml Wasser aufgießen. Die Hitze reduzieren und für eine Stunde köcheln lassen. Anschließend mit 
reichlich Salz und Pfeffer würzen.  

Suppe aufkochen. Die Zwiebel und Knoblauchzehe sehr fein hacken. Olivenöl in einem Topf erhitzen, 
Zwiebelwürfel darin glasig dünsten. Reis hinzufügen. Mit Weißwein ablöschen und diesen verkochen 
lassen. Gemüsesuppe unter Rühren zum Risotto geben, bis die Flüssigkeit verkocht und das Risotto 
bissfest ist. Parmesan und Butter unterrühren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.  

Tipp: Variante Zucchinisuppe als Vorspeise: Dafür die Suppe mit Zucchini verfeinern und pürieren. 
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Hühnerfilets mit Zitronen & Speck 
45 Minuten | 4 Portionen 
 
Zutaten 
 
2 Bio-Zitronen  
3-4 Knoblauchzehen 
2 Hühnerfilets oder Puten Innenfilet & 6-8 Scheiben Speck 
Etwas Olivenöl 
100 ml Gemüsebrühe 
Salz & Pfeffer 
Feta 

Zubereitung 

Eine Zitrone auspressen, die zweite heiß waschen, in Scheiben schneiden. Knoblauchzehen schälen und 
halbieren. Hühner- oder Puteninnenfilets würzen, mit Speck umwickeln. Olivenöl in eine Kasserolle 
geben. Würzen und mit Gemüsebrühe und Zitronensaft aufgießen. Mit Zitronenscheiben und 
Knoblauch belegen. Filets hinzufügen und im vorgeheizten Ofen bei 175 °C Umluft für 30 Minuten 
knusprig backen. 
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Hadn-Apfelschmarren mit Zwetschgenröster 
35 Minuten | 4-6 Portionen 
 
Zutaten 
 
Für den Zwetschgenröster: 
400 g Zwetschgen 
75 g Zucker 
100 ml Wasser oder Fruchtlikör (z.B: Kirschlikör) 
1 Schuss Wasser 
Etwas Zimt 
Mark einer Vanilleschote 
Für den Schmarren: 
150 g Buchweizenmehl 
1 TL Backpulver 
1 TL Bio-Zitronenzeste 
250 ml Milch 
4 Eier (Größe L) 
40 g Butter 
40 g Mandelblättchen 
40 g grob gehackte Walnüsse 
2 Äpfel 
1 Prise Zimt & 1/2 TL Vanillemark 
5 EL Honig 
 
Zubereitung 
 
Zwetschgen waschen, halbieren und entkernen. Mit Zucker, Likör, Wasser, Zimt und Vanillemark kurz 
aufkochen lassen und bei reduzierter Hitze 10-15 Minuten einköcheln lassen, grob pürieren. 
Mehl, Backpulver, Zitronenschale und Salz vermischen. Eier trennen, Eiweiß steif schlagen. Eigelbe zur 
Mehl-Mischung geben. Milch unterrühren. Eiweiß und Nüsse unterheben. Die Hälfte der Butter in einer 
ofenfesten Pfanne schmelzen, den Teig hineingießen. Mit Mandelblättchen bestreuen, den Schmarren 
in der Pfanne im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Heißluft 15-20 Minuten backen. Äpfel waschen, 
würfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Apfelstücke, Zimt, Vanillemark und Honig dazugeben. Kurz 
einkochen lassen. Den Schmarren aus dem Ofen nehmen, in Stücke reißen. Apfelstücke unterheben.  
 

 

https://www.eckes-edlelikoere.de/edelkirsch/
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Hadnkekse 
20 Minuten | 30 Doppelkekse 

Zutaten 

180 g kalte Butter 
300 g Buchweizenmehl 
Etwas Mehl für die Arbeitsfläche 
1 Ei (Größe M) 
75 g Zucker 
Saft & Zesten ½ Bio-Orange 
100 g Marmelade (z. B. Pfirsichmarmelade) 
Staubzucker 

Zubereitung 

Die kalte Butter würfeln und mit Mehl, dem Ei, Zucker und Zitronensaft sowie -zesten zügig zu einem 
Mürbteig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie eingewickelt im  
Kühlschrank 30 Minuten kalt stellen. Den Teig aus dem Kühlschrank nehmen und auf einer bemehlten 
Arbeitsfläche oder einem bemehlten Backpapier dünn ausrollen. Runde Kekse aus dem Teig  ausstechen 
und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Die Kekse im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 
Heißluft 15 Minuten backen. Vollständig auskühlen lassen. Die Hälfte der Kekse mit der Marmelade 
bestreichen, mit je einem unbestrichenen Keks zusammensetzen und die Doppelkekse mit Staubzucker 
bestreut servieren. 
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Zebra Cheesecake 
45 Minuten | 1 Kuchen 

