

    

        
            
                Lagerkochbuch
                
            
            
                
            

            
                	
                        
                             Rezepte
                        
                        
                            
                                
                                    
                                    
                                 alle Rezepte durchsuchen
                            
                            
                                
                                    
                                    
                                 neues Rezept erstellen
                            
                            
                        

                    
	
                        
                             Menupläne
                        
                        
                            
                                
                                    
                                    
                                 alle Menupläne durchsuchen
                            
                            
                                
                                    
                                    
                                 neuen Menuplan erstellen
                            
                            
                        

                    
	 Merklisten
	
                        
                            Mehr
                        
                        
                            Über
                            Hilfe
                            Umrechnungen
                            News
                        

                    


                	
                            
                                 Anmelden
                            
                        


            

        





    













    
        
            
                
                
                
            

            
                
    Rezepte


    



    

    

    Optionen:

    
    Gelöschte anzeigen

    
    Entwürfe anzeigen

    


    Sortierung:
    
    Name

    
    Verwendung

    
    Datum

    
    




    	
            
                neues Rezept erstellen
            
        



    

        
            

    
        Tipps zur Suche


        Mit der Suche lassen sich Rezepte nach unterschiedlichen Kriterien finden.


        Beim Eintippen von Suchbegriffen werden automatisch Vorschläge erarbeitet:


        	 Suche nach Rezepten, die diesen Begriff im Namen haben
	 Suche nach Rezepten mit dieser Zutat
	 Suche nach Rezepten mit einem Tag
	 Suche nach Rezepten von diesem Benutzer
	 Suche nach Rezepten in dieser Kategorie



        
        Mehrere Suchbegriffe sind kombinierbar. Wenn mehrere Benutzer oder Kategorien angeben werden, so werden Rezepte angezeigt,
        bei denen eines der Kriterien passt. Bei mehreren Zutaten und Tags werden diejenigen Rezepte angezeigt, wo alle Zutaten bzw. Tags vorhanden sind.
        


        


    


    

    



        

        
            
                neuste Rezepte

            

            
            
                    


    
        
            
                Hörnli und Ghackets Betty Bossi
                
                    von Linda Egger, 1 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Linda Egger




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Hauptgericht

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        08.04.24
                    

                

            
        
            
        
            
                
                    
                        Variante von
                    

                    
                        Hörnli und Ghackets Betty Bossi ( Sidi ) 
                    

                

            
        
            
        

        

        
            
            Verwendung

            1

                
                    
                        
                        Menupläne anzeigen
                    
                
            

            

        
        
        
        
    

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                5.0 cl Öl
            
        
	erhitzen
	
            
            
                1.0 kg Hackfleisch
            
        
	in Pfanne geben
	
            
            
                2.5 EL Mehl
            
        
	
	
            
            
                2.5 TL Salz
            
        
	darüberstreuen, unter wenden anbraten
	
            
            
                2.5 Stück Knoblauchzehen
            
        
	
	
            
            
                40.0 g Tomatenpuree
            
        
	
	
            
            
                2.5 Stück Zwiebeln
            
        
	schneiden, zugeben, auf kleiner Stufe dünsten
	
            
            
                2.5 Stück Lorbeerblatt
            
        
	
	
            
            
                2.5 Stück Nelken
            
        
	
	
            
            
                1.5 g Thymian
            
        
	Teelöffel nicht Gramm
	
            
            
                2.5 dl Rotwein
            
        
	dazugeben, Wein einkochen lassen
	
            
            
                60.0 g Bratensauce 
            
        
	
	
            
            
                7.5 dl Wasser
            
        
	mischen, dazugiessen, bei kleiner Hitze 20-25 Minuten köcheln, Lorbeerblatt und Nelke vor dem Anrichten herausnehmen.
	
