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#beebetter

TT \\as braucht es wirklich, um
das stumme Sterben der Bienen,
der Insekten, der Végel (...),
ganzer Biotope zu verhindern?
Es braucht ein neues Bewusst-
sein: weniger ist mehr. Weniger
Fleisch essen, weniger Lebens-
mittel wegwerfen, weniger
Landschaft betonieren, weniger
Felder industriell bebauen,
mehr Flachen fur Blihwiesen,
mehr bezahlen fir hochwertige
Produkte! Bist Du dabei?
Dann haben die Bienen
eine Chance. gy

Nina Ruge,
Fernsehmoderatorin

#beebetter
mit Nina Ruge

Werden Sie Teil der groBBen Initiative zum Schutz der Wildbienen.
Weitere Informationen auf beebetter.de
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‘EDITORIAL
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Svidtivol im Herzen

Liebe Leserinnen und liebe [Leser!

Vor allem ist es die Warme, die einen umfangt, wenn man dort eine |
Gaststube betritt. Sei es im Winter, durchgefroren vom Skifahren
oder im Sommer durstig vom Wandern. Sudtirol ist fur mich
Synonym fUr Gastfreundschaft, die von Herzen kommt. Und aus
den schweren Pfannen, die oft einfach direkt auf den Tisch gestellt

werden. Beste Produkte und klassische Rezepte sind das
Geheimnis dieser Region, die einen nichtimehr loslasst.
Wir haben in dieser Ausgabe Traditionelles mit modernem
Zeitgeist verknUpft, ganz so, wie es in Sudtirol Uberall gelebt
und gepflegt wird. Eine Kiche, die Bodenstandlges aus der
alpinen Kuche mit sudlandlsoher'I'_etchtlgkert verbindet. .
Begleiten Sie uns jetzt durch die Berge und flhlen Sie SICh_'_.
zuhause W|e |m Urlaub'"U orgt, warm gluckllch :

iz
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MAGAZIN

DURCHAUS KONSEQUENT...

...isst man im Restaurant 100/200 Kitchen in Hamburg: Je nach
Saison setzt die Kiiche auf regionalen Fisch, selbst Geraucher-
tes oder rein vegetarische Gerichte. Klare Kante, die ankommt:
Aus dem Stand erkochten sich Kiichenchef Imbusch und sein
Team so 2019 ihren ersten Stern, den sie 2020 erneuerten. Eine
»Grundkiste” mit hochwertigen Produkten fiir Zuhause ergéanzt
das Restaurant-Repertoire. www.700200.kitchen

SCHON
GEWUSST?

Diese Entdeckungen sorgen bei Foodies
fUr Freude: von kulinarischen Hotspaots,
Gaumenglick big zu Brot-Kunst

| KUNSTVOLL
"\ DIE SILHOUETTE EINER TRANE
INSPIRIERTE DAS DESIGNTEAM ZU
" DER MUNDGEBLASENEN
GLASKUPPEL VON NUDE,
O  UNTER DER GORGONZOLA & CO.
DIE OPTIMALE TEMPERATUR VOR
DEM SERVIEREN ANNEHMEN.
UM 71 EL-JRO, UBER www.amara.de

6 Lust auf Genuss 2/2021
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Tee odzr Seft? (seidzs!

Ab sofort prickeln anregende Tee-Blends in der
Schaumweinfldte. Etwa Chai-Earl-Grey-Cuveée
WVinter", die vom preisgekronten Sommelier
Jacob Kocemba speziell fur die kalte Jahreszeit
entwickelt wurde. Den Trend-Aperitif mit und

ohne Alkohol gibt es in den

Sorten LYSER@D | BLA | GR@N ;

| RGD | VINTER, um 18,50 Euro, £ i

von Copenhagen Sparkling Tea,

etwa Uber www.genussland.de ! n '

GaultsMillau

Genussiruide

Sammelwerk des
guten Geschmacks
flr Stdtirol-Fans

WEGWEISER ZUM GENUSS

Exquisite Weine Sudtirols entdecken und viele
Inspirationen fUr die nachste Reise in die ndrd-
lichste Provinz Italiens sammeln — das bietet der
neue Genussguide ,Sudtirol* von Gault & Millau.
Auf rund 350 Seiten werden die Top-Weine und
besten Restaurants dieser vielfaltigen Region
vorgestellt, getestet von einem Expertenteam um
Gastro-Profi Otto Geisel (s. auch S. 62). Mit
dabei sind auch tolle Geheimtipps von Weinbau-
ern zu Ubernachtung und Shopping, die an
pbesondere Orte fuhren. Um 20 Euro, ab Ende
Méarz im Handel und unter www.gaultmillau.de

Fotos: Foto1 BliStudio AB; Frank Bauer; Gault&Millau; Hanne Fuglbjerg; Linda Ring; Mattias Ring; PR (3): StockFood/Shawn Hempel, Wolfgang Schardt; Rene Flindt (2); Zafer Kaptanoglu



VEGETARISCH & VEGAN GENIESSEN

- NUDELR T ANNE mit b
i czMuUSE UMD TOFU

| INFACHE
lE{EZEPTE

essoireﬁ"u“__d___f-
Mc Helfer filt
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*JETZT NEU BEI IHREM LEBENSMITTELHANDL

ODER UNTER WWW.BURDA-FOODSHOP.DE

AUCH ALS E-PAPER!

Besuchen Sie uns auf: slowlyveggie.de  § facebook.com/slowlyveggie instagram.com/slowlyveggie_offical/
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Kolumne
yon Ch ristian

Crewagter Schligs oy

FUr norddeutsche Lakritz-Anhanger oder mutige Stiddeut-
sche gibt es das einzigartige Extrakt aus der StiBholzwurzel
auch als edles Finish zum Reiben Gber Speisen: In klemen
Dosen bekommen so Desserts, Eiscreme,
Herzhaftes oder Cocktails wie Espresso
Martini einen wirzigen Extra-Kick.
Hergestellt wird das Rohlakritz ganz ohne
Zusatzstoffe in Italien. Eine coole Reibe aus |
Edelstahl mit unbehandelter Eichen- l\
holz-Basis ermdglicht es den

Gésten, ihre Prise ganz nach den ”“iﬂﬂuﬂ‘

indivi ; AhAsas
individuellen Vorlieben zu EETYY
portionieren. Cooll ‘?ﬂﬁﬁﬂﬂuﬂu

!&ijg,,,,’

ALY
T

Um 30 Euro Uber
www.rivsalt.com

DELIKATER KLASSIKER

Eine Brennsuppe passt immer, tut gut
und lasst sich super variieren

in schénes Rezept, das mich an Stdtirol erinnert, ist diese

Brennsuppe: einfach gemacht und doch mit einer gewissen
Raffinesse. Dafur braunt man 150 g Mehl in einem schmalen,
hohen Topf leicht an und fullt dieses dann mit 1 | guter Rinder-
brihe auf. Ganz wichtig: Damit keine Klimpchen entstehen,
sollte die Rinderbrihe kalt sein. Ich empfehle auBerdem, das
Mehl vorher ein wenig abkihlen zu lassen, denn beim Rdsten
wird es sehr hei3 — was wiederum dazu
WENN BROTE GESICHT ZEIGEN fUhren kann, dass es spritzt, wenn man die
Brlhe eingieBt. Nun alles gut 40 Minuten
kocheln lassen. Besonders fein wird die
Suppe mit einer Einlage aus Kartoffeln und
einem pochierten Ei. Daftir 2-3 groBe

Am Anfang waren es schlichtweg nur Brote ohne
Verzierung. Brote, weil Backen einfach beruhigt, so
Kunstlerin Linda Sofia Ring. Bis ihr zwélfjahriger Sohn
den ersten Teigling mit dem Cutter zum Leben erweck-

te: Augen, Nase, Mund. Die Schwedin war begeistert, Kartoffeln schalen, in etwa 1 cm groBe

ihre ldee rund um die ausdrucksstarken Sauerteigbrote Wirfel schneiden und nach rund 30 Minuten

geboren. Seitdem kommen immer wieder neue faszinie- zur Suppe geben. Kurz vorm Servieren in

rende Kreationen hinzu, die die Brotktnstlerin mit einem separaten Topf Wasser mit einer Prise

Interessierten auf Instagram teilt: Mal nachdenklich, mal Salz aufkochen, einen Schuss WeiBwein- v
melancholisch, fréhlich oder witend — ein Laib sagt essig dazu geben. Die Eier erst jeweils in

mehr als

eine Tasse geben, aus der Tasse vorsichtig ins Wasser gleiten
lassen und darin in 3-4 Minuten wachsweich garen, mit einer
Schaumekelle in Form bringen und in die Suppe
geben. Mein Tipp: Die Brennsuppe mit ein
wenig Sudtiroler Speck servieren. Diesen
hauchdinn und in kleine Stlickchen

schneiden und auf der Suppe verteilen,

zum Schluss mit etwas Bergkése bestreuen.

tausend Worte.
@lindasofiaring

xS 32

CHRISTIAN JURGENS

Der Drei-Sterne-Koch legt im Restaurant Uberfahrt
(www.seehotel-ueberfahrt.de) groBen Wert auf allerhdchste
Produktqualitat. Uns verrét er in seiner Kolumne, wie auch
wir Sterneflair in unsere Kichen bringen

8 Lust auf Genuss 2/2021



Neu! Das Magazin fur die
leichte Kuche im Alltag

NEUE JAHR
Effektive Ubungen
fur dm Faszren S

Geé
ohne Flelsc

ABNEHMEN MIT VEGETARISCHEN & VEGANEN REZEPTEN (

Wenig Kq(anen \/¢e( Erfo(a



TecKel

sind einfach perfekt,

erwonnen




Fotos: StockFood Stud\os/UIri_T(

& Holsten (11)

. ™
Rehragout mit

Spinat-Polenta-Lasagne

Nach zwei Stunden Schmorzeit gesellen
sich zum zarten Wild herbfeine Cranberrys
und eine spektakulare Lasagne, die
Pilze, Maisgrie3 und Blattgemise auf das
GroBartigste vereint.

REZEPT AUF SEITE €D

212021 Lust auf Genuss 11



SUDTIROL / FLEISCH & WURST

e

Pulled Meat von der

Ochsenbacke
Ein Gericht wie eine warme Umarmung: 3(} :
Uber Nacht mariniert das Fleisch in “:?
\

Sojasauce, Balsamico und Gewiirzen,
dann gart es im Ofen, bis es zerfallt.

Kartoffelptree mit Klrbis und Schalotten
vollenden den Schmaus gekgnnt.ﬁ\

REZEPT AUF SEITE €9

i2 Lust auf Genuss 2/202'7



Kalbsbraten mit
Walnuss-Apfel-Salsa
Besondere Erwahnung verdienen
die fruchtig-scharfe Salsa
und der vollmundige Miso-
Dip, die den Braten in Brihe

: ] unvergleichlich wirzen. Delikat!

- REZEPT AUF SEITE €9
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| Rehrlicken mitSpeck
~ und Wacholder: g
wEin B_Iick gendgt, um hier den Star-éusfirfdig, ¢
2u imachen: Die dunkle Sauce aus Zwiebeln, |
. Portwein und Wildfond weckt den Winsch .|
. 'zum Tunken, bis der Teller leer ist. - 0 N

@D .

14 Lust auf Geinlss 21202
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Ossobuco vom Lamm

mit Backpflaumensauce

Was lange schmort, wird endlich gut: Das
butterzarte Fleisch von der Beinscheibe ist mit
sich langsam entfaltenden Aromen aus
Knoblauch, Rosmarin, Rotwein und
Trockenobst der Inbegriff von Slow: Food.

REZEPTAUFSETE @)




R

suunn&u FLEISCH’&W :

‘Surbraten mit Kartoffelblattlen
- und Senf Schmand
Wer ‘\/orlauf elnplant wird nach zwelelnhalb_
Wochen Einlegezeit mit einer vortreffichen
| Spezialitat vom Schwein belohnt. Und das
_ |-Tupfelchen: éin fein abgeschmeckter Dip.

REZEPT AUF SEITE 21
1 6 Lust auf Genuss 2/2027






SUDTIROL / FLEISCH & WURST

- In Gewdurztraminer

~ geschmortes Kaninchen -

* Ein kastlicher Kessel Buntes: Fleisch,

“Pilze, Knoblauch Sellerle Kréauter und

" Speck entwmkeln im Bréater ein krafnges
Geschmacksbﬂd voller Nuancen.

REZEPT AUF SE.IIEi 22

. Deftiger Kal
- auf Meerret

* Wie Sie die pika
Parmesan und
Frigﬁh aus der

erschmarrn K '
chsauce -
e Kdstlichkeit mit Krautern,
peck am besten genieBen?
nne begleitet von einem

nd lieben Menschen.

23
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REZEPTE

Gut zum

Schmoren

Ochsenbacken
weisen einen
hohen Binde-
gewebsanteil

auf, sie miissen
daher beson-
ders lange ge-
gart werden.
Dann aber sind
sie butterzart
und zerfallen
geradezu auf
der Zunge.
Zudem gehoéren
Rinderbacken
zu den Fleisch-
teilen, die im
Sinne von
~From Nose to

Tail”, also der

Verwertung des
ganzen Tieres,
wieder mehr

Wertschatzung

erfahren.
Zusatz-Tipp:
Auch wenn der
Metzger das
Parieren, also
das Entfernen
von Fett und

Sehnen fiir Sie
erledigt, neh-
men Sie den-

noch die Ab-
schnitte mit. Die
eignen sich per-
fekt zum Anset-
zen einer Sauce.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 56/57

20 Lust auf Genuss 2/2021
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Rehragout mit
Spinat-Polenta-Lasagne

Bild auf Seite 11
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
1,3 kg Rehfleisch (aus der Keule)
Salz, Pfeffer, 1 EL Wacholderbeeren
6 EL Olivendl, 5 Schalotten

2 Knoblauchzehen, 4 Thymianstiele
2 Lorbeerblitter, 1 EL Tomatenmark
200 ml Rotwein, 400 ml Wildfond

2 EL Cranberrys, 500 ml Milch

125 g Polenta (MaisgrieB3)

120 g gerieb. Parmesan, 1 Eigelb
Muskatnuss, 500 g Blattspinat

300 g Champignons, 3 EL Butter

2 EL Mehl, ca. 100 ml Gemdisebriihe

Fleisch wiirfeln, mit Salz, Pfeffer, zer-
stoBenem Wacholder wiirzen, in 2 EL Ol
kraftig anbraten. Schalotten, Knoblauch
abziehen. 3 Schalotten, 1 Knoblauchzehe
klein schneiden, zugeben, mitrdsten. Thy-
mian und Lorbeer zufiigen, Tomatenmark
mitrosten. Wein, Fond, ca. 200 ml Wasser
angieBen, Fleisch 2 Stunden bei kleiner
Hitze schmoren. Cranberrys unterrihren.

ca. 160 Minuten

Inzwischen in einem Topf 200 ml
Milch, 300 ml Wasser, 2 EL 0I, etwas Salz
aufkochen. GrieB einstreuen, bei kleiner
Hitze 5 Minuten unter Riihren quellen las-
sen. 50 g Kase, Eigelb unterriihren, mit
Salz, Muskat wiirzen. Zwischen 2 Bdgen
Backpapier ausrollen, abkuhlen lassen.

Spinat waschen, hacken. Pilze putzen,
wiirfeln. Ubrige Schalotten und Knoblauch
wiirfeln, im iibrigen Ol (2 EL) in einer
Pfanne andiinsten. Pilze zugeben, anbra-
ten, herausnehmen. Spinat in der Pfanne
kurz andlinsten. Mit Salz, Muskat wiirzen.

In Topf 2 EL Butter schmelzen, Mehl
einriihren. Ubrige Milch (300 ml), Brithe
einriihren, aufkochen. Ubrigen Kase (70 g),
einrlhren, pfeffern, salzen. Auflaufform
mit 1 EL Butter fetten. Polenta-Platte in
4 Stiicke teilen, mit Spinat, Pilzen, Sauce
in die Form fiillen, mit Sauce abschlieBen.
Im heiBen Ofen bei 200 Grad 30 Minuten
backen. Rehragout mit Lasagne servieren.

A e =R
Pulled Meat
von der Ochsenbacke

Bild auf Seite 12

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 70 Minuten
plus Warte-/Garzeit: 9—10 Std. + 1 Nacht
Zutaten fiir ca. 6 Portionen

ca. 1,5 kg Ochsenbacken (bereits
pariert; siehe auch die Info links)

6 Knoblauchzehen, 3 Lorbeerblétter
je %2 Bund Rosmarin, Thymian und
Oregano, 2 EL Pfefferkérner

40 ml Sojasauce, 3 TL Zucker, Salz

4 EL Balsamico-Essig, 400 g kleine
(rote) Schalotten, 8 EL Olivenél

600 ml Rotwein, 300 g Hokkaido-
Kdrbis, 650 g Kartoffeln (mehlig-
kochend), 30 ml Zitronensaft
Pfeffer, geriebene Muskatnuss

Fleischstiicke abbrausen und trocken
tupfen. Knoblauch abziehen, hacken. Lor-
beerblatter, Rosmarin, Thymian und Ore-
gano ebenfalls hacken. Krauter mit Knob-
lauch und Pfefferkdrnern im Morser zu
einer Paste zerreiben. Sojasauce, 2 TL Zu-
cker, Salz und Balsamico darunterriihren
und das Fleisch damit vermengen. Fleisch
in einen Gefrierbeutel umfiillen und Giber
Nacht im KiihIschrank marinieren lassen.

&)

Fleisch, Marinade, 100 ml Wasser in
einen Brater geben, zudecken. Fleisch bei
130 Grad im Backofen in 9-10 Stunden
ganz weich schmoren. Dabei gelegentlich
wenden. Die letzte Stunde den Deckel ab-
nehmen und das Fleisch im offenen Brater
fertig garen, ein- bis zweimal wenden.

Schalotten abziehen, halbieren, in
1 EL Ol anbraten. 1 TL Zucker tberstreu-
en, leicht karamellisieren. Wein angieBen,
salzen, Schalotten 30 Minuten schmoren.
Kirbis putzen, waschen, auf einer Reibe
fein hobeln. Kartoffeln schalen, wirfeln,
in Salzwasser in 20 Minuten weich garen.
Kartoffeln abgieBen, ausdampfen lassen
und mit Zitronensaft und 6 EL Ol zu Piiree
stampfen. Kiirbisstreifen im restlichen Ol
(1 EL) anbraten, unter den Stampf heben.
Mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken.
Piiree, Fleisch und Schalotten anrichten.

Rindfleisch, Wild, Speck und Wurst:

Kalbsbraten m|t
Walnuss-Apfel-Salsa

Bild auf Seite 13
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
2 Zwiebeln, 1-2 Knoblauchzehen

je Y2 TL Pfefferkérner, Wacholder,
Kammel, Piment, Koriander, 4 EL Ol
1,2 kg Kalbsbraten (z. B. Tafelspitz,
Bug oder Schulter), 8-10 Méhren

10 dlinne Petersilienwurzeln

12 kleine Kartoffeln, %2 Bund Cime
di Rapa (Stdngelkohl), Salz, Pfeffer
AUSSERDEM

1 rote Zwiebel, 2 rotschalige Apfel
30 ml Zitronensaft, 1 EL Zucker

2 EL gehackte Walndisse, Chilipulver
1 EL gehackte Petersilie, 2 EL gerieb.
Meerrettich, 2 EL brauner Zucker

1 EL Butter, 50 ml Reisessig

100 g Miso-Paste (im Asienregal)

ca. 2% Stunden

Zwiebeln und Knoblauch abziehen.
Knoblauch hacken, Zwiebeln halbieren.
Gewiirze grob mérsern. 2 EL Ol in einem
Topf erhitzen, Zwiebeln auf den Schnitt-
flachen im Topf anrosten. Knoblauch und
Gewiirze dazugeben, mit anrdsten.

Fleisch abbrausen, trocken tupfen, in
den Topf legen, auf jeder Seite 3 Minuten
anbraten. 1,3 | Wasser angieBen, Fleisch
bei kleiner Hitze (nicht stark kochen las-
sen) in ca. 2 Stunden weich garen.

Mahren, Petersilienwurzeln, Kartof-
feln waschen, schalen. Kohl klein schnei-
den. Fleisch aus der Briihe heben, in Folie
wickeln, warm halten. Brihe durchseihen,
auffangen. Gemise darin in ca. 15 Minu-
ten garen und mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Zwiebel abziehen, hacken. Apfel wa-
schen, entkernen, wiirfeln. Beides mit Zi-
tronensaft mischen, in 2 EL Ol anbraten.
Zucker, Walniisse zugeben, karamellisie-
ren. Salsa mit Salz, Chili, Petersilie, Meer-
rettich wiirzen. Fiir den Miso-Dip braunen
Zucker und Butter schmelzen, dann Essig,
Miso-Paste und 4 EL Wasser einr(ihren.
Fleisch aufschneiden und mit Briihe, Nuss-
Salsa, Gemiise und Miso-Dip anrichten.



So kocht man heute in SUDTIROL
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Rehriicken m Speck
und Wacholder

Bild auf Seite 14
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 90 Minuten

Ossobuco vom Lamm
mit Backpflaumensauce

Bild auf Seite 15
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 2 Stunden

600 g Kartoffeln (mehligkochend)

4 Lammstelzen (etwa 1 kg, vom

Salz, 140 g Mehl, 3 Eigelb

Fleischer in Scheiben geschnitten)

60 g Butter, Pfeffer, Muskatnuss

ca. 1 EL Mehl, Salz, Pfeffer

ca. 10 g Wacholderbeeren

6 EL Olivendl, 4 Schalotten

Surbraten mit Kartoffel-
blattlen und Senf-Schmand

Bild auf Seite 16
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Warte-/Kiihlzeit:
Zutaten fiir 6 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Réucherofen
und Buchenmehl zum Réuchern
(siehe auch die Info unterm Rezept)

ca. 4 Stunden
ca. 2> Wochen

10 g Pfefferkérner, 3 g Meersalz

2 Knoblauchzehen

90 g Meersalz, 20 g Pékelsalz

1 ausgeléster Rehrticken (ca. 700 g)

ca. 50 ml Balsamico-Essig

(siehe dazu auch den Tipp rechts)

200 g (Sudtiroler) Speck in feinen

200 ml Rotwein, 200 ml Lammfond

10 Wacholderbeeren

Scheiben, 4 EL Ol, 1 Zwiebel

(ersatzweise Rinderfond)

10 Pfefferkérner, 5 Pimentkérner

150 ml Portwein, 400 g Wildfond

10 Backpflaumen (evtl. getrocknete

1 TL Anissamen, 1 TL Kiimmelkérner

400 g Rosenkohl, 2 EL Ahornsirup

Soft-Pflaumen), 2 Rosmarinzweige

2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen

3 EL Panko-Mehl (im Asienregal;

700 g méglichst kleine Kartoffeln

ca. 1,7 kg Schweinefleisch (aus

ersatzweise Semmelbrésel)

150 g Kirschtomaten

dem Schweinebauch oder Nacken,

2 EL gehackte Petersilie

100 g schwarze Oliven (evtl. bereits

ohne Knochen), 2 Rosmarinzweige

1. Kartoffeln schalen, wiirfeln, in Salz-
wasser in ca. 20 Minuten weich kochen.
Kochwasser abgieBen, Kartoffelwirfel qut
ausdampfen lassen. Durch eine Kartoffel-
presse driicken, mit Mehl, Eigelben, 30 g
geschmolzener Butter, Salz, Pfeffer, Mus-
kat mischen. Zu diinnen Réllchen formen.

2. Backofen auf 80 Grad heizen. Wachol-
der und Pfeffer im Mdrser grob zerstoBen.
Mit Meersalz mischen, Fleisch damit ein-
reiben. Fleisch mit dem Speck umwickeln,
in einer Pfanne in 2 EL Ol rundum kraftig
anbraten. Auf ein Blech umsetzen, im vor-
geheizten Ofen in ca. 30 Minuten garen.

3. Zwiebel abziehen, wiirfeln und im
Bratensatz in der Pfanne glasig diinsten.
Portwein und Fond dazugieBen und die
Sauce etwas einkochen lassen.

4. schupfnudeln in Salzwasser in etwa
2 Minuten garen. Herausheben, abtropfen
lassen. Rosenkohl putzen, grob raspeln.
Rosenkohl im iibrigen Ol (2 EL) anbraten,
mit Ahornsirup karamellisieren, salzen.

5. Schupfnudeln mit Panko-Mehl sowie
Petersilie in der Gbrigen Butter (30 g) an-
rosten. Fleisch aufschneiden und mit den
Schupfnudeln und der Sauce anrichten.
Mit dem Rosenkohl-Crunch bestreuen.

entsteint), 1 Bund Petersilie

150 ml Fleisch- oder Gemdsebriihe

1. Beinscheiben abbrausen und trocken
tupfen. Beinscheiben mit Mehl bestauben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL Ol
in einem Brater erhitzen und die Bein-
scheiben darin von jeder Seite 3 Minuten
anbraten. Dann aus dem Brater nehmen.

2. Inzwischen Backofen auf 200 Grad
vorheizen. Schalotten und Knoblauch ab-
ziehen, beides wiirfeln und im Bréter gla-
sig diinsten. Mit Essig abldschen, Wein
und Fond dazugieBen. Dorrpflaumen und
Rosmarinzweige in den Sud legen und die
Beinscheiben darauf verteilen. Brater mit
Deckel verschlieBen, Beinscheiben im vor-
geheizten Ofen ca. 1,5 Stunden garen.

3. Inzwischen Kartoffeln griindlich wa-
schen und halbieren. Kartoffeln mit rest-
lichem QI (4 EL) vermengen, salzen und
pfeffern. Kartoffeln auf einem Blech ver-
teilen und in den letzten 25-30 Minuten
der Beinscheiben-Schmorzeit mit in den
Backofen schieben und goldbraun rgsten.

4. Tomaten waschen, halbieren, nach
10 Minuten zusammen mit den Oliven zu
den Kartoffeln aufs Blech legen, im Ofen
schmoren. Petersilie hacken, Gber die Kar-
toffeln streuen. Lamm-Ossobuco mit dem
Kartoffel-Mix und der Sauce anrichten.

