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KOCHEN MIT DEM

SCHNELLKOCHTOPF

DLe besten Rezepte
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Abkilrzungen
cl = Zentiliter
E = Eiweif3

El = Essloffel
F = Fett

g = Gramm

kcal = Kilokalorien
kg = Kilogramm

KH = Kohlenhydrate
kJ = Kilojoule

| = Liter

ml = Milliliter

Msp. = Messerspitze

P. = Packchen
TK = Tiefklhlprodukt
Tl = Teel6ffel

@ = Durchmesser

Hinwels

Fur dieses Kochbuch wurden alle Rezepte in einem 6-Liter-Schnellkochtopf gekocht.

Unter der Angabe ,Pfeffer” in der Zutatenliste wird immer - wenn nicht anders angegeben -
frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer aus der Mihle verstanden. Generell sollten Gewirze
immer erst kurz vor der Verwendung gemahlen werden, da sie sonst Aroma einbifen.
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Einleitung

NIE MEHR OHNE

Schnellkochtopf

Er qur alv der Fervarl unter den Kochtopfen, der Schnellkochtopf. In Windeseile sind
Hillsensrichte, Rote Bete und Fleisch qeqart, manche Kochzeiten vermindern sich um ein
Vielfaches. Doch €S gent um weitaus mehr gl um schnelles Kochen. Gerichte aus dem
Schnellkochtopf Schmecken hervorragend, sind gesund und sparen guch noch Energie. ber
Topf LSt einfach ein Alleskanner,

Fur eine Vielzahl an Gerichten und Lebens-
mitteln ist der Schnellkochtopf eine der grof3-
artigsten Erfindungen Gberhaupt. Suppen
garen in ihm in Windeseile, Schmorgerichte
desgleichen. Die Vitamine von Gemiisen
bleiben besser erhalten und auch Energie
|dsst sich mit dem Schnellkochtopf sparen.
Geschmacklich stehen die Gerichte denen im
herkdmmlichen Topf gegarten in nichts nach.
Mancher schwarmt sogar von intensiveren
Aromen durch das geschlossene Kochsystem
des Dampfdrucktopfes. Es gibt nur weniges,
was man im Schnellkochtopf nicht zubereiten
kann. Nudeln gehéren dazu, die schdumen zu
sehr und verstopfen dann das Ventil. Beim
Fisch ergibt es wenig Sinn, den Schnellkoch-
topf zu benutzen; zu kurz ist dessen Garzeit,
zu wichtig ist der exakte Garpunkt. Auch
Marmeladen lassen sich mit ihm nicht sinnvoll
kochen.

Was aber ist das Geheimnis des Topfes, wie
funktioniert er? Indem der Schnellkochtopf
luftdicht verschlossen wird, entsteht ein
Uberdruck im Topf und die Temperaturen in
seinem Inneren steigen auf 120 °C statt wie in
einem normalen Topf auf 100 °C. Die starkere
Hitze beschleunigt das Garen, erhélt Vitamine
und spart Energie. Und entgegen aller Kritik
besteht bei den heutigen Topfen auch nicht
die Gefahr, dass sie explodieren kénnten.
Allerdings missen bei ihrem Gebrauch einige
wenige Regeln befolgt werden.

Inr Schnellkochtopf - Inbetriebnahme

Das Wichtigste beim Kochen mit dem Schnell-
kochtopf: Lesen Sie die Gebrauchs-
anweisung lhres Topfes und halten
Sie sich an deren Anweisungen. Das
Grundprinzip aller Schnellkochtépfe
ist gleich, in einigen Punkten,




zum Beispiel bei der Art der Druckanzeige, weichen sie aber
oft voneinander ab: Einige Tépfe besitzen einen Stufenregler,
andere zeigen durch Ringe an, wie viel Druck aufgebaut ist.
Alle modernen Topfe verfligen Uber Sicherheitsventile, die ein
Explodieren der Tépfe verhindern. Ein Uberkochen, also das
Austreten von Flussigkeiten aus dem Dampfaustritt, aber kann
vorkommen. Es ist daher wichtig, dass Sie vor jedem Kochen
Uberprufen, ob die Ventile und der Dampfaustritt sauber und
frei von Rickstanden sind. Sie sollten stets prifen, ob der
Dichtungsring ordnungsgemaf eingesetzt ist und keinerlei Be-
schadigungen aufweist. Das Besondere an Schnellkochtdpfen
ist, dass sie tUber Dampfeinsatze verfligen, die das schonende
Garen, insbesondere von Gemuse, ermdglichen. In der Regel
liegt ein Dreifuf3 bei, auf den der Garkorb gesetzt wird, damit
dessen Inhalt nicht mit dem Wasser auf dem Topfboden in
Berihrung kommt.