Zutaten 

500 g Magertopfen 
250 g Frischkäse 
3 Eier (Größe M) 
100 ml Öl 
170 g Zucker 
1 Pkg. Vanille-Puddingpulver  
2 EL Kakaopulver  

Für die Garnitur: 
Frische Beeren 
Etwas Beerenmus zum Servieren; 

Zubereitung 

Topfen mit Frischkäse, den Eiern, Öl, Zucker und Puddingpulver zu einer glatten Creme rühren. Die 
Masse in zwei gleich große Teile teilen und einen Teil mit dem Kakaopulver glattrühren. Nun ein kleine 
Silikon-Backblech falten und die Masse immer abwechselnd in die Mitte der Form füllen. Damit das 
schöne Zebra-Muster entsteht, immer kleine Mengen in die Mitte der Form füllen – so lange, bis beide 
Topfenmassen aufgebraucht sind. Den Zebra Cheesecake im vorgeheizten Ofen bei 160 °C für rund 50 
Minuten backen. 

 

www.cookingcatrin.at 
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Kochen wie in der Toskana: Rezepte 
Panzanella mit Petersilien-Gremolata 
15 Minuten | 4 Portionen 
 
Zutaten 
½ Baguette 
4 EL Olivenöl 
500 g Cherrytomaten 
1 Gurke 
1 gelbe Paprika 
1 Kugel Burrata 
Reichlich Basilikum 
4 Spiegeleier 
Für das Dressing: 
6 EL Balsamico 
6 EL Olivenöl 
Salz & Pfeffer 
Für die Petersilien-Gremolata: 
1 Bund Petersilie 
50 g Nüsse 
1-2 Knoblauchzehen 
Zesten einer halben Bio-Zitrone 
Salz & Pfeffer 
Optional Chili 
50 ml Olivenöl 
 
Zubereitung 
Baguette in Würfel schneiden und in etwas Olivenöl in einer Pfanne anrösten. Tomaten, Gurke und 
Paprika waschen, putzen und in mundgerechte Stücke schneiden. Gemeinsam mit den Brotwürfeln in 
einer Schüssel geben. Für das Dressing Essig und Öl gut miteinander verrühren und mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. Für die Gremolata alle Zutaten fein pürieren. Den Brotsalat mit dem Dressing abmachen. 
Die Burrata zerzupft darauf verteilen. Mit Basilikum und Gremolata garniert gemeinsam mit den 
Spiegeleiern servieren. 
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Bunte Minestrone 
60 Minuten | 4 Portionen 
 
Zutaten 
Für die Gemüsesuppe: 
Reichlich Gemüse (Zwiebel, Karotten, gelbe Rüben, Petersilienwurzeln, Sellerie) 
1/4 Bund Petersilie 
4 EL Olivenöl 
Salz & Pfeffer 
3 gehäufte EL Gemüsesuppengewürz  
Für die Minestrone: 
200 g Nudelreis 
2 rote Zwiebeln 
1-2 Knoblauchzehen 
800 g Kartoffeln & Süßkartoffeln 
3 Karotten 
1-2 Zucchini 
2-3 EL Olivenöl 
750 ml Gemüsesuppe 
500 ml Passierte Tomaten 
200 g TK-Spinat 
50 g geriebener Parmesan 
150 g Cherrytomaten 
Etwas Parmesan für die Garnitur 
Salz & Pfeffer 
 
Zubereitung 
Gemüse waschen, putzen, schälen, würfeln. Schalen aufbewahren. Je zwei Esslöffel Olivenöl in zwei 
großen Töpfen erhitzen. In einem Topf die Schalen, im zweiten Topf das Gemüse anrösten. Mit je 600 
ml Wasser aufgießen und würzen. Die Hitze reduzieren und für 1 Std. köcheln lassen. Die Schalen aus 
der Suppe nehmen und die Suppe zur restlichen Brühe geben. Nudelreis nach Packungsanleitung 
kochen. Zwiebeln und Knoblauchzehen schälen und hacken. Kartoffeln, Süßkartoffeln, Zucchini und 
Karotten waschen und würfeln. Olivenöl in einem Topf erhitzen, Zwiebel- und Knoblauch andünsten. 
Gemüse hinzugeben und anrösten. Mit Gemüsesuppe und passierten Tomaten aufkochen, bis das 
Gemüse weich ist. Spinat hinzugeben und kurz mitkochen. Nudelreis und Parmesan einrühren, würzen 
und mit Tomaten, Parmesan und Basilikum servieren. 
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Thunfisch-Oliven-Ravioli 
60 Minuten | 8 Portionen 
 
