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Wer jemals"TV Dinner" aus der Mikrowelle genol3, wird den Amerikanern nicht
mehr viel zutrauen in Sachen Esskultur. Doch es gibt sie - seien es koloniale
Rezepte, regionale Spezialitéten oder ethnische Speisen. Und weil ich gerne esse,
koche und reise, habe ich US-Rezepte zusammen gestellt, die Uber " Junk Food"
weit hinausgehen. Viel Spald beim Lesen und Nachkochen!

Gabi Frankemolle

tmerika kulinazisch

US-Rezepte, Bezugsquellen, Umrechnen, Restaurants

Copyrighthinweis - aus gegebenem Anlass

Alle Rezepte stammen aus Newsgroups oder vom offentlichen Rezeptarchiv
WWW.reci pesource.com und wurden von mir bearbeitet und Ubersetzt. Das
Recherchieren dieser Informationen, das Zusammentragen von Links und das
Schreiben der Erlauterungstexte hat eine Menge Zeit gekostet!

Ich freue mich, wenn Sie auf USA kulinarisch verrweisen und Sie dirfen dieses
Rezeptheft auch gerne zum personlichen Gebrauch kopieren und weitergeben.
Wordiber ich mich allerdings &rgere: Wenn meine Rezepte weiter verkauft werden
oder in grof¥er Zahl auf Homepages veroffentlich werden, ohne dass ich informiert
werde. Ich bitte Sie darum, fair zu bleiben und das geistige Eigentum anderer zu
respektieren. Falls Sie a'so Rezepte und Informationen verdffentlichen mochten:
Bitte informieren Sie mich per Email — info@usa-kulinarisch.de.
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Bagel - Grundrezept -

500 g Mehl

2 gestr. TL Trockenhefe

1,5 EL Zucker

1TL Saz

2EL Ol

300 ml lauwarmes Wasser
Backpapier fur das Backblech

Zubereitung

Das Mehl mit Trockenhefe mischen. Zucker, Salz, 300 ml lauwarmes Wasser, Ol hinzufiigen, mit
einem elektrischen Handrihrgerét zu einem elastischen Teig rihren. Das kann durchaus 10
Minuten dauern! Etwas Mehl Uber den Teig stauben, abdecken und 1 Stunde gehen lassen.

Die Arbeitsflache diinn mit Mehl bestéduben. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig
zu 8 Kugeln formen und daraus dann Bagels: Einen Kochloffelstiel durch die Mitte bohren und
das Loch durch kreisende Bewegungen erweitern. Es soll etwa 4 cm grof3 sein. Die Bagels mit
ausreichendem Abstand (da sie noch aufgehen), nebeneinander auf das Blech legen. Abdecken
und wieder eine halbe Stunde gehen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. In einen breiten Topf zur Halfte Wasser fullen und leicht
zum Kochen bringen. Jeweils zwel "Rohlinge” mit der Oberseite nach unten in das kochende
Wasser legen, etwa 30 Sek. ziehen lassen, umdrehen und nochmals ziehen lassen. Mit einer
Schaumkelle herausnehmen, kurz abtropfen lassen und auf das Blech legen. Auf dem mittleren
Einschub des Backofens etwa 20 Minuten hellbraun backen.

Ganz einfache Variation: Die blanchierten Bagels von einer Seite in Mohn oder Sesam drticken,
die man auf eine Untertasse geschuittet hat. Oder fur pikante Bagel Rostzwiebeln in den Teig
einarbeiten.

Herb Cream Cheese Spread (Kré&uteraufstrich) -

225 g Frischkése

1/2 TL Knoblauchpulver
1/2 TL Zwiebelpulver
1/2 TL getr. Basilikum
1/2 TL getr. Thymian
1/2 TL getr. Rosmarin

Zubereitung

Alle Zutaten verriihren und etwas durchziehen lassen.
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Durch die Verwendung von fettreduziertem Frischké&se lassen sich eine Menge Kalorien
einsparen! Auch lecker: Kréuter weglassen und etwas zerdriickten Blauschimmelkése dazugeben.

Shrimp Spread -

200 g gekochte Shrimps/Garnelen
200 g Frischkase

2 EL Ketchup

1 TL geriebene Zwiebel

1 TL Sahne-Meerettich

1/2 TL Worcestershire-Sauce

Zubereitung

Gekochte Shrimps kleinhacken. Restliche Zutaten vermischen, zuletzt die Shrimps dazugeben
und vorsichtig untermischen. Gut durchziehen lassen.

Passt auch prima zu Crackern oder Bagel-Chips!

Italian Style Shmear (Bagelaufstrich ala ltalien) -

12 Stk. sonnengereifte, getrocknete Tomaten
225 g Frischkase

2 EL saure Sahne

50 g gehackte schwarze Oliven

1/2 feingehackte rote Zwiebel

Salz, Pfeffer, getr. Rosmarin nach Geschmack

Zubereitung

Tomaten mit etwas heif3em Wasser Ubergief3en, 10 Minuten ziehen lassen, mit Kiichenpapier
abtupfen und fein hacken. Frischkase mit saurer Sahne verrtihren, die restlichen Zutaten
vorsichtig untermischen und kréftig abschmecken.

