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EDITORIAL .

Die schonste Zeit des Jahres halt
zauberhafte Kostlichkeiten fur Sie bereit!

Liebe LCSGT'Z.TL, lieber Leser, Ricciarelli, die Sie bestimmt nicht nur im Advent gern
verknuspern mochten. Aufserdem ersdhlt Ihnen unsere

in den letzten Wochen haben wir in unserer Versuchskiiche Genussexpertin Cettina Vicenzino alles iiber die Entstehung

ausgiebig gebacken und gebrutzelt, um Ihnen jede Menge des Tiramisu und verrdt die Rezepte fiir zwei Varianten

Inspiration fiir die bevorstehende Weihnachtszeit zu bieten. des vielleicht beliebtesten Desserts der Well.

In dieser neuen Ausgabe der ,,So is@)t Italien” finden Sie Lassen Sie es sich gut gehen!

nun das Ergebnis: die besten Rezepte fiir ein genussvolles
Beisammensein mit Ihren Liebsten.

Ganz im Zeichen der Festtage stehen unsere Ideen fiir ein

Weihnachtsessen aufitalienische Art (ab Seite 12). Wir Die ,,So is(s)t Italien™-
servieren Ihnen zwei unterschiedliche 8-Gdnge-Meniis, das Redalktion wiinscht
etne vegetarisch, das andere mit Fleisch — so fein haben Sie Thnen ein wunderbares
lange nicht gegessen. Ebenfulls besonders sind unsere Fahresfinale!

Kreationen mit Wild und selbst gemachte gefiillte Nudel-
tischchen, die Sie ab Seite 66 finden. Rustikale Abwechslung
bieten hingegen sechs wiirzige Nudelgerichte, die mit unter-
schiedlichen Kisesorten zur Hiochstform auflaufen, und

fiinf Gerichte, die in den Alpen zu Hause sind. A_\ﬂ

Herrlich siif$ wird es ab Seite 44 mit unwiderstehlichen
ttalienischen Gebdckklassikern wie z. B. Amarettini und Amelie Flum | Chefredakteurin

Herzlichst Ihre

HAUPTPREIS
Ein Urlaub

(; in Sudtirol fur
roﬁe &%, 2 Personen _
]

Adventsverlosung ™

In dieser letzten Ausgabe des ' ¢~ RS Swmmmi GV _ i | L , Folgen Sie ,,So is(s)t Italien"
Jahres haben Sie die Méglichkeit, “m= =" . — . a auf Facebook und bei Instagram
einen von vielen grandiosen 5 L e 1 ' Blicken Sie hinter die Kulissen

Preisen im Gesamtwert von g A FESs e unseres Redaktionsalltags und
ca. 12.000 Euro zu gewinnen. . i & s . lassen Sie sich von unseren italie-
Blattern Sie am besten gleich auf _ g : f § i v = nischen Rezeptideen inspirieren.
Seite 22 und sehen Sie, wie Sie 5 b Ten Ped * Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
ganz leicht teilnehmen kdnnen. : e L ? - www.soisstitalien.de/Facebook
Wir driicken lhnen die Daumen! E N " " ! e o ; Instagram: @soisstitalienmagazin
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Grandiose Festmeniis, 1 2
die fiir Hochgenuss sorgen
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Rotkohl in vier
leckeren Varianten

$chnelle Feierabendkiicht_a

REZEPTE
8 Cettinas Welt

Cettina Vicenzino erklart die Entstehung des Tiramisu

12 Das Beste zum Fest

Wir servieren Thnen zwei wunderbare Weihnachtsmeniis,
mit denen Sie Thre Géiste rundum verwohnen konnen

24 Geschenke aus der Kiiche
Machen Sie Ihren Liebsten eine Freude - beispielsweise
mit Feigensenf, Pralinen, Likor und zarten Baisers

30 Pasta e vino: Kase

Sechs Pastagerichte mit den dazu passenden Weinen

36 Rustikale Alpenkiiche

Bei diesen Kreationen geht es mal herzhaft und mal siif? zu.
Freuen Sie sich auf Kaspressknodel, Apfelkiichle und mehr!

44 |talienische Gebackklassiker
Funf unwiderstehliche Platzchen, die Sie im Advent und
an jedem anderen Tag des Jahres verzaubern

52 Frisch aufgetischt

Sechs Gerichte mit Gemiise und Obst der Saison

58 Vielfaltige Apfelkiiche

Neue Zutatenkombinationen, die Sie probieren miissen!

66 Gefiillte Pasta selbst gemacht
Mit wenigen Handgriffen kostliche Ravioli & Co. herstellen

72 Pronto, bitte! Eine Mahlzeit in Minuten

Perfekte Rezepte, wenn’s mal schnell gehen muss
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10 () Fingerfood & Drinks
fiir die Silvesternacht

78 Gerichte mit Dosentomaten

Einfach zubereitet und mit dem vollen Geschmack der
reif geernteten Konservenfriichte

88 Feine Wildgerichte
Wildschwein, Hirsch und Reh auf italienische Art

94 Gesund all'italiana: Knoblauch
Steigern Sie Thr Wohlbefinden durch italienisches Essen

100 Silvester: Fingerfood & Drinks

Die besten Rezeptideen fiir den Jahreswechsel

110 Vier Variationen: Rotkohl

Wir servieren ihn als Suppe, vegetarische Steak-Alternative,
bunten Salat und wiirzigen Auflauf

SERVICE

22 Grofle Adventsverlosung
50 Ratgeber: Weihnachtsbackerei

71 Ratgeber: Gefiillte Pasta y : 88
84 La dolce vita m D Feine Wildgerichte

auf italienische Art
STANDARDS
3 Editorial
6 Rezeptfinder
108 Rétsel/Impressum

114 Vorschau 71

Italienisches Geback
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Alle Rezepte dieser Ausgabe

UNSER MENUVORSCHLAG FUR EINE GENUSSVOLLE ADVENTSZEIT

VORSPEISE NACHSPEISE
- . - . ' : S

b : _ :
10 Polentaschnitten 1 Rehragout mit Wurzelgemiise, 1 Schokoladen-Kirsch-Trifle
9 mit Spekulatiuskeksen

mit Zucchini und Jakobsmuscheln Mafaldine & Granatapfel-Gremolata

ZWISCHEN-
DURCH

nel mentre

S. 15 Rote-Bete-Carpaccio mit ~ S.19 Maronen-Pastinaken- S. 27 Cremiger Feigensenf | S. 61/62 Apfel-Lauchsuppe |
gratiniertem Ziegenkase suppe mit krossem Pancetta ~ Knusprige Parmesansterne Bratépfel mit Feta und Speck

DK

. e : &
S. 72 Selleriecremesuppe mit  S. 75 Orangen-Carpaccio mit  S. 79 Herzhafter Kuchen S. 80 Kanapees S. 82 Frischkiserolle
Parmaschinken-Rollchen gebratenen Hahnchenstreifen —mit Kiirbiskernen

L= _____F .

Ay

3

A

v
S. 96 Knoblauchmarinade

S. 101 Kartoffel-Filoteigkiich- ~ S.105 Bunter Linsensalat 5.106 Knusprige Arancini mit
lein mit Ziegenkidse & Feigen  in Bresaola-Sackchen Artischocken-Ricotta-Dip

HAUPT-
GERICHTE

ptatto principale

5. 107 Orecchiettesalat mit S. 111 Rotkohlsuppe mit S. 112 Rotkohlsalat mit kara- S. 15 Pistazien-Sellerie-Ravioli
Steak und Garnelen geraucherter Forelle mellisiertem Ziegenkase mit gebackenem Gemiise

S. 20 Rinderrollbraten mit S. 30 Brokkoli-Mascarpone- S. 31 Bucatini in Auberginen-  S. 32 Winterminestrone mit
Ricotta-Fiillung & Tagliatelle  Lasagne mit Prosciutto cotto =~ Tomaten-Sugo mit Mozzarella Rotelle & Pecorinonocken maggi mit Krauterseitlingen
i —

S. 34 One-Pot-Fettuccine S. 35 Conchiglioni mit S. 41 Semmelknddel-Gugel- S. 42 Kaiserschmarren | S. 43 Kisespitzle mit geroste-
mit Hiiftsteak Ricotta-Griinkohl-Fiillung hupf mit Pilzragout Kaspressknddel in Fond ten Zwiebeln

6 % Dezember / Januar 2021



Fotos: siehe Rezeptseiten

S. 52 Rigatoni-Auflauf mit S. 53 Bunte Champignonpizza S. 54 Wiirzige Wirsingsuppe  S. 55 Winter-Tagliatelle S. 61 Lachsfilet mit Apfel und

Radicchio mit Lauch Blaubeer-Krauter-Topping
S. 62 Schweinekoteletts mit S. 68 Pastarollen mit Erbsen-  S. 68 Bohnen-Ravioli mit S. 70 Fagottini mit Mangold-  S. 70 Caramelle mit Rind-
Apfelbutter Lauchfiillung und Fenchel Kalbsschnitzel & Tomaten Lachs-Fiillung fleischfiillung

-
‘I'.

S. 73 Spaghetti mit Lauch- S. 74 Saiblingsfilet mit 5. 76 Schnelle Pizza mit S. 81 Schichtauflauf mit S. 91 Wildschweinriicken mit
Pfifferlings-Carbonara Gnocchi und Romanesco Kartoffeln und Rosenkohl Streuseln Walnusskruste und Linguine

S. 92 Hirschkeule mit Stampf, S. 92 Hirsch-Saltimbocca S. 96 Spaghetti mit Knob- S. 99 Gemiise-Kartoffel- s, 111/112 Rotkohlsteak |
und Mandelkarotten mit Kartoffeltalern lauch-Spinatpesto Frittata mit Knoblauchmayo  Rotkohl-Spétzle-Auflauf

NACHSPEISEN
& GETRANKE
dolce & bevande

S.10/11 Tiramisu | Tiramisu S. 21 Rotweinbirne mit S. 26 Laugensticks mit S. 27 Marzipanlikor |
nach ,,Coppa Vetturino“-Art Marzipaneis Schokolade | Weifer Nugat Zimt-Sahnelikor

S. 28 Orangen-Spekulatius- S. 29 Baisers mit Kakao S. 41 Apfelkiichle mit Zimteis  S. 47 Baci di dama
Pralinen | Karamell-Pralinen

[ |

R | _ PLUS:
5 Silvester-
8 }5. & : Drinks
e LB . o
L e ~ 48 . ..
S. 48 Cantuccini | Amarettini  S. 48/49 Ricciarelli | S. 56 Granatapfelpunsch o 1 Al

Tenerezze al limone S.102 Limoncello-
" Basilikum-Smash

S.105 Spicy Mango-

S.106 X;ll;iiltlig rosso GUTEN
S: 107 Orangen- APPETIT!

Rosmarin-Spritz Buon appetito!

S. 57 Pannacotta mit S. 63 Apfel-Sauerrahm-Eis S. 77 Feigen-Amarettini-Trifle
Zitronensofie mit Thymian & Amarettini mit Karamellsof3e

Dezember / Januar 2021 %



&z STURI CWUROSTA WTSFETAION
P DEL DOLCE MALINO FiU AnaT) €

GENUSSMOMENT Cettina
Vicenzino liebt den Dessert-
klassiker (0.1.) VARIANTE
Aus den Zutaten des
Rezepts von Seite 10 eine
Torte aufschichten (o.r.)
HAUPTZUTAT Frisch zube-
reiteter Espresso bestimmt
den Geschmack eines Tira-

misu mapgeblich (u.l.)
FESTLICH Tiramisu ist eine
wunderbare Nachspeise fiirs
Weihnachtsmeni (u.r.)




CETTINAS WELT

Tiramisu - heifs geliebtes Dessert

Die Kochbuchautorin, Fotografin und Kiinstlerin Cettina Vicenzino hat fir uns ihre liebsten Gerichte

zusammengestellt und weif3 dazu auch noch eine passende Geschichte zu erzahlen
TEXT, REZEPTE & FOTOS | CETTINA VICENZINO

lara Vada Padovani und Gigi Pado-

vani publizierten 2016 ein Buch mit

der leidigen Frage ,Wer hat’s erfun-

den?!“. Gemeint ist damit der be-

rithmteste ,dolce al cucchiaio®, der
Tiramisu, der seit seiner Erfindung, oder besser ge-
sagt seit seinem Erfolg, zwischen zwei Regionen,
Veneto und Friuli-Venezia Giulia, hin und herge-
zerrt wird. Das Autorenpaar fand heraus, dass der
berithmteste ,,dolce“ der Welt nicht wie bisher ver-
mutet im Veneto in der Stadt Treviso Anfang der
1970er-Jahre von Roberto Linguanotto und Ada
Campeol im Restaurant ,Alle Beccherie” erfunden
wurde, sondern schon 1946 in Pieris, einer klei-
nen Ortschaft in Gorizia. Mario Cosolo, Koch und
Besitzer der Trattoria ,, Al Vetturino®, kreierte eine
Siiftspeise, die er ,tireme su” nannte.

Das Rezept des ,Tiremesu bisiaco®, was so
viel bedeutet wie ,Tiramisu aus dem Territorium
um Gorizia“, ist von seiner Tochter Flavia Cosolo
unter notarieller Aufsicht schon vor langer Zeit
registriert worden. Ihr Vater habe den Tiramisu
sogar bereits in den 1930er-Jahren erfunden. Je-
doch enthielt die Speise keinen Mascarpone, weil
er zu der Zeit in Friuli-Venezia Giulia nur als Kise,
aber nicht als Dessertcreme bekannt war. Stattdes-
sen handelte es sich um ein Dessert aus Zabaione-
creme, Sahne mit eingeriihrtem Kakaopulver, Bis-
kuit und Marsala, das ihr Vater in einem Glas
schichtete und ,,Coppa Vetturino“ nannte. Das soll
um 1935 herum gewesen sein. Spéter soll ein Gast
beim Verkosten ausgerufen haben: ,Ottimo, c’ha
tirato su!“ (,Hervorragend, das hat mich hoch ge-
zogen!“). Deshalb dnderte ihr Vater ab 1946 den
Namen des Desserts in ,tireme su“ um.

Zwar war der Name geboren, aber das Des-
sert, wie wir es heute kennen, war es noch nicht.
Erst 1951 kam Mascarpone in den Tiramisu - es
hief fortan ,tirimi su“ oder auch ,dolce tirami su®.
Es soll die Idee der K6chin Norma Pielli im Restau-

rant ,Albergo Roma“ in Tolmezzo gewesen sein.

Nach Aussage eines damaligen Kochs kannten sich
beide Restaurants. Das Rezept von Mario Cosolo
wurde vom Restaurant ,,Albergo Roma“ - nicht zur
Freude von Mario Cosolo - iibernommen und wei-
terentwickelt. Aber auch Clara Vada Padovani und
Gigi Padovani scheinen sich nicht auf nur eine
Wahrheit festlegen zu wollen und verdffentlichen
in ihrem Buch alle ihnen bis heute bekannten und
authentischen Originalrezepte des Tiramisu. Zwei
davon kommen aus dem Veneto: ,Tiramesu“ von
Roberto Linguanotto und Alba Campeol und ,Ti-
ramisu“ von Speranza Bon, der Inhaberin des Res-
taurants ,Al Camin®, die ihre Siif3speise Mitte
der 1950er-Jahre erfand und ,Coppa Imperiale®
nannte. Zweil weitere stammen aus Friaul: ,Tireme
su“ von Mario Cosolo und ,Tirimi su“ bzw. ,dolce
Tirami su” von Norma Pielli. Die erste Erwahnung
der Siifdspeise, wie wir sie heute kennen, findet man
in einem Bericht von Giuseppe Maffioli im Magazin
,Vin Veneto. N.01“ aus dem Jahr 1981. Darin legt
er Roberto Linguanotto als den Erfinder fest.

KULINARISCHER TIPP Im
Restaurant ,Scarlett Pizza

& Tiramisu" (https://scarlett.
pizza) in Pontedera nahe Pisa
stehen die beiden Klassiker
der italienischen Kiiche im
Fokus (0. und I.) FRISCHE
WARE Verwenden Sie fir die
Zubereitung eines Tiramisu
nur sehr frische Eier (u.)

Dezember / Januar 2021 % 9
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CETTINAS TIRAMISU

Nach dem Originalrezept von
Roberto Linguanotto kommt
in ein Tiramisu weder Eiweif3
noch Sahne und Likor. Cettina
hat fir ihr Tiramisu zwar auch

kein Eiweif3 verwendet, dafiir
aber Sahne und Marsala.

So gesehen ist diese Variante
eine tolle Symbiose aus den
beiden Rezepten von Roberto
Linguanotto und Mario Cosolo

Tiramisu

Tiramesu

<

FUR 4 PERSONEN

100 ml frisch zubereiteter Espresso
50 g brauner Zucker
4 EL Marsala (alternativ Amaretto)

3 sehr frische Bio-Eigelb

709 Zucker

400 g Mascarpone

200 g Sahne

1 Pck. fliissige Vanille

200 g Loffelbiskuits
2 EL Kakaopuver zum Bestduben

Den frischen, heiflen Espresso mit dem
braunen Zucker vermischen. Die Mischung
abkiihlen lassen, dann den Marsala unterriih-
ren. Eigelb mit 50 g Zucker in einer Schiissel
hellschaumig aufschlagen. Mascarpone unter
die Eigelbcreme rithren. Die Sahne mit der
fliissigen Vanille in einer separaten Schiissel
aufschlagen, den restlichen Zucker einrieseln
lassen und die Sahne steif schlagen.
TIRAMISU In einer rechteckigen Form die Hailfte der
Loffelbiskuits nebeneinander ausbreiten
und mit der Hélfte der Espressomischung be-
traufeln. Dann die Halfte der Mascarpone-
creme daraufgeben und glatt streichen oder
die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntiille
fiillen und aufspritzen. Die iibrigen Loffelbis-
kuits nebeneinander darauf verteilen und mit
der restlichen Espressomischung betraufeln.
Die iibrige Mascarponecreme daraufgeben.

REDAKTIONSTIPP
Besuchen Sie unsere 3 Die geschlagene Sahne in einen Spritzbeu-

tel mit Sterntiille geben und kleine Tup-

Autorin und Genussexper-
tin Cettina Vicenzino unbe- fer auf die Creme spritzen. Das Tiramisu ab-

dingt auch auf Instagram gedeckt 12 Stunden kalt stellen. Kurz vor dem
(@cettinavicenzino) und Servieren mit dem Kakaopulver bestduben.
erfahren Sie mehr iiber
die italienische Esskultur! & ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
zzgl. 12 Stunden Kiihlzeit

Foto: PR (1)

soiset
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Tiramisu nach Art
des ,,Coppa Vetturino®

Coppa Vetturino Tirtme su
(la mia versione)

-

FUR 4 PERSONEN

FUR DEN BISKUIT
1 Ei
409 Zucker
etwas Vanillepulver
1Prise Salz
25 g Mehl (Tipo 00 oder Type 405)
5 g Backpulver
20 g Speisestarke

FUR DIE ZABAIONECREME
4 Eigelb
60 g Zucker
70 ml Marsala
200 g Sahne

FUR DIE SCHOKOLADENSAHNE
100 g Zartbitterschokolade mit
hohem Kakaoanteil
3009 Sahne

AUSSERDEM
etwas Butter zum Fetten
etwas Griefl zum Ausstreuen
100 ml frisch zubereiteter Espresso,
abgekiihit
4 EL Marsala

etwas Kakaopulver zum Bestduben

einige Schokobohnen oder Schoko-
stiicke zum Garnieren

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
1V0rheizen. Eine runde oder eckige Back-
form mit etwas Butter einfetten und mit etwas
Grief} ausstreuen. Fiir den Biskuit das Ei tren-
nen. Eigelb mit 25 g Zucker und Vanille cre-
mig schlagen. Eiweify mit 1 EL kaltem Wasser
und Salz steif schlagen, dabei den restlichen
Zucker einrieseln lassen und alles weiterschla-
gen, bis sich der Zucker aufgelost hat.

Eischnee vorsichtig unter die Eigelbcreme

heben. Mehl mit Backpulver und Speise-
stirke vermengen. Die Mischung auf die Ei-
masse sieben und vorsichtig unterheben. Den
Teig in die vorbereitete Backform geben und
im vorgeheizten Ofen 25-30 Minuten backen.
Mit Alufolie abdecken, sollte die Oberflache
drohen, zu dunkel zu werden. Stabchenprobe
machen. Den Biskuit auskiihlen lassen und in
Kkleine Stiicke schneiden.

TIRAMISU

NACH ART DES
~+COPPA VETTURINO*

DAS ORIGINALREZEPT

VON MARIO COSOLO, das
um 1935-1938 serviert und
von 1946-1950 in , Tirime su*
umbenannt wurde, erfand laut
Flavia Cosolo ihr Vater im
Restaurant , Al Vetturino” in
Pieris di San Canzian d'Isonzo
(Gorizia). Dieser ,,Coppa Vet-
turino” gilt als eins der vier
Originalrezepte. Cettina hat
es hier leicht abgewandelt,

da das Original patentiert ist.

Fiir die Zabaione Eigelb und Zucker iiber
3 einem heiflen Wasserbad weif3schaumig
schlagen. Nach und nach den Marsala unter-
rithren und alles 5-7 Minuten weiterrithren.
Die Schiissel in ein Eiswasserbad setzen und
die Creme kalt schlagen. Die Sahne in einer
separaten Schiissel steif schlagen und unter-
heben. Die Zabaionecreme kalt stellen.

Fiir die Schokoladensahne die Schokolade

hacken und iiber einem heiflen Wasserbad
langsam schmelzen, dann abkiihlen lassen.
300 g Sahne steif schlagen und die abgekiihlte
fliissige Schokolade unterriihren.

Den abgekiihlten Espresso mit dem Mar-
5 sala verriihren. Die Schokoladensahne auf
4 bauchige Weingliser verteilen, darauf die
Biskuitstiicke geben. Diese mit der Espresso-
Marsala-Mischung betrdufeln, dann die ge-
kiihlte Zabaionecreme daraufgeben.

Das Dessert ca. 2 Stunden kalt stellen,

dann mit etwas Kakaopulver bestauben,
mit Schokobohnen oder Schokostiicken gar-
nieren und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit

Dezember / Januar 2021 %
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Grandiose -
Festmenus

Wir servieren Ihnen zwei wunderbare Drei-Gange-Meniis, die Ihnen leicht gelingen
und lhre Gaste vollends begeistern werden. So erleben Sie gemeinsam Hochgenuss!
FOTOS & STYLING | IRA LEONI

: FEINES g
- VEGETARISCHES ,
| MENU

Vorspeise

ROTE-BETE-CARPACCIO
mit gratiniertem Ziegenkdise ' §
Rezept auf Seite 15

12 % Dezember / Januar 2021
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Hauptgericht

PISTAZIEN-
SELLERIE-RAVIOLI
mat gebackenem Wintergemuise

Rezept auf Seite 15
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e

Dessert

SCHOKOLADEN-

KIRSCH-TRIFLE

mit Spekulatiuskeksen
Rezept auf Seite 16



VORSPEISE leggie-Menii

Rote-Bete-Carpaccio
mit gratiniertem Ziegenkise

Carpaccio di barbabietole con caprino gratinato

HAUPTGERICHT Veggie-Menti

Pistazien-Sellerie-Ravioli
mit gebackenem Wintergemiise

Rawioli con sedano rapa e pistacchi e verdure al forno

s

FUR 4 PERSONEN

500¢
150¢

Rote Bete
Ziegenkaserolle
1Zweig Rosmarin
200 g Feldsalat
1 Granatapfel
3 EL fliissiger Honig
4 EL natives Olivendl extra
3 EL Balsamicoessig
1TL Senf
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1R0te Beten gut waschen, ungeschalt in etwas Wasser aufkochen und je

nach Groéfle 45-55 Minuten zugedeckt darin garen. Abgieflen und kurz

abkiihlen lassen, dann pellen (dabei am besten Kiichenhandschuhe tragen)
und vollstdndig abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Den Ziegenkise in Scheiben schneiden. Den Rosmarin waschen
und trocken schiitteln. Die Nadeln abzupfen und fein hacken. Die Ziegen-
kisescheiben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, mit dem
Rosmarin bestreuen und mit 2 EL Honig betrdufeln, dann im vorgeheizten
Ofen in 3-5 Minuten goldbraun gratinieren.

Den Feldsalat verlesen, gut waschen und trocken schleudern. Den
3 Granatapfel halbieren. Die Hilften jeweils mit der Schnittflache in die
Handflache legen und iiber einer Schiissel mit einem Holzl6ffel von oben
kriftig auf die Schale klopfen, sodass sich die Kerne 16sen.

Olivenodl, Balsamicoessig, Senf und restlichen Honig in einer kleinen

Schiissel verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rote Beten in sehr
diinne Scheiben schneiden, diese auf 4 Tellern flach auslegen. Mit Feldsalat
und Granatapfelkernen belegen, mit dem Dressing betraufeln und mit dem
gratinierten Ziegenkéise belegen. Die Vorspeise sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

<~
FUR 4 PERSONEN

FUR DAS GEMUSE
3 Zweige Rosmarin
1 Knolle Knoblauch
200 g Pastinaken
800 g bunte Beten (Ringelbete, Gelbe und Rote Bete)
5 EL natives Olivendl extra
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

FUR DIE RAVIOLI
400 g Mehl (Tipo 00) zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
100 g Hartweizengrief
1EL natives Olivendl extra
500 g Knollensellerie
100 g Pistazienkerne
1EL Semmelbrosel
etwas frisch geriebene Muskatnuss
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

FUR DAS PISTAZIENOL
1/2 Bund Petersilie
1/2 roter Peperoncino
100 g gerostete und gesalzene Pistazienkerne
1/2 Bio-Limette (abgeriebene Schale und Saft)
8 EL natives Olivendl extra

lFﬁr das Gemiise den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Die Knoblauchknolle unge-
schilt halbieren. Pastinaken und Beten schélen und in Stiicke bzw. Spalten
schneiden. Diese auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben, Rosma-
rin und Knoblauch dazugeben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Oli-
venol betraufeln und im vorgeheizten Ofen 50-55 Minuten backen.

Inzwischen fiir die Pasta Mehl, Hartweizengrie3, 1 EL Ol und 200 ml

lauwarmes Wasser erst locker vermengen, dann mindestens 10 Minu-
ten kraftig zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig zu trocken sein,
essloffelweise etwas Wasser dazugeben. Ist der Teig zu feucht, etwas mehr
Mehl dazugeben. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und bei Zimmertem-
peratur 30 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung den Sellerie schélen, waschen und in grobe

Wiirfel schneiden. In kochendem Salzwasser je nach Grofie der Wiirfel
in 10-15 Minuten weich garen, dann abgiefien und gut abtropfen lassen. ®2
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Den gegarten Sellerie fein piirieren und unter standigem Riihren in einem
Topf 5-8 Minuten erhitzen, damit die restliche Feuchtigkeit verdampfen
kann. Vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen.

Die Hilfte der ungerdsteten Pistazienkerne fein mahlen, die {ibrigen

grob hacken. Beides mit Selleriepiiree, Semmelbroseln, etwas Muskat,
Salz und Pfeffer mischen. Den Pastateig aus der Frischhaltefolie nehmen
und portionsweise auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche zu 2 mm dicken
Teigbahnen ausrollen. Alternativ mit einer Nudelmaschine mit dem ent-
sprechenden Aufsatz zu Teigbahnen verarbeiten.

Im Abstand von ca. 5 cm je 1 TL Fiillung auf den Teig geben. Mit einer

weiteren Bahn Pastateig bedecken, rund um die Fiillung griindlich fest-
driicken und mit einer Ausstechform oder einem Nudelrddchen zu Ravioli
verarbeiten. Ggf. die Rander mit einer Gabel nochmals zusammendriicken.
Ravioli mit etwas Mehl bestduben und bis zum Kochen mit einem Kiichen-
handtuch bedecken.

6 Die Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Bldttchen von den
Stielen zupfen und hacken. Den Peperoncino waschen, nach Belieben
entkernen und fein hacken. Gerostete Pistazienkerne grob hacken. Peter-
silie, Peperoncino, Pistazien, Limettenschale, -saft und restliches Olivendl
in einer Schiissel gut verriihren.

Ravioli in reichlich kochendem Salzwasser in 3—-4 Minuten al dente
7garen, dann mit einer Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen.
Ravioli und gebackenes Gemiise auf Teller verteilen und mit dem wiirzigen
Pistazienol betraufeln. Das Gericht sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

[
.._, -
s -k .