Zutaten 
Für den Teig: 
400 g griffiges Mehl 
3 Eier 
3 EL Olivenöl 
1 TL Salz 
1 Schuss kaltes Wasser 
Für die Fülle: 
100 g kernlose Oliven 
1 Dose Thunfisch 
Etwas italienisches Gewürz 
1 Ei  
Für die Garnitur: 
1 mittelgroße Zucchini 
2 EL Olivenöl 
100 g Cherrytomaten 
2 EL kernlose, schwarze Oliven 
Geröstete Pinienkerne 
Basilikum 
Kräutersalz & Pfeffer 
 
Zubereitung 
Mehl, Eier, Öl, Salz und etwas Wasser verkneten. Den Teig in Folie gewickelt im Kühlschrank 1 Std. rasten 
lassen. Für die Fülle die Oliven pürieren, mit Thunfisch und Gewürz verrühren. Den Teig auf einer 
bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen, Kreise ausstechen, mit Ei bepinseln und je einen Teelöffel Fülle 
darauf geben. Die Teigkreise zusammenklappen, die Ränder mit einer Gabel festdrücken. Die Ravioli in 
gesalzenem Wasser fünf Minuten kochen, bis sie oben schwimmen. Für die Garnitur die Zucchini 
waschen, kleinwürfeln und in Olivenöl anbraten. Die Ravioli mit gebratenen Zucchini, Tomaten, Oliven, 
gerösteten Pinienkernen, etwas Thunfisch-Pesto, frischem Basilikum und den Gewürzen servieren. 
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Zitronen-Tiramisu mit Baiser 
30 Minuten | 8-10 Portionen 
 
Zutaten 
Für den Baiser: 
3 Eiweiß {Ei-Größe L} 
110 g Staub- oder Puderzucker 
1 gehäufter TL Maisstärke 
Für das Tiramisu: 
400 ml Orangensaft 
Saft von 2 Bio-Zitronen 
2 EL Zucker 
500 g Naturjoghurt {alternativ Vanillejoghurt} 
250 g Speisetopfen 
250 g Frischkäse 
Zesten von 2 Bio-Zitronen 
½ Pkg. Biskotten {entspricht 100 g} 
 
Zubereitung 
Für den Baiser das Eiweiß für zehn Minuten in der Küchenmaschine aufschlagen. Den Staubzucker 
löffelweiße nach und nach unterrühren, anschließend die Maisstärke einrühren. Ein Backblech mit 
Backpapier belegen. Die Baisermasse in einen Spritzbeutel füllen und Baiserkreise {ca. 10 cm 
Durchmesser} auf das Backblech dressieren. Diese im vorgeheizten Backofen bei 110 °C Heißluft für 75 
Minuten backen, im Ofen auskühlen lassen. Orangen- und Zitronensaft mit dem Zucker aufkochen und 
einkochen, bis sich die Menge auf rund ein Drittel reduziert hat. Auskühlen lassen. Joghurt, Topfen und 
Frischkäse mit den Zitronenzesten glattrühren. Die Biskotten zerbröseln. Die Meringue in grobe Stücke 
schneiden. Je zwei bis drei Esslöffel Creme in Gläser füllen. Mit Biskottenstücken aufffüllen, mit reichlich 
Orangen-Zitronensaft beträufeln, mit Meringuestücken belegen. Den Vorgang wiederholen. Die 
Tiramisugläser bis zum Servieren bzw. mind. vier Stunden kühlstellen. 

