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WOK-
GEMUSE MIT
HAHNCHEN
UND NUDELN

in der Coolinato
GroRraumpfanne

Zutaten fur 4 Personen

+450 g gewdirfelte
Hahnchenbrust

« 1TL Chilisosse

« 1EL Sojasosse

« 1Knoblauchzehe

« 0,5TL Salz

« 250 ml Wasser

« 4 Ejer

« 1EL Sonnenblumendl

« 1Zwiebel

« 1Stange Lauch

« 2Mdohren

- 1rote Paprika

- 150 g Mungobohnensprossen

« 350 g Mie Nudeln

« 1=2°EL Sesamdl

« 2-3 EL Sojasosse

« Chilisosse

Vorbereitungszeit:
ca. 30 Minuten

Zubereitungszeit:
ca. 20 Minuten

Coolinato e

Zubereitung

Das Wasser in einem Topf geben und mit der Chilisosse,

der gepressten Knoblauchzehe, der Sojasosse und dem Salz
aufhochen. Das Fleisch dazu geben und ca. 7-10 Minuten
Rocheln bis es gar ist. Danach abgieRen und zur Seite stellen.

Die Zwiebel halbieren und in dinne Scheiben schneiden,
die Paprika in feine Streifen, das Lauch und die Méhren
ebenfalls in feine Scheiben.

Im Coolinato Topf das Sonnenblumendl erhitzen, die 4 Eier
verquirlen und im heiRen Ol kurz braten und verriihren.

Die Zwiebeln hinzufigen, kurz anschwitzen lassen und dann
das restliche Gemse (auRer den Sprossen) bei mittlerer
Hitze dazugeben.

In der Zwischenzeit die Nudeln nach Pachungsangabe zubereiten,
abgiefRen und mit den Sprossen unter das Gemise heben.

Nach Belieben mit Sesamdl, Soja- und Chilisosse abschmecken.

Tipp: Sehr lecker schmecken zu diesem Gericht auch 2 EL
gesalzene ErdnUsse und frischer, gehackter Koriander.
Und selbstversténdlich Rénnen Sie die Nudeln auch
durch Jasminreis ersetzen.

Bon Apetit!

Folgt uns auf o 0

900

GEMUSE-
GULASCH

in der Coolinato
GroRraumpfanne

Zutaten fir 6-8 Personen

+3Zwiebeln

» 3 Knoblauchzehen

« 200 g Knollensellerie

« 2 rote Paprikaschoten

- 2 gelbe Paprikaschoten

« 1grine Paprikaschote

« 2 kg Kartoffeln

» 3 EL Rapsdl

- 2 EL Tomatenmark

« 1EL Paprikapulver edelsiss

« 1EL Paprikapulver gerduchert
- 400 g (1 Dose) gehackte Tomaten
» 1,21 Gemisebrihe

« 2 Lorbeerblatter

« 1EL getrocRneter Oregano

« 1TL Chilipulver

« 4 EL gehacRte Petersilie

+ Schmand (optional)

Vorbereitungszeit:
ca. 20 Minuten

Zubereitungszeit:
ca. 30 Minuten

Coolinato 88
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Zubereitung

Die Zwiebeln und Paprika in 2cm grofRe Wirfel schneiden,
den Sellerie Rlein wirfeln, den Knoblauch in Scheiben und die
geschélten Kartoffeln ebenfalls in grobe Wirfel schneiden.

Das Rapsdl im Coolinato Topf erhitzen und Zwiebeln und
Knoblauch anschwitzen, bis sie leicht glasig sind. Tomaten-
marR, Chili- und Paprikapulver hinzufigen, eine Minute bei
mittlerer Hitze verrihren und anschlieRend die Selleriew{r-
fel zugeben. Nach 3 Minuten auch die Paprikaschoten und
Kartoffeln hinzufigen. Das Gemise Rurz anbraten und mit der
heiRen Brihe abléschen. Die Lorbeerblatter zugeben und das
Gulasch mit geschlossenem DecRel etwa 20 Minuten Récheln
lassen, bis die Kartoffeln weich sind.

AnschlieRend die Dosentomaten und Oregano hinzufiigen,
kurz aufhochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gulasch mit gehachter Petersilie und eventuell auch
Schmand servieren.

Tipp: Durch die Selleriewirfel und das gerducherte PapriRa-
pulver bekommt dieses Gericht eine tolle Wirze. Sollte Ihnen
das noch nicht reichen, dann geben Sie vor dem Anschwitzen
der Zwiebeln 200 g gewd{rfelten SchinkenspecR in das heilRe
0l oder mit dem Gemise gerducherte Tofuwirfel, wenn es
vegetarisch bleiben soll.