Dieser Aufstrich (das Wort "Shmear” stammt aus dem Jiddischen) sollte etwas im Kihlschrank
durchziehen, bevor man ihn serviert. Wer keine Oliven mag: Einfach weglassen und stattdessen
Rucola oder Pesto verwenden.

Pumpkin Spice Bagels (K lrbis-Bagel, Brotmaschine) -

1/2 Tasse Wasser, lauwarm
3 Tassen Mehl
3 EL brauner Zucker
Prise Salz
1/2 Tasse Kirbispuree (siehe Warenkunde K rbis)

Seite 5 von 25



Breakfast Rezepte — www.usa-kulinarisch.de

1TL Zimt

gute Prise Muskatnuss, gem. Nelken, Piment
1/2 Wiirfel Hefe

zusétzlich: 1 Ei, verquirlt, etwas Maismehl

Zubereitung

Zutaten nach Anleitung des Herstellers in den Behélter der Brotmaschine fillen, Teigprogramm
wahlen und etwa 30 Minuten gehen lassen. Teig aus der Brotmaschine nehmen und in acht
Stiicke teilen. Zu kleinen Béllen rollen und mit dem Daumen in der Mitte eindriicken, Kuhle
vorsichtig vergrof3ern, bis Bagel entstanden sind. Bagel zugedeckt gehen lassen, bissiesichim
Volumen verdoppelt haben. Wasser mit 1 EL Zucker zu Kochen bringen. Jeweils etwa zwel bis
drei Bagel in das siedende Wasser geben, auf jeder Seite eine halbe Minuten kochen lassen, kurz
auf einem Rost abtropfen lassen, mit verquirltem Ei bestreichen und auf ein mit Maismehl
bestreutes Backblech setzen. Bel 200 Grad etwa 15 Minuten backen lassen.

Etwas aufwendig, aber lecker. Die Bagel duften herrlich nach den Gewirzen!
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K dse-Omelett - 1 Portion

pro Person zwel Eier
etwas geriebener Cheddar 0. Emmentaler
Ol fur die Pfanne

Zubereitung

Eier mit etwas Salz gut verschlagen. Gefettete Pfanne heil3 werden lassen, Ei hineingeben. Nur
kurz setzen lassen, dann mit einem Spatel etwas zusammenschieben, so dal3 das fllssige Ei unter
die feste Masse rinnt. K&se obenauf streuen, etwas weiterbacken lassen, dann zusammenklappen.

Bacon-Pie (her zhafter Speckkuchen) - 4 - 6 Portionen

salziger Mirbeteig fur eine Quiche-Form aus 300 g Mehl, 100 g Margarine, Salz und 125 ml
Eiswasser

sechs Scheiben ger. Speck in Warfeln

1 gehackte Zwiebel

2 Tassen feingeriebener Gruyere-K ase

1/2 Tasse feingewdirfelter gek. Schinken

4Eier

1 Tasse Milch (200 ml)

Salz, Pfeffer, Muskatnuf3

Zubereitung

Den Teig in der Form bei 190 Grad blindbacken (mit Hilsenfriichten beschweren) vorbacken, bis
er hellbraun ist. Speck und Zwiebeln glasig diinsten, abkihlen lassen. In einer Schissel die
Speck-Zwiebel-Masse, Schinken und K&se vermischen, auf den vorgebackenen Teig geben. Eier,
Milch und Gewirze verquirlen und ebenfalls in die Form geben. Pie bei 180 Grad gut 30 Minuten
backen lassen, bis die Fullung fest und gebréunt ist.

Die amerikanische Version der "Quiche Lorraine" - schmeckt auch sehr gut, wenn man statt der
Zwiebel Lauchringe verwendet.

Brunch Casserole - 6 Portionen

600 g TK-Rosti (die "Flocken™, keine geformten Ecken)
4 Fruhlingszwiebeln, gehackt

100 g ger. Schinken in Wiirfeln

200 g ger. pikanter Kase
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Salz, Knoblauchsalz, Pfeffer
5Eier
200 ml Milch

Zubereitung

Eine mittelgrofRe Auflaufform leicht ausfetten. Speck in einer Pfanne knusprig ausbraten und
abtropfen lassen. In einer grof3en Schiissel die Kartoffel-"Stlickchen™ mit Eiern, Milch, 2/3 des
K&ses, Speck und den Zwiebeln verriihren, mit Salz und Pfeffer und etwas Knoblauchsalz
abschmecken. Masse in die Auflaufform geben und glattstreichen, mit restlichem Kéase bestreuen
und im Backofen bel 175 Grad (Umluft 160) etwa eine Stunde braun backen.

Leckere Variation zum Brunch oder Abendessen: Obenauf griine Spargel stangen (funf Minuten
vorgekocht) legen und mitbacken.

