Tofu-Stroganoff

Pilze und Rotwein gehoren fiur mich zum Herbst. Deshalb
verwende ich im Herbst gerne diese Zutaten. Ich kreiere immer
wieder gerne neue Varianten von meinen Rezepten. Hier ist mein
neustes Stroganoff Rezept.

Zutaten:

= 200g Champignons

» 300g Tofu geraucht

=1 Zwiebel

= 2 Peperoni

= 2-3 Essiggurken

= Salz

= 1 Suppenloffel Mehl (gehauft)

=2 Teeloffel Paprika (edelsuss und/oder scharf)
= 2d1l Rotwein

2 Essloffel Cognac (wer mag)

1dl Bouillon

1 Essloffel Sojasauce

1 Essloffel weisses Mandelmus

Frische Petersilie

01 (Baumnussdél, Sesamdél, Olivendl, Sonnenblumendél je
nach Geschmack)

Zubereitung:

Die Pilze reinigen und in Stucke schneiden.

Zwiebeln, Peperoni und Essiggurken in Streifen schneiden.
Zwiebeln salzen, damit sie Wasser lassen.

Den Tofu in kleine Wirfel schneiden.

Rotwein, Cognac, Bouillon und Sojasauce in einen Massbecher
fullen.


https://sonjaweilenmann.ch/2015/10/31/tofu-stroganoff/

Petersilie fein hacken.

Die Pilze im Ol kraftig anbraten und bei Seite stellen.

Den Tofu ebenfalls im Ol kr&aftig anbraten und bei Seite
stellen.

Zwiebeln, Peperoni und Essiggurken im 01 kurz auf niedriger
Stufe dunsten.

Das Ganze mit Mehl bestreuen, Paprika dazugeben, umridhren und
schnell mit dem Rotweingemisch abldschen.

Mit Pfeffer abschmecken und einkochen lassen bis die Sauce
eindickt.

Das Mandelmus beifligen und umruihren.

Die bei Seite gestellten Pilze und den Tofu beiflgen,
umridhren, Petersilie beiflgen und sofort vom Herd nehmen.


http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/10/DSC_2163-800x475.jpg

Dazu passen Nudeln, ROsti, Reis oder Goldhirse.

Dieser Artikel wurde am 31.10.2015 veroffentlicht.



http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/10/DSC_2173-800x752.jpg

Sommerliche Tomaten-Sauce

Tomaten in allen Varianten liebe ich. Auf die Frage: ,Welche
drei Gemuse/Fruchte wirdest du auf eine Insel mitnehmen.”,
fallt mir die Antwort leicht. Diese lautet: ,,Tomaten, Zwiebeln
und Knoblauch.“ Deshalb ist diese sommerliche Tomatensauce ein
voller Genuss fur mich. Wenn ich sie im Sommer zubereite,
erinnere ich mich oft an meine Freundin, die mir als ich ein
Teenager war, sehr nahe stand. Ihre Stiefmutter kochte flr uns
eine Tomatensauce. Ich hatte zuvor noch nie eine solche
Tomatensauce gegessen. Spaghetti kannte ich zuvor nur mit
Bolognese-Sauce. Die fur mich neue Sauce schmeckte mir
wunderbar. Zu Hause kochte ich sie nach. Daraus entstand mein
heutiges Sommer-Tomaten-Saucen-Rezept. Wenn ich eine
Zeitmaschine hatte, wirde ich mich zuridckbringen zu diesem
Essen als ich Teenager war. Ob mir wohl die Sauce immer noch
so gut schmecken wirde? Wie veranderte sich der Geschmack von
der ursprunglichen Sauce zu meiner heutigen Sauce?

Meine Kinder bevorzugen auch im Sommer die
Fur die sommerliche Tomatensauce verwende
ich absichtlich keine Oliven wie fur die
Die Oliven finde ich zu dominant in diesem
Rezept.