Entspannt Gastgeber sein

Sie méchten ein traumhaftes Menii auf den Tisch zaubern und
dennoch nicht den ganzen Tag in der Kiiche stehen? Bereiten
Sie so viel wie mdglich im Voraus zu: Suppe, Eis, Birne und Trifle
kénnen Sie am Vortag zubereiten, auch der Feldsalat kann schon
geputzt und das Gemdiise fiir die Hauptgerichte vorbereitet wer-
den. So geht das Kochen und Servieren dann viel schneller.

16 % Dezember / Januar 2021

DESSERT leggie-Menii

1

Schokoladen-Kirsch-Trifle
mit Spekulatiuskeksen

Trifle di cioccolato, ciliegie e biscotti speziati

<~
FUR 4 PERSONEN

150 g Zartbitterschokolade
309 Butter
2 Eier
2 EL Zucker
1 Prise Salz
3009 Sahne
350 g Sauerkirschen (Glas)
1 Sternanis
1 Zimtstange
2 Gewiirznelken
1EL Speisestdrke
200 g Spekulatiuskekse
1Pck. Vanillezucker

Die Schokolade grob hacken und mit der Butter iiber einem Wasserbad

schmelzen. Schiissel vom Wasserbad nehmen. Die Eier trennen. Eigelb
mit dem Zucker in einer weiteren Schiissel iiber dem heifien Wasserbad
hellcremig aufschlagen. Die geschmolzene Schokolade langsam unterriih-
ren und die Mischung etwas abkiihlen lassen.

Q Eiweifd mit Salz steif schlagen. Die Hélfte der Sahne ebenfalls steif
schlagen. Erst den Eischnee, dann die Sahne unter die Schokoladen-
masse heben. Die Creme zugedeckt 60 Minuten kalt stellen.

Inzwischen die Kirschen abgiefien, dabei den Saft auffangen. 150 ml
8 abmessen und zusammen mit Anis, Zimt und Nelken in einem Topf
aufkochen. 10 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen. Starke mit etwas
ibrigem Kirschsaft oder Wasser anriihren. Unter stindigem Riithren in den
Topf giefien, alles weitere 3-4 Minuten kocheln lassen. Gewiirze entfernen
und die Kirschen unterrithren. Das Kompott 45 Minuten abkiihlen lassen.

Die Spekulatiuskekse grob zerbréseln. Ubrige Sahne mit dem Vanille-

zucker steif schlagen. Spekulatiusbrosel, Schokoladencreme, Kirsch-
kompott und Sahne in 4 Dessertglischen schichten, dabei mit Broseln ab-
schlieflen. Das Dessert bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Rezept auf Seite 19
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Der Star auf der Festtatel

%

Hauptgericht

RINDERROLLBRATEN
mit Pfifferlings-Ricotta-Fiillung,
Tagliatelle und Bohnen
Rezept auf Seite 20
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ROTWEINBIRNE
mat Marzipaneis
Rezept auf Seite 21

VORSPEISE Fleisch-Menii
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Maronen-Pastinakensuppe
mit krossem Pancetta

Vellutata di castagne e pastinache con pancetta croccante

<=

FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
300 g mehligkochende Kartoffeln
400 g Pastinaken
3 Stiele Thymian
3 EL natives Olivendl extra
100 ml trockener Weifwein
11 heife Gemiisebriihe
1 Lorbeerblatt
12 Pancetta-Scheiben
1/2 Bund Schnittlauch
300 g Maronen (gegart, vakuumiert)
2 EL Butter
etwas Zucker
200 g Sahne
1-2 EL Bio-Zitronensaft
100 g Créme fraiche
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Kartoffeln und Pastinaken schilen,
waschen und grob wiirfeln. Thymian waschen und trocken schiitteln.

Das Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel darin andiinsten. Kartoffeln
Q und Pastinaken dazugeben und kurz mitdiinsten. Das Gemiise mit
Wein und heifler Gemiisebriihe abléschen. Lorbeer und Thymian dazuge-
ben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen, aufkochen und zugedeckt bei klei-
ner Hitze ca. 25 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen den Pancetta portionsweise in eine kalte Pfanne legen und
langsam bei mittlerer Hitze auslassen, bis er knusprig ist. Die Pancetta-
Scheiben dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Rollchen schneiden.
Die Maronen wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen. 1/3 der Maronen
dazugeben und darin anbraten. Mit 1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Ubrige Maronen in die Suppe geben und diese weitere 5-7 Minuten

kocheln lassen. Anschlieflend Lorbeer und Thymian entfernen, Sahne
angieflen und die Suppe fein piirieren. Mit Zucker, Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Suppe mit Créme fraiche, den gebratenen Maro-
nen, Schnittlauch und krossem Pancetta anrichten und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Dezember / Januar 2021 %
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HAUPTGERICHT Fleisch-Menti

Rinderrollbraten mit Pfifferlings-Ricotta-
Fiillung, Tagliatelle und Bohnen

Rolle di manzo farcito con finferli e ricotta
con tagliatelle e fagiolini

~i
FUR 4 PERSONEN

FUR DEN ROLLBRATEN
1 Knoblauchzehe
200 g Pfifferlinge
4 EL natives Olivendl extra
1/2 Bund gemischte Kréduter (z.B. Petersilie, Thymian, Majoran)
200 g Ricotta
2 Eigelb
2 EL Semmelbrosel
40 g frisch geriebener Parmesan
1,2 kg Rindfleisch (aus der Keule, vom Metzger flach geschnitten)
250 ml Rotwein
350 ml Rinderfond
2 Lorbeerblatter
1TL Pfefferkérner
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

FUR DIE TAGLIATELLE
400 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
4 Eier
1EL natives Olivendl extra

AUSSERDEM
600 g griine Bohnen
2 Schalotten
100 g schwarze Oliven, entsteint
2 Stiele Salbei
100 g Butter
1EL Zucker
1EL Tomatenmark
50 ml Portwein
200 ml Rotwein
1EL Speisestdrke
2 EL natives Olivendl extra
1/2 Bio-Zitrone (abgeriebene Schale)
3 Stiele Thymian

Knoblauch schilen und durch die Knoblauchpresse driicken. Pfifferlinge

griindlich putzen und fein hacken. 1 EL Ol in einem Briter erhitzen und
die Pilze darin scharf anbraten, sodass keine Fliissigkeit entsteht. Knob-
lauch dazugeben und kurz mitschwenken. Pilzmischung auskiihlen lassen.
Die Kriauter waschen und trocken schiitteln. Die Bldttchen von den Stielen
zupfen und fein hacken.

20 % Dezember / Januar 2021

Krauter, ausgekiihlte Pilzmischung, Ricotta, Eigelb, Semmelbrosel

und Parmesan gut verrithren, die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Fleisch trocken tupfen und auf der Arbeitsfliche ausbreiten. Von beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fiillung auf einer Seite gleichmafiig
verstreichen. Das Fleisch einrollen und mit Kiichengarn fixieren.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 3 EL Olivendl
8 in einem Brater erhitzen und den Braten darin rundherum scharf an-
braten. Dann mit Rotwein und Fond abloschen. Lorbeer und Pfefferkorner
dazugeben und den Braten im vorgeheizten Ofen 100-120 Minuten offen
garen, dabei zwischendurch wenden und mit dem Sud begiefien.

In der Zwischenzeit fiir die Tagliatelle Mehl mit Eiern und Ol mindes-
4tens 10 Minuten zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig zu
trocken sein, essloffelweise etwas Wasser dazugeben. Ist der Teig zu feucht,
etwas mehr Mehl einarbeiten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
30 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Die Bohnen putzen, waschen und ggf. in mundgerechte Stiicke schnei-
den. Die Schalotten schélen und in Streifen schneiden. Die Oliven in
Scheiben schneiden. Salbei waschen und trocken schiitteln. Die Blatter grob
hacken. Die Bohnen in kochendem Salzwasser 4-5 Minuten blanchieren,

dann abgieflen, abschrecken und gut abtropfen lassen.

6 Den Pastateig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache portionsweise
2-3 mm dick ausrollen. Die Teigplatten leicht bemehlen, einrollen und
mit einem scharfen Messer in 5-7 mm diinne Scheiben schneiden. Alter-
nativ den Teig mit einer Nudelmaschine mit dem entsprechenden Aufsatz
zu Tagliatelle verarbeiten. Die Tagliatelle bis zum Kochen mit etwas Mehl
bestduben und mit einem Kiichenhandtuch bedecken.

en Rollbraten aus dem Ofen nehmen, aus dem Sud heben und kurz
7\2arm stellen. Den Sud durch ein Sieb gieffen und ca. 200 ml davon auf-
fangen. 25 g Butter und Zucker in einer tiefen Pfanne karamellisieren las-
sen. Tomatenmark einrithren und kurz darin rosten. Mit Portwein, Rotwein
und aufgefangenem Bratensud abloschen und kréftig einkochen lassen. Die
Speisestirke mit etwas kaltem Wasser anriihren. Die Sofie damit binden,
dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8 Fiir das Bohnengemiise das Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und
Salbei darin andiinsten. Bohnen und Oliven dazugeben, alles gut durch-
schwenken und mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Tagliatelle in reichlich kochendem Salzwasser in 1-2 Minuten al
9 dente garen. Thymian waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen
abzupfen. 75 g Butter in einer Pfanne braunen, den Thymian dazugeben
und die Tagliatelle darin schwenken. Das Kiichengarn vom Rollbraten ent-
fernen. Den Braten in Scheiben schneiden und mit Tagliatelle, Bohnen und
Sofie auf Tellern anrichten. Das Gericht sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 3 Stunden
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DESSERT Fleisch-Menii

Rotweinbirne mit Marzipaneis

Pere al vino rosso con gelato al marzapane

<

FUR 4 PERSONEN

300 ml Milch
200 g Marzipanrohmasse
1/2 Vanilleschote (ausgeldstes Mark)
50 g Puderzucker
3 EL Amaretto
300 g Sahne
4 Birnen
700 ml Rotwein
300 ml Traubensaft
1 Zimtstange
3 Kardamomkapseln
2 Sternanis
4 Gewiirznelken
100 g Mandelkerne
150 g Zucker
1EL Speisestdrke

Die Milch in einen Topf geben. Die Marzipanrohmasse grob wiirfeln.

Mit Vanillemark und Puderzucker in die Milch geben und unter Rithren
darin erhitzen. Den Topf vom Herd nehmen. Amaretto zum Marzipanmix
geben und alles mit dem Stabmixer piirieren. Zugedeckt 1 Stunde abkiihlen
lassen. Die Sahne steif schlagen. Marzipanmasse aufschlagen. Geschlagene
Sahne unter die Marzipanmasse heben, die Masse dann in die Eismaschine
fiillen und nach Herstellerangaben gefrieren lassen. Alternativ die Masse
in eine verschlieffbare Form geben und mindestens 4 Stunden in den Tief-
kiihlschrank stellen, dabei alle 45 Minuten mit einer Gabel kraftig umriih-
ren, damit sich keine Eiskristalle bilden.

Die Birnen schélen. Rotwein und Traubensaft in einen Topf geben,

die Gewiirze dazugeben und alles aufkochen. Birnen hineingeben und
15-20 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen. Topf vom Herd nehmen
und die Birnen im Sud 1 Stunde abkiihlen lassen. Inzwischen die Mandeln
in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett rosten, bis sie duften. Herausnehmen
und grob hacken. Zucker in die Pfanne geben und hellbraun karamellisie-
ren lassen. Gehackte Mandeln dazugeben. Alles gut vermengen und flach
auf ein Stiick Backpapier geben. Bis zur Verwendung fest werden lassen.

Birnen aus dem Sud nehmen und beiseitestellen. Gewiirze entfernen.
8 Den Sud auf etwa die Hilfte einkochen lassen. Starke mit etwas kaltem
Wasser anrithren und die Sof3e damit binden. Die Birnen mit Sud und Mar-
zipaneis anrichten und mit Mandel-Karamellstiicken bestreut servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden zzgl. ggf- mindestens
4 Stunden Kiihlzeit

Advertorial

Yofistce!

Aus nur drei Zutaten das perfekte
Weihnachtsdessert zaubern:
Pistazieneis, Pistazien, Weintrauben
und ,,Mazzetti Testa Rossa“ -

mit Mazzetti wird jedes Gericht

zu etwas Besonderem!

Dessertkreation mit feinstem
Balsamico von Mazzetti L'Originale:
ein kleines Stiick Italien zu den Festtagen

The Italian Art of Dressing — mit einem Augenzwinkern bringt es
das neue Motto des Balsamico-Spezialisten auf den Punkt: Mazzetti
Balsamico-Spezialititen passen wie angegossen in

die moderne Kiiche. Dazu steht die Traditions-
marke fiir alles, was Italien zum Sehnsuchtsort
Sfiir leidenschaftliche Kochliebhaber macht.

Damit schafft Mazzetti es, mit den jeweils
passenden Essig-Spezialititen bei einfachen
Gerichten stets neue und inspirierende Nuan-
cen hervorsuheben. So ist es auch bei diesem
besonderen Dessert. Die Basis bildet ein cremiges
Pistazieneis. Gerdstete Pistazien sorgen fiir Crunch
und Weintrauben bilden das fruchtige Gegengewicht.
Und dann kommt auch schon der letste, besondere Schiliff

fiir diese Dessertkreation: der ,Mazzetti Aceto Balsamico \j
Testa Rossa™ mit seinem vollmundigen, intensiven Aroma

und der sirupartigen Konsistenz. Fertig ist das Traumdessert! 1

Weitere Informationen und Rezeptideen finden Sie unter

www.mazzettioriginale.de



http://www.mazzettioriginale.de

: ' ADVENTSVERLOSUNG
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Wir mochten Ihnen zu Weihnachten eine Freude'machen. Schauen Sie einmal, welche genialen
. " Preise im Gesamtwert von ca. 12.000 Euro Sie mit einem Klick gewinnen kénnen!

»Vier-Sterne-Superior-Hotel Garberhof™

1x 1 Urlaub in Studtirol

P,
. |
]

FL L e Sl o LS

-, L E R

Umgeben von einer grandiosen Alpenlandschaft,
im sonnenverwdhnten Mals im Sidtiroler Vinschgau
liegt der ,,Garberhof****S*" (www.garberhof.com).
Hier hat Familie Pobitzer eine auBergewdhnliche
Urlaubsoase geschaffen, die bodenstandigen Luxus
und die Verwurzelung in der bauerlichen und hand-
werklichen Tradition Siidtirols gekonnt vereint.
Die 42 Zimmer und Suiten und die beiden neuen
Chalets sind durch modernes Design im Alpin-Stil
gepragt, der lichtdurchflutete Spa-Bereich Giberzeugt
mit seinem Holzlook und der verglasten Poolland-
schaft. Gewinnen Sie 1 Hotelaufenthalt mit
7 Ubernachtungen fiir 2 Personen in einer Suite

inkl. Halbpension. (Wert: ca. 3500 Euro)

SO KONNEN SIE GEWINNEN Teilnahme unter www.soisstitalien.de/adventsverlosung bis zum 31.12.2020.

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Das Gewinnspiel wird gemeinsam mit den Magazinen ,LandGenuss" und ,,mein ZauberTopf" veranstaltet.

22 % Dezember / Januar 2021
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DICK ’
2 - Sal Messer-Set
. 5 Die Markg Dick (www.dick.de)

fertigt hochwertigste Messer und
ist der Liebling der Profis. Mit der
. s Designseries,,1905" vereint si.e das
i traditionelle Design aus.dem Jahr
. d 1905 mit neuster Technik. Wir.
, verlosen.5 Magnet-Mgsserblocke
. * /4Knives von Friedr, Dick" mit je
- 1 Koch-, Santoku-, Brot- & Office-
L messer. (Wert: ca. 380 Eure)

ROSENDAHL & KAHLER

5 x 1 Koch-Set

Wer gern kocht und backt, findet bei Rosen-
dahl (www.rosendahl-design.de) und Kahler
(www.kahlerdesign.com) Kiichenaccessoires,
die mit Stil und Funktionalitat Gberzeugen.
Wir verlosen 5 Sets (je 1 Holzbrett, 1 Glas-
Cocotte, 1 mittelgrofie und 1 grofie ofenfeste
Form von Rosendahl und je 1 Salz- und Pfef-
fermiihle von Kahler. (Wert: ca. 340 Euro)

NOVIS
3a 1 Vitajuicer

Der 4-in-1-Entsafter von Novis

(www.novissa.com) presst beson-
ders vitaminschonend den Saft
aus Obst und Gemduse. Er verfligt
Uber unterschiedliche Aufsatze
(Zitruspresse, Saftpresse sowie
Purieraufsatz) und presst dank

. VitaTec"-Funktion samigen Oran-
gensaft. Zudem ist er sehr leicht
zu reinigen. Wir verlosen 3 Ent-
safter. (Wert: ca. 400 Euro)

FERRERO & DIBBERN - ;k\? .
1x 1 Kaffee-Service & Pralinen

Eine hiibsch gedeckte Kaffeetafel wird mit den Dekotipps von Ferrero
(www.kreativ-mit-ferrero.de) zum Hingucker. Wir verlosen 1 Kaffee-Service
von Dibbern (je 4 Dessertteller und Kaffeetassen mit Untertasse, 1 Tee-
kanne und 1 Zuckerdose plus Ferrero-Spezialitdten. (Wert: ca. 1000 Euro)

-

MELITTA
- 1x I'Kaffee-
vollautomat

Die , LatteSelect” von Melitta®
(www.melitta.de) ist neu auf dem
Markt. Sie ermdglicht dank farbi-
ger Sensorfelder eine intuitive

. Nutzung und verfiigt zudem Utber
ein flisterleises Mahlwerk. Wir
verlosen 1 Kaffeevollautomaten
plus Kaffeejahresvorrat und
Tassen. (Wert: ca. 1000 Euro)

VILLEROY ¢ BOCH ﬁ;k
3 a 1 Porzellan-Service

Festlich, elegant und mit weihnachtlichen Streumotiven kommt das Geschirr
der Serie ,, Toy's Delight Royal Classic" von Villeroy & Boch (www.villeroy-
boch.de) daher. Wir verlosen 3 Sets (je 4 Platz-, Speise- und tiefe Teller,
Wein- und Wasserkelche sowie 1 Besteckset. (Wert: ca. 660 Euro)



http://www.novissa.com
http://www.kreativ-mit-ferrero.de
http://www.melitta.de
http://www.villeroy-boch.de
http://www.villeroy-boch.de
http://www.villeroy-boch.de
http://www.dick.de
http://www.rosendahl-design.de
http://www.kahlerdesign.com

Mit diesen zehn kulinarischen Freudebringern
zaubern Sie Ihren Liebsten ein zuckersufpes Lacheln
ins Gesicht. Wollen wir wetten?

FOTOS & STYLING | ANNA GIESELER

WEISSER NUGAT

Rezept auf Seite 26
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Laugensticks mit

Schokolade

Bastoncini pretzel al cioccolato

s

FUR CA. 40 STUCK

250 g weife Schokolade
1/2 TL Matchapulver
100 g Salzstangen
einige bunte Zuckerstreusel zum
Garnieren

Die Schokolade grob hacken und in einer

kleinen Metallschiissel iiber einem heifien
Wasserbad unter Rithren langsam schmelzen
lassen. Die Halfte davon abnehmen. Matcha-
pulver zur Schokolade in die Schiissel geben
und unterriihren.

Eine Hilfte der Salzstangen in die weifle

Schokolade tauchen und mit griinen Scho-
koladenstreifen und einigen bunten Streuseln
garnieren. Die iibrigen Salzstangen mit grii-
ner Schokolade iiberziehen und mit weifien
Schokoladenstreifen sowie einigen Streuseln
garnieren. Die Laugensticks auf Backpapier
legen und die Schokolade fest werden lassen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten

Weifler Nugat

Torrone bianco

<=

FUR CA. 650 G

1 Eiweif3
400 g fester Honig
50 g Mandelkerne
50 g weife Schokolade
einige Backoblaten
60 g Pistazienkerne
60 g getrocknete Cranberrys

Das Eiweif? aufschlagen, dabei vorsichtig
den Honig dazugeben. Die dickcremige



lllustration: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Little_Airplane (1)
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Masse in einen Topf umfiillen und bei klei-
ner Hitze etwa 50 Minuten erwiarmen. Dabei
immer wieder umriihren, damit die Masse
nicht anbrennt.

Inzwischen die Mandeln ohne Zugabe
Q von Fett in einer Pfanne anrosten, bis sie
beginnen zu duften. Schokolade grob hacken
und nach den 50 Minuten zur Eiweifimasse
geben. Alles unter Rithren weitere 5 Minuten
sanft erhitzen. Eine kleine rechteckige Sili-
konform mit Oblaten auslegen.

Mandeln, Pistazien und Cranberrys in

die noch heife Eiweifdimasse geben und
gut unterheben. Die Masse sofort in die vor-
bereitete Silikonform geben und darin glatt
streichen. Den Nugat 60 Minuten im Kiihl-
schrank abkiihlen lassen, anschlieflend vor-
sichtig aus der Form stiirzen und mit einem
Brotmesser nach Belieben in diinne Scheiben
oder kleine Riegel schneiden.

TIPP: Die Nugatriegel zwischen mehreren
Lagen Backpapier in eine Gebéackdose schich-
ten, damit die einzelnen Stiickchen nicht zu-
sammenkleben. Nugat dunkel und kiihl, aber
nicht im Kiihlschrank aufbewahren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
22gl. 60 Minuten Kiihlzeit

Cremiger Feigensenf
Mostarda di fichi

s

FUR 2 GLASER A 200 ML

80 g gelbe Senfsaat

80 g halb getrocknete Feigen
40 g brauner Zucker

40 g heller Balsamicoessig
1TL Salz

Senfsaat in einen Morser geben und fein
1zermahlen. Die Feigen in ein hohes Gefaf§
geben und mit dem Stabmixer sehr fein zer-
kleinern. Senfmehl und alle iibrigen Zutaten

dazugeben, dann 30 ml Wasser hinzufiigen
und alles erneut griindlich durchmixen, bis
eine Paste entstanden ist.

Feigenmasse in einen Topf geben und bei

kleiner Hitze langsam erhitzen, bis sich
der Zucker aufgelost hat. Den Feigensenf in
die sterilisierten Glaser fiillen und diese ver-
schliefien. Luftdicht verschlossen hilt sich
der Feigensenf etwa 1 Jahr.

TIPP: Auf dieselbe Weise kénnen Sie aus
halb getrockneten Aprikosen einen aromati-
schen Aprikosensenf zubereiten.

& ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

Knusprige Parmesansterne

Stelle di parmigiano croccanti

<=

FUR CA. 40 STUCK

60 g frisch geriebener Parmesan
160 g Mehl
120 g weiche Butter
1/2 TL Salz
1 Eigelb
20 g Kiirbiskerne
1TL Sesamsaat

Die Hilfte des Parmesans beiseitestellen.

Den Rest mit Mehl, Butter, 20 ml Wasser
und Salz verkneten. Den Teig in Frischhalte-
folie gewickelt 30 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
Q vorheizen, ein Backblech mit Backpapier
belegen. Den Teig durchkneten, diinn ausrol-
len, sternf6rmig ausstechen und die Teiglinge
auf das Blech geben. Eigelb und 2 EL Wasser
verquirlen, die Teiglinge damit bestreichen.
Kerne, Sesam und iibrigen Parmesan darauf-
streuen. Die Sterne im vorgeheizten Ofen in
10-15 Minuten goldbraun backen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

Marzipanlikor
Liguore di marsapane

s

FUR 3 FLASCHEN A 250 ML

500 g Marzipanrohmasse
250 ml Milch

200 g Sahne
330 ml brauner Rum

40 ml Amaretto

1Msp. Zimtpulver

Marzipan grob zerkleinern und in einen Topf
geben. Milch dazugeben und die Mischung
unter Riithren langsam bei mittlerer Hitze er-
wirmen, bis sich das Marzipan in der Milch
vollstdandig aufgelost hat. Die iibrigen Zutaten
dazugeben und alles gut verriihren. Den Mar-
zipanlikor anschliefiend in die sterilisierten
Flaschen fiillen und gekiihlt lagern. Den Likor
innerhalb von 1 Monat geniefien.

& ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten

Zimt-Sahnelikor

Liguore di panna e cannella

<=
FUR 3 FLASCHEN A 250 ML

150 g weife Schokolade
4 Eigelb
100 g Zucker
1Pck. Vanillezucker
200 g Sahne
1-2 TL Zimtpulver
500 ml Korn oder Wodka

Die Schokolade hacken und in einer Schiissel
iiber einem heiflen Wasserbad unter Rithren
schmelzen. Die restlichen Zutaten in einer
grofien Schiissel verriihren, Schokolade unter-
rithren. Zimt-Sahnelikor in die sterilisierten
Flaschen fiillen und gekiihlt lagern. Der Likor
halt sich im Kiihlschrank etwa 1 Monat.

& ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten




APFELPUNSCH-
SIRUP

Apfelpunsch-Sirup
Sciroppo di punch di mele

FUR 4 FLASCHEN A 250 ML

3 cm Ingwer
1 Vanilleschote
11 Apfelsaft
400 g brauner Rohrzucker
1/2 TL Zimtpulver
1TL frisch geriebene Muskatnuss
3 Gewiirznelken
etwas Bio-Orangenschale
1 Bio-Zitrone in Vierteln

Den Ingwer schilen, mit der Kiichenreibe
fein reiben und in einen Topf geben. Die

<

Vanilleschote der Liange nach halbieren, das
Mark herauslosen. Vanillemark und -schote
in den Topf geben. Die iibrigen Zutaten dazu-
geben und alles etwa 30 Minuten bei kleiner
Hitze einkochen.

Den Apfelpunsch-Sirup durch Sieb und

Trichter in die sterilisierten Flaschen fiil-
len und auskiihlen lassen. Er ist ca. 3 Monate
haltbar. Je 30 ml Sirup mit 200 ml kochen-
dem Wasser aufgiefien und den Apfelpunsch
heif} geniefien.

& ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Orangen-Spekulatius-
Pralinen

Praline di biscotti speziati allarancia

s

FUR CA. 30 STUCK

150 g Spekulatius
200 g weife Schokolade
50 g Sahne
1 Bio-Orange
1TL Zimtpulver
1-2 EL Kakaopulver

Spekulatius in einem leistungsstarken

Standmixer fein zerkleinern. Die Schoko-
lade hacken und mit der Sahne in eine kleine
Metallschiissel geben. Die Schiissel in ein
heifles Wasserbad setzen und die Schokolade
unter Rithren langsam schmelzen lassen.

Die Orange heif} abwaschen und trocken
Q reiben. Die Schale fein abreiben und mit
den Kekskriimeln zur Schokosahnemischung
geben. Alles vermengen. Die Masse in eine
kleine Auflaufform geben und etwa 20 Minu-
ten abkiihlen lassen.

Etwas Zimt- und Kakaopulver in einer

kleinen Schale vermischen. Mithilfe von
Teeloffeln kleine Portionen der Pralinenmasse
abstechen. Diese zu Kugeln formen, im Zimt-
kakao willzen, auf einen Teller legen und im
Kiihlschrank fest werden lassen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten
zzgl. 20 Minuten Kiihlzeit

Salzkaramell-Pralinen
Praline al caramello salato

<t
FUR CA. 40 STUCK

200 g Zartbitterkuvertiire
200 g Sahne
150 g brauner Rohrzucker



20 g Butter
1Prise Meersalz

Kuvertiire hacken und in einer Schiissel
1i'1ber einem heiflen Wasserbad unter Riih-
ren langsam schmelzen lassen. Die fliissige
Kuvertiire in Silikon-Eiswiirfelformen geben
und darin schwenken, sodass die Rander
komplett bedeckt sind. Dann die Kuvertiire
abgiefien und auffangen. Die Formen so lange
umgedreht abkiihlen lassen, bis die Kuvertiire
fest geworden ist.

Inzwischen Sahne mit Zucker, Butter
Q und Salz in einem Topf einkochen, bis sie
karamellisiert. Die Masse abkiihlen lassen,
dann in die ausgehirteten Kuvertiireschalen
geben, dabei oben etwas Platz lassen.

