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Unsere eBooks werden auf kindle paperwhite,
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anderen Lesegeraten bzw. in anderen Lese-
Softwares und -Apps kann es zu Verschiebungen in
der Darstellung von Textelementen und Tabellen
kommen, die leider nicht zu vermeiden sind. Wir
bitten um lhr Verstandnis.
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Die GU-Homepage finden Sie im Internet unter
www.gu.de

Unser E-Book enthalt Links zu externen Webseiten
Dritter, auf deren Inhalte wir keinen Einfluss haben.
Deshalb konnen wir fur diese fremden Inhalte auch
keine Gewahr Ubernehmen. Fur die Inhalte der
verlinkten Seiten ist stets der jeweilige Anbieter oder
Betreiber der Seiten verantwortlich. Im Laufe der Zeit
konnen die Adressen vereinzelt ungultig werden
und/oder deren Inhalte sich andern.
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LIEBE LESERINNEN UND LESER,

wir wollen Ihnen mit diesem E-Book Informationen und
Anregungen geben, um lhnen das Leben zu erleichtern
oder Sie zu inspirieren, Neues auszuprobieren. Wir
achten bei der Erstellung unserer E-Books auf
Aktualitat und stellen hochste Anspriuche an Inhalt und
Gestaltung. Alle Anleitungen und Rezepte werden von
unseren Autoren, jeweils Experten auf ihren Gebieten,
gewissenhaft erstellt und von unseren
Redakteuren/innen mit grofSter Sorgfalt ausgewahlt
und gepruft.

Haben wir Ihre Erwartungen erfullt? Sind Sie mit
diesem E-Book und seinen Inhalten zufrieden? Haben
Sie weitere Fragen zu diesem Thema? Wir freuen uns
auf lhre Ruckmeldung, auf Lob, Kritik und Anregungen,
damit wir fur Sie immer besser werden konnen. Und
wir freuen uns, wenn Sie diesen Titel weiterempfehlen,
in ihrem Freundeskreis oder bei Inrem online-Kauf.
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Postfach 86 03 13
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E-Mail: leserservice@graefe-und-unzer.de
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Telefon: 00800 /72 37 33 33*
Telefax: 00800 /50 12 05 44*
Mo-Do: 9.00 - 17.00 Uhr

Fr- 9.00 bis 16.00 Uhr (* gebuhrenfrei in D, A,
& CH)









GU CLOU

Wussten Sie schon, dass ...?

Entdecken Sie bei einigen ausgewahlten Rezepten ganz
besondere Tipps mit verblUffendem Insiderwissen.
Aha-Momente garantiert!

o Die Backzeiten konnen je nach Herd variieren.

E Unsere Temperaturangaben beziehen sich auf
das Backen im Elektroherd mit Ober- und

Unterhitze.



6 Das Schwarze Blatt bei den Rezepten heilst
fleischloser Genuss:

Mit diesem Symbol sind alle vegetarischen
Gerichte gekennzeichnet.



ANGELIKA ILIES

Schnell und einfach - das sind die allerliebsten
Alltagsrezepte unserer Autorin. Umso mehr, wenn
auch das Spulen und Saubermachen im
Handumdrehen erledigt sind. Genau deshalb liebt
sie ihre Pfanne(n), die mehrmals in der Woche ihren
grolsen Auftritt haben.

Warum liebe ich Pfannenrezepte?



Zutaten klein schneiden, in die heiRe Pfanne, einige
Minuten ruhren, fertig! Ich liebe derartige Rezepte,
weil sie so wunderbar unkompliziert und doch immer
wieder anders sind. Ob Gemuse oder Nudeln, Fleisch
oder Fisch und sogar Suflses kann man in der Pfanne
zubereiten. Kaum ein Kichengerat ist derart vielseitig
- schliefSlich lasst sich darin sanft ebenso wie kraftig
braten. Doch es kommt noch besser: Einen
passenden Deckel auf die Pfanne legen, und dann
kann ich kochen, dunsten, schmoren und sogar
Kuchen backen! Eine Beilage gewunscht? Bitte sehr,
da gibt’'s superfixe und echt gute Sachen - und zwar
ganz ohne Kochen.

Gibt es die eine perfekte Pfanne?

Wenn ich ganz ehrlich sein soll: Leider gibt es die
nicht. Wer aber mit kleinen Kompromissen leben
kann, benotigt nur ein Exemplar. Ich wurde eine
Pfanne mit hochwertiger Beschichtung wahlen, darin
|lasst sich nahezu alles zubereiten. Wer es jedoch
ganz genau nimmt, braucht Spezialisten, zum
Beispiel aus Gusseisen oder Edelstahl furs
extrascharfe Anbraten von Steaks.

Gab es Uberraschungen bei der Rezeptentwicklung fir
dieses Buch?

Ja, die gab es. Ich hatte bisher noch nie einen Kuchen
in einer Pfanne gebacken, fand die Idee spannend,
habe es ausprobiert und war beeindruckt. Da braucht
man keinen Backofen.



1. 1 Bund Fruhlingszwiebeln putzen, waschen, in dunne,
schrage Ringe schneiden und bei mittlerer Hitze in einer
Pfanne in 2 EL Olivendl ca. 1 Min. leicht anbraten.

2. 180 g Risotto-Reis dazugeben und kurz andlnsten.

3. 600 ml Gemusebrihe

4. gut 50 g geriebener Parmesan

5. Salz, Pfeffer

Nach und nach die Gemdsebruhe angielsen, jede Portion
vom Reis aufnehmen lassen, dann die nachste dazugeben.
Haufig umrdhren und ca. 20 Min. garen. Wenn der Reis
bissfest und der Risotto leicht cremig ist, 50 g Parmesan



einrthren. Den Risotto mit Salz und Pfeffer wirzen und mit
mehr geriebenem Parmesan bestreut servieren.



