900

ERDBEER-
VANILLE
MARMELADE

im Coolinato
Universaltopf

Zutaten

«"1Rg Erdbeeren
« 500 g Gelierzucker 1: 2
« 1Vanilleschote

Vorbereitung:
ca. 15 Minuten

Zubereitung:
ca. 10 Minuten

Coolinato e

Zubereitung

Erdbeeren putzen, in Wirfel schneiden und in den
Coolinato Universaltopf fillen.

Die Vanilleschote 18ngs aufschneiden, das Mark herauskratzen
und mit den Erdbeeren verrihren, ebenso die Vanilleschote und
den GelierzucRer.

Unter Rihren den Topfinhalt zum Kochen bringen und spatestens
jetzt mit einem Stabmixer vorsichtig pirieren, wenn Sie Reine
Fruchtsticke in der Marmelade mdgen. Nach 3 Minuten

KKochzeit die Vanilleschote herausfischen und die fertige
Marmelade in vorbereitete Marmeladengl3ser fillen.

Die Gl&ser bitte bis zum Rand fullen, schnell und umsichtig
verschlieRen und am Besten 5 Minuten auf den Kopf stellen,
damit ein gutes Vakuum fUr eine lange Haltbarkeit entsteht.

Tipp: NatUrlich Rénnen Sie auch andere Obstsorten verwenden
und auch mit aufgetauten TiefRUhIfrichten schmeckt
Marmelade hervorragendund ist noch schneller gemacht.

bon appétit!

Folgt uns auf ﬁ o

900

WURZIGER

WINTER- UND

SOMMER-
PUNSCH

im Coolinato
Universaltopf

Zutaten

«~ 1 Liter Apfelsaft

- 1Stange Zimt

« 4 Nelken

» 2 Anissterne

- 3 KardamomkRapseln

« Evtl. Zucker oder Honig

Vorbereitung:
ca. 5 Minuten

Zubereitung:
ca. 10 Minuten

Coolinato 88

Zubereitung

Die KardamomRapseln etwas aufbrechen und dann alle
Zutaten in den Coolinato Universaltopf fillen und
zum Kochen bringen.

Die Hitze sofort reduzieren und das GetrdnRk noch ein
paar Minuten bei Rleiner Hitze ziehen lassen.

Durch die AusgieRlécher des DecRels (diesen bitte festhalten)
in Tassen fillen und noch heiRR geniefRen.

Nach Bedarf mit Zucker oder Honig abschmecken.

Tipp: FUr eine starkere Variante empfielt
sich ein Schuss Rum oder Amaretto.
Im Sommer mit Eiswirfeln Ralt genieRen.

bon appétit!

Folgt uns auf ﬁ o




000

LECKERE
HUHNERSUPPE

im Coolinato
Universaltopf

Zutaten

fir 4 Personen
als Vorspeise oder
fir 2 Personen
als Hauptgericht
« THahnchenschenRel
« 2EL Pflanzendl

« 1Zwiebel

« 2 Mohren

- 1StangeLauch

- 400 g Sellerie

« 1=1,2 Liter Wasser

« 1Lorbeerblatt

« 1Bund Petersilie

« 1SticR Ingwer

« 50 g TK-Erbsen

50 g Suppennudeln

Vorbereitung:
ca. 10 Minuten

Zubereitung:
ca. 1Stunde 30 Minuten

Coolinato e
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Zubereitung

Die Zwiebel, 1Méhre, 1 halbe Lauchstange, 200 g Sellerie und
Petersilienstangel in grobe Sticke schneiden, Ingwer in feine Schei-
ben. Den Hdhnchenschenkel Ralt abspilen und am Gelenk mit einem
Messer in 2 Stiicke teilen. Im Universaltopf 1 EL Ol kraftig erhitzen
und die Zwiebel braun anbraten, damit sich Réstaromen entwickeln.
Das restliche grob geschnittene Gemise, Ingwer und Petersilie dazu-
geben, kurz mitdinsten und den Hahnchenschenkel auf das Gemise
legen. Den Topf mit Wasser fillen bis der Inhalt vollRommen bedeckt
ist und mit dem Lorbeerblatt zum Kochen bringen. Die Temperatur
reduzieren und die Suppe bei Rleiner Hitze etwa 70 Minuten mit
geschlossenem DecRel Rdcheln lassen. In der Zwischenzeit das
restliche GemUse fein wirfeln, Erbsen und Gemise bereitstellen.