Cream Scones -

250 g Mehl

1 Teel6ffel Backpulver, Prise Salz

3 ERloffel Zucker

75 Gramm Buitter

140 ml Sahne, mit 1 EL Essig verquirlt
1 Ei zum Bestreichen

Zubereitung

Ofen auf 210 Grad vorheizen. Mehl, Backpulver, Salz und Zucker in einer Schiissel vermischen,
Butter mit einer Gabdl einarbeiten, bis kleine Kriimel entstanden sind. Saure Sahne schnell mit
der Gabel untermischen, bis ein Teigballen entsteht. Teig auf der bemehlten Arbeitsflache mit der
Hand flachdriicken, etwa zwei Zentimeter dick. Mit eénem Glas runde Formen ausstechen. Mit Ei
bestreichen und etwa 10 bis 15 Minuten hellbraun backen.

Fir ein ausgiebiges Friihstiick oder Brunch. Kdstlich und klassisch mit Erdbeermarmelade und
gesal zener Butter! Scones (und Biscuits) schmecken am besten superfrisch - ansonsten kurz im
Backofen erwéarmen.

Dennys Scram Slam - 4 Portionen

je 1/2 Tasse gehackte Zwiebeln und griner Paprika
8 Champignons, in Scheiben

8 Eier, geschlagen

1 Tasse gehackter Kése (Cheddar)

Salz, Pfeffer

1 FHeischtomate, gehackt

Zubereitung
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Gemusestiickchen in einer Pfanne etwa finf Minuten gar dinsten. In einer anderen Pfanne die
Eier unter Ruhren braten, kurz bevor sie gar und nicht mehr allzu fltissig sind, den Ké&se und dann
die Gemuse dazugeben und weiterriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf Teller
verteilen, Tomatenstiicke dartiberstreuen.

Bel Dennys gibt es dazu Speck und Hashbrowns.

Eggs Benedict - 4 Portionen

4 engl. Muffins oder Bisquits
250 ml fertige Sauce Hollandaise
Butter
4 Scheiben gekochten Schinken
4 Eier

Zubereitung

Englische Muffins durchschneiden, toasten und mit der Butter bestreichen, mit Schinken belegen.
Aus den Eiern verlorene Eier zubereiten (Spiegeleier gehen auch!) und mit der Sauce Hollandaise
Uberziehen, die andere Muffinhafte auflegen.

Klassisches US-Frihstticksgericht, sehr fettreich und séttigend :-)

Ham and Egg Salad (Schinken-K ase-Salat) - 4 Portionen

6 hartgekochte Eier

60 g gekochter Schinken, fein gewurfelt
1 Fruhlingszwiebel, feingehackt

1 EL rote Paprikaschote, feingehackt

1 El Petersilie, gehackt

3 EL Mayonaise

2 TL Dijon-Senf

Zubereitung
Geschélte Eier vierteln und grob hacken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den anderen

kleingehackten Zutaten vermischen. In einer zweiten Schiissel Mayonaise und Senf verrihren
und unter den Salat mischen. Etwas ziehen lassen.

Speck-Zwiebel-M uffins -

1 Zwiebel, fein gehackt
150 g Frihstlicksspeck, fein gehackt oder Schinkenwirfel
300 g Mehl
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2 TL Backpulver

1/2TL Saz

2kl. Eier

75 ml Milch

200 g saure Sahne

zum Bestreuen: KUmmel- oder Sesamsamen

Zubereitung

Ofen auf 190 Grad vorheizen. Muffinformen fetten oder mit Papierférmchen auslegen. Zwiebel
und Speck in 2 EL Ol bei nicht zu hoher Hitze glasig braten, die Zwiebel sollte nicht zu braun
werden. Abkuhlen lassen. Mehl mit Backpulver und Salz vermischen, in einer zweiten Schiissel
Eier, Milch, saure Sahne verquirlen, dann Speck-Zwiebel-Mischung dazugeben. Mehl
hinzuschitten und kurz vermischen. Teig in Muffinformen einfillen und mit Kimmel oder
Sesamsamen bestreuen. Etwa 20 bis 25 Minuten backen lassen, warm servieren.
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Cheese Omelett - 4 Portionen

8 Eier

8 EL Milch

Salz und Pfeffer

100 g geriebener Kése (Cheddar oder mittelalter Gouda)
Butter zum Braten

Zubereitung

Eier mit Milch glatt rihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Teig portionsweise in einer Pfanne mit
der heif3en Butter zugedeckt stocken lassen, kurz vor Ende der Garzeit den geriebenen Kése
daraufstreuen und schmelzen lassen, dann zusammenklappen.

Mann kann auch kleingewirfelten Speck oder Schinken in die Eimasse geben.

Country Omelett - 2 Portionen

4 Eier

2 EL Maismehl
4 EL Wasser
Saz und Pfeffer
Ol zum Braten

Zubereitung
Alle Zutaten gut veschlagen und den Teig einige Zeit stehen lassen, damit das Maismehl quellen

kann. Dann in einer Pfanne zugedeckt in der zerlassenen Butter ohne Wenden etwa funf Minuten
goldbraun braten und vor dem Servieren zusammenklappen.

Schmeckt prima mit gebratenem Speck!

Egg Mc Muffins - 4 Portionen

4 "Toasties' von Golden Toast (flache Toastbrétchen)
8 Scheiben Fruhstiicksspeck

4Eier

4 Scheiben Schmelzkéase

Zubereitung
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Toasties toasten und durchschneiden, Speckscheiben halbieren und knusprig braten, warmstellen.
Eier braten - am besten in einem Ring, damit sie absolut rund werden. Egg Mc Muffins
zusammenstellen: Erste Brotchenhélfte, Kasescheibe, Ei, 4 Speckstreifchen, obere
Brotchenhélfte.

