BUCHERECKE

Ein Kochbuch mit Rezepten rund
um Mozarella . .. ,Wofir?* — mag
der ein oder andere denken: ,Fiir
Tomaten-Mozarella-Salat und Pizza
mit Mozarella brauche ich kein
Kochbuch!“. In diesem Buch, dasim
Tre Torri Verlag erschienen ist, wer-
den aber innovative und leckere Re-
zepte rund um das ,weifle Gold®
prasentiert und eines ist sicher: Sie
werden staunen, was man aus die-
sem kleinen Kise zaubern kann.

Der Verlag hatte gemeinsam mit
Partner Zott im Mai 2013 Moza-
rella-Fans in Deutschland und
Osterreich dazu aufgerufen, ihre
Lieblingsrezepte rund um den Mo-
zarella einzusenden. Tausende per-
sonliche Rezeptideen gingen auf der
Wettbewerbsplattform im Internet
ein. Aus diesen wurden dann die
200 besten Rezepte fir das Buch
ausgewdhlt. ,Mozzarella — Das
Kochbuch. Kochen mit weiflem
Gold” umfasst die ganze kulinari-
sche Bandbreite von Mozzarella:
tolle Suppen & Salate, kleine Vor-
speisen und Fingerfood, knusprig
Uberbackenes, schmackhafte Pasta
& Kartoftel sowie herzhafte Fleisch-
und Gefligelgerichte.

Eines dieser Rezepte stammt aus der
Kiiche der Oelderin Petra Schauff.
Ihr Hackfleisch-Spinat-Auflaf hat
nicht nur die Jury iiberzeugt — wie
die anderen Rezepte kommen hier
Geniefer und Mozarelle-Fans voll
aufihre Kosten.

Das Buch ist im Handel erhiltlich
(ISBN: 978-3-941641-96-9).

Petra Schauffs Hackfleisch-
Spinat-Auflauf (fiir 6 Portionen)
500 g tiefgekiihlter Blattspinat
600 g mehligkochende Kartoffeln
Salz

ca. 100 ml heifle Milch

1 EL Butter

Pfeffer, Muskatnuss

1 Packung (250 g) Zottarella Rolle
Classic

200 g Zwiebeln

DAS KQCHBUCH

KOCHEHN MIT
WEISSEM GOLD

L
-

2 Knoblauchzehen

2 Stingel Oregano

1 EL Sonnenblumendl

1 kg gemischtes Hackfleisch

1 EL Tomatenmark

edelsiifies Paprikapulver

1. Blattspinat auftauen lassen und
gut ausdriicken.

2. Kartoffeln waschen, schilen und
in ausreichend Salzwasser ca.20-25
Min. weich garen. Abgiefien, etwas
ausdampfen lassen und durch eine
Kartoffelpresse driicken. Heifle
Milch und Butter zugeben und mit
Salz, Pfeffer sowie frisch geriebener
Muskatnuss kriftig abschmecken.
Zottarella Rolle abtropfen lassen
und wiirfeln.

3. Backofen auf 180 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen.

4."Zwiebeln und Knoblauch schilen
und wiirfeln. Oregano waschen, tro-
cken schiitteln und Blittchen ha-
cken. In einer Pfanne Ol erhitzen,
Hackfleisch darin portionsweise
krimelig anbraten. Zwiebeln und
Knoblauch zugeben und glasig
diinsten. Tomatenmark zugeben,
kurz anschwitzen.

Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Ore-
gano kriftig abschmecken.

S. In eine Auflaufform zuerst das
Hackfleisch geben, darauf den gut
ausgedriickten Spinat verteilen.
Zottarellawiirfel unter die Kartoffel-
masse heben und auf den Spinat
streichen. Im Backofen ca. 30 Min.
backen.