die Fillmengen

Jeder Schnellkochtopf bendtigt zum Kochen ein gewisses Maf
an Flussigkeit. Die Mindestfillmengen - zum Kochen wie zum
Dampfgaren - entnehmen Sie der Bedienungsanleitung lhres
Topfes. Halten Sie sich strikt daran, denn Sie wirden beim
Kochen ohne ausreichend Flissigkeit Ihren Schnellkochtopf
beschadigen. Auch ist es wichtig, die Hochstfillmenge des
Topfes genau zu beachten. Sollte in einem Rezept einmal we-
niger Flussigkeit verwendet werden, als fir lhren Schnellkoch-
topf bendtigt wird, dann passen Sie das Rezept entsprechend
an. Dasselbe gilt, wenn Ihr Topf ein kleineres Fassungsverma-
gen hat als in den Rezepten angegeben: Halbieren Sie dann
beispielsweise das Rezept. Fiir dieses Kochbuch wurden alle
Rezepte in einem 6-Liter-Schnellkochtopf gekocht.

Das Kochen

Das Kochen mit dem Schnellkochtopf ist nicht so anders als
mit jedem anderen Topf - bis zu dem Moment, wenn Sie den
Deckel schliefen. Sie kénnen zuvor Zwiebeln anschwitzen,




Suppen & Eintdpfe

Flir 4 Portionen

500 g Linsen

250 g Pancetta

2 kleine Zwiebeln

3 Mohren

2 Stangen Staudensellerie
500 g kleine Nudeln

5 Stangel glatte Petersilie
Salz

Pfeffer

Olivendl

frisch geriebener Parmesan

ZUBEREITUNGSZEIT

ca. 20 Minuten (plus Garzeit)

Pro Portion ca. 823 kcal/3446 kJ,

39gE 23gF 110 g KH

SENSUPPE

mit Nudeln

Die Linsen waschen und gut abtropfen lassen. Mit 2,5 Litern
Wasser in den Schnellkochtopf geben und zum Kochen bringen.
Einmal aufkochen lassen, den entstehenden Schaum abschépfen,
dann Deckel und Ventil schliefen. Bei starker Hitze vollen Druck
aufbauen, die Hitze reduzieren und 13-15 Minuten k&cheln lassen.

Unterdessen die Pancetta klein wiirfeln und in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze 2-3 Minuten leicht brdunen. Zwiebeln schdlen und
in ddnne Streifen schneiden. Die M6hren putzen, schdlen und
klein wirfeln. Die Selleriestangen putzen, waschen und ebenfalls
in kleine Wirfel schneiden. Mit dem Gbrigen GemUse zur Pancetta
geben. 5 Minuten dinsten. Die Nudeln nicht ganz al dente kochen.
Die Petersilie waschen, trocken schitteln und hacken.

Den Topf mit den Linsen sofort abdampfen, die Pancetta-Gemu-
se-Mischung unterriihren, dann die Nudeln und die Petersilie in
die Suppe einrtihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5 Minuten kdcheln lassen, dann in Suppentassen fillen. Mit Oli-
vendl betrdufeln und mit Parmesan bestreut servieren.