Tipp: Das Tiramisu mit Zitronenscheiben und mit essbaren Blüten {z.B. Gänseblümchen} servieren. 
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Erdbeer-Crostata alla vaniglia 
60 Minuten | 6 Stück 
 
Zutaten 
200 g Mehl 
100 g kalte Butter 
50 g Zucker 
2 EL kaltes Wasser 
500 g Erdbeeren 
50 g Mascarpone 
1 Eigelb (Größe M) 
1 Pkg. Vanillezucker 
2 EL Mandeln (ohne Haut) 
2 EL Butter  
2 EL Zucker 
 
Zubereitung 
Mehl, Butter, Zucker und Wasser verkneten, in Folie gewickelt für 1 Std. kaltstellen. Die Erdbeeren 
waschen, putzen und halbieren. Mascarpone, Eigelb und Vanillezucker verrühren. 1 EL Mandeln grob 
hacken, restliche Mandeln fein mahlen. 
Den Teig zwischen zwei Blättern Backpapier dünn ausrollen und auf ein Backblech ziehen. Das obere 
Backpapier entfernen, die gemahlenen Mandeln auf den Teig streuen, dabei etwas Rand freilassen. Die 
Mascarponecreme auf den Mandeln verstreichen, Erdbeeren darauflegen und den Teigrand 
einklappen. Restlichen Zucker, gehackte Mandeln und die Butter in Flocken darüber verteilen. Die 
Crostata im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Heißluft für rund 25 Minuten backen. 
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Mandel-Cantuccini  
50 Minuten | 25 Cantuccini  
 
Zutaten 
250 g Mehl 
1 TL Backpulver 
130 g Zucker 
30 g kalte Butter 
2 Eier {Größe L} 
2 EL Obers 
 
Zubereitung 
Mehl mit dem Backpulver und dem Zucker vermengen. Die kalte Butter würfeln, mit dem Ei und dem 
Obers zu den trockenen Zutaten geben. Zügig zu einem glatten Teig verkneten und in Frischhaltefolie 
gewickelt für rund 30 Min. kaltstellen. Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfläche geben. Eine lange Rolle 
aus dem Teig formen und diese leicht flach drücken. Die Rolle auf ein mit Backpapier belegtes Backblech 
legen und im vorgeheizten Backrohr bei 175 °C Heißluft für rund 25 Min. backen. Aus dem Backrohr 
nehmen und die Rolle sofort mit einem scharfen Messer vorsichtig in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. 
Die Cantuccini mit der Schnittfläche nach oben auf das Blech legen und erneut für 8-10 Min. backen. 
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Schoko-Cantuccini 
50 Minuten | 40 Cantuccini  
 
Zutaten 
200 g Mehl 
60 g Backkakao 
175 g Zucker 
100 g dunkle Schokolade {70%} 
50 g Pistazien 
50 g Haselnüsse {ganz} 
50 g Mandeln {ganz} 
50 g Walnüsse {ganz} 
1 TL Backpulver 
3 Eier {M} 
1 TL Lebkuchengewürz 
Etwas Zimt 
 
Zutaten 
Den Backofenofen auf 180° Grad Heißluft vorheizen. Die Schokolade und die Nüsse grob hacken. Das 
Mehl, den Backkakao, den Zucker und die Hälfte der Schokolade mit dem Backpulver und Salz in eine 
Küchenmaschine geben und feinkrümelig verkneten. Die Eier nach und nach unterkneten und zum 
Schluss die Gewürze hinzufügen. Eine Arbeitsfläche bemehlen. Den Teig auf eine bemehlte Fläche geben 
und grob ausrollen. Die Schokoladenstücke und Nüsse einkneten. Den Teig halbieren und zwei 
gleichmäßige, längliche Rollen formen. Die Teigrollen auf einem mit Backpapier belegten Backblech für 
25 Minuten bei 180 Grad Heißluft backen. Aus dem Ofen nehmen und kurz auskühlen lassen. Mit einem 
Brotmesser in 1 cm dicke Scheiben schneiden und  nochmals für 5-7 Minuten fertigbacken. 
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Kartoffel-Focaccia 
60 Minuten | 6 Portionen 
 
Zutaten 
Für den Teig: 
400 g Kartoffeln {vorwiegend festkochend} 
800 g Dinkelmehl 
125 ml Milch 
280 ml Wasser 
¾ Würfel Germ 
Etwas Salz 
3 EL Olivenöl 
Für das Pesto: 
2 große Bund Petersilie 
2 Knoblauchzehen 
150 ml Olivenöl 
4 EL Walnüsse/Pinienkerne 
40 g Parmesan 
Salz & Pfeffer 
Als Topping: 
100 g Kartoffelscheiben {sehr dünn geschnitten} 
1 Frühlingszwiebel {in Ringe geschnitten} 
75 g Petersilienpesto 
Salz & Pfeffer 
1-2 Rispen Cherrytomaten 
Etwas Olivenöl 
Frische Kräuter {Petersile, Rosmarin, Thymian, Oregano,…} 
 