Die aufgefangene Kuvertiire iiber einem

heiflen Wasserbad erneut schmelzen las-
sen und auf dem Karamell verteilen, sodass
die Pralinen verschlossen sind. Die Pralinen
mindestens 2 Stunden kalt stellen, dann vor-
sichtig aus den Formen losen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
2zgl. 2 Stunden Kiihlzeit

Baisers mit Kakao
Meringhe al cacao

<t
FUR CA. 16 STUCK

6 Eiweif
1Prise Salz
300g Zucker
1TL Backpulver
2 EL Kakaopulver

Eiweifd mit Salz in einer Schiissel steif
1schlagen. Dann portionsweise Zucker und
Backpulver einrieseln lassen. Den Backofen
auf 100 °C Umluft vorheizen. Kakaopulver
unter die Baisermasse ziehen, diese in einen
Spritzbeutel mit grofler Sterntiille fiillen.

Die Baisermasse auf zwei mit Backpapier

belegte Backbleche spritzen und im vor-
geheizten Ofen ca. 2 Stunden trocknen lassen.
Dabei die Ofentiir gelegentlich 6ffnen, damit
die Feuchtigkeit entweichen kann. Alternativ & ; e
wahrend der Trockenzeit einen Holzkochloffel e S P g B AISERS

in die Ofentiir klemmen.

mat Kakao

& ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden

T L i i . | :
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PASTA&VINO

Nudelgerichte mit passender Weinempfehlung

Freuen Sie sich auf herrliche Pastagerichte mit italienischem Kase

in unterschiedlichen Sorten! Mit einem Glas Wein wird der Genuss noch getoppt
FOTOS & STYLING | ANNA GIESELER & HENRIEKE WOLFL

BROKKOLI-MASCAR-
PONE-LASAGNE

mit Prosciutto cotto

Lasagne di broccoli, mascarpone
e prosciutto cotto

FUR 4 PERSONEN

700 g Brokkoli in Rschen

50 g Butter

je1 Schalotte und Knoblauchzehe,

geschalt, fein gewiirfelt
Mehl
Gemiisebriihe
Milch
Mascarpone

1TL Bio-Zitronenschale
200 g Prosciutto cotto in Scheiben

9 Lasagneplatten
150 g Taleggio in Scheiben
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

50¢
400 ml
400 ml
250¢

Brokkolir6schen in kochendem Salzwas-
lser 2-3 Minuten blanchieren, abgiefien,
abschrecken und abtropfen lassen. Butter in
einem Topf erhitzen, Knoblauch und Scha-
lotte darin andiinsten. Mehl dazugeben und
anschwitzen, dann alles unter Riihren mit
Brithe und Milch abloschen und eink6cheln
lassen. Mascarpone unterriithren. Die Sofie
mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Ca. 1/4 der Sofie in eine
Auflaufform geben, mit je 1/3 vom Brokkoli
und vom Schinken belegen und 3 Lasagne-
platten dariiberschichten. Auf diese Weise
weiterschichten, mit Sofie abschliefien. Alles
mit Taleggio belegen und im vorgeheizten
Ofen in 35-40 Minuten goldbraun backen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

30 % Dezember / Januar 2021

Passende
Weinempfehlung

b

Mit frischer Saure

Zitrusfrucht, Wildkrauter und Aromen von hellem Stein-
obst vereinen sich im Glas. Mit einem dynamischen, linearen
Geschmack durch griinen Apfel, Mandarine und Zitronen-
thymian und einem spritzigen Finale. Eine Spur weif3en
Pfeffers markiert den Abgang.

WIR EMPFEHLEN: , Prestige Lugana DOP 2019", 13 Vol.-%,
Rebsorte: 100 % Trebbiano di Lugana, ca. 13,99 Euro, Bezugs-
quellen unter www.abayan.de


http://www.abayan.de

BUCATINI in Auberginen-
Tomaten-Sugo mit
gebackenem Mozzarella

Bucatini con sugo alle melanzane
e mozzarella fritta

<
FUR 4 PERSONEN

2 Knoblauchzehen
3 Zweige Rosmarin
500 g Auberginen
3 EL natives Olivendl extra
1/2 TL Zucker
200 ml Rotwein
800 g geschdlte Tomaten (Dose)
2 Mozzarellakugeln
2 Eier
2 EL Mehl
70 g Semmelbrosel
ca. 800 ml Rapsdl zum Ausbacken
400 g Bucatini
4 Stiele Basilikum
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Knoblauch schilen und hacken. Rosmarin

waschen und trocken schiitteln. Auber-
ginen waschen, putzen, der Linge nach vier-

A
V4

teln und in Scheiben schneiden. Olivendl in
einem Topf erhitzen. Knoblauch darin an-
diinsten. Auberginen dazugeben, mit Salz
und Zucker wiirzen. Alles mit dem Rotwein
abloschen, diesen kurz einkochen lassen.
Tomaten und Rosmarinzweige dazugeben
und alles zugedeckt ca. 20 Minuten garen.
Dann den Sugo offen in 10-15 Minuten ein-
kocheln lassen. Rosmarin entfernen.

Mozzarellakugeln gut abtropfen lassen,

trocken tupfen und quer halbieren. Eier
verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mozzarellahidlften erst im Mehl wenden,
dann durch das Ei ziehen und in den Sem-
melbroseln wenden. Noch mal durch das Ei
ziehen und in den Broseln wenden. Rapsol in
einem Topf auf ca. 170 °C erhitzen. Die pa-
nierten Mozzarellakugeln darin portions-
weise in 4-5 Minuten rundherum goldbraun
ausbacken. Mit einer Schaumkelle heraus-
heben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Bucatini nach Packungsangabe in

kochendem Salzwasser al dente garen,
dann abgieflen und tropfnass mit dem Sugo
vermengen. Pasta mit Mozzarella anrichten
und mit Basilikum garniert servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Passende
Weinempfehlung

<t

Aus der Emilia-Romagna

Dieser Sangiovese prasentiert sich
mit einem intensiven und leuchten-
den Rot im Glas. Er zeichnet sich
dadurch aus, dass er in der Lage ist,
eine reichhaltige Gerbstoffstruktur
mit einer unglaublichen Frische und
Eleganz zu kombinieren. Diese Viel-
seitigkeit wird von einem wunderbar
ausbalancierten Tanningeriist ange-
nehm unterstitzt.

WIR EMPFEHLEN: ,Sangiovese Supe-
riore DOC Romagna 2016", 14 Vol.-%,
Rebsorten: 95 % Sangiovese, 5 % Mer-
lot, ca. 13,99 Euro, Bezugsquellen unter
www.abayan.de

Dezember / Januar 2021 %
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WINTERMINESTRONE
mit Rotelle und Pecorino-
Griefdnocken

Minestrone con rotelle e gnocchetti
di semolino e pecorino

FUR 4 PERSONEN

250 ml Milch
30 g Butter
100 g Weichweizengrief
80 g frisch geriebener Pecorino
1TL Bio-Zitronenschale
etwas frisch geriebene Muskat-
nuss
300 g Karotten
300g Fenchel
200 g Staudensellerie
2 EL natives Olivendl extra
je1 Zwiebel und Knoblauchzehe,
geschalt, fein gewiirfelt
4 Stiele Thymian
400 g stiickige Tomaten (Dose)
1,2 | heife Gemiisebriihe
200 g Rotelle
2 Eier
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Milch und Butter in einem Topf aufko-
lchen. Unter Rithren den Grief3 dazugeben
und weiterriihren, bis sich die Masse vom
Topfboden 16st. Den Topf vom Herd neh-
men. Pecorino unterriihren, alles mit Zitro-
nenschale, Muskat, Salz und Pfeffer wiir-
zen und abkiihlen lassen. Karotten, Fenchel
und Sellerie waschen, putzen und in Stiicke
schneiden, Fenchelgriin beiseitelegen.

Das Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel
2 und Knoblauch darin andiinsten. Das
Gemiise dazugeben und ebenfalls kurz an-
diinsten. Tomaten und heifle Gemiisebriihe
dazugiefien, Thymianblidttchen dazugeben.
Alles aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und zugedeckt ca. 20 Minuten kochen
lassen, dabei die Rotelle dazugeben und
nach Packungsangabe mitgaren.

Die Eier unter die Grieffmasse riithren.

Mithilfe von zwei Teel6ffeln Nocken da-
raus formen. In einem Topf in siedendem
Salzwasser in ca. 10 Minuten gar ziehen las-
sen, dann mit einer Schaumkelle heraushe-
ben und abtropfen lassen. Die Minestrone
mit den Pecorino-Griefinocken anrichten,
mit Fenchelgriin bestreuen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Passende
Weinempfehlung
Rubinrot & intensiv

Ein Wein mit eleganten Fruchtnoten,
kombiniert mit balsamischen und
mineralischen Ténen im schénen
Gleichgewicht. Der 12 Monate im
Barrique gereifte ,,Aliotto" ist gut
strukturiert, abgerundet mit siifen
Tanninen und verwdhnt mit einem
wunderbar ausgewogenen Abgang.
Eine ideale Ergdnzung zu dieser
wiirzig-deftigen Minestrone.

WIR EMPFEHLEN: , Aliotto Toscana
IGT 2016",13 Vol.-%, Rebsorten: 60 %
Sangiovese, 40 % Merlot & Cabernet,
ca. 9,99 Euro, Bezugsquellen unter
www.abayan.de
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CASARECCE QUATTRO
FORMAGGI mit gebra-

tenen Kriuterseitlingen

Casarecce ai quattro formaggi
con funghi cardoncelli

FUR 4 PERSONEN

1 rote Zwiebel
600 g Krauterseitlinge
2 Stiele Salbei
100 g Fontina
100 g Gorgonzola
80 ml Weipwein
200 ml Milch
80 g Mascarpone
3 EL natives Olivendl extra
400 g Casarecce
60 g Mandelkerne
1/2 Bund Petersilie
1TL Bio-Orangenschale
50 g frisch geriebener Grana
Padano
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden.

Die Kréuterseitlinge putzen und in diinne
Scheiben schneiden. Salbei waschen und
trocken schiitteln. Blatter in Streifen schnei-
den. Fontina und Gorgonzola grob zerklei-
nern. Weifdwein, Milch und Salbei in einem
Topf aufkochen. Fontina, Gorgonzola und
Mascarpone darin unter Rithren schmelzen.
Alles ca. 10 Minuten bei kleiner Hitze sanft
kocheln lassen, zwischendurch umriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Inzwischen Ol in einer Pfanne erhitzen.

Kriuterseitlinge darin portionsweise
bei grofier Hitze scharf anbraten. Zwiebel
dazugeben und mitbraten. Alles salzen und
pfeffern. Casarecce nach Packungsangabe
in kochendem Salzwasser al dente garen.
Mandeln grob hacken und ohne Zugabe von
Fett in einer Pfanne rosten. Die Petersilie
waschen und trocken schiitteln. Die Blatt-
chen abzupfen und hacken. Mandeln mit
Petersilie und Orangenschale vermischen.

Casarecce abgieflen und tropfnass mit

der Kisesofle mischen. Pasta mit Pilzen
und Petersilien-Mandel-Mix anrichten und
mit Grana Padano bestreut servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Passende
Weinempfehlung

Aus Venetien

Handgepickte Trauben, Boden vulkanischen Ursprungs
mit Basaltformationen sowie steile Hdnge - das sind
die Grundlagen dieses fruchtigen Soaves. Den Gaumen
erreichen Noten von tropischen Friichten und Akazien-
honig, welche im Abgang noch lange Zeit nachwirken.

WIR EMPFEHLEN: , Il Gambero Soave DOC Classico 2019“,

13 Vol.-%, Rebsorten: 85 % Garganega, 15 % Trebbiano di
Soave, ca. 6,99 Euro, Bezugsquellen unter www.abayan.de
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ONE-POT-FETTUCCINE
mit Huftsteak

»,One pot fettuccine®con
tagliata di manzo

<~
FUR 4 PERSONEN

2 Knoblauchzehen
650 g Wirsing
7 EL natives Olivendl extra
500 ml Milch
750 ml Gemiisebriihe
400 g Fettuccine
4 Rinderhiiftsteaks (a ca. 160 g)
6 Schalotten
150 g Maronen (gegart, vakuumiert)
4 EL brauner Zucker
100 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Knoblauch schilen und hacken. Wirsing
lputzen, waschen und vom harten Strunk
befreien, dann in feine Streifen schneiden.
2 EL Ol in einem Topf erhitzen, Knoblauch
und Wirsing darin andiinsten.

-

Milch und Briihe in den Topf giefien und

die Fettuccine dazugeben. Alles aufko-
chen und mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann
zugedeckt 10-12 Minuten kocheln lassen,
dabei zwischendurch umriihren.

Inzwischen den Backofen auf 180 °C

Ober-/Unterhitze vorheizen. 4 EL Ol in
einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Die Hiift-
steaks darin bei grof3er Hitze von jeder Seite
1 Minute scharf anbraten. Dann mit Salz
und Pfeffer wiirzen und im vorgeheizten
Backofen 5-6 Minuten garen.

Die Schalotten schéilen und in Streifen
4‘schneiden. Maronen grob hacken. Das
iibrige Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalot-
ten und Maronen darin andiinsten, dann
mit dem Zucker bestreuen. 4-5 EL Wasser
dazugeben, verkochen lassen und alles gold-
braun karamellisieren.

Parmesan unter die One-Pot-Pasta riith-
5 ren. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen,
mit dem Steak und der Schalotten-Maro-
nen-Mischung anrichten und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Passende
Weinempfehlung

Zarte Tannine

Rubinrot mit violetten Highlights,
zeigt dieser Chianti Classico intensiv
fruchtige Noten von Kirschen und
Erdbeeren, gepaart mit zarten Ge-
wiirznoten und Toastaromen. Seine
Lagerung in slawonischer Eiche ver-
leiht ihm Eleganz und Struktur.

WIR EMPFEHLEN: ,,Péppoli Chianti

Classico DOCG 2018*,13,5 Vol.-%, Reb-

sorten: 90 % Sangiovese, 10 % Merlot
& Syrah, ca. 18,49 Euro, Bezugsquellen
unter www.abayan.de
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CONCHIGLIONI mit
Ricotta-Griinkohl-Fiillung

Conchiglioni ripient di ricotta
e cavolo riccio

FUR 4 PERSONEN

300 g Conchiglioni
300 g Griinkohl
2 Knoblauchzehen
1 Zwiebel
8 EL natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Fetten
250 g Ricotta
100 g Créme fraiche
30 g frisch geriebener Parmesan
1TL Bio-Zitronenschale
800 g stiickige Tomaten (Dose)
2 TL getrockneter Oregano
125 g Scamorza in Scheiben
1 roter Peperoncino
1/2 Bund Petersilie
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Conchiglioni nach Packungsangabe
lin kochendem Salzwasser knapp al dente
garen. Dann abgiefien und abtropfen lassen.
Inzwischen den Griinkohl waschen und in
kochendem Salzwasser 3-4 Minuten blan-
chieren. Abgiefien, abschrecken und gut ab-
tropfen lassen. Backofen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Knoblauch und Zwie-
bel schilen und in feine Wiirfel schneiden.
1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel
und Knoblauch darin glasig diinsten, aus
der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.

Grinkohl gut ausdriicken, fein hacken
2 und in einer Schiissel mit Ricotta, Créme
fraiche, Parmesan, Zitronenschale und der
Zwiebelmischung verrithren. Die Masse mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Auflaufform
mit etwas Ol fetten. Stiickige Tomaten hin-
eingeben und mit Oregano, Salz und Pfeffer
wiirzen. Conchiglioni mit der Griinkohl-
Ricotta-Masse fiillen und auf die Tomaten
setzen. Alles mit Scamorza belegen und im
vorgeheizten Ofen in 25-30 Minuten gold-
braun backen. Peperoncino waschen und
in Ringe schneiden. Petersilie waschen und
trocken schiitteln. Die Bldttchen hacken.
Peperoncino und Petersilie mit restlichem
Ol verriihren. Die gebackenen Conchiglioni
mit dem Wiirzol betraufeln und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten

Passende
Weinempfehlung

Vollmundig und frisch

Die Erdgéttin Tellus verleiht diesem vollmundigen Wein
ihren Namen. Bereits seine kraftige Farbe verrat, dass es
sich hier um einen sehr komplexen, reichen Wein handelt.
Seine schonen Zitrus- und Apfelnoten verbinden sich
wunderbar mit Ankldngen von Zedernholz.

WIR EMPFEHLEN: , Tellus Chardonnay Bianco Lazio

IGP 2019", 12,55 Vol.-%, Rebsorte: 100 % Chardonnay,
ca. 9,99 Euro, Bezugsquellen unter www.abayan.de

Dezember / Januar 2021 % 35
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Rustikale Alpenkiiche

DER BERG RU

Sudtirol, die nordlichste Region Italiens, vereint lokale Kdstlichkeiten,
atemberaubende Landschaft und sportliche Aktivitaten. Wir bringen
die kulinarische Seite der italienischen Alpen zu Ihnen nach Hause

FOTOS & STYLING | IRALEONI

ABGESCHIEDEN Wer sich
entspannen und den Alltag
hinter sich lassen méchte,
ist in Stdtirol genau richtig.
Die Region bietet nicht nur
Trubel, sondern auch Ruhe
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KLASSIKER

Aalserschmarre
O)3e. Das siife Hauptgericht
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ern Zwetsehgenroster, K|
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SEMMELKNODEL-
GUGELHUPF

mit Pilzragout

on Ein Gugelhupf aus

ymelknadeln st nicht klassisch,
afiir aber.ein echter Hingucker (o.1)
~_Minusgrade im-Winter Je kilter es

APFELKUCHLE

nut Zimteis



Fotos: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/aetb (1), Tane4kaChe (1); Getty Images/E+/fotostorm (1)

HERRLICHE ALPENKUCHE

Semmelknodel-Gugelhupf mit Pilzragout

Gugelhupf di canederli di pane con funghi

FUR 4 PERSONEN

100 g altbackene Brezeln
170 g altbackene Brotchen
1/2 Bund Petersilie
2 Zwiebeln
175 g gerducherter Speck
30 g Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten
500 ml Milch
etwas frisch geriebene Muskatnuss
4 Eier
3 EL Semmelbrosel
800 g gemischte Pilze (z.B. Krauter-
seitlinge, Champignons,
Pfifferlinge, Austernpilze)
1 Knoblauchzehe
3 EL Rapsol
50 ml Weipwein
200 ml Gemiisebriihe
200 g Créme fraiche
1-2 TL Bio-Zitronensaft
1/2 Bund Schnittlauch
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

-

Brezeln und Brétchen grob zerbrechen,
lin eine Schiissel geben, mit Wasser bede-
cken und 5 Minuten einweichen. Inzwischen
Petersilie waschen und trocken tupfen. Blatt-
chen von den Stielen zupfen und fein hacken.
Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Brezeln
und Brotchen gut ausdriicken und in Wiirfel
schneiden. Speck ebenfalls wiirfeln.

Speck in einer Pfanne ohne Zugabe von

Fett knusprig auslassen. Aus der Pfanne
nehmen und die Butter darin erhitzen, die
Halfte der Zwiebeln darin andiinsten. Milch
dazugieflen und leicht erwarmen. Beides mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Zusammen
mit der Petersilie zur Brotchenmischung
geben. Eier verquirlen und ebenfalls dazu-
geben. Alles gut vermengen und 10 Minuten
bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Eine Gugelhupfform (11
Inhalt) mit etwas Butter fetten und mit den
Semmelbroseln ausstreuen. Speck unter die
Knddelmasse mischen. Die Masse in die vor-

Apfelkiichle mit Zimteis

Frittelle di mele con gelato alla cannella

bereitete Form geben und im vorgeheizten
Ofen ca. 25 Minuten auf der 2. Schiene von
unten backen, bis sie gestockt ist. Ggf. mit
Alufolie abdecken, sollte die Oberflache dro-
hen, zu dunkel zu werden.

Inzwischen Pilze putzen und in mund-
4gerechte Stiicke schneiden. Knoblauch
schilen und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne
erhitzen, die Pilze portionsweise darin scharf
anbraten. Alle Pilze zuriick in die Pfanne
geben, Knoblauch und iibrige Zwiebel eben-
falls dazugeben und andiinsten. Mit Weif3-
wein abloschen, die Gemiisebrithe dazugeben
und Creme fraiche einrithren. Das Pilzragout
mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und
ca. 5 Minuten kicheln lassen.

Schnittlauch waschen, trocken schiitteln
5 und in Rollchen schneiden. Den Semmel-
knodel-Gugelhupf aus der Form stiirzen und
in Scheiben schneiden. Mit Pilzragout anrich-
ten und mit Schnittlauch garniert servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

FUR 4 PERSONEN

FUR DAS EIS
200 ml Milch
125 g Zucker
4-5TL Zimtpulver
200 g Sahne

FUR DIE APFELKUCHLE
100 g Mehl
2 Eier
150 ml Milch
1Prise Salz
2 Apfel
1/2 Bio-Zitrone (Saft)
2-3 EL Butterschmalz
409 Zucker
1TL Zimtpulver

-

Fur das Zimteis Milch, Zucker und Zimt
lin einem Topf erhitzen, bis sich der Zucker
vollstandig gelost hat. Vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen. Sahne dazugiefien. Die Eis-
masse in eine Eismaschine geben und nach
Herstellerangaben gefrieren lassen. Alternativ
die Masse in eine verschlieffbare Form geben
und mindestens 5 Stunden im Tiefkiihl-
schrank gefrieren lassen, dabei zwischen-
durch alle 30-45 Minuten umriihren, damit
sich keine Eiskristalle bilden.

Fiir die Apfelkiichle Mehl, Eier, Milch
Q und Salz zu einem glatten Teig verriihren.
Diesen 10 Minuten bei Zimmertemperatur
quellen lassen. Inzwischen die Apfel schilen
und mit einem Ausstecher vom Kerngehause
befreien. Die Apfel in 1 cm dicke Scheiben

schneiden und mit dem Zitronensaft betrau-
feln, damit sie sich nicht braunlich verfarben.

Butterschmalz portionsweise in einer

Pfanne erhitzen. Die Apfelscheiben nach-
einander durch den Teig ziehen, sodass sie
vollstandig vom Teig umhiillt sind. Bei mittle-
rer Hitze im heifien Butterschmalz auf beiden
Seiten in 4 Minuten goldbraun braten.

Die Apfelkiichle herausheben und auf

Kiichenpapier abtropfen lassen. Zucker
und Zimt in einem tiefen Teller vermischen
und die Kiichle darin walzen. Mit dem Zimt-
eis anrichten und das Gericht servieren.

8 ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. ggf. 5 Stunden Kiihlzeit
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SO GEHT HUTTENSCHMAUS

Kaiserschmarren mit Vanillesofe

Kaiserschmarren con salsa alla vaniglia

FUR 4 PERSONEN

FUR DEN KAISERSCHMARREN
80 g Rosinen
40 ml brauner Rum
100 g Butter
6 Eier
709 Zucker
250 g Mehl
500 ml Milch
1 Prise Salz
etwas Puderzucker zum Bestduben

FUR DIE VANILLESOSSE
1 Vanilleschote
400 ml Milch

<=

759 Zucker
2 Eier
200 g Sahne
1TL Speisetdrke

Die Rosinen mit dem Rum betraufeln und

mindestens 30 Minuten einweichen. In der
Zwischenzeit 50 g Butter schmelzen. Die Eier
trennen. Eiweif} kalt stellen. Eigelb mit 50 g
Zucker schaumig schlagen. Nach und nach
abwechselnd Mehl und Milch dazugeben und
unterriihren. Fliissige Butter dazugeben und
unterriithren. Teig 20 Minuten bei Zimmer-
temperatur quellen lassen.

Das Eiweifd mit dem Salz steif schlagen
Q und unter den Teig heben. Rosinen abgie-
en und ebenfalls unterheben. Etwas von der
iibrigen Butter in einer Pfanne zerlassen und
den Teig etwa 1 cm hoch eingiefien. Bei mitt-
lerer Hitze die untere Seite goldbraun backen.
Den Teig vierteln, umdrehen und ebenfalls
goldbraun backen. Mit dem Pfannenwender
in mundgerechte Stiicke teilen und mit etwas
vom restlichen Zucker bestreuen, leicht kara-

Kaspressknodel in Rinderfond

Canederli al formaggio in brodo di manzo

mellisieren lassen. Den gebackenen Teig aus
der Pfanne nehmen und im Ofen bei 80 °C
warm halten. Ubrigen Teig ebenso zubereiten.

Vanilleschote der Lange nach halbieren.
8 und das Mark herauslésen. Die Milch mit
Zucker, Vanillemark sowie -schote in einen
Topf geben und aufkochen. Eier, Sahne und
Speisestirke verquirlen. Eimischung mit dem
Schneebesen in die Milch riithren. Unter Riih-
ren andicken lassen, vom Herd nehmen und
die Vanilleschote entfernen.

Den Kaiserschmarren nach Belieben mit
Puderzucker bestauben und mit der Vanil-
lesof’e anrichten, dann servieren.

TIPP: Dazu passt Zwetschgenroster. 1 Glas
Zwetschgen abgieflen, den Saft auffangen. Die
Friichte mit 2 EL Zucker karamellisieren, mit
dem Saft abloschen und mit 1/2 TL Zimtpul-
ver wiirzen. Mit etwas Speisestiarke abbinden.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 30 Minuten Ruhezeit

FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
1EL Butter
200 g Graukase oder wiirziger
Bergkdse
300 g Knoédelbrot oder altbackenes
Mischbrot

42 % Dezember / Januar 2021

~iff=
1-2 TL Majoran Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen, ab-
300 ml Milch decken und ca. 20 Minuten bei Zimmertem-
3 Eier peratur ziehen lassen.
1Bund Schnittlauch
11 Rinderfond Inzwischen den Schnittlauch waschen,
ca. 500 ml Sonnenblumendl zum trocken schiitteln und in feine Rollchen
Ausbacken schneiden. Den Rinderfond aufkochen. Das

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Butter
1in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebel
darin glasig diinsten. Aus der Pfanne nehmen
und abkiihlen lassen. Den Kise fein reiben.
Brot ggf. wiirfeln und in eine grofie Schiissel
geben. Den Kése, Majoran, Zwiebel, Milch
und Eier dazugeben und alles gut vermengen.

Sonnenblumendl in einer hohen Pfanne erhit-
zen. Aus dem Teig Knddel formen, diese leicht
flach driicken und im heiflen Ol schwimmend
ausbacken. Die Kaspressknodel auf Kiichen-
papier abtropfen lassen, dann in tiefe Teller
geben und mit dem heifien Rinderfond tiber-
gieflen. Das Gericht mit etwas Schnittlauch
bestreuen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Fotos: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Uwe Moser (1)



Kéasespatzle mit gerosteten Zwiebeln
Spdtzle al formaggio con cipolle arrostite

FUR 4 PERSONEN

6 Eier
etwas Salz
etwas frisch geriebene Muskatnuss
100 ml kohlensdurehaltiges Mineral-
wasser
400 g Weizenmehl Type 550
4 Zwiebeln
100 g Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten

~i-

150 g Appenzeller
100 g Gruyére
1Bund Petersilie

Die Eier, 1 TL Salz, Muskat und Mineral-
wasser verquirlen. Das Mehl dazusieben

und erst mit einem Schneebesen unterriihren.

Dann den Teig mit einem Holzloffel 5 Minu-
ten kraftig schlagen, bis er glanzt und leicht
Blasen wirft. Sollte er zu fest sein, ggf. noch
etwas Wasser dazugeben. Mit einem Kiichen-
handtuch abdecken und 20 Minuten bei Zim-
mertemperatur ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schalen
2 und in sehr diinne Ringe schneiden. Die
Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln
darin bei mittlerer Hitze in ca. 15 Minuten
goldbraun rosten, dabei gelegentlich riihren,
damit sie gleichmafiig braunen.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen

bringen. Den Backofen auf 120 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Eine Auflaufform mit
etwas Butter fetten, den Kase reiben. Petersi-
lie waschen und trocken schiitteln. Die Blatt-
chen von den Stielen zupfen und fein hacken.