Warm
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Fleisch & Geflligel

RINDSGULASCH

mit Polentastiften

Fir das Gulasch das Rindfleisch waschen, trocken tupfen, parieren
und in 3-4 cm grof3e Wiirfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch
schalen und hacken. Das Butterschmalz im Schnellkochtopf erhit-
zen. Das Fleisch darin portionsweise von allen Seiten anbraten,
bis es zart gebraunt ist. Die Hitze reduzieren. Dann das gesamte
Fleisch in den Topf geben, das Tomatenmark dazugeben und kurz
anrdsten. Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und ca. 5 Minuten
schmoren. Beide Sorten Paprikapulver hinzurihren und alles mit
der Hihnerbriihe abldschen. Deckel und Ventil schliefen und bei
starker Hitze vollen Druck aufbauen. Die Hitze auf Mittel reduzie-
ren und 30 Minuten garen. Den Herd ausschalten und den Topf
langsam abdampfen lassen.

Majoran waschen, trocken tupfen und die Blattchen abzupfen.
Den Kimmel hacken. Alles zusammen mit der Zitronenschale zum
Gulasch geben, dann mit Salz abschmecken.

Fir die Polentastifte die Milch mit 1 Prise Salz und der Zitronen-
schalenspirale unter Riihren aufkochen. Polenta hineinrieseln
lassen, dabei kraftig mit dem Kochldffel umriihren. So lange

auf dem Herd belassen, bis die Masse sehr dick geworden ist.

Die Herdplatte auf die kleinste Stufe stellen, den Topf vom Herd
nehmen. Nacheinander die Eier unter die Maismasse riihren.
Dann die Mischung erneut auf den Herd stellen und unter Rihren
ca. 5 weitere Minuten garen lassen. Die Mischung fingerdick auf
Backpapier streichen und erkalten lassen. Dann in ca. 10 cm lange,
fingerdicke Stifte schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und
die Polentastifte bei milder Hitze von allen Seiten goldgelb braten.
Das Gulasch mit den Polentastiften servieren.

o7

Flir 4 Portionen

Fur das Gulasch:

1kg Rindfleisch aus der Wade
oder dem Nacken

1kg Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 El Butterschmalz

1 El Tomatenmark

2 El Paprikapulver edelsif

1 El Paprikapulver rosenscharf

200 ml Hihnerbrihe

1Bund Majoran

1 TI Kimmel

abgeriebene Schale von 1/2 unbe-
handelten Zitrone

Salz

Fur die Polentastifte:

11 Milch

Salz

1 Schalenspirale von 1 unbe-
handelten Zitrone

200 g Polenta

4 Eier

2 El Butter

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 40 Minuten (plus Garzeit)

Pro Portion ca. 883 kcal/3697 kJ,
809E 34gF, 59 gKH



Fleisch & Geflligel

C0Q AU VIN

Flir 4 Portionen

1 kiichenfertiges Hdhnchen
(ca. 1,3 kg)

Salz

Pfeffer

1 Tl edelsiifes Paprikapulver

3 Schalotten

2 Knoblauchzehen

3 Mohren

4 Tomaten

300 g kleine Champignons

2 El Butter

80 g durchwachsener, gewdrfelter
Speck

5 cl Cognac

1El Mehl

600 ml trockener Rotwein

1/2 Bund glatte Petersilie, fein
gehackt

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 20 Minuten (plus Garzeit)

Pro Portion ca. 700 kcal/2931 kJ,
48 gE, 41gF,15 g KH

mit Speck

Den Innereienbeutel aus dem Hahnchen entfernen, es unter
kaltem Wasser abbrausen und trocken tupfen. Mit einer Gefligel-
schere in 6 bis 8 Portionen zerlegen. Noch einmal waschen und
trocken tupfen, dann innen und auf3en mit Salz, Pfeffer und etwas
Paprikapulver einreiben.

Die Schalotten und den Knoblauch schélen und sehr fein hacken.
Die M6hren waschen, Wurzel- und Blattansadtze wegschneiden
und mit einem Sparschéler schédlen. Die Méhren zuerst langs in
Streifen schneiden und dann wirfeln. Die Tomaten Uber Kreuz
einritzen, kurz mit kochendem Wasser tberbrihen, mit kaltem
Wasser abschrecken, mit einem kleinen Kiichenmesser hauten,
vierteln, entkernen und von den Stielansatzen befreien. Dann

in Wirfel schneiden. Die Champignons mit einem Kiichenkrepp
sauber reiben.

Die Butter im Schnellkochtopf zerlassen, die Speckwirfel zufligen
und ausbraten. Dann die Champignons darin von allen Seiten bra-
ten, beides aus dem Topf nehmen und beiseitestellen.