Hmm - mein alerliebstes Junk-Food! Wer keinen Ring zum Braten hat: Ausgesplilte, leere
Thunfischdose (Deckel und Boden abschneiden) verwenden.

Fajita Omelette (IHOP) - 4 Portionen

2 Huhnerbrustfilets

Ol zum Braten

etwas Limetten- o. Zitronensaft
Salz, Pfeffer, Kreuzkimmel, Chili- u. Knoblauchpulver
1 griine Paprikaschote, gewirfelt
1 Zwiebel, gehackt

2 Tomaten, gewrfelt

8 Eier, verschlagen

125 g geriebener Kése

100 ml Salsa nach Geschmack

4 EL saure Sahne

Zubereitung

Huhnerbrustfilet flach klopfen und in mundgerechte Wiirfel schneiden, in einer Pfanne in etwas
Ol bei mittlerer Hitze einige Minuten braun braten, mit Limettensaft und den Gewiirzen
abschmecken. Zwiebel und Paprika dazugeben, weitere finf Minuten diinsten, bis das Gemiise
weich wird, Tomaten dazugeben und kurz braten, warm stellen.

Pro Omelette: In einer anderen Pfanne weiteres Ol erhitzen, ein Viertel der Eimasse hineingeben
und bel mittlerer Hitze eine Minute braten, bis sich das Ei leicht setzt. Eine Handvoll Kése
dartiberstreuen, einen Essl6ffel Salsa dartibergeben und ein Viertel der Gemiise-Huhn-Mischung.
Das Omelette kurz weiterbraten lassen. Dann die Rander Gber die Fullung schlagen, umdrehen
und nochmals kurz braten. Omelett mit saurer Sahne, K&se und weiterer Salsa servieren.

Falls sich jemand wundert, was IHOP ist: Die Restaurantkette International House of Pancakes,
die auRer Pancakes weitere 60 Frihstiicksgerichte bietet.

Spinach Eggs - 4 Portionen

200 g TK-Blattspinat

2 EL Mehl

2 EL Butter

gut /41 Milch

200 g geriebener Kése (Cheddar oder mittelalter Gouda)
4 Eier

Zubereitung
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Ofengrill vorheizen. Spinat auftauen und ablaufen lassen. Aus Mehl, Butter und der Milch eine
Mehlschwitze herstellen, salzen und pfeffern, den Kése darin schmelzen. Spinat in vier kleine
feuerfeste Formchen vertellen, darauf jewells ein Ei aufschlagen, die Késesauce dariibergeben
und eventuell mit weiterem Ké&se bestreuen. Unter dem heif3en Grill etwa 10 Minuten backen, bis
die Eier fest sind.

Prima zum Brunch, l&sst sich auch fir viele Géaste vor- und zubereiten.

Western Eggs - 6 Portionen

200 g Kochschinken, gewurfelt
1 griine Paprikaschote, gewirfelt
1 Zwiebel, gewiirfelt

6 Eier

6 EL Milch

Pfeffer und Salz

Ol zum Braten

Zubereitung

Kochschinken, Paprika und Zwiebel in einer Pfanne weich diinsten, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Eier mit weiterem Salz und Milch verschlagen und Uber das Gemise geben, unter standigem
Rihren braten, bis das Ei gestockt ist.

Scotch Eggs (schottische Eier) - 8 Portionen

2 rohe Eier

1TL Senf

Paniermehl

8 hartgekochte Eier, gepellt
500 g gewtrztes Mett

Ol zum Fritieren

Zubereitung

Eier und Senf verschlagen und in eine Schiissel geben, Paniermehl in eine andere Schiissel. Eier
jeweils mit einer dinnen Schicht Mett umhtillen, in Ei dippen und dann im Paniermehl walzen.
Eier in dem heilRen Ol bei etwa 175 Grad goldbraun fritieren, etwa zehn Minuten lang. Etwas
abkuhlen lassen, durchschneiden und mit weiterem Senf servieren.
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Hash Browns (K artoffelpuffer) - 4 Portionen

2 Kartoffeln, geschalt
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 EL Erdnuf3dl oder anderes Pflanzendl

Zubereitung

Kartoffeln tiber einer Schiissel grob raspeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol und Butter in eine
mittel grof3e beschichtete Pfanne geben und bel mittlerer Temperatur erhitzen. Die geraspelten
Kartoffeln zugeben, glattstreichen und zu einem Pfannkuchen formen. Die Rosti abgedeckt 10 -
12 Minuten braten, bis die Unterseite gebraunt ist. Vorsichtig wenden und zugedeckt weitere 10
Minuten braten, bis die andere Seite braun und knusprig ist. In vier Stiicke schneiden.