Zubereitung 
 
Kartoffeln waschen, kochen, schälen, zerstampfen. Mit Mehl verkneten. Milch und Wasser erwärmen, 
Germ hineinbröseln. Die Flüssigkeit zur Kartoffel-Mischung geben, mit Salz und Öl verkneten. Den Teig 
bei Zimmertemperatur mind. eine Stunde gehen lassen. Für das Pesto Knoblauch schälen und in 
Scheiben schneiden. Basilikum waschen und grob hacken. Alle Zutaten pürieren.  Den Teig auf einer 
bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Die Focaccia 
mit Toppings belegen und im vorgeheizten Backofen bei 220 °C Heißluft 30-35 Minuten backen. 

 
 

www.cookingcatrin.at 
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Rezepte		
	
	
	
Frühstücks	Ei	(weich)	
Am	besten	in	den	vorgeheizten	Multidampfgarer	bei	Vitaldampf	99C°		8-9	min.	Im	kalten	Gerät	11-12min	
	
Tipp:		
	
Wenn	wischen	durch	die	Türe	geöffnet	wird	verliert	der	MDG	Temperatur	und	Dampf,	dann	werden	die	Eier	
oder	das	Gargut	etwas	länger	brauchen.	
	
Eier	färben	zu	Ostern:		
	
10	Eier	in	ein	Bratsackerl	geben-	mit	Wasser	bedecken-	gewünschte	Farbe	dazu-	ein	EL	Essig	und	Verschließen.	
24min	Vitaldampf	im	Kaltstart-	auf	einem	Gitter	abtropfen	und	abkühlen	lassen-	mit	einer	Speckschwarte	
polieren.	Geht	mit	bis	zu	5	Farben	á	10	Eiern.		
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Gedämpfter	Seesaibling	mit	Rahmgnocchi	&	Blattspinat		
4	Portionen	|Leicht	|	30min	|		
	
1	Seesaiblingsfilet	ca.	600-800g		
400g	Gnocchi	frisch	oder	TK	
50-100g	frischer	Blattspinat	je	nach	Geschmack	
125g	Creme	Fraiche	
1/8l	Obers		
Pinienkerne,	Cherrytomaten,	
Salz,	Pfeffer,	Thymian,	Portwein,	Olivenöl,	Butter	
	
Den	Saibling	mit	feuchtem	Küchenpapier	etwas	abtupfen-	Gräten	zupfen,	portionieren	und	zuputzen-	
auf	ein	Blech	mit	etwas	Olivenöl	oder	Butter	setzen	und	mit	Salz,	Pfeffer,	Thymian	würzen.	
Der	Fisch	braucht	im	Schnitt	bei	Vitaldampf	(96C°	oder	99C°)	5-8	min	je	nach	dicke	der	Filets.	Wer	
den	Fisch	glasig	möchte	dreht	die	Temperatur	auf	80C°	runter,	dann	bleibt	er	noch	saftiger.	
	
Gnocchi	frisch	in	ein	passendes	GN	Blech	mit	etwas	Portwein,	Schalgobers,	Gemüse,	Öl	oder	Butter	
geben-	je	nach	den	ob	frisch	oder	tiefgekühlt	15-20	min	bei	Vitaldampf	(96C°	oder	99C°)		
Anschließend	den	frischen	Blattspinat	dazu	nachschmecken	und	durchrühren.		
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Penne	al	Arrabbiata		
6	Portionen	|	leicht	|	35min	
Penne	al	Arabiata	
500g	Tomaten	passiert	/Pronto			
1l	Wasser	
500g	Penne	Barilla		
1	Gelber	Paprika	Roter	Paprika		
5	St	Knoblauch	4	Schalotten	Sellerie	Brunoise	oder	Grob	gerieben	
Oregano,	6	El	Olivenöl,	1	kl	Chilischote,	Pfeffer,	Salz,	Zucker,	2	EL	Butter	
		