Bon Apetit!

Folgt uns auf o 0
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RAGU
BOLOGNESE

in der Coolinato
GroRraumpfanne

Zutaten fur 12 Personen

1,2 Rg Rindfleisch (z.B. Gulasch)
3 EL Olivendl

400 g Pancetta

180 g Zwiebel

180 g Karotte

180 g Staudensellerie
150 ml WeiRwein

600 g passierte Tomaten
150 ml Milch

600 ml Fleischbrihe
Pfeffer und Salz

Vorbereitungszeit:
ca. 30 Minuten

Zubereitungszeit:
ca. 2,5-3,5 Stunden

Coolinato e

Zubereitung

Das Rindfleisch von Hand sehr fein schneiden oder in der
Kiochenmaschine zu grobem HacRkfleisch verarbeiten.
Den Pancetta und das GemUse fein wirfeln.

Das Qlivendl im Schmortopf auf mittlerer Stufe erhitzen und
den Pancetta unter Rihren anbraten, bis er schén weich ist.
Das Gemise hinzufigen und 5 Minuten dinsten. AnschlieRend
die Temperatur erhéhen, das Rindfleisch dazugeben und
rundherum anbraten.

Mit dem WeiRwein abldschen und diesen verkochen lassen.

Nun die passierten Tomaten und die Fleischbriihe hinzugeben,
einmal aufkochen und auf niedriger Temperatur mindestens

2 Stunden, besser 3 Stunden Rdcheln lassen. Nach der Halfte
der Kochzeit die Halfte der Milch hinzufigen, den Rest

30 Minuten vor Ende der Kochzeit.

Anschlieend mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Traditionell serviert man zum Ragu Bolognese Tagliatelle.

Tipp: Dies ist eine extra groRe Portion fir viele G&ste oder aber
auf Vorrat. Das Ragu lasst sich hervorragend portionieren
und einfrieren.

Bon Apetit!

Folgt uns auf o e

900

BRAT-
HAHNCHEN
MIT PAPRIKA

in der Coolinato
GrofRraumpfanne

Zutaten fur 4 Personen
« 1Brathahnchen (ca. 1,5 Rg)

« 1Zweig Rosmarin, Salbei, Majoran

« 1rote, gelbe und grine Paprika
« 1Zwiebel

« TKnoblauchzehe

« 2 EL Olivendl

« 1Zweig Rosmarin

« Pfefferund Salz

Fir die Marinade

« 1EL flussige Butter

« 3.EL Rapsdl

« 0,5TL Currypulver

« 1TL PapriRapulver edelsiss

« 1TL PapriRapulver gerduchert
« Je1TL Salz und Pfeffer

« 1TL brauner Zucker

« Chilipulver nach Geschmack

Vorbereitungszeit:
ca. 20 Minuten

Zubereitungszeit:
ca. 60 Minuten

Coolinato 88

Zubereitung

Die Zutaten der Marinade gut miteinander verrihren.

Das Hahnchen von auRen und innen mit Raltem Wasser abspi-
len und gut trocken tupfen. Die Krduterzweige mit Kichengarn
zusammenbinden und in die Bauchhohle des Gefligels stecken.

Den Backofen auf 200°C Ober-Unterhitze vorheizen und das
BacRrost auf der 2.Schiene von unten platzieren.

Den Edelstahl Schmortopf leicht eindlen, das Hdhnchen in

den Topf geben und mit 2/3 der Marinade Romplett einpinseln.
Mit der Brustseite nach unten in den Backofen schieben und

20 Minuten braten. AnschlieBend das H&hnchen einmal wenden,
mit der restlichen Marinade bestreichen und weitere 15 Minuten
mit der Brustseite nach oben backen.

In der Zwischenzeit die Paprikaschoten und Zwiebeln in Streifen
schneiden und mit Olivendl, gepresster Knoblauchzehe,
Rosmarin, Pfeffer und Salz vermischen. Das Gemise um

das Hahnchen legen und weitere 30 Minuten braten.

Sehr lecker dazu schmecken SalzRartoffeln,
Piree oder auch Reis.

Tipp: Um etwas Zeit zu sparen Ronnen Sie anstatt der
selbstgemachten Gew{rzmischung auch 2,5 EL fertiges
Brathahnchen Gewiirzsalz mit Butter und Ol verriihren.

Folgt uns auf o 0

Bon Apetit!