FUR DIE KARTOFFELBLATTLEN
700 g Kartoffeln (mehligkochend)
Salz, 190 g Mehl (Type 550) und
etwas Mehl zum Arbeiten

frisch geriebene Muskatnuss

4 Eigelb (Eier: GréBe M)

Y2 Bund Petersilie

ca. 1,5 | Frittierfett

FUR DEN DIP

300 ml Schmand

2 EL Honig, 3 EL scharfer Senf

1 EL stiBer Senf, Salz, Pfeffer

1. Fiir den Sud 1,3 | Wasser aufkochen,
Meersalz und Pokelsalz darin aufldsen.
Salzwasser abkihlen lassen. Inzwischen
Gewiirze in einer Pfanne anrdsten und im
Mdorser grob zerkleinern. Zwiebeln und
Knoblauch abziehen und beides hacken.
Fleisch mit dem Gew(irz-Mix einreiben.

2. Dann das Fleisch zusammen mit
Knoblauch, Zwiebeln und dem Salzwasser
in einen groBen Topf geben. Mit einem
Teller beschweren, sodass das Fleisch
vollstandig vom Sud bedeckt ist. Fleisch
zum Durchziehen fiir etwa 2% Wochen
im Khlschrank aufbewahren und dabei
zweimal in der Woche wenden. Wichtig
ist, dass das Fleisch stets komplett von
Fliissigkeit bedeckt ist.

Die Zugabe
von Pokelsalz
verhindert, dass
Fleisch beim
Verarbeiten
unansehnlich
grau wird.

Der Fachmann
spricht hierbei
von Umrdtung.
Nitritpokelsalz
in kleinen Men-
gen bekommen
Sie evtl. bei
lhrem Fleischer.
Wenn nicht,
konnen Sie
stattdessen
ebenso auch
ganz normales
Salz verwenden.
Dann wird der
Surbraten
jedoch nicht

so schon rot.
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Ganz ohne . 4

Rauchern

Das geht natiir-
lich genauso,
der Surbraten
(Rezept rechts
und auf der vor-
herigen Seite)
schmeckt auch
ohne Rauche-
rung hervor-
ragend. Um
aber dennoch
ein wenig
Raucharoma zu
erhalten, reiben
Sie das Fleisch
vorm Garen im
Backofen ein-
fach mit etwas
Rauchsalz oder
mit gerducher-
tem Paprika-
pulver ein. Eins
von beiden ist
mit Sicherheit
im Supermarkt-
Gewiirzregal

zu finden.

22 [ust auf Genuss 2/2021

Regionale Spezialitaten mit neuer

Fir die Zubereitung das Fleisch aus
dem Sud nehmen und trocken tupfen.
Einen Raucherofen mit Buchenmehl und
den Rosmarinzweigen befiillen, anheizen.
Fleisch darin ca. 20 Minuten rduchern.

Den Backofen auf 160 Grad vorhei-
zen. Das Fleisch aus dem Réucherofen
nehmen, in einen Brater legen. Die Briihe
dazugieBen. Das Fleisch im geschlosse-
nen Bréter im vorgeheizten Backofen in
etwa 3 Stunden weich garen und dabei
gelegentlich mit der Briihe UbergieBen.

Fir die Blattlen die Kartoffeln wa-
schen, schélen, wiirfeln und in Salzwasser
in ca. 20 Minuten weich kochen. Kartof-
feln in ein Sieb abgieBen, gut ausdamp-
fen lassen. Dann mit Mehl, Salz, Muskat
und den Eigelben verkneten. Petersilie
fein hacken, unterkneten. Teig auf leicht
bemehlter Flache ca. %> cm dick ausrollen,
und in Stiicke schneiden (evtl. mit Wellen-
rad z.B. in Rauten). Frittierfett in einem
Topf erhitzen, Kartoffelrauten darin por-
tionsweise in etwa 2 Minuten goldgelb
frittieren. Herausheben und auf Kichen-
papier abtropfen lassen.

Schmand, Honig und beide Senfsor-
ten verriihren, salzen, pfeffern. Surbraten
aufschneiden und mit den Kartoffelblatt-
len sowie dem Senfschmand anrichten.

ein frischer Salat.

Fir dieses Rezept braucht man
einen Raucherofen. Mittlerweile gibt es
eine groBe Auswahl solcher Rducher-Grills
—vom nahezu schrankgroBen Smoker bis
zum kompakten Tischgerat, das mit Strom
betrieben wird. Fiir das markante Rauch-
aroma sorgen Holz-Pellets, -Chips oder
-Spane. Auch die gibt es in unterschied-
lichen , Geschmacksrichtungen” von ein-
fachen Buchenholzspanen bis hin zu
Rauchermehl aus alten Eichenfdssern, in
denen Whisky oder Rotwein lagerte. Alles
rund ums Thema Rauchern erhalten Sie
in Laden fiir Anglerbedarf, aber auch in
Kaufhausern und Gartencentern.

Auch dann kén-
nen Sie den Braten mit Raucharoma ver-
sehen. Dafiir legen Sie die Raucherspane
in einen dicht verschlieBbaren Topf. Auf
dem Ofen, einer tragbaren Herdplatte,
einem Campingkocher oder Grill erhitzen,
bis die Spane zu rauchen beginnen. Das
Fleisch auf einem Rost dartiber platzieren.
GefaB mit einem Deckel gut verschlieBen
und am besten nach drauBen stellen.

Zwiebeltortchen mit
Kaminwurzen und Salat

Bild auf Seite 17
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 6 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: 6 Tartelette-
Férmchen (@ 8-10 cm)

350 g Zwiebeln, 1 EL Butter

150 g Kaminwurzen (Sidtiroler
Waurstspezialitét; ersatzweise
andere Dauerwtlrste nehmen wie
etwa Debrecziner oder Cabanossi)
120 g Schlagsahne, 120 ml Milch

3 Eier (GréBe M), 100 g Weinkése
Lagrein (Sudtiroler Schnittkése;
ersatzweise ein anderer Weinkése)
Salz, Pfeffer, 4 Lauchzwiebeln

1 Rolle Blétterteig (270 g)

120 g Léwenzahnsalat (oder ande-
rer saisonaler Salat wie z. B. Rucola
oder evtl. noch etwas Chicorée
oder Radicchio fiir die Bitternote)
1 Bund Radieschen

4 EL Apfelessig, 1 EL Honig

5 EL Olivenél, 2 Bund Kerbel

Zwiebeln abziehen, evtl. halbieren,
in feine Scheiben hobeln oder schneiden.
Zwiebeln in der Butter goldbraun diins-
ten. Kaminwurzen wiirfeln bzw. diinn auf-
schneiden, mitbraten. Sahne, Milch, Eier
verquirlen. Kése raspeln, unterriihren und
die Mischung mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

ca. 55 Minuten

Lauchzwiebeln waschen, putzen und
fein schneiden. Blatterteig ausrollen, die
Férmchen damit auskleiden. Teig mit der
Gabel mehrmals einstechen, Lauchzwie-
beln und Zwiebel-Wurst-Mischung darauf
verteilen. Eiersahne gleichméBig dariiber
verteilen und die Tértchen im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 25 Minuten backen.

Salat und Radieschen waschen, put-
zen. 4 Radieschen mit Essig, Honig und
Ol piirieren. Dressing mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Ubrige Radieschen klein schnei-
den und mit Salat, Kerbel und Dressing
mischen. Salat zu den Tortchen reichen.

b s

In Gewdrztraminer
geschmortes Kaninchen

Bild auf Seite 18 oben rechts
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

1 Kaninchen (ca. 1,6 kg, kiichenfer-
tig vorbereitet; evtl. vorbestellen)
Salz, Pfeffer, 120 g Sudtiroler Speck
3 EL Olivendl, 250 g Zwiebeln

1-2 Knoblauchknollen, 3 Stangen
Staudensellerie, 2 Méhren

2 Lorbeerblétter, 2 Rosmarinzweige
und evtl. Rosmarin zum Garnieren
300 ml Gewdirztraminer (ersatz-
weise ein anderer duftiger, aroma-
tischer WeiBwein mit wenig Saure)
300 g Pilze (z.B. Champignons und
Kréuterseitlinge)

ca. 80 Minuten

Kaninchen abbrausen, trocken tupfen
und in 6 Teile teilen. Kaninchenteile mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Speck wirfeln.
Kaninchenteile in 2 EL Ol rundum kréftig
anbraten und aus dem Brater nehmen.
Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Zwiebeln abziehen, wie die Knob-
lauchknollen halbieren. Evtl. 1-2 Knob-
lauchzehen von den Knollen abldsen und
in Scheibchen schneiden. Zwiebeln, Speck
und Knoblauch im Brater anbraten. Selle-
rie und Mchren putzen, klein schneiden,
dazugeben. Lorbeer und Rosmarin in den
Brater geben, den Wein angieBen und die
Kaninchenteile wieder zugeben.

Brater mit dem Deckel verschlieBen
und in den vorgeheizten Ofen schieben.
Kaninchenteile in etwa 40 Minuten gar
schmoren. Inzwischen Pilze putzen, evtl.
halbieren oder vierteln. Nach 20 Minuten
die Pilze im restlichen OI (1 EL) anbraten
und zum Fleisch in den Brater geben.

Vor dem Anrichten die halbierten
Knoblauchknollen aus der Sauce heben.
Den weich gegarten Knoblauch aus den
Hautchen driicken und unter den Fond
rihren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Kaninchen und Sauce evtl. mit fri-
schem Rosmarin garnieren und servieren.



RAFFINESSE

Deftiger Kaiserschmarrn
auf Meerrettichsauce

Bild auf Seite 18 unten links
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 45 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

3 EL Butter, 180 g Mehl

200 ml Gemusebriihe

100 g Schlagsahne

1 Stlick Meerrettichwurzel

(,Kren” ca. 8 cm), 1 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer, 6 Eier, 200 ml Milch

1 Bund gemischte Kréuter

1 rote Zwiebel, 1 Knoblauchzehe
60 g geriebener Parmesan

8 Scheiben (Sudltiroler) Speck

1 EL Olivenél

1. Ineinem Topf 1 EL Butter schmelzen,
20 g Mehl einrihren, unter Rihren an-
schwitzen. Brihe und Sahne zugieBen,
unter Rihren aufkochen. Meerrettich scha-
len, ein Stiick davon reiben (man braucht
ca. 3 EL Meerrettichraspel). Meerrettich-
raspel und Zitronensaft in die Sauce rih-
ren, Sauce mit Salz, Pfeffer abschmecken.

2. Eier trennen. Eigelbe und Milch ver-
quirlen. Ein paar Krduterbldttchen zum
Garnieren beiseitelegen, die Gbrigen fein
hacken. Zwiebel und Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln. Kése, gehackte Krauter
und dbriges Mehl (160 g) mit der Eigelb-
mischung verquirlen, salzen, pfeffern. Ei-
weiB steif schlagen, Eischnee unterheben.

3. In 2 Pfannen je 1 EL Butter schmel-
zen, jeweils die Halfte Knoblauch und
Zwiebel darin andiinsten. Teig auf beide
Pfannen verteilen und stocken lassen. In-
zwischen Speck in einer anderen Pfanne
in Olivenol kross braten, herausheben.
Mithilfe von 2 Gabeln den Eierteig in Stii-
cke zerteilen bzw. zupfen, durchschwen-
ken. Ubrige Meerrettichstange mit dem
Sparschaler in feine Streifen schneiden
und diese in der Speckpfanne anrdsten.

4. Sauce noch mal erwarmen, auf Teller
verteilen. Kaiserschmarrn mit zerkleinertem
Speck und Meerrettich darauf anrichten.
Mit Gbrigen Krautern bestreut servieren.

Kaiserschmarrn
(fiir 4-6 Portio-
nen als Dessert):
Backofen auf
200 Grad heizen.
75 g Mehl mit
120 ml Milch,
Mark von 1 Va-
nilleschote, 3 EL
Zucker, 1 Prise
Salz und 4 Eiern
verriihren. 2 EL
Butterschmalz
in groBer, ofen-
fester Pfanne
erhitzen, Teig
hineingieBen.
Evtl. eine Hand-
voll Rosinen
daraufstreuen.
Pfanne in den
heiBen Ofen
schieben. Ist die
Teigoberflache
gestockt, her-
ausnehmen, ca.
2 EL Butter zu-
filgen. Pfann-
kuchen wenden,
in 6-8 Minuten
im Ofen fertig
backen. Heraus-
nehmen, mit
zwei Gabeln in
Stiicke zupfen.
Kaiserschmarrn
groBziigig mit
Puderzucker
bestauben, evtl.
noch etwas But-
ter zugeben und
das Ganze in
der Pfanne noch
leicht karamelli-
sieren lassen.

ANZEIGE

JOGHURT-MUSLI
MIT APFELMUS
AUS SUDTIROLER
APFEL G.G.A.

Als eines der hervorragenden, mit
einem europaischen Gutesiegel
ausgezeichneten landwirtschaftlichen
Produkte darf der Sudtiroler Apfel g.g.A.
bei einer gesunden und ausgewogenen
Erndhrung nicht fehlen.

Das Rezept
fiir 4 Personen

50 g Haferflocken, 50 g gehackte Mandeln,

2 EL Honig, 1 Prise Zimt, 1 TL Rapsdl, 2 Siidtiroler
Apfel g.g.A. (Granny Smith), 1 kleine Zimtstange,
2 Nelken, 1/2 Zitrone, 300 g Naturjoghurt

Haferflocken, gehackte Mandeln, 2 EI Honig, Zimt
und 171 0lin einer Schiissel mischen und auf einem mit
Backpapier ausgelegten Blech verteilen. Im heilSen Ofen
bei 175 °C 15—20 Min. goldgelb rosten. Zwischendurch
mit einem Kochldffel durchmischen. Vom Blech nehmen
und abkiihlen lassen.

Zwei Apfel schilen, vierteln, entkernen, in grobe
Stiicke schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.

Die Apfelstiicke mit der Zimtstange und den Nelken
in einen Topf geben, mit 100 ml Wasser weich diinsten
und anschlieRend pirieren. Joghurt mit 2—3 £l Honig
verriihren. Mit dem Apfelmus in 4 kleine Gldser schichten
und das Misli darauf verteilen.

www.qualitaeteuropa.eu

Der Inhalt dieser Werbekampagne gibt lediglich die
Ansichten des Autors wieder und liegt in seiner alleinigen
Verantwortung. Die Europgische Kommission und die
Exekutivagentur fiir Verbraucher, Gesundheit, Landwirt-
schaft und Lebensmittel (CHAFEA) tibernehmen keinerlei
Verantwortung fiir eine etwaige Weiterverwendung der
darin enthaltenen Informationen.

MIT MITTELN DER
EUROPAISCHEN UNION
FINANZIERTE KAMPAGNE.




_ Sowel steht jetzt schon fest: Bei diesem [
Schmankerl soliten Sie groBziigige Portionen il
einplanen, denn der goldbraune Pfannen-

liebling mit feiner Raucherfisch-Mousse
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Feiner Gaumenschmaus mit FISCH

Rosti mit Forellen-Mousse
und Forellenkaviar

Bild auf Seite 24
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Warte-/Kiihlzeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 60 Minuten
ca. 1 Stunde

Forellen-Ceviche mit
Apfel-Carpaccio
Bild auf Seite 25
Vor-/Zubereitungszeit:

plus Warte-/Kiihlzeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 50 Minuten
ca. 1 Stunde

Warm gerauchertes
Saiblingsfilet auf , Linsotto”

Bild auf Seite 26
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Einweichzeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 65 Minuten
2 Stunden

4 Raucherforellenfilets ohne Haut

4 frische, kiichenfertig ausgenom-

200 g Berglinsen, 2 rote Zwiebeln

und Gréten (ca. 350 g)

mene Forellen (ergibt etwa 500 g

1 Knoblauchzehe, 4 EL Ol

5 EL Zitronensaft

geputzte Filets)

1 EL Tomatenmark

2 Bund Dill, 200 g Schlagsahne

je %2 Bund Petersilie, Koriander-

120 ml WeiBwein, 400 ml Fischfond

Salz, Pfeffer

grin, Minze und Kerbel

350 ml Gefligelbriihe

4 groBe festkochende Kartoffeln

100 ml Zitronensaft

1 Déschen Safran (0,1 g)

frisch geriebene Muskatnuss

1 TL Meersalz, 1 EL Honig

700 g Saiblingsfilets mit Haut

100 g Forellenkaviar

rosa Pfefferbeeren

2 EL Zitronensaft, Salz, 1 EL Thymian-

4 EL Ol (z.B. Sonnenblumenél)

4 siuerliche (rotschalige) Apfel

blattchen, 1 TL rosa Pfefferbeeren

1. Fiir die Mousse die Forellenfilets grob
zerteilen bzw. zerzupfen und zusammen
mit 3 EL Zitronensaft fein pirieren. Etwa
Y, Bund Dill hacken, unterriihren. Sahne
steif schlagen. Fischplree und die Halfte
vom Kaviar darunterheben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und 1 Stunde kalt stellen.

2. Kartoffeln waschen und mitsamt der
Schale in Salzwasser ca. 10 Minuten vor-
garen: Die Kartoffeln sollten, wenn eine
Gabel hineingestochen wird, gerade eben
noch von der Gabel rutschen. Kartoffeln
abgieBen, sehr gut ausdampfen lassen
und pellen. Vollstandig auskiihlen lassen.

3. Kartoffeln auf der Kiichenreibe grob
raspeln. Raspel mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat wiirzen. Portionsweise mit dem Ess-
|6ffel etwas Rosti-Masse abnehmen und
zu flachen Puffern formen.

A, In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen, die
Rosti darin portionsweise ca. 3 Minuten
braten, wenden (z.B. mithilfe eines Topf-
deckels) und auf der anderen Seite in ca.
3 Minuten fertig braten. Fertige Puffer im
Backofen bei ca. 80 Grad warm halten.

5. Restlichen Dill (1% Bund) zerzupfen.
Mit restlichem Ol (2 EL) und ibrigem
Zitronensaft (2 EL) mischen, salzen und
pfeffern. Aus der Mousse Nocken formen
und mit den Résti, dem Dill-Mix und dem
iibrigen Forellenkaviar (50 g) anrichten.

"% Bund Radieschen, 2 EL Ol

3 EL Rduchermehl (siehe dazu auch

ca. 60 g Meerrettichwurzel, Pfeffer

die Infos rechts am Seitenrand)

1. Mit einem scharfen Messer den Kopf
der Forellen abtrennen. Die Filets von der
Mittelgrdte schneiden und die im Filet
verbliebenen Graten entfernen (lassen
sich mit einer Pinzette gut herauszupfen).
Die Haut abziehen. Filets kalt abbrausen,
trocken tupfen und in Streifen schneiden.

2. Etwa 1 EL der Krauterblattchen fein
hacken. Restliche Blatter abzupfen und
grob zerteilen. 80 ml Zitronensaft mit
Salz, Honig, rosa Beeren und den fein ge-
hackten Krduterblattchen mischen. Die
Forellenfiletstreifen in der Marinade fiir
1 Stunde kalt gestellt ziehen lassen.

3. Apfel waschen, das Kerngehéuse mit
einem Ausstecher entfernen oder mit dem
Messer herausschneiden. Radieschen wa-
schen, putzen. Apfel und Radieschen auf
einer Kiichenreibe in sehr feine Scheiben
hobeln und die Scheibchen mit Gbrigem
Zitronensaft (20 ml) und Ol betraufeln.

4. Meerrettich schalen, fein reiben. Ap-
fel, Radieschen, tibrige Krauter und mari-
nierte Forellen (Ceviche) auf Tellern an-
richten, mit Meerrettichraspeln bestreuen.
Mit Pfeffer (ibermahlen, servieren.

Info: Fir Ceviche wird frischer Fisch in

Zitronensaft quasi kalt gegart. Saure de-
naturiert das EiweiB, so der Fachbegriff.

6 Wacholderbeeren, 2 Rosmarin-
zweige, 200 g Kirschtomaten

2 Stangen Staudensellerie

%2 Bund Petersilie, 60 g Schlagsahne
50 g geriebener Parmesan, Pfeffer

1. Linsen 2 Stunden in reichlich Wasser
einweichen. Abbrausen, abtropfen lassen.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen und
beides fein wiirfeln. 2 EL Ol in einem Topf
erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin
glasig diinsten. Tomatenmark dazugeben,
mitrosten. Linsen hinzufligen. Wein, Fond
und Briihe angieBen. Safran einriihren.
Alles unter standigem Rihren 20-30 Mi-
nuten garen, bis die Linsen weich sind.

2. Inzwischen die Fischfilets mit Zitro-
nensaft, Salz, Thymian und rosa Beeren
wirzen. Rauchermehl, Wacholderbeeren
und Rosmarin in einem Raucherofen oder
auf dem Boden eines Woks verteilen.

3. Tomaten waschen, trocken tupfen, mit
einer Nadel mehrmals einstechen. Toma-
ten und Fischfilets auf einen Rost oder ein
passendes Gitter legen und ca. 20 Minu-
ten heiB rauchern (siehe ebenfalls rechts).

4. Sellerie putzen, fein wirfeln, im Lin-
sotto kurz mitdiinsten. Petersilie hacken,
mit Sahne und Kase unterriihren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Linsotto, gerducherte
Fischfilets und Tomaten anrichten.

Raucher-

Je nachdem,
welches Rau-
chermehl man
wahlt, erhalten
die Filets ein
etwas anderes
Aroma. Fische
rauchern kann
man auch ohne
Raucherofen.
Ein Wok oder
ein Topf reichen
aus, sofern sie
einen sehr gut
schlieBenden
Deckel haben.
Denn, wie der
Name schon
sagt, entsteht
beim Rauchern
Rauch - und der
sollte nicht die
ganze Wohnung
einrauchern...

Mehr Infos zum
Réuchern gene-
rell siehe auch
am Ende vom
Rezept ,,Surbra-
ten mit Kartof-
felblattlen und
Senf-Schmand”
auf Seite 22.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 56/57
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GEPRUFTER %\
BROT —=-
SOMMELIER

Benjamin Profanter

[ Das Geheimnis s
des perfekten Brots §

DER BRIXNER BENJAMIN PROFANTER IST SUDTIROLS ERSTER
= BROT-SOMMELIER UND WELTWEIT EINER VON 124, UNS HAT ER VERRATEN,
| WORAUF ES BEIM BROTBACKEN ANKOMMT, WAS EINEN GUTEN LAB |
AUSMACHT — UND NATURLICH WELCHE SORTE ER AM LIEBSTEN VAG P
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Welche Kriterien muss ein gutes
Brot fiir Sie erfiillen?

Brot lebt von seiner Kruste. Sie sollte
einen direkt ansprechen und
deutliche Rdstaromen wie feine

Rundes Geschmackserlebnis
Neben besten Zutaten braucht es fUr ein

gutes Brot vor allem Zeit und das richtige
Gesplr bei der TeigfUihrung

Fotos: Fotolia/Anna Quaglia; Profanter Natur-Backstube GmbH; StockFood/Bozena Garbinska

Kaffee- und Schokoladennoten
zeigen. Beim Anschneiden mit einem
gezahnten Messer muss dann dieses
typische, wunderbare Singen
erténen. Im Anschluss geht der
Brotsommelier zu den feineren
Aromen der Krume Uber, die auf
gute Zutaten sowie auf die
gelungene Fermentation, also die
Reifung, zurdckzufuhren sind. Neben
dem Geschmack geht es dabei auch
um weitere sensorische Details wie
Geruch, Haptik, Kaugefuhl und Biss.
Und natUrlich sollte es einem auch
hinsichtlich der Verdauung guttun.
Ein anstandiger, handwerklicher Laib
ist meist bekdbmmlicher als Industrie-
ware, da er viel langer reifen darf.

Wie kommt der Geschmack am
besten zur Geltung?

Zuerst einmal sollte Brot immer
zimmerwarm genossen werden. Bei
wirklich guter Qualitat bedarf es dann
eigentlich keiner weiteren Hilfsmittel.
Aber naturlich lasst sich der
Geschmack noch mit etwas guter
Butter steigern. Bei Sauerteigbrot
sollte man am besten zur StBrahm-
butter greifen, da die gesauerte
Variante sonst den Geschmack des
eigentlichen Hauptdarstellers
verfalschen kéonnte. Auch mithilfe
einer Prise Salz ist es moglich, das
Aroma noch weiter herauszuarbeiten.
Helle Misch- oder WeiBbrote
vertragen auch mal eine leichte
Rdstung, dann braucht es auch
keine Butter mehr.

Worauf sollte man bei den
Zutaten achten?

Das Terroir, aus dem das Getreide
kommt, ist eigentlich genauso wichtig
wie beim Wein. Am besten bevorzugt
man MUuhlen, die inre Mehle ohne
Zusatz- und technische Hilfsstoffe
vermahlen und regionales

Getreide in Bio-Qualitat verwenden.
Im Bio-Anbau werden n&dmlich
verstarkt alte Getreidesorten
eingesetzt, bei denen kaum
Pflanzenschutzmittel verwendet
werden mussen, da sie meist
resistenter sind. AuBerdem sind diese
Sorten auch wegen ihres geringeren
allergenen Potenzials fur uns

Menschen gesUnder. Ich empfinde
es als sehr wichtig zu fragen, wo das
Mehl Uberhaupt herkommt.

Sauerteigbrot erlebt gerade ein
groBes Revival: Was macht es
so besonders?

Der spezielle Teig sorgt fur einen
tollen Geschmack, fUr Haltbarkeit
und er lockert zusétzlich das Brot.
Da es sich hier — durch enthaltene
Milchs&urebakterien und nattrliche
Hefen — um Lebewesen handelt, gilt:
Je besser ich den Teig pflege,

desto besser gedeiht er und desto
kostlicher wird auch das Ergebnis.
Man sollte ihn mindestens alle zwei
Tage mit etwas Mehl und Wasser im
Verhaltnis 1:1 futtern. Denn der runde

Geschmack kommt vom richtigen
Gleichgewicht der Milchsaure-
bakterien und Hefen. Wie ich meinen
Sauerteig richtig fuhre, ist stark vom
Getreidetyp und der Vermahlung ab-
hangig. Gelingt mir das aber, ist das
wirklich die Konigsklasse. Naturlich
geht als Triebmittel auch industriell
hergestellte Hefe. Diese besitzt zwar
sehr viel Triebkraft, aber vergleichs-
weise nur wenig Aroma.

Was wird der nachste Trend?
Ganz klar das Urgetreide, also
sehr alte Hartweizensorten wie
Emmer, Kamut, aber auch
Einkorn! Generell wird es den
Verbrauchern meines Erachtens
nach wieder wichtiger zu wissen,
um welche Getreideart es sich
handelt. Der besondere Fokus
sollte dabei auf den Sorten liegen,
die schon in der Vergangenheit

typisch fur eine Region waren, da
sich diese dort Uber viele Jahr-
zehnte hinweg optimal an die
Bedingungen angepasst haben.
Aus ihnen entwickelten sich dann
Ubrigens auch die ganzen regional
typischen Brotsorten, die auf die
jeweils unterschiedlichen Back-
eigenschaften zurlickzufUhren sind.

