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Aus Deutschlands starkster Rotwein-Region:

Wmﬁemlaerﬁef Liela/in%a.

Dazu: Ein fruchtiger Trollinger!

Fiir seine fruchtige Frische schatzt man weltweit die wohl beriihmteste der vielen spannenden Rebsorten aus
dem , Land der Vielfalt“. Der unkomplizierte Rote passt eigentlich zu allem. Besonders gut aber zu den typischen
schwabischen Maultaschen. Achten Sie einfach auf das Siegel unserer Erzeuger und entdecken Sie das Beste
aus den Wiirttemberger Weingartnergenossenschaften.

Wir schaffen Genuss. Seit Generationen.
wein-heimat-wiirttemberg.de

Wiirttemberg ist eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.) der Europaischen Union.

RN www.wein-heimat-wiirttemberg.de/gU-wuerttemberg




EDITORIAL

PURES GENIESSERGLUCK

Liebe Leserinnen und liebe Leser!

Vielleicht geht es Innen auch so — diese wunderbare Frihlingsstimmung
wirkt einfach ansteckend. Nichts ist schoner, als dieses Gefuhl mit lieben
Menschen zu teilen. DrauBBen sein. Neues auszuprobieren. Gerichte mit

bewahrten Zutaten, jetzt raffiniert und anders kombiniert mit dem Besten

der Saison, das nun Uberall wieder knackfrisch zu bekommen ist.

Bis dahin, bis wir unsere Gaste endlich wieder verwdhnen konnen: Hier

kommt eine Ausgabe voller Inspiration. Bunte Kostlichkeiten, Fingerfood,
Vorspeisen, feine Hauptgerichte, alles kreativ und doch unkompliziert —

damit lassen sich Tische jetzt decken. An Ostern, zum Sonntagsbrunch

oder auch zu einem feierlichen MenlU zusammengestellt. Freuen wir uns

auf Leichtigkeit, wie sie besser nicht schmecken kann.

er Westermann
—

' {

i.’

A\
! Facebon wwwfa ol(‘com/lustaufger&' ©

.ﬂ TW|tl;e¥wttercom keKrohnﬁer . und erfahr News
A S ENEE.

t/Mela
.\, >

: burdafool

: ‘;is Ideen aus derWeIt des GemeBens

\"n-

T‘/‘\\IW'




INHALT

Unsere Titelrezepte
finden Sie auf Seite 15,
35und 72.

(@ Haben Sie Fragen?

Dann schreiben Sie

unserer Chefredakteurin
Anke Krohmer direkt:
anke.krohmer.lustaufgenuss
@burda.com
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DIREKT IN DER KONSERVE...

...bekommen die Gaste ihre Bestellung serviert, wenn sie in
der Schéneberger Sardinen.bar von Thomas Vetter eine von
tiber 200 verschiedenen Sorten Dosenfisch ordern. Von der
handverlesenen Jahrgangssardine iiber Bacalhau in Chili bis
hin zu Thunfisch mit Minze - die Vielfalt an Meeresdelikatessen
des Berliner Feinkostbistros ist erstaunlich. Fiir alle, die

gerade nicht vor Ort sind: Die besonderen Konserven kann ﬂ@CA 6/&? (6}/&%5’6}/’/
man auch bestellen. www.sardinenbarberlin.com (K)eine Schnapsidee sind die Kurzen von Miss

Pell — optisch ein verfuhrerischer Hingucker und
praktisch zugleich, welil die Friichte in Brand
oder der leckere Eierlikdr direkt aus dem
Schraubglas getrunken werden und kein extra
Stamperl nétig ist. Perfekt als Mitbringsel oder

launiges Ostergeschenk fur Erwachsene.

