 URLAUBSREZEPTE
~ Die Welt is(s)t schén



01. Gebackener Kase

02. Nudelsalat Caprese
03. Paella

04. Gebratene Nudeln
05. Quesadillas

06. White Chocolate Cheesecake

Unsere Rezepte haben wir aus allen kdéstlichen Ecken
der Welt mitgebracht, um sie fiir euch nachzuko-
chen.

Jedes einzelne Rezept wurde in unserer Testkiiche
gekocht, als absolut lecker befunden und erst dann
flir unsere Leser aufgeschrieben.

_____________________________________________________________________________________






GRIECHENLAND
GEBACKENER KASE

EIN FACHE Zubereitung
VO RS P E I S E ?;:1:1::; waschen, in dicke Streifen schnei-

den. Die Halfte der Scheiben in eine Auf-
------------------------------------------------ flaufform legen und leicht wiirzen. Eine der
Knoblauchzehen liber die Tomaten pressen

Fiir 4-6 Portionen und verteilen.

Zutaten .
Schritt 2

« 4reife Tomaten Den Ofen auf 180°C vorheizen, die Kase-
sorten, auRer den Feta, in 3 mm Scheiben

« 12 milde, rote Peperoni schneiden. Peperoni waschen und ebenfalls
schneiden. Petersilie abspulen, trocknen

« 2 Knoblauchzehen und hacken.

« 200 g Cheddar Schritt 3
Die Halfte des geschnittenen Kases auf den

- 200 g Bergkase Tomaten verteilen, zwischendurch Peperoni

einstreuen. Dann die Halfte des Fetas und
der Petersilie aufstreuen - Feta oder Schim-
melkase einfach zwischen den Fingern
zerbroseln. Alles mit den Gbrigen Zutaten

« Salz, frischer Pfeffer wiederholen.
Schritt 4

Den Kase 20 Minuten im Ofen lassen, bis er
an den Randern schon braun wird. Yammi!

o Ein Pck. Feta oder Blauschimmelkase

o Petersilie

« Brot (z.B. Pita oder Baguette)



Italien
Nudelsalat Caprese

Fiir 4 Portionen
Zutaten

« 500 g Farfalle

« 400 g Tomaten

« 1 TopfBasilikum
« 50 gPinienkerne

« 3 Mozzarella-Kugeln (oder etwa 350 g

Mini-Mozzarella)
« 100 gParmesan
« 2Knoblauchzehen
« 100 ml Olivendl

« Salz, frischer Pfeffer

Zubereitung

Schritt 1

Farfalle al dente kochen und sofort abschre-
cken. Den Knoblauch pellen, Basilikum ab-
spulen, Tomaten waschen.

Schritt 2

Die Pinienkerne kurz ohne Ol anrdsten,
aufpassen, dass sie nicht anbrennen. An-
schlieRend mit dem Knoblauch, etwas Salz,
Parmesan und der Halfte des Olivenols im
Multizerkleinerer zerkleinern (geht auch mit
dem Piirierstab).

Schritt 3

Basilikum und den Rest des Olivendls dazu-
geben und nur kurz zerkleinern / purieren,
so, dass ein samiges Dressing entsteht. Die
Tomaten grundlich waschen, vierteln, Kern-
gehause und Strunk entfernen und klein
schneiden.

Schritt 4

Die Nudeln in eine groRe Salatschiissel
geben, Mozzarella dazugeben bzw. dariiber
zupfen und die Tomaten hinzugeben. Das
Basilikumdressing darliber geben und alles
miteinander vermischen.

Passt toll zu einem Grillabend oder als som-
merliches Abendessen!



Spanien
Paella

Fiir 2 Portionen
Zutaten

300 g Reis (Arborio)

250 g Garnelen, 6 groRe Tiger Prawns
300 g Miesmuscheln

3 EL Olivenadl

1 TL Safran fur den Reis

5 Knoblauchzehen, 2 Schalotten

1 TL Chiliflocken

1 Bio-Zitrone

1,3 Liter Gemiise- oder Fischfond
Etwas Feldsalat

Salz, frischer Pfeffer

Zubereitung

Schritt 1

Gefrorenes auftauen lassen. Alle Krusten-
tiere waschen und abtropfen lassen. Knob-
lauch und Schalotten pellen und fein ha-
cken.