Und welche ist Ihre
Lieblingsbrotsorte?

Das Sudtiroler Schuttelbrot —
ganz original von Hand geschuttelt —
begleitet mich schon seit meiner
Kindheit. Deswegen ist es wohl auch
ganz normal, dass diese Sorte fUr
mich konkurrenzlos die beste ist.

Interview: Lara Schmiadt

BENJAMIN PROFANTER
BACKERMEISTER MIT HERZ

Der zertifizierte Brotsommelier und
Inhaber der Siidtiroler Natur-
Backstube weiB genau, wie ein
Produkt entsteht, das hochste
Genuss-Anspriiche erfiillt und dabei
richtig guttut. Mehr Infos unter:
www.profanter.it
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SUDTIROL / MEHLSPEISEN & BROT

Huttenzauber

fr zu Hause

Mehlspeisen sind die Seele der Stdtiroler Kiiche, an der unsere kulinarische Reise
nicht vorbeifiihren kann. Entdecken Sie Klassiker wie Schlutzkrapfen oder Buchteln
in fantasievollen Kreationen neu. So viel Gutes ist in diesen Gerichten vereint!

30-Lust au Genuss
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SUDTIROL / MEHLSPEISEN & BROT

it . -
32 Lustauf Genuss 212021

Schwarzplentene-Burger

mit scharfem Sauerkraut

Der Buchweizen Sudtirols kommt hier als Patty
daher — und bekommt Gesellschaft durch
Knusper-Bacon, eine Ei-Senf-Sauce und
feuriges Chili-Sauerkraut. So raffiniert!

REZEPT AUF SEITE 36




Melanzane-Kapern-Focaccia
Der mit Auberginen belegte Hefeteig ist
genau der duftende Seelenschmeichler,
der Inren nachsten Feierabend mit einem
wohligen Essensmoment verschonert.

REZEPT AUF SETE @




‘ SUDTIROL_/_MEHLSPEISEN &BROT

mit mariniertem Lauch 7
Die selost gemachten Tagliatelle mit Porree .
. in fruchtiger Essig-Ahornsirup-Marinade

. sind genau, wie gute Pasta sein sollte:

i : L ehrlich, aromatisch und stichtig machend.

' REZEPT AUF SEITE €@ .
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SuBer Buchtel-Burger
Das luftige Hefeteig-Weckerl ist gefullt
mit karamellisierten Friichten und einer
Matcha-Creme. Ob nachmittags zum

Kaffee oder als Dessert — das geht immer!

REZEPT AUF SEITE €@
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REZEPTE

So nennt man

Speisequark
in Osterreich,
in Bayern und

auch in Sidtirol.
Topfen wird in
vielerlei Gerich-
ten eingesetzt
— wie etwa auch
als Fiillung fiir
die Siidtiroler
Ravioli-Varian-
te, die ,, Schlutz-
krapfen” rechts.
Topfen gibt es
wie sein Pen-
dant Quark in
mehreren Fett-
stufen. Traditio-
nell ist das
Produkt, das als
Topfen in den
Handel kommt,
oft aber von der
Konsistenz her
trockener als
der in Deutsch-
land verkaufte
Quark. Wenn Sie
nun einen sehr
~nassen” Quark
haben sollten,
dann diesen
besser vorher
trocken ausdrii-
cken, damit die
Fiillung nicht zu
wassrig gerat.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 56/57
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Mehlspeisen und Brot: TRADITION

Schlutzkrapfen mit |
Kase-Schnittlauch-Creme

Bild auf Seite 31
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
50 g Roggenmehl, 200 g Weizen-
mehl (Type 405) und etwas Mehl
zum Arbeiten, 3 EL Ol (z. B. Raps6l)
Salz, 2 Eier (GréBe M), 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe, 300 g Blattspinat
110 g fein geriebener Parmesan

60 g Topfen (siehe auch Info links)
Pfeftfer, frisch geriebene Muskatnuss
1 Bund Schnittlauch, 200 g Frisch-
kdse, 100 g Radicchio, 3 EL Butter

3 EL Olivendl, einige Salbeiblatter
4 Scheiben Speck, evtl. Brotbrésel

Beide Mehle mischen. 1 EL OI, etwas
Salz, Eier und 60 ml Wasser verriihren
und mit dem Mehl glatt verkneten. Teig
zugedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Zwiebel sowie Knoblauch abziehen,
Klein wiirfeln, in 2 EL Ol glasig diinsten.
Spinat waschen, trocken schitteln, ha-
cken. Dazugeben, unter Rihren zusam-
menfallen lassen. Spinat-Mix im Sieb ab-
tropfen lassen, dann mit 50 g Parmesan
und Topfen mischen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken, abkiihlen lassen.

Teig auf leicht bemehlter Arbeitsfld-
che portionsweise sehr diinn ausrollen,
Kreise (@ ca. 10 ¢cm) daraus ausstechen.
Teigrédnder anfeuchten, je 1 TL Fiillung auf
die Mitte der Teigkreise geben. Teig (iber
die Fillung einklappen, Teigrander (evtl.
mit den Zinken einer Gabel) festdriicken.

ca. 90 Minuten

Schnittlauch in Rollchen schneiden,
mit Frischkdse, Ubrigem Parmesan (60 g)
verrlihren. Salzen, pfeffern. Radicchio wa-
schen, fein schneiden. Butter und 2 EL
Olivendl erhitzen, Salbei darin anrdsten.
Speck im Gibrigen Ol (1 EL) kross braten.

In einem Topf reichlich Salzwasser
aufkochen. Schlutzkrapfen darin in etwa
3 Minuten garen. Herausheben und mit
Creme, Radicchio, Speck, der Salbeibutter
und evtl. noch mit Brotbrdseln anrichten.

Schwarzplentene-Burger
mit scharfem Sauerkraut

Bild auf Seite 32
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen

1 EL Butter, 6-7 EL Rapsél

350 g Buchweizen (Grano Seraceno)
100 g Weizenmehl (Type 405)

1 EL Backpulver

1 Ei (GréBe M) und 3 hart gekochte
Eier fr die Sauce, Salz

Pfeffer, gerduchertes Paprikapulver
% Bund Oregano, 1 EL Senf

ca. 100 ml Sonnenblumendél

1 EL Essig, 4 EL Zitronensaft

4 Scheiben Speck (z. B. Bacon)

250 g frisches Sauerkraut
Chilipulver, > TL Kimmelsamen

4 Brétchen (gern mit Kernen oder
auch ,normale” Burger-Brétchen)

ca. 55 Minuten

Zwiebeln und Knoblauch abziehen.
Beides fein warfeln, in Butter und 1 EL
Rapsol glasig dinsten, etwas abkiihlen
lassen. Buchweizenkérner grob hacken,
mit Mehl, Backpulver, Zwiebel-Mix, Ei und
6-8 EL Wasser glatt verkneten. Mit Salz,
Pfeffer, Paprika wiirzen. Oregano fein ha-
cken, die Halfte davon unterriihren. Buch-
weizenteig zu 4 Burger-Patties formen.

Hart gekochte Eier pellen, halbieren.
Eigelbe ausldsen, mit einer Gabel zerdrii-
cken, mit Senf verrlhren. Sonnenblumen-
ol darunterschlagen, bis eine dickliche
Sauce entsteht. Mit Essig, Zitronensaft,
Salz, Pfeffer wiirzen. EiweiB klein hacken,
samt dem Ubrigen Oregano unterrihren.

Bacon in 2 EL Ol kross braten. Kraut
mit Chili und Kiimmel wirzen. Brotchen
halbieren, im Backofen bei 180 Grad kurz
erwarmen oder im Toaster anrdsten. Pat-
ties in 3-4 EL Ol je Seite ca. 4 Minuten
braten. Untere Brotchenhalften mit etwas
Sauce bestreichen. Kraut, Bacon und Pat-
ties darauf verteilen. Ubrige Brétchen-
halften darauflegen, Burger servieren.

Schwarzplentene nennt man in
Stdtirol Knodel aus Buchweizen(mehl).

Melanzane-Kapern-
Focaccia

Bild auf Seite 33
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 6-8 Stlicke
1 mittelgroBe Aubergine, Salz

2 EL Essig (Apfelessig, ein milder
Weinessig oder aber ein heller
Balsamico-Essig)

7 EL Olivendl, 10 g frische Hefe
230 g Mehl (z. B. Weizenmehl Type
405 oder Dinkelmehl Type 630)

2 EL Tomatenmark

25 g eingelegte Kapern, Pfeffer

ca. 75 Minuten

Aubergine waschen, putzen, langs
halbieren und schrdg in ca. 1 cm diinne
Scheiben schneiden. Auberginenscheiben
mit 1 TL Salz und dem Essig mischen und
ca. 30 Minuten Wasser ziehen lassen.

Inzwischen 150 ml lauwarmes Was-
ser mit 2 EL Ol und der Hefe verriihren.
Mehl und 1 Prise Salz in eine Schiissel ge-
ben und mit dem Hefewasser verriihren.
Alles zu einem weichen Teig verarbeiten.
Teig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem
warmen Ort gehen lassen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Auberginenscheiben abtropfen lassen und
gut ausdriicken. In einer ofenfesten Pfan-
ne 2 EL OI erhitzen, Auberginenscheiben
darin auf beiden Seiten scharf anbraten.

Auberginen aus der Pfanne nehmen,
das Tomatenmark ins Bratfett riihren und
darin anrgsten. Kapern zufligen, kurz mit-
braten und ca. 5 EL Wasser unterriihren.
Mischung mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in eine Schissel umfllen.

Pfanne auswischen, 1 EL Ol hinein-
geben. Teig in der Pfanne verteilen bzw.
flach driicken. Kapernmischung auf dem
Teig verstreichen, Auberginensticke dar-
auflegen. Ubriges O (2 EL) dariibertréu-
feln und den Fladen in der Pfanne im vor-
geheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.

Auf Italienisch nennt man die lila-
farbenen Eierfriichte ,Melanzane”.



und Moderne vereint

- = - =
Buchweizen-Bandnudeln
mit mariniertem Lauch

Bild auf Seite 34

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 70 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

100 g Buchweizenmehl

200 g Weizenmehl (Type 405) und
etwas Mehl zum Arbeiten

4 Eier (GréBe M), Salz

3 Lauchstangen, 2 EL Apfelsaft

3 EL Himbeeressig

2 EL Balsamico-Essig

8 EL Olivendl

1 TL Ahornsirup, Pfeffer

120 g (Sudtiroler) Speck

1 Bund Basilikum

60 g geriebener Parmesan

1. Beide Mehle, Eier und 1 Prise Salz zu
einem glatten Teig kneten. Teig in Folie
wickeln, ca. 30 Minuten ruhen lassen.

2. Teig auf einer bemehlten Fliche sehr
diinn ausrollen und mit einem scharfen
Messer oder mit dem Teigrad in feine,
lange Streifen schneiden. Oder den Teig
mithilfe einer Nudelmaschine verarbeiten.
Fertige Nudeln vorerst beiseitelegen.

3. lauch putzen, grindlich waschen, in
ca. 10 cm lange Stiicke schneiden und in
kochendem Salzwasser etwa 5 Minuten
blanchieren. Lauch herausheben, kalt ab-
schrecken und abtropfen lassen. Dann die
Lauchstiicke der Lange nach halbieren.

4, Apfelsaft, beide Essigsorten, 4 EL O,
Ahornsirup sowie Salz und Pfeffer in
einem Topf verriihren. Aufkochen und in
ein paar Minuten leicht eindicken lassen.
Lauch dazugeben und warm halten.

5. Speck wirfeln und im restlichen 0l
(4 EL) kross braten. Inzwischen Nudeln in
kochendem Salzwasser in ca. 4 Minuten
al dente kochen und abtropfen lassen.
Etwas Nudelwasser zum Speck geben, die
abgetropften Nudeln darin schwenken.

6. Basilikum hacken, mit dem Parmesan
unter die Nudeln mischen. Pasta mit dem
marinierten Lauch anrichten.

"

SiiBer Buchtel-Burger

Bild auf Seite 35

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 90 Minuten
Zutaten fiir 8 Portionen

ca. 220 g (weiche) Butter

ca. 90 g Puderzucker, 2 Pck. Vanille-
zucker, Mark von "2 Vanilleschote

1 EL Matcha (Griinteepulver)

4 EL Zitronensaft und 1 TL abgerie-
bene Zitronenschale (Bio)

150 g Frischkése

100 ml Milch, Y2 Pck. Trockenhefe

3 Eier (GréBe M)

410 g Weizenmehl (Type 405)

70 g Zucker, Salz

ca. 60 g Haselnusskerne

2 kleine Apfel, 8 Pflaumen (ersatz-
weise TK), 1 EL Pistazien (ca. 20 g)

1. Fir die griine Creme 100 g weiche
Butter und 70 g Puderzucker hellcremig
schlagen. Vanillezucker, Vanillemark, Tee-
pulver, Zitronensaft, -schale sowie Frisch-
kase darunterrihren. Creme kalt stellen.

2. Milch lauwarm erwarmen, mit Hefe,
Eiern, Mehl, Zucker, 1 Prise Salz und 80 g
Butter zu einem glatten Teig verkneten.
Hefeteig zugedeckt an einem warmen Ort
ca. 45 Minuten gehen lassen.

3. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Eine groBe ofenfeste Form (ca. 20x 15 cm)
mit etwas Butter ausstreichen. Teig in
8 Portionen teilen. Jede Portion zur Kugel
formen, mit etwas Abstand zueinander
in die Form setzen. Etwa 30 g Butter zer-
lassen und daribertraufeln. Haselniisse
hacken, dariiberstreuen. Buchteln im vor-
geheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.

4. Apfel waschen, Kerngehause ausste-
chen, Apfel in diinne Scheiben schneiden.
Pflaumen waschen, halbieren, entsteinen.
Obst auf einem Bogen Backpapier vertei-
len, mit 20 g Puderzucker bestauben und
unterm heiBen Backofengrill karamellisie-
ren. Etwas abkiihlen lassen. Buchteln auf-
schneiden, mit Creme und Friichten fil-
len. Mit den Pistazien bestreuen und evtl.
noch mit etwas Puderzucker bestauben.

Starke dein
Immun-

system
v

Oft

mude und
erschopft?

Werde fitter durch

die richtige Ernahrung —

mit dem Onlinekurs
.Gesunder leben”.

Gratis zum Onlinekurs:

v
v
v
v

Ernahrungsplane & Kochvideos
Standortanalyse & Journal
Einkaufsguide & Checklisten
motivierende Hintergrundbilder

Jetzt erhaltlich auf

akademie.eatbetter.de
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Akademie der
Naturheilkunde



DTIROL / SCHU'I_'TELBROT

Mit Sesam und Mohn

Zutaten fiir 8 Brote

Grundrezept SCHUTTELBROT

Zutaten fiir 8 Brote

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 3 Stunden

-/ Zube S e HE Teigfladen nach dem Grundrezept links zubereiten.

Auf das mit Mehl bestaubte Holzbrett oder Blech zu-
satzlich noch Mohnkorner und Sesamsamen streuen
(insgesamt jeweils etwa 30 g) und die Brote darauf
in die Fladenform schitteln. Schuttelbrote backen,
wie im Grundrezept beschrieben.

375 g Roggenmehl, 20 g Hefe, 125 g Weizenmeh!
(Type 405) und Mehl zum Arbeiten

1 TL Anispulver, 1 EL Salz, 1 TL gemahlener Kimmel
1TL Schabzigerklee (auch Brotklee genannt, ein
typisches Gewirz fiir Sdtiroler Brotspezialitaten)

1. Aus 125 g Roggenmehl, 125 ml Wasser und 10 g
Hefe einen Vorteig riihren. Vorteig an einem warmen
Ort 60 Minuten gehen lassen.

2. Restliches Roggenmehl (250 g), Weizenmehl und
Gewiirze mischen. Ubrige Hefe (10 g) in ca. 420 ml
lauwarmem Wasser auflosen, mit Mehl-Mix und dem
Vorteig verkneten. Teig 30 Minuten gehen lassen.

3. Teig in 8 Portionen teilen, auf ein mit Mehl be-
staubtes Kiichentuch legen, ausrollen oder flach dru-
cken. Ein groBes (rundes) Holzbrett oder ein Blech mit
Mehl bestduben. Nacheinander die Teiglinge einzeln
darauflegen und durch Schiitteln und dabei Drehen

Mit Curry und Réstzwiebeln .~

Zutaten fiir 8 Brote

des Brettes oder Bleches hin- und herbewegen bzw. | Vor-/Zubereitungszeit: ca. 3 Stunden e
hoch und runter. Schitteln, bis die typische Fladen- | |\ // "' Teigfladen nach dem Grundrezept links zubereiten, dabei noch . .
form entstanden ist. Fladen auf mit Backpapier beleg- 1 "'\ zusatalich 1 EL Currypulver, 1 TL gemahlene Kurkuma und 2EL 7
te Bleche legen, noch mal 30 Minuten gehen lassen. . = 1/ Rostzwiebeln (Fertigprodukt) in den Teig mischen. Schilttelbrote

4. Fladen im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad "' fertigstellen und backen, wie im Grundrezept beschrieben.

ca. 30 Minuten backen, dabei nach 10 Minuten die
Temperatur auf 180 Grad reduzieren.




Mit Oliven und Kréutern
Zutaten fiir 8 Brote '

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 3 Stunden

Teigfladen nach dem Grundrezept links zu- .
bereiten, dabei noch zusatzlich 50 g gehackte
und entsteinte schwarze Oliven sowie ca. 2 EL
getrocknete italienische Krduter in den Teig
mischen. Die Schiittelbrote fertigstellen und
backen, wie im Grundrezept beschrieben.

Mit Ch'ili und Tamaten

Zutaten fiir 8 Brote

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 3 Stunden

.. Fladen nach dem Grundrezept links
% zubereiten und dabei noch zusatzlich
1 EL gerduchertes Paprikapulver, 50 g
gehackte getrocknete Tomaten sowie
1 TL Chiliflocken in den Teig mischen.
Schittelbrote fertigstellen und backen,
wie im Grundrezept beschrieben.
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PIONIERE IM PORTRAT

Unikat

Michil Costa ist
ein wissbegieriger
Philosoph und
facettenreicher
Weiterdenker, der
die Mitarbeiter
des Familienhotels
,La Perla“ in
Corvara als

Dreh- und Angel-
punkt seines
Glicks sieht —und
ihnen daher eine
ganz besondere
Rolle zu Teil
werden l&sst

40 Lust auf Genuss 2/20.



Fotos: Costa Family Foundation; Gustav Willeit (3); Hotel La Perla (2); Stefano Butturini

Auf den SPUREN
des wahren GLLUCKS

DER HOTELIER INICEMEOSIA HAT DAS GEMEINWOHL ZUM OKONOMISCHEN ZIEL DES
FAMILIENHOTELS IM SUDTIROLER GADERTAL ERKLART. UND? ES FUNKTIONIERT. WIE, VERRAT
ER IN EINEM GESPRACH UBER FREUDE, NACHHALTIGKEIT UND GESUNDEN EGOISMUS

in  Weltverbesserer?
,Nein, das bin ich nicht®, widerspricht
Michil Costa ganz entschieden. ,Ich will die
Welt nicht besser machen. Ich will nur
besser leben und mein Leben mit Praxis —
also mit dem Umsetzen guter Gedanken
— schdner machen.” Getreu dem buddhis-
tischen Motto ,Warte nicht darauf, dass
alles irgendwann besser wird, sei selbst
die Veranderung®, nimmt der SUdtiroler
Hotelier seine Situation in die Hand und
bewegt damit nicht nur ein ganzes Hotel.
Seit 2011 hat sich der 57-Jahrige der
Gemeinwohldkonomie  verschrieben, in
deren Mittelpunkt der Mensch steht. Im
Luxus-Hotel seiner Familie in Corvara ist es
seitdem nicht mehr der Profit, der an erster
Stelle steht. Es sind die Mitarbeiter, die nun
auch die Entscheidungen im Haus treffen.

Meister im Delegieren

Ob so ein Schritt nicht etwas gewagt ist?
,lch habe volles Vertrauen in unser Team
und unsere Direktoren und bin mir sicher,
dass sie ihre Investitionen richtig machen.
Ein Betrieb, der nachhaltig und zukunfts-
orientiert geflihrt werden soll, kann nur so
funktionieren®, ist sich Michil Costa sicher.
Doch: ,Nattrlich muss man ab und zu ein
Auge schlieBen, vielleicht auch beide. Die
Dinge drehen sich ja nicht immer, wie man
sie gerne hétte.” Insbesondere das Tem-
po, in dem sie voranschreiten konnte fir
den getriebenen Tausendsassa, der sich

WeiBe Welten Perfekte Schneeverhalt-
nisse ist eines der vielen Attribute, die
das La Perla im Winter zu bieten hat

unter anderem fUr motorenfreie Dolomi-
tenpésse einsetzt und eine Familienstif-
tung ins Leben rief, deutlich schneller sein.
,Pemokratie ist ein langwieriger Prozess.
Das geht nur Uber sich in die Augen
schauen und diskutieren, diskutieren, dis-
kutieren.“ Allein fUr eine gerechte Vertei-
lung der Trinkgelder unter den 170 Mit-
arbeitern des Hotels haben sich diese in
inren jeweiligen Abteilungen Uber sechs
Monate den Kopf zerbrochen. ,Die abso-
lute Lésung wurde gefunden!” Sein Ziel ist
es jedoch: ,lch mdchte, dass die Mitarbei-
ter auch Uber ihre Gehélter selbst ent-
scheiden. Das werde ich auch noch
schaffen”, meint er zuversichtlich. Und
doch merkt man: Am liebsten hétte er es
schon umgesetzt. Denn Stillstand ist
etwas, mit dem der Sudtiroler mit dem
extravaganten Kleidungsstil nicht umge-
hen kann. In seinen Handen ruht ein Holz-
stift, den er aus seiner Sammlung, die er

stets in der Reverstasche seiner bunten
Sakkos mit sich tragt, genommen hat. Da-
mit notiert er sich die wirbelnden Ideen,
die seinen Geist umtreiben. Sie haben zu-
dem Symbolwert fUr ihn. ,Ein Holzstift, der
beim Spitzen schwindet, zeigt mir, wie
verganglich alles ist.“ Michil Costa ist ein
Weiterdenker, ein Wegbereiter und Philo-
soph, der eigentlich gar nicht im Hotel sei-
ner Familie arbeiten wollte. ,Ich hatte ab-
solut keinen Bock darauf*, lacht er Uber
seine turbulente Vergangenheit. Er lebte in
Amerika, Hamburg, London und am
Tegernsee, verdiente sein Geld mit Aus-
hilfsjobs, denn er wollte Musiker werden.
LAber ich war zu faul.“ Der Traum scheiter-
te, Costa entdeckte die Lehren Buddhas
und zudem seinen exquisiten Ge-
schmackssinn. Mit beidem kehrte er heim.

Der Wandel beginnt

Jlch baute die gute Kiche in unserem
Haus auf. Aber wieder einmal war es
nicht der wirtschaftliche Erfolg, der mich
antrieb. Es war mein eigener Egoismus.
Ebenso beim Weinkeller. Ich liebe gute
Weine und Musik. Also erschuf ich einen
Ort, an dem ich beides miteinander ver-
band. Es war nur fir mich. Fir meine
eigene Freude.” Da er dies alles jedoch
mit den Gésten und Mitarbeitern des
Hauses teilt, kann man seinem selbst er-
nannten  Egoismus  durchaus  viel
UneigennUtziges abgewinnen. Auf dieser

e
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Basis erklart er auch seine Ansétze, die
betrieblichen Strukturen zu verandern:
»,lch habe einfach gemerkt, dass es mir
besser geht, wenn ich mich nicht ums
Tagesgeschaft kimmere und dem Geld
hinterherrenne. Ich denke gar nicht an
die anderen. Das Hotel ist mein Leben,
ich wohne hier. Also muss ich ja dafur
sorgen, dass die Menschen um mich
herum gllcklich sind. Sonst hat meine
Existenz keinen Sinn.” Das klingt logisch.
Er lacht. ,Es ist logisch. Obwohl ich
immer versuche, das Leben mehr zu
lieben als seine Logik, denn das Leben
hat nicht immer eine”, meint er weise.