Ich geb* s zu: Ich mogle und benutze TK-R6sti, schmecken fast genauso und verbrennen
garantiert nicht ;-)

Irish Breakfast (irisches Fruhstlick) - 4 Portionen

8 Scheiben Fruhstiicksspeck
Butter zum Braten

4Eier

2 Tomaten, in Scheiben

einige Champignons aus der Dose
4 Scheiben irisches Sodabrot

Zubereitung

Je zwel Scheiben Speck in einer Pfanne knusprig ausbraten, beiseite stellen. Dann die Zutaten fir
jeweils eine Portion (Brot, Tomatenscheiben, Pilze und Ei) in das Speckfett geben (getrennt) und
jeweils gar braten. Auf das gebratene Brot Tomaten, Ei, Pilze und Speck legen, sofort servieren.

Statt Sodabrot kann man auch Grau- oder Mischbrot verwenden.

Breakfast Sausage Patties -

1 kg Schweinehack (Mett)
1 EL brauner Zucker

2 TL getr. Salbei

2TL Saz

1 TL Pfeffer

1/2 TL getr. Mgjoran
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Prise Muskat und Nelken
optional: einige Tropfen Tabasco

Zubereitung

Alle Zutaten mit der Hand in einer Schiissel zu einem gut gewtrzten Fleischteig verkneten, zu
handtellergrof3en, flachen Scheiben (etwa 1/2 cm dick) formen. In der Pfanne bei mittlerer Hitze
braun braten, etwa vier Minuten von jeder Seite.

"Sausage Patties' passen zu jedem herzhaften Frihstiick. Sie lassen sich gut auf Vorrat
zubereiten und roh einfrieren. Zerkrimelte Sausage findet sich auch auf Pizzas und in herzhaften
Sof3en.

Breakfast Wraps (Fruhstiuck-Wraps) - 4 Portionen

4 Weizentortillas

Rihrei ausvier Eiern

geriebener Kése

Salsa

knusprig gebratener Fruhstiicksspeck
2 gehackte Tomaten

Zubereitung

Tortillas aufwérmen und etwas Rihrel in die Mitte geben. Mit Kase, Salsa, Speck und Tomaten
bestreuen und aufrollen. In Alufolie wickeln und warm verzehren.

Nun ja - sehr herzhaft fir ein deutsches Fruhstlick. Schmeckt bestimmt auch als schnelles
Mittagessen!

Home Fries (Backkartoffeln aus dem Ofen) - 4 - 6 Portionen

1 Kilo kleine Kartoffeln
70 ml Olivendl
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Knoblauchpulver, getr. Thymian

Zubereitung

Olivendl mit den Gewlrzen verriihren, pikant mit Cayennepfeffer abschmecken. Kartoffeln
schrubben, nicht schalen und vierteln oder achteln, mit dem W(irzél begief3en und gut
durchmischen. Im Backofen bei 200 Grad etwa 45 Minuten bis eine Stunde braun backen.

Die Kartoffeln sollten innen weich und aussen knusprig sein. Sie sind einfach zuzubereiten,
kochen sich von alein und sind wesentlich glnstiger als die sogenannten " Southern Fries' von
McDingsda...
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Schinken Steaks - 4 Portionen

je 3 EL Essig und brauner Zucker
Prise gem. Nelken, 100 ml Wasser
2 dicke Scheiben gekochter Schinken

Zubereitung

Die ersten vier Zutaten vermengen. Schinken einstechen, Scheiben durchschneiden und in der

Sof3e mindestens eine Stunde marinieren. Anschlief3end abtropfen lassen, grillen oder in der
Pfanne braten.

Prima zu Kartoffelpiree. Das Smithfield Ham, das in den USA bevorzugt wird, ist hier allerdings
nicht zu bekommen.
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Butter milk Pancakes (Butter milch-Pfannkuchen) - 4 Portionen

2 Eier

4 El geschmolzene Buitter

200 ml Buttermilch

175 g Mehl

je /2 TL Natron und Backpulver
2 EL Zucker, Prise Salz

Ol zum Braten

Zubereitung

Die flissigen Zutaten gut verschlagen, anschlief3end in einer extra Schiissel Mehl, Backpulver,
Natron, Zucker und Salz vermengen. In die Eimischung geben und schnell durchriihren, einige
Minuten quellen lassen. In einer nicht zu heif3en Pfanne von beiden Seiten goldbraun backen.

Damit es "dicke' US-Pancakes und nicht flache, deutsche Pfannkuchen werden, sollten Sie einen
eher zéhflUssigen Teig anrtihren, die Pfanne nur schwach eindlen und die Temperatur der Pfanne
nicht zu heiR wahlen. Wenden Sie die Pfannkuchen, wenn die Oberseite von Blaschen Ubersét ist.

Pancakes (Pfannkuchen) - 4 Portionen

150 g Mehl

2 EL Zucker

1 TL Backpulver, Prise Salz
2 Eier

250 ml Milch

3 ERIsffel Ol

Zubereitung

Die trockenen Zutaten in einer Schiissel vermischen. Die restlichen Zutaten verschlagen und
grindlich mit der Mehlmischung verrihren. In einer Pfanne von beiden Seiten goldbraun backen.

Sl%e Pfannkuchen werden traditionell mit Ahornsirup serviert. Sehr lecker sind auch Orangen-
Honig-Butter (Orangenmarmelade, Butter und Honig zu gleichen Teilen) oder ein Sour-Cream-
Topping (eine Tasse saure Sahne, leicht gestifét und mit geriebener Orangenschale und einer Prise
Muskatnul3 abgeschmeckt).

