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Vorwort

Unterschiede zur ersten Auflage:

Einige Rezepte sind editiert worden, meistens wurde der Fett-
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oder Salzgehalt reduziert. Rezepte, die uns nicht mehr zeitge-
recht erschienen, wurden herausgenommen und durch andere
ersetzt,

Zu den Rezepten:
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Einige Rezepte wurden von unserem Team ausprobiert,
aber nicht alle!

Back- und Kochzeiten kénnen je nach Ofenfabrikat
variieren.

Bei den Loffelangaben (1 EL oder TL) handelt es sich um
gestrichene Ldffel.

Es wird nur ungesalzene Butter in den Rezepten verwen-
det. '

Es wird bei allen Rezepten vorausgesetzt, daf3 Obst und
Gemiise vor der Verarbeitung gewaschen werden.

Wir wiinschen nun viel Spal3 beim Kochen und Ausprobieren!

Der Kreativitét beim Kochen sind keine Grenzen gesetzt,

solange es schmeckt!

\

Das Editier Team

Kata Pengantar

Perbedaan dengan edisi pertama:

Berberapa resep diubah dan pemakaian lemak atau garam di-
kurangi. Resep yang makan waktu terlalu banyak untuk pem-
buatanya, diganti dengan resep baru.

Tentang resep-resep:

Berberapa resep dicoba dari tim, tetapi tidak semua!
Waktu pemasakan itu tergantung produk ofen.

Sendok makan atau sendok teh yang dimaksud itu
sendok diisi rata.

Dipakai mentega tanpa garam (unsalted butter/
margarine).

» Semua sayuran dan buah buahan periu dicuci sebelum
dimasak!
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Selamat memasak dan mencoba resep-resep dari buku ini!

Kreativitas tidak ada limit selama masakan enak!

Tim Edisi
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Ubersetzungen / Terjemahan

Lebensmittel Bahan Makanan
Backpulver Baking powder,
Pengembang kue
Brot Roti
Butter/ Margarine Mentega
Buttermilch Susu mentega
Cashew Mente, mede
Créme fraiche Creme fraiche
Eier Telur
Erdnisse Kacang tanah
Gelatine Agar-agar, gelatine
Gelee, Marmelade Selai
Hefe Ragi, gist, Fermipan®
Honig Madu
Joghurt Yoghurt, detih, susu asam
Kaffee Kopi
Kakao(pulver) Coklat bubuk
Kase Keju
Kokosmilch Santan
Kondensmilch Susu carnation, susu
evaporasi,
Kondensmilch, stf Susu kaleng
Susu Kental (manis)
Kuchen Kue, Bolu
Mandeln Kacang mandel, mandeln

Mandelersatz, indon.
(mixen mit Bittermandeldl)

Kenari

Mehl, Roggenmehl

Tepung gandum

Weizenmehl| Tepung terigu
Vollkornmehl Tepung gandum
Milch Susu
Milchpulver Tepung susu, susu bubuk
Nudeln Mie
Ol Minyak

Palmzucker, brauner Zucker

Gula merah, gula jawa, aren

12

Ao

rrosnssosraosn

s
NN EEREEEEEEERERRER R

(.

Paniermehl, Semmelbrésel

Tepung roti, tepung panir

Puderzucker

Gula halus

Pulver (generell) Bubuk
Quark Quark
Reis, ungekocht Beras
gekocht Nasi
Rosinen Kismis
Saure Sahne Sour cream
Schlagsahne Whipping cream
Semmelbrosel, Paniermehl Tepung roti
Sesam Wijen
Sojabohnenquark Tahu
Tomatenpaste/ -mark Pasta tomat
Wurst Sosis
Zucker Gula
Fleisch Daging
Ente Bebek
Filet Haas
Frosch Kodok
Gans Angsa
Hackfleisch Daging cincang/ giling
Herz Jantung
Huhn (Land-) Ayam (kampung)
HOhnermagen Ampela
Kalb Anak sapi
Kuhmagen, Kutteln Babat
Leber Hati
Lunge Paru-paru
Niere Ginjal
Rind Sapi
Rippe lga
Salami Salami
Schaf Domba
Schinken: Schinkenbraten Paha atas
Gekochter Schinken Ham matang

Schwein Babi
Speck Lemak babi

Speck gerduchert und Samcian babi asap atau spek

durchwachsen asap.
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Ayam Panggang
Bahan:
1  Ayam
4 sdm Mentega
Garam, lada
Variasi:
1. Bubuk kari dan
paprika
2. Salbei dan
rosemarin
3. Thymian dan
majoran

Cara memasak:
Ayam dicuci dan dikeringkan,

oles bumbu di luar dan di
dalamnya. Taruh diatas
panggangan dengan bagian

dada dibawah. Taruh air didalam
penggorengan atau loyang dan
siram ayam dengan mentega
cair. Bakar di oven dengan api
sebesar, 240 derajat C, 30 - 40
menit. Kalau punggungnya
sudah  berwarna  kecoklatan
ayam dibalik.

Hidanghan  dengan kentang
goreng atau kentang tumis.
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Daging & Fleisch

Brathihnchen
Zutaten:
1 Hahnchen
4 EL Butter
Salz, Pfeffer
Variationen:
1. Curry- und
Paprikapulver
2. Salbeiund
Rosmarin
3. Thymian und
Majoran
Hihnchen waschen und
abtrocknen. Von auBen und
innen mit Wirzmischung

einreiben. Auf den Rost mit der
Brustseite nach unten legen. In
die Fettpfanne etwas Wasser
geben. Das Hahnchen mit
flissiger Butter begieBen und bej
240 Grad C 30 — 40 Minuten

braten. Wenn der Riicken
gebraunt ist, das Hahnchen
wenden.