Alles genau bedacht

Gutes tun Mit fast einer Million Euro hat die Stlﬁung - -_ = ; Neben all den Anderungen’ von denen
der Familie Projekte in Tibet, Uganda und Afghanis- ¥ 4 T die restliche Familie anfangs gar nicht so
tan mittlerweile unterstutzt. ,Wir wollen schnell und i

. : ) . begeistert war, gibt es zudem zwei Mit-
agil helfen. Das gelingt und macht mich glicklich*

arbeiterinnen, die sich einzig um das
Wohl der gesamten Mannschaft kim-
mern. Das Ergebnis: Das Klima im Haus
ist ,glicklich. Auch die Gaste bekom-
men dies zu spuUren. Denn nicht nur das
Miteinander unterlag dem Wandel, son-
dern alle Bereiche. Der nachhaltige An-
satz, nach dem Entscheidun-
gen getroffen werden, fuhrt zu
mehr Bewusstsein und Ver-
zicht. ,Wobeiich es lieber Wei-
terbildung nennen mdchte®,
bekennt Michil Costa. Gewisse
GroBmarken wurden beispiels-
weise ausrangiert, Lieferanten
mussen einem Ehrenkodex so-
wohl in der Nachhaltigkeit ihrer
Produkte als auch ihrer Mit-
arbeiterflihrung vorweisen, statt
Prosecco gibt es im Haus nur
beste Bio-Weine, die Mitarbei-
ter verzichten zwei Tage die
Woche auf Fleisch, die Géste
freitags. ,Wenn dann jemand
fragt, warum, erklaren wir ihm,
Gut speisen dass die Produktion eines Kilos Rina-
Die Kiiche der fleischs den Verbrauch von 15.000 Liter
funf Restau- Wasser bedeutet. Der Gast verzichtet
rants ist ,,bo- zwar auf Fleisch, bildet sich aber weiter
denstandig und erhalt einen kulturellen Schub. Das
Uberarbeitet, ist der wahre Luxus. Tja, es mag schon
leicht kreativ. sein, dass sich Michil Costa selbst nicht
Ohne viel fiir einen Weltverbesserer hlt, aber es ist
SCthk'f klar, dass er mit seinem Leben die Welt
schnacki
durchaus besser macht.

drumherum!” ,
Anja Hanke

,r.-lﬁ-—-*
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GETRANKE / KRAUTERBITTER

Jossi Loibl, Experte fiir Weine & Co.
Unser Autor schreibt mit Leidenschaft
Uber edle Tropfen

Die Kr
der Krauter

BITTERSPIRITUOSEN HABEN
IM ALPENRAUM GROSSE
TRADITION. IHR WURZIG-
HERBER GESCHMACK UND
DIE ANREGENDE WIRKUNG
WERDEN GERADE NEU
ENTDECKT — UND DAS
SOGAR FUR COCKTAILS

on Alpenwegerich bis Zichorie: Die Auswahl an
Krautern und Wurzeln ist in und um die Alpen herum fast so gro3
wie die Verschwiegenheit der Hersteller, die ihre Rezepturen
streng geheim halten, manche bereits tber Jahrhunderte.
Oft stoBt man auf gleichlautende Legenden, nach denen die
Rezepturen aus Kldstern stammten und auf geheimnisvollen
Wegen in andere Hande gelangten. Manchmal kommen auch
Apotheker vor, in gewisser Weise die Nachfahren der kréuter-
kundigen Monche. Weit Uber 40 Zutaten kdnnen es fir die
Herstellung sein, meistens dabei sind Bitterwurzeln wie Enzian,

KRAUTER-VIELFALT

Alpestre 34 Riserva: Aus 34 Krautern ohne Zucker hergestellt
und im Piemont vier Jahre im Eichenfass gereift. Schmeckt
herb-wUrzig und krauterig frisch zugleich. 0,7 I um 33 Euro.
Etwa bei www.spirituosentheke.de Fernet Biostilla Amaro:
aus 26 Krautern, Wurzeln, Bliten und GewUrzen in Stdtirol;
ungesUBt und dabei rund und ausge-
wogen. 0,5 1 um 19,50 Euro, etwa bei
www.probiowein.de Spezial Krauter-
| liqueur, Lantenhammer Mit deutli-

| cher karamelliger StiBe ist dieser Ober-
bayer ideal fur Einsteiger in die Welt
der bitteren Krauter. 0,35 | um 15 Euro,
etwa bei www.lantenhammer.de

Blutwurz oder Léwenzahn sowie beliebte Heilkrauter wie Kamille,
Minze, Salbei und Wermut, die als Auszliige und Destillate
zusammengefuhrt werden und h&ufig in Holzfassern reifen.

Von trocken bis stifd

Wenn sie keinen oder wenig Zucker enthalten, sind Krauterbitter
keine Likdre, also anders als Grand Chartreuse oder Ettaler Klos-
terlikdr. GemaB Lebensmittelrecht muss Likér mindestens
100 Gramm Zucker pro Liter enthalten und darf kiinstlich aroma-
tisiert und gefarbt sein. GemaBigt gesUliBte Bitter werden auch als
,2Halbbitter” angeboten. Zucker mildert die Bitterstoffe ab, die
von Menschen hochst unterschiedlich intensiv wahrgenommen
werden. Was fUr den einen noch herbwlrzig schmeckt, stellt
dem anderen schon die Nackenhaare auf.

Cocktail zum Aperitif

Lange Zeit hing dem ,Magenbitter” das Image eines Altherren-
getranks an. Der Verdauungsschnaps, vornehmer Digestif ge-
nannt, wurde gekippt, wenn zuvor schon reichlich gegessen und
getrunken worden war. Eigentlich der falsche Zeitpunkt. Denn die
Krauter entfalten die ihnen zugeschriebene wohltuende Wirkung
am besten, wenn sie vor dem Essen genossen werden.
L2Amaro“ (ital. ,Bitter”) on the Rocks ist gerade als Aperitif sehr
angesagt, auch mit Ginger Ale oder Tonic zum Pre-Dinner-
Cocktail aufgegossen, kdnnen Krauterbitter ihre Vorzlge
bestens ausspielen. Zum Wohl!
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‘ SUDTIROL / KASE & MILCH

Das Beste aus den |

BERGENS

Stilfser, Pecorino, Ricotta, Gorgonzola, Bergkase, Ziegenkase —
die beliebte Region begeistert mit einer besonders reichen
Késevielfalt. Unsere herzhaften Gerichte werden alle begeistern
und Uberraschen. Gemutlichkeit pur auf dem Teller
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Radlcchlo-Tarte K]
G Per Ot]loore@ Verwandte bettet sich in emem
' Gussaus Elgelb' Tiroler Blauschlmmelkase
~ . und Milch. Eméefasst wird die Gemtise-

' Kase-Liaison von einem knusprigen Teig aus
Bbchwelﬁenrﬁehl
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SUDTIROL / KASE & MILGH -

Ricotta-[
Apfel-Rotk
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kombiniert .

g

Krauterspatzn-
- mit Stilfser-Kruste
_ Fir das pikante Kuchenabente
- verschmelzen hier Stilfser Kas
__Spétzl_e._Extrayagant: ein knuspr
 Schuttelbrot-Chil-Mix als Topping.




sUD ASE & MILCH

Frnmals

r Kasemoment

Ofenkartoffel mit Krauter-
rihrei und Bergkase
Vesper-Glick: dampfende Erdapfel mit
einer Fullung, deren Kombination nicht
besser sein kann mit frischen Krautern,
Kase und Ei.
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herb und fruchtlg
: .REIZE_PT.AU_E-SEITE.-




|

JKASE & MILCH

%

Gebratene Kasknodelrolle

mit Rote-Bete-Fiillung

Ein kostlicher Knddelteig umhillt Spinat s
und Rote-Bete-Scheiben. Chicorée, Speck
und Zitronen-Joghurt-Dressing runden ab.

REZEPT AUF SEITE @
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Gorgonzolacremesuppe
mit Polentanocken

Welch Augen- und Gaumenschmaus! -
Frittierte Olivenringe und
Lauch-Polenta-Nocken als Einlage
sind einfach unschlagbar lecker.

REZEPT AUF SEITE 54
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REZEPTE

Ricotta
herstellen

Das konnen Sie
ganz einfach
auch zu Hause.
Und so geht's:
400 ml frische
Vollmilch mit
200 ml Butter-
milch, 100 g
Schlagsahne,

2 EL Zitronen-
saftund 1TL
Salz in einem
Topf aufkochen.
Bei milder Hitze
ca. 10 Minuten
kocheln lassen,
bis sich Kase-
bruch und
Molke trennen.
Mischung vom
Herd nehmen,
ca. 15 Minuten
ziehen lassen,
bis der Kase-
bruch oben
schwimmt. Mit
einem Schaum-
loffel in ein Sieb
(mit Mulltuch
ausgelegt) oder
in Ricotta-
Formchen
schopfen und
mindestens

2 Stunden im
Kiihischrank ab-
tropfen lassen.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 56/57
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Sanftes Wohlgefuhl trifft auf kraftige

Radicchio-Tarte

Bild auf Seite 45

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 70 Minuten

Zutaten fiir ca. 8 Portionen

DAS BRAUCHT MAN: rechteckige

Tarte-Form (ca. 21x31 c¢m)

130 g weiche Butter

100 g Buchweizenmeh!

150 g Weizenmehl (Type 405)

Salz, 1 Eigelb (Ei: GréBe M)

FUR DEN BELAG

3 rote, ldngliche Stauden Radicchio

(oder roter Chicorée)

2 EL Olivenél, 2 Zwiebeln

1 EL Butter

200 g (Sadtiroler) Blauschimmel-

kése (z.B. Sarner Blu, aber auch

Gorgonzola und Roquefort eignen

sich gut stattdessen)

200 ml Milch, Salz, Pfeffer

2 Eigelb (Eier: GréBe M)

nach Belieben etwas Petersilie
Backform gut ausbuttern. Fir den

Teig beide Mehle mit ibriger Butter, 1 Pri-

se Salz und dem Eigelb glatt verkneten.

Teig 30 Minuten kihl gestellt ruhen las-

sen. Form mit dem Teig auskleiden, dabei

einen kleinen Rand hochdriicken. Teig-

boden mit Gabel mehrmals einstechen.

Inzwischen Radicchio waschen, put-
zen, in Viertel schneiden (die am Strunk
noch zusammenhangen). Radicchio im Ol
in einer Pfanne anbraten, beiseitestellen.

Zwiebeln abziehen, wirfeln, in der
Butter glasig diinsten. Kdse grob wiirfeln.
Milch und die Halfte vom Kase mit den
angediinsteten Zwiebeln verrlhren. Mit
Salz, Pfeffer wiirzen, die Eigelbe unter-
riihren. Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Kasecreme auf dem Teig verteilen,
Radicchio darauflegen. Den (brigen Kase
dariiberstreuen und evtl. etwas gehackte
Petersilie. Blech auf der untersten Schiene
in den vorgeheizten Ofen schieben. Die
pikante Tarte ca. 25 Minuten backen und
zum Servieren nach Belieben mit Gbriger
grob gehackter Petersilie garnieren.

Spmat Berglmsen Falafeln
mit Ricottacreme im Brot

Bild auf Seite 46
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Linsen-Einweichzeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
250 g Berglinsen, 50 g Toastbrot

2 Zwiebeln, 6 Knoblauchzehen

1 EL Korianderkérner, 1 TL Kiimmel-
samen, 1 TL Pfefferkérner

65 g Mehl, 1 EL Backpulver, Salz

1 groBes Bund Minze, 100 g Spinat
Ol zum Frittieren, 350 g Rotkohl

1 Apfel, 5 EL Apfelessig, 2 EL Honig
Pfeffer, 250 g Ricotta, 100 g Frisch-
kdase, 35 ml Orangensaft, Chiliflocken
1 EL abgerieb. Orangenschale (Bio)
4 Lavash-Fladen oder Tortillas

Linsen (ber Nacht (oder ca. 8 Stun-
den) mit Wasser bedeckt einweichen.
Dann Linsen abgieBen, abbrausen. Toast
wiirfeln, in etwas Wasser einweichen,
ausdriicken. Zwiebeln und Knoblauch ab-
ziehen, fein wiirfeln. Zwiebeln, die Halfte
vom Knoblauch, Linsen und Toast mischen.

ca. 60 Minuten
(iber Nacht

Gew(irze in Pfanne ohne Fett rosten,
im Mdrser zerstoBen. Linsen-Mix und die
Gewlirze fein pirieren. Mehl, Backpulver,
1 Prise Salz unterkneten. Ein Drittel der
Minze und die Halfte vom Spinat fein ha-
cken, untermischen. Teig mit angefeuch-
teten Handen zu ca. 24 Kugeln formen.

Frittiercl in einem Topf auf 160 Grad
erhitzen, Ballchen portionsweise darin ca.
5 Minuten ausbacken. Herausheben, warm
halten. Kohl putzen, fein hobeln. Apfel
waschen, vierteln, entkernen, fein hobeln.
Ubrige Minze hacken, mit Essig und Ho-
nig verriihren. Mit Salz, Pfeffer wirzen,
mit dem Apfel unter den Rotkohl riihren.

Ricotta, Frischkase, restlichen Knob-
lauch, Orangensaft, Salz, Pfeffer, Chili und
Orangenschale verriihren. Fladenbrote in
Folie gewickelt bei ca. 180 Grad im Ofen
erwarmen. Brote mit Ricottacreme, restli-
chem Spinat, Rotkohl sowie den Linsen-
Falafeln belegen, einrollen und servieren.

Krauterspatzn chhe
mit Stilfser-Kruste

Bild auf Seite 47

Vor-/Zubereitungszeit:

Zutaten fiir ca. 8 Stlicke

DAS BRAUCHT MAN:

Quiche-Form (@ 24-26 cm)

200 g Mehl, 4 Eier (GréBe M), Salz

1 Pck. ,8 Krduter Mix” (TK, ca. 50 g)

1EL O, 1 Lauchstange

2 EL Butter, 150 ml Milch

250 g geriebener Stilfser (aromati-

scher Stdtiroler Bergkdse mit

geschutzter Ursprungsbezeichnung;

ersatzweise ein anderer Bergkése)

Pfeffer, geriebene Muskatnuss

4 Blétter Filo-Teig (ersatzweise

Strudelteig), 1-2 Schuttelbrote

ca. 5 Stiele Oregano

2 EL Balsamico-Essig, Chiliflocken
Aus Mehl, Eiern, 1 Prise Salz und den

Krdutern einen zahflissigen Teig riihren.
Teig 30 Minuten ruhen lassen.

ca. 100 Minuten

In einem Topf reichlich Salzwasser
zum Kochen bringen. Den Teig durch eine
Spatzlepresse driicken oder von einem
Holzbrett ins siedende Salzwasser scha-
ben. Wenn die Spatzlen an die Oberfléche
steigen, mit einer Schaumkelle heraus-
heben und in kaltem Wasser abschrecken.
Abtropfen lassen, mit dem Ol mischen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Lauch waschen, putzen, fein schneiden,
in Butter andlinsten. Mit den Spatzlen mi-
schen. Milch erwdrmen, Halfte vom Kése
darin schmelzen. Spatzlen-Lauch-Mix zu-
geben, mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen.

Form mit den Filo-Teigblattern aus-
kleiden, die Mischung einfillen. Mit Gbri-
gem Kése bestreuen und im vorgeheizten
Ofen ca. 35 Minuten backen.

Brot zerbroseln. Oregano hacken, mit
Broseln, Essig, 1 Prise Salz, Chiliflocken
mischen. Auf einem Bogen Backpapier in
den Ofen dazuschieben und in ca. 10 Mi-
nuten darin rosten. Schiittelbrot-Gremo-
lata Uber die Quiche streuen, servieren.



Kontraste: MILCH & KASE

Ofenkartoffel mit Krauter-
riihrei und Bergkase

Bild auf Seite 48

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 90 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

4 groBe Backkartoffeln (a ca. 300 g)
2 EL Olivendl, Salz

2 EL Butter, 2 Zwiebeln

6 Eier, 100 ml Milch

Pfeffer

1 Bund Schnittlauch oder Kerbel
120 g (Sudtiroler) Bergkase

Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Kartoffeln waschen, mit je % EL Olivendl
bestreichen. Kartoffeln mit etwas Salz be-
streuen und in Alufolie wickeln. Die Kar-
toffeln im vorgeheizten Ofen in ca. 45 Mi-
nuten weich backen.

Kartoffeln auswickeln und an der
Oberseite 1dngs aufschneiden. Kartoffeln
etwas abkiihlen lassen und dann vorsich-
tig mit einem L6ffel aushohlen. Herausge-
holte Kartoffelmasse mit einer Gabel zer-
driicken und in 1 EL Butter anbraten.

Zwiebeln abziehen und fein wirfeln.
Zwiebelwdrfel in 1 EL Butter andtinsten.
Eier und Milch verquirlen, die angediins-
teten Zwiebelwirfel unterriihren. Salzen,
pfeffern. Ein paar Kréauterblattchen zum
Garnieren beiseitelegen, die restlichen
hacken und dazugeben.

Ubrige Butter (1 EL) in einer groBen,
ofenfesten Pfanne schmelzen, die Halfte
der Eiermasse darin zu Riihrei braten.

Kase reiben, mit Ubrigem Ei-Milch-
Gemisch, Rihrei und der gebratenen Kar-
toffelmasse vermengen. Kartoffeln in die
Pfanne setzen und mit der Mischung fiil-
len. Das Ganze im Ofen bei 200 Grad ca.
13 Minuten backen. Mit Ubrigen Krautern
bestreuen und servieren.

Erdapfel, wie Kartoffeln in Siidtirol
auch heiBen, sind sehr beliebt. Besonders
kreativ gefiillte Ofenkartoffeln. Als trendi-
ges Streetfood auch bekannt unter dem
tirkischen Namen Kumpir.

Ziegenkase im Teigman'tel,
Birnen und Oliven-Pesto

Bild auf Seite 49

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 45 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

30 g Pinienkerne, 1 Knoblauchzehe
130 g schwarze Oliven (entsteint)
30 g geriebener Pecorino

30 g getrocknete Tomaten in Ol

ca. 120 ml Olivendl!

4 Ziegenkésetaler (a ca. 60 g)

Salz, Pfeffer, 1 TL fein abgeriebene
Zitronenschale (Bio)

4 Blétter Filo- oder Strudelteig

2 Birnen, 2 EL Honig

5 Stiele Zitronenthymian
(Daikon-)Kresse zum Garnieren

Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Die Pinienkerne in einer trockenen Pfanne
ohne Ol anrdsten. Knoblauch abziehen,
grob hacken und mit Oliven, geriebenem
Pecorino, Tomaten, Pinienkernen und ca.
60 ml Olivendl zu einem Pesto plirieren.

Ziegenkasetaler jeweils mit etwas Ol
einstreichen und mit Salz, Pfeffer sowie
Zitronenschale wiirzen.

Teigblatter mit etwas Ol einpinseln.
Jeweils 2 Blatter (ibereinanderlegen, in
der Mitte durchschneiden und die Teig-
stlicke nach Belieben in ziehharmonika-
artige Falten legen. Je 1 Kdsetaler mittig
daraufsetzen. Teigblatter iber dem Kése
zusammenklappen, sodass 4 Pdckchen
entstehen. Kdsepackchen im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 7 Minuten backen.

Inzwischen die Birnen waschen, evtl.
schalen. Bimen in diinne Scheiben hobeln
oder schneiden. Birnenscheiben in 1-2 EL
Olivendl anbraten. Honig und Thymian
zugeben, Birnen in ca. 3 Minuten leicht
karamellisieren, dabei einmal wenden.
Mit Salz, Pfeffer wirzen. Oliven-Pesto,
Kasepackchen und Bimen auf Teller ver-
teilen. Mit Kresse garniert servieren.

Zum Einpinseln von Kase und Teig

gerne auch das aromatische Ol von den
eingelegten Tomaten verwenden.

IHR PERSONLICHES
KOCHBUCH MIT CEWE
UND LUST AUF GENUSS

Sie suchen ein besonderes Geschenk

oder mochten lhre Lieblingsrezepte in
einem personlichen Album sammeln?
Dann ist unser schones, individuell gestalt-
bares Foto-Kochbuch genau das Richtige.

Kreieren Sie ein Kochbuch mit lhren eigenen
Lieblingsrezepten und Fotos — oder auch mit
den besten Rezepten aus Lust auf Genuss.
Klicken Sie rein! Mehr Infos:
https://www.daskochrezept.de/lust-auf-
genuss/foto-kochbuch

Verschiedene Ausfiihrungen mdglich, zum
Beispiel im GroBformat mit Hardcover und

26 Seiten ab 26,95 EUR (zzgl. Versandkosten).

https://www.cewe.de/cewe-fotobuch/fotokochbuch.html

eI
SESTEN

Rezeptideen
fur Gaste
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REZEPTE

Maiskorner
enthalten im
Gegensatz zu

Weizen, Dinkel
oder Roggen
nicht dieses
auch ,Kleber-
eiweiB” ge-
nannte Protein.
Wie es dieser
Begriff bereits
andeutet, sorgt
Gluten dafiir,
dass Teige zu-
sammenhalten.
Die Bindekraft
von Maismehl
reicht aber auch
ohne Gluten
aus, sodass man
prima gold-
gelbe Nocken
daraus kochen
kann, wie wir
das im Rezept
rechts tun.

Um Maismehl zu
erhalten, wer-
den Maiskorner
fein gemahlen.
Bei MaisgrieB
(Polenta) fallt
die Kérnung
grober aus.
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Samtig & SAMIG

Gebratene Késknbdelrblle
mit Rote-Bete-Fiillung

Bild auf Seite 50
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 105 Minuten
Zutaten fiir 4-6 Portionen

Gorgonzolacremesuppe
mit Polentanocken

Bild auf Seite 51
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 50 Minuten

1-2 Zwiebeln, 3 EL Butter

1-2 Lauchstangen, 4 Schalotten

300 g WeiBbrot vom Vortag

2 Knoblauchzehen, 2 EL Butter

130 ml Milch, 60 g geriebener Berg-

40 g Maismehl, 1| Gemusebriihe

kése. 2 Bund Schnittlauch, 3 Eier

150 g Schlagsahne

(GréBe M), 50 g Mehl, Salz, Pfeffer

150 g Gorgonzola, Salz, Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

geriebene Muskatnuss, 1 Ei (Gr. M)

50 g Babyspinat, 500 g Rote-Bete-

5 EL Olivendl, 75 g Polenta (Mais-

Knollen (gegart, vakuumverpackt)

grieB), 200 ml Milch

30 ml Apfelessig, 3 Stauden Chicorée

6-8 schwarze Oliven (entsteint)

5 EL Olivendl, 1 EL Zucker

hoch erhitzbares Ol zum Frittieren

250 g Sahnejoghurt, 30 ml Zitronen-
saft und 1 TL abgeriebene Zitronen-
schale (Bio), 6 Scheiben Speck

evtl. Krduter zum Garnieren

1. Zwiebeln abziehen, wiirfeln, in 1 EL
Butter glasig dlinsten. Brot klein wiirfeln.
Milch erwdrmen, driibergieBen. Zwiebeln
und Kase unterrlhren. Schnittlauch fein
schneiden, mit Eiern und Mehl unter den
Brot-Mix riihren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat
wiirzen, ca. 30 Minuten quellen lassen.

2. Inzwischen Spinat waschen, trocken
schitteln, grob hacken. Rote Bete auf
einer Reibe in feine Scheiben hobeln und
mit Essig, Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.

3. Die Teigmasse auf hitzebestandiger
Frischhaltefolie (ca. 35 cm) verstreichen.
Spinat und Rote-Bete-Scheiben auflegen,
Teig einrollen. Folie um die Rolle wickeln,
an den Enden zusammenbinden. Rolle in
Alufolie wickeln, in kochendem Wasser in
ca. 35 Minuten garen. Abk(ihlen lassen.

A. Chicorée in Viertel schneiden, in 2 EL
Ol anbraten. Mit Zucker bestreuen, sal-
zen, pfeffern. Joghurt, Zitronensaft und
-schale mit 2 EL Ol verquirlen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Speck im tbrigen Ol
(1 EL) kross braten, in Stiicke zupfen.

5. Kasknodelrolle auswickeln, in Schei-
ben schneiden und in der Ubrigen But-
ter (2 EL) anbraten. Mit Chicorée, Speck,
Dressing sowie evtl. Krautern anrichten.

1. Lauch putzen. Griine und weiBe Teile
vom Lauch getrennt fein wiirfeln. Schalot-
ten und Knoblauch abziehen, fein wiir-
feln, mit den weiBen Lauchteilen in Butter
andinsten. Maismehl einstreuen, Brihe
angieBen, unter Riihren aufkochen. Dann
100 g Sahne zufigen. Gorgonzola grob
wirfeln und in der Suppe schmelzen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

2. Ei trennen. Griine Lauchteile in 1 EL
Olivendl andiinsten. 70 g Polenta dazu-
geben, mit Milch abloschen. GrieB unter
Riihren in 4-5 Minuten zu einem dicken
Brei kochen. Polentamasse mit Salz, Pfef-
fer und Muskat wiirzen. Das Eigelb unter-
riihren. Das EiweiB steif schlagen und den
Eischnee unter die Polenta heben.

3. In einem Topf Salzwasser aufkochen.
Von der Polentamasse mithilfe von 2 Lof-
feln Nocken formen, ins Salzwasser glei-
ten lassen. Nocken darin ca. 3 Minuten
garen. Herausheben, abtropfen lassen.

4. Oliven in Ringe schneiden, mit ibri-
gem GrieB (5 g) bestreuen. Dann in etwas
Ol in einem kleinen Topf frittieren. Her-
ausheben, abtropfen lassen.

5. Suppe mit Piirierstab schaumig auf-
mixen. Restliche Sahne (50 g) halbsteif
schlagen. Suppe in Teller fiillen, Sahne
einrlihren. Suppe mit Nocken und Oliven-
ringen anrichten. Ubriges Olivendl (4 EL)
darlibertraufeln und die Suppe servieren.

gesehen?

Hochwertig
produziert und
so praktisch:
Eine ganze
Jahresedition der
Lust auf Genuss-
Magazine findet
in dem festen
Schuber Platz.
So haben Sie
lhre 13 Lieblings-
ausgaben immer
schnell zur Hand.
Kulinarische High-
lights, im Alltag
unkompliziert
umgesetzt. Einen
Lust auf Genuss-
Sammelschuber
konnen Sie hier
bestellen:

https://burda-
foodshop.de/

9,95 €
inkl. MwsSt. (zzgl.
Versandkosten)




Yves Saint Laurent
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Magagiy

2 Hefte zum
Kennenlernen
fur nur 9 €

Bestellen Sie Ihr Schnupper-Angebot
einfach per Telefon: + 49 (0) 1806/9394 00 14*

Bitte Aktions-Nr. 643 395 M angeben
(*20 ct/Anruf aus dem dt. Festnetz. Aus den Mobilfunknetzen max. 60 ct/Anruf. Ausland abweichend.)

oder online www.wohnentraeume-abo.de

Verantwortlicher und Kontakt: Abonnenten Service Center GmbH, Hauptstr. 130, 77652 Offenburg fiir den Burda Senator Verlag GmbH, in gemeinsamer Verantwortlichkeit mit mehreren Verlagen von Hubert Burda Media
(sieche www.burda.com/de/gvv). Alle Preise in Euro inklusive der gesetzlichen MwSt. und Versand. Sie haben ein gesetzliches Widerrufsrecht. Die Belehrung kénnen Sie unter www.wohnen-abo.de/agb abrufen.

GROSSE TAFELRUNDE:
DRESBEN - R

Datenschutzinfo: Kontakt zum Datenschutzbeauftragten: Abonnenten Service Center GmbH, Postfach 1223, 77602 Offenburg, Tel.: 0781-6396100. Namens-, Adress- und Kontaktdaten zum Vertragsschluss erforderlich. Verarbeitung
(auch durch Zahlungs- und Versanddienstleister) zur Vertragserfiillung sowie zu eigenen und fremden Werbezwecken (Art. 6 I b) bzw. f) DSGVO), solange fiir diese Zwecke oder aufgrund Aufbewahrungspflichten erforderlich
Bei Art. 6 I f) DSGVO ist unser berechtigtes Interesse die Durchfithrung von Direktwerbung. Sie haben Rechte auf Auskunft, Berichtigung, Loschung oder Einschrinkung der Verarbeitung, Widerspruch gegen die Verarbeitung,
auf Dateniibertragbarkeit sowie auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehorde.

