Trudi’'s Hausrezepte — einfach vom Feinsten!

Pfaffhausen, im Januar 2008

Reisfleisch — eine feine Hausmannskost

Fleischresteverwertung auf eine ganz andere Art.

Geben Sie in eine Bratpfanne Olivendl und fein gehackte Zwiebeln und ev. etwas Knoblauch. Schneiden
Sie gegarte Fleischreste (auch Wurst und Speck) in kleine Wirfel und geben diese auch in die Pfanne.
Sorgfaltig anbraten und mit Hubis Traumgewirz wirzen. Gleichzeitig kochen Sie Basmati-Reis, man kann
auch Nudeln verwenden. Das gebratene Fleisch mit etwas Wasser oder Bouillon und Weisswein
abléschen und kurz durchkdcheln. Nach dem Kochen von Reis oder Nudeln diese abseihen und in die
Bratpfanne geben und gut vermischen. Um das ganze zu verfeinern geben Sie Rahm, Kaffeerahm oder
Créme Fraiche und frischen Schnittauch oder Petersilie dazu, abschmecken mit Hubis Traumgewdrz. Das
Ganze vorsichtig vermischen und auf eine warme Platte anrichten. Als Beilage zu diesem leckeren Gericht
eignet sich am Besten Salat.

Gnocchi mit Tomatensauce

Schnell sind die Tomaten nicht mehr schnittfest, also gibt es eine Tomatensauce auf Gnocchi. Olivendl,
Zwiebeln und Knoblauch anziehen und die fein geschnittenen Tomaten und ev. Tomatenmark dazugeben.
Ca. 20 — 30 Minuten kdcheln. Rassig wirzen mit Hubis Traumgewdtrz. Gleichzeitig machen Sie die
Gnocchi und geben diese auf einen Suppenteller, warmstellen. Nun machen Sie die Sauce fertig,
abschmecken, ev. nachwiirzen. Mdchten Sie das Ganze samig, dann geben Sie Rahm oder Créme fraiche
dazu. Nun die Sauce uber die Gnocchi anrichten. Naturlich geht das auch wunderbar mit Nudeln oder
Spaghetti. Ev. Reibkase dazu. En Guete!

ltalienische Salatsauce a la Trudi

% - 1 Zwiebel, Peterli und Schnittlauch fein gehackt, (oder getrocknete Krauter). Und nun ,Hubis
Traumgewdurz" dazu, aber schon genug. 2 Essloffel Olivenél und 1 El. Aceto-Balsamico in guter Qualitat.
Dazu ein rechter Gutsch Rotwein, fertig. Passt zu allen Blatt- und Mischsalaten. Auch vorziglich bei
Tomaten-Mozarella- Salat, den ich lagenweise anrichte auf Teller oder Platte. Rassig wirzen, frischen
Basilikum dazu verwenden. Wichtig: 10 bis 15 Minuten einziehen lassen. So habe ich einen tollen Salat,
dazu ein frisches Burli oder Brot, herrlich zum Geniessen und erst noch eine volle Mahlzeit.

Eierbrotli oder Eiersalat

Gekochte (8min) und gehackte Freiland-Eier in eine Schiissel geben. Kraftig wirzen mit ,Hubis
Traumgewdirz“. Nun kommen Sie zum Zug, nehmen Sie etwas Mayonnaise, Créme fraiche, Rahm oder
Quark, mischen das Ganze und lassen es etwas ziehen. Probieren, da die Masse nach kurzer Zeit milder
wird, wenn nétig nachwirzen. Vorsicht, nicht zu diinn machen. Zum Apéro auf Toastbrot, Krackers oder
Pumpernickel, schmeckt bekommlich. Wenn es ein Eiersalat werden soll, geben Sie Essig und Ol dazu.
Gutes Gelingen winscht Ihnen Trudi Knecht.