Den Teig portionsweise durch eine Spitz-

lepresse in das kochende Wasser driicken.
Die oben schwimmenden Spitzle mit einer
Schaumkelle herausnehmen und in die vorbe-
reitete Form geben. Etwas geriebenen Kése
darauf verteilen und alles in den vorgeheizten
Ofen geben. Teig auf diese Weise nach und
nach verbrauchen und die Spétzle mit dem
Kése in der Auflaufform im Ofen schichten.
Késespitzle mit den gerdsteten Zwiebeln an-
richten und mit Petersilie bestreut servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
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CANTUCCINI

Rezept auf Seite 48

Diese kleinen Lieblinge wickeln uns nicht nur in der Adventszeit
um den Finger. Amarettini & Co. sind echte Klassiker

FOTOS & STYLING | TINA BUMANN
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An Amarettini fiihrt kein Weg
vor.pel Der kléme Mandelkeks ist
der perfekte qulelter zum Espresso
oder Cappuccino. Er eignet sich aber
auch hervorragend fur die ZUbEI'.E'J'
tung von leckeren Schichtdes-

(;;é_ serts und verfeinert Streusel
y
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AMARETTINI

Rezepf auf Seite 48

lllustration: Getty Images/iStack/Getty Intabes Plus/Anatartan (1)
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Klein & fein .
Mit einer dicken Puderzucker- - . A a ? :
schicht kommen diese leckeren \ -~ L 3 P J

Kekse auf Mandelbasis daher. Im Teig : a
stecken neben gemahlenen Mandeln ! ‘
abgeriebene Orangenschale und ;
Amaretto, die flr einen vollmun-
digen Geschmack sorgen ~ .” !
- unwiderstehlich! )
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RICCIARELLI p- s
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Cantuccini

Cantuccini

Amarettini

Amarettini

Ricciarelli

Ricciarelli

<~

FUR CA. 50 STUCK

250 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
1TL Backpulver
1Prise Salz
175 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
30 g weiche Butter
2 Eier
1TL Bio-Zitronenschale
2 EL Marsala
200 g Mandelkerne

Mehl, Backpulver, Salz, Zucker und Vanille-
lzucker mit Butter, Eiern, Zitronenschale
und Marsala verkneten. Die Mandeln unter-
kneten und den Teig 30 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
2 vorheizen. Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache in 5 Portionen teilen. Aus jeder
Portion eine Rolle (@ ca. 4 cm) formen. Die
Rollen mit Abstand auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Im vorgeheizten
Ofen 12-15 Minuten backen. Die gebackenen
Rollen kurz abkiihlen lassen, dann schrag in
1-1,5 cm dicke Scheiben schneiden, mit der
Schnittfliche nach oben wieder auf das Blech
legen und 10-12 Minuten backen. Cantuccini
auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

8 ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
2zgl. 30 Minuten Kiihlzeit

<=

FUR CA. 50 STUCK

2 Eiweif
1Prise Salz
200 g Zucker
200 g gemahlene Mandeln
1-2 EL Puderzucker zum Bestdauben

Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.

Eiweif} mit Salz steif schlagen. Den Zucker
nach und nach einrieseln lassen. Dann die
Mandeln dazugeben und ziigig unterheben.

Aus dem Teig mit leicht angefeuchteten

Hénden walnussgrofie Kugeln formen,
diese mit etwas Abstand zueinander auf die
Bleche setzen. Die Teiglinge mit Puderzucker
bestduben und bei Zimmertemperatur min-
destens 2 Stunden trocknen lassen.

Den Backofen auf 150 °C Umluft vorhei-
8 zen. Die Amarettini im vorgeheizten Ofen
in ca. 20 Minuten hellgelb backen, dann aus
dem Ofen nehmen und auf einem Kuchen-
gitter vollstandig auskiihlen lassen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
22gl. 2 Stunden Ruhezeit

............ Vo

Pliitzchen mit Gewiirzen verfeinern o

Sie mochten diesen Keksklassikern gern einen weihnachtlichen Touch verleihen?
Geben Sie 1/2 TL Zimtpulver in den Teig fur die Baci di dama. Cantuccini und Ama-
rettini kdnnen Sie beispielsweise mit 1 Msp. Gewiirznelkenpulver aromatisieren.
Zu den Ricciarelli passt etwas Ingwerpulver, zu den Tenerezze al limone ein Hauch
Kardamom ganz wunderbar. Einfach 1 Msp. in den jeweiligen Teig geben.

48 % Dezember / Januar 2021
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FUR CA. 50 STUCK

1 Vanilleschote
300 g gemahlene Mandeln
1TL Backpulver
200 g Puderzucker zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten und Garnieren
1 Bio-Orange (abgeriebene
Schale)
2 Eiweif
1Prise Salz
2 EL Amaretto

Vanilleschote der Lange nach halbieren
lund das Mark herauslosen. Mandeln, Back-
pulver, Puderzucker, Vanillemark und Oran-
genschale in einer Schiissel vermischen. Das
Eiweifl mit dem Salz steif schlagen. Zusam-
men mit dem Amaretto in die Schiissel geben
und alles zu einem glatten Teig verkneten.
Diesen in Frischhaltefolie wickeln und tiber
Nacht kalt stellen.

Am nichsten Tag den Backofen auf 200 °C

Ober-/Unterhitze vorheizen. Den gekiihl-
ten Teig auf der leicht mit Puderzucker be-
staubten Arbeitsflache kurz durchkneten und
in 4 gleiche grofie Portionen teilen. Diese zu
Rollen formen und davon jeweils fingerdicke
Scheiben abschneiden. Die Teigscheiben leicht
oval und spitz formen, sodass sie an grof3e
Reiskorner erinnern.

Die Teiglinge mit etwas Abstand zueinan-

der auf mit Backpapier belegte Backbleche
setzen und dick mit Puderzucker bestauben,
dann blechweise 6-8 Minuten im vorgeheiz-
ten Ofen backen. Die Kekse aus dem Ofen
nehmen, auf ein Kuchengitter setzen und voll-
standig auskiihlen lassen.

TIPP: Die Ricciarelli schmecken sehr lecker
zu einem Amaretto-Glithwein.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 8 Stunden Kiihlzeit



Tenerezze al limone

Teneresze al limone

.

FUR CA. 30 STUCK

400 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
1TL Backpulver
etwas Salz
2409 Zucker
1Pck. Vanillezucker
250 g kalte Butter in Stiickchen
3 Eier plus 1Eigelb
3 EL Sahne
3 Bio-Zitronen (abgeriebene
Schale von 3 Friichten, Saft
von 2 Friichten)
etwas Puderzucker zum Bestduben

Fiir den Teig Mehl, Backpulver, 1 Prise Salz,

120 g Zucker sowie Vanillezucker in einer
Schiissel vermischen. 200 g kalte Butter, 1 Ei,
Sahne und abgeriebene Schale von 1 Zitrone
dazugeben und alles zu einem glatten Teig
verkneten. Diesen in Frischhaltefolie wickeln
und 60 Minuten kalt stellen.

Inzwischen fiir die Fiillung tibrige Zitro-
2 nenschale, Saft von 2 Zitronen, 120 g
Zucker, 1 Prise Salz und 50 g Butter in einen
Topf geben und unter Rithren langsam erhit-
zen. 2 Eier und Eigelb in einer Schiissel ver-
quirlen und vorsichtig unter standigem Riih-
ren in den Topf geben. Weiterriihren und die
Creme bei kleiner bis mittlerer Hitze kocheln
lassen, bis sie leicht andickt, dann umfillen
und vollstdndig auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Den gekithlten Teig por-
tionsweise auf der leicht bemehlten Arbeits-
flaiche 3-4 mm dick ausrollen. Mit einer run-
den Ausstechform oder einem Glas Kreise
(D ca. 4 cm) aus dem Teig ausstechen. Die
Hilfte der Teigkreise auf mit Backpapier be-
legte Backbleche legen. Etwas Zitronencreme
daraufgeben und mit den tibrigen Teigkreisen
bedecken, dabei die Rander gut festdriicken,
sodass die Creme vollstindig umschlossen
ist. Die Teiglinge blechweise im vorgeheizten
Ofen in 12-14 Minuten hellgelb backen. Die
Kekse aus dem Backofen nehmen, auf einem
Kuchengitter vollstandig auskiihlen lassen
und mit etwas Puderzucker bestduben.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

Fir Tenerezze al limone wird
Mirbeteig mit einer selbst zuberei-
teten aromatischen Zitronencreme
geflllt und gebacken. Das Ergebnis

ist ein knuspriger Keks mit einem
cremigen Kern. Hiibsch verpackt

“.. geben sie ein tolles Geschenk

aus der Kiiche ab.

Vs

TENEREZZE AL LIMONE
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SUSSES VERSCHENKEN

Machen Sie anderen eine Freude und ver-
schenken Sie an Weihnachten Ihre selbst
gebackenen Pldtzchen. Mit Liebe zubereitet,
bunt verziert und hiibsch verpackt, zaubern
sie Thren Liebsten garantiert ein Lacheln ins
Gesicht. Aus einfachen Butterbrottiitchen
lassen sich im Handumdrehen weihnachtliche
Geschenktiiten basteln. Werden Sie kreativ
und gestalten Sie das Papier nach Lust und
Laune. Oder tiberraschen Sie den Beschenk-
ten doch zusétzlich mit dem passenden
Rezept, indem Sie es direkt auf die Tiite
schreiben. Das kommt besser an als jedes
gekaufte Geschenk, wetten?

Weihnachtsbac

kerel

RATGEBER

Wir verraten Ihnen Tipps und Tricks zum Platzchenbacken.
So geht in der Backstube garantiert nichts schief

AUSSTECHFORMEN

Ohne duftende Plédtzchen ist die Vorweih-
nachtszeit einfach unvorstellbar. Wenn
man nicht stundenlang in der Kiiche stehen
mochte, um einzelne Platzchen aus dem Teig
auszustechen, kann man es sich mit diesen
Ausstechschablonen etwas leichter machen:
Mit einem Mal hat man gleich viele form-
schone Platzchen ausgestochen. Das 3er-Set
Schablonen (Tannenbaume, Herzen und
Schneeflocken) ist kinderleicht zu hand-
haben und spiilmaschinenfest. Ca. 27 Euro,
bestellbar tiber www.proidee.de

BACKEN MIT NATURSUSSE

Naschen gehort zu Weihnachten wie der
Baum und die Geschenke. Doch raffinierten
Zucker kann man auch wunderbar ersetzen

durch naturbelassene Siiffungsmittel, wie das
schone Buch ,,Zuckerfrei. Meine Weihnachts-
biackerei” zeigt: Klassische und moderne
Rezepte ganz ohne den ungesunden Zucker
laden zum Schlemmen ohne Reue ein!
EMF Verlag, 15 Euro

STREUSEL

Was wiren Platzchen und Kuchen ganz ohne
Streusel? Langweilig! Und deswegen darf es
gerade zu Weihnachten auch etwas mehr sein.
Die Streuselmischungen von ,Superstreusel”
sind dekorativ und lecker und kommen mal
herrlich bunt, mal Ton in Ton daher. Da gibt
es wirklich fiir jedes Gebéck und zu jedem
Motto etwas Passendes! Mehr Informationen
und Bestellung unter www.superstreusel.de

50 % Dezember / Januar 2021

LAGERUNG

Bei richtiger Lagerung halten sich Thre

selbst gebackenen Weihnachtsplétzchen tiber
Wochen frisch. Damit Sie sie moglichst lange
genieflen konnen, sollte bei weichen Platzchen
darauf geachtet werden, dass sie nicht hart
werden, daher sollten sie luftdicht in Blech-
oder Kunststoffdosen verpackt werden. Leb-
kuchen hingegen miissen moglichst trocken
bleiben, sonst werden sie weich und pappig.
Nach dem Backen ldsst man sie am besten

2 Tage an der Luft trocknen und legt sie dann
in eine luftdicht verschlossene Dose. Sollten
sie zu fest werden, ein Stiick Apfel oder Bio-
Orangenschale mit in die Dose geben.

Fotos: Tina Bumann (1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Vadym Petrochenko (1); Getty Images/E+/GMVozd (1); PR (5) | lllustration: Getty Images/DigitalVision Vectors/wujekjery (1)
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ranz Schwaiger hat nichts an

Leidenschaft verloren, mit der er

den Siegeszug der original italieni-

schen Caffe-Kultur hierzulande maf3geblich
mitgeprégt hat: ,Kurz, stark, cremigund an-
regend: Ein kleiner Schluck, und man fiihlt

ce

sich ,un poco italiano™. Im Auftrag von
Massimo Zanetti, Griinder und Inhaber
von Segafredo Zanetti, sollte Schwaiger den
Deutschen eine Lebensphilosophie vermit-
teln, die diese nur aus dem Urlaub kannten.
Die Anfénge jenseits der Alpen gestalteten
sich jedoch als sehr steinig fiir Italiens fiih-
renden Espressolieferanten der Gastrono-
mie. Deutschland, das Land des Filterkaf-
fees, war 1990 noch ein unbeschriebenes
Blatt in puncto Espresso. Cappuccino & Co.
galten als Seltenheit auf den Getrédnkekar-
ten. Vom Firmensitz der deutschen Toch-
tergesellschaft in Miinchen aus akquirierte
und belieferte Espressopionier Schwaiger
anfinglich jeden Kunden persénlich. Er war
getrieben von der Mission, den Geschmack,
die Kultur und die Zubereitung des italieni-
schen Espresso in Germania zu verbreiten.

Advertorial

Segafredo Zanetti
Deutschland
feiert Geburtstag

ITALIENISCHE

CAFFE-KULTUR

in Germania :-

=

Um die original italienische Caffe-Kultur
in Deutschland erlebbar zu machen, er6ffnete
das Unternehmen 1990 die bundesweit aller-
erste Espressobar allitaliana auf Franchise-
basis in den Firmenfarben Rot, Schwarz, Weif
in Miinchen. Von der Residenzstrafle 21 im
Herzen der bayerischen Landeshauptstadt be-
gann der Siegeszug der original italienischen
Espressobar-Kultur, die sich Espresso fiir Es-

presso, Jahr fiir Jahr in ganz Deutschland fort-

Franz Schwaiger (2.v.r.), Geschdftsfiihrer von Sega-
fredo Zanetti Deutschland mit dem legenddren
Barista-Team Mauro, Giuseppe und Pasquale (v.1.)

S

Am Beginn stand die Leiden-
schaft. Und die Mission, das

Volk der Filterkaffee-Trinker zu
bekehren. Nach drei Jahrzehnten
gehoren Espressobars in Deutsch-
land zum Straf3enbild und Cap-
puccino & Co. zum Wortschatz

pflanzte. Der kleine Schwarze aus Bologna er-
oberte die Herzen der Deutschen mit siidlan-
dischem Temperament und italienischer Le-
bensart. Bundesweit trinken Caffe-Geniefler
inzwischen rund 1 Mio. Tassen Segafredo-
Caffe pro Tag - und es werden immer mehr.

,Das steigende Qualitdtsbewusstsein der
Kaffeegeniefler stellt eine positive Entwick-
lung dar. In unseren Schulungsbars trainieren
wir jahrlich rund 1.000 Personen - sowohl pri-
vate Caffe-Fans als auch Servicemitarbeiter
unserer Kunden®, so Schwaiger. 30 Jahre und
kein bisschen miide - vielleicht eine Auswir-
kung der etwa 43.000 Tassen Espresso, die
beim Segafredo Geschiftsfithrer offenbar an-
regende Wirkung zeigen. Die Pionierarbeit
rund um ,Caffe auf Italienisch” hat sich jeden-
falls gelohnt: Espresso, Cappuccino & Latte
macchiato sind lingst hineingewachsen in die
deutsche Lebenskultur.

Wir sehen uns - ci vediamo al bar!

Spannende News sowie Caffe-Rezepte
und Barista-Tipps finden Sie unter
www.facebook.com/SegafredoDeutschland


http://www.facebook.com/SegafredoDeutschland

FRISCH AUFGETISCHT

Was bringt die Saison?

Aufgepasst, hier verraten wir Ihnen die besten Rezepte mit saisonalem Obst und Gemiise.
Schnappen Sie sich gleich Ihren Einkaufskorb, und auf geht's zum Wochenmarkt!

RIGATONI-AUFLAUF

mit Radicchio

Rigatoni al radicchio al forno

FUR 4 PERSONEN

400 g Blattspinat
400 g Rigatoni
4 Eier
200 g Sahne
100 g Gorgonzola
1 Radicchio
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Spinat verlesen, von groben Stielen be-

freien und waschen. In reichlich kochendem
Salzwasser 1-2 Minuten blanchieren, dann ab-
giefien, abschrecken und abtropfen lassen. Die
Rigatoni nach Packungsangabe in kochendem
Salzwasser al dente garen. Abgieflen und ab-
tropfen lassen. Pasta und Spinat mischen und
auf einem mit Backpapier ausgelegten tiefen
Backblech verteilen. Den Backofen auf 200 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eier mit Sahne verquirlen. Gorgonzola in

Kleine Stiicke schneiden und unterriihren.
Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und iiber
die Nudelmischung gieflen. Alles im vor-

geheizten Ofen in 25-30 Minuten gra-
tinieren, die Eimasse sollte stocken.
Inzwischen Radicchio waschen, vom

Strunk befreien und in feine Strei- RADICCHIO Radicchio

fen schneiden. Rigatoni-Auflauf mit Der bitter schmeckende Salat mit den intensiv dunkelroten

Blattern ist ein naher Verwandter des roten Chicorées. So-
wohl im Anbau als auch geschmacklich dhneln sich die Salate
sehr. Radicchio liefert gesunde Bitterstoffe, die verdauungsfor-
dernd wirken und fir ein schnelles Sattigungsgefiihl sorgen. Der
urspringlich in Italien beheimatete Salatklassiker ist duperst viel-
seitig: Er schmeckt kalt in Salaten, gedlinstet zu Pasta und Reis oder
als Beilage zu Fisch und den unterschiedlichsten Fleischgerichten.

Radicchio bestreuen und servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT
60 Minuten

52 % Dezember / Januar 2021



BUNTE
CHAMPIGNONPIZZA

Pizza ai funghi colorata

FUR 4 PERSONEN

1/2 Wiirfel Hefe
1/2 TL Zucker
500 g Mehl zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten
3 EL natives Olivendl extra
je1 Zwiebel und Knoblauchzehe,
geschalt, fein gewiirfelt
400 g stiickige Tomaten (Dose)
1 rote Paprikaschote
50 g Zucchini
100 g Champignons
100 g Brokkoli
200 g Mozzarella
5 Stiele Basilikum
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Hefe und Zucker in ca. 300 ml lauwarmem

Wasser auflosen. Mehl mit 11/2 TL Salz ver-
mischen. Hefemischung und 1 EL Ol dazuge-
ben und alles zu einem glatten Teig verkneten.
Diesen zugedeckt 20 Minuten ruhen lassen.
Ubriges Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel
und Knoblauch darin andiinsten, dann Toma-
ten dazugeben. Alles aufkochen, salzen und
pfeffern und 5 Minuten kocheln lassen. Vom
Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
durchkneten und auf Backblechgrofie aus-
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rollen. Auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech legen und zugedeckt 30 Minuten ruhen
lassen. Das Gemiise waschen, putzen und in
mundgerechte Stiicke schneiden.

Backofen auf 220 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Teig mit Tomaten-

Fotos: Tina Bumann (2); Getty I

sofe bestreichen, mit Gemiise und
zerzupftem Mozzarella belegen und

CHAMPIGNONS Funghi 18-20 Minuten im vorgeheizten
Ob roh, gekocht oder gebraten, Champignons sind die Lieb- /.e ; ] ‘_ Ofen backen. Die Pizza. mit Basili-
lingspilze der Deutschen. Weipe Champignons schmecken an- i F . ' ‘ kum bestreuen und servieren.
genehm mild, wahrend die braunen Pilze ein leicht nussiges 4
Aroma haben. Durch ihren hohen Wasseranteil enthalten so- ¥ ZUBEREITUNGSZEIT
110 Minuten

wohl weife als auch braune Champignons nur wenig Kalorien.

Wer also etwas abnehmen mochte, sollte auf den Eiweiplieferanten
setzen, denn Champignons machen satt und beschleunigen dartber
hinaus die Fettverbrennung.

Dezember / Januar 2021 %



WURZIGE
WIRSINGSUPPE

Zuppa di verza

=

FUR 4 PORTIONEN

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 gelbe oder griine Paprikaschote
400 g mehligkochende Kartoffeln
400 g Wirsing
2 EL natives Olivendl extra
650 ml heife Gemiisebriihe
1Msp. frisch geriebene Muskatnuss
100 g frisch geriebener Grana Padano
75 g Sahne
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schilen, beides fein

wiirfeln. Die Paprikaschote waschen, ent-
kernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Kartoffeln schilen, waschen und ebenfalls
wiirfeln. Den Wirsing putzen, gut waschen,
vom harten Strunk befreien und in feine Strei-
fen schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel und

Knoblauch darin glasig diinsten. Paprika,
Kartoffeln und Wirsing dazugeben und kurz
mit andiinsten. Dann die Gemiisebriihe dazu-
geben. Alles aufkochen, mit Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen und zugedeckt 18-20 Minuten
bei mittlerer Hitze kocheln lassen.

Geriebenen Grana Padano und Sahne in

die Suppe geben und diese unter Riithren
weitere 3—4 Minuten erhitzen, bis der Kase ge-
schmolzen ist. Die Suppe abschmecken, in
Suppenteller verteilen und servieren.

TIPP: Wer eine feine Konsistenz
bevorzugt, piiriert die Suppe mit

WIRSING Verza

Wirsing unterscheidet sich nicht nur optisch von anderen Kohl-

sorten, er ist auch deutlich dezenter im Geschmack und damit

ein echter Geheimtipp fir alle Kohlskeptiker. Der griine Kohl-

kopf mit den krausen Blattern schmeckt nicht nur hervorragend,

er macht dazu auch noch richtig fit: Er ist reich an Vitamin C.

100 Gramm enthalten 50 Milligramm des immunstarkenden Nahr-
stoffs und decken bereits die Halfte der empfohlenen Tagesmenge.

dem Stabmixer, bevor der geriebene
Kise dazugegeben wird.

& ZUBEREITUNGSZEIT
45 Minuten

54 % Dezember / Januar 2021
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LAUCH Porr:

Lauch zahlt wie Knoblauch und Zwiebel zu den Narzissen-
gewdchsen, ist aber deutlich milder als seine pikanten Ver-
wandten. Lauch hat zwei unterschiedliche Geschmdcker. Das
weife Ende, das in der Erde steckt, ist zart, leicht siflich und

hat einen sehr milden Grad an Scharfe. Der dunkle Part ist fest
im Biss und hat eine ausgeprdgte Zwiebelscharfe. Lauch sollte kihl,
dunkel und nicht zu trocken, am besten im Keller, gelagert werden.

o

WINTER-TAGLIATELLE
mit Lauch
Tagliatelle ai porri

<=

FUR 4 PERSONEN

5 EL natives Olivendl extra
100 g Griinkernschrot
750 ml heife Gemiisebriihe
1 Stange Lauch
5 Stangen Staudensellerie
je1 Zwiebel und Knoblauchzehe,
geschalt, fein gewiirfelt
etwas Zucker
400 g Tagliatelle
200 g Sahne
1/2 Bund Petersilie, gehackt
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

2 EL Ol in einem Topf erhitzen. Den Griin-

kernschrot darin leicht résten. Mit 650 ml
Briihe abloschen, aufkochen und bei kleiner
Hitze etwa 20 Minuten kocheln lassen, dabei
zwischendurch umriithren. Inzwischen Lauch
putzen, gut waschen und in Ringe schneiden.
Sellerie putzen, waschen und ggf. entfiadeln.
Das Griin waschen, hacken und beiseitelegen,
die Stangen in diinne Scheiben schneiden.

Das iibrige Ol in einer Pfanne erhitzen.

Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten.
Lauch und Sellerie kurz mitdiinsten. Alles mit
1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Die
iibrige Brithe dazugeben und das Gemiise bei
kleiner Hitze 4-5 Minuten kocheln lassen.

Die Tagliatelle nach Packungsangabe in
kochendem Salzwasser al dente garen.
Griinkern sowie Sahne zum Gemiise ge-
ben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Tagliatelle abgieflen und tropfnass
mit der Gemiisemischung vermen-
gen. Die Pasta mit Selleriegriin und
Petersilie bestreuen und servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT
30 Minuten

Dezember / Januar 2021 %



HEISSER
GRANATAPFELPUNSCH

Punch caldo alla melagrana

S

FUR 4 PERSONEN

2 Bio-Orangen

1 Granatapfel
800 ml Granatapfelsaft

2 Sternanis

3 Gewiirznelken

4 Zimtstangen
1-2 EL Honig

1 Orange heif} waschen und trocken reiben,
lje nach Grofie in diinne Spalten oder Schei-
ben schneiden. Die andere Orange halbieren
und auspressen. Den Granatapfel halbieren
und die Kerne vorsichtig zwischen den Trenn-
hauten herauslosen.

Orangensaft, Granatapfelsaft, Sternanis,
Gewiirznelken und Zimtstangen in einen
Topf geben. Alles aufkochen und zugedeckt
ca. 10 Minuten bei kleiner Hitze ziehen lassen.

Orangenspalten und Granatapfel-
kerne in 4 Glaser geben. Den hei-

fen Punsch mit Honig abschmecken
und in die vorbereiteten Glaser fiil-

GRANATAPFEL Melagrana

Sein Name bezieht sich keineswegs, wie man meinen kdnnte,
auf seine intensiv rote Farbe, sondern bedeutet aus dem Latei-
nischen Ubersetzt ,mit (vielen) Kernen®. In den einzelnen
Fruchtkammern verbergen sich die kleinen saftig-stifen Kerne
des Granatapfels. Wer nur den Saft mdchte, halbiert den Granat-

len. Das Getrdnk sofort servieren
und heif} geniefien.

% ZUBEREITUNGSZEIT
20 Minuten

apfel mit einem scharfen Messer und presst die Halften mithilfe einer
Zitruspresse aus. Spritzer gleich entfernen, bevor sie sich festsetzen.

56 % Dezember / Januar 2021
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ZITRONE Limone

Die gelben Zitrusfrichte stecken nicht nur voller Vitamin C,

sie beugen sogar Infektionen vor. Durch ihre konzentrierte
Fruchtsdure kénnen sie beispielsweise Bakterien unschadlich
machen und Mageninfektionen vorbeugen. Neben den gesun-
den Eigenschaften ist das Aroma der Zitrone in der Kiiche nicht
wegzudenken. Ein Spritzer Saft oder die fein abgeriebene Schale
sorgen fir einen fruchtig-frischen Geschmack.

PANNACOTTA

mit Zitronensofde

Panna cotta con salsa al limone

FUR 4 PERSONEN

6 Blatt Gelatine
2 Bio-Zitrone
500 g Sahne
759 Zucker
1 Ei
100 g Puderzucker
75 g Butter
2 Stiele Minze
1/2 Granatapfel

Gelatine nach Packungsangabe in kaltem

Wasser einweichen. 1 Zitrone heify abwa-
schen und die Schale fein abreiben. Sahne und
Zucker in einem Topf unter Rithren aufkochen
lassen. Die Hélfte der Zitronenschale dazuge-
ben und alles 8-10 Minuten leicht einkécheln
lassen, dabei zwischendurch rithren. Den Topf
vom Herd nehmen. Gelatine ausdriicken und
in der heiflen Sahnemischung auflésen. Die
Masse in 4 kalt ausgespiilte Formchen giefien
und kurz abkiihlen lassen, dann in ca. 4 Stun-
den im Kiihlschrank fest werden lassen.

Fiir die Sofle die Zitronen halbieren und
Qauspressen. Das Ei verquirlen. Puderzu-
cker mit Zitronensaft und Butter erhitzen. Ei
unterrithren und alles vorsichtig unter Riih-
ren weitererhitzen, bis die Sofie andickt. Vom
Herd nehmen und die iibrige Zitronenschale
unterriihren. Die Sof3e dann auskiihlen lassen.

Minze waschen und trocken schiitteln.
Die Blittchen abzupfen und hacken. Die
Granatapfelkerne auslosen und mit der
Minze vermischen. Die Pannacotta
auf Teller stiirzen, mit Zitronensofie
und der Granatapfel-Mischung an-
richten und servieren.

) ¥ ZUBEREITUNGSZEIT

30 Minuten zzgl. 4 Stunden
Kiihlzeit

Dezember / Januar 2021 %
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' SiiR & deftig

Wer Bratapfel bisher nur in
: der stifen Variante mit Marzipan, -
- Rosinen und Nissen kannte, hat wirk- :
. lich etwas verpasst, wie diese herz-
hafte Kreation beweist. Mit einer
pikanten Fillung aus Feta und

. Speck bringen sie eine Extra- -, .
ladung Geschmack. ) BRATAPFEL
: ; mat Feta-Speck-Fiillung
Rezept auf Seite 62

So wvielfdltig!

APFELKUCH

Haben Sie Apfel schon einmal mit Speck kombiniert? Oder mit
frischen Krautern? Wir stellen Ihnen neue Geschmackskombinationen
vor, die Sie erleben miissen - aufergewdhnlich lecker!