WOHNEN”?%(Z,WW erhalten Sie ab 13.Januar 2021 auch bei Ihrem Zeitschriftenhiandler



GETRANKE / WEINE ZU UNSEREN GERICHTEN

CHARAKTER\/OLI_E V\/EINE
PASSEN IDEAL ZU
HERZHAFTEN SPEISEN

ALPENKUCHE

DIE REZEPTE IM HEFT VEREINEN BODENSTANDIGES AUS DEN BERGEN

UND MEDITERRANE LEICHTIGKEIT AUF NEUE ART. CHARAKTERVOLLE

WEINE MIT PERSONLICHKEIT PASSEN DESHALB BESONDERS GUT ALS
BEGLEITER. HIER DIE TOP TEN UNSERER EXPERTIN
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Fotos: Bettina Meister; PR (10); StockFood/Justina Ramanauskiene

Fleisch

SAMTIG

2019 Schreckbichl Lagrein DOC,

Eppan, Siidtirol
Schreckbichl keltert einen der besten Lagrein:
bestechendes Beerenbouquet und ein Hauch
Schokolade - eine Wonne zu Rehragout mit
Spinat-Polenta-Lasagne (S. 11) oder Ossobuco
vom Lamm mit Backpflaumensauce (S. 15).
Um 11,50 Euro, etwa Uber www.hawesko.de

KONZENTRIERT

2017 Rosso della Gobba IGP, Cantina

Raina, Umbrien, Italien
Francesco Mariani's Cuvée duftet nach Kirschen
und Waldboden. Ein Gedicht zu Pulled Meat von
der Ochsenbacke (S. 12) oder Rehriicken mit
Speck in Wachholdersauce (S. 14). Um 8 Euro,
etwa Uber www.nobis-weine.de

Fisch

SAFTIG

2019 Pinot-Grigio DOC,

Kellerei Tramin, Bozen, Siidtirol
Der weiche WeiBwein duftet blumig und wirzig mit
dezenter Fruchtnote. Sein vollmundiger Geschmack
verbindet sich vortrefflich mit den Rosti mit Forellen-
mousse und Forellenkaviar (S. 24) und dem warm
gerducherten Saiblingsfilet auf ,Linsotto* (S. 26).
Um 9,50 Euro, etwa Uber www.gerardo.de

Meblspeisen & Brot

WURZIG

2018 Colheita Tinto DOP,

100 Hectares, Baixo Corgo, Portugal
Weinberge in bis zu 550 Metern Héhe der Familie
Bras bringen markante Rotweine hervor — Cassis,
Pflaume und Thymian, das passt perfekt zu Melan-
zane-Kapern-Focaccia (S. 33) oder Buchwei-
zen-Bandnudeln mit mariniertem Lauch (S. 34).
Um 8,50 Euro, etwa Uber www.weingood.de

BEERIG

2018 Rosalie Festival Classic,

Kellerei Meran, Sudtirol
Ein charmanter und zugleich frischer Roséwein, bei
dem man Beeren und Kirschen in der Nase und am
Gaumen antrifft. Unkompliziert zu Burgern wie dem
Schwarzplentene-Burger mit scharfem Sauerkraut
(S. 32) oder dem stiBen Buchtel-Burger (S. 35).
Um 9 Euro, etwa Uber www.toerggelen.de

Kise ¢ Milch

BELEBEND

2019 St. Magdalener Klassisch DOC,

Muri-Gries, Bozen, Siidtirol
Dieser Wein darf mit seiner Rotfruchtigkeit nicht
fehlen zu Gerichten wie Krauterspatzn-Quiche mit
Stilfser-Kruste (S. 47) oder gebratene Kéasknddelrolle
mit Rote-Bete-Fullung (S. 50). Um 11 Euro, etwa
Uber www.bergwein-shop.com

NUSSIG

2019 Blanco de Sierra de Tolofio,

Rioja, Spanien
Ein weiBer Rioja aus der Viura Traube. Mit seiner
Mineralitat sowie zarter Rdstnote bereitet er groe
Freude zu Gerichten wie Spinat-Berglinsen-Falafeln
mit Ricottacreme im Brot (S. 46) oder Ziegenkase
im Teigmantel mit Birnen und Oliven-Pesto (S. 49).
Um 11 Euro, etwa Uber www.wein-kreis.de

Obst ¢ Niisse

FLORAL

2019 Gewiirztraminer, Gumphof Markus

Prackwieser, V6ls am Schlern, Siidtirol
Dieser kraftvolle GewdUrztraminer aus der Steillage
harmoniert mit seinem Duft nach Holunderblite und
Zimt wunderbar mit den gebackenen Apfelringen
mit WeiBweinstppchen (S. 66) oder auch mit dem
Holunder-Butter-Eis (S. 74). Um 18 Euro, etwa Uber
www.einfachweinkaufen.de

GELBFRUCHTIG

2019 Visan Blanc, Domaine La Florane,
Cotes du Rhone, Frankreich
Die regionalen Trauben zeigen im Duft und Ge-
schmack Pfirsich und Bliten. Das passt ideal zu
Gerichten wie Graupenrisotto mit Speck und
Brunnenkresse (S. 67) oder auch zum Kdrbis-
Ragout mit karamellisierten Nussen (S. 70). Um

9 Euro, etwa Uber www.pinard-de-picard.de

SiifSes mit Honig & Co.

VOLLMUNDIG
2018 Rosenkavalier, Ritterhof,
Kaltern, Sudtirol

Der Name ist Programm: Herrlich lieblich und mit
einem ausgepragten Duft nach Rosen findet dieser
florale Verfihrer den richtigen Partner mit Maronen-
mousse in der Kakao-Hippe (S. 81) und dem
Muskateller-Eis mit Schokoladen-Biscotti (S. 83).
Um 10 Euro, etwa Uber www.wein-moment.de
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groKummel

GLEIC , OB SIE SAFTIGE BRATEN, KOHLGERICHTE UND RAGO
SIS UBEREITEN ODER NEU INTERPRETIEREN — KUMMEL M
SEINE BITTERSUSSEN NOTE UND MILDEN SCHARFE DARF DARIN
HLEN. UND AUCH FUR DIE GESUNDHEIT HAT ER EINIGES ZU BIETE

“ F
A ’ . |
Lo

Echter Kimmel stammt ursprlinglich

aus Vorderasien und dem Mlttelmeer- -
Einkauf & Lagerung ’
Kaufen kénnen Sie KUmmel gemahlen

raum. Heute ist er vor allem in Europa
verbreitet. Das GewUrz wachst bei uns
sogar wild auf Bergwies_en — daherist |
es auch als ,Wiesenkiimmel“ bekannt. N oder als ganze Samen. Letztere bieten ‘
' volles Aroma. Das Gew(irz mag es '
kUhl, trocken und dunkel. Am besten
lagern Sie es in in einer ||chtgeschutze7"I ‘F' ‘

ue"ling:

Dose luftdicht verschlossen.
B

-

Backstube
Zusammen mit Fenchel
bildet Kimmel ein
unschlagbares Duo. Als
BrotgewUrz verleint
es dem traditionellen
Sudtiroler Vinschgauer
die typische Wrze.

die Samen herausgel6st
und verwendet werden.

FamiJie ' - : - .- . S eatbetter fact oo o1 enthélt
Kreuzkimmel ist ein naher Verwandter : ~ y S t wertvolle dtherische Ole, die unter

des Kummels, unterscheidet SE:h a e_‘ . anderem verdauungsfordernd wirken.
...... : Deshalb wird er besonders gerne zu

¥ ]
: schmackllch aber sehr. Sem Aroma |§t. A _\ =" schwerer verdaulichen Speisen wie
Wesentllch WurZ|ger und scharfer — was \\ ' o\ . Kohl- oder Zwiebelgerichten kombiniert.
|hn |n der arabischen und |nd|schen ' A\ : L Dank seiner antibakteriellen und krampf-

_ I6senden Wirkung hilft er zudem optimal %
KUChe besonders b Iebt i ht bei Magen-Darm-Erkrankungen. \\""6

R

& -u"'. am TV

-y
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eatbetter

..mit der neuen Bewegung fur einfach leckere, gesunde
und nachhaltige Ernahrung. Mehr dazu unter




eatbetter

\2

REZEPTE

Wiirziger Fitmacher

TRADITIONELLER KRAUTSALAT IN DER LEICHTEN VARIANTE: WEISSKOHL,
FEINE KUMMELNOTEN UND EINE EXTRAPORTION VITAMIN C — PERFEKT!

Krautsalat mit Kimmel

Vor-/Zubereitungszeit:

plus Wartezeit:

Zutaten fiir 6 Portionen

"2 Kopf WeiBkohl (ca. 800 g)
6 EL Krauteressig (alternativ: WeiBweinessig)

1 Prise Zucker, Jodsalz mit Fluorid

1 TL Raps6l zum Braten und 3 EL fiir das Dressing
80 g gewdirfelter Schinken

1 kleine Schalotte

gemahlener schwarzer Pfeffer

1 TL Kimmelsamen

% Bund Schnittlauch

AUSSERDEM

6 Vollkornbrétchen

Kohl von den duBeren Blattern befreien und den Kohlkopf
vierteln. Den Strunk mit einem scharfen Messer entfernen.

ca. 30 Minuten
2-3 Stunden

Die Kohlstiicke mit einem Gemiisehobel in diinne Streifen
hobeln oder in der Kiichenmaschine mit einem entsprechen-
den Aufsatz fein raspeln. Alternativ Kohl mit einem scharfen
Kiichenmesser in sehr schmale Streifen schneiden.

WeiBkohlstreifen in eine Schiissel geben, mit 2 EL Essig,
1 Prise Zucker und 2 TL Jodsalz vermengen. Mit den Handen
5-10 Minuten durchkneten, bis der weiBliche Zellsaft austritt.
Durch das Kneten wird die Zellstruktur des Kohls weicher und
er wird besser verdaulich. Alternativ in einem groBen Topf mit
etwas Ol auf mittlerer Hitze 1-2 Minuten andiinsten.

In einer Pfanne 1 TL Rapsol erhitzen, Schinkenwiirfel bei
mittlerer Hitze darin kurz anbraten. Schalotte abziehen, fein
wiirfeln. Ubrige 3 EL Rapstl mit dem restlichen Essig (4 EL)
verriihren, mit Pfeffer und wenig Jodsalz wiirzen. Marinade
zusammen mit dem Kiimmel und dem Schinken zum WeiBkoh!
geben und alles gut durchmischen. Den Krautsalat zugedeckt
und gekdihlt 2-3 Stunden durchziehen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine
Rollchen schneiden. Krautsalat zum Servieren mit dem frischen
Schnittlauch bestreuen. Vollkornbrétchen dazureichen.

255 kcal/1080 k)
32 g Kohlenhydrate, 10 g EiweiB, 8 g Fett

v ballaststoffreich

Dazu passt: ein malziges, alkoholfreies Tannenzapfle-Bier.

i g

Gesund und lecker! Noch mehr Rezepte finden Sie

Fott /Brigitte S|

|
i
i

eatbetter/Brigitte Sporren

auf eatbetter.de




EXTRAS
ma vie

OESCHENKPATTER & 5
harfen far 2

LIEBLINGSMENSCHEN .
+DIY s
KEKSTUTEN

ﬁ\é\\\\i\m ¥

Mein Leben. meine Ma vie

NACHHALTIG. ACHTSAM. INSPIRIERT.

MAVIE-MAG.DE

Schnupper-Angebot bestellen

Jetzt 2 Ausgaben mavie fur nur 7,80 € (inkl. MwSt.) testen:

Online unter www.mavie-abo.de oder per Telefon: +49 (0) 1806/93940063*
unter der Aktions-Nr. 643429M

(*20 ct/Anruf aus dem dt. Festnetz. Aus den Mobilfunknetzen max. 60 ct/Anruf,

Ausland abweichend.)

Verantwortlicher und Kontakt: Abonnenten Service Center GmbH, Hauptstr. 130, 77652 Offenburg fiir die M.1.G. Medien Innovation GmbH, in gemeinsamer Verantwortlichkeit mit mehreren Verlagen von
Hubert Burda Media (siehe www.burda.com/de/gvv). Alle Preise in Euro inklusive der gesetzlichen MwSt. und Versand. Sie haben ein gesetzliches Widerrufsrecht. Die Belehrung kdnnen Sie unter
www.women-abo.de/agb abrufen. Datenschutzinfo: Kontakt zum Datenschutzbeauftragten: Abonnenten Service Center GmbH, Postfach 1223, 77602 Offenburg, Tel: 0781-6396100. Namens-, Adress-
und Kontaktdaten zum Vertragsschluss erforderlich. Verarbeitung (auch durch Zahlungs- und Versanddienstleister) zur Vertragserfiillung sowie zu eigenen und fremden Werbezwecken (Art. 6 | b)

bzw. f) DSGVO) solange fiir diese Zwecke oder aufgrund Aufbewahrungspflichten erforderlich. Bei Art. 6 | f) DSGVO ist unser berechtigtes Interesse die Durchfiihrung von Direktwerbung. Sie haben
Rechte auf Auskunft, Berichtigung, Loschung oder Einschrankung der Verarbeitung, Widerspruch gegen die Verarbeitung, auf Dateniibertragbarkeit sowie auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehorde.



Zweite Heimat
Rund ein Drittel
im Jahr verbringt
Otto Geisel flr
die Recherche
seiner Blicher
und private

Zeit in Sudtirol.
Tendenz
steigend!
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Fotos: Helmuth Rier; PR (2); StockFood/Michele Mulas

Was lieben Sie an Siidtirol?

Vor allem die wunderbaren
Menschen, die dort leben. Sie sind
einerseits sehr weltoffen, anderer-
seits haben sie eine bodenstandige
Grundhaltung und sind auBerdem
sehr herzliche Gastgeber.

Was schatzen Sie an der
Gastronomie dort?

Nicht nur in den Sternerestaurants,
auch in den ganz einfachen Gasthau-
sern isst man meistens auf einem
sehr guten Niveau. Und die Kéche
verkunsteln sich nicht. Das ist eines
der herausragenden Dinge, die ich
an der Sudtiroler Kiliche so liebe. Das
sind keine komplizierten Gerichte, die
eine Bedienungsanleitung bendtigen.

Wodurch kommt das?

Die Kuche in den Bergen war ja nie
verschwenderisch. Man hat aus allen
moglichen Resten noch etwas ge-
zaubert und so ist die Kliche im
Alpenraum und ganz speziell in Sud-
tirol sehr gepragt von einer gewissen
Sparsamkeit, einer guten Restever-
wertung und damit gekoppelt auch
einer hohen Kreativitat. Ich empfinde
zum Beispiel Knddel in ihrer Zuberei-
tungs-Vielfalt als ein kreatives Ge-
richt, das sehr zukunftsweisend ist.
Sudtirol war auch immer eine Begeg-
nungsstatte der Kulturen. Die Region
lag ja auf dem Verbindungsweg zwi-
schen Venedig, einst die gréBte Han-
delsstadt der Welt, mit Nordeuropa.

7T

Was hatte das
fir einen
Einfluss?

Der Gewlirz-
handel, der von
Venedig aus kontrolliert worden ist,
findet sich auch in Bozen, einer der
ersten gréoBten Marktplatze wieder.
Dadurch haben auch die traditionel-
len Rezepte immer elegante Details.

Zum Beispiel?

In vielen typischen Sudtiroler Broten
ist Anis enthalten, das ist kein
typisches GewUrz, das man in den
Bergen findet, es kommt aus dem
Mittelmeer-Raum. In der Kaminwurz
war immer eine Prise Zimt drin, der
Uber Venedig nach Sudtirol kam.
Selbst die einfachsten Gerichte ha-
ben einen tollen PTiff,

Was macht die Sidtiroler Kiiche
von heute aus?

Sie ist von der Werteskala her schon
sehr modern. Die Klche ist nicht
sehr verschwenderisch, was das
Fleisch anbelangt, sprich hohe Quali-
t&t beim Fleisch, aber relativ wenig
davon auf dem Teller. Artgerechte
Tierhaltung spielt dabei auch eine
groBe Rolle. Modern ist sie aber
ebenso von der Préasentation. Die
Kdche haben ein ausgepragtes
Gefunl fir Asthetik, fir schénes
Porzellan und Tischkultur. AuBerdem
sind sie neugierig und weltoffen.
Und ganz wichtig, sie beherrschen
ihr Handwerk.

Ist Nachhaltigkeit ein Thema bei
den Kéchen?
Absolut. Nachhaltigkeit kann man mit

A Lok
ZEEHEI00 STNH]

Lo
AT

S0kl inapisthe Entibackuhgdn s '
Hifche ubit Wainhel ey

Neue Biicher ,Das neue
Sudtirol* (Christian Verlag)
und ,Wein & Genuss"”

(ZS Verlag, je um 30 €)

Mein-
GCIILISS

einem Wort Ubersetzen: Verantwor-
tung. Und zwar gegenUber der Natur,
den Tieren, der Gesundheit der Men-
schen, das wird dort gelebt. Was in
Sudtirol eine ganz neue Dimension
hat, ist das Thema Gartenbau, vor
allem im Hinblick auf die alten Gemu-
sesorten. Naturlich mit hohem An-
spruch, also Bio-Standards bis De-
meter. Da bedienen sich die jungen
Koéche und landen damit automatisch
bei den Trendthemen Saisonalitat
und Regionalitat, weil sie die Lebens-
mittel tats&chlich ein paar Meter vom
Kochtopf entfernt einkaufen kénnen.

Geht es auch beim Weinanbau
Richtung Bio und Nachhaltigkeit?
Eindeutig. Seit den 80er-dahren hat
sich beim Wein in puncto Qualitat
sehr viel getan, da haben ein paar
Top-Winzer wirklich Pionierarbeit
geleistet. Ich denke, in funf Jahren
wird sich im Bereich der Top-Wein-
guter Bio komplett durchgesetzt
haben. Der Winzer der Zukunft ist
eher Gartner als ein ,\Winemaker",
der im Keller irgendwelche neue
Techniken ausprobiert.

Interview: Maren Zimmermann

> OTTO GEISEL
GASTRO-PROFI

Der gelernte Koch und Weinexperte
berét mit seinem ,Institut fiir Lebens-
mittelkultur” groBe Unternehmen u. a.
zu nachhaltiger Betriebsgastronomie.
Er ist Leiter des Expertenbeirats des
Restaurantfiihrers ,,Gault & Millau“.
Mehr Infos: www.ottogeisel.de
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‘ EINLADEN / INSPIRATIONEN

BROTZEIT « W

Kathrin Beckers gi8

MIT CHALET- | NS R |
AMBIENTE Q &Ga#g"z‘i\e.r:-'-’."-f-\l____‘. .. / L 1

emutliche Eleganz trifft auf rustikalen Charme. Edel, aber immer cosy
G und unkompliziert. Der winterliche Chalet-Chic verbreitet fUr mich auf

Anhieb Wohlfiihlatmosphare und I&dt direkt zum Entspannen ein.
Das ist genau mein Ding! Und perfekt flr eine gesellige Brotzeit mit Freunden
oder der Familie. Keramikgeschirr mit individueller Note kombiniere ich
dann gerne mal zu zwei verschiedenen Bestecksorten in Kupfer oder Silber.
Edles Leinen sowie helles Holz treffen auf softe Farben wie pastelliges
Rosa und Grau. Glanzende und matte Oberflachen wechseln sich ab.
Gegensétze ziehen sich an und machen die gedeckte Tafel zu etwas ganz
Besonderem. Da méchte man gerne langer sitzen bleiben. Fur eine Brotzeit
bereite ich immer viele kleine Késtlichkeiten vor. FUr den ersten Hunger
Grissini, Oliven und ein selbst gemachter Krauter-Dip. Eine Platte mit
Wurst- und Késesorten, gesalzene Butter und Schmalz gehoren natlrlich
dazu, ebenso wenig fehlen darf ein gutes Glas Wein oder auch Bier. Das
frische, duftende Brot mit schéner Kruste serviere ich ganz unspektakular auf
einem schdnen Holzbrett und alle knnen genusslich
zugreifen. Auf einen schénen Abend!

Deko- 74P

WillkommensgruB Als Platzgedeck
eignet sich eine Leinenserviette mit
Fransen, ein kleiner Zweig Hopfen oder
Eukalyptus sowie ein puristischer
Namens-Anhanger im Nature-Look.
Dallr einen Kreis aus dickerem weiBem
Papier sowie einen etwas kleineren aus
naturfaroenem Papier oder Paketpapier
ausschneiden, aufeinander kleben und
beschriften. Kleines Loch ausstanzen
und mit Bast fixieren.

Grissini e
Fur 15 Stlck: 200 g Mehl mit 1 TL Salz
mischen, Mulde eindriicken und 7/2 Wirfel
frische Hefe hineinbréckeln, 125 ml lauwarmes
Wasser und 1/4 TL Zucker zuftigen. Alles mit
Mehl zu einem Teig kneten, abgedeckt am
warmen Ort 20 Min. ruhen lassen. 3 £L Ol und
1 TL getrockneten Thymian unterkneten.
Zugedeckt 1 Std. gehen lassen. Auf bemehlter
Flache 2 cm dick ausrollen, in 10 cm lange
Strange schneiden, zu verdrehten Stangen
rollen, mit Olivendl betreufeln. Im Ofen bei 200
Grad (Umluft: 180 Grad) 15-20 Min. backen. £

BEZUGSADRESSEN finden Sie auf Seite 85
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" Leichtigkeit

Kleine Zweige

auf Tisch und Teller
verteilt oder in
Mini-Vasen sorgen
bei der Deko fur
einen lassigen Twist

el

BOb solo oder mit ein paat

) 3 - ‘ : H 30 cm, von motel a miio,
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zum Schneiden oder Servieren von Brot (von Nordal, @ 32 cm, um 78 Euro) 2 Handgemachte
Butterdose ,Nordic Sand®, halt Butter frisch mit luftdicht verschlieBbarem Deckel (von Broste
Copenhagen, B 15 xH 6 x T 12 cm, um 26 Euro) 3 Gehammertes Besteck ,Hune" in edlem
Kupfer (16-teilig, von Broste Copenhagen, um 170 Euro) 4 Die Servierplatte ,Ceramic Dinner
Plate" ist handgefertigt und wird somit zum Unikat. Eignet sich auch perfekt als Platzteller

(von HKliving, @ 28 cm, um 13 Euro) 5 Kleiner Speiseteller ,Rustic” fur Frihstliick oder
Abendbrot geeignet (von House Doctor, @ 20 cm, um 10 Euro) 6 Servietten ,,Yastigi* aus
gewaschenem Leinen mit Fransen am Rand (der-Set, hellgrau, 40 x 40 cm, um 30 Euro)

Fotos: HKLiving; Kathrin Beckers; motel
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SUDTIROL / OBST & NUSSE .

Kulinarische X 2
® f Z t (N
PMit Apfeln, Trauben oder '
/ knackigen Nussen
bringen diese Rezepte
~ die pure Freude in Ihren
Alltag. Von Risotto Uber

Bratapfel bis Strudel -
einfach himmlisch!

Gebackene N
Apfelringe'mit "7
Weilweip< ’f/
Slppchen™~ 2%
Leibgericht fir Erwachsene: |
2 Wenn die Frichte im
Birnengeist-Teig mit
Zimt-Zucker auf den Tisch §

% kommen, gibt es kein Halten
" mehr beim Loffeln. |



"N-.‘“
- "-.“"'n..._‘
-—

Graupen-Risotto mit Speck
und Brunnenkresse

g Das Gersten-Gericht wird erst nach
Risotto-Art mit Méhren, Schalotten und
Gerauchertem gegart, dann Ubernimmt ein
Haselnuss-Kresse-Pesto den Feinschliff.
Wunderbar bo-densté-ndig! .

Fotos: StockFood Studios/Ulrike Holéten (11); StockFood/Seasons Agency/Mathias Neubauer (1)

s
. oy “i Jy "*
s XL .
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‘ SUDTIROL / OBST & NUSSE

mit dem Lieblingssttick

Cheesecake

+Alto Adige”

Fur diese Sudtiroler
Kasekuchen-Interpretation
vereinen sich Ricotta,
Eigelb und Sahne zur B=
cremigen Masse, Butter
und Amaretti bilden die |
murbe Basis. Fruchtiges

68 Lust auf Genuss 212021




opfenstrudel
in Schichten mit
Himbeer-Sorbet
Ob nun mit selbst gemachtem
oder selbst gekauftem Teig —
mit Quark und Rosinen backt
man Erinnerungen. Schon
erfrischend dazu: ein feines
Frucht-Sorbet, das kostlich
auf der Zunge kitzelt.

REZEPT AUF SEITE (a8

-—
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SUDTIROL / OBST & NUSSE

&
. Kirbis-Ragout mitx%
5 karamellisierten Nissen

) Perfekt zum gemUitlichen Abend
?‘.‘ am Kamin: Karamell-NUsse

und s@miger Kurbis sorgen fur

/ den warmen Ton, Johannis-
4
- beersaft und Rotwein

fUr ein subtiles Saurespiel. S 3
REZ_E_PT AUF SEITE 77 ;
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eden Tag

zelebrieren

by
Apfel-Feldsalat %
auf Linsen-Hummus
Das Berglinsenpliree
mit frischem Salat
und karamellisierten
Maronen ist ein Essen
voller Pflanzenpower, das
willkommmene Abwechslung
in die Alltagskuche bringt.

REZEPT AUF SEITE (@

b

212021 Lust auf Genuss 71



SUDTIROL / OBST & NUSSE

. -
Mpfel—Mohn—PuaaTﬁg\

SUBes Dreamteam: Geriebener Apfel,
Mohnsaat und Mandeln veredeln das
Tdrmchen, %FIiederbeer—Sauce
und ein kleines Kunstwerk aus
Fruchtscheiben krénen den Genuss.

REZEPT AUF SEITE @
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Zum Lé’)fjeln 7y
’

Weingelee mit
— Zimt-Baiserhaube™
Konsequent rtickt das Dessert die Traube in

den Mittelpunkt: Saft und Wein ergeben 1 — - ¥ .
das frische Gelee, Honig-Trauben vertreten Y ’ s g
die Frucht als Ganzes. Auf ein Glas! - '

REZEPT AUF SEITE @ X 4" -
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‘SUDTIRQL / 0BST & NUSSE

:
.Knusperstrudel mit Apfel Bratépfel im Schlafrock

und Mandellikor ’ Im Teigstreifenmantel zeigt das Kernobst

Wenn Geborgenheit eine Speise ware, mit Marzipan-Preiselbeer-Fiillung, wie
dann dieser Klassiker — hier verfeinert mit vielfaltig es ist.

in Mandellikér eingelegten Cranberrys. B 7EPT AUF SEITE @
REZERT AUF SEITE 78

ma’ztzon

mit w ISt 2

S ;
; Sobald Sie dlese Kreat|on mlt Gewurz-

P T Ty e T AR A E A TS ST TR S AR

traminer und Fllederbeersaft prob|ert
A

e i

Zabaione mi
Rotwein-BiriehES
Fr die Schaumcreme vverden Weleeln -
Grappa, Zucker und Ei aufgesohlagen
aﬁw
Rotwein [sst das Eis errdten.