Alle	Zutaten	klein	schneiden,	in	ein	geschlossenes	GN	Blech	geben-	Tomaten	Sauce	und	Wasser	dazu-	
Gut	abschmecken-	die	Nudeln	hinzugeben	und	darauf	achten	dass	sie	gut	mit	der	Flüssigkeit	bedeckt	sind.	
Garzeit	20min	bis	zum	Aufkochen	plus	die	angegebenen	Garzeit	der	Nudel	(meinst	10-13	min)	
Programm	Feuchtgaren	nieder	(Intervalldampf)		210C°	Aus	dem	MDG	nehmen	und	nochmal	abschmecken-	mit	
Parmesan	und	Rucola	verfeinern	und	gut	durchrühren.	
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Spaghetti	Carbonara	für	Pasta	
6	Portionen	|	leicht	|	35min	
200g	Hamburgerspeck		
2	St	Jungzwiebel	1	Schalotte		
¼	Suppenbouquet		
750	ml	Schlagobers				
750ml	Wasser	
3	Frische	Bio	Dotter		
50g	Mascarpone	oder	Creme	Fraiche	
1	Zweig	Oregano	5-6	Blatt	Petersilie		
500g	Spaghetti/	Pasta	am	besten	Barilla	Hartweizengrieß		
	
Speck,	Jungzwiebel	und	Schalotte	in	feine	Streifen	oder	beliebig	kleine	Stücke	schneiden-	Die	Nudeln	mit	dem	
Schlagobers	und	dem	Wasser	in	ein	GN	Blech	geben	und	würzen,	das	Suppenbouquet	geschält	darauf	reiben,	
Zwiebeln	dazu	geben-	darauf	achten	das	die	Nudeln	gut	bedeckt	sind	da	Sie	sonst	verbrennen	können.		Wichtig	
den	Speck	oben	zum	Beschweren	draufgeben.	In	den	vorgeheizten	MDG		210	C°	Feuchtgaren	nieder	
(Intervalldampf)	auf	einen	Gitterrost	stellen.	Garzeit	20min	bei	das	GN	Blch	zu	kochen	beginnt	plus	die	Zeit	der	
Nudeln	(meist	8-10min).	Anschließend	den	Dotter,	die	Mascarpone	und		die	frisch	gehackten	Kräuter	
einrühren,	nochmal	abschmecken	und	anrichten.	Wer	möchte	kann	noch	etwas	Parmesan	und	Olivenöl	drüber	
geben.	Rucola	leicht	mariniert	passt	auch	prima	dazu	und	gibt	ein	tolles	Farbenspiel.	
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Sous	Vide	garen		
Je	nach	dem	|	mittel-	schwer	|	1-8	Stunden	
	
	
Wichtig	beim	Sous	Vide	garen		
pro	cm	dicke	des	Fleisch	ca.	1	Stunde	auf	der	gewünschten	Kerntemperatur		
	
Hier	nochmal	die	Empfehlungen		
	
Rare:		 	 50-52C°	
Medium	rare	:		 53-54C°	
Medium:		 55-56C°	
Meduim	well:	 57-58C°	
Well	done:		 59-60C°	
Very	well	done:			<61C°	
	
Bei	Hendl	oder	Putenfleisch	empfehle	ich	min.	<	65C°	und	auf	hochwertiges	Fleisch	zu	achten.		
Bio,....	
	
Fisch	lässt	sich	auch	prima	SousVide	garen	allerding	sollte	er	eine	gewisse	dicke	von	ca.	2-3cm	haben.		
Bei	 dünnen	 Filets	 z.b.:	 Saibling,	 Forelle	 kann	 das	 Fleisch	 sehr	 schnell	 zerfallen	 wenn	 man	 es	
nachbraten	möchte.		
	
Wild	und	dünne	Fleischstücke	z.B	Rehrücken-	Filet,	Hasenrücken-Filet	geben	ich	wenn	überhaupt	nur	
15-20min	im	Sousvide	Programm	bei	nur	53-55C°	max.	hinein.		
Dieses	sehr	zarte	Fleisch	kann	sehr	schnell	übergart	sein,	was	aber	nicht	heißt	dass	es	durch	wird.	Es	
wird	eher	zu	mürbe	und	trocken.		
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Große	Stücke	oder	Schmorgerichte		
Eine	Lammstelze	muss	man	mal	probiert	haben	diese	Sousvide	zu	machen.		
(Rinderbacken,	 Kalbsvogerl,	 Schulterscherzl,....)	 bei	 85-90C°	 6-8	 Stunden	 Sous	 Vide.	 Ich	 brate	 das	
Stück	vor	den	vakuumieren	an.	Sauce	oder	Jus	sollte	extern	hergestellt	werden.	
	