SCHWEINEKOTELETTS
mit Apfelbutter

Rezept auf Seite 62

© DK Verlag/Madeleine und Florian Ankner (2) | lllustration: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/fatumwr (1)

Fotos: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Y.Gurevich (1); © Dorling Kindersley Verlag, Rezepte und Foodfotos:
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UNGLAUBLICH GUT

Fruchtdoppel

Dass Fisch toll mit Obst harmo-

niert, beweist dieses Gericht. Hier-

fur kommt nicht nur Apfel zum Ein-
satz, auch Blaubeeren sind dabei, die :

dem Lachsgericht Sipe und Saure 3
\ verleihen. Wer mag, garniert

das Gericht zusatzlich mit
“... frischen Blaubeeren.

LACHSFILET
mit karamellisiertem Apfel und
Blaubeer-Kriuter-Topping

Fotos: © Dorling Kindersley Verlag, Rezepte und Foodfotos: © DK Verlag/Madeleine und Florian Ankner (2)
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Lachsfilet mit karamellisiertem Apfel und Blaubeer-Krauter-Topping

Salmone con mela caramellata, mirtilli ed erbe aromatiche

FUR 4 PERSONEN

FUR DAS LACHSFILET
800 g Lachsfilet mit Haut
1-2 EL Ol

FUR DIE KRAUTERBROSEL
1Bund Petersilie
1Bund Schnittlauch
1 Stiel Salbei
40 g Butter
50 g Semmelbrosel
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

FUR DEN KARAMELLISIERTEN APFEL
1 Apfel (z.B. Gravensteiner,
Jonagold, Elstar)
2 EL Puderzucker

FUR DIE SOSSEN
1/2 Knoblauchzehe

<=

509 Schmand
200 g Blaubeeren
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Lachsfilet waschen, trocken tupfen und in

4. Portionen teilen. Fiir die Brosel Petersilie,
Schnittlauch und Salbei waschen und trocken
schiitteln. Salbeiblédttchen abzupfen und alle
Krauter fein hacken. Butter in einer Pfanne
zerlassen. Die Semmelbrosel darin bei mittle-
rer Hitze goldbraun rosten, mit den Krautern
vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Apfel waschen, trocken reiben und in
diinne Ringe schneiden. Von beiden Seiten
mit Puderzucker bestauben. Die Apfelringe
in einer Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten karamellisieren.

Fiir die Knoblauchsofie den Knoblauch
8 schélen und mit Sahne und Schmand in

diese mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir
die Blaubeersof3e die Blaubeeren mit ca. 2 EL .
Wasser in einem kleinen Topf kurz aufkochen,

dann mit einer Gabel oder einem Pfannen-

wender grob zerdriicken. -

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die

Fischstiicke darin bei mittlerer Hitze je
nach Dicke 4-6 Minuten auf der Haut- und :
30 Sekunden auf der Fleischseite anbraten.
Den Fisch auf Teller geben und mit den kara-
mellisierten Apfelscheiben belegen, die Bro-
selmischung dariiberstreuen. Blaubeer- und
Knoblauchsof3e in Tupfen darauf verteilen
und das Gericht servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

FUR DIE SUPPE
100 g gerducherter Bauchspeck
150 g mehligkochende Kartoffeln
1 Knoblauchzehe
800 g Lauch
1 siip-sauerlicher Apfel
(z.B. Boskop)
30 g Butter
700 ml heife Gemiisebriihe
100 g Sahne
etwas frisch geriebene Muskatnuss
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

FUR DAS TOPPING
2EL 61
3-4 Apfelchips

Den Speck grob wiirfeln. Die Kartoffeln
1schiilen und wiirfeln. Knoblauch schilen

50 g Sahne einem hohen Gefaf} zu einer Creme piirieren,
Apfel-Lauchsuppe
Vellutata di mele e porri
<
FUR 4 PERSONEN und fein hacken. Den Lauch putzen, waschen

und in Ringe schneiden. 50 g davon zum Gar-
nieren beiseitelegen. Apfel schilen, vom Kern-
gehéuse befreien und wiirfeln.

Die Butter in einem Topf zerlassen und
den Speck darin knusprig braten. Aus
dem Topf nehmen und beiseitestellen. Lauch,
Knoblauch und Kartoffeln in den Topf geben,
kurz anbraten, mit der Briihe abloschen und
so lange kocheln, bis die Kartoffeln gar sind.
Apfelwiirfel dazugeben und kurz mitkocheln
lassen. Suppe piirieren, mit Sahne verfeinern

und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Beiseite-
3 gestellten Lauch darin unter Rithren etwa
5 Minuten knusprig braten. Suppe in tiefen
Tellern anrichten und mit Lauch, Speck und
Apfelchips garnieren. Die Suppe servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

T Ty
e
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Bratapfel mit Feta-Speck-Fiillung

Mele al forno con feta e pancetta

FUR 4 PERSONEN

FUR DIE BRATAPFEL
4 Apfel (z.B. Cox Orange,
Boskop, Elstar, a ca. 200 g)
70 g gerducherter Bauchspeck
100 g Feta
35 g Walnusskerne
1Prise Zimtpulver

<

1Prise Anispulver
4 Stiele Thymian
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

FUR DAS TOPPING
30 g Butter
309 Zucker
359 Rosinen
50 g Semmelbrosel
1/2 Granatapfel

Die Apfel waschen und trocken reiben.

Jeweils einen Deckel abschneiden und bei-
seitelegen. Die Apfel mithilfe eines TeeldfFels
grofiziigig aushohlen. Backofen auf 175 °C
Umluft vorheizen.

Schweinekoteletts mit Apfelbutter

Cotolette di maiale con burro alle mele

FUR 4 PERSONEN

4 Schweinekoteletts (3 250 g)
4 Stiele Thymian
4 Zweige Rosmarin
4 grofe Salbeibldtter
2 Knoblauchzehen
2 Apfel (z.B. Jakob Lebel,
Borsdorfer Renette, Elstar)
2EL OI
50 g Butter
4 TL Apfelbutter (siehe Tipp)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Schweinekoteletts trocken tupfen und
lsalzen. Die Krauter waschen und trocken
schiitteln, nach Belieben mit Kiichengarn zu-
sammenbinden. Den Knoblauch schélen und

62 % Dezember / Januar 2021

<=

andriicken. Apfel waschen, entkernen und
achteln. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Koteletts darin 1-2 Minuten scharf anbraten.
Krauter und Knoblauch dazugeben. Die Kote-
letts wenden und weitere 1-2 Minuten braten,
bis sie Farbe annehmen, dann aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen.

Die Temperatur auf mittlere Hitze redu-
Q zieren und die Butter in der Pfanne zerlas-
sen. Apfel dazugeben und 1-2 Minuten unter
gelegentlichem Wenden anbraten. Die Kote-
letts von beiden Seiten mit Apfelbutter be-
streichen. Etwas Platz in der Pfanne schaffen
und die Koteletts dazugeben. Alles 2-3 Minu-
ten weiterbraten, bis die Apfelbutter auf dem
Fleisch leicht karamellisiert. Zwischendurch
immer wieder etwas warme Butter mit einem
Loffel iiber die Koteletts traufeln. Alles mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Koteletts aus der Pfanne nehmen und in

Alufolie gewickelt 5 Minuten ruhen lassen.

Der ideale Garpunkt (medium rare) liegt bei
57 °C, Koteletts dafiir bei 54 °C aus der Pfan-
ne nehmen. Koteletts und Apfel servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Fiir die Fiillung Speck, Feta und Niisse
Q grob hacken, in einer Schiissel vermengen
und mit Salz, Pfeffer, Zimt und Anis wiirzen.
Die Apfel damit fiillen, jeweils mit 1 Thymian-
stiel belegen und nebeneinander in eine Auf-
laufform setzen. Die Apfel im vorgeheizten
Ofen 35-40 Minuten backen. Nach 20 Minu-
ten die Deckel auflegen und mitbacken.

Fiir das Topping Butter in einer Pfanne
3 zerlassen. Zucker, Rosinen und Semmel-
brosel dazugeben und unter stindigem Riih-
ren darin goldbraun anbraten. Granatapfel-
kerne ausl6sen und mit dem Topping iiber die
Bratépfel streuen. Die Bratipfel servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

Apfelbutter

FUR CA. 5 GLASER A 200 ML
1,5 kg séuerliche Apfel (z. B. Bos-
kop) // 500 g siipliche Apfel (z.B.
Jonagold) /150 g brauner Zucker

3 Zimtstangen //1 TL Gewiirz-
nelken //1 Vanilleschote

Die Apfel schélen, entkernen und
grob wiirfeln. Mit 500 ml Wasser in
einem Topf aufkochen. Zugedeckt
bei mittlerer Hitze kécheln lassen,

bis die Apfel weich sind, dabei regel-
maBig umriihren. Die Apfel passie-
ren oder piirieren und zuriick in den

Topf geben. Zucker, Zimtstangen
und Nelken dazugeben. Die Vanille-
schote der Ldnge nach aufschnei-

den. Das Mark herauslésen und
samt Schote zum Mus geben. Die-
ses zugedeckt 3-4 Stunden bei klei-
ner Hitze kdcheln lassen, gelegent-
lich umrihren. Die Farbe des Muses
wird mit der Zeit immer dunkler, der
Zucker karamellisiert und das Mus
wird dickfliissiger. Deckel abnehmen
und alles weitere 50-60 Minuten
kdcheln lassen. Gewiirze entfernen
und die Apfelbutter heif3 in vorge-
warmte sterilisierte Glaser fiillen.

Fotos: © Dorling Kindersley Verlag, Rezepte und Foodfotos: © DK Verlag/Madeleine und Florian Ankner (1); PR (1)



REDAKTIONSTIPP

Diese und viele weitere tolle
Rezepte fiir Gerichte mit unter-
schiedlichen Apfelsorten fin-
den Sie in ,,Apfelkiiche. Vom
Baum auf den Tisch - Giber

70 herzhafte & siiffe Rezepte"
von Madeleine und Florian
Ankner. Erleben Sie Klassiker
wie Tarte Tatin und neue Vari-
anten, die aufzeigen, wie viel-
faltig das Kernobst zubereitet
werden kann - ein wahr gewor-
dener Apfeltraum! Dorling
Kindersley Verlag, 22 Euro

Apfel-Sauerrahm-Eis mit Thymian und Amarettinibroseln

Gelato di mele e panna acida con timo e amarettini

FUR 4 PERSONEN

FUR DAS EIS

50¢
200g¢
300¢
75¢

1

2 Stiele
1EL

sduerlicher Apfel
Sahne

saure Sahne
Zucker
Bio-Limette
Thymian
Calvados

AUSSERDEM

5-6
1/2

Amarettini-Kekse, zerbrockelt
Apfel, fein gewiirfelt

i

Den Apfel waschen, entkernen und reiben.

Sahne und saure Sahne in einer Schiissel
mit Apfel und Zucker vermischen. Limette
auspressen und den Saft zur Sahnemischung
geben. Den Thymian waschen und trocken
schiitteln. Die Blédttchen abzupfen, ein paar
zum Garnieren beiseitelegen.

Thymian und Calvados unter die Sahne-

mischung riithren. Die Eismasse in eine
Eismaschine geben und nach Herstelleran-
gaben gefrieren lassen. Das Eis vor dem Ser-
vieren mit Amarettinibroseln, Thymianblatt-
chen und Apfelwiirfeln bestreuen.

TTPP: Ohne Eismaschine die Masse in eine
flache Form fiillen, abdecken und in den Tief-
kiithlschrank stellen, bis die Masse am Rand
einige Zentimeter gefroren ist. Je nach Grofie
des Behalters und der Leistung des Tiefkiih-
lers kann das 60-90 Minuten dauern. Eis aus
dem Gefrierschrank nehmen und mit einem
Schneebesen kriftig durchriihren, gefrorenes
Eis dabei vom Rand l16sen. Wieder in den Tief-
kiihler stellen und den Vorgang in kiirzeren
Abstidnden zwei- bis dreimal wiederholen, bis
das Eis die gewiinschte Konsistenz hat.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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6 Ausgaben .

zzgl. 2 Sonderheften
zum Vorzugspreis

ELO ACHAT
BRATENTOPF MIT GLASDECKEL

Klassisch und praktisch mit edlem Look: Der Edelstahl-Topf

(@ 20 cm) von ELO mit stopfestem Glasdeckel ist fiir alle Herd-
arten - auch fir Induktion - geeignet. Zudem ist der wertige
Bratentopf backofenfest bis 240 °C (mit Deckel bis 180 °C)
und dariiber hinaus auch spiilmaschinengeeignet.

Wert: 44,90 €#, fiir Sie: GRATIS

Pramie: F1355

KOCHBUCH ,,DIE 100 BESTEN
REZEPTE AUS ITALIEN®

Erleben Sie die italienische Kiiche in ihrer schénsten Form:
In vier umfassenden Kapiteln finden Sie in diesem liebevoll
gestalteten Kochbuch geniale Rezepte fiir Pastakreationen,
Pizza, Antipasti, Fleisch- und Fischgerichte sowie Dolci, mit
denen Sie sich ein Stiick Italien nach Hause holen.

Wert: 24,90 €*, fiir Sie: GRATIS

Priamie: F1372

*Pramienverfiigbarkeit solange der Vorrat reicht. Weitere spannende Pramien finden Sie in unserem Shop.

VERSANDKOSTENFREI BESTELLEN

www.soisstitalien.de/jahresabo oder www.soisstitalien.de/2jahre
auch per Telefon unter +49 (0)711 / 72 52 291



http://www.soisstitalien.de/jahresabo
http://www.soisstitalien.de/2jahre

PASTAROLLEN

mit Erbsen-Lauchfiillung,
Fenchel und Safran-Parmesansofse
Rezept auf Seite 68

" Von der Rolle

Sollten von diesem Nudelgericht
Reste Uibrig bleiben, kdnnen Sie die
ausgekihlten Nudelrollenscheiben

am ndchsten Tag in etwas Butter
goldbraun und kross anbraten und

einen gemischten Salat mit ge-
trockneten Cranberrys
dazuservieren.
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Illustration: Anne Wasserstrahl (1)

Das grofse Nudelgliick

GUT GEFULLT

Wer seine Gaste gllcklich machen mdchte, sollte ihnen einen Teller selbst gemachter Caramelle,
Fagottini & Co. servieren. Warum? Sehen Sie selbst!
FOTOS & STYLING | KATHARINA KULLMER

o~

".,-

Besonders

. Ganz schon sip, diese Nudel-
-}u bonbons, doch im Inneren verber-
:  gensie eine herzhafte Rindfleisch-
. fullung. Nach dem Garen wird die ge-
.'-. flllte Pasta mit einem grob gehack-
ten Pesto serviert, das ihr eine
herrliche Wirze verleiht -
einfach grandios!

CARAMELLE
mit Rindfleischfiillung
Rezept auf Seite 70
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Die machen jeden satt und selig

Selbst gemachte Pastataschen

Pastarollen mit Erbsen-
Lauchfiillung, Fenchel und
Safran-Parmesansofde

Rotoli di pasta farciti di porri e piselli
con finocchi e salsa di parmigiano
e zafferano

FUR 4 PERSONEN

300 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
100 g Hartweizengrief3
5 Eier zzgl. 1 Eigelb fiir die Sofle
5 EL natives Olivendl extra
1 Knoblauchzehe
1 roter Peperoncino
1 Stange Lauch
3009 Erbsen
2 EL Semmelbrosel
150 g frisch geriebener Parmesan
3 Fenchelknollen
1TL Honig
80 ml Gemiisebriihe
1EL Butter
0,1g Safranfaden
150 ml Weipwein
3009 Sahne
1/2 Bio-Zitrone (Saft)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Mehl, Hartweizengrief3, 4 Eier und 1 EL

Ol kriftig zu einem glatten Teig verkneten.
Sollte der Teig zu trocken sein, essloffelweise
etwas Wasser dazugeben, sollte er zu feucht
sein, etwas mehr Mehl einarbeiten. Den Teig
zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und ca. 30 Minuten bei Zimmertem-
peratur ruhen lassen, damit er sich anschlie-
end besser verarbeiten lasst.

68 % Dezember / Januar 2021

Inzwischen fiir die Fiillung Knoblauch
Q schilen und fein hacken. Den Peperoncino
waschen und fein hacken. Den Lauch putzen,
griindlich waschen und in Ringe schneiden.
Erbsen in kochendem Salzwasser 5-7 Minu-
ten blanchieren, dann abgiefien, abschrecken
und gut abtropfen lassen.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Knob-

lauch, Peperoncino und Lauch darin ca.
5 Minuten diinsten. Dann vom Herd nehmen
und kurz abkiihlen lassen. Erbsen grob zer-
stampfen und mit Lauchmischung, iibrigem
Ei, Semmelbroseln, 50 g Parmesan, etwas
Salz und Pfeffer verrithren.

Den Nudelteig halbieren und auf der

leicht bemehlten Arbeitsfliche mit dem
Nudelholz zu rechteckigen, 2-3 mm dicken
Nudelplatten ausrollen. Diese jeweils auf ein
Kiichenhandtuch legen und mit der Fiillung
bestreichen. Von der langen Seite her eng ein-
rollen, die Enden leicht andriicken. Kiichen-
handtiicher eng um die Teigrollen wickeln
und die Enden der Rollen mit Kiichengarn
fest verschliefien.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser
5 zum Kochen bringen. Die Pastarollen hin-
einlegen, sodass sie im Wasser liegen (ggf. mit
einem Teller beschweren), und bei mittlerer
Hitze 20-25 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Fenchel waschen

und putzen. Griin abschneiden, trocken
tupfen und hacken. Die Fenchelknollen so in
Spalten schneiden, dass sie vom Strunk zu-
sammengehalten werden. Ubriges Ol in einer
Pfanne mit Deckel erhitzen. Fenchel darin
rundherum anbraten. Dann mit dem Honig
betraufeln, mit der Gemiisebriihe abloschen
und zugedeckt 4-5 Minuten kocheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butter in einem Topf erhitzen, den Safran
7dazugeben. Alles mit Weifiwein abléschen
und leicht einkdcheln lassen. Sahne dazugie-
3en, den iibrigen Parmesan unterrithren und
alles erhitzen, bis der Parmesan geschmolzen
ist. Topf vom Herd nehmen und das Eigelb
unter die Sofle rithren, diese dann mit Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gegarten Pastarollen aus dem Wasser

heben und kurz ruhen lassen, dann aus
den Kiichenhandtiichern wickeln und mit
einem scharfen Messer in 2-3 cm dicke Schei-
ben schneiden. Die Pastarollenscheiben mit
dem Fenchelgemiise sowie der Safran-Parme-
sansofie anrichten und mit Fenchelgriin gar-
niert servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

Bohnen-Ravioli mit
Kalbsschnitzel und
Kirschtomaten

Rawioli ai fagioli con fettina
di vitello e pomodorini

<
FUR 4 PERSONEN

400 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
4 Eier
8 EL natives Olivendl extra
500 g Cannellinibohnen (Dose)
4 Zweige Rosmarin
50 g Pancetta in diinnen Scheiben
75 ml Gemiisebriihe
etwas frisch geriebene Muskatnuss
400 g Kirschtomaten an der Rispe
3 Knoblauchzehen
1TL Puderzucker
etwas grobes Meersalz
4 Kalbsschnitzel (a ca. 120 g)
1EL Butter
80 g frisch gehobelter Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Mehl, Eier und 1 EL Ol kriftig zu einem
lglatten Teig verkneten. Sollte der Teig zu
trocken sein, essloffelweise etwas Wasser da-
zugeben, sollte er zu feucht sein, etwas mehr
Mehl einarbeiten. Den Teig in Frischhaltefolie
wickeln und ca. 30 Minuten bei Zimmertem-
peratur ruhen lassen.

Q Inzwischen fiir die Fiillung die Bohnen
in ein Sieb abgiefien, abspiilen und gut ab-



tropfen lassen. Den Rosmarin waschen und
trocken schiitteln. Die Nadeln abzupfen und
fein hacken. Den Pancetta fein wiirfeln.

1 EL Ol in einem Topf erhitzen und den

Pancetta darin auslassen. Bohnen, Ros-
marin und Gemiisebriithe dazugeben. Alles
aufkochen und 10-15 Minuten offen kocheln
lassen, bis die Bohnen zerfallen und die Flis-
sigkeit verkocht ist. Die Mischung vom Herd
nehmen, mit etwas Muskat, Salz und Pfeffer
wiirzen und auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die Kirschtomaten an der
Rispe vorsichtig waschen und trocken tupfen.
Knoblauch ungeschilt andriicken. Tomaten
und Knoblauch auf ein mit Backpapier beleg-
tes Backblech geben, mit 4 EL Ol betriufeln,
mit Puderzucker bestduben und mit dem gro-
ben Meersalz wiirzen. Im vorgeheizten Ofen
10-15 Minuten garen.

Den Pastateig portionsweise auf der leicht

bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen
oder mit der Nudelmaschine zu 1 mm dicken
Teigbahnen verarbeiten. Mit einer runden
Ausstechform oder einem Glas (@ ca. 6 cm)
Teigkreise daraus ausstechen. Je 1 TL Fillung
in die Mitte geben, die Hilfte des Teigkreises
umklappen und die Rinder mithilfe einer
Gabel zusammendriicken, sodass die Fiillung
umschlossen ist.

6Die Ravioli in kochendem Salzwasser

in 2-3 Minuten gar ziehen lassen, dann
mit einer Schaumkelle herausheben und gut
abtropfen lassen.

Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen. Die
7Kalbsschnitzel trocken tupfen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen, dann von jeder Seite ca.
2 Minuten im Ol scharf anbraten. Das Fleisch
herausnehmen und kurz in Alufolie gewickelt
ruhen lassen. Butter in die Pfanne mit dem
Bratsatz geben und die Ravioli darin kurz
schwenken. Ravioli, gebackene Kirschtoma-
ten und Schnitzel auf Tellern anrichten und
das Gericht mit Parmesanspinen garniert
sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten

¥
L1

BOHNEN-RAVIOLI

mit Kalbsschnitzel und
Kirschtomaten

Blumenpasta

Anstelle einer runden Ausstech-
form kénnen Sie wie wir einen Aus-
stecher in Blumenform verwenden,

so entsteht besonders hiibsche Pasta. :
Fir ein vegetarisches Gericht den ]
Pancetta weglassen und das
Kalbs- durch ein Sellerie-
schnitzel ersetzen.

Dezember / Januar 2021 % 69
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Fagottini mit Mangold-
Lachs-Fiillung

Fagottini con ripieno di bieta
e salmone

FUR 4 PERSONEN

400 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
2 EL natives Olivendl extra
1 Schalotte
300 g Mangold
150 g Lachsfilet (ohne Haut)
100 g Ricotta
1 Bio-Zitrone (abgeriebene
Schale und Saft)
etwas frisch geriebene Muskatnuss
100 g Butter
3 EL Semmelbrosel
3 Stiele Thymian
1 Knoblauchzehe
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Mehl mit 200 ml Wasser und 1 EL Ol in
lca. 10 Minuten zu einem glatten Teig ver-
kneten. Sollte der Teig zu trocken sein, ess-
I6ffelweise mehr Wasser dazugeben. Ist er zu
feucht, etwas mehr Mehl einarbeiten. Den
Teig in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minu-
ten bei Zimmertemperatur ruhen lassen. In-
zwischen Schalotte schélen und fein wiirfeln.
Mangold putzen, waschen und trocken schleu-
dern. Die Blitter von den Stielen trennen und
beides in feine Streifen schneiden. Ubriges Ol
in einer Pfanne erhitzen. Schalotte und Man-
goldstiele darin andiinsten. Blitter dazugeben
und kurz zusammenfallen lassen. Mischung
vom Herd nehmen und auskiihlen lassen. Den
Lachs fein schneiden und in einer Schiissel
mit Ricotta, 1 EL Zitronensaft und ausgekiihl-
ter Mangoldmischung verriithren. Die Masse
mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

70 % Dezember / Januar 2021

Den Pastateig portionsweise auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache 2-3 em dick aus-
rollen. Alternativ mit der Nudelmaschine zu

diinnen Teigbahnen verarbeiten. Kreise (@ ca.
8 cm) daraus ausstechen und jeweils 1 TL Fiil-
lung in die Mitte geben. Die Seiten nach oben
klappen und in Falten zusammendriicken, so-
dass kleine Sackchen entstehen. 2 EL Butter
in einer kleinen Pfanne erhitzen, Brosel darin
rundherum goldbraun rosten, salzen und ab-
kiihlen lassen. Thymian waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen abzupfen. Knoblauch-
zehe ungeschilt andriicken. Ubrige Butter

in einer grof3en Pfanne erhitzen, Knoblauch,
Thymian und Zitronenschale dazugeben, bei
kleiner Hitze 5 Minuten ziehen lassen. Fagot-
tini in kochendem Salzwasser in ca. 4 Minu-
ten al dente garen. Abtropfen lassen und in
der Butter schwenken, mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit den Broseln servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten

Caramelle mit
Rindfleischfiillung

Caramelle con ripieno di manzo

-

FUR 4 PERSONEN

200 g Hartweizengrief
200 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
5 Eier
9 EL natives Olivendl extra

1 kleine Zwiebel
3 Stiele Majoran
100 g Pancetta in diinnen Scheiben
250 g Rinderhack
80 g frisch geriebener Pecorino
50 g Pinienkerne
1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Petersilie
100 g griine Oliven, entsteint
100 g getrocknete Tomaten in Ol (Glas)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Hartweizengrief und Mehl in einer Schiis-
lsel mit 4 Eiern und 1 EL Ol zu einem glat-
ten Teig verkneten. Je nach Konsistenz ggf.
etwas mehr Wasser oder Mehl dazugeben.
Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und bei
Zimmertemperatur 30 Minuten ruhen lassen.
Inzwischen Zwiebel schilen und fein wiirfeln.
Den Majoran waschen und trocken schiitteln.
Die Bléttchen abzupfen und fein hacken. Den
Pancetta in feine Wiirfel schneiden. 2 EL Ol
in einer Pfanne erhitzen und den Pancetta
darin auslassen. Das Hackfleisch dazugeben
und kriimelig braten. Zwiebel dazugeben,
mitbraten und alles kriftig mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Die Mischung vom Herd nehmen
und auskiihlen lassen.

Majoran, tibriges Ei und die Hélfte des

Pecorino zur Hackmischung geben und
alles zu einer homogenen Masse verkneten.
Den Pastateig portionsweise zu 2 mm dicken
Teigbahnen ausrollen und daraus mit einem
Pastarad ca. 7 x 7 cm grofle Quadrate aus-
schneiden. 1 TL Fiillung ldnglich in die Mitte
geben, dann den unteren Rand iiber die Fiil-
lung legen und alles eng aufrollen. An den
seitlichen Enden den Teig leicht verdreht zu-
sammendriicken, sodass Bonbons entstehen.

Die Pinienkerne ohne Zugabe von Fett
3 in einer Pfanne goldbraun rosten. Heraus-
nehmen, abkiihlen lassen, dann grob hacken.
Knoblauch schilen und fein hacken. Petersilie
waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen
abzupfen und hacken. Oliven und getrocknete
Tomaten gut abtropfen lassen, beides hacken.
Pinienkerne, Knoblauch, Petersilie, Oliven,
Tomaten und iibriges Olivendl verrithren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Caramelle in reich-
lich kochendem Salzwasser in 4-5 Minuten
al dente garen. Mit einer Schaumkelle heraus-
heben, kurz abtropfen lassen und mit dem
Pesto vermengen. Die Pasta mit dem iibrigen
Pecorino bestreuen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
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DER PERFEKTE TEIG

Nudelteig fiir gefiillte Pasta sollte einerseits
elastisch sein, damit er beim Fiillen und Ver-
schliefien nicht reifdt. Aber andererseits darf
er auch nicht zu weich sein, sonst verliert die
Pasta beim Kochen ihre Form. Eierteig hat
eine gelbliche Farbung und ist geschmacks-
intensiver. Teig ohne Ei hingegen ist vegan,

bissfester nach dem Kochen und deutlich
blasser. Beide Teige sollten gut geknetet wer-

den, damit sie sich leicht verarbeiten lassen.