Lust auf Genuss 21202



Fotos: Detlef Overmann; iStock; PR (4); privat

‘ FUR SIE PROBIERT

ist unsere Test-Expertin

Regina Hemme

in Sachen Feinkost

Feinstes fur Apfel-Fans

Ob fruchtig-scharfes Chutney, edler Balsamessig oder feines Mus — unser Obstliebling ist
kostlich wandelbar und sorgt in diesen Produkten fur Abwechslung. Probieren Sie selbst

AUFREGEND ANDERS

Bestes aus dem Alten Land: Frisch
gepresster Apfelsaft trifft auf ausgewahlte
Senfsaaten und feinen Apfelessig —

apfeliger geht es nichtl

Das gefallt mir: Herrlich milder Senf,
der besonders gut zu Raucherfisch und

Gegrilltem schmeckt.

Infos: 110 ml um 7 Euro, von und

Uber www.senfpauli.de

SCHON PIKANT

Die suBlich-wurzige Beilage aus vollreifen
Apfeln, herben Cranberrys, Zwiebeln,
Rosinen, Aprikosen und Apfelessig ist
das perfekte Pendant zu wlrzigem Kase,
kaltem Braten oder Crackern.

Das gefallt mir: leicht scharf, mit kleinen
Fruchtstucken — fast wie selbst gemacht.
Infos: 241 g um 10 Euro, von Stonewall
Kitchen Uber www.nurgutes.de

EDLE BASIS

In Eichenfassern
gereift, schenkt

der Balsamessig
angenehme SuBe

und feine S&migkeit.
Das gefallt mir:

Er verleiht dem Salat-
dressing in Kombination
mit Sesam- oder Hasel-
nussol eine besonders
raffinierte Note und ist
auch perfekt zum
Marinieren von Lamm-
und Wildfleisch.

Infos: 250 ml um

17 Euro, von und Uber
www.goelles.at

AROMATISCH

Das Mus schmeckt genial zu knusprigen
Kartoffelpuffern, den gebackenen Apfelringen
von Seite 66 oder als Dessert mit Amarettini
und Sahne — auch pur ist es ein Traum.

Das gefallt mir: Hier kommen nur beste
Bio-Apfel ins Glas.

Infos: 230 g um 3 Euro, von STAUD'S Wien,
Uber www.stauds.com

NATURLICH

Der selbst gekelterte
Apfelsaft aus
paden-wurttembergi-
schen Topaz-Apfeln ist
als Schorle mit Mine-
ralwasser herrlich
erfrischend. Ideal auch
zum Verfeinern von
Dressings und Saucen.
Das gefallt mir:
schonend zubereiteter
Direktsaft aus
ausgewahlten
Frichten.

Infos: 700 ml um

2 Euro, von und

Uber www.gunkel-
natursaft.de
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REZEPTE

Was sind

Graupen?

Die runden
Korner gewinnt
man hauptsach-

lich aus Gerste,
manchmal auch
aus Weizen. Das
Getreide wird
nach der Ernte
geschélt und
poliert. Diese
groB3en, ganzen

Kérner sind

auch bekannt
als Roll- oder
Kochgerste.
Werden die
Kérner noch
geschnitten,
entstehen Perl-
graupen bzw.

Perlgerste.

Graupen sind
eine beliebte

Sattigungs-

beilage, toll als
Einlage in Sup-
pen und Eintop-
fen - oder eben
als ,Risotto”.
Dafiir eignen
sich die groBen
Graupen ideal.
Kaufen kénnen
Sie sie im
Drogeriemarkt
sowie im gut
sortierten
Supermarkt.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 56/57

76 Lust auf Genuss 2/2021

StBe FRUCHTE & NUSSE von den

Gebackene pfelrmgé
mit WeiBwein-Siippchen

Bild auf Seite 66
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 50 Minuten

Graupen-Risotto mit
Speck und Brunnenkresse

Bild auf Seite 67
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 55 Minuten

DAS BRAUCHT MAN: 200 g groBe Graupen (siehe dazu
evtl. ein Kiichenthermometer auch die Info links am Seitenrand)
FUR DAS SUPPCHEN 1-2 M6hren, 3 Schalotten

1 EL Speisestarke, 300 ml Apfelsaft

2 Knoblauchzehen

200 ml trockener WeiBwein

120 g (gerducherter) Speck

100 g Zucker 3 EL Pflanzendl
Mark von 1 Vanilleschote 100 ml trockener WeiBwein (alko-
FUR DIE APFELRINGE holfreier Ersatz: heller Traubensaft)

2 Eigelbe und 1 EiweiB (Eier:

700 ml Gefltgelbrihe

GréBe M), 1 Prise Salz

ca. 100 g Brunnenkresse (ersatzwei-

2 Pck. Vanillezucker

se z.B. Rucola oder andere Kresse)

100 ml Milch, 2 EL Birnengeist

50 g Haselnusskerne

100 g Mehl, 2-3 rotschalige Apfel

80 g fein geriebener Parmesan

Ol zum Ausbacken

60 ml helles Traubenkerné/

2 EL Zucker, 1 TL gemahlener Zimt

1-2 EL Apfelessig, Salz, Pfeffer

1. Fiir das Siippchen die Strke mit 2 EL
Apfelsaft glatt riihren. Diese Mischung
mit dbrigem Saft, Wein, Zucker und dem
Vanillemark verriihren. In einen Topf fill-
len und unter Rihren langsam erhitzen,
bis sich der Zucker vollstandig aufgelost
hat. Siippchen abkiihlen lassen.

2. Fiir die Apfelringe Eigelbe mit Salz,
Vanillezucker, Milch und Birnengeist ver-
riihren. Das Mehl untermischen. Eiweil
steif schlagen und unter den Teig heben.

3. Die Apfel schalen, entkernen und in
Ringe schneiden. Ol auf 160-170 Grad
erhitzen. Die Apfelringe nach und nach
durch den Teig ziehen und im heiBen Ol in
ca. 5 Minuten goldbraun ausbacken. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

A. Zucker mit Zimt mischen, die Apfel-
ringe damit bestreuen. Apfelringe noch
warm mit dem Siippchen servieren.

Tipp: Die Temperatur des Oles ist beim
Ausbacken entscheidend. Optimal sind
160-170 Grad. Kein Kiichenthermometer
parat? Tauchen Sie zur Probe ein Holz-
stabchen in das heiBe Ol. Steigen daran
Blaschen hoch, ist das Fett heif genug.

1. Graupen in einem Sieb abbrausen,
dann abtropfen lassen. Mohren putzen,
schalen und in Wiirfel schneiden. Schalot-
ten und Knoblauch abziehen, beides fein
wiirfeln. Den Speck ebenfalls wiirfeln.

2. Pflanzendl in einem Topf erhitzen.
Mohren, Schalotten, Speck und die Halfte
vom Knoblauch darin andtinsten. Grau-
pen zugeben, kurz mitdiinsten. Mit WeiB-
wein abldschen. Briihe in einem separa-
ten Topf erhitzen. Briihe nach und nach
zu den Graupen gieBen, Graupen unter
Rihren in ca. 25 Minuten weich garen.

3. Inzwischen Brunnenkresse putzen,
abbrausen und trocken schiitteln. 60 g
Kresse hacken. Haselniisse grob hacken.
Gehackte Kresse und 30 g Niisse mit dem
iibrigen Knoblauch sowie mit 60 g Par-
mesan und dem Traubenkerndl zu einem
Pesto piirieren. Pesto mit Apfelessig ver-
feinern und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Den {ibrigen Parmesan (20 g) unter
den Graupen-Risotto rihren. Risotto mit
Salz und Pfeffer abschmecken, auf Teller
verteilen. Pesto dariibertrdufeln, restliche
gehackte Nisse (20 g) Uberstreuen. Mit
{ibriger Brunnenkresse garniert servieren.

Cheesecake ,Alto Adige”
Bild auf Seite 68

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 80 Minuten
plus Warte-/Kihlzeit:  mind. 3 Stunden
Zutaten fir 1 Springform (& 24-26 cm).
Ergibt ca. 12 Stiicke

100 g Butter

200 g Amaretti oder Amarettini
(siehe Info unter dem Rezept)

750 g Ricotta

5 Eigelb (Eier: GréB3e M)

100 g Zucker, 2 Pck. Vanillezucker
Mark von " Vanilleschote

100 g Schlagsahne

1 TL abgeriebene Zitronenschale
25 g Mehl

450 g Rote Johannisbeeren (TK,
aufgetaut und gut abgetropft)

100 g Gelierzucker 1:2

1. Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Boden der Spring-
form mit Backpapier auslegen. Die Butter
zerlassen und die Kekse fein zerbroseln.
Beides mischen und in der Springform
verteilen, dabei am Boden gut andriicken.
Boden im Ofen ca. 10 Minuten backen.

2. Boden aus dem Backofen nehmen,
die Temperatur des Ofens auf 160 Grad
reduzieren. Ricotta mit Eigelben, Zucker,
Vanillezucker, Vanillemark, Schlagsahne,
Zitronenabrieb und Mehl glatt verrihren.
Masse auf den Boden fillen und 200 g
Johannisbeeren dariiberstreuen. Kuchen
im Ofen ca. 50 Minuten stocken lassen.

3. Inzwischen restliche Johannisbeeren
(250 g) mit dem Gelierzucker in einem
Topf aufkochen. Etwa 4 Minuten kécheln
lassen. Die Konfitiire nach Belieben noch
plrieren und gleichmaBig auf dem Ku-
chen verstreichen. Kuchen bis zum Servie-
ren mind. 3 Stunden kiihl stellen.

Info: Die Mandel-Makronen werden in
Italien gerne zum Kaffee serviert. Kaufen
kann man die Kekse in den meisten
Supermarkten. Die Rezeptur von Amaretti
und Amarettini ist (brigens gleich, den
Unterschied macht nur die GroBe.



Sonnenterrassen des Berglandes

Topfenstrudel in Schichten
mit Himbeer-Sorbet

Bild auf Seite 69

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fiir 1 Backblech mit hohem Rand
Ergibt 8-10 Portionen

100 g Rosinen, 3 EL Rum

300 g TK-Himbeeren

70 ml Johannisbeersaft

160 g Zucker, 3 Pck. Vanillezucker
3 Eier (G6Be M), ca. 60 g zerlassene
Butter, Mark von 1 Vanilleschote

1 TL fein abgeriebene Zitronen-
schale (Bio), 625 g Sahnequark

6-7 Filo-Teigblatter (wie man die
selber machen kann, siehe rechts)
ca. 40 g Puderzucker

Rosinen im Rum einweichen. Him-
beeren antauen lassen, dann mit Johan-
nisbeersaft, 40 g Zucker und dem Vanille-
zucker fein piirieren. Sorbet tiefkiihlen.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft
vorheizen. Die Eier trennen. Die Eigelbe
mit dem Gibrigen Zucker (120 g) schaumig
schlagen. 30 g zerlassene Butter, Vanille-
mark und Zitronenabrieb unterrihren.
Den Sahnequark und die Rum-Rosinen
untermischen. EiweiB steif schlagen und
vorsichtig unter die Quarkmasse heben.

Ein Backblech mit etwas Butter ein-
pinseln. 1 Teigblatt auflegen, mit Butter
bestreichen, mit etwas Puderzucker be-
stauben. Im vorgeheizten Ofen 2-3 Minu-
ten backen. Teigblatt mit einer Schicht
Quarkmasse bestreichen und mit 1 Teig-
blatt bedecken. Dieses erneut mit Butter
bepinseln, mit Puderzucker bestauben,
2-3 Minuten backen und mit Quark be-
streichen. So fortfahren, bis Teigblatter
und Quarkmasse aufgebraucht sind, da-
bei mit einer Quarkschicht abschlieBen.

Temperatur des Ofens auf 160 Grad
Ober-/Unterhitze reduzieren. Topfenstru-
del auf dem Blech in ca. 10 Minuten fertig
backen. Kurz abkiihlen lassen, mit Puder-
zucker bestduben und noch warm servie-
ren. Das Himbeer-Sorbet dazureichen.

f 0 :
Kiirbis-Ragout mit
karamellisierten Nissen
Bild auf Seite 70
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
1 Hokkaido-K(irbis (ca. 1 kg)

2 Knoblauchzehen

1 Bund Zitronenthymian

4 EL Pflanzendl, Meersalz, Pfeffer
2 rote Zwiebeln, 3 EL Kirbiskerndl
130 ml Rotwein

200 ml Schwarzer Johannisbeersaft
1 TL Mehl, 80 g Walnusskerne

3 EL Ahornsirup

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Kiirbis waschen, halbie-
ren, entkernen und grob wiirfeln. Knob-
lauch abziehen, fein hacken. Die Halfte
der Thymianblattchen abzupfen und mit
Pflanzendl, Knoblauch, Salz und Pfeffer
mischen. Kirbiswdrfel darin wenden, auf
einem mit Backpapier belegten Blech ver-
teilen. Im Ofen ca. 25 Minuten rosten.

-

ca. 50 Minuten

Inzwischen Zwiebeln abziehen und in
Spalten schneiden. Kirbiskerndl in einer
Pfanne nicht zu stark erhitzen, die Zwie-
beln darin andiinsten. Wein dazugieBen
und auf etwa die Halfte einkdcheln. Den
Johannisbeersaft dazugieBen, aufkochen.
Mehl mit etwas Wasser glatt riihren, zum
Zwiebel-Mix geben. Noch mal aufkochen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Walniisse in einer Pfanne ohne
Fett hell anrdsten. Ahornsirup zugeben,
Niisse unter Schwenken karamellisieren.
Die Walnlisse etwas abkuihlen lassen.

Gerdsteten Kirbis unter den Zwiebel-
Mix heben. Ragout auf Teller verteilen,
Walniisse Gberstreuen. Mit dem (brigen
Zitronenthymian garnieren und servieren.

traditionelle Roggenbrot-
chen aus dem Stdtiroler Vinschgau. Fr
Vinschgauer (auch Vinschgerl oder Paar-
len genannt) typisch sind die feine Kruste,
ihre flache Form und kréftige Gewiirze
wie Fenchel, Kimmel und Brotklee.

Apfel-Feldsalat
auf Linsen-Hummus

Bild auf Seite 71
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Linsen-Einweichzeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
150 g Berglinsen

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe

6 EL Olivenol

1 EL Mandelmus oder Cashewmus
6 EL Balsamico-Essig

gemahlener Kreuzktimmel
Chiliflocken, Salz, Pfeffer

100 g Maronen (Esskastanien;
bereits gegart und geschélt,

im Vakuumpack)

1 EL Zucker

120 g Feldsalat

2 rotschalige Apfel

2 EL Zitronensaft

Die Linsen (iber Nacht in Wasser ein-
weichen. Am Folgetag Zwiebel und Knob-
lauch abziehen und beides fein wirfeln.
1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch darin andinsten.

ca. 75 Minuten
liber Nacht

Linsen in ein Sieb abgieBen, abbrau-
sen und in den Topf dazugeben. Mit Was-
ser bedecken, Linsen in ca. 30 Minuten
weich kochen. AnschlieBend gut aus-
dampfen lassen und pirieren. Mandel-
oder Cashewmus unterriihren. Hummus
mit 3 EL Essig, Kreuzkiimmel, Chili, Salz
und Pfeffer wiirzen. Abkiihlen lassen.

Die Maronen grob hacken, mit Zucker
bestreuen und in einer Pfanne ohne Fett
karamellisieren. Abkiihlen lassen.

Den Feldsalat putzen, waschen und
trocken schiitteln. Die Apfel waschen,
entkernen und in feine Scheiben hobeln.
Apfelscheiben mit Zitronensaft bepinseln.

Linsen-Hummus mit Apfelscheiben,
Feldsalat und den karamellisierten Maro-
nen auf Tellern anrichten. Alles mit dem
restlichen Olivendl (5 EL) und dem dbri-
gen Balsamico (3 EL) betraufeln. Mit Salz
und Pfeffer bestreuen und servieren.

Hauchzarte
Teigblatter

500 g Mehl
(Type 405) mit
je 4 EL lau-
warmem Wasser
und Olivenal,

1 Prise Salz und
einigen Tropfen
Essig in einer
Schiissel zu
einem glatten
Teig verkneten.
Falls notig, noch
etwas Wasser
oder auch Mehl
hinzufiigen. Teig
in 2 Portionen
so lange kneten,
bis er glatt und
leicht glanzend
ist. Den Teig zu
Kugeln formen,
diese mit einem
bemehlten Tuch
bedecken und
30 Minuten an
einem warmen
Ort ruhen las-
sen. Dann mit
einem Nudel-
holz auf einer
bemehlten
Arbeitsflache
madglichst diinn
ausrollen. Die
Teigblatter nach
Belieben weiter-
verarbeiten.
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Flieder-

Das ist nichts
anderes als
Holunder- oder
Hollerbeersaft.
Er wird nur

je nach Region
anders genannt.
Die dunklen
Beeren des
Holunders sind
nicht nur ein
kulinarischer
Genuss, sie wer-
den auch als
Naturheilmittel
eingesetzt, zum
Beispiel gegen
Erkaltungen.
Wegen ihrer
vielen positiven
Inhaltsstoffe
gelten sie daher
als heimisches
Superfood.

Den Saft gibt es
im Reformhaus.
Wer ihn nicht
bekommt,
nimmt als Alter-
native Johannis-
beersaft oder
Traubensaft.
Ubrigens: Die
Beerenfriichte
des Garten-
flieders sind
nicht zum Ver-
zehr geeignet.
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Feine DESSERTS: WohlfUhlgerichte

.

pel—l\/lohn—Pudding

Bild auf Seite 72
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: 4 Pudding-
bzw. Timbal-Férmchen (a ca. 160 ml)
70 g Toastbrot (ohne Rinde)

125 g Schlagsahne, 100 g weiche
Butter plus etwas fir die Férmchen
120 g Zucker, 4 Eigelb und 2 EiweiB3
(Eier: GréBe M), 2 rotschalige Apfel
50 g gemahlene Mandeln

180 g gemahlener Mohn

150 ml Fliederbeersaft (siehe auch
die Info links), 50 ml Mandellikér

1 TL Speisestérke

Puderzucker zum Bestduben

ca. 75 Minuten

Toast wiirfeln, in der Sahne einwei-
chen. Butter mit 40 g Zucker und den Ei-
gelben cremig schlagen. 1 Apfel waschen,
entkernen, reiben. Mit den Mandeln unter
die Buttermischung rihren. Mohn und
eingeweichten Toast unterheben.

Backofen auf 150 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Formen mit Butter fetten.
EiweiB steif schlagen, dabei 50 g Zucker
einrieseln lassen. Riihren, bis sich der Zu-
cker aufgeldst hat. Eischnee unter Mohn-
masse heben. Masse in die Formen fiillen.

Die Formchen in ein Blech mit hohem
Rand oder in eine Auflaufform stellen.
So viel kochendes Wasser eingieBen, bis
die Férmchen zur Halfte im Wasserbad
stehen. Pudding im Ofen in ca. 35 Minu-
ten garen. Lauwarm abkiihlen lassen.

Ubrigen Apfel waschen, entkernen.
Eine Halfte in Scheiben hobeln, die ande-
re wirfeln. Saft in einem Topf mit Likor
und tibrigem Zucker (30 g) mischen. 3 EL
abnehmen, Starke damit anrihren. Apfel-
wirfel zur Saftmischung in den Topf ge-
ben, aufkochen. Starke-Mix einrthren, er-
neut aufkochen lassen. Sauce piirieren.

Pudding auf Teller stiirzen, mit etwas
Sauce betraufeln. Ubrige Sauce daneben
anrichten. Mit Apfelscheiben garnieren,
mit Puderzucker bestauben und servieren.

= J‘ =
Weingelee mit
Zimt-Baiserhaube
Bild auf Seite 73
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 40 Minuten
plus Warte-/Kiihlzeit: ~ mind. 4 Stunden
Zutaten fiir 4-6 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Spritzbeutel
mit Sterntdlle, Flambierbrenner
FUR DAS GELEE
200 ml trockener WeiBwein
400 ml weiBer Traubensaft
30 ml Zitronensaft
100 g Zucker
Mark von 1 Vanilleschote
6 Blatt Gelatine
AUSSERDEM
250 g rote Weintrauben (am besten
kernlose Trauben verwenden)
2 EL Honig
2 EiweiBB (Eier: GréBe M)
90 g Zucker
1 TL gemahlener Zimt

Fiir das Gelee WeiBwein mit Trauben-
saft, Zitronensaft, Zucker und Vanillemark
in einem Topf verriihren. Aufkochen, dann
kurz abkiihlen lassen. Die Gelatine etwa
5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Gelatine ausdriicken und unter Rihren in
der Weinmischung aufldsen. Die Gelee-
masse in Glaser verteilen und mindestens
4 Stunden kalt stellen.

Trauben waschen, von den Rispen
zupfen und trocken tupfen. Trauben mit
dem Honig in einer trockenen Pfanne
ohne Fett kurz karamellisieren. Trauben
abkihlen lassen, auf dem Gelee verteilen.

Fiir das Baiser EiweiB steif schlagen,
dabei nach und nach den Zucker ein-
rieseln lassen. So lange weiterschlagen,
bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst
hat und eine dickliche, glanzende Masse
entstanden ist. Zimt unterriihren.

Die Baisermasse in den Spritzbeutel
filllen und auf die Trauben spritzen. Das
Baiser mit dem Flambiergerdt goldbraun
flambieren. Das Dessert sofort servieren.

Titelrezept

Knusperstrudel mit Apfel
und Mandellikor

Bild auf Seite 74 oben links und im Titelbild
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
Zutaten fiir 1 Strudel (6—10 Stiicke)

200 g Mehl und Mehl zum Arbeiten
1 Ei (GréBe M), 1 Prise Salz

1 EL Apfelessig, 2 EL Pflanzenél
und etwas Ol zum Bestreichen

ca. 100 g Cranberrys (oder Rosinen)
ca. 30 ml Mandellikér (oder Rum)

1 Zitrone (Bio), 4-5 séuerliche Apfel
80 g brauner Zucker, 2 TL Zimt

100 g Biskuitbrésel oder Semmel-
brésel, 40 g flissige Butter
Puderzucker zum Bestduben

Aus Mehl, Ei, Salz, Essig, Ol und ca.
100 ml lauwarmem Wasser einen glatten
Teig kneten. Evtl. noch etwas Wasser oder
Mehl zufigen. Teig zur Kugel formen, mit
Ol bestreichen. Zugedeckt an einem war-
men Ort 30 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen Cranberrys im Likor ein-
weichen. Backofen auf 200 Grad Ober-/
Unterhitze vorheizen. Zitrone hei wa-
schen, trocken tupfen. Schale abreiben,
Saft auspressen. Apfel schilen, vierteln,
entkernen, blattrig schneiden. Apfel mit
Zitronensaft und -schale, Zucker, Zimt und
eingelegten Cranberrys mischen. 2 EL der
Brosel (iberstreuen, kurz untermengen.

Teig auf bemehlter Fléche diinn aus-
rollen, auf ein leicht bemehltes Kiichen-
tuch legen und darauf hauchdiinn auszie-
hen (mit den Handen vorsichtig unter den
Teig greifen und ihn Gber die Handriicken
auseinanderziehen). Teig mit etwas Butter
bepinseln. Unteres Teigdrittel mit Cibrigen
Broseln bestreuen, den Apfel-Mix darauf
verteilen. Strudel mithilfe des Tuches ein-
rollen, Teigenden nach unten einklappen.

Strudel auf ein Blech mit Backpapier
heben (Naht liegt unten). Mit ibriger But-
ter bepinseln. Im vorgeheizten Ofen ca.
45 Minuten backen, evtl. die Temperatur
etwas reduzieren, wenn er zu sehr braunt.
Mit Puderzucker bestauben, servieren.
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nicht nur Tar Wintertage

Bratdpfel im Schlafrock
Bild auf Seite 74 oben rechts
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fir 4 Portionen

ca. 80 Minuten

200 g Mehl plus etwas Mehl
zum Arbeiten

1 Prise Salz, 4 TL Pflanzendl
100 g Haselnusskerne

100 g Marzipan-Rohmasse

3 EL Honig

2 EL Preiselbeerkompott (Glas)
4 rotschalige Apfel

50 g Butter

200 g Schlagsahne

1 Pck. Vanillezucker
Puderzucker zum Bestauben

1. Mehl mit Salz, 3 TL Ol und 120 ml
Wasser zu einem glatten, geschmeidigen
Teig verkneten. Sollte der Teig zu fest
sein, evtl. noch etwas Wasser zugeben.
Den Teig zu einer Kugel formen, mit dem
{ibrigen TL Pflanzend! einpinseln und ca.
30 Minuten ruhen lassen.

2. Inzwischen die Haselniisse grob ha-
cken und in einer trockenen Pfanne ohne
Fett goldbraun rosten. Etwas abkdhlen
lassen. Marzipan zerzupfen, mit Nissen,
Honig und Preiselbeeren vermischen.

3. Backofen auf 170 Grad Ober-/Unter-
hitze (Umluft: 150 Grad) vorheizen. Die
Apfel waschen und jeweils das Kern-
gehduse herausstechen bzw. -schneiden.
Die Apfel mit der Marzipanmasse fiillen.

4. DenTeig auf einer bemehlten Arbeits-
flache sehr diinn ausrollen und in Streifen
schneiden. Die Apfel mit den Teigstreifen
umwickeln. Die Butter zerlassen und den
Teig damit bepinseln. Apfel auf einem
Blech im vorgeheizten Ofen in ca. 30 Mi-
nuten goldbraun backen. Sollte die Teig-
oberflache zu dunkel werden, die Apfel
evtl. mit Alufolie abdecken.

5. Die Sahne steif schlagen, dabei den
Vanillezucker einrieseln lassen. Apfel mit
Puderzucker bestauben und noch warm
zusammen mit der Sahne servieren.