Gemüse	und	Früchte		
Gemüse	und	Früchte	gut	waschen-	wenn	nötig	schälen-	mit	passenden	Gewürzen	einvakuumiern	und	je	nach	
dem	85-95C°	25-60min		
	
Zwetschkenkompott		90C°	30min		
Marillenkompott	85C°	40min		
Apfelkompott	90C°	40min	
Holler	85C°	40min		
	
Karotten	95C°	60min		
Fenchel	93C°	50min		
Paprika	85C°	40min		
Sellerie	95C°	40min	
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Gebackenes	Hühnerbrüstchen	mit	Preiselbeeren	
4	Hühnerbrüste		
Mehl	
3	Eier	
Brösel	
Salz,	Pfeffer,	Paprikapulver,	Öl	oder	Butterschmalz		zum	bestreichen	
	
Hühnerbrüste	waschen	oder	abtupfen	und	zuputzen-	Haut	je	nach	Geschmack	abziehen	und	würzen.	
In	Mehl	Ei	Brösel	(die	Brösel	mit	etwas	Paprikapulver	um	eine	bessere	Farbe	zu	erhalten)	ganz	normal	
panieren-	Gut	mit	dem	Öl	oder	flüssigem	Butterschmalz	bestreichen.	
Auf	ein	Patisserieblech	legen	und	ein	flaches	Backblech	mit	etwas	Wasser	und	Küchenrolle	darunter	(damit	der	
Ofen	sauber	Bleibt)	im	Rohr	Feuchtgaren	nieder	(Intervalldampf)	210C°	ca.	24	min.	Fertig.		
	
	
Tipp:		
	
Auf	diese	Art	kann	alles	Mögliche	paniert	und	gebacken	werden-		
allerdings	sollte	das	Gargut	etwas	dicker	sein	z.B.:	Karfiol,	Cordonbleu,	Surschnitzel,	Kürbis,	Zuchini,...	
Ein	ganz	dünnes	Kalbs-Wienerschnitzel	würde	ich	in	der	Pfanne	mit	Fett	empfehlen.		
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Schweine	Krustenbraten	mit	Speckkraut	und	Semmelknödel	
1,2	kg	Schweinebrust	oder	Schopf		
1	Bund	Wurzelgemüse		
Salz,	Pfeffer,	Kümmel,	Knoblauch,	Zwiebel	
	
400g	Knödelbrot		
150ml	Milch		
4	Eier		
1	kl.	Zwiebel	
1	EL	Butter		
Salz,	Pfeffer,	Kümmel,	Majoran	
	
300g	Kraut		
50g	Speck	
Salz,	Pfeffer,	Kümmel,	Essig,	Zucker	
	
Braten,	abtupfen,	zuputzen	und	beliebig	mit	Salz,	Pfeffer,	Kümmel,	Knoblauch,	Zwiebel	würzen.		
Und	auf	ein	Gitter	legen,	ein	Blech	mit	dem	gewaschenen	und	klein	geschnittenen	Wurzelgemüse,	Zwiebel	und	
Knoblauch.	Den	Braten	40min	bei	Vitaldampf	mit	den	Beilagen	dämpfen.	Den	Braten	dann	mit	einen	scharfen	
Messer	schröpfen	(Schwarte	einschneiden)	und	etwas	Salz	einmassieren.	
Die	Beilagen	aus	dem	Rohr	geben	und	auf	Feuchtgaren	nieder	(Intervalldampf)		180C°	umschalten-	
Kerntemperaturfühler	auf	85-90C°	(braucht	ca.	1.5	-2	Stunden	je	nach	Größe)	und	in	das	große	Stück	stecken.	
Wenn	die	Gewünschte	Kerntemperatur	erreicht	ist	mit	Heißluft	Grillen	230C°	die	Kruste	unter	Aufsicht	braten.	
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Knödelbrot	in	einen	großzügige	Schüssel	geben-	Zwiebel	klein	schneiden	in	der	Butter	anschwitzen	mit	der	
Milch	ablöschen	und	zum	Knödelbrot	geben	(die	Milch	muss	nicht	heiß	sein.)	
Die	Eier	mit	den	Gewürzen	zur	Masse	geben	und	gut	durchmischen.		Auf	einer	Frischhaltfolie	längliche	
schlangen	(Serviettenknödel)formen	und	einrollen	an	den	Enden	je	einen	Knoten	machen	und	mit	dem	
Schweinebarten	je	nach	dicke	40	min	im	Vitaldampf	99C°		dämpfen.			
	