Zutaten

6 reife Sommertomaten

= Zwel Knoblauchzehen

= Zwel grosse Zwiebel

» Eine Peperoncini (wer es scharf mag)
» Drei frische Origano -Zweige

» Zwel frische Thymian-Zweige

= Zehn frische Basilikumblatter

» 5 getrocknete Barlauchblatter

= Salz und Pfeffer


https://sonjaweilenmann.ch/2015/09/09/sommerliche-tomaten-sauce/
http://sonjaweilenmann.ch/2015/01/17/tomaten-sauce-aus-passierten-tomaten/
http://sonjaweilenmann.ch/2015/01/17/tomaten-sauce-aus-passierten-tomaten/
http://sonjaweilenmann.ch/2015/02/18/winterliche-tomaten-oliven-sauce-2/
http://sonjaweilenmann.ch/2015/02/18/winterliche-tomaten-oliven-sauce-2/

= Olivenol

HUILE o LIVE

ITALIENNE
°lllo D OLIVA

Alle Zutaten sind biologisch und viele aus unserem
Garten.


http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/09/DSC_0329-800x533.jpg

Zubereitung

Die Knoblauchzehen, die Zwiebeln und die Peperoncini moglichst
klein schneiden.

Tomaten in kleine Wiarfel schneiden und mit einem gestrichenen
Teeloffel voll Salz salzen. Die Tomaten gut mit dem Salz
vermischen, damit sie Saft lassen. Ich verwende immer die
Tomatenkerne und die Schale mit. Wer das nicht mag, kann die
Tomaten naturlich auch entkernen und/oder schalen.

Die frischen Gewlrze waschen. Die Basilikumblatter
zerkleinern.

Drei Essloffel Olivendl in eine Pfanne geben. Knoblauch,
Zwiebeln und Peperoncini mit etwas Salz im 01 goldgelb
anbraten.

Ich diunste es auf mittlerer Hitze an.

Die frischen Tomaten dazu geben und kurz mitdunsten.


http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/09/DSC_0330-800x533.jpg

Getrockneter Barlauch zerreiben und mit den Origano- und
Thymianzweigen beifugen.

Ich finde es einfach, die Krauter am Zweig zu lassen und nach
dem Kochen die Blatter abzunehmen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce zugedeckt auf kleiner Stufe kocheln lassen bis die
Sauce cremig wird. Dies dauert ca. 10 Minuten.

Kurz vor dem Servieren die Krauterzweige aus der Sauce nehmen
und die Blatter von den Zweigen trennen. Die Blatter der
Krauter der Sauce wieder zufugen.

Zum Schluss die Sauce mit den Basilikumblattern bestreuen.


http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/09/DSC_0333-800x533.jpg

Wie von Zauberhand wird die Sauce cremig.

Diese Sauce esse ich immer zu Spaghetti. Dazu passen jedoch
auch andere Teigwaren, Couscous, Goldhirse oder Polenta. Diese

Sauce verwende ich auch fur Gemusefullungen, fur Lasagne oder
fur Pizza.


http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/09/DSC_0335-800x533.jpg

An Guete!


http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/09/DSC_0337-800x718.jpg

Dieser Artikel wurde am 09.09.2015 veroffentlicht.

Rotwelin-Wurzelgemiise-Sauce

Als mein Sohn festere Nahrung zu essen begann, mochte er
keinen Brei. Diesen spuckte er aus. Er ass dafur gerne und mit
den Handen, wenn ich ihm Gemuse oder Fruchte in kleine
Stlickchen zubereitete. Jedoch Kartoffelstock liebte er und
Kartoffelstock mit der Rotwein-Wurzelgemise-Sauce ist auch
noch heute eines seiner liebsten Essen. Die Rotwein-
Wurzelgemuse-Sauce entwickelte sich bei uns uber viele Jahre
hinweg. Immer wieder feilten wir daran. Gerne teile ich hier
unser Rezept. Wer mag kann auch das Grun des Wurzelgemuses
dazu tun. Ich personlich mag es sehr. Meine Kinder jedoch
(noch) nicht. Deshalb brauche ich das Grun fur andere Rezepte.
In meiner Kindheit war ich oft in Serbien. Dort war der


https://sonjaweilenmann.ch/2015/05/16/rotwein-wurzelgemuese-sauce/

Pastinak ein bekanntes Gemuse so wie Karotten. Hier 1in der
Schweiz fand ich diesen kaum. Ich freue mich, dass er auch
hier mehr und mehr an Bekanntschaft gewinnt.