Schritt 2

Olin einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und
Knoblauch hinzugeben und auf kleiner
Flamme anschwitzen. Den Reis hinzugeben,
kurz mit anbraten und dann mit Fond ablo-
schen.

Schritt 3

Nach 10 Minuten Kochzeit die Meeresfriichte
und die Chiliflocken hinzugeben. Leicht sal-
zen und weiter kocheln lassen, bis der Reis
gar ist und die Muscheln geodffnet sind (etwa
10 Minuten). Achtung: Muscheln, die sich
nicht 6ffnen, bitte wegwerfen!

Schritt5

Zum Schluss den Safran dazugeben und mit
Salz & Pfeffer abschmecken. Alles gut durch-
ruhren und anrichten. Dazu mit Zitronen-
spalten und Feldsalat garnieren.

Schmeckt hervorragend zu einem frischen
WeiRwein!



Asien
Gebratene Nudeln

Fiir 2 Portionen
Zutaten

« 150 g Mie Nudeln

300 g Rindfleisch

« 1Knoblauchzehe, 1 Zwiebel

« 10 glngwer, geschalt

« 2 Mohren, 3 Fruhlingszwiebeln
« 4ELSojasauce

« Sesamol

« 2TLHonig, 1 TL Cayennepfeffer
« 100 g Kaiserschoten

« Etwas Speisestarke

« Salz, Wasser

Zubereitung

Schritt1

Aus 3 EL Sojasauce, 1 TL Honig, Cayenne-
pfeffer und kleingehacktem Ingwer eine Ma-
rinade anriihren. Das Rindfleisch in Streifen
oder Wiirfel schneiden und 2 Stunden mari-
nieren.

Schritt 2

Knoblauch und Zwiebeln fein hacken, Friih-
lingszwiebeln waschen und in Ringe schnei-
den. Die geschalte Mohre in Streifen schnei-
den, Kaiserschoten waschen und putzen.

Schritt 3

Die Nudeln nach Anweisung garen und ab-
schrecken. Sesamol im Wok erhitzen und
Zwiebeln, Schoten und Karotten anbraten.
Temperatur runter drehen und den Knob-
lauch hinzugeben. Alles ordentlich auf klei-
ner Flamme anschwitzen.

Schritt 4

Gemduse auf einen Teller fullen und das
Fleisch kraftig anbraten. Die restliche Soja-
sauce und Honig mit der Speisestarke in
einigen EL Wasser auflosen und in den Wok
geben. Gemuse und Nudeln dazugeben und
gut durchmischen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Schmeckt mit verschiedenem Gemise!



Mexiko
Quesadilla

Fiir 6 Portionen
Zutaten

« 150 g Tomaten

« 250 gEdamer

« 250gGouda

« Pflanzenol

« 12 Weizentortillas
« 2Avocado

« Salz

« frischer Pfeffer

« Saure Sahne

Zubereitung

Schritt1

Die Tomaten grindlich waschen, vierteln,
die Striinke und das Kerngehause entfernen
und in Stlicke schneiden. Die beiden Kase-
sorten in eine Schissel reiben und vermi-
schen.

Schritt 2

Nun die Avocado halbieren, die Haut abzie-
hen und den Kern entfernen. Jetzt die Avo-
cado wiurfeln.

Schritt 3

Etwas Ol heiR werden lassen, eine Tortilla in
die Pfanne legen, mit Kase bestreuen, dann
mit Avocado und Tomate belegen und wur-
zen. Eine zweite Tortilla oben drauf legen
und andrticken.

Schritt5

Bei mittlerer Hitze 3-5 Minuten braun wer-
den lassen, wenden und nochmal 3-5 Mi-
nuten braten. Zum Warmhalten bei 50°C in
den Ofen legen. Alles wiederholen, bis die
Zutaten aufgebraucht sind. Die Saure Sahne
mit Salz und Pfeffer abschmecken und dazu
reichen.

Wer sich traut, isst noch scharfe Sauce dazu!



U.S.A.