*

S
EINFRIEREN — *

Selbst gemachte gefiillte Pasta kann in rohem
Zustand sehr gut eingefroren werden, so kann
man schnell eine tolle Mahlzeit zubereiten.
Die Pasta zunachst mit Abstand zueinander
auf einem Blech einfrieren. Sobald sie gefro-
ren ist, in einen Gefrierbeutel geben. So ver-
hindern Sie, dass die einzelnen Nudeln beim
Gefrieren zusammenhaften. Die gefrorene
Pasta vor dem Kochen nicht auftauen, denn
dann wird der Teig klebrig. Am besten gibt
man die gefrorene Pasta direkt in reichlich

sprudelnd kochendes Wasser, bis sie aufsteigt.

Geftullte Pasta

RATGEBER

Wir geben Ihnen Tipps und verraten Tricks zur Zubereitung,
damit Sie fortan Ravioli & Co. selbst zubereiten kdnnen

GEFULLTE PASTA KOCHEN

Frischer Nudelteig benétigt nur wenige
Minuten Garzeit. Man kann sich ganz gut
daran orientieren, dass die gefiillte Pasta an
die Oberflache steigt, wenn sie gar ist. Ver-
wenden Sie immer einen sehr groflen Topf mit
viel grofiziigig gesalzenem Wasser. So konnen
die gefiillten Nudeln sich gut verteilen und
es besteht keine Gefahr, dass sie aneinan-
derkleben bleiben. Zwischendurch umriih-

ren, damit alles gleichmafig gart.

<=

DIE
RICHTIGE FULLUNG

Bei den Fiillungen kann man seiner Fantasie
freien Lauflassen, wenn man einige Dinge
beachtet. Zum einen darf die Masse nicht

zu viel Fliissigkeit enthalten, weil sie sonst
nicht zusammenhilt. Eine zu trockene Fiil-
lung ist ebenfalls nicht schmackhaft, weil
sie sich mit dem Teig nicht zu einem Ganzen
verbindet. Am besten eignen sich cremige
Massen auf Frischkisebasis oder fein abge-
schmecktes piiriertes gegartes Gemiise.

GUTE ACCESSOIRES

Wer in die Nudelproduktion einsteigen
mochte, braucht das richtige Handwerks-
zeug, um den Teig ausrollen, zuschneiden
und in Form bringen zu kénnen. Beim
Onlinehéndler Torquato finden Sie dieses
praktische Ravioli-/Tortellini-Set, das
alles beinhaltet, was Sie benotigen: ein
Nudelholz, eine Ravioliform fiir 12 Ravioli,
4 Raviolistempel fiir quadratische oder
runde Ravioli in unterschiedlichen Grofien,
ein gezacktes Teigradchen und einen Tor-
tellinischneider zur Vorbereitung von 6 cm
breiten Teigbahnen. Das 8-teilige Set ist
fiir ca. 48 Euro erhéltlich. Weitere Infos
und Bestellung unter www.torquato.de
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Eine Mahlzeit in Minuten

Huch, schon fertig? Diese raffinierten Gerichte stehen blitzschnell auf dem Tisch
und verwdéhnen uns im Nu mit mediterraner Gaumenfreude

FOTOS & STYLING | FRAUKE ANTHOLZ

35

Minuten
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SELLERIECREMESUPPE

mit Parmaschinken-Rollchen

Vellutata di sedano rapa con
involtini di prosciutto di Parma

.

FUR 4 PERSONEN

100 g Schafskdse in 8 Stiicken

10 Stiele Thymian

8 Parmaschinken-Scheiben
natives Olivendl extra
1 Zwiebel, geschilt, fein gewiirfelt
Knollensellerie, geschalt,
gewiirfelt
mehligkochende Kartoffeln,
geschalt, gewiirfelt
heife Gemiisebriihe
Bio-Zitrone (abgeriebene Schale
und Saft)
Créme fraiche
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

100 g
etwas

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Je 1 Stiick Kése und 1 Thymianstiel
in 1 Schinkenscheibe wickeln. Die Réllchen auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen und
im vorgeheizten Ofen in 15 Minuten knusprig
backen. Inzwischen das Ol in einem Topf er-
hitzen, Zwiebel, Sellerie und Kartoffeln darin
andiinsten. Heifle Briihe, Salz und Pfeffer da-
zugeben. Die Suppe zugedeckt ca. 15 Minuten
kocheln lassen, bis das Gemiise gar ist.

Die Suppe piirieren und mit Zitronensaft,

Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Créme
fraiche, Zitronenschale und iibrigem Thymian
anrichten, mit Schinkenrollchen servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten



"35‘

Minuten

SPAGHETTI mit Lauch- griindlich waschen und in Ringe schneiden.
Pfiffel'lings—carbonara Knoblauch schilen und fein hacken. Spaghetti
nach Packungsangabe in reichlich kochendem ‘

Spaghetti alla carbonara

con porri e finferli Salzwasser al dente garen.

<t Das Olin einer grofen Pfanne erhitzen, die
Pfifferlinge darin portionsweise bei grofler

FUR 4 PERSONEN Hitze scharf anbraten. Am Ende alle Pilze in
die Pfanne geben, Lauch und Knoblauch da-
500 g Pfifferlinge zugeben und alles bei kleiner Hitze unter ge-
1Stange Lauch legentlichem Riithren 5 Minuten diinsten. Die
1 Knoblauchzehe Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die

400 g Spaghetti Blattchen abzupfen und fein hacken.

3 EL natives Olivendl extra

5 Stiele Petersilie Eier mit Sahne, Parmesan und Zitronen-
4 Eier 8 schale in einer Schiissel verquirlen, salzen
509 Sahne und pfeffern. Spaghetti abgieflen und tropf-
100 g frisch geriebener Parmesan nass zum Gemiise in die Pfanne geben. Alles
1/2 Bio-Zitrone (abgeriebene Schale) gut vermengen. Die Pfanne vom Herd ziehen
etwas Salz und frisch gemahlener und die Eimischung dazugieffen. Alles ziigig
schwarzer Pfeffer und griindlich vermengen. Die Pasta auf Teller

verteilen und mit Petersilie bestreut servieren.

1Die Pfifferlinge putzen und ggf. in mundge-
rechte Stiicke schneiden. Den Lauch putzen, ¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
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Minuten

SAIBLINGSFILET mit
Gnocchi, Romanesco und
Meerrettichsofde

Salmerino con gnocchi, cavolo
romanesco e salsa al cren

FUR 4 PERSONEN

30-40 g Meerrettich
3 EL Butter
3-4 EL Mehl
400 ml Gemiisebriihe
200 g Sahne
1 Bio-Zitrone (abgeriebene
Schale und Saft)
4 Saiblingsfilets (mit Haut,
aca.120q)
natives Olivendl extra
Romanesco
Gnocchi (KiihIregal)

Salz und frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

Meerrettich schilen und fein reiben. 2 EL

Butter in einem Topf erhitzen, 2 EL Mehl
darin anschwitzen. Mit der Gemiisebriihe und
der Sahne unter stindigem Riihren abloschen.
Meerrettich, Zitronenschale, Salz und Pfeffer
dazugeben und die Sofie 3-4 Minuten unter
Riihren bei kleiner Hitze kocheln lassen.

Saiblingsfilets mit Zitronensaft betraufeln
Q und salzen. Den Fisch im iibrigen Mehl
wenden. 4 EL Ol in einer groflen Pfanne erhit-
zen, den Fisch auf der Hautseite 2-3 Minuten
bei grofler Hitze darin anbraten. Wenden und
3-4 Minuten bei kleiner Hitze weitergaren.

3 Den Romanescowaschen, in Roschen teilen

und 4-5 Minuten in kochendem Salzwas-
ser blanchieren. Inzwischen iibrige Butter und
iibriges Ol in einer Pfanne erhitzen, Gnocchi
darin rundherum goldbraun braten. Gnoechi
mit Romanesco und Saiblingsfilet anrichten
und mit Meerrettichsof3e betraufelt servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten




ORANGEN-CARPACCIO
mit gebratenen
Hiahnchenstreifen

Carpaccio di arance con
bocconcini di pollo

FUR 4 PERSONEN

500 g Hahnchenbrustfilet
1TL edelsiiBes Paprikapulver
1TL getrockneter Majoran
7 EL natives Olivendl extra
6 Bio-Orangen
1 Schalotte
150 g Feldsalat
1/2 kleiner Radicchio
3 EL heller Balsamicoessig
1TL fliissiger Honig
50 g frisch gehobelter Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Héhnchenbrustfilet in Streifen schneiden.

Rundherum mit Salz, Paprikapulver und
Majoran wiirzen. 3 EL Ol in einer Pfanne er-
hitzen und das Fleisch darin rundherum gold-
braun braten, dann aus der Pfanne nehmen
und etwas abkiihlen lassen.

Inzwischen die Orangen so schilen, dass

die weifle Haut vollstandig entfernt wird.
Die Frucht dann in diinne Scheiben schnei-
den. Schalotte schélen und in sehr feine Strei-
fen schneiden. Feldsalat verlesen, gut waschen
und trocken schleudern. Den Radicchio put-
zen, in feine Streifen schneiden, waschen und
trocken schleudern.

Das iibrige Olivenol mit Balsamicoessig,

Honig, Salz und Pfeffer verquirlen. Die
Orangenscheiben auf 4 Tellern auslegen. Feld-
salat, Radicchio, Schalotte und Dressing in
einer Schiissel mischen und auf den Orangen
verteilen. Hiahnchenstreifen und Parmesan-
spane darauf anrichten und alles servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

25

Minuten
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35

Minuten

SCHNELLE PIZZA mit
Kartoffeln und Rosenkohl

Pizza veloce con patate e cavoletti
di Bruxelles

FUR 4 PERSONEN

350 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
1/2 Pck. Backpulver
4 EL natives Olivendl extra
3 Zweige Rosmarin
5 Stiele Thymian
3 Stiele Oregano
200 g Créme fraiche
2 rote Zwiebeln
400 g Pellkartoffeln
60 g geriebener Mozzarella
100 g Rosenkohl
80 g Rauchmandeln
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Mehl, Backpulver, 1/2 TL Salz,
Ol und 200 ml Wasser in eine Schiissel geben
und zu einem glatten Teig verkneten. Diesen
abgedeckt kurz ruhen lassen.

Inzwischen Krauter waschen und trocken
tupfen. Bldttchen bzw. Nadeln abzupfen,
fein hacken und in einer Schiissel mit Créme
fraiche verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Zwiebeln schélen und in Spalten schnei-
den. Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-

flache auf die Grofie eines Backblechs aus-
rollen und auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Mit der Kriautercreme bestreichen
und mit geriebenem Mozzarella, Zwiebeln so-
wie Kartoffeln belegen. Im vorgeheizten Ofen
in 15-18 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit den Rosenkohl putzen,
waschen, in die einzelnen Blattchen teilen
und in kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten
blanchieren. Abschrecken und gut abtropfen
lassen. Mandeln grob hacken. Die Pizza aus
dem Ofen nehmen, mit Rosenkohlbldattchen

und Mandeln bestreuen und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten



FEIGEN-AMARETTINI-
TRIFLE mit Karamellsofde

Trifle con fichi, amarettini
e salsa al caramello

Qgt\l%’\ga

FUR 4 PERSONEN

150 g Zucker
1EL Butter
100 g Sahne
1Prise Salz
6 Feigen
1/2 Zweig Rosmarin
2 EL fliissiger Honig
150 g Amarettini
250 g Mascarpone
250 g Joghurt
1/2 Bio-Zitrone (Saft)

25

Minuten

Fiir die Karamellsof3e 100 g Zucker und 4 EL

Wasser in einem Topf goldgelb karamellisie-
ren lassen. Vorsichtig Butter, Sahne und Salz
dazugeben und alles unter Riihren erhitzen,
bis sich das Karamell vollstindig gelost hat.
Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Feigen waschen und in Spalten schneiden.

Rosmarin waschen und trocken tupfen.
Die Nadeln abzupfen und fein hacken, dann
mit dem Honig und den Feigen vermischen.

8Amarettini zerbrockeln. Mascarpone mit

ibrigem Zucker, Joghurt und Zitronensaft
in einer Schiissel verriithren. Feigenmix, Mas-
carponecreme und Amarettinibrosel abwech-
selnd in 4 Glidsern aufschichten. Das Dessert
mit Karamellsoffe betrdufeln und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
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J, Regeptideen mit

DOSENTOMATEN

In ihnen steckt der volle Geschmack

von sonnenverwohnten und reif geernteten
Friichten. Sehen Sie, wie einfach Sie

aus Dosentomaten Késtliches zubereiten!

L3 HERZHAFTER KUCHEN

» mat Kiirbiskernen

i g =
78 % Dezember / Januar 2021




Fotos: © David Japy (2) | lllustration: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Natle (1)

~ 4

Herzhafter Kuchen mit Kiirbiskernen
Torta salata ai semi di zucca Aromatisch

Noch intensiver nach Tomate
schmeckt der herzhafte Kuchen,
FUR 1 KUCHEN (25 CM LANGE) wenn Sie anstelle von Basilikum-
pesto ein wirziges Pesto aus

getrockneten Tomaten

100 g geschdlte Tomaten (Dose)
90 ml natives Olivendl extra zzgl. 1 EL zum Anbraten
3 Eier
150 g Mehl
1Pck. Trockenhefe
125 ml lauwarme Milch
100 g frisch geriebener Pecorino
2 EL Basilikumpesto (Glas)
25 g Kiirbiskerne
5 getrocknete Tomaten in Ol (Glas), gehackt
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

verwenden.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Kastenform

(25 cm Léange) mit Backpapier auslegen. Die geschélten Tomaten
abtropfen lassen und grob wiirfeln. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Tomaten darin kocheln lassen, bis die Fliissigkeit verkocht ist.
Mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken.

Q Eier, Mehl, Hefe, Milch und das restliche Ol in einer Schiissel
verriithren. Kise, Pesto, Kiirbiskerne, getrocknete Tomaten sowie
die gewtirfelten Dosentomaten untermischen.

Den Teig in die vorbereitete Form geben und im vorgeheizten

Ofen in 45 Minuten goldbraun backen. Mit Alufolie abdecken, sollte
die Oberflache drohen, zu dunkel zu werden. Stabchenprobe machen.
Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten in der Form
abkiihlen lassen, dann mit dem Backpapier aus der Form heben und
auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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Fixer Snack
Die Tomaten-Kanapees kon-
nen Sie z.B. zum Aperitif servie-
ren. Sie sind zudem gut geeignet
fur ein Partybifett oder als
Happchen flr einen gemt-
lichen Filmabend.

Kanapees

Tartine

\_% 2

FUR 6 PERSONEN

2 Eier
130 g Sahne .
60 g natives Olivendl extra . - :
40 g Mehl
70 g korniger Senf
70 g frisch geriebener Gruyeére (alternativ Parmesan)
240 g Kirschtomaten (Dose) ke

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eier mit Sahne und "
Ol in einer grofRen Schiissel verrithren. Mehl, Senf und Kise unterriih-

ren. Die Tomaten abgiefien, ggf. waschen und trocken tupfen, dann

halbieren. Den Teig in Mini-Muffinformen geben, je 1/2 Tomate hinein-

driicken. Die Kanapees im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
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Fotos: © David Japy (2); PR (1)

Schichtauflauf mit Streuseln

Sformato a strati con crumble

FUR 2 PERSONEN

2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
2 EL natives Olivendl extra
480 g geschdlte Tomaten (Dose)
12 Basilikumblattchen
1Prise Zucker
150 g Frischkdse
1EL Basilikumpesto (Glas)
709 Mehl
70 g Butter
70 g frisch geriebener Parmesan
3 EL Semmelbrosel
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

ISchalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Das Olivenol
in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anbraten.

nan

e

 Dose Towaten

T 33 Rezepte

g i e .I.. '.
REDAKTIONSTIPP

Diese und viele weitere tolle
Rezepte fir Gerichte, in denen
Dosentomaten im Mittelpunkt
stehen, finden Sie im Buch

.1 Dose Tomaten. 33 Rezepte”
von Guillaume Marinette. Darin
zeigt der Autor, wie man die
aromatische Zutat geschickt
einsetzt, um immer neue
Gerichte daraus zuzubereiten.
Die Vielfalt ist beeindruckend!
Mit wunderbaren Foodfotos
von David Japy. Bassermann
Verlag, 7,99 Euro

<=

Die Tomaten abgiefien und wiirfeln. Basilikum waschen, trocken
tupfen und fein hacken. Tomaten, Basilikum sowie Zucker zur
Zwiebelmischung geben. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und
bei kleiner Hitze kocheln lassen, bis die Fliissigkeit verkocht ist. Die

Mischung vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Inzwischen Frischkise und Pesto in einer Schiissel glatt rithren.
Mit der Tomatensof3e beginnend abwechselnd Sof3e und Frisch-
kisecreme in 2 kleine ofenfeste Gléaser schichten.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Streusel

Mehl, Butter, Parmesan und Semmelbrosel miteinander verkneten,
bis eine kriimelige Mischung entstanden ist. Die Streusel als letzte
Schicht auf die Gldser verteilen. Den Schichtauflauf im vorgeheizten
Ofen ca. 8 Minuten backen, bis die Streusel goldgelb sind. Den Auflauf
warm oder kalt servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

Mit Crunch
Dieser Auflauf Gberzeugt
durch seine unterschiedlichen
Texturen und Aromen: saftige
Tomaten, wiirzige Frischkdse-
creme und krosse, pikante
Streusel - lecker!
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Vielfdltig

Die Frischkaserolle konnen
Sie pur als Vorspeise geniefen.
Wenn Sie die Scheiben auf ein

Salatbett aus Radicchio und
Feldsalat legen, wird ein
Hauptgericht daraus.

Frischkiserolle
\ Rotolo al formaggio fresco
\ - ‘
- ~i
FUR 6 PERSONEN Die Butter langsam schmelzen. Starke, Mehl, Back- und Paprika-
2 pulver vermischen und mit Tomatenmark und der geschmolzenen
100 g geschélte Tomaten (Dose) Butter zur Eigelbcreme geben. Alles zu einem Teig verriihren. Eiweify
3 Eier steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben. Den Teig auf das
60 g Butter vorbereitete Backblech geben und verstreichen, dann mit den Tomaten-
25 g Speisestdrke stiicken belegen und im vorgeheizten Ofen 8 Minuten backen. Kuchen
150 g Mehl aus dem Ofen nehmen, mit einem feuchten Kiichenhandtuch abdecken,
1TL Backpulver einrollen und auskiihlen lassen.
1TL Paprikapulver
2 EL Tomatenmark 1 EL Schnittlauch beiseitelegen, den Rest mit dem Frischkise
1/2 Bund Schnittlauch in Rélichen 3 in einer Schiissel verriithren. Die ausgekiihlte Biskuitrolle

250 g Krauterfrischkdse mit Knoblauch vorsichtig entrollen, gleichméfig mit der Frischkdsecreme bestreichen
und wieder fest einrollen. Die Frischkiserolle ca. 2 Stunden kalt
Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech stellen. Anschliefiend in ca. 2 cm breite Scheiben schneiden, mit den

mit Backpapier belegen. Die Tomaten abgief3en und in kleine Stiicke iibrigen Schnittlauchrollchen garnieren und servieren. ;;
schneiden. Die Eier trennen. Eigelb in einer Schiissel mit 1 EL heiflem §
Wasser aufschlagen, bis die Mischung hell und dickeremig ist. ¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit g

82 % Dezember / Januar 2021



Testen Sie LandGenuss

Das Magazin mit saisonalen Rezepten fiir jede Gelegenheit

3 Ausgaben fur mur

9.90€



http://www.falkemedia-shop.de
http://www.landgenuss-magazin.de/probeabo

<

0

LA DOLCE VITA

Spannende Geschichten, kulinarische Neuheiten und interessante
Hotelempfehlungen fir die italienischen Momente in Ihrem Leben

)

9,
OO

0
&%

'0

o

Q
O
0

-

¥ VACANZA

ATEMBERAUBEND Luxus und
Entspannung in den Dolomiten

“7 CULTURA

Wundervoller Lichterglanz

Die dunkle, kalte Jahreszeit bietet noch
mehr als Gemiitlichkeit und Punsch, nam-
lich wunderschone Lichter in den Stra-
3en Italiens. Beispielsweise in Salerno in
der Region Kampanien: Das Fest ,Luci
D’Artista”“ ist eine Veranstaltung rund um
Weihnachten, wahrend der die Stadt in
den buntesten Lichtern erstrahlt. Dazu
gibt es traditionelle und moderne Kost-
lichkeiten und wirmenden Glithwein.
Auch dieses Jahr findet das Lichterfest
in Salerno statt, wenn auch in reduzier-
ter Form. Doch sobald es moglich ist, wird
Salerno in den kommenden Jahren wie-
der voller Glanz und Lichter sein. Weitere
Infos unter www.lucidartista.it

Italiano - Deutsch

100 (123 {7 O der Geschmack

[EGQGETE......aeeeeeererereererererrrrnenenen lesen
la vacanza der Urlaub

FTOAO.....voresoreeeeeeeeresssrnrrreeeessssssns kalt Winterparadies in den Sudtiroler Dolomiten

innevato. eingeschneit Inmitten einer atemberaubenden Berglandschaft steht ein Urlaubsdomizil der besonderen Art:

JUCCICANEOaareeeeeeeeeeen glénzend der ,Cyprianerhof* nahe der Seiser Alm. Das 5-Sterne-Hotel im beschaulichen Ortchen Tiers bie-
" . tet unzdhlige Wanderrouten und ist mit dem angrenzenden Skigebiet Carezza-Karersee ideal fiir
COMMAIEscecveesnessssmssssssassessnessssns sihgen abenteuerlustige Urlauber. Aber auch Giste, die sich nach Erholung und Entspannung sehnen,

duften kommen im ,,Cyprianerhof* voll auf ihre Kosten. Im grofiziigigen Spa-Bereich wartet eine einzig-
iregali die Geschenke artige Vielfalt an Bergwellness: Neben Pools und Saunen gibt es ein grofles Angebot an wohltuen-

den Wellnessanwendungen, die Sie wieder in Einklang mit Threm Korper bringen. Auch das Hotel

scartare i regali......Geschenke auspacken

und die Umgebung stehen hier in einer besonderen Symbiose. Die Naturverbundenheit des ,,Cyp-
I'arrosto natalizio...der Weihnachtsbraten rianerhofs“ zeigt sich vor allem durch die okologische Bauweise und die naturbewusste, gesunde
Kiiche. Somit passt das Hotel auf einer H6he von 1.200 Metern perfekt in die traumhafte Kulisse
aus schneebedeckten Almwiesen, ruhigen Winterwildern und aulergewohnlichen Felsformatio-

i fuochi d'artificio............... das Feuerwerk

nen. Weitere Informationen zum Hotel finden Sie unter www.cyprianerhof.com
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. Praktisch &
- niedlich

Dieser kleine Kerl ist der perfekte Kiichenhelfer, wenn es
ums Kasereiben geht. ,Kasimir“ reibt Parmesan, Gouda
& Co. peferkt in feine Streifen. Die kleinen Fiifichen sor-
gen dafiir, dass man immer genau sieht, wie viel schon
fertig ist. In drei verschiedenen Farben, spiilmaschinen-
geeignet, ca. 10 Euro, www.koziol-shop.de

Niisse in
Bestform

Gesund, 100 % bio, vegan und
dazu wirklich lecker: Die Snack-
ballchen fir den kleinen Heif-
hunger verstecken Cashewnuss-
kerne in ihrem Innern und sind
ummantelt von einer soften
Kakao-Cashew-Hiille. 6 Stiick
fiir ca. 7 Euro, www.oatsome.de

Mit den hiibschen Glaskugeln
»Katie" in nostalgischem
Antikrosa schmicken Sie Ihren
Weihnachtsbaum. 4er-Set flr
ca. 34 Euro, Uber www.loberon.de.
Der Tischldufer ,,Donna di Coppe"
von Busatti setzt Ihre Festtafel
grandios in Szene. Ca. 78 Euro,
Uber www.torquato.de

Fiir edle Weithnachtsstimmung

Mit diesen stilvollen Accessoires und Dekoelementen verwandeln Sie
plnktlich zu den Weihnachtstagen jeden Tisch in eine festliche Tafel

Die Windlichter ,, Teréla" hiil-
len Ihr Zuhause durch das zarte
handgeschliffene Muster in ein
gemdtliches Licht - ideal flr
Winterabende. 2er-Set (16 und
20 c¢cm hoch) fiir ca. 38 Euro,
Uber www.loberon.de

Der Aluminium-Adventskranz-
stander ,,Gaetana’ (ca. 56 cm
hoch) bietet Platz fir vier Stum-
penkerzen. Handgefertigt, ca.
58 Euro, Uber www.loberon.de
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¥ GUSTO

allitaliana

Wenn es schnell gehen muss, kommen
die runden Teigfladen namens Piadina
aus der Region Emilia-Romagna wie
gerufen! In der Piadineria ,,Casina del
Bosco" (www.casinadelbosco.it/en)
in Rimini tischen Barbara und Aris
(links) das Fast Food immer noch nach
altem Rezept auf: Mehl, Wasser, Salz
und Schweineschmalz - mehr braucht
es nicht fir den Teig. Dazu kommen
Belagzutaten nach Wahl, z.B. Parma-
schinken, Kase und Rucola. Ebenfalls
einen Besuch wert ist die Piadineria
.Dalla Lella" (www.dallalella.it),
die in drei Filialen grandioses Street
Food verkauft. Mehr Infos unter
www.emiliaromagnaturismo.it

Kein Hexenwerk

Machen Sie sich blof keinen Stress! In sei-
nem Buch ,Simplissime. Das einfachste
Kochbuch der Welt. Festtagskiche. Richtig
gut kochen mit maximal 6 Zutaten" verrat
Jean-Francois Mallet, wie Sie aus wenigen
Zutaten und in maximal 20 Minuten ein
wunderbar duftendes Festmahl auf den
Tisch zaubern. EMF Verlag, 14,99 Euro

Naschen ohne Reue

Genussprofi, Foodfotografin und Autorin Katharina Kill-
mer serviert in ihrem Buch ,,Soulfood Sweets. Zuckerfreie
Kdstlichkeiten" auf Gber 200 Seiten wunderbarste Lecke-
reien, die jeden Sipschnabel begeistern - aber auf die ge-
sunde Art! Stobern Sie durch zahlreiche Rezeptideen fir
Frihstiick, Kuchen, Gebdck bis hin zu feinen Desserts. Wie
wdre es beispielsweise mit einem Bratapfel-Tiramisu mit
Mascarpone? EMF Verlag, 30 Euro

Fotos: © Casina del Bosco (1); © Dalla Lella (1); © APT Servizi Regione Emilia Romagna (1); PR (4) | lllustration: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/VectorGoods (1)

Man lernt nie aus Zauberhafte Welten

Warum wird das Eiklar beim Kochen weif? Arthur Le Caisne gibt Jetzt wird's kreativ! Susanne Wicke entfiihrt Sie mit
in seinem Kiichenratgeber die Antwort darauf und auf viele weitere ihrem Buch ,Meine wunderbare Weihnachtswerk-
Fragen. Lesen Sie in ,Kiichenwissen. Verbliffende Antworten auf statt. Dekorieren, Backen, Schenken & Verpacken fir
mehr als 700 Fragen” allerhand Skurriles und Wissenswertes aus ein wundervolles Fest” in eine zauberhafte Winter-
dem Kichenalltag. Dazu gibt es spannende Weihnachtswelt. Auf iber 100 Seiten finden Sie liebe-

Tipps und Tricks, die Ihnen helfen, Ihre Koch-
ergebnisse ganz nebenbei zu optimieren.
Dorling Kindersley Verlag, 19,95 Euro

voll gestaltete Ideen zum Selberbasteln und Ver-
schenken. So holen Sie sich die Weihnachtswichtel
nach Hause! TOPP frechverlag, 16,99 Euro
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http://www.casinadelbosco.it/en
http://www.dallalella.it
http://www.emiliaromagnaturismo.it
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fiols of Hope aus
Sikhurt und Kanada

ITH ZANDER
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Rasatsmuss, Polizeigewolt Kgrruption:
Der Kampf des Demoksaten um den
\) Wachsal in Washington
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Wildoariationen

Femer Genuss

Wir zeigen, wie Sie das aromatische Fleisch von Reh, Hirsch und Wildschwein
italienisch angehaucht zubereiten. Vorhang auf fir vier kdstliche Kreationen

FOTOS & STYLING | IRA LEONI

B N
WILDSCHWEINRUCI
mit Walnusskruste, Linguine
und Rosenkohl-Carbonara
Rezept auf Seite 91
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Kurz gebraten

Fiir dieses Gericht, das sich an
den italienischen Kalbfleischklas-
siker Saltimbocca anlehnt, haben
wir Hirschriickenfilet verwendet.