Zabaione mit
Rotwein-Birnen-Sorbet

Bild auf Seite 74 unten links
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Warte-/Gefrierzeit:
Zutaten fiir 4-6 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Eismaschine
(wie es auch ohne Maschine geht,
siehe unter dem Rezept ,,Holunder-
Butter-Eis” rechts)

FUR DAS SORBET

3-4 reife Birnen (ca. 700 g)

100 g Zucker

220 ml Rotwein

1 Zimtstange, 50 ml Orangensaft

1 Stlick Orangenschale (Bio)

FUR DIE GARNITUR

2-3 EL Mandelblattchen

FUR DIE ZABAIONE

2 Eier und 1 Eigelb (Eier: GréBe M)
70 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

3 EL Grappa

80 ml Gewdirztraminer oder ein
anderer WeiBwein nach Belieben

ca. 70 Minuten
ca. 1 Stunde

1. Fir das Sorbet die Birnen schalen,
entkernen, wiirfeln. Mit Zucker, Rotwein,
Zimtstange, Orangensaft und -schale in
einen Topf geben. Verrihren, aufkochen
und ca. 30 Minuten kocheln lassen.

2. Die Masse etwas abkihlen lassen,
dann Zimtstange und Orangenschale ent-
fernen. Masse fein prieren und durch ein
Sieb streichen. Die Sorbet-Masse in die
Eismaschine flllen, darin in ca. 1 Stunde
gefrieren lassen. Sorbet in eine Form um-
fiillen und bis zum Servieren tiefkiihlen.

3. Inzwischen die Mandelblattchen in
einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.
Beiseitestellen und abkiihlen lassen.

A. Fir die Zabaione Eier und Eigelb mit
Zucker, Vanillezucker, Grappa und WeiB-
wein in einer Schissel ber einem heiBen
Wasserbad schaumig aufschlagen.

5. Die Zabaione in Glaser oder Schalen
fillen. Mit etwas Sorbet sowie gerdsteten
Mandelblattchen anrichten und servieren.

Holunder-Butter-Eis
Bild auf Seite 74 unten rechts
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 30 Minuten
plus Warte-/Gefrierzeit: mind. 3 Stunden
Zutaten fir ca. 12 Kugeln

DAS BRAUCHT MAN: Eismaschine
(wie es auch ohne Maschine geht,
siehe unter dem Rezept)

200 ml Holunderblitensirup

250 ml Gewdrztraminer (oder ein
anderer Wein wie z. B. Muskateller)
200 ml Apfelsaft, 90 g Zucker

Mark von 1 Vanilleschote

2 TL abgerieb. Zitronenschale (Bio)
200 g eiskalte Butter in Wiirfeln

3 Eigelb, 100 ml Fliederbeersaft
(siehe Info ganz links am Seitenrand)
1 TL Speisestarke

1. Kasten- oder Auflaufform im Gefrier-
fach vorkdhlen. Sirup, Wein, Saft, 60 g Zu-
cker, Vanillemark, Zitronenabrieb in einem
Topf verriihren, aufkochen. Topf vom Herd
ziehen, Butter und Eigelbe mit einem Pi-
rierstab untermixen. Masse in Eismaschi-
ne fiillen, in ca. 1 Stunde gefrieren lassen.

2. Inzwischen Fliederbeersaft mit iibri-
gem Zucker (30 g) aufkochen. Stérke mit
2 EL Wasser glatt rihren, den Saft damit
unter Riihren andicken. Abkiihlen lassen.

3. Eis und Fliederbeersaft abwechselnd
in die gekihlte Form fillen, evtl. mit einer
Gabel marmorieren. Eis mit Frischhalte-
folie bedeckt mind. 2 Stunden tiefkiihlen.

A. Die Form etwa 10 Minuten vor dem
Servieren aus dem Tiefkiihler nehmen und
das Eis antauen lassen. Mit einem Eispor-
tionierer Kugeln abstechen und servieren.

Info: Ohne Maschine geht es auch, aller-
dings wird das Eis dann nicht so schon
cremig. Die Eismasse in eine flache Form
fiillen und fiir 3-4 Stunden ins Tiefkiihl-
gerat stellen. Masse dabei alle 20-30 Mi-
nuten gut durchriihren (oder sogar noch
mal in eine Schissel umfiillen und mit
einem elektrischen Handriihrgerat durch-
arbeiten), damit sich keine allzu groBen
Eiskristalle bilden konnen.
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Aromen-

Soebta

Von eingelegt@™rauben Uber wirziges Zupfbrot
bis Mousse mit Schnaps — diese Ideen sind
randvoll mit Geschmack und perfekt flr
ein Uberraschendes Dessert oder MenUfinale

In Honig und Apfelessig
eingelegte Weintrauben

Die Frichte sind nach einwdchiger Infusion
mit Nelken, Zimt und Thymian ein wirziger
Leckerbissen zur Kaseplatte oder Brotzeit. |

REZEPT AUF SETE €@
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mit Schwips und Keschtn-Mousse 2
werden in einer Gebackschale serviel

Hier bleibt kein Krimel dbrig: Kirsc!
REZEPT AUF SEITE 84
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b

Honigkuchen-Zupfbrot

Kaum ein Backwerk entfaltet so eine
Strahlkraft wie duftendes Hefegebéck,

das frisch aus dem Ofen kommt. Dieses
besticht mit Trockenfriichten und Niissen
im Teig und einer Fillung aus braunem
Zucker und gehackten Kurbiskernen.

REZEPT AUF SEITE 84
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Muskateller-Eis :
mit Schokoladen-Biscotti
Die delikate Eisterrine wird erganzt
durch ein Aprikosenpliree
mit Schuss — Widerstand zwecklos!

REZEPT AUF SEITE €@
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REZEPTE

So macht man

die Knusper-
korbchen zum
Servieren der

Maronen-
Mousse rechts:
Puderzucker,
Kakao, Butter,
Mehl, Honig und
Niisse zu einem
glatten Teig
verkneten. Vom
Teig 4-6 Portio-
nen abnehmen,
zu Kugeln for-
men und diese
mit ausreichend
Abstand zuein-
ander auf ein
mit Backpapier
bedecktes Blech
legen. Leicht
flach driicken
und im vor-
geheizten Ofen
ca. 5 Minuten
backen. Hippen
am besten noch
heiB in Schal-
chen oder
kleine Tassen
legen und darin
erkalten lassen
(sind sie ab-
gekiihlt, neh-
men sie nicht
mebhr die ,,Korb-
chen-Form” an).

Passende
Weine finden Sie
auf S. 56/57

84 [ust auf Genuss 2/2021

Wo Feines aus der NATUR entsteht:

In Honig und Apfelessig
eingelegte Weintrauben

Bild auf Seite 80
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Warte-/Kiihlzeit:
Zutaten fiir 8—10 Portionen

DAS BRAUCHT MAN:

ein groBes Schraubglas mit

ca. 0,75 | Fassungsvermégen)

100 ml flussiger Honig

250 ml Apfelessig

5 Gewdrznelken, 1 Zimtstange

%2 Bund Thymian

500 g Weintrauben (gerne unter-
schiedliche Sorten und Farben, evtl.
auch kernlose Trauben verwenden)

Honig und Essig in einem Topf zu-
sammen mit den Nelken, dem Zimt und
den Thymianstielen aufkochen.

ca. 30 Minuten
ca. 1 Woche

Die Trauben griindlich waschen. Jede
Traube mit einer Nadel mehrmals ein-
stechen (dann kénnen sie sich besser mit
dem Gewdirzsud vollsaugen, steigen nicht
so leicht an die Oberflache und platzen
auch nicht auf). Die Trauben in das sauber
ausgekochte Schraubglas fillen und den
kochend heiBen Sud daraufgieBen.

Das Glas sofort mit einem Deckel ver-
schlieBen und die Trauben abkdhlen las-
sen. Vor dem Verzehr im Kihlschrank
etwa 1 Woche durchziehen lassen.

Kase aller Art und auf Brot.

Kiihl gelagert mindestens
3 Wochen. Wenn Sie aus dem Glas nur
einzelne Trauben entnehmen, darauf ach-
ten, dass Sie diese mit einem sauberen
Loffel herausholen, damit nichts verdirbt.

In anderen Weinregionen kam man
ebenfalls auf die geniale Idee, die reich-
lich vorhandenen Trauben durch Einlegen
haltbar zu machen. Wir aromatisieren sie
hier mit stiBsaurem Wiirzsud. Es gibt auch
Variationen mit Rotwein, WeiBwein oder
Grappa anstelle des Essig-Honig-Suds. In
Siidafrika etwa liebt man eine siiBe Ver-
sion mit Zuckersirup und Weinbrand.

I\/Iaronen—ou;se |
in der Kakao-Hippe

Bild auf Seite 81
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Warte-/Kiihlzeit:
Zutaten fiir 4-6 Portionen

125 g Maronen (Esskastanien; be-
reits gekocht, geschélt und vakuu-
miert), Mark von 1 Vanilleschote
300 g Schlagsahne, 2 Blatt Gelatine
3 Eigelb und 1 EiweiB (Eier: Gr. M)
160 g Zucker

50 ml Tresterschnaps (z.B. Grappa)
125 g Puderzucker, 1 EL Kakao-
pulver, 80 g weiche Butter

60 g Weizenmehl! (Type 405)

60 ml flissiger Honig

60 g gehackte Haselnusskerne

150 g TK-Kirschen (entsteint und
evtl. angetaut), 100 ml Rotwein

1 TL Speisestérke, 30 ml Kirschwasser

Maronen hacken und zusammen mit
dem Vanillemark und mit 150 g Sahne in
5-10 Minuten weich kochen. Mischung
fein pirieren, durch ein Sieb streichen.

Gelatine nach Packungsangabe ein-
weichen. Eigelbe mit 100 g Zucker und
dem Schnaps Uber einem heiBen Wasser-
bad schaumig aufschlagen. Gelatine da-
rin aufldsen. Maronenpiree unterheben.
Mischung weiterschlagen und auf Zimmer-
temperatur abkihlen lassen.

Ubrige Sahne (150 g) und das FiweiB
getrennt steif schlagen. Beides unterhe-
ben. Die Mousse ca. 2 Stunden kiihlen.

ca. 1'% Stunden
ca. 2 Stunden

Backofen auf 160 Grad vorheizen.
Die Hippen zubereiten und backen, wie
links am Seitenrand beschrieben.

Fur die Sauce Kirschen, restlichen Zu-
cker (60 g) und Rotwein aufkochen. Stér-
ke mit etwas Wasser glatt riihren, in den
Weinsud rihren. Noch mal aufkochen las-
sen, damit die Sauce andickt. Mit Kirsch-
wasser aromatisieren. Abkiihlen lassen.

Aus der Mousse Nocken formen und
in die Hippen fillen. Etwas Kirschsauce
darUbertraufeln, sofort servieren.

Honigkuchen-Zupfbrot
Bild auf Seite 82
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Wartezeit:
Zutaten fir 14 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
Kastenform (mit ca. 30 cm Ldnge)
100 g Trockenfriichte (z.B. Apfel,
Pflaumen, Birnen, Aprikosen)
ca. 50 ml Apfelsaft
100 ml Milch
100 ml flussiger Honig
150 g Butter und Fett fiir die Form
15 g frische Hefe
400 g Dinkelmehl (Type 630)
100 g gemahlene Haselndsse
15 TL Salz, 3 Eier (GréBe M)
50 g geschélte Kirbiskerne
1 TL gemahlener Zimt
2 EL brauner Zucker

Die Trockenfriichte fein hacken, mit
dem Apfelsaft vermischen und ca. 30 Mi-
nuten quellen lassen.

ca. 70 Minuten
ca. 1% Stunden

In einem kleinen Topf Milch, Honig
und 100 g Butter erwdrmen, bis sich die
Butter aufgeldst hat. Hefe einriihren und
in der Mischung auflésen.

In einer Schiissel Mehl, Niisse und
Salz mischen. Eier aufschlagen, unter die
Milchmischung quirlen, dann das Ganze
zum Mehl in die Schissel gieBen. Alles zu
einem glatten Teig kneten, dabei auch das
eingeweichte Trockenobst einarbeiten.
Teig zugedeckt ca. 1 Stunde gehen lassen.

Kastenform einfetten. Kirbiskerne
fein hacken und mit ibriger Butter (50 g),
Zimt sowie braunem Zucker vermengen.
Teig zu einem langen Fladen (ca. 40 cm)
ausrollen, diesen in quadratische Stiicke
schneiden. Kiirbiskern-Mix auf den Teig-
stlicken verteilen. Teigstiicke aufeinander-
legen und den ganzen Stapel dann ,ge-
kippt” in die Kastenform legen. Teig in
der Form noch 30 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Zupfbrot im vorgeheizten
Ofen ca. 35 Minuten backen.



aus Trauben, BlUten

I\/Iuskateller—Eis. mit
Schokoladen-Biscotti

Bild auf Seite 83
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Warte-/Gefrierzeit:
Zutaten fiir 6-8 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
gefriergeeignete runde Terrinen- oder
Kastenform (ca. 25 cm Lange)

3 Eigelb und 2 Eier (GréBe M)

ca. 160 g feiner weiBer Zucker

120 ml Muskateller (oder ein anderer
duftiger WeiBwein wie Gewdrztraminer)
300 g Schlagsahne

50 g Mandelbléttchen

140 g Mehl, 20 g Kakaopulver

50 g brauner Zucker, 1 TL Backpulver

60 g Zartbitter-Kuvertiire

Salz, 50 g ganze Mandelkerne

35 g Butter, 6 Aprikosen (auBerhalb

der Saison TK), 50 ml Marillenbrand

Fiir das Eis 3 Eigelbe mit 100 g Zucker und
dem WeiBwein tiber einem heiBen Wasserbad hell-
cremig schlagen. Mischung weiterschlagen, bis sie
lauwarm ist. Sahne steif schlagen und unterheben.

ca. 70 Minuten
mind. 4 Stunden

Mandelblattchen in 1 EL Zucker karamellisie-
ren, etwas abkdhlen lassen und in der mit Frisch-
haltefolie ausgelegten Form verteilen. Eismasse
einfiillen, mindestens 4 Stunden gefrieren lassen.

Mehl, Kakao, 30 g braunen Zucker, Backpulver,
gehackte Kuvertiire, Salz und Mandelkerne ver-
mischen. Butter schmelzen, die Ubrigen 2 Eier da-
runterriihren und zur Mehlmischung geben. Alles
zu einem festen Teig verkneten. Teig zur Rolle for-
men. Die Rolle im restlichen braunen Zucker (20 g)
walzen und 1 Stunde kiihl stellen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die gekiihl-
te Teigrolle schrag in dinne Scheiben schneiden.
Biscotti auf einem mit Backpapier belegten Blech
ca. 20 Minuten backen. Abkiihlen lassen.

Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen und
grob hacken. Mit (ibrigem Zucker (ca. 50 g) und
60-70 ml Wasser weich kochen. Schnaps einriih-
ren, Kompott pirieren. Eis aus der Form stiirzen.
Folie entfernen, Eis in Scheiben schneiden und mit
den Biscotti und der Aprikosensauce anrichten.

Accessoires und Deko
in diesem Heft

S. 33 Pfanne Turc Uber
www.manufactum.de;

S. 50 Teller HK Living Dinner
Plate Uber www.trouva.com;
S. 74 unten links Glasschalen
Uber www.kuehn-keramik.de;

eatbetter

S. 60 Tannenzapfle alkoholfrei,
z.B. Uber www.rothaus.de/biere

S. 64/65 Schneidebrett Gber
www.westwing.de;

Butterdose Uber www.westwing.de
Besteck Uber www.nordicnest.de;
Servierplatte Gber www.lefliving.de;
Speiseteller Uber www.nordicnest.de;
Servietten Uber www.laredoute.com;
Vase Uber www.motelamiio.com;

fiir nur 8,20 €

= _*mkl gesetzi MwSt und Versand

_So emfach konnen Sle bestellen" ._

3 Ausgaben

Sie sparen

35%
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~ LustaufGenuss mchtwelter beziehen moch- i

 ten, geniigt ein Schreiben drei Tage nach Er-
halt des zwelten Heftes (Datum des Post-
'stempels) Giiltig nur in Deuts'h[and
- Auslandskonditionen auf Anfrage

Im Internet
www.burda- foodshop de

._PerTelefon, L

fEoN)  +49(0)1806/93940066 Lo
- (20 Cent/Anruf aus dem dt. Festnetz, :

aus dern Mobilfunk max. 60 Cent/Anruf,
Ausland abweichend)

' Bltte Aktionsnummer angeben: 643439 M

icherund Kontakt: Service Center GrmbH, Hauptstr. 130,77652. b

- Offenburg fir die MFI Meine Famllse &ich Verlag GmbH, in gememsamerVeranlworth(hken mit

“-mehreren Verlagen von Hubert Burda Media (siehe www. burda. cam/de/gvv) Alfe Preise in Eiro
inklusive der gesetzlichien MwSt. und Versand. Sie haben ein gesetzliches Widerrifsrecht. Die o
Belehrung konnen Sie unterwww.burda-foodshop.de/agb abrufen.

Datenschutzinfo: Kontakt zum Datenschutzbeauftragten: Abonnenten Service Center GmbH,

. Postfach 1223, 77602 Offenburg, Tel: 0781-6396100. Namens-, Adress- und Kontaktdaten zum

Vertragsschliss erfurder!lch Verarbeiturig (auch durch Zahlungs- und Versanddlenstle«stel) r:

; Y Vemagsevfullung sowmzu eigenen. und fremden Werbezwecken (Art. 6Ib)hzw £)DSGY0)
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GETRANKE / WEINE

ROSEN VON
COHUS

ER DUFTET INTENSIV NACH ROSEN UND
TROPISCHEN FRUCHTEN. MIT SEINER
OPULENTEN, MITUNTER BAROCKEN ART LASST
DER GEWURZT HAI\/IIJ:IER KEINEN KALT

ieb ihn oder lass ihn" —
wer sich auf Gewdlrztraminer einlasst,
wird jedenfalls mit einem Geschmacks-
feuerwerk belohnt. Der wirzig-aromati-
sche Wein, dessen Duft an Rosenbliten
und tropische Frichte erinnern kann, ist
eine der dltesten noch kultivierten Reb-
sorten. Er stammt vermutlich aus dem
Ostlichen Mittelmeerraum, Traminerkerne
wurden als Grabbeigabe in Pharaonen-
grébern gefunden. Erstmals erwahnt
werden im 11. Jahrhundert Weine aus
dem Sddtiroler Unterland, genauer dem
Weinort Tramin, so kam die Sorte auch
zu ihrem Namen. DarUber hinaus erlang-
te sie besondere Bedeutung als Elternteil
wichtiger Rebsorten wie Riesling, Silva-
ner, Griner Veltliner und verschiedener
Burgundersorten. Ihrer Mutationsfreude
sind auch der Rote und Gelbe Traminer
zu verdanken, die sich in der Beerenfarbe
unterscheiden, aber auch als GewUrztra-
miner geflhrt werden.

Anspruchsvolle Sorte

Ganz gleich welche Spielart, hoch ist
immer der Anspruch an den Standort.
Traminer hat es gerne warm, mit ausrei-
chend Wasser und gentgend Nahrstof-
fen im Boden, wie eben im Weinort Tra-
min. Im SUdtiroler Unterland ist es
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Willi Stiirz,
Kellermeister
der Kellerei
Tramin, ist ein
Meister der
sehr speziellen
Sorte

besonders warm, an geschltzten Ecken
stehen sogar Olivenbdume. ,Die Traube
hat hier ihr perfektes Zuhause gefun-
den®, sagt Willi Sturz, Kellermeister der
Kellerei Tramin, ,der GewUrztraminer ist
das Herzstlick unseres Seins und unse-
res Schaffens.” Klingt vielleicht pathe-
tisch, aber die Weine der Kellerei sind auf
internationale Top-Bewertungen gerade-
zu abonniert. Stlrz' letzter Coup: Der
reststiBe ,Epokale”, der im Bergwerks-
tollen reifte, bevor er dann als erster
WeiBwein ltaliens 100 Punkte von Wein-
papst Robert Parker abraumte.

Hochburgen am Rhein

Weitere Traminer-Hochburgen sind das
Elsass, die Pfalz und Baden, wo er auch
Clevner genannt wird. Im Sudpfalzer
Rhodt unter Rietburg stehen in der Lage
Rosengarten 400 Jahre alte Trami-
ner-Stocke. Dies ist der alteste noch tra-
gende Weinberg der Welt. Gut 200 Liter
wurden hier vom Jahrgang 2016 er-
zeugt. Ein intensives Bouquet von Ro-
sen, Litschi, Muskat, Bitterorange und
Marzipan hat Traminer in allen Stilrich-
tungen. Das bestétigt auch Florian Se-
ber, Kellermeister der Heuchelberg
Weingartner (Wlrttemberg): ,Gewdrztra-
miner versteht es, sich abzuheben. Bei

Fritz WaBmer
interpretiert
den Gewdrz-
traminer eher
spielerisch-
elegant

uns hat die Sorte keine groBe Flache,
aber eine lange Tradition, als trockener
wie edelstBer Wein oder eben als Sekt”

Herz und Rasse

Zur beschwingteren Art gehort der
Gewdlrztraminer von Fritz WaBmer. Der
Badener hat immer noch 13 Prozent
Alkohol, was fUr die Sorte nicht Uberma-
Big viel ist, in den Trauben bildet sich
sehr viel Zucker und der Alkoholgehalt
Uberschreitet schnell mal die 14 Prozent.
Lunser Ziel ist es, den Klassiker modern
zu interpretieren®, erklart der Badener
Top-Winzer. ,Wir suchen Herz und Ras-
se, dazu gehort fur uns neben der Aro-
matik eine prazise Saure flr einen fri-
schen Trinkfluss.” Gewdrztraminer macht
als Solist zweifellos eine gute Figur, aber
noch mehr Freude bereitet er mit dem
passenden Essen. ,Sein aromatisches
Profil Iasst unzahlige spannende Kombi-
nationen mit den unterschiedlichsten
Gerichten zu“, schwarmt Willi Stirz. Das
koénnen deftige badische und Pfalzer
Spezialitdten sein oder orientalisch ge-
wirzte Gerichte vom Libanon bis Indien.
Im Elsass trinkt man den ,Gewurz" zum
reifen Munster-Kase, sUBe Varianten
traditionell zum Gugelhupf. Einténig wird
es mit ihm garantiert nie.

Kritisch priifende Nase:
Florian Seber, Kellermeister der
Heuchelberg Weingértner

MEINE EMPFEHLUNGEN:

2018 Gewtirztraminer Fritz WaBmer
LeichtfiBig mit schdnem StBe-Saure-
spiel. Feiner, anregender Aperitif und
auch gut zu leichten Asia-Gerichten. Um
10 Euro bei www.weingutfritzwassmer.de

2019 Gewdrztraminer Selida,
Kellerei Tramin

Viel tropische Frucht und Gewlrze im
Duft, kraftvoll und zugleich weich am
Gaumen. Zu wirzigen Gerichten von
Mezze bis Fisch, Meeresfriichten und
hellem Fleisch. Um 12 Euro, etwa bei
www.weinober.de

2018 Schwaigerner Grafenberg
Gewiirztraminer Sekt trocken,
Heuchelberg Weingértner
Verfuhrerischer Duft und zarte StiBe
machen ihn zum animierenden Aperitif
oder belebendem Begleiter zu Desserts
oder Abschluss eines MenUs. Um 9 Euro
bei www.heuchelberg.de
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OB GOURMET- ODER WIRTSHAUSKUCHE HISTORISCHER ANSITZ

ODER DESIGN-HOTEL, KRAUTER=ODER KERAMIK-MANUFAKTUR =

DIESE REGION BIETET EINZIGARTIGE VIELFALT FUR AL

WILLKOMMEN
Ein Aufenthalt
im denkmal-
geschitzten
Ansitz Romani
ist ein ganz
besonderes
Urlaubserlebnis
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LIEBLINGSPLATZ Bei schonem Wetter
servieren Sabine und Armin Pernstich
(Bild oben) das Frihstlck im Garten

ANSITZ ROMANI, TRAMIN
Kulinarische Perle
im Iramin

Das Wichtigste ist, dass sich unsere
Gaste wohlfiihlen®, sagt Sabine Pernstich.
,Das schonste Kompliment — wenn sie
wiederkommen.“ Gemeinsam mit ihrem
Mann Armin hat sie den historischen
L#Ansitz Romani®, der in seinen Ursprin-
gen aus dem 14. Jahrhundert stammt, mit
viel Liebe zum Detail zu einem Bed &
Breakfast-Hotel mit Restaurant umgebaut.
Antiquitaten gemixt mit modernen Acces-
soires verleihen den elf Zimmern und
Apartments besonderes und gemutliches
Flair. ,Ich liebe es, das Haus einzurichten®,
erzahlt Sabine Pernstich. Ihr Lieblingszim-
mer? ,Eigentlich alle”, sagt die Gastgebe-
rin und lacht, ,wenn ich mich entscheiden
muss, die Nummer zwei. Das Kkleinste,
aber auch originellste und vom Fenster
hat man einen wunderschonen Blick in
den Garten." Besonders ist auch die
Atmosphare in der ,Taberna Romani®. Im
historischen Gewélbe verwdhnt Profikoch
Armin Pernstich die Gaste mit einem Mix
aus italienischer Kiche und traditionellen
Gerichten aus Sudtirol. ,,Kochen ist die
Leidenschaft meines Mannes und das
schmeckt man auch.”

www.ansitzromani.com

ANDREUS RESORTS,
ST. LEONHARD IN
PASSEIER

Wintersport
und Wellness

Ob Skifahren, Langlaufen oder
Rodeln — Wintersportler finden in
den drei Hotels des ,Andreus
Resorts* ihr perfektes Domizil fur
das sportliche Urlaubserlebnis.
Die verschiedenen Skigebiete in der Umgebung
bieten ausgezeichnet praparierte Pisten fUr jeden
Level. Wer keine Lust auf Kalte und Schnee hat,
findet sein Paradies in den insgesamt 12.000 m?
groBBen Wellnessbereichen mit ganzjahrig beheiz-
tem Outdoorpool, Hallenbad und 20 Saunen. Aktiv
entspannen l&sst sich bei einem der Yoga- oder
Meditationskurse. Eine Massage oder Beauty-
Anwendung im Spa-Bereich machen das Rundum-Verwéhn-
programm komplett. Auch der Genuss kommt nicht zu kurz:
So beginnt der Tag mit regionalen Leckerbissen beim
kdstlichen Gourmetfriihstlick und findet seinen kulinarischen
Héhepunkt beim abendlichen 6-G&ange-Dinner.

