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AMERICAN DINER

3k 3k 3k 3k 3k 3k 3k ok 3k 3k 3k 3k ok 3k 3k 3k ok 3k 3k 3k ok 3k 3k ok %k %k %k k

Caesar Salad
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,,A Bowl of Red”

Chili con Carne
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(Rezepte fiir 4 Personen)
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Caesar Salad
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ZUTATEN:

Fir die Croutons:
« 200 g Weissbrot oder Baguette oder Toastbrot ohne Rand
e 3 EL Olivendl
1 Knoblauchzehe

Flr das Dressing:
» 2 Sardellenfilets
+ 1-2 Knoblauchzehen
« 20 g frisch geriebener Parmesan-Kase
1 EL Rotwein-Essig
e 1-2 TL. scharfer Senf
e 1 ganz frisches Eigelb
« 80 -100 ml Olivenadl
» Prise Pfeffer gemahlen

Und ausserdem:
« 1 Romana-Salat
» 2 Sardellenfilets
e 20 g hauchdinn gehobelter Parmesan-Kase
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Zubereitung:

1. Croutons

Brot in kleine Widirfel schneiden und in Olivendl in einer
grossen Pfanne zusammen mit dem gepressten Knoblauch
vermischen.

Leicht braunen lassen.

Auf Teller auskulhlen lassen.

2. Dressing

Anchovis mit Gabel zerdrucken.

Knoblauch fein hacken.

In einem hohem Gefass Sardellen, Knoblauch, geriebener
Parmesan-Kase, Rotwein-Essig, scharfer Senf und frisches
Eigelb mit PUrierstab mixen.

Anschliessend Ol in feinem Strahl zugeben und weiterriihren,
bis cremige Sosse entstanden ist.

Mit Pfeffer wirzen.

3. Romana-Salat

Salat putzen und waschen.

Blatter in kleine Stlicke zerzupfen.
Sardellen in schmale Streifen schneiden.

4. Anrichten

Salat in einer Schissel oder direkt auf Teller anrichten.
Dressing und Croutons darauf verteilen.

Mit Sardellenfilets und Parmensan-Spane garnieren.
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~A Bowl of Red"
Chili con Carne
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ZUTATEN:

« 800 g mageres Rindfleisch (gewdlrfelt oder selbst schneiden)
e 2 Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

e 1 kleine Dose Tomaten oder 500 g frische Tomaten
« 1 kleine Dose rote Kidneybohnen

e 3 grline Chilischoten

« 2 EL. Olivendl

e 12 TL. gemahlenes Cumin (Kreuzkimmel)

12 TL. Oregano

e 1-2 EL. Chili-Pulver (je nach Scharfe)

% TL. Salz

o Val| Wasser

Kochzeit: 1 Std.
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Zubereitung:

« Wenn nicht schon geschnitten, das Fleisch in ca. 1 cm grosse
Wrfel schneiden.

« Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken.

» Die Tomaten aus der Dose wiurfeln. Saft aufbewahren.

« Kidneybohnen abtropfen lassen.

« Frische Tomaten kurz in kochendes Wasser tauchen, kalt
absplulen, die Haut abziehen und ebenfalls wurfen.

« Chili-Schoten waschen, entkernen und fein hacken.

Ol in Pfanne erhitzen, Fleisch portionsweise bei mittlerer Hitze
jeweils 2 Minuten anbraten.

Fleisch aus der Pfanne nehmen, beiseite stellen.

In der gleichen Pfanne Zwiebeln u. Knoblauch (evtl. nochmals
bisschen Ol zugeben) glasig anbraten.

Nacheinander alle Zutaten und Gewdlrze in die Pfanne geben:
Fleisch, Tomaten u. Saft, Kidneybohnen und alle Gewlrze
vermengen. Zuletzt noch das Wasser zugeben.

Die Hitze veringern und das Chili 1 Std. in der offenen Pfanne
kdcheln lassen.

Gelegentlich umrihren.

Kochzeit: 1 Std.
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Cheesecake
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ZUTATEN:

Fiir eine Springform von 26 cm @

e 200 g Butterkekse

« 100 g Walnusse gemabhlen

e« 2 TL Zimt

e« 125 g Butter

Fur die Fiillung:

* 400 g Doppelrahmfrischkase

400 g saure Sahne (Schmand); Fettstufe: 24%
« 2 Eigelb

e 125 g Zucker

Backofen: 170°C vorheizen

Zubereitung:

Fir den Boden:

Kekse in Schissel zerbrechen und mdglichst gleichmassig fein
Lvermahlen®.

Gemahlene Walnlsse zugeben und Zimt unterrihren.

Die geschmolzene Butter gut mit der Keks-Nuss-Mischung
verrihren.

Masse bleibt leicht krimelig.

Fullung:

In einer grossen Schuissel Doppelrahmfrischkase, saure Sahne
(Schmand), 2 Eigelbe und 125 g Zucker mit dem Schneebesen des
Handrlhrgerates alles grindlich verquirlen, bis eine glatte Masse
entstanden ist.

Springsform leicht einfetten mit dem Butterpapier.
Keks-Nuss-Masse auf Springsform verteilen und den Rand formen.
Teigmasse andrucken.

Kase-Masse einflllen und glattstreichen.

Backzeit: 45 min. - 160°C (Mitte, Umluft)

Herausnehmen und auskihlen lassen.
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