Zutaten:

= 8 Karotten

= 5 Schalotten

=1 Zwiebel

= 1 Knoblauch (ca. 10 Zehen)

= Ein kleiner Sellerie

= Eine Lauchstange

Ein Kkleiner Pastinak und/oder eine kleine
Petersilienwurzel

= 200g Tomatenmark

= 5d1 Rotwein

= 2d1l Bouillon

= Olivenol

= Drei Lorbeerblatter

= Salz

= Pfeffer

Zubereitung:

Das Gemuse schalen und waschen.

Eine Karotte, die Zwiebel und einen Knoblauchzehen in kleine
Wurfel schneiden.

Den Lauch in ca. 5cm lange Stucke schneiden.
Den Sellerie in grosse Wurfel schneiden.

Das Olivenol erwarmen und die kleingewurfelten Karotten, die
kleingewurfelte Zwiebel und den kleingewurfelten Knoblauch
darin glasig dunsten.



Das Tomatenmark dazu geben und 5 min. mitdunsten. Nach
Belieben salzen und pfeffern.

Mit dem Rotwein abschrecken und gut umrdhren.

Grossgewurfelter Sellerie, Lauchstucke, ganze Karotten, ganzer
Pastinak, ganze Petersilienwurzel, Schalotten und die ganzen
Knoblauchzehen dazu geben.

Die Bouillon und die Lorbeerblatter beiflgen.

Die Sauce etwa eine Stunde zugedeckt auf kleinem Feuer kochen
lassen.

Vor dem Servieren nochmals abschmecken.

e

Die Zubereitung braucht viel Zeit. Fir uns lohnt sich der
Aufwand jedoch immer. Der Genuss ist es mehr als wert.

Wir essen die Sauce zu Kartoffelstock.

Wenn ich von der Sauce Resten habe, plriere ich alles und


http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/05/DSC_5399-800x533.jpg

friere es portionenweise ein. Diese brauche ich dann zum
Verfeinern von anderen Saucen.

Winterliche Tomaten-0liven-
Sauce

Italienische Kiche mag ich sehr. Pasta und Pizza esse ich
gerne und mache moglichst oft viel selber. Fiur die Kinder
koche ich fur Pasta eine einfache , wahrend ich
fur ,altere” Kinder eine etwas rassigere Sauce zubereite. Im
Sommer sind die Zutaten daflur etwas anders als im Winter. Hier
ist das winterliche Rezept mit getrockneten Krautern und
Pelati. Unsere letzten nachgereiften Datteltomaten aus dem
Garten gebe ich solange der Vorrat noch reicht mit den Oliven
dazu. Zum Essen sind sie leider nicht mehr geeignet.

Zutaten

= 800g (=2 Glaser) Pelati im Glas (oder in der Dose)

= Tomatenmark

= Zwel Knoblauchzehen

= Eine grosse Zwiebel

= Oliven

» Getrocknetes Chili

» Italienische Krautermischung

» Salz und Pfeffer

- 0livendl (von den Oliven, wenn diese in 01 eingelegt
sind)


https://sonjaweilenmann.ch/2015/02/18/winterliche-tomaten-oliven-sauce-2/
https://sonjaweilenmann.ch/2015/02/18/winterliche-tomaten-oliven-sauce-2/
http://www.sonjaweilenmann.ch/2015/01/17/tomaten-sauce-aus-passierten-tomaten/

Zubereitung

Die Knoblauchzehen und die Zwiebel méglichst klein schneiden.
Ev. Pelati ebenfalls in kleine Wurfel schneiden.

Die Oliven entkernen (falls sie es noch nicht sind) und
vierteln.