Die Hahnchenteile in den Schnellkochtopf geben und von allen
Seiten anbraten. Den Cognac angief3en und mit einem Streichholz
entziinden. (Wem das zu schwierig ist, Idsst es weg!) Wenn die
Flamme erloschen ist, das Gemiise hinzufiigen, mit Mehl bestau-
ben und mit Rotwein abléschen. Deckel und Ventil schliefen und
bei starker Hitze vollen Druck aufbauen. Hitze reduzieren und
25 Minuten schmoren lassen. Sofort abdampfen, Pilze und den
ausgelassenen Speck zugeben, Deckel aufsetzen und 5 Minuten
ruhen lassen. Alles mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken
und die Petersilie dartberstreuen. Den Cog au vin mit frischem
Baguette oder auch Kartoffelknédeln servieren.
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Gemiise & Hllsenfriichte

Flir a Portionen

2 mittelgroPe Artischocken
2 El Zitronensaft

2 El Weinessig

Salz

Pfeffer

1 hart gekochtes Ei

1 Schalotten

1/2 Bund Petersilie

1Tl Kapern

4 E| 0l

etwas Zucker

1/4 Bund Zitronenmelisse
80 g weiche Butter

1El Joghurt

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 30 Minuten (plus Garzeit)

Pro Portion ca. 427 kcal/1788 kJ,

89E 29gF, 12gKH

EKOCHTE

Artischocken

Die Artischocken waschen, abtropfen lassen und die Blattspitzen
mit der Kichenschere abschneiden. Stiel dicht am Boden ab-
schneiden und mit Zitronensaft einreiben. Die zum Dampfgaren
erforderliche Mindestmenge an Wasser mit Salz und etwas Zitro-
nensaft in den Schnellkochtof geben. Dreifuf3 und Dampfeinsatz
hineinstellen und die Artischocken in den Dampfeinsatz setzen.
Deckel und Ventil schliefen und bei starker Hitze vollen Druck
aufbauen. Die Hitze reduzieren und die Artischocken ca. 14 Minu-
ten garen lassen. Danach sofort abdampfen.

Unterdessen Essig mit Salz und Pfeffer verrthren. Das Ei pel-
len und fein hacken. Die Schalotte schadlen und in kleine Wirfel
schneiden.

Die Petersilie waschen, trocknen und die Blatter fein hacken. Die
Kapern abtropfen lassen. Alles unter den Essig riihren und das Ol
unterschlagen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Zitronenmelisse waschen, trocknen und die Blattchen abzupfen.
Die Butter schaumig schlagen. Joghurt und Zitronenmelisse un-
terrihren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Artischocken
mit der Vinaigrette und der Zitronenbutter anrichten.

82






Saucen & Eingemachtes

LWIEBEL-

chutney

i i Die Zwiebeln schal din feine Streif hneiden. |
Fir 4 (Zlﬂxtr ie Zwiebeln schalen und in feine Streifen schneiden. Ingwer

schéalen und fein hacken. Chilischoten zerbrdseln.
640 g rote Zwiebeln

50 g frischer Ingwer Die sauberen Gldser noch heif aus der Spiilmaschine nehmen und

2 getrocknete Chilischoten bis zum Befiillen mit der Offnung nach unten auf ein sauberes

240 g brauner Zucker Kichentuch stellen. Beim Handspilen die Glaser méglichst heif3
280 ml Sherryessig
2 El Senfkérner

1 Msp. Pimentpulver

mit klarem Wasser nachspiilen, dann ebenfalls zum Abtropfen auf
das Kiichentuch stellen.

Meersalz Den Zucker im Schnellkochtopf goldbraun karamellisieren lassen.
Zwiebeln, Ingwer und Chili dazugeben, verriihren und vorsichtig
den Essig und 200 ml heifes Wasser zugiefen. So lange rihren,
bis sich das Karamell aufgeldst hat, dann die Senfkdrner und den
Piment einrdhren. Deckel und Ventil schlief3en, bei starker Hitze
vollen Druck aufbauen, die Hitze reduzieren und das Chutney ca.
8 Minuten einkochen lassen. Sofort abdampfen.