            
            
                1.0 kg Hörnli
            
        
	in Salzwasser kochen
	
            
            
                500.0 g Apfelmus
            
        
	



        

    



            
                    


    
        
            
                Rhabarberkompott
                
                    von Christian Wenger, 1 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Christian Wenger




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Beilage

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        07.04.24
                    

                

            
        
            
        
            
                
                    
                        Variante von
                    

                    
                        Rhabarberkompott ( Silvio Blaser ) 
                    

                

            
        
            
        

        

        
            
            Verwendung

            1

                
                    
                        
                        Menupläne anzeigen
                    
                
            

            

        
        
            
            Tags

            
                Einfach, günstig, Vegan, Laktosefrei
            

            

        
        
        
    

    
        
            
                
                    Rezept
                

                
                    Bei kleiner Hitze weichkochen (15 - 20 Minuten)
                

            

        

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                2.5 kg Rhabarber
            
        
	Rhabarber in kleine Stücke schneiden und in die Pfanne geben. Kurz mittelstark erhitzen
	
            
            
                250.0 g Zucker
            
        
	darüber streuen
	
            
            
                5.0 g Salz
            
        
	darüber streuen
	
            
            
                1.5 dl Wasser
            
        
	ablöschen. Auf kleiner Stufe kochen, bis die Rhabarber weich sind
	
            
            
                20.0 kg Meringue
            
        
	pro Person 2 St.



        

    



            
                    


    
        
            
                Beeren-Streuselkuchen
                
                    von Christian Wenger, 0 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Christian Wenger




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Backwaren

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        07.04.24
                    

                

            
        
            
        
            
                
                    
                        Variante von
                    

                    
                        Beeren-Streuselkuchen ( siegrist.gerhard@gmail.com ) 
                    

                

            
        
            
        

        

        
        
        
        
    

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                270.0 g Butter
            
        
	
	
            
            
                300.0 g Zucker
            
        
	
	
            
            
                2.0 Stück Vanillezucker (8g)
            
        
	
	
            
            
                3.5 Stück Eier
            
        
	
	
            
            
                333.0 g Mehl
            
        
	
	
            
            
                2.0 TL Backpulver
            
        
	
	
            
            
                170.0 g Mandeln (gerieben)
            
        
	
	
            
            
                1.0 Stück Zitronen
            
        
	
	
            
            
                1.0 Prise Salz
            
        
	
	
            
            
                800.0 g Rhabarber
            
        
	Mit 2 EL Zucker mischen und ziehen lassen



        

    



            
                    


    
        
            
                Bärlauchpesto 
                
                    von Christian Wenger, 0 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Christian Wenger




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Hauptgericht

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        07.04.24
                    

                

            
        
            
        
            
                
                    
                        Variante von
                    

                    
                        Bärlauchpesto Spagetti ( au ja ) 
                    

                

            
        
            
        

        

        
        
        
        
    

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                150.0 g Pinienkerne
            
        
	
	
            
            
                500.0 g Schnittlauch
            
        
	NICHT BASILIKUM SONDERN BÄrLAUCH!! 5 Bunde
	
            
            
                2.5 Stück Zitronen
            
        
	
	
            
            
                2.5 dl Olivenöl
            
        
	
	
            
            
                125.0 g Sprinz
            
        
	
	
            
            
                125.0 g Salz
            
        
	



        

    



            
                    


    
        
            
                Cinque Pi Sauce
                
                    von Christian Wenger, 1 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Christian Wenger




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Hauptgericht

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        07.04.24
                    

                

            
        
            
        
            
                
                    
                        Variante von
                    

                    
                        Cinque Pi ( Claudia Pfister ) 
                    

                

            
        
            
        

        

        
            
            Verwendung

            1

                
                    
                        
                        Menupläne anzeigen
                    
                
            

            

        
        
        
        
    

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                10.0 dl Vollrahm
            
        
	aufkochen
	
            
            
                142.0 g Tomatenpuree
            
        
	darunter rühren
	
            
            
                80.0 g Peterli
            
        
	
	
            
            
                5.0 g Pfeffer
            
        
	würzen
	
            
            
                150.0 g Parmesan
            
        
	darunter rühren



        

    



            
                    


    
        
            
                Tomatensauce
                
                    von Christian Wenger, 0 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Christian Wenger




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Backwaren

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        07.04.24
                    

                

            
        
            
        
            
                
                    
                        Variante von
                    

                    
                        Penne mit Tomatensauce ( solajubla ) 
                    

                

            
        
            
        

        

        
        
        
        
    

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                2.0 Stück Zwiebeln
            
        
	
	
            
            
                4.0 Stück Knoblauchzehen
            
        
	
	
            