Das Fleisch nur kurz braten, so

bleibt es noch leicht rosa und

wird herrlich zart!

HIRSCH-SALTIMBOCCA
mit Kartoffeltalern und
Spitzkohlsalat ™

Rezept auf Seite 92
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A Mt wurzsigem Topping

3 . Pasta & Rehragout

Saftig gegart ..
Rehfleisch ist von Natur aus 3)
sehr mager. Das Fleisch aus Keule
oder Schulter eignet sich ideal zum
Schmoren - so wie fiir dieses feine ."
Ragout, fir das die Fleischwiirfel

REHRAGOU1 _ . erst gebraten und dann lang-
mit Wurzelgemiise, Mafaldine : i b2 azgart e AN
und Granatapfel-Gremolata

90 % Dezember / Januar 2021



Rehragout mit Wurzelgemiise, Mafaldine und Granatapfel-Gremolata

Spezzatino di capriolo con radici, mafaldine e gremolata alla melagrana

FUR 4 PERSONEN

2

3

1/2 Bund
400¢
300¢g
yLoJoX:]
yLoJoX:]
750¢

3EL
1EL
1TL
400 mi
400 ml
1/2

1 Bund
1/2

400 g

Zwiebeln
Knoblauchzehen
Thymian

Karotten

Pastinaken
Knollensellerie
Steckriibe

Rehfleisch ohne Knochen
(Keule oder Schulter)
natives Olivendl extra
Tomatenmark

brauner Zucker

Rotwein

Wildfond

Granatapfel

Petersilie

Bio-Zitrone (abgeriebene
Schale)

Mafaldine

i

1EL kalte Butter
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebeln und 2 Knoblauchzehen schalen,

beides fein wiirfeln. Den Thymian waschen
und trocken schiitteln. Karotten, Pastinaken,
Sellerie und Steckriibe schalen, waschen und
in Wiirfel schneiden.

Das Fleisch trocken tupfen, in ca. 3 cm
Q grofie Wiirfel schneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol in einem Briter erhitzen
und das Fleisch darin rundherum scharf
anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Wurzel-
gemise dazugeben und kurz mitbraten. Das
Tomatenmark einriihren, kurz rosten, dann
mit dem Zucker bestreuen. Den Zucker leicht
karamellisieren lassen und alles mit Rotwein
und Fond abl6schen. Aufkochen, Thymian da-
zugeben und alles zugedeckt 60—70 Minuten

schmoren lassen. In den letzten 20 Minuten
offen garen und gelegentlich umriihren.

In der Zwischenzeit fiir die Gremolata

die Granatapfelkerne vorsichtig zwischen
den Trennwinden herauslosen. Die Petersilie
waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen
von den Stielen zupfen und fein hacken. Die
iibrige Knoblauchzehe schélen und sehr fein
hacken. Granatapfelkerne, Petersilie, Knob-
lauch und die Zitronenschale in einer kleinen
Schiissel vermengen. Die Mafaldine nach
Packungsangabe in reichlich kochendem Salz-
wasser al dente garen. Das Rehragout wiirzig
abschmecken und mit der kalten Butter bin-
den. Die Mafaldine in ein Sieb abgiefien und
mit dem Rehragout auf Tellern anrichten.
Das Gericht mit der Granatapfel-Gremolata
bestreuen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten

Wildschweinriicken mit Walnusskruste, Linguine und Rosenkohl-Carbonara
Sella di cinghiale in crosta di noci con linguine alla carbonara di cavoletti di Bruxelles

FUR 4 PERSONEN

500¢
500¢
2EL
1/2 Bund
1

80g
(5}

5
50¢g
1EL
1EL
120 ¢g
400¢g
125¢
etwas

Rosenkohl
Wildschweinriickenfilet
natives Olivendl extra
Oregano

Knoblauchzehe
Walnusskerne

getrocknete Aprikosen
Eier

Semmelbrosel

Senf

weiche Butter

frisch geriebener Parmesan
Linguine

Pancetta, fein gewiirfelt
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
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Rosenkohl putzen, in die einzelnen Blatt-
lchen teilen und in kochendem Salzwasser
2 Minuten blanchieren. Abgiefien, abschre-
cken und gut abtropfen lassen.

Backofengrill auf 220 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Wildschweinfilet trocken
tupfen, in 8 gleich grofie Medaillons schnei-
den und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in
einer Pfanne erhitzen, die Medaillons darin
bei grofier Hitze von jeder Seite 3-4 Minuten
scharf anbraten. Herausnehmen und in einer
flachen Auflaufform kurz ruhen lassen.

Oregano waschen und trocken schiitteln.

Die Blattchen abzupfen und fein hacken.
Knoblauch schilen und ebenfalls fein hacken.
Die Halfte der Walnusskerne fein mahlen,
den Rest fein hacken. Getrocknete Aprikosen
ebenfalls sehr fein schneiden.

Oregano, Knoblauch, gemahlene sowie
4‘gehackte Walniisse, Aprikosen, 1 Ei, Sem-
melbrosel, Senf und Butter in einer Schiissel
verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Je 1 EL der Buttermischung auf die gebra-
tenen Wildschweinmedaillons setzen, leicht

P RYP PP S Py

andriicken und das Fleisch im vorgeheizten
Ofen 5-7 Minuten gratinieren.

Inzwischen die tibrigen Eier mit 100 g

Parmesan in einer Schiissel verquirlen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Linguine nach
Packungsangabe in reichlich kochendem Salz-
wasser al dente garen. Pancetta in der Pfanne
vom Wildschwein knusprig auslassen. Die
blanchierten Rosenkohlblittchen dazugeben
und kurz darin schwenken.

Linguine abgieflen und tropfnass ebenfalls

in die Pfanne geben. Die Pfanne vom Herd
nehmen und die Eimischung angiefien. Alles
zligig vermengen, sodass sich die Eimasse
als cremige Sofie um die Pasta legt. Die grati-
nierten Wildschweinmedaillons aus dem Ofen
nehmen und mit der Pasta auf Tellern anrich-
ten. Das Gericht mit dem iibrigen Parmesan
bestreuen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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Hirschkeule mit Maronen-Kartoffelstampf, Holunder-Rotweinsofe und Mandelkarotten

Cosciotto di cervo con pure di patate e castagne, salsa al vino rosso e sambuco e carote alle mandorle

FUR 4 PERSONEN

1 Bund
1kg

6 EL

2

5

1TL
800 ml
600 g
350¢g
750¢

4EL

80¢g
1 Zweig

150 g

1EL
2EL
350 ml
400 ml

Suppengriin

Hirschkeule (ohne Knochen)
natives Olivendl extra
Lorbeerblatter
Wacholderbeeren
Pfefferkorner

Wildfond

mehligkochende Kartoffeln
Maronen (gegart, vakuumiert)
Babykarotten mit Griin
Knoblauchzehen

roter Peperoncino

Butter

Gewiirznelken
Mandelbldttchen

Rosmarin

Schalotten
TK-Holunderbeeren (alternativ
Schwarze Johannisbeeren)
Tomatenmark

Zucker

Rotwein

Milch

-

1Prise Zimtpulver
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Ofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
1zen. Suppengriin putzen, ggf. schilen und
grob in Stiicke schneiden. Hirschkeule mit
Salz und Pfeffer wiirzen. 4 EL Ol in einem
Briter erhitzen, Keule darin scharf anbraten,
dann herausnehmen. Suppengriin im Briter
anbraten. Lorbeer, Wacholder und Pfeffer
dazugeben, kurz rosten, dann alles mit Fond
abloschen. Hirschkeule wieder in den Bréter
geben und im vorgeheizten Ofen ca. 2,5 Stun-
den offen garen, zwischendurch mit dem Sud
begieflen. Ca. 45 Minuten vor Ende der Gar-
zeit die Kartoffeln schélen, waschen und grob
in Stiicke schneiden. In kochendem Salzwas-
ser je nach Grofie 15-20 Minuten garen, in
den letzten 8 Minuten die Maronen mitgaren.
Karotten so schélen, dass noch etwas Griin
stehen bleibt. Knoblauch schilen und hacken.
Peperoncino waschen und hacken. 2 EL But-
ter in einem grofien Topf erhitzen. Knoblauch,
Peperoncino und Gewiirznelken darin an-

diinsten. Karotten dazugeben, salzen, pfeffern
und zugedeckt 15-20 Minuten diinsten. Die
Mandeln in den letzten 5-7 Minuten dazuge-
ben und leicht mitdiinsten lassen.

Inzwischen Rosmarin waschen, trocken
Q schiitteln und grob zerpfliicken. Schalot-
ten schilen und in diinne Streifen schneiden.
Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen, Schalot-
ten und gefrorene Holunderbeeren darin an-
diinsten. Tomatenmark dazugeben, kurz an-
rosten, mit Zucker bestreuen und diesen leicht
karamellisieren lassen. Alles mit Rotwein ab-
16schen, salzen und pfeffern, den Rosmarin
dazugeben. Die Mischung aufkochen und
unter gelegentlichem Rithren 10-12 Minuten
einkochen lassen. Milch mit iibriger Butter
erwiarmen. Kartoffel-Maronen-Mischung ab-
gieflen, zur warmen Milchmischung geben
und alles stampfen. Mit Zimt, Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Braten aus dem Ofen nehmen, in
Scheiben schneiden und mit Karotten, Maro-
nen-Kartoffelstampf und Sofie servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 3 Stunden

Hirsch-Saltimbocca mit Kartoffeltalern und Spitzkohlsalat

Saltimbocca di cervo con medaglioni di patate e insalata di cavolo cappuccio a puntai

FUR 4 PERSONEN

2

1/2

1
500¢
8 EL
2EL
1TL
2EL
1
500¢
250¢g
1EL

‘l < I\J‘I\I\ P 4 \l\l\l \1\4 \I < -~ \a“_ l\l\ 1\1\

sduerliche Apfel
Bio-Zitrone (Saft)
roter Peperoncino
Spitzkohl

natives Olivendl extra
Honig

Senf

heller Balsamicoessig
Zwiebel

festkochende Kartoffeln
Knollensellerie

Mehl

<=

1 Ei
etwas frisch geriebene Muskatnuss
1-2 EL Butterschmalz
12 Salbeiblatter
500 g Hirschriickenfilet
12 diinne Parmaschinkenscheiben
4-6 EL Preiselbeeren (Glas)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Apfel waschen, vom Kerngehiuse befreien
1und in diinne Streifen schneiden. Mit dem
Zitronensaft betraufeln. Peperoncino waschen
und in Ringe schneiden. Spitzkohl putzen,
halbieren und vom harten Strunk befreien,
dann in sehr feine Streifen schneiden. 5 EL
Ol mit Honig, Senf, Essig, Salz und Pfeffer
verquirlen. Mit dem Spitzkohl vermengen und
alles 2-3 Minuten kriftig durchkneten. Apfel
und Peperoncino untermengen und den Salat
bis zum Servieren durchziehen lassen. Zwie-
bel, Kartoffeln und Sellerie schélen. Zwiebel
fein wiirfeln. Kartoffeln und Sellerie waschen

und auf einer Kiichenreibe grob raspeln.

Gut ausdricken, dann mit Zwiebel, Mehl, Ei,
Muskat sowie etwas Salz und Pfeffer mischen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Aus
der Kartoffelmasse mithilfe von zwei Esslof-
feln kleine Taler in der Pfanne formen und
diese von beiden Seiten portionsweise gold-
braun darin ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und warm stellen.

Salbeiblatter waschen und trocken tupfen.

Fleisch in 12 gleich grofie Stiicke schnei-
den und zwischen Frischhaltefolie plattieren.
Fleischscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit je 1 Salbeiblatt und 1 Scheibe Parma-
schinken belegen, dann zusammenklappen
und mit einem kleinen Holzspief} feststecken.
Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen, Sal-
timbocca darin von jeder Seite 2-3 Minuten
scharf anbraten, dann mit Kartoffeltalern,
Spitzkohlsalat und Preiselbeeren servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
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Mt besonderen Beilagen

[.eckerer Braten

HIRSCHKEULE
mit Maronen-Kartoffelstampf,
Holunder-Rotweinsofse
und Mandelkarotten

* Gut geschmort

Wie das Filet zahlt auch die
Hirschkeule zu den Edelstiicken
des Tiers. Bei diesem Teilstiick

bietet sich das etwas zeitaufwen-
digere Schmoren an. Doch das
lohnt sich: So wird der Wild-
braten extra zart!
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Fotos: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Mallivan (1), derketta (1); Getty Images/E+/alvarez (1), grandriver (1) | Illustration: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/pleshko74 (1)
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GESUND ALLTTALIANA

Dieses Mal: Knoblauch

Wohlbefinden durch italienisches Essen - wir zeigen Ihnen, wie Sie lhrem Kérper mit Zutaten der
italienischen Kiche etwas Gutes tun, und verraten die passenden Rezepte

Leicht scharf, aromatisch, wiirzig und nicht aus der ita-
lienischen Kiiche wegzudenken, das ist der Knoblauch!

E Urspriinglich stammt die Knoblauchpflanze aus Zentral-
asien und dem Iran, verbreitete sich aber schon vor langer Zeit in der
ganzen Welt. Da die Pflanze sehr pflegeleicht und anpassungsfihig ist,
wichst sie sowohl in heifien als auch in gemafligten Regionen und wurde
schon vor Tausenden von Jahren kultiviert. Doch Knoblauch ist nicht
nur wegen seines auflergewohnlichen Aromas weltweit beliebt, sondern
auch wegen seiner gesundheitsfordernden Wirkung. Knoblauch gilt

Zwischenprodukte des Stoffwechsels. Aber sie sind sehr aggressiv und
greifen die Zellstruktur an. Sind aber geniigend Antioxidantien in der
Nahrung, dann werden die freien Radikale schnell gebunden und sind
nicht mehr schddlich. Sekundire Pflanzenstoffe wie Polyphenole sind in
hohem Mafle in den Zehen vorhanden, die zusammen mit den Sulfiden
- also den schwefelhaltigen Verbindungen - den Cholesterinspiegel po-
sitiv beeinflussen und somit die Herz-Kreislauf-Gesundheit unterstiit-
zen. Hier spielen die Antioxidantien eine wichtige Rolle, denn sie halten
Schidden von Herz- und Gefaffmuskulatur ab. Aber auch der Darm profi-

schon lange als Heilpflanze, sowohl zur innerli-
chen als auch zur duflerlichen Anwendung. Als
bewdhrtes Hausmittel wurde er beispielsweise
als Paste auf entziindete Wunden aufgetragen.
Dariiber hinaus kann Knoblauch in Form von
Extrakten und Kapseln eingenommen werden,
um eine Verbesserung der Herz-Kreislauf-Ge-
sundheit zu erzielen. Aber auch eine ausgewo-
gene Erndhrung, bei der die Knolle regelmifig
auf dem Speiseplan steht, tragt zur allgemei-
nen Gesundheit bei.

Was den Knoblauch so aroma-
tisch macht und leider auch fiir

den lang anhaltenden Geruch
sorgt, 1st dle schwefelhaltige Substanz Allicin in
den Zehen. Doch Knoblauch enthilt noch viele
weitere Inhaltsstoffe, die zudem gesundheitli-
che Vorteile bringen. So gilt roher Knoblauch
als ein natiirliches Antibiotikum, welches Bak-
terien zerstort, die krank machen konnten. Bei
einer beginnenden Entziindung kann Knob-
lauch somit ebenfalls die Genesung unterstiit-
zen. Bei akuten Zahnfleischentziindungen hat
sich der Knoblauchkonsum sehr bewéhrt. So
unterstiitzt Knoblauch auch das Immunsystem
bei Erkiltungen und zwar schon vorsorglich,
wenn man tiglich Knoblauch zu sich nimmt.
Hinzukommt die antioxidative Wirkung des
Knoblauchs, die dafiir sorgt, dass zellschadi-
gende freie Radikale gebunden und somit un-
schddlich gemacht werden. Freie Radikale ent-
stehen von Natur aus im Korper, denn sie sind

3 TOP-INFOS UBER
KNOBILAUCH

ANTIBAKTERIELLE WIRKUNG
Knoblauch enthalt antibakterielle
Stoffe, die schadliche Bakterien zer-
storen und somit bei akuten Krankhei-
ten helfen konnen. Selbst Entziindun-
gen kdnnen mit Knoblauch gelindert
werden. Regelmapiger Knoblauchkon-
sum hilft auch, Erkéltungen vorzu-
beugen. Am besten rohen Knoblauch
bei ersten Symptomen einsetzen.

ANTIOXIDANTIEN
Die antioxidative Wirkung des
Knoblauchs sorgt fir Zellgesundheit
im Herz-Kreislauf-System und auch
im Verdauungstrakt. Die Inhaltsstoffe
binden freie Radikale, die Zellen
schadigen, und machen diese somit
unschadlich. Knoblauch sollte téaglich
auf dem Speiseplan stehen, damit
diese Wirkung immer eintritt.

SEKUNDARE PFLANZENSTOFFE
Die sekundéren Pflanzenstoffe senken
den Cholesterinspiegel, was ebenfalls
die Herzgesundheit unterstitzt und
auch dem Kreislauf gut tut. Ein niedri-
ger Blutfettwert verhindert Bluthoch-
druck und hélt die Herzmuskulatur
gesund. Gerade im Alter ist Knoblauch-
verzehr daher sehr ratsam.

tiert von einer regelméfigen Knoblauchzufuhr,
denn die antibakterielle Wirkung sorgt zusitz-
lich im Darm dafiir, dass schiadliche Bakterien
zerstort werden und gleichzeitig die Verdau-
ung angekurbelt wird, was ebenfalls sehr wich-
tig fiir die Darmgesundheit ist. Der Inhaltsstoff
Adenosin ist wichtig fiir die Sauerstoffauf-
nahme in den Muskelzellen und hilft dabei,
leistungsfidhiger zu werden. Und eine bessere
Durchblutung der Gefédfle geht damit ebenfalls
einher. Gleichzeitig sind die Vitamine B6 und
C und die Spurenelemente Zink und Mangan
wichtig fiir die Knochenbildung und die Stér-
kung des Bindegewebes.

In der italienischen Kiiche ist
Knoblauch in vielen Gerichten
ein fester Bestandteil. In man-

chen ist er sogar das Hauptelement wie in ,aglio
e olio“, was iibersetzt ,Knoblauch und Ol be-
deutet. Pasta in ,aglio e olio“ geschwenkt ist
eine sehr begehrte und schnell und einfach ge-
machte Mabhlzeit, die das komplette Knob-
laucharoma aus der Knolle holt. Aber auch mit
Ciabatta, in Suppen und Sof}en oder eingelegt
in Ol ist Knoblauch eine traditionelle Zutat,
die mit ihrer Wiirze viele Gerichte unterstiitzt.
Knoblauch kann sowohl roh als auch gegart
oder geschmort verzehrt werden, was ihn sehr
vielseitig macht. Mit seinen gesundheitlichen
Vorteilen und seinem herrlichen Aroma sollte
die tolle Knolle moglichst mehrmals pro Woche
auf dem Speiseplan stehen.

Dezember / Januar 2021 %
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Spaghetti al pesto di spinaci e aglio

FUR 4 PERSONEN

100 g Babyspinat
2 Knoblauchzehen
80 ml natives Olivendl extra
1/2 Bio-Zitrone (Saft)
400 g Spaghetti
100 g Walnusskerne
1Beet grofblattrige Kresse
80 g frisch geriebener Parmesan
(alternativ Pecorino oder
Grana Padano)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Babyspinat verlesen, waschen und trocken
lschleudern. Den Knoblauch schilen und
grob hacken. Spinat mit Olivenél, Knoblauch
und Zitronensaft in ein hohes, schmales Ge-
faf} geben und mit dem Stabmixer fein piirie-
ren. Das Pesto mit Salz und Pfeffer wiirzig ab-
schmecken und bis zur Verwendung bei Zim-
mertemperatur durchziehen lassen.

s e

Die Spaghetti nach Packungsangabe in
Q reichlich kochendem Salzwasser al dente
garen. In der Zwischenzeit die Walniisse grob
hacken und ohne Zugabe von Fett in einer
Pfanne goldbraun anrdsten, dann herausneh-
men und etwas abkiihlen lassen. Die Kresse
vom Beet schneiden.

Die Spaghetti abgieflen, dabei etwas

Kochwasser auffangen. Das Knoblauch-
Spinatpesto bis zur gewiinschten Konsistenz
mit dem heiflen Kochwasser verrithren, dann
mit den tropfnassen Spaghetti vermengen.

Die Pasta auf Teller verteilen, mit dem

frisch geriebenen Parmesan, den gerdste-
ten Walniissen und der Kresse garnieren und
sofort servieren.

Wer mag, streut fiir eine frische Note
etwas Bio-Limettenschale auf das Pesto.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

Marinata all'aglio

FUR CA. 100 ML

2-3 Knoblauchzehen
3 Stiele Thymian
3 Stiele Oregano (alternativi1 TL
getrockneter Oregano)
80 ml natives Olivendl extra (gern
eine krdftige Sorte)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Knoblauchzehen schilen und fein hacken.
Thymian und Oregano waschen und tro-
cken schiitteln. Die Blattchen von den Stielen

zupfen und ebenfalls fein hacken.

Knoblauch, Thymian und Oregano in
Q einer Schiissel mit dem Olivendl kréftig
verquirlen. Die Marinade mit 1 TL Salz sowie
etwas Pfeffer wiirzen. Fleisch, Fisch oder Ge-
miise nach Wahl damit vermischen und im
Kiihlschrank mindestens 2 Stunden marinie-
ren lassen. Die Knoblauchmarinade reicht
aus fiir ca. 500 g Mariniergut.

<

Wenn es mal schnell gehen muss:
Al dente gegarte Pasta tropfnass mit etwas
Knoblauchmarinade vermengen - fertig ist
eine wiirzige Mahlzeit in unter 15 Minuten!
Aus der Marinade konnen Sie {ibrigens im
Handumdrehen auch ein Dressing herstellen.
Dazu einfach 30 ml hellen Balsamicoessig
(alternativ frisch gepressten Zitronensaft) so-
wie 2 TL Senf und 2-3 TL Honig zur fertigen
Marinade geben. Alles mit dem Stabmixer
fein piirieren. Das Knoblauchdressing ggf.
mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu
kriftigen, leicht bitteren Blattsalaten wie bei-
spielsweise Radicchio oder Chicorée servie-
ren. Alternativ das Dressing in ein Schraub-
glas geben und gut verschlossen im Kiihl-
schrank aufbewahren. Es bleibt ca. 1 Woche
frisch. Kurz vor der Verwendung sollten Sie
das Dressing Zimmertemperatur annehmen
lassen, damit sich die Aromen von Knoblauch,
Krautern und Ol entfalten kénnen.

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten

Fotos: Anna Gieseler (1); Getty Images/E+/luchezar (1)



SPAGHETTI

mit Knoblauch-Spinatpesto
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Fotos: Tina Bumann (1); Frauke Antholz (1)

Gemiise-Kartoffel-Frittata mit Knoblauchmayonnaise

Frittata di verdure e patate con maionese all aglio

FUR 4 PERSONEN

500 g festkochende Kartoffeln
1 grofe Zwiebel
1 rote Spitzpaprikaschote
200 g Lauch
8 Eier
100 ml Milch
4 Stiele Petersilie, gehackt
40 g frisch geriebener Pecorino
1/2 TL edelsiiBes Paprikapulver
200 ml natives Olivendl extra zzqgl.
etwas mehr zum Braten
120 g TK-Erbsen, aufgetaut
2 Knoblauchzehen
1TL mittelscharfer Senf
1EL Bio-Zitronensaft
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln in kochendem Wasser je
lnach Grofle in 25-30 Minuten garen. In-
zwischen Zwiebel schélen und fein wiirfeln.
Paprikaschote waschen, entkernen und in
kleine Stiicke schneiden. Den Lauch putzen,
waschen und in Ringe schneiden.

Kartoffeln abgiefien, abschrecken und
kurz abkiihlen lassen, dann pellen und

in Scheiben schneiden. 7 Eier, Milch, Peter-
silie, Pecorino, Paprikapulver, 1 TL Salz und
Pfeffer gut verquirlen. Zwiebel, Paprika und
Lauch ebenfalls unterriihren.

In einer beschichteten Pfanne etwas Ol
8 erhitzen und die Kartoffeln darin rund-
herum anbraten. Die Erbsen dazugeben und
kurz mitdiinsten. Die Eimasse dazugiefien
und bei kleiner Hitze stocken lassen, dabei
ab und an die Pfanne schwenken, sodass die
Frittata sich vom Boden 16sen kann. Ist das
Ei komplett gestockt, Frittata vorsichtig auf
einen grofien Teller gleiten lassen. Etwas Ol
in die Pfanne geben und die Frittata von der
anderen Seite weitere 10 Minuten anbraten.

Inzwischen Knoblauch schilen, mit Senf,

Zitronensaft, 1/2 TL Salz, iibrigem Ei und
200 ml Ol in ein hohes, schmales Gefif ge-
ben. Den Stabmixer hineinstellen und an-
schalten. Zunéchst die Zutaten am Boden
plirieren, dann den Stabmixer langsam nach
oben ziehen und alles mixen, bis eine cremige
Mayonnaise entstanden ist. Diese mit Salz
und Pfeffer abschmecken und zur warmen
Gemiise-Kartoffel-Frittata servieren.

Knoblauch
starkt das
Immunsystem

W ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

Wiirziges Knoblauchbrot

Pane allaglio

FUR 1 BROT (25 CM LANGE)

2 EL Zucker
1/2 Pck. Trockenhefe
etwas Salz
60 ml natives Olivendl extra zzql.
etwas mehr zum Fetten
380 g Mehl zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten
4 Knoblauchzehen, fein gehackt
1/2 Bund Petersilie, gehackt
4 Stiele Thymian, gehackt
100 g frisch geriebener Parmesan
1/2 TL rosenscharfes Paprikapulver

Zucker, Hefe, 2 TL Salz, 1 EL Ol, Mehl und
250 ml Wasser zu einem glatten Teig ver-
kneten. Abgedeckt 40 Minuten ruhen lassen.

<

Knoblauch, Kriuter, Kise, restliches Ol,
Salz und Paprikapulver mischen. Kasten-

form (25 cm Linge) mit Ol einfetten. Den Teig

auf der leicht bemehlten Arbeitsflache durch-
kneten und 5 mm dick rechteckig ausrollen.
Knoblauchmix bis auf 2 EL darauf verteilen.

Teig in Streifen schneiden, die etwas schmaler
sind als die kurze Seite der Form. Die Streifen

ziehharmonikaartig falten und voreinander
aufrecht in die Kastenform stellen. Die Ober-
flache mit dem restlichen Knoblauchmix be-
streichen. Den Teig abgedeckt 20 Minuten

ruhen lassen. Den Backofen auf 220 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Das Knoblauchbrot da-
rin in 30-35 Minuten goldbraun backen.

W ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten
zzgl. 60 Minuten Ruhezeit
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Dream—Teams

Zum Jahresausklang stehen sie ganz hoch im Kurs:
kleine Happchen und dazu passende Getranke. So wird

der Silvesterabend zum kulinarischen Knaller
FOTOS & STYLING | FRAUKE ANTHOLZ

’

HIMBEER-
S BELLINI

KARTOFFEL- N
FILOTEIGKUCHLEIN

mit Ziegenkidise, Feigen und
Zwiebelchutney
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100 C‘)EZ;«/ Dezember / Januar 2021 ———



Foto: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/layritten (1) | lllustration: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Alina Maksimova (1)

Kartoffel-Filoteigkiichlein mit
Ziegenkase, Feigen und Zwiebelchutney
Tortine di patate e pasta fillo con caprino, fichi e chutney di cipolle

Himbeer-Bellini

Bellini ai lamponi

FUR 12 STUCK

5 rote Zwiebeln
2 EL natives Olivendl extra
100 g brauner Zucker
150 ml Balsamicoessig
1 Lorbeerblatt
100 g weiche Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten
3 Feigen
4 Zweige Rosmarin
4 Pellkartoffeln
250 g Ziegenkdserolle
200 g Créeme fraiche
1 Ei
1EL Speisestarke
250 g Filoteig (Kiihlregal)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fiir das Chutney Zwiebeln schélen und
1in diinne Scheiben schneiden. Ol in einem
Topf erhitzen, Zwiebeln darin unter Riithren
10 Minuten andiinsten. Zucker dazugeben
und karamellisieren lassen. Dann vorsichtig
mit dem Balsamicoessig abloschen, Lorbeer-
blatt dazugeben. Alles aufkochen und bei klei-
ner Hitze 20-25 Minuten einkochen lassen,
dabei gelegentlich umriihren. Das Chutney
mit Salz und Pfeffer abschmecken, vom Herd
nehmen und vollstdndig auskiihlen lassen.