Nach Ende der Kochzeit die Brihe vorsichtig durch die groRen
AbgieRlécher bei geschlossenem DecRel in einen 2. Topf schitten.
Bitte halten Sie den DecRel beim Umfllen fest. Den Hahnchen-
schenRel auf einem Teller abkihlen lassen, das ausgekochte
Gemise entsorgen oder zur Seite legen (siehe Tipp).

Im nun leeren Coolinato Topf wieder 1 EL Ol erhitzen, das fein-
gewdrfelte GemUse kurz anschwitzen und die Rlare Hihnerbrihe
hinzufiigen und aufRochen. Nun die TK Erbsen und Nudeln hinzu-
figen und garen lassen. Das Hihnerfleisch vom Knochen Iésen,
Rleinschneiden und ebenfalls zur Suppe geben. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken und mit frisch gehackter Petersilie servieren.

Tipp: Stellen Sie aus dem ausgekochten GemUse eine wirzige Paste
her. Einfach Gemuse pirieren, im Verhaltnis 10 : 1 mit Speisesalz
mischen, in ein Glas fillen, oder in Eiswirfelbehalter einfrieren.

Im Kihlschrank halt sich die Paste Wochen. Fir 500 ml Brihe

bendtigt man einen TL Paste.
Folgt uns auf ﬁ o

bon appétit!

900

ZITRONIGES
ICARTOFFEL-
BOHNENPUREE

im Coolinato
Universaltopf

Zutaten

fiir 4 Personen
als Beilage oder
fir 2 Personen
als Hauptgericht

« 700 g mehligkochende IKartoffeln

« 0,5TL Salz

« 200 - 250 g weif3e Bohnen
aus dem Glas oder Dose

« 1Knoblauchzehe

« 1EL Olivendl

- 1EL Butter

+ 3 EL Sahnejoghurt

« Abrieb einer halben Zitrone

» 1-2EL Zitronensaft

- 1Bund glatte Petersilie

Vorbereitung:
ca. 15 Minuten

Zubereitung:
ca. 25 Minuten

Coolinato 88

Zubereitung

Die Kartoffeln und Knoblauchzehe schélen, wirfeln und
in den Coolinato Universaltopf fullen.

Mit Wasser bedecken, Salz hinzufiigen und den Inhalt zum
KKochen bringen. Die Bohnen abgieRen und die Petersilie
hacken. Nach 15 Minuten Kochzeit die weifen Bohnen
hinzugeben und noch 5 Minuten weiterkochen lassen.
Nun das heiRe Kochwasser durch den Topfdeckel, den

Sie bitte festhalten, vorzugsweise durch die gréReren
Lécher abgieRen.

Olivendl, Butter und Joghurt dazu geben und mit einem
Kartoffelstampfer den Topfinhalt nach Belieben grob
oder fein stampfen. Zitronenschale und -saft, sowie
die Petersilie unterrihren und mit Salz und eventuell
Muskat abschmecken.

Dieses Piree schmecRt durch den Joghurt und die Zitrone
besonders frisch und eignet sich sehr gut als Beilage
zu Kurzgebratenem.

Mit einem Salat dabei ist es ein vegetarisches
Gericht fur 2 Personen.

Tipp: Ersetzen Sie die Bohnen durch Kichererbsen,
ebenfalls sehr Rostlich.

bon appétit!

Folgt uns auf ﬁ o