WHITE CHOCOLATE CHEESECAKE

OHNE BACKEN

Fur die Sauce

« 300 g Himbeeren, frisch oder gefroren
« 50-80 g Zucker, je nach Himbeeren

« 1EL Starke

Fur den Boden

« 200 g Butterkekse mit weniger Zucker
« 75 g Butter

Fur die Creme

« 2 Tafeln weiflde Schokolade

1 Becher Sahne

« 600 g Frischkase
« 200 g Puderzucker

« 1Pck Sahnefest, 1 TL gemahlene Vanille

Zubereitung

Schritt 1

Himbeeren mit Zucker zum Kochen bringen.
Temperatur runter drehen, in einer Tasse die
Starke mit 2 EL kaltem Wasser glatt riihren.
Nach 5 Minuten die Starke unterriihren und
aufkochen lassen.

Schritt 2

Schoki in eine Schale brechen, die Sahne
zum Kochen bringen. Kochende Sahne
uber die Schokolade gielRen und mit einem
Schneebesen verriihren, bis sich die Scho-
kolade vollstandig aufgelost hat. Mischung
abkiihlen lassen.

Schritt 3

Kekse in einen Gefrierbeutel geben und mit
einem Nudelholz Kekse fein zerkriimeln.
Butter schmelzen und Kriimel und Butter in
einer Schale miteinander vermischen. Mit
einem Loffel in die Form driicken, die Ran-
der etwa 2 cm nach oben ziehen.

Schritt 4

Frischkase mit Zucker, Vanille und Sahne-
fest etwa 5 Minuten fluffig rihren. Nun die
Schokolade nach und nach mit unterriihren.
Creme auf dem Boden verstreichen, Cheese-
cake Uber Nacht kalt stellen. Lecker!



10



11

Redaktion: .
; Chefredaktion Diana Crocenzi, WEBEDIA GMBH :
; Cuvrystrafe 3-4 10997 Berlin
: Geschaftsfiihrer: Marc-Andreas Albert
; Amtsgericht: Charlottenburg, Berlin
' HRB 114531
USt-ID-Nr. DE264913326

. Verantwortlich fiir das Angebot: 5

; gemiR § 5 Telemediengesetz

: sowie § 55 Abs. 1 Rundfunkstaatsvertrag:

: MediaMarkt E-Business GmbH
WankelstraBe 5, 85046 Ingolstadt

Geschaftsfiithrer: Jorg Bauer, Christoph Geiselmayr, Florian Gietl '

i Eingetragen im Handelsregister des Amtsgerichts
Ingolstadt unter HRB 3479; USt ID: DE233830101

Gerne kénnen Sie sich mit uns in Verbindung setzen:
; E-Mail: koch-mit@mediamarkt.de ;
: Fax: +49 (841) 634 - 1179

Verantwortlich gemdaR § 55 Abs. 2 Rundfunkstaatsvertrag:
Jérg Bauer, Christoph Geiselmayr, Florian Gietl, :
WankelstraRe 5, 85046 Ingolstadt :

: Jugendschutzbeauftragter gemdR § 7 JMStV ist Herr Joo StraRBburger.

Fiir Fragen zum Jugendschutz kontaktieren Sie uns gern per :

E-Mail an Jugendschutz@media-saturn.com

Vertrieb und Marketing Koch-mit.de :

Jorg Bauer, Geschdftsfilhrer MediaMarkt E-Business GmbH
WankelstraRBe 5, 85046 Ingolstadt

' Alle Rezepte sind Eigentum von Koch-Mit.de. Dieses Dokument ist nur fiir den
privaten Gebrauch bestimmt und darf nicht vervielfdltigt werden. ;



Bildquellen:

Coverbild, Seiten 1+2: ©stock.adobe.com/TanyaCharm
Seite 3 (links): ©stock.adobe.com/© Brent Hofacker
Seite 4 (rechts&links): ©stock.adobe.com/© FomaA

Seite 5: ©stock.adobe.com/fahrwasser
Seite 6: ©stock.adobe.com/bbivirys
Seite 7: Ostock.adobe.com/M.studio
Seite 8: Ostock.adobe.com/fahrwasser
Seite 9 (links), Seite 10: ©stock.adobe.com/)JAVA
Seite 9 (rechts): ©stock.adobe.com/5second
Seite 11: ©stock.adobe.com/ weyo

12