            
                10.0 g ital. Kräutermischung
            
        
	
	
            
            
                10.0 g Kräutersalz
            
        
	
	
            
            
                10.0 g Pfeffer
            
        
	
	
            
            
                600.0 g gehackte Tomaten
            
        
	
	
            
            
                1.0 kg Tomaten
            
        
	
	
            
            
                100.0 g Tomatenmark
            
        
	
	
            
            
                4.0 Stück Rüebli
            
        
	
	
            
            
                3.0 Stück Lorbeerblatt
            
        
	



        

    



            
                    


    
        
            
                Tofu mariniert
                
                    von Christian Wenger, 1 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Christian Wenger




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Beilage

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        07.04.24
                    

                

            
        
            
        
            
                
                    
                        Variante von
                    

                    
                        Würziger Tofu ( marta ostertag ) 
                    

                

            
        
            
        

        

        
            
            Verwendung

            1

                
                    
                        
                        Menupläne anzeigen
                    
                
            

            

        
        
        
        
    

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                0.35 kg Tofu
            
        
	
	
            
            
                20.0 g Ingwer
            
        
	
	
            
            
                50.0 g Frühlingszwiebeln
            
        
	
	
            
            
                1.0 dl Sojasauce
            
        
	
	
            
            
                1.0 Stück Knoblauchzehen
            
        
	
	
            
            
                10.0 g Chilischoten
            
        
	
	
            
            
                100.0 g Maizena
            
        
	glutenfreies Maizena!



        

    



            
                    


    
        
            
                Fried Rice (Vegetarisch)
                
                    von Christian Wenger, 1 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Christian Wenger




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Hauptgericht / Reis

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        07.04.24
                    

                

            
        
            
        
            
                
                    
                        Variante von
                    

                    
                        Fried Rice (Vegetarisch) ( Mathilda Zubek ) 
                    

                

            
        
            
        

        

        
            
            Verwendung

            1

                
                    
                        
                        Menupläne anzeigen
                    
                
            

            

        
        
        
        
    

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                0.75 kg Basmatireis
            
        
	Reis:
Reis im Sieb unter fliessendem kaltem Wasser so lange spülen, 
bis dieses klar ist, gut abtropfen.
	
            
            
                1.1 Liter Wasser
            
        
	Wasser mit dem Reis in eine Pfanne geben, aufkochen, 
zugedeckt auf ausgeschalteter Platte ca. 15 Min. quellen lassen, dabei Deckel nie abheben. 
Reis mit einer Gabel lockern, auf einem Blech verteilen, auskühlen.
	
            
            
                0.1 dl Erdnussöl
            
        
	Öl in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. 
Reis ca. 5 Min. rührbraten, herausnehmen.
	
            
            
                10.0 g Salz
            
        
	
	
            
            
                10.0 g Pfeffer
            
        
	
	
            
            
                1.0 dl Erdnussöl
            
        
	
	
            
            
                300.0 g Zwiebel
            
        
	Gemüse beigeben und ca. 5 Min. rührbraten, würzen. Reis, Sojasauce und Reisessig beigeben, ca. 10 Min. braten, Reis dabei ab und zu rühren. Rührei und Erdnüsse auf dem Reis
	
            
            
                300.0 g Rüebli
            
        
	
	
            
            
                300.0 kg Chinakohl
            
        
	In Streifen schneiden und dazugeben.
	
            
            
                100.0 g Frühlingszwiebeln
            
        
	
	
            
            
                200.0 g Mais
            
        
	
	
            
            
                400.0 g Erbsen
            
        
	dazugeben
	
            
            
                10.0 g Salz
            
        
	würzen
	
            
            
                10.0 g Pfeffer
            
        
	würzen
	
            
            
                1.0 dl Sojasauce
            
        
	würzen



        

    



            
                    


    
        
            
                Randen- und Naturehummus + Käse
                
                    von Christian Wenger, 1 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    
        
            
            
                Beschreibung
            

            
                1x Schälchen für glutenfreie Person und Jolie!
1x Hummus ohne Zitronensaft
            

            

        

    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Christian Wenger




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Getränk

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        07.04.24
                    

                

            
        
            
        
            
                