Das Chutney mit Salz abschmecken und sofort heif3 in die vorbe-
reiteten Glaser flllen. Zuschrauben und die Glaser 5 Minuten auf
dem Kopf stehen lassen. Kihl und dunkel lagern.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 20 Minuten (plus Garzeit)

Pro Glas ca. 310 kcal/1310 kJ,
39gE 1gF 69gKH
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Rezeptverzeichnis

A

Aprikosen-Vanille-Roster

Armagnac-Pflaumen mit Kardamom

Artischocken, gekochte

B

Baked Beans mit Piment
Birnen in Rotwein
Bohnen-Mais-Eintopf mit Speck
Borschtsch, russischer

¢

Chili con Carne mit Paprika
Cog au vin mit Speck

F

Feiertagsrotkohl mit Preiselbeeren
Feigen in Portwein

Fischsuppe mit Weifwein
Fleischtopf, wirziger

G

Gaisburger Marsch

Geflugelbrihe

Gemiusesuppe, klassische

Graupensuppe mit Steckribe und
Pfifferlingen

Gulaschsuppe mit Chili

f

Hasenpfeffer mit Bockbiersauce
Heidelbeer-Birnen-Kompott
Huftragout mit Kardamom-Piree
HUhnerfrikassee mit Spargel
HUhnersuppe mit Nudeln

15
ne
82

96
18
42
30

51
76

84
121
46
78

52

40

21
22

70
126
54
75
24

K

Kalbshaxenragout mit Weipwein
Kalbsragout mit griinen Oliven
Kartoffel-Bohnen-Curry
Kartoffelknddel

Kartoffeln mit Chorizo
Kichererbsensuppe, orientalische
Kirschkompott, klassisches
Kraut mit Kimmel, bayrisch
Kirbis-Chutney

Kirbisplree mit Minze
Kirbissuppe mit Creme fraiche

L

Linsensuppe mit Mettwdirstchen
Linsensuppe mit Nudeln

M

Minestrone Maildnder Art

0

Ossobuco mit Zitrus-Gremolata

‘P

Papaya-Chutney
Peperonata mit Knoblauch
Puten-Gemise-Topf mit Pecorino

R

Reis, weiper

Rinderbrihe
Rindfleisch-Eintopf mit Bohnen
Rindsqulasch mit Polentastiften
Rindsrouladen klassisch geflillt
Rote Bete, eingelegte

Rote Gritze mit Vanillerahm

128

68
66
95
16
92
34
125
87
109
Sl
27

28
38

33

61

10
104
37

15

45
57
58
12
122

S

Salzkartoffeln

Schmortopf Mont Ventoux
Semmelknédel
Steckriibengemise mit Sahne

.

Tafelspitz mit Schnittlauchsauce
Tomatenketchup

W

Wildbeerensauce
Wildschweinpfeffer mit Steinpilzen

/A

Zwiebel-Chutney

65
100

102
73
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Der Schnellkochtopf gehért einfach in jeden modernen, umweltbewussten Haushalt!
Denn Kochen mit dem Schnellkochtopf ist nicht nur zeit- und energiesparend, sondern
auch einfach und sicher in der Handhabung und fiir viele Gerichte anwendbar. Egal ob
Schmorgerichte, Suppen, schnelle Beilagen oder Eingemachtes - jedes Gericht wird auf
den Punkt gegart, und viele wichtige Vitamine und Néhrstoffe bleiben durch das ge-
sch|ossene Kochsystem erhalten.

In diesem Buch haben wir 57 abwechslungsreiche Schnellkochtopf-Rezepte fir Sie
zusammengestellt — von beliebten Klassikern wie Rindsrouladen iiber internationale
Spezialitdten wie Coq au vin bis zu frischen, leichten Gerichten wie feine Fischsuppe
oder vegetarisches Kartoffel-Bohnen-Curry. Auch eingemachte Leckerbissen wie
Papaya-Chutney und Kirsch-Kompott gelingen dank einfacher Bedienung und wenig
Zubehdr mit dem Schnellkochtopf im Handumdrehen. Genial einfach - einfach genial!
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