Die Feigen waschen, trocken tupfen und
2 in Spalten schneiden. Rosmarin waschen,
trocken schiitteln und grob zerpfliicken. Die
Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden.
Die Ziegenkaserolle ebenfalls in Scheiben
schneiden. Créme fraiche, Ei und Speisestéirke
in einer Schiissel glatt rithren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen und die 12 Mulden eines
Muffinblechs mit Butter fetten. Die Filoteig-
blétter einzeln in ca. 10 x 10 cm grofie Quad-
rate schneiden. Jeweils mit Butter bestreichen
und immer 4 Quadrate versetzt aufeinander-
legen. Mit diesen Teigplatten die Formchen
auskleiden. Jeweils mit etwas Créme-fraiche-
Mischung, Kartoffeln, Rosmarin, Feige und
Ziegenkaise fullen.

Die Kiichlein im vorgeheizten Ofen in

15-18 Minuten goldbraun und knusprig
backen. Die Kiichlein aus dem Ofen nehmen
und kurz ruhen lassen. Anschliefiend vorsich-
tig aus den Formchen l6sen, auf ein Kuchen-
gitter setzen und abkiihlen lassen. Die Kar-
toffel-Filoteigkiichlein lauwarm oder vollstan-
dig ausgekiihlt mit dem wiirzigen Zwiebel-
chutney servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten

Kurs vor Mitternacht

Wer entspannt ins neue Jahr rutschen
mochte, sollte so viel wie moglich im
Vorfeld vorbereiten: Ein sicheres Platz-
chen fiirs Bestaunen des grofen Silves-
terfeuerwerks und ggf. der Weg dorthin
konnen schon viele Tage im Voraus aus-
gekundschaftet werden. Getrdanke zum
Anstofen sollten Sie bereits tagsiiber
kalt stellen. Am besten legen Sie lhre
Jacken bereit, damit Sie schnell ins
Freie kommen. So geraten Sie kurz vor
Mitternacht ganz sicher nicht in Hektik
und erleben den Countdown ganz ent-
spannt mit lhren Gasten.

FUR 6 GLASER (A 200 ML)

400 g Pfirsiche
200 g TK-Himbeeren
ca. 600 ml Prosecco, gut gekiihit

Die Pfirsiche waschen und die Haut
kreuzweise einschneiden. Die Friichte
mit kochendem Wasser tiberbriihen.

5 Minuten ziehen lassen, dann abgie-
f3en, abschrecken und die Haut ent-
fernen. Das Fruchtfleisch vom Kern
schneiden und fein piirieren. Pfirsich-
pliree und Himbeeren in die 6 Glaser
geben und mit dem Prosecco auffiil-
len. Das Getrank sofort servieren.

8 ZUBEREITUNGSZEIT
15 Minuten
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Polentaschnitten mit marinierter
Zucchini und Jakobsmuscheln

Quadrotti di polenta con zucchine marinate e capesante

FUR 6 PERSONEN

3 Stiele Thymian
1 Knoblauchzehe
600 ml Milch
375 g Polentagrief
150 g frisch geriebener Parmesan
etwas frisch geriebene Muskatnuss
2 mittelgrope Zucchini
4 Stiele Dill
4 EL heller Balsamicoessig
2 EL Ahornsirup
1/2 Bio-Zitrone (abgeriebene
Schale und Saft)
9 EL natives Olivendl extra
2-3 EL Butterschmalz
18 Jakobsmuscheln (kiichen-
fertig)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Thymian waschen und trocken schiitteln.

Die Blattchen abzupfen. Den Knoblauch
schélen und sehr fein hacken. Die Milch mit
400 m] Wasser, Thymian und Knoblauch in
einem Topf aufkochen. Unter Rithren den
Polentagrief einrieseln und nach Packungs-
angabe quellen lassen. Parmesan einriithren.
Masse mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen
und auf ein mit Backpapier belegtes Blech
(ca. 34 x 28 cm) streichen. Abgedeckt in ca.
45 Minuten fest werden lassen.

102 % Dezember / Januar 2021
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Inzwischen Zucchini waschen, von den

Enden befreien und mit einem Sparscha-
ler der Lange nach in diinne Streifen hobeln.
In ein Sieb geben, salzen und 15-20 Minuten
ziehen lassen. Den Dill waschen und trocken
schiitteln, die feinen Spitzen abzupfen. Balsa-
micoessig, Ahornsirup, Zitronenschale und
5 EL Ol kriftig verquirlen. Dill unterriihren.

Zucchini gut ausdriicken und mit dem

Dressing vermengen. Bis zum Servieren
ziehen lassen. Erstarrte Polentamasse in ca.
18 gleich grofie Rauten schneiden. Butter-
schmalz portionsweise in einer Pfanne erhit-
zen und die Polentaschnitten darin rundhe-
rum goldbraun braten. Herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Jakobsmuscheln trocken tupfen. Ubriges

Ol in der Pfanne erhitzen, die Muscheln
darin bei grofier Hitze 1-2 Minuten von bei-
den Seiten scharf anbraten. Pfanne vom Herd
nehmen und die Muscheln mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die gebratenen Polentaschnitten jeweils

mit etwas Zucchinisalat sowie 1 Jakobs-
muschel belegen. Alles mit einem kleinen
Holzspief feststecken. Die Happchen heifs
oder lauwarm servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten

Limoncello-
Basilikum-Smash
Smash al limoncello e bastlico

<t
FUR 6 GLASER (A 250 ML)

6 Stiele Basilikum
1/4 Salatqurke
150 ml Limoncello
100 ml weiffer Rum
einige Eiswiirfel
750 ml Zitronenlimonade,
gut gekiihlt

Basilikum waschen, trocken schiitteln
und grob zerpfliicken. Gurke waschen
und in Scheiben schneiden. Beides auf
die 6 Glaser verteilen. Limoncello und
Rum vermischen, in die vorbereiteten
Glaser geben. Ein paar Eiswiirfel hin-
zufiigen. Den Mix mit der Limonade
auffillen und die Getranke servieren.

& ZJUBEREITUNGSZEIT
10 Minuten

Getrdankeauswahl

Auch wenn Sie zum festlichen Anlass
unsere hier vorgestellten besonderen
Getranke oder ganz klassisch Prosecco
und Wein servieren, ist es dennoch rat-
sam, geniigend Wasser bereitzuhalten
(so verhindern Sie einen Kater). Ein
Heipfgetrank, das Sie anbieten, wenn
Sie und Ihre Gaste nach dem Anstof3en
unterm Silvesterhimmel wieder nach
drinnen gehen, ist ebenfalls gut. Ein
Glihwein oder eine heife Schokolade
mit Schuss warmen Sie dann schnell
wieder auf, und Sie kénnen noch bis in
die frihen Morgenstunden weiterfeiern.

Foto: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/PPAMPicture (1)
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Eine feine Kombination!

Polenta & Muschel

LIMONCELLO-
BASILIKUM-SMASH

POLENTASCHNITTEN

mit marinierter Zucchini

und Fakobsmuscheln
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Foto: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/AnnaPustynnikova (1)

Bunter Linsensalat
in Bresaola-Sackchen

Insalata di lenticchie colorata con fagottini di bresaola

FUR 6 PERSONEN

300 g griine Linsen
1 Lorbeerblatt
50 g Pinienkerne
1 Gemiisezwiebel
1 Salatgurke
1 rote Paprikaschote
1 gelbe Paprikaschote
100 g getrocknete Tomaten
in 01 (Glas)
100 g schwarze Oliven, entsteint
3 EL Kapern in Lake (Glas)
1Bund Petersilie
4 Stiele Minze
1 Mango
5 EL natives Olivendl extra
1TL Senf
4 EL Mangonektar
3 EL Apfelessig
1Bund Schnittlauch
18 Bresaola-Scheiben
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die griinen Linsen mit dem Lorbeerblatt
1in einen Topf geben und nach Packungsan-
gabe in kochendem Wasser in 20-25 Minuten
bissfest garen.

Q Inzwischen die Pinienkerne ohne Zugabe
von Fett in einer Pfanne goldbraun rosten.
Die Gemiisezwiebel schilen und in sehr feine

<=

Wiirfel schneiden. Gurke waschen, halbieren
und entkernen, dann in feine Wiirfel schnei-
den. Paprikaschoten waschen, entkernen und
ebenfalls sehr fein wiirfeln. Die getrockneten
Tomaten sowie Oliven und Kapern abtropfen
lassen. Tomaten fein wiirfeln, Oliven in diinne
Scheiben schneiden. Petersilie und Minze
waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen
abzupfen und fein hacken. Mango schilen.
Das Fruchtfleisch vom Kern, dann in kleine
Wiirfel schneiden.

Linsen abgieflen, abschrecken und gut
8 abtropfen lassen., Lorbeerblatt entfernen.
Ol mit Senf, Mangonektar und Apfelessig ver-
quirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pinien-
kerne, Zwiebel, Gurke, Paprika, Tomaten,
Oliven, Kapern, Krauter und Mango in einer
Schiissel mit dem Dressing vermengen. Die
Linsen dazugeben, alles abgedeckt 60 Minu-
ten im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Den Schnittlauch waschen und trocken
4‘schﬁtteln. Die Bresaola-Scheiben neben-
einander ausbreiten. Je 1 EL Linsensalat in
die Mitte geben, Bresaola tiber der Fiillung zu
einem Sackchen formen. Die Sédckchen jeweils
mit 1-2 Schnittlauchhalmen zusammenbin-
den. Die Siackchen auf dem iibrigen Linsen-
salat anrichten und alles servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit

Gliicksbringer Linsen

In Italien symbolisieren Linsen Geld,
daher ist das Linsenessen am Silvester-
abend eine beliebte und symboltrach-
tige Tradition. Linsen haben die Form
von Miinzen und guellen beim Kochen
auf, was einen wachsenden Reichtum
darstellen soll. In der Hoffnung, das
kommende Jahr werde einen Geldsegen
bringen, enthalt mindestens eines der
Gerichte des grofen Silvesteressens
Linsen. Meist werden die Linsen jedoch
schlicht als Beilage zu Cotechino ge-
reicht, einer deftigen Kochwurst, die
aus Schweinefleisch hergestellt wird.

Spicy Mango-Maracuja

Succo speziato di mango
e maracuia

-

FUR 6 GLASER (A 200 ML)

3 Maracujas
1TL rosa Pfefferbeeren
600 ml Mangonektar, gut gekiihit
1 Bio-Zitrone (Saft)
1/2 TL Salz
1/2-1 TL rosenscharfes Paprika-
pulver, je nach
Geschmack
einige Eiswiirfel

Maracujas halbieren und das Frucht-
fleisch herauslésen. Die rosa Pfeffer-
beeren in einem Morser grob zersto-
Ren. Beides auf die 6 Glaser verteilen.
Mangonektar, Zitronensaft, Salz und
Paprikapulver gut mixen. Einige Eis-
wiirfel in die Glaser geben, dann die
Mangonektarmischung daraufgiefien.
Alles vorsichtig verrithren und die
Getréanke sofort servieren.

8 ZUBEREITUNGSZEIT
10 Minuten
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Arancini mit Artischocken-Ricotta-Dip

Arancini con salsa di ricotta e carciofini

FUR 6 PERSONEN

FUR DIE ARANCINI

1

4 EL
500¢
150 ml
ca.1l
1

1

2
500¢
4EL
150 ml
1EL
100 g

ca.150 g
ca.300g
11

etwas

Schalotte

natives Olivendl extra
Risottoreis

trockener Weifwein

heife Gemiisebriihe
Zwiebel

Knoblauchzehe

Karotten

gemischtes Hack
Tomatenmark

trockener Rotwein

Butter

frisch geriebener Parmesan
Eier

Mehl

Semmelbrosel
Sonnenblumendl zum
Frittieren

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

FUR DEN DIP

1

4 Stiele
240g¢
200¢g
1EL

Knoblauchzehe

Petersilie

Artischocken in Lake (Dose)
Ricotta

natives Olivenol extra

106 % Dezember / Januar 2021
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1/2 Bio-Zitrone (abgeriebene
Schale und Saft)
40 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fiir das Risotto Schalotte schélen und

fein wiirfeln. 2 EL Ol in einem Topf erhit-
zen, Schalotte darin andiinsten. Reis dazuge-
ben und glasig diinsten. Alles mit dem Weif3-
wein ablschen. Diesen unter Riithren fast
vollstdandig verkochen lassen. Dann nach und
nach heifle Gemiisebriithe dazugeben. Diese
ebenfalls immer wieder verkochen lassen,
bevor weitere Briithe dazugegeben wird. Den
Reis auf diese Weise in 20-25 Minuten garen.

Fiir die Fiillung Zwiebel, Knoblauch und

Karotten schalen, alles fein wiirfeln. Das
iibrige Ol in einer Pfanne erhitzen und das
Gemiise darin andiinsten. Hackfleisch dazu-
geben und mitbraten. Dann Tomatenmark
dazugeben, kurz mitbraten und alles mit dem
Rotwein abloschen. So lange unter Rithren
erhitzen, bis er verkocht ist. Alles mit Salz
und Pfeffer wiirzen, etwas abkiihlen lassen.

Butter und ca. 80 g Parmesan unter das
Risotto rithren. Das Risotto mit Salz und
Pfeffer abschmecken, dann auf ein mit Back-

Amaretto rosso
Amaretto rosso

<=

FUR 6 GLASER (A 200 ML)

1 Granatapfel
250 ml Amaretto
750 ml Sauerkirschnektar,
gut gekiihit
2 Bio-Limetten (Saft)
etwas Crushed Ice

Den Granatapfel halbieren und die
Kerne herauslosen. Amaretto, Sauer-
kirschnektar sowie Limettensaft gut
vermischen. Granatapfelkerne sowie
Crushed Ice auf die 6 Glaser verteilen.
Alles mit der Amarettomischung auf-
fiillen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT
15 Minuten

papier belegtes Backblech streichen und
vollstandig auskiihlen lassen.

Eier mit iibrigem Parmesan verquirlen
4‘und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl
und Semmelbrosel jeweils auf einen flachen
Teller geben. Mit angefeuchteten Hianden
etwas Risottoreis vom Blech nehmen, platt
driicken und 1 TL der Fiillung daraufgeben.
Mit etwas weiterem Reis bedecken und alles
zu einer Kugel formen. Mit den restlichen
Zutaten ebenso verfahren. Die Reiskugeln
erst im Mehl, dann in den Eiern und schliefs-
lich in den Semmelbroseln wenden. Den Vor-
gang noch mal wiederholen. Das Ol in einem
Topf auf etwa 170 °C erhitzen. Arancini darin
portionsweise in 3-4 Minuten goldbraun aus-
backen. Mit einer Schaumkelle herausheben
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Dip Knoblauch schélen und fein
hacken. Petersilie waschen und trocken

schiitteln, die Blattchen hacken. Artischocken
abtropfen lassen und hacken. Ricotta mit OI,
Zitronenschale und -saft glatt rithren. Knob-
lauch, Petersilie, Artischocken und Parmesan
unterrithren und alles mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Arancini mit dem Dip servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten



Orecchiettesalat
mit Steak und Garnelen

Insalata di orecchiette con bistecca e gambert

FUR 6 PERSONEN

500 g Orecchiette
1 Knoblauchzehe
1 roter Peperoncino
9 EL natives Olivendl extra
18 Garnelen (kiichenfertig,
ohne Schale)
1/2 Bio-Limette (Saft)
1Bund Friihlingszwiebeln
1 Bio-Grapefruit
200 g Rucola
12 gelbe Kirschtomaten
3 Rumpsteaks (a ca. 200 g)
4 EL heller Balsamicoessig
1EL fliissiger Honig
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

lDie Orecchiette nach Packungsangabe in
reichlich kochendem Salzwasser al dente
garen, dann abgieflen und abkiihlen lassen.

Inzwischen Knoblauch ungeschilt andriicken.

Den Peperoncino waschen und fein wiirfeln.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und

die Garnelen darin kurz scharf anbraten.
Knoblauch und Peperoncino dazugeben und
kurz mitschwenken. Alles mit Limettensaft,

<=

Salz und Pfeffer wiirzen, vom Herd nehmen
und etwas abkiihlen lassen.

Friihlingszwiebeln putzen, waschen und
3 in Ringe schneiden. Grapefruit so schilen,

dass die weifie Haut vollstandig entfernt wird.

Die Frucht in diinne Spalten schneiden, dabei
den austretenden Saft auffangen. Rucola ver-
lesen, waschen und trocken schleudern, ggf.
in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Kirsch-
tomaten waschen und trocken tupfen.

Je 3 gebratene Garnelen abwechselnd mit

2 Tomaten auf kleine Holzspiefie stecken.
Rumpsteaks trocken tupfen. 3 EL Ol in einer
Grillpfanne erhitzen, die Steaks darin von
jeder Seite 3 Minuten scharf anbraten. Dann
in Alufolie wickeln und kurz ruhen lassen.

Ubriges O, Grapefruitsaft, Balsamico-
5 essig, Honig sowie etwas Salz und Pfeffer
verquirlen. Die Orecchiette mit Frithlings-
zwiebeln, Grapefruit, Rucola und Dressing
vermengen. Die Steaks aus der Folie nehmen
und in Streifen schneiden. Ebenfalls unter-
mengen. Den Orecchiettesalat mit den Gar-
nelenspiefen anrichten und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Orangen-
Rosmarin-Spritz
Spritz allarancia e rosmarino

~i
FUR 6 GLASER (A 200 ML)

3 Bio-Orangen
6 Zweige Rosmarin

1 Bio-Zitrone (Saft)

4 EL weifer Zucker

6 EL brauner Zucker

etwas Crushed Ice
ca. 600 ml kohlensaurehaltiges
Mineralwasser, gekiihlt

Orangen heif waschen. Von 1 Orange
die Schale in feinen Zesten abschilen.
Die Frucht halbieren und auspressen.
Ubrige Orangen in Stiicke schneiden.
Den Rosmarin grob zerpfliicken. Die
6 Glaser erst in Zitronensaft, dann

in weiflen Zucker tauchen. Orangen,
Rosmarin und braunen Zucker in die
Glaser geben und zerstofien. Crushed
Ice, Orangensaft und Mineralwasser
dazugeben. Den Spritz mit Orangen-
zesten garnieren und servieren.

8 ZUBEREITUNGSZEIT
15 Minuten
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Gewinnen Ste
3 x Caffe-Jahresbedarf
(@ 8 kg) plus Tassenset ...

... und geniefen Sie original italienische Caffé-Kultur! Der Espresso ,,Selezione Crema"
von Segafredo (www.segafredo.de) ist eine erlesene Mischung ausgewahlter Arabica- und
Robusta-Bohnen und bildet die Basis fiir Caffé creme, aber auch fiir Caffe-Spezialitaten
wie Cappuccino, Latte macchiato & Co. Gewinnen Sie eins von drei Paketen, bestehend aus
einem Jahresvorrat ,,Selezione Crema" (8 x 1000 g ganze Bohnen) und je vier Cappuccino-
und Espressotassen von Segafredo. Teilnahme unter www.soisstitalien.de/Verlosung.
Teilnahmeschluss ist der 31.12.2020. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
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NEU!
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Fotos: Frauke Antholz (2)

VIER VARIATIONEN

Leckeres mit Rotkohl

Wir haben uns in dieser Ausgabe dem aromatischen Kohl gewidmet und servieren ihn
als Suppe, vegetarisches Hauptgericht aus dem Ofen, als Salat und Auflauf

ROTKOHLSUPPE mit
geraucherter Forelle

Zuppa di cavolo rosso con trota
affumicata

e

FUR 4 PERSONEN

300 g mehligkochende Kartoffeln
2 EL Rapsol
1 rote Zwiebel, geschalt, gewiirfelt
500 g Rotkohl in Streifen
700 ml heife Gemiisebriihe
1/2 TL Kiimmelsaat
200 g Schmand
2-3 TL Meerrettich (Glas)
1/2 Bio-Zitrone (abgeriebene Schale
und Saft)
200 g geraucherte Forellenfilets
1 Bio-Orange (Saft)
200 g Sahne
1Beet Kresse
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Kartoffeln schalen, waschen und wirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel darin an-
diinsten. Rotkohl und Kartoffeln dazugeben
und mitdiinsten. Alles mit Brithe abloschen
und aufkochen. Kiimmel sowie Salz und Pfef-
fer dazugeben und alles bei kleiner Hitze
25-30 Minuten garen. Schmand, Meerrettich,
Zitronenschale und -saft verriihren, salzen
und pfeffern. Forellenfilets in Stiicke teilen.

Orangensaft und Sahne zur Suppe geben.

Die Suppe piirieren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit Meerrettichcreme, Forelle
und Kresse anrichten und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

= VARIATION

ROTKOHLSTEAK
mit Pfifferlingssofde

Fette di cavolo rosso arrostite con
salsa az finferli

FUR 4 PERSONEN

1kg
350 ml
4EL
7EL
1TL
je1l
750¢
2EL
100 ml
200g¢
1/2 Bund
etwas

Rotkohl

Gemiisebriihe
Weipweinessig

natives Olivendl extra
edelsiifes Paprikapulver
Schalotte und Knoblauchzehe
Pfifferlinge

Mehl

Weipwein

Sahne

Schnittlauch in Rélichen
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Vegetarisch deftig - das
Rotkohlsteak ist ein tolles
fleischloses Hauptgericht

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Rotkohl waschen und daraus 4 dicke
Scheiben schneiden. Strunk entfernen. Schei-
ben nebeneinander auf ein Blech legen. 150 ml
Gemiisebriihe angiefien. Essig, 5 EL Ol, Papri-
kapulver, Salz und Pfeffer verquirlen und die
Scheiben damit bestreichen. Die Scheiben im
vorgeheizten Ofen 40-45 Minuten backen.

Schalotte und Knoblauch schélen und fein

wiirfeln. Pfifferlinge putzen. Ubriges Ol in
einer Pfanne erhitzen, Pfifferlinge darin por-
tionsweise scharf anbraten. Schalotte und
Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten.
Alles mit Mehl bestduben, kurz anschwitzen
und mit Wein abloschen. Etwas einkochen,
iibrige Brithe und Sahne angieflen. Sofie auf-
kochen und 2-3 Minuten kocheln lassen. Rot-
kohlsteaks und Pfifferlingssofle mit Schnitt-
lauch garnieren. Dazu passt Kartoffelstampf.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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VARIATION

Ein traumhafter Mix
aus Rotkohl, Ziegenkase,
Feigen und Walniissen

ROTKOHLSALAT mit

karamellisiertem Ziegenkise

Insalata di cavolo rosso con
caprino caramellato

<~

FUR 4 PERSONEN

600g
200g
150 ¢

1

1

2

80g¢g

2

6 EL
1EL
2EL
200g¢
2-3EL
2 Stiele
etwas

Rotkohl

Karotten

Knollensellerie

Apfel

Bio-Zitrone (Saft)
Friihlingszwiebeln
Walnusskerne, grob gehackt
Feigen

Walnussol

Ahornsirup

Weipweinessig
Ziegenkaserolle

brauner Zucker

Thymian

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in

feine Ringe schneiden. Die Walniisse ohne
Zugabe von Fett in einer Pfanne rosten, dann
abkiihlen lassen. Feigen waschen, trocken tup-
fen und in Scheiben schneiden. Ol mit Ahorn-
sirup, Essig, Salz und Pfeffer verquirlen. Den
Ziegenkaise in Scheiben schneiden, mit Zucker
bestreuen, diesen mit einem Gasbrenner kara-
mellisieren. Thymian waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen abzupfen, hacken und
auf den karamellisierten Kidse streuen. Den
Rotkohlsalat mit Frithlingszwiebeln, geroste-
ten Niissen und Dressing vermengen und mit
Feigen und karamellisiertem Kise servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

WISSENSWERTES
UBER ROTKOHL

Rotkohl wird auch Blaukraut genannt,
denn je nach Zubereitungsart kann sich
der Kohl rétlich oder auch bldulich far-
ben. Unabhangig von der Farbe enthalt
das Kraut viele Vitamine und Ballast-

Die dufleren Bldtter des Rotkohls entfernen.

Rotkohl waschen und vom Strunk befreien.
Karotten und Sellerie schilen und waschen.
Apfel ebenfalls schilen und vom Kerngehéuse
befreien. Rotkohl, Karotten, Sellerie und Apfel
auf einer Kiichenreibe hobeln oder mit dem
Messer in sehr feine Streifen schneiden. Mit
dem Zitronensaft betraufeln, mit den Handen
2-3 Minuten kréftig durchkneten. Zugedeckt
30 Minuten durchziehen lassen.

stoffe, die gerade im Winter wichtig fiir
das Immunsystem sind. Auch Mineral-
stoffe wie Magnesium und Kalium sind
ausreichend vorhanden. Rotkohl kann
wunderbar lange gegart werden, ohne
seine Struktur zu verlieren. Roh ver-
zehrt bietet er hingegen Biss und den
vollen Vitamingehalt! Beim Kauf sollte
der Rotkohl fest und matt glédnzend sein.

ROTKOHL-SPATZLE-
AUFLAUF

Sformato di cavolo rosso e spdtzle

<~
FUR 4 PERSONEN

800 g Rotkohl
4 Zwiebeln
1EL Butterschmalz
1EL Zucker
1/2 EL Wacholderbeeren
2 Lorbeerblatter
100 ml Rotwein
4 EL Rotweinessig
150 ml heifie Gemiisebriihe
etwas Butter zum Fetten
100 g Bergkadse
100 g Emmentaler
500 g Spaétzle (Kiihiregal)
150 g Schinkenwiirfel
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die dufleren Blatter des Rotkohls entfernen.

Den Kohl waschen, vierteln, vom Strunk
befreien und in feine Streifen schneiden. Die
Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Das Butterschmalz in einem grof3en Topf
Qerhitzen, Zwiebeln darin andiinsten. Mit
Zucker bestreuen und karamellisieren lassen.
Dann den Rotkohl dazugeben, unter Rithren
kurz andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Wacholder und Lorbeer dazugeben und alles
mit Rotwein, Essig und heifier Gemiisebriihe
abloschen. Zugedeckt 45-50 Minuten bei klei-
ner Hitze kocheln lassen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
3 vorheizen lassen. Eine Auflaufform mit
etwas Butter fetten. Beide Kédsesorten reiben.
Wacholder und Lorbeer aus dem Rotkohl ent-
fernen. Das Gemiise in die Auflaufform geben,
Spitzle darauf verteilen. Alles mit Schinken
und Kise bestreuen und im vorgeheizten Ofen
in 20-25 Minuten goldbraun iiberbacken. Den
Auflauf herausnehmen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

112 % Dezember / Januar 2021
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VARIATION

Dieser Auflauf iiberrascht
mit Biss und Wiirze. Ein
perfektes Wintergericht!



VORSCHA

Freuen Sie sich auf folgende Themen:

Zum Start ins neue Jahr
wollen wir unbeschwert essen.
Dabei achten wir auf wenig
Fett und Kohlenhydrate und
setzen auf ballaststoffreiche
Kost mit sehr viel frischem
Gemiise. Erfahren Sie, dass
Sie bei einer gesunden Erngh-
rung auf keinen Fall auf
Genuss verzichten miissen.

114 % Dezember / Januar 2021

WURZIGES HACK

Schnell zubereitet und unglaublich viel-
seitig, so lieben wir Hackfleisch. Wir ver-
raten Thnen geniale Rezepte, mit denen

Sie Ihr Repertoire erweitern.

KERNIGE PASTA

Ob durch Pinienkerne, Mandeln oder
Niisse — wir zeigen, wie Sie Nudelgerich-
ten die richtige Portion Biss verleihen.
Zur Pasta gibt’s den passenden Wein.

SUSSES MIT VANILLE

Wir haben Desserts und Geback mit dem aroma-
tischen Mark der wertvollen Schote verfeinert.
Erleben Sie unwiderstehliche Kreationen!

Die angekiindigten Themen sowie die Rezeptauswahl konnen sich kurzfristig andern. Fotos: Tina Bumann (1); Alexandra Panella (1); Getty Images/E+/luchezar (1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/AnjelaGr (1)



STOBERN SIE DURCH UNSER SORTIMENT
UND ENTDECKEN SIE UNSERE SONDERAUSGABEN!
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