Dazu passen Pommes Frites
oder Bratkartoffeln.

. mnN

mTMh" "M
L 20 BN BN BN 2 BN BN B N B R AR BN R B

m

ananaNAMNAMmDTMHMM

-

Daging & Fleisch

Saus Bolognaise

Bahan:
500g Daging sapi
cincang
750 g Tomat, dikupas
3 sdm Minyak
1 Wortel
1 Bawang bombay
sedikit Selderi

1 Bawang putih
3sdm Pasta tomat
Basil atau
oregano
Garam, lada

Cara memasak:

Tomat dikupas, wortel, b.
bombay dan b. putih di potong
kotak kotak. Lalu b. bombay dan
b. putih digoreng, setelah itu
daging  dimasukkan  sampai
kecoklatan, lalu masukkan tomat,
wortel dan selderi dan di masak

kurang-lebih 30 - 45 menit
dengan  api kecil. Sekali-kali
diaduk, agar tidak gosong,

setelah itu berikan air atau kaldu
secukupnya. Kalau sudah hampir
matang, berikan pasta tomat,
bumbui dengan garam, lada dan
basil.

Cocok dimakan
makaroni atau spagetti.

dengan

Bolognaise Sofie

Zutaten:
500 g Rinderhackileisch
750 g Geschalte

Tomaten (Dose
oder frisch)
3EL - Ol
1 Karotte, gewlrfelt
1 Zwiebel, gewurfelt
etwas Sellerie
1 Zehe Knoblauch
3 EL Tomatenmark
Basilikum oder
Oregano
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Zwiebel und Knoblauch wirfeln

und in Ol andiinsten, dann das
Fleisch dazugeben und anbraten.
Wenn das Fleisch braun ist,
gewdlrfelte Tomaten, Karotte und
Sellerie dazugeben und ca. 30 —
45 Minuten auf kleiner Flamme
kécheln lassen. Regelmafig das
Gemisch rihren, damit es nicht
ansetzt und bei Bedarf Wasser
oder Brlihe hinzugeben.

Gegen Ende der Kochzeit
Tomatenmark hinzugeben. Scf3e
soll nicht zu fllissig sein. Mit Salz,
Pfeffer und  Basilikum  ab-
schmecken.

Ideal zu Spaghetti.




Kue & Kuchen

Roti Tabur

Bahan:
400g Tepung terigu
1 PK  Fermipan
150 ml Susu
1 Kulit jeruk nipis, parut
80g Gula
150 g Mentega
2 Telur

Untuk ditaburkan:
170g Mentega
300g Tepung terigu
150g Gula
sedikit Garam

Cara membuat: '

Adonan: Campurkan terigu dan
fermipan di mangkuk. Hangatkan
susu (panas kuku). Susu, kulit
jeruk nipis, gula, mentega dan telur
masukkan ke dalam terigu. Diaduk
dengan adukan roti (mixer) atau

uleni sampai kalis, tutup dan
biarkan naik sampai 2 kali.
Oleskan loyang kue dengan

mentega. Tekan-tekan adonan di
atas loyang sampai tingginya rata
dan biarkan naik.

Ditaburkan: Mentega, terigu, gula
dan garam di campur sampai
menjadi  butir butiran kecil, lalu
taburkan di atas kue yang
pertama. Bakar kira-kira 35 menit
dengan api sedang (180 - 200
derajat C).
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Streuselkuchen

Zutaten:
400g Mehl
1 PK  Trockenhefe
150 ml Milch
1 Zitroneschale,
gerieben
80g Zucker
150 g Butter
2 Eier

Zutaten fr die Streusel
170 g Butter
300g Mehl
1560 g Zucker
etwas Salz

Zubereitung:
Teig: Mehl und Hefe in einer

Schissel mischen. Lauwarme
Milch,  abgeriebene  Zitronen-
schale, Zucker, Butter und Eier
zum Mehl geben und mit einem
Knethaken zu einem glatten Teig
verarbeiten. Zugedeckt an einem
warmen Ort gehen lassen, bis er
sich verdoppelt hat. Den Teig kurz
durchkneten und auf ein gefettetes
Backblech streichen. Nochmals
gehen lassen,

Streusel: Butter, Mehl, Zucker und
Salz kneten bis eine kriimelige
Masse entsteht. Masse auf dem
Teig verteilen. Ungefahr 35
Minuten bei Mittelhitze (180 - 200
Grad C) backen.
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Kue & Kuchen

Bolu Wortel

Bahan:
3 Telur
250g Gula
100 g Mentega cair
250 g Tepung terigu
2 sdt Baking powder
¥ sdt  Garam
1 % sdt  Bubuk kayu manis
200g Wortel, parut

Cara membuat:

Kocok telur dengan gula sampai
putih, lalu masukkan terigu, baking
powder, garam, kayu manis dan
wortel. Terakhir masukkan
mentega cair aduk pelan-pelan
sampai rata. Masukkan adonan ke
dalam loyang yang sudah dioles
mentega dan terigu dan bakar di
oven 20 menit dengan suhu 200
derajat C.

lip: Di loyang kue kira-kira 60
menit.
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Karottenkuchen
Zutaten:
3 Eier
250g Zucker
100 g Butter, flissig
250g Mehl
2TL Backpulver
% TL Salz
1% TL Zimtpulver
200 g Karotten, gehobelt

Zubereitung:
Eier verrihren und die restlichen

Zutaten zugeben. Den Teig auf ein
gefettetes Backblech streichen und
20 Minuten bei 200 Grad C
backen.

Tipp: In einer Kuchenform betragt
die Backzeit ca. 60 Minuten.