WINTERSPASS

Der ganzjéhrig
beheizte Pool
lockt auch bei
Schnee zum
Baden unter
freiem Himmel

www.andreus-resorts.it

KERAMIK ANGELIKA,
BRIXEN

Keramik mspiriert
®  von der Natur

—== REasE s Ton fasziniert mich, er ist ein einfaches
Naturmaterial, aber so vielfaltig in der
Anwendung®, erzéhlt Angelika Priller (li.), die
in ihrem Atelier Gebrauchsgegenstéande wie
Geschirr sowie Dekoartikel und Kunst-
objekte fertigt. Aktuell beschaftigt sie sich
mit Porzellan. ,Quasi der Ferrari in der
Keramik, denn es ist sehr aufwendig in der
Herstellung und braucht viel Fingerspitzen-
geflhl.” Inspiration findet die gelernte
Grafikdesignerin in der Natur oder auf
Reisen. ,Wenn mir zum Beispiel das
Zusammenspiel von Farben in

KREATIV . : .
Angelika Pril- Hauserfassaden oder ein Muster in
ler liebt Wild- Kleidung geféllt, dann mache ich
krauter und davon Fotos und sammle diese in
arbeitet die- meinem Notizbuch.”

se in ihre Ke- : :

ramik ein www.keramik-angelika.com

und www.selbergmocht.it

—_—
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KULI'NARISCHE REISE / SUDTIR!-

REGIONAL
Luis Haller kauft
seine Zutaten

gern bei Bauern
aus der Umge-

bung und kocht
im Rhythmus

der Jahresziifn

SCHLOSSWIRT FORST, ALGUND

Am Kochen begeistert mich das Handwerk, deswegen stehe ich auch selbst
am Herd", erzahlt Luis Haller, den Lebensmittel seit seiner Kindheit auf dem
Bauernhof faszinieren. ,Ich kreiere meine Gerichte immer um eine Hauptkom-
ponente mit Top-Qualitét®, erklart er, ,und vergleiche das gern mit dem Haupt-
darsteller auf einer Bihne.“ Im ,,Schlosswirt Forst” haben die Gaste die Wahl
zwischen dem Wirtshaus mit Schmankerin der Stdtiroler Kiiche und dem
Gourmetrestaurant , Luisl Stube”. Hier mixt Luis Haller regionale Lebensmittel
mit Luxusprodukten, die er wahrend seiner Lehr- und Wanderjahre in der geho-
benen internationalen Gastronomie kennengelernt hat. So Uberrascht er den
Gaumen mit spannenden Kompositionen wie beispielsweise bretonischem
Hummer geflammt mit Lardo di Colonnata, Artischocke und Yuzu.

GEMUTLICH

Das historische Gebaude
mit seinen Stuben ladt zum
Verweilen ein



HOTEL ORSO GRIGIO, INNICHEN
Entspannung hoch
uber den Dachern

Wenn die Gaste des ,Orso Grigio* nach einem Shopping-
oder Sightseeingbummel relaxen mdchten, steigen sie in den
obersten Stock des traditionsreichen Gourmet & Boutique-
Hotels hinauf. Dort befindet sich die exklusive Saunalandschaft,
die 2020 mit dem ,German Design Award“ ausgezeichnet
wurde. Nach einer Runde in der Heusauna finden Kérper und
Geist mit Blick auf Kirchtlirme und Innichberg spatestens Ruhe
und Entspannung. Aber auch das unterste Geschoss lohnt flr
einen Besuch. Im Weinkeller lagern mehr als 300 verschiedene
Flaschen. Eine Auswahl présentiert Hausherr Franz Ladinser
seinen Géasten bei den wdchentlichen Verkostungen.

www.experiencecharacter.com

STIEGERHOF, OBERINN
Otzis Lieblingskrauter

Rund 30 Krauter bauen Thomas Oberrauch und seine
Familie auf dem Stiegerhof in Oberinn am Ritten an, einen Teil
der Pflanzen sammeln sie auch wild. Anbau und Ernte sind
100 Prozent Handarbeit und ganz natirlich ohne Spritzmittel.
,Das ist zwar sehr aufwendig, aber auch viel schonender®,
erklart Thomas Oberrauch. ,Ich liebe die Arbeit mit Krautern,
wenn man die Luft im Trockenraum einatmet, dann ist das
Wellness fur die Nase.” Nach dem Trocknen werden Minze
und Co. zu Krautersalz, -sirup und vor allem Tee
verarbeitet, teils nach traditionellen Rezepturen
und altem Heilwissen. Neu ist die ,Otzi-Linie“. ,Fur
diese Produkte haben wir Zutaten verwendet, die
der Mann aus dem Eis sicherlich auch kannte.*

www.stiegerhof.it

sl

WELLNESS-DACHGARTEN
Die Dachterrasse ist traumhaft zum
Relaxen und Sonnenbaden

PUR SUDTIROL

Regionale Feinkost

Wir wollen einfach eine groBe Vitrine schaffen fUr die Uber
2200 einheimischen Produkte in Top-Qualitét von Uber

240 Produzenten, die wir in der Region haben®, erklart
Marketing-Managerin Nadine Mdller. In den finf Genuss-
markten von ,Pur Stdtirol findet man neben Lebensmitteln
auch Kosmetik und Handgemachtes. Ist der Urlaub noch
fern, kann man sich die Spezialitaten auch im Onlineshop
bestellen und ganz einfach zu Hause genieBen.

www.pursuedtirol.com/de

REINSTE NATUR

Der Stiegerhof liegt auf 1325 m
_Hohe, hier gedeiheri Apfelminze, -

Melisse & Co. besonders.,gut*®
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Erfahre, wie du traumhafte
Torten backst und zum echten
Backprofi wirst!

« Was braucht man zum Torten backen?
« Wie schneide ich Tortenboden?
i ¥« Wie wird meine Torte perfekt gerade?
‘s. » Wie gelingt mir eine Buttercreme?
M - Wie streiche ich die Torte richtig ein?
W - Die grof8ten Fehler beim Tortenbacken und Tipps,
h wie du sie vermeiden kannst!
« BONUS: Fondantrosen selber machen 4
« BONUS: Rezeptheft mit den 14 besten Tortenideen §

Luisa Zerbo, Torten-Expertin | Foto: Maria Panzer / Einfac
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IM GESPRACH
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Es gibt IMMER

einen Grund

)

Qualitat ist Pflicht
Dann greift der Sterne-
koch auch gerne mal
zum wirzigen Schinken

b im Coq au Vin, auf der Vesperplatte oder in
den weltbesten Semmelknddeln meiner Tante — Speck
gehdrt zu vielen Gerichten einfach dazu. Warum das so ist,
liegt wohl auf der Hand: Mit seinem hohen Fettanteil, den
herzhaften Rauchnoten und der ordentlichen Portion Salz
verleiht der fette Schinken allem, was nicht mit eigenen
Superwirzkraften zu glénzen vermag, einen unvergleichlichen
Geschmack. Und mit unvergleichlich meine ich auch
unvergleichlich. Denn mal ehrlich: Haben Sie schon mal einen
wirklich guten, nicht-tierischen Speck-Ersatz gegessen?
Meiner Meinung nach schmecken viele dieser Nachahm-
Produkte nicht einmal annahernd wie das Original, ja, rauben
vielmehr dem eigentlichen Star des Tellers, dem Gemdise, die
Show und verfalschen obendrein noch den Geschmack.

Flr mich muss es das Original sein, da gibt es keinen
Kompromiss und wenn ich Lust auf Speck habe, ziehe ich
die nattrliche Variante vor — natrlich vom Metzger meines
Vertrauens. Denn um ein echtes Genusserlebnis zu schaffen,
muss die Qualitat stimmen! Und die fangt beim guten
Ausgangsprodukt an, also dem Schwein aus artgerechter
Haltung, das langsam wachsen durfte. Danach machen
eine schonende Verarbeitung, mildes Rauchern und das

monatelange Reifenlassen den Unterschied. Zeit und
Respekt vor dem Produkt — das sind fir mich die Stichworte,
die ein Lebensmittel erst zu einer echten Delikatesse werden
lassen. Und warum diese eigentlich immer nur rustikal
prasentieren? Wie ware es stattdessen, dem allzu haufig
unterschatzten Schinken mal einen gebiihrenden Auftritt zu
verschaffen, zum Beispiel hauchdtinn aufgeschnitten als
Topping eines feinen Salats aus Rosenkohlblattern mit
frischen Preiselbeeren? Ich kann Ihnen sagen: Das schmeckt
geniall Und auch nach dem ersten Einsatz in der Kiche gilt
es, die wertvollen ,Reste” angemessen aufzubewahren, um
maoglichst lange Freude daran zu haben. Das geht Ubrigens
am besten zwischen zwei Teller gepackt oder in ein Tuch
gewickelt im Kihlschrank. Ganz gleich, ob das Stlick Speck
oder ein Bund Petersilie: Je mehr Wertschétzung

man dem Produkt entgegenbringt, desto mehr ‘ ‘
Freude bereitet es einem auch spater beim Essen.

.......................................................................

THOMAS MARTIN

Der Chef de Cuisine vom Jacobs Restaurant im Hamburger Hotel
Louis C. Jacob setzt auf schnirkellose Perfektion und Respekt vor
dem Handwerk. Mehr Infos unter: www. jacobs-restaurant.de
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SEINE PASSION SIND FAST
VERGESSENE ZUTATEN
UND GERICHTE, DIE UBER
GENERATIONEN HINWEG
BELIEBTE KLASSIKER
SIND. DER SUDTIROLER
KOCH INTERPRETIERT
SIE AUF SPANNENDE
WEISE NEU UND MACHT
KALBSBRIES, KUTTELN
MIT SUGO ODER
BIRNENMEHLRAVIOLI ZU
STARS AUF DEN TELLERN

INNEREIEN
FEIERN EINF
COMEB“
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DURCHATMEN
Einen Hochgenuss fur alle
Sinne erlebt man im Hotel
ADLER Lodge ALPE

chon ganz frih
wusste Denny Mair, dass er
Koch werden md&chte. Der
30-Jéhrige wollte in die FuBstap-
fen seines Vaters treten. Die Kochausbildung absolvierte er in Sterzing,
besuchte dann die Hotelfachschule in Brixen, bevor er in die Welt zog, um
Erfahrungen zu sammeln — etwa in der Schweiz beim Drei-Sterne-Koch
Andreas Caminada. Heute bringt der junge Klchenchef auf der Seiser
Alm im Hotel ,Adler Lodge Alpe* eine alpin-mediterrane Kiche auf den
Tisch, die perfekt in die atemberaubende Umgebung passt. Uns verriet
der passionierte Skitourengeher, warum er zurtick in die Heimat ging, was
wir von seinen GrofBeltern lernen kénnen und wie er seinem Motto ,Gutes
bewahren und gleichzeitig mit Neuem Uberraschen” treu bleibt. ..

Worin liegt das Geheimnis Ihrer Kiiche?

In erster Linie ist es die Wertschatzung: Die Produkte werden von allen
geschatzt und gepflegt, denn nur so kommt auch das Richtige — in jeder
Hinsicht — beim Gast an. Und es gilt auch die Wertschatzung dem Gast
und den Angestellten gegentiber, jeder wird gleich behandelt!

Welches Gericht begleitet Sie schon Ihr Leben lang?

Eine Speise, die ich seit meiner Kindheit zu meinen Leibgerichten zahle,
ist das ,Haschee”, auch bekannt als Bauerngerdstel. Schon meine Oma
liebte es und noch heute gibt es das oft am Mittagsbuffet.

Was spiegelt fiir Sie kulinarisch Stdltirol, Ihre Heimat, wider?

Bei uns auf der Karte durfen Schiutzkrapfen, Kaiserschmarrn und Kntdel
nie fehlen. Letztere werden vielerorts heutzutage gerne von den Kéchen
nach Lust und Laune und nach eigenem Geschmack interpretiert.

Was haben unsere GroBeltern in der Kiiche besser gemacht?

Sie haben die Kartoffel beispielsweise so zubereitet, wie sie wachst. Pur,
auch mal mit Schale und ohne viel Tamtam. Friiher wurden Obst und
Gemdusesorten geerntet, gut gewaschen und verarbeitet. Es gab wenig
Abfall und war gesund, denn in den Schalen stecken meist viele wertvolle
Vitamine. Heute wird vieles zurechtgeschnitten und davon ein groBer
Anteil weggeworfen. Es sollte wieder unkomplizierter gekocht und der
Eigengeschmack der Produkte mehr geschétzt werden.

Kalbsbries & Co. sind im Trend. Woran liegt das und welchen Tipp
kénnen Sie ,,Einsteigern“ geben?

Das stimmt. Innereien bekommen immer mehr Fans. Ich glaube, es liegt
daran, dass das ganze Tier geachtet wird und eben nicht nur aus Filet
besteht. Und natlrlich méchten die Gaste auch etwas Neues probieren.
Alte, klassische Gerichte unserer Vorfahren stehen wieder haufiger auf
den Speisekarten. Mein Tipp: Nicht in ein x-beliebiges Restaurant fiirs
erste Mal zum Kosten gehen, sondern in eines, das flir Innereien bekannt
ist. Der erste Geschmack zahlt und dieser ist bei Innereien oft speziell.

Zuriick zur Heimat: Welches Fleckchen sollte man gesehen haben?

Das Schlerngebiet und die Seiser Aim muss man besucht haben. Es wird
ein unvergessliches Erlebnis sein — vor allem im Winter bei Sonnenschein.
Dieses Panorama ist unbeschreiblich!

Interview: Chantal Gétte

x  ANKOMMEN
Nach vielen
Stationen in
Europa kehrte
der ambitio-
nierte Koch in

W seine Heimat

| Sudtirol zurtick

FROM NOSE TO TAIL
Gourmet-Delikatesse roh in
Szene gesetzt: Kalbsbries
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Duett vom heimischen Kalb

Vor-/Zubereitungszeit:
plus Wartezeit:

Zutaten flir 4 Portionen
FUR DAS EINGELEGTE GEMUSE

2 Képfe Blumenkohl (nach Belieben weil3,
lila oder gelb), evtl. 1 Kohlrabi

1 Stdngel Zitronengras, 500 ml Apfelsaft
200 ml Gemdsebrihe, 100 ml Apfelessig
30 g Honig, 1 Sternanis, 1 TL Senfkérner
2 Gewdrznelken, %2 TL Korianderkérner
FUR DIE KALBSBACKEN

4 Kalbsbacken (a 100-150 g), Olivenél

2 Mohren, 2 Sellerieknolle, 3 Zwiebeln

2 EL Tomatenmark, 400 ml Rotwein

3/ Gemdusebrtihe, 10 Wacholderbeeren

3 Lorbeerblatter, 10 Zweige Thymian

1 TL gehackte Rosmarinnadeln

FUR DIE KRAUTERCHIPS

100 g weiche Butter, 100 g Eiwei3

100 g Mehl, 1 EL fein gehackte Krauter
(z.B. Petersilie, Majoran, Kerbel)

FUR DEN KROKANT

200 g Butter, 75 g Milchpulver

je % TL fein gehackter Thymian, Rosmarin,
Majoran und Oregano

FUR DAS KALBSBRIES

1 Méhre, %2 Sellerieknolle, 1 Zwiebel

70 ml WeiBwein, Salz, 5 Wacholderbeeren
15 TL Pfefferkérner, 3-4 Stiele Petersilie

1 Lorbeerblatt, 250 g Kalbsbries

1 Ei, etwas Mehl und Semmelbrésel

FUR DIE BLUMENKOHLCREME

1 Blumenkohl, 50 g Butter, etwas Sahne

ca. 3 Stunden
10-12 Stunden
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AUSSERDEM

Salz, Pfeffer, Pflanzenél zum Frittieren
und Braten, einige Petersilienblattchen
4 Schnittlauchhalme, etwas Dill

Fiir das eingelegte Gem(ise den Blumenkohl in
Roschen zupfen. Kohlrabi putzen, in breite Stifte
schneiden. Beides in sauber ausgekochte Gléser
verteilen. Die auBeren Blatter vom Zitronengras
entfernen und die Stange klein schneiden. Mit den
iibrigen Zutaten fiir das eingelegte Gemiise auf-
kochen und 5 Minuten ziehen lassen. Emeut auf-
kochen, die Glaser damit auffiillen. Glaser gut ver-
schlieBen, Gemuise 10~12 Stunden ziehen lassen.

Fiir die Kalbsbacken das Fleisch gut abbrausen,
trocken tupfen, vom Gberschiissigen Fett befreien
und rundum in etwas Olivendl anbraten. Mohren
und Sellerie schalen, Zwiebeln abziehen. Gemise
klein schneiden, in einem groBen Topf in Olivendl
hell anrosten. Tomatenmark untermischen, alles in
drei Schritten mit dem Wein abldschen. Briihe an-
gieBen, Gewtirze zugeben, die Sauce aufkochen
lassen. Hitze reduzieren. Kalbsbacken in die Sauce
legen und darin in ca. 2 Stunden weich schmaren.

Fiir die Krauterchips Backofen auf 170 Grad
vorheizen. Butter schaumig schlagen. Eiweif und
Mehl zugeben, glatt riihren. Krduter untermischen.
Masse dinn auf mit Backpapier belegtes Blech
streichen, 7-8 Minuten backen. Chips ausstechen.

Fiir den Krokant Butter zerlassen. Milchpulver
zugeben, goldbraun résten. Abseihen, auf Kiichen-
papier abtropfen. Krokant mit Krautern vermengen.

Fiir das Kalbsbries in einem Topf 1 | Wasser
aufkochen. Mohre und Sellerie schalen, die Zwiebel

abziehen. Gemiise klein schneiden, mit WeiBwein,
2 TL Salz und Gewiirzen in den Topf geben. Fond
5 Minuten kdcheln. Bries abbrausen, etwa 15 Mi-
nuten im Fond garen. Bries aus dem Fond heben,
abkiihlen lassen, in kleine Stiicke zupfen. Ei verquir-
len. Mehl und Paniermehl jeweils in Teller geben.
Bries panieren. Dafir Bries erst im Mehl wenden,
durch das Ei ziehen, dann in den Broseln walzen.

Fir die Creme den Blumenkohl vom Strunk
befreien. 4 Blumenkohlrdschen fiir spater beiseite-
legen. Den dibrigen Blumenkohl klein schneiden. In
Salzwasser weich kochen, dann abgieBen und gut
ausdampfen lassen. Blumenkohl mit Butter und
etwas Sahne cremig pirieren. Creme mit Salz und
Pfeffer abschmecken und warm halten.

Kalbsbacken aus der Sauce heben, die Sauce
durch ein Sieb passieren. Kalbsbacken samt Sauce
wieder in den Topf geben. Die Sauce etwas ein-
kochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Etwas Pflanzendl auf ca. 150 Grad erhitzen,
Petersilienbléttchen darin frittieren. Das Ol auf ca.
170 Grad erhitzen, das Bries darin etwa 2 Minuten
frittieren. Schnittlauch blanchieren, kalt abschre-
cken. Eingelegte Gemiise gut abtropfen lassen, er-
warmen. Beiseitegelegte Blumenkohlrdschen in
Scheiben schneiden und in OI anbraten. Blumen-
kohlcreme in einen Spritzbeutel mit Lochttille fiillen.

Kalbsbacken, Sauce und Bries auf vorgewarm-
ten Tellern anrichten. Den Krokant Uiber die Kalbs-
backen streuen, den Schnittlauch daneben anlegen.
Das Gemiise darauf anrichten, die Blumenkohl-
creme in Tupfen aufspritzen. Alles mit Krduterchips,
frittierter Petersilie und Dill garnieren und servieren.




EXKLUSIV -
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Jetzt LUST AUF GENUSS lesen und erstklassige Weine geniel3en!

'SABOREAR SELECCION
TINTO 2017

Die fruchtig-wiirzigen Aromen dieses Weines
erinnern an reife Brombeeren, Kirschen und
mediterrane Kréuter. Im Hintergrund lassen
sich leichte Noten von Pfeffer, Schokolade und
Tabak erahnen. Die Komponenten Alkohol,
Saure und FruchtsiiBe sind dabei stets
wunderbar ausgewogen.

0,751/14,5% Alkohol

TANICA NO. UNO
MONTEPULCIANO 2018

Dieser reinsortige Montepulciano-Wein aus den
Abbruzen vereint auf harmonische Art und
Weise vielfaltige Fruchtaromen mit zarten
krduter-wiirzigen Noten. Seine fruchtig-
wiirzigen Aromen erinnern an Pflaumen,
Kirschen, dunkle Waldbeeren, Trockenfriichte,
Veilchen, Holzrauch, SiiBholz, Bitterschokolade
und ein wenig Lakritz.

0,751/13,0% Alkohol
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IHR LUST AUF GENUSS WEIN-SPARPA

R Tl T 3
......54,60€

Exklusives Wein-Paket* ..........
13 Ausgaben Lust auf Genuss .....

TARAN:I'INTO UNCHAINED
TEM'PRANILLO 2018

aus expressiver Intensitat von Roter Johannis-
beere, Kirsche, dunkler Schokolade und
Bourbon-Vanille. Alles steht fiir sich, aber bildet
im Gesamtbild eine Einheit. Dazu reifes Tannin
und ein spannendes und langes Ende.

0,751/14,5% Alkohol

TARRN
TINTO

POGGIO LAURO SIR PASSO
TOSCANA ROSSO 2018

Wie feinste Seide fliest dieser auBerordentlich
fesselnde Wein iiber den Gaumen. Die domi-
nierende Frucht von schwarzer Kirsche wird
von feinsten Vanillearomen abgerundet. Die
natiirliche Séure der Sangiovese-Traube ver-
leiht dem Wein dabei eine besondere Leichtig-
keit und Frische...

0,751/14,0% Alkohol

KET:

ReqularerPreis .................
Fiir Sienur .............

* Im Paket enthalten sind 6 Flaschen (jew. 1 Flasche der oben aufgefiihrten Weine)
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Dieser Rotwein ist ein dramaturgisches Geschick

Lieferung direkt von Silkes Weinkeller:

Bester Weinhdndler Deutschlands: 2011, 2012, 2013 (Platz 1); 2014, 2018, 2020 (Platz 2)
Bester Weinhdindler Deutschlands Spanische Weine: 2015, 2017-2020 (Platz 1)

¥ Bester Weinhdndler Deutschlands Italienische Weine: 2015, 2017 (Platz 1); 2019 (Platz 2)

“3
= SILKES WEINKELLER

TARANTINTO BARRICA
~EL CACHO"” 2017

Dieser Kultwein zeigt sich in einem tiefen
Kirschrot. Die Aromenvielfalt aus reifer Wald-
beere, Kirsche, Pflaume und gediinsteten Kréu-
tern ist typisch fiir den Tarantinto Barrica. Zudem
lassen sich feine Noten von Holzrauch, Leder,
Tabak, Mokka und Schokolade geschmacklich
wiederfinden. Somit ist dieser Wein der perfekte
Begleiter zu Fleisch- und Wildgerichten.

0,751/14,0% Alkohol

LA PRIMA SCELTA

PRIMITIVO 2018

Der Geschmack von Brombeere, Backpflaume
und eine siiBlichen Vanille-Wiirze zeichnen den
Primitivo La Prima Scelta aus. Ein Primitivo, der
Lust auf mehr macht. Besonders zu herzhaften
Gerichten wie Pizza und Pasta mit Tomatensof3e
lasst sich der Wein hervorragend genieen.

0,751/14,0% Alkohol

“selection awara
BESTER
WEIN

HANDLER
DEUTSCHLANDS

MEHRFACH
AUSGEZEICHNET
2011 BIS 2020°

Aktionsnummer: 643 438 E/G

+49 (0) 1806-93 940066 **

Verantwortlicher und Kontakt: Abonnenten Service Center GmbH, Hauptstr. 130, 77652 Offenburg fiir die MFI Meine Familie & ich Verlag GmbH, in -=-a’ﬁ www.burda'foodshop.de

gemeinsamer Verantwortlichkeit mit mehreren Verlagen von Hubert Burda Media (siehe www.burda.com/de/gvv). Alle Preise in Euro inklusive der

gesetzlichen MwSt. und Versand. Sie haben ein gesetzliches Widerrufsrecht. Die Belehrung kénnen Sie unter www.burda-foodshop.de/agb abrufen.
Alle angebotenen Weine enthalten Sulfite. Silkes Weinkeller behélt sich aufgrund Verfligbarkeiten einen Jahrgangswechsel vor.

Datenschutzinfo: Kontakt zum Datenschutzbeauftragten: Abonnenten Service Center GmbH, Postfach 1223, 77602 Offenburg, Tel: 0781-6396100. Namens-, Adress- und Kontaktdaten zum Vertragsschluss erforderlich. Verarbeitung (auch durch Zahlungs-
und Versanddienstleister) zur Vertragserfillung sowie zu eigenen und fremden Werbezwecken (Art. 6 | b) bzw. f) DSGVO) solange fiir diese Zwecke oder aufgrund Aufbewahrungspflichten erforderlich. Bei Art. 6 | f) DSGVO ist unser berechtigtes Interesse
die Durchfiihrung von Direktwerbung. Sie haben Rechte auf Auskunft, Berichtigung, Léschung oder Einschrankung der Verarbeitung, Widerspruch gegen die Verarbeitung, auf Datentibertragbarkeit sowie auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehérde.

**€ 0,20/Anruf aus dem dt. Festnetz, aus dem Mobilnetz max. € 0,60/Anruf, Ausland abweichend.
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’famtt Bliiten und frittiertem =
er SiiBkartoffel-Eichblattsalat |

A | 3 +%:mit grtinen Bohnen und |
{ i l‘Lammkoteletts bis zu Spargel- .
1_ 5 Rhabarber—SaIat mit Ingwer-
i 4 "&‘T!rleetten-D‘ressmg ; rhlingserwachen auf dem
, ’ Teller: Unsere bunten Salat-
Kreationen stecken voll mit
besten Zutaten der Saison. Super
frische und raffinierte Mischungen,
mal mit Fleisch, mal mit Fisch oder
vegetarisch — ob als Hauptmahlzeit,
To go oder zum MenUauftakt. Und
zum Schockverlieben sind auch die
Desserts mit Krautern. Ausprobieren!
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LIEBLINGS-
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Von veggie 1
bis orientalisch

ENTDECKT ¥
(berbacken, geschm
oder mit Balsamico

Mini-Ruchen

Geniale Ideen vom Muffinblech