Biscuit & Pfannkuchen-Mix -

450 g Mehl
75 g Magermilchpul ver
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1TL Saz

3 TL Backpulver
1 TL Natron
100 ml Ol

Zubereitung

Mehl, Milchpulver, Salz, Backpulver, Natron in einer Schissel gut vermischen. Dann mit einem
Knethaken das Ol einarbeiten, bis sich eine feinkriimelige Masse ergibt. Backmischung halt sich
verschlossen im Kuhlschrank etwa drei Monate.

Um etwa sechs Biscuits herzustellen: Eine Tasse der Mischung mit etwa einer halben Tasse
Wasser verriihren und kurz (1) verkneten. Auf bemehlter Flache ausrollen und Biscuits
ausstechen. Bel 210 Grad etwa zehn Minuten im Ofen backen. Warm als Beilage servieren.

Fur Pfannkuchen: 1,5 Tassen der Mischung mit einem Ei und knapp einer Tasse Wasser zu einem
dickflissigen Teig verrihren. In einer Pfanne in wenig Fett braun braten.

Ein ganz guter Ersatz fur "Bisquick”, das hierzulande ja arg teuer ist.

Blueberry Pancakes (low-fat) - 24 Pfannkuchen

1 groles Ei, getrennt
3 Eiweil3
250 g Magermilch-Joghurt
50 ml Milch
75 g Apfelmus
75 g Zucker
Prise Salz, Prise Vanillezucker
2 TL Natron
175 g Mehl
frische oder TK-Blaubeeren

Zubereitung

Eigelb mit Joghurt, Milch, Zucker, Salz, Apfelmus, VVanillezucker verrihren, Mehl und
Backpulver dazugeben und glattrihren. Eiweil3 steif schiagen und unter den Teig heben. In einer
Teflon-Pfanne (nur mit sehr wenig Ol auswischen) Pfannkuchen ausbacken. Dafiir etwas Teig
heineingeben, mit Blaubeeren bestreuen und nur einmal wenden.

Ginger bread Pancakes (L ebkuchen-Pfannkuchen) - 4 - 6 Portionen

3 Eier

50 g brauner Zucker

je 100 ml Buttermilch und Wasser

75 ml starker Kaffee, abgekuihlt

275 g Mehl

je 1 TL Backpulver und Natron

je /2 TL gem. Nelken, gem. Ingwer und Muskat
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1geh. TL Zimt
4EL OL

Zubereitung

Eier, Zucker, Buttermilch und Kaffee in einer Schiissel verschlagen. In einer anderen Schiissel
Mehl, Backpulver, Natron und Gewtirze mischen, dann in die fllissigen Zutaten geben und gut
verriihren. Zuletzt das Ol unterriihren. Evit. etwas mehr Buttermilch dazugeben - der Teig sollte
aber eher dickflissig sein. In einer schwach gefetteten Pfanne bei mittleren Hitze runde
Pfannkuchen ausbacken, wenden, wenn die Oberflache von Blaschen bedeckt ist.

Fir ein adventliches Frihstiick - sehr lecker!

Potato Pancakes (K artoffel-Pfannkuchen) - 6 Portionen

6 grofie festkochende Kartoffeln

1 Zwiebel

4 Eier

250 g Mehl

1TL Saz

ev. geriebener Parmesan oder gehackte Petersilie
Ol zum Braten

Zubereitung

Kartoffeln schélen, Zwiebeln abziehen und beides auf einer Kiichenreibe grob raspeln. Auf einem
Sieb abtropfen lassen oder ausdriicken. Kartoffeln in eine Schiissel geben, Eier dartiberschlagen
und vermischen, dann Mehl und Salz daraufgeben, nach Geschmack auch Parmesan und
Petersilie, gut verriihren. In heiRem Ol aus dem Teig knusprig-braune Puffer braten.
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Sidetaaton-lrihstic

Biscuits nach Art von Granny Hunt -

500 gr Mehl

1 Packchen Backpulver

125 gr Schweineschmalz

Milch oder Buttermilch nach Gefiihl und Bedarf, gut 400 ml
1 Prise Salz

Zubereitung

In eine Schissel Mehl geben und mit Backpulver und Salz vermischen. In die Mitte des Mehls
eine Mulde machen und Schmalz reinlegen. Ausreichend Milch dazu geben und langsam mit der
Hand das Schmalz mit der Milch und immer etwas mehr Mehl verkneten. In kreisenden
Bewegungen das Mehl einarbeiten, bis man eine lockere und dennoch feste Teigkugel hat.
Zwischendurch evtl. die Masse von den Fingern abstreifen.

Den Teig auf einer bemehlten Flache flach driicken, etwa 2 Zentimeter hoch. Ein Glas (den
Glasrand in Mehl stecken) nehmen und die Bisquits ausstechen und auf ein bemehltes (nicht
eingefettetes) Backblech legen. Den Rest noch mal verkneten und erneut flach driicken und
ausstechen. Im Heifjluftofen bei ca. 180 Grad goldbraun backen, ansonsten im vorgeheizten
Backofen bel etwa 200 Grad.