Drei Essloffel Olivenol in einer Pfanne geben. Knoblauch und
Zwiebeln darin goldgelb anbraten.

Zwel Essloffel Tomatenmark dazu geben und kurz mitdunsten.

Italienische Krautermischung, getrocknetes Chili, Salz und
Pfeffer beifligen und mischen. Pelati und ca. 2dl Wasser dazu
flgen.

Wenn ich fir die Kinder eine eigene Sauce mache, gebe ich die
Zwiebel- und Knoblauchreste der Kindertomatensauce dazu.

Wenn die Sauce kochelt, die Oliven beigeben. Die Sauce
mindestens 15 Minuten auf kleiner Stufe kocheln 1lassen.

Dazu passen Teigwaren, Couscous oder Polenta. Diese Sauce
verwende ich auch fur Gemusefullungen, flr Lasagne oder fur
Pizza.

Tomaten-Sauce aus passierten
Tomaten

Bei mir essen alle Kinder am liebsten eine einfache
Tomatensauce. Sie mogen zwar den Geschmack von Knoblauch und
Zwiebeln. Aber viele Kinder an meinem Tisch mdgen die grossen


https://sonjaweilenmann.ch/2015/01/17/tomaten-sauce-aus-passierten-tomaten/
https://sonjaweilenmann.ch/2015/01/17/tomaten-sauce-aus-passierten-tomaten/

Stuckchen auch die grossen Tomatenstucke darin nicht. Auch mit
italienischen Krautern bin ich sparsam oder lasse sie ganz
weg, wenn ich eine Sauce fur Kinder mache. Krauter lasse ich
am Stuck, damit ich sie wieder herausfischen kann oder ich
mahle getrocknete Krauter ganz fein. Zucker braucht es fur
meinen Geschmack und scheinbar auch fur die Kinder, die an
meinem Tisch essen, nicht.

Zutaten:
=Ca. 660ml passierte Tomaten (ohne grosse
Tomatenstuckchen)

= Eine Knoblauchzehe
= Eine kleine Zwiebel

Feingemahlenes Krautersalz (z.B.
, Herbamare
oder )
= Vier grosse Blatter Basilikum (je nach Jahreszeit)
= Olivenol
Zubereitung

Die Knoblauchzehe schalen und halbieren. Die kleine Zwiebel
schalen und in grobe Stlucke schneiden.

Drei Essloffel Olivenol in einer Pfanne geben. Die
Knoblauchsticke dazugeben.

Die Zwiebeln mit der Knoblauchpresse zerdrucken, so dass nur
der Zwiebelsaft ins Ol +trdufelt. Die restlichen
Zwiebelstluckchen in der Knoblauchpresse brauche ich fiur andere
Saucen. Das Ganze erhitzen und leicht andinsten.


http://www.sonjaweilenmann.ch/2015/01/18/kindertomatensaucenkraeutersalzmix/
http://shop.narimpex.ch/epages/shop_narimpex_ch.sf/de_CH/?ObjectPath=/Shops/shop_narimpex_ch/Products/S0002

Olivenol, Zwiebelsaft und Knoblauchhalften

Zwei gestrichene Teeldoffel Kindertomatensaucen-Mix, die
passierten Tomaten und etwa funf Essloffel Wasser dazugeben.

Ich schmecke die Sauce mit frischen ganzen Basilikumblattern
ab.

Alles gut umrihren und ca. 15 Minuten auf kleiner Stufe
kocheln lassen.

Die Basilikumblatter und den Knoblauch fische ich vor dem
Servieren heraus. Diese und die “Zwiebelreste” verwende ich
fur andere Saucen.


http://www.sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/01/Kopie-von-DSC_1068.jpg

Dazu passen Teigwaren, Couscous oder Polenta. Diese Sauce
verwende 1ich auch fur Tomatenrisotto, fur Lasagne, fur
Gemusefullungen oder fur Pizza.


http://www.sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/01/Kopie-von-DSC_1073.jpg