Meine Meinung tUber Hubis Traumgewtirz

Seit Uber 10 Jahren koche ich nun mit Hubis Traumgewurz und ich mdchte es nicht mehr missen. Die
Gewilrzmischung ist sehr sorgfaltig zusammengestellt und ausgezeichnet im Geschmack. Naturlich ist
immer die Kreativitat der Kochin oder des Koches wichtig. Es gibt nur eines: AUSPROBIEREN! Die einen
rassig wurzen, andere weniger, einfach experimentieren. Zum Beispiel einen Blattsalat mit einem Schuss
Rotwein verfeinern. Andere Salate, z.B. Tomaten- Mozarella unbedingt nach dem Wurzen mit Hubis
Traumgewirz mindestens 10 Minuten ziehen lassen, Ihr Gaumen dankt es Ihnen.
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Mischtchratzerli auf Gemuse us em Ofe

Man nehme eine Gratin-Form und streiche diese mit Olivendl aus. Rohe Gemise und Kartoffeln
(auch Resten wie sie es oft im Kihlschrank gibt) in gleich grosse Stiicke schneiden. Mit Hubis
Traumgewirz und Olivendl in einer Schissel mischen. 1 bis 2 Mischtchratzerli ohne Schnur mit
Hubis Traumgewurz und Olivendl gut einstreichen, wichtig auch innen wirzen. Ganz auf das
Gemiuse legen und in vorgeheizten Backofen (200 °) auf mittlerer Rille ca 15 Minuten goldbraun
backen. Dann das Mischtchratzerli umdrehen und auf anderer Seite ebenfalls bis zur Goldbraune
backen.Nun nehmen Sie die ganze Gratinform raus, schneiden das Mischtchratzerli in zwei oder
vier Teile und legen diese mit ein paar frischen Rosmarinzweigen wieder auf das Gemuse und
verfeinern das Ganze mit ein paar Butterfstiickli. Nochmals in die Rohre fir ca. 15 Minuten, nach
10 Minuten den Ofen abschalten. Dieses Gericht duftet kdstlich aus Ihrer Kiiche, geben Sie die
ganze Gratin-Form auf den Tisch. Bleibt mir nur noch ,En Guete® zu wiinschen.lhre Trudi Knecht

Trudis Gemiuse-Wahe

Man nehme einen kleinen oder grossen Kuchenteig (Migros) je nach Grése des Wahenbleches.
Auswallen, in die Form legen und mit Gabel einstechen. Samtliche Gemuse-Arten vom
Kihlschrank oder aus dem Garten. Kartoffeln, Broccoli, Ruebli, Tomaten, Zuccetti, Peperoni,
Kohlrabi, Salatgurken oder was auch immer Sie wollen.Alles in kleine Wrfel schneiden, dann mit
Hubis Traumgewdrz in einer Schissel wirzen und vermengen und anschliessend auf dem
Kuchenteig verteilen. Fur den Guss nehmen Sie: 3 Freilandeier, Kaffeerahm und Hubis
Traumgewdrz. In vorgeheizten Backofen (200°) auf der untersten Rille ca 25 Minuten, dann auf
mittle Rille bei 180 ° ca 30 — 35 Minuten fertig backen. Gesamte Backzeit 1 Stunde. Dazu
servieren Sie lauwarme oder kalte Apfelstlckli. Ich sage Ihnen, es ist einfach lecker, und super
guet. Ein feiner Zmittag oder Znacht.

Gutes Gelingen winscht Ihre Trudi Knecht.

Pouletschenkel mit Country - Frites

Man nehme ein Backblech, lege Backpapier drauf und streiche ein wenig Olivendl darauf. Neue
(oder auch nicht zu alte) Kartoffeln gut waschen, mit der Schale in Viertel langs schneiden. In
einer Schissel mit Olivendl und Hubis Traumgewurz gut vermischen. Dasselbe machen Sie mit
Pouletschenkel oder Pouletfliigeli. Nun geben Sie eine Reihe Kartoffeln und dann eine Reihe
Schenkel (wiederholen) auf's Blech. Im 200 ° vorgeheizten Ofen in der Mitte 15 Minuten backen,
wenden und nochmals 15 Minuten weiterbacken, dann den Ofen ausschalten und weitere 5
Minuten im Rohr lassen. Mit zerkleinertem Rosmarin und ein paar Butterflocken verfeinern Sie
dieses kostliche Essen. Stellen Sie das Backblech auf den Tisch und geniessen Sie das feine
Glace de Viande mit zerdrickten Kartoffen oder mit einem Stuck Brot. Toll und wenig Abwasch!
Gutes Gelingen wiinscht lhre Trudi Knecht