Bisquits schmecken am besten frisch aus dem Ofen. Man kann auch Butter und Marmelade
darauf geben oder einfach nur eine Scheibe Tomate, gesalzen und gepfeffert, dazwischen legen.

Bacon und Bacon Gravy -
Zubereitung

In einer GuReisenpfanne (sonst normale Pfanne) mit etwas extra Magarine (damit genug
Baconfett entsteht) Bacon knusprig ausbraten und auf ein Papiertuch legen. In das Baconfett 1 bis
2 EL Mehl geben und mit einem Schneebesen gut verrihren und leicht anbréunen lassen. Nach
und nach Milch dazugeben, bis eine dickfliissige Sauce entsteht. Mit Salz und Pfeffer solange
abschmecken, bis der Speckgeschmack gut durch kommt.

Hash-Browns (Fertigprodukt) -

Zubereitung

HierfUr eignen sich bel unsidea Schweizer Rosti (TK) oder auch von Maggi das Fertigprodukt
(in Taten) "Rosti”. Diese nach Anleitung schon knusprig braten.
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Spiegeleier -
Zubereitung

Spiegeleier braten - entweder "sunny-side up"”, nicht umgedreht, oder "over", einmal drehen und
kurz die obere Seite anbraten. Das Eigelb muf’ aber weich bleiben.

Auf den Teller kommen dann: Speck, Spiegeleier, Hash-Browns. Die Bisquits werden mit Hilfe
einer Gabel in zwei Halften auseinander geklappt und mit auf den Teller gelegt. Uber die Bisquits
wird dann die Gravy gegeben und auch etwas Uber die Spiegeleier.
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Buttermilk Donuts (Butter milch-Donuts) -

Trockene Zutaten: 300 g Mehl

100 g Zucker

1/4 TL Natron

1 TL Backpulver

V4TL Salz

Flussige Zutaten: 125 ml Buttermilch
20r. Eier

12 TL Vanillesirup

50 g geschmolzene Butter

Extra: 75 - 100 g Mehl zum Ausrollen und Formen
1/2 Tasse Puderzucker zum Bestreuen
11 Ol zum Fritieren

Zubereitung

Trockene Zutaten in einer Schiissel vermischen, fllissige Zutaten in einer zweiten Schiissel gut
verschlagen. Die flussigen Zutaten in die Mehlmischung geben und mit einem Holz- oder
Kunststoffl6ffel durchrihren. Lassen Sie den Teig - der jetzt noch sehr klebt - finf Minuten
ruhen, dadurch setzt er sich etwas. Arbeitsfléche gut mit Mehl bestéuben, Teig daraufgeben,
reichlich Mehl obenauf geben und mit einem Nudelholz vorsichtig auf etwa 1,5 cm Dicke
ausrollen. Mit mehr Mehl bestreuen, falls Teig am Nudelholz klebt. Mit bemehltem Donut-
Ausstecher Donuts ausstechen. Falls Sie keinen Donut-Ausstecher zur Hand haben, runde
Pl&tzchen in der entsprechenden Grof3e ausstechen und mit einem Apfelausstecher das
Mittelstiick entfernen. Teiglinge vorsichtig in das auf etwa 185 Grad erhitze Fritier6l geben, von
jeder Seite gut ein bis zwel Minuten goldbraun ausbacken. Noch warm mit Puderzucker besieben.

Je klebriger der Teig, desto lockerer werden spéter die Donuts! Versuchen Sie am besten gar

nicht, diesen Teig mit der Hand zu verarbeiten - die Methode mit viel Mehl unter und auf dem
Teig funktioniert gut! Wem das dennoch zuviel Arbeit ist: Teig teel 6ffelweise ins Fett tropfen
lassen - so entstehen "Drop Donuts'.

French Toast - 4 Portionen

4 Eier

225 ml Milch (oder Sahne)

etw. Vanillezucker, Zimt, Prise Salz

1 EL Mehl

8 dicke Scheiben Weil3brot oder Toast
Puderzucker

Butter

Zubereitung
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Eier in einer Schissel verriihren, Milch, Vanillezucker, Zimt, Salz und Mehl mit einem Mixer gut
unterriihren. Die Brotscheiben so lange in die Eiermilch tauchen, bis sie gut durchweicht sind
(einige Minuten), mehrfach wenden. Etwas Butter in einer Pfanne zerlassen, Brotscheiben bei
mittlerer Hitze zwei bis drei Minuten pro Seite braten, diagonal durchschneiden und auf Teller
verteilen. Mit Puderzucker bestreuen, mit Butter und Ahornsirup servieren.

Original amerikanisch ist der Kontrast sii3-salzig: Servieren Sie noch einige krosse Speckstreifen
dazu!