Tipp:	
Mit	Backpapier	in	einem	kl.	GN	Blech	1/3		eingehüllt	gleich	bei	Feuchtgaren	nieder	(Intervalldampf)	mit	dem	
Braten	50-60min	mitbacken.		
	
	
	
Kraut	beliebig	schneiden	und	in	ein	geschlossenes	Blech	geben,	Speck,	Salz,	Zucker,	Kümmel	dazu	und	nach	
Geschmack	beliebig	weich	bei	Vital	Dampf	99C°	dämpfen.	Erst	zum	Schluss	mit	einen	Schuss	Essig	
abschmecken.	Während	der	Braten	aufgeschnitten	wird	die	Beilagen	bei	Regenerieren	110-130C°	10	min	
wieder	regenerien	und	aufwärmen.		
	
Tipp:		
Das	Kraut	mit	allen	Zutaten	und	etwas	Wasser	im	GN	Blech	mit	passendem	Deckel	(von	der	Hitze	geschützt)	
gleich	bei	Feuchtgaren	nieder	(Intervalldampf)	die	letzten	30min	zum	Braten	dazustellen.		
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7X7	Kuchen	a	la	Franz		
1kg	Mehl	glatt		
1kg	Zucker	
500ml	ÖL	(Geschmackneutral)	
500g	Joghurt	oder	Buttermilch		
1	PKG	Backpulver		
12	Eier	
Salz,	Rum,	Zitronenabrieb,	Schokoladelinsen,	Mandelsplitter	
	
Rhabarber	oder	Früchte	nach	Geschmack		
	
Alles	klumpenfrei	zusammen	rühren	und	in	ein	beschichtetes	Backblech	geben,	ggf	ein	Backpapier	
unten	rein.	Früchte	und	Mandeln	nach	belieben	darauf.	Im	Vorgeheitzen	Rohr	180-200	C°	
Feuchtgaren	nieder		(Intervalldampf)	ca.	40-50min	backen.	
	
Tipp:	
Überprüfung	geht	am	besten	mit	einem	Zahnstocher	oder	Holzspieß-	in	der	Mitte	des	Kuchen	oder	der	Masse	
reinstecken-	wenn	nichts	mehr	am	Holz	kleben	bleibt	ist	der	Kuchen/	die	Masse	durch.	
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Kaiserschmarren	mit	Apfelkompott		
500ml	Milch		
8	Eier		
Ca	250g	Mehl		
20g	Butter	flüssig		
30g	Zucker		
Nüsse	Mix	Bio	
Zucker,	
Butter	
Zitronen-,	Orangenabrieb	je	ca.	¼	von	der	Schale,	Zimt,	Vanille	ausgekratzt	oder	Zucker,	Rumrosinen		
	
Milch,	Mehl,	etwas	Rum,	Zitronen	und	Orangenabrieb,	etwas	ausgekratzte	Vanille	in	einer	großzügigen	
Schüssel	zusammen	mengen.	Zum	Schluss	erst	die	Eier	dazugeben	und	nicht	zu	stark	einrühren	(Sollte	zäh	
bleiben).	Ein	Blech	im	Multidampfgarer	bei	220C	Feuchtgaren	nieder	(Intervalldampf)	vorheizen-	danach	mit	
etwas	Butter	ausstreichen	und	dann	in	die	Masse	drauf	geben	im	vorgeheizte	Rohr	bei	Feuchtgaren	nieder	
220°C	für	ca.	13-14	min	backen.		
Der	Schmarren	kann	anschließend		mit	2	Küchenhelfer	in	kleine	Stücke	zerreißen-	Butter	darüber-	anzuckern	
und	auf	einem	Teller	anrichten	evtl.	mit	Staubzucker	bestreuen.		
Am	besten	passt	Apfelkompott,	Zwetschken-,	Beeren-	oder	Hollerröster	
	
Tipp:		
Bitte	beachten	das	der	MDG	die	letzten	10min		eine	Abdampfphase	hat-	dadurch	kann	der	
Kaiserschmarren	zusammen	fallen.	Am	besten	genügend	Zeit	einstellen	und	mit	dem	
Kurzzeitwecker	arbeiten.		
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	rezepte-thermomix-alltagskueche-hausmesse-2026
	rezepte-kochworkshop-cooking-catrin-hausmesse-2026
	Glutenfrei Kochen 12.11.24 Rezepte
	Toskana Kochkurs Rezepte + Erdbeer Crostata

	rezepte-kochen-mit-dampf-hausmesse-2026