                    
                        Variante von
                    

                    
                        Willkommensapero mit Sparkling Tee Brut und Blätterteigschnäggli ( Christian Wenger ) 
                    

                

            
        
            
        

        

        
            
            Verwendung

            1

                
                    
                        
                        Menupläne anzeigen
                    
                
            

            

        
        
        
            
            Gewürze

            
                Kreuzkümel
            

            

        
        
    

    
        
            
                
                    Rezept
                

                
                    Teeaufguss vorbereiten 1 Tag vorher
                

            

        

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                500.0 g Kichererbsen
            
        
	
	
            
            
                100.0 g Tahina
            
        
	
	
            
            
                5.0 Stück Knoblauchzehen
            
        
	
	
            
            
                5.0 dl Zitronensaft
            
        
	
	
            
            
                1.0 Liter Olivenöl
            
        
	
	
            
            
                150.0 g Randen
            
        
	Für Randen-Hummus die Hälfte des Nature-Hummus mit dem Randen zusammenmixen.
.
	
            
            
                2.0 g Camembert
            
        
	oder anderer Weichkäse
	
            
            
                2.0 g Greyerzer
            
        
	oder anderer Hartkäse



        

    



            
                    


    
        
            
                Linsendaal
                
                    von Lea Beutter, 1 mal verwendet
                
            

            
            
        

        
    

    
        

            
            
                
	
        
            Rezeptansicht
        
    
	
        
        
        
            Drucken/PDF
        
    


            
            
            


    

    
        
            
                
                    
                        Autor
                    

                    
                        

  Lea Beutter




    


    


                    

                

            
        
            
                
                    
                        Kategorie
                    

                    
                        
    
    Hauptgericht

                    

                

            
        
            
                
                    
                        Datum
                    

                    
                        05.04.24
                    

                

            
        
            
        
            
        
            
        

        

        
            
            Verwendung

            1

                
                    
                        
                        Menupläne anzeigen
                    
                
            

            

        
        
        
            
            Gewürze

            
                Pfeffer, Koriander, Kreuzkümel, Kurkuma, Salz
            

            

        
        
    

    





    
        In der Vorschau wird das Rezept für 10 Personen angezeigt. In der Rezeptansicht ist die Anzahl änderbar.
    




	
            
            
                2.0 Stück Zwiebeln
            
        
	
	
            
            
                5.0 Stück Knoblauchzehen
            
        
	
	
            
            
                600.0 g rote Linsen
            
        
	
	
            
            
                750.0 ml Wasser
            
        
	
	
            
            
                650.0 g Spinat
            
        
	Blattspinat
	
            
            
                3.0 ml Olivenöl
            
        
	TL
	
            
            
                1.0 kg Weissmehl
            
        
	Für Fladenbrot
	
            
            
                4.0 TL Salz
            
        
	
	
            
            
                4.0 TL Kreuzkümmel
            
        
	
	
            
            
                500.0 ml Wasser
            
        
	Mehr, Salz und Kreuzkümmel vermischen und zu einem geschmeidigen Teig kneten. Fläche mit Mehl bestäuben und etwa handgrosse dünne Fladen auswallen. In einer Bratpfanne ohne Fett auf mittleren Hitze backen.
	
            
            
                800.0 kg Jogurt
            
        
	Vegane Option: Soja-Joghurt
	
            
            
                2.5 Stück Gurken
            
        
	
	
            
            
                2.0 Stück Knoblauchzehen
            
        
	gepresst
	
            
            
                2.0 ml Olivenöl
            
        
	EL
	
            
            
                1.5 dl Zitronensaft
            
        
	EL, Gurke fein raffen und mit den restlichen Zutaten mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
	
            
            
                200.0 g Tahina
            
        
	Coop, ds mitem grüene Techu
	
            
            
                1.5 Stück Zitronen
            
        
	Mit Salz und Wasser so lange vermischen bis es cremig isch.
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        Nach oben
        

        © 2006-2023 Lagerkochbuch 3.1.9 Build: 70465/245232 (master) 2023-12-27 17:32 Kontakt
        

    






    
        
            
                neue Merkliste erstellen

                
                    ×
                
            

            
                
                    
                        Name
                        
                        Name der neuen Merkliste
                    

                

            

            
                Abbrechen
                Speichern
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