Original Waffle House Waffles (Waffeln) - 4 - 6 Portionen

225 g Mehl

1/2TL Saz

1/2 TL Natron

1Ei

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

je 40 g Butter und Pflanzenfett, weich
100 ml Sahne

100 ml Milch

100 ml Buttermilch

Zubereitung

Mehl, Salz und Natron in einer Schiissel vermischen. Ei, Zucker, Vanillezucker und weiches Fett
mit dem Mixer cremig riihren, dann Sahne, Milch und Buttermilch unterrihren. Mehlmischung
dazugeben und alles sehr gut verrihren. Einige Stunden - am besten tiber Nacht - im Kihlschrank
ziehen lassen. In einem vorgeheizten, gefetteten Waffeleisen hellbraun ausbacken. Mit Butter und
Ahornsirup servieren.

Leckere Variation: Pecan Waffeln erhalten Sie, wenn Sie 100 g feinstgehackte Pecan- oder
Walnlsse unter den Teig ziehen.

Sour Cream Coffee Cake M uffins -

Teig: 225 g Buitter

200 g Zucker

1 Pkch. Vanillezucker

4 Eier

200 g saure Sahne

300 g Mehl

je 1 TL Backpulver und Natron
V2 TL Salz

Topping: 100 g brauner Zucker
150 g Mehl
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1TL Zimt
75 g geschmol zene Buitter

Zubereitung

Ofen auf 180 Grad vorheizen, Muffinformen fetten oder mit Papiermanschetten auslegen. Butter,
Zucker, Vanillezucker, Eier und saure Sahne mit dem Mixer sehr gut cremig rihren. Mehl,
Backpulver, Natron, Salz in einer zweiten Schiissal vermischen und in die feuchten Zutaten
geben, nur kurz durchrihren. Muffincups zu gut der Halfte mit dem Teig fllen. Zutaten fUr das
Streuseltopping mit einer Gabel zu groben Krimeln vermischen, jeweils etwas auf den
Muffinteig geben. Etwa 20 bis 25 Minuten backen.

Ergibt 15 - 18 saftig-leckere Muffins, die man gut am Abend zuvor fur ein Frihstuick oder
Brunch am néchsten Tag backen kann.

L ong Johns -

500 g Mehl

1 Paket Trockenhefe
50 g Zucker

Prise Zimt und Muskat
Prise Salz

100 ml Sahne

150 ml Wasser

50 g Butter

1Ei

Fur den Guss: 100 g brauner Zucker, 50 g Buitter, 4 EL Ahornsirup, 2 EL Sahne, 100 g
Puderzucker

Zubereitung

In einer Schiissel 400 g Mehl, Trockenhefe, Zucker, Salz und Gewdiirze vermischen. In einem
Topf Sahne, Wasser und Butter erhitzen (nur lauwarm!) und zur Mehlmischung geben, das Ei
hinzufligen und gut durchkneten, dabei soviel von dem restlichen Mehl (oder noch mehr)
dazugeben, dass ein nicht allzufester Hefetelg entsteht. Abdgedeckt eine Stunde gehen lassen.
Teig zu einem Rechteck ausrollen und in langliche Streifen schneiden, nochmals kurz gehen
lassen. Teigstreifen in etwa 220 Grad heif3em Pflanzendl fritieren. Abtropfen und etwas abkiihlen
lassen, dann mit dem Guss bestreichen.

Fur den Guss Buitter, Zucker und Ahornsirup in einem Topf schmelzen und zwei Minuten
durchkochen lassen, Sahne einriihren und soviel Puderzucker, dass eine streichfertige Masse
entsteht.

Mit Long Johns verbinden sich einige meiner angenehmsten USA-Erinnerungen: Die Powell

Bakery, rote Kunstleder-Hocker vor einem Resopal-Counter, diinner Kaffee ohne Ende und Long
Johns mit Vanillecreme-Fullung und Maplegufd Nennt man wohl ungesundes Friihstiick, sowas...

Quick Caramel Rolls-
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50 g Butter

70 g brauner Zucker

225 g Mehl

55 g well3er Zucker

2 TL Backpulver

1 gute Prise Salz

150 ml Milch

75 g brauner Zucker

1 guter TL Zimt

75 g gehackte Pecan- oder Walniisse

Zubereitung

Ofen auf 200 Grad vorheizen. In einem Topfchen Butter mit 70 g braunen Zucker schmelzen,
einige Minuten kocheln lassen, in eine 20 mal 20 Zentimeter grof3e viereckige Backform oder
eine kleine Springform (22-24 cm) geben und verteilen.

75 g braunen Zucker, Nisse und Zimt in einem Schélchen vermischen. Mehl, weil3en Zucker,
Backpulver, Salz in eine Schiissel geben, Milch auf einmal hinzuftigen und schnell mit einer
Gabel durchrihren, bis alle Zutaten feucht sind, nicht lange kneten! Teig auf eine gut bemehlte
Oberflache geben und mit dem bemehlten Nudelholz viereckig ausrollen. Zimtzucker und Nisse
darauf verteilen und Teig locker aufrollen. Etwa zwel Zentimeter dicke Scheiben abschneiden
und mit etwas Abstand in die Backform mit dem Karamel setzen. Etwa 20 bis 22 Minuten
backen, bis die Rolls oben braun sind. Backform auf einen Teller stiirzen, Caramel Rolls warm
servieren.

Eine klebrige Angelegenheit - aber eine leckere! Die klassische Version mit Hefeteig schmeckt
besser, finde ich, ist aber wesentlich aufwendiger zuzubereiten.
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