7 Darauf trinken wir!
: Verschiedene Sorten, é & _ ;; gty E _

: . . je 45 mlum 5 Euro,
Diese Entdeckungen sorgen bei Foodies tber www.miss-peil.de 3 €

fur Freude: von kulinarischen Hotspots,
Gaumenglick bis zum Horgenuss

V711 *

-

EYECATCHER ///

SETZT MAN SCHUSSELN UND

ELLER ZUSAMMEN, VERWANDELT ——//// MIT DEM EI AUF WELTREISE
i ZELLAN- v Es schmilzt als Karamellcreme auf der Zunge,
SICH DAS SlEBEN_;‘E‘lBUO%?—;O\?m thront als Schaum auf einem Whiskey Sour oder
SERVICE ,L pLA A

baut sich Schicht fur Schicht zur japanischen
VILLEROY & BOCH IN EIN STYLlSHE_S Omelett-Spezialitat Tamago Dashi auf: das i,
DEKO-OBJEKT,

Hauptdarsteller des Kochbuches ,Ei a la carte”.
S JEDEN RAUM ZIERT. WOW! Besonderheit: Autor Luc Hoornaert verréat neben
DA — -
AB 199 EURO, UBER

59 Gerichten internationaler Kiichenchefs auch
www.villeroy-boch.de

viele interessante Hintergrinde zur Geschichte
und Mythologie des weltweit beliebten Leben-
mittels (Sieveking Verlag, um 34 Euro).
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WWF

Fur . Umwelt machen
Wir uns gerne

Deshalb arbeiten wir gemeinsam mit dem WWF daran, den konventionellen Anbau unserer EDEKA Bananen
nachhaltiger zu gestalten. Mithilfe von Wasseraufbereitungsanlagen sparen wir auf unseren Vertragsfarmen
beim Waschen der Bananen bis zu 80 % Wasser ein. Mehr auf edeka.de/wirundjetzt

Wir 9 Lebensmittel.
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#beebetter

,Spring is in the air" — der preisgekrénte Bio-Honig

des estlandischen Herstellers Nordic Honey klingt

und schmeckt wie ein Versprechen: Mit subtilen Noten
von Klee und Lowenzahn I&sst dieser erste Honig des
Jahres vom baldigen Frihling trAumen. #beebetter-Tipp:
Wenn Sie etwas fur die fleiBigen Sammlerinnen und ihre
wilden Verwandten tun mochten, séen und pflanzen Sie
jetzt bienenfreundliche Pflanzen v— so finden die wichti-
gen Naturhelfer auch in diesem Jahr ausreichend Pollen
und Nektar. ,Spring is in the air* von Nordic Honey, 75 g
um 9 Euro, Uber www.oschaetzchen.com

RegelmaBig gibt es im
,,ITafer Genusspodcast” tolle
Rezepte zum Nachkochen

SCHMANKERL FUR DIE OHREN

Johann Lafer lasst bitten; Als Gastgeber eines Podcasts
ladt der charmante Osterreicher einmal monatlich genuss-
affine Menschen zum einstiindigen Plausch am Mikro ein.
Von den ersten kulinarischen Gehversuchen des ehemali-
gen Tantris-Kuchenchefs Hans Haas bis zum unterhaltsa-
men Einblick in Gunther Jauchs Kindheit — Liebhaber
interessanter Lebensgeschichten und nostalgischer
Anekdoten werden voll auf inre Kosten kommen. Anhéren
kann man alle Folgen kostenlos Uber z. B. Google Podcast,
Apple Music oder auf https./lafergenusspodcast.podigee.io

8 Lust auf Genuss 4/2021
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TIPPS AUS) :
STERNEKUCHEASEORCE

1N g/ |
FEINER FRUHLINGSBOTE

Die Spargelzeit steht vor der Tiir — und
wird mit diesen Tipps garantiert ein Fest

obald es Frihling wird, freue ich mich auf den ersten

deutschen Spargel. Auch wenn es jetzt noch ein wenig frih
erscheint — die Vorfreude beginnt jetzt. Das Tolle an Spargel:
Man kann ihn so vielseitig zubereiten, ganz klassisch in Wasser
garen, aber zum Beispiel auch in Alufolie mit ein wenig Butter
im Ofen garen, roh marinieren oder vorsichtig braten — das
Stangengemise macht so viel mit. Eins meiner Lieblingsrezepte
ist ein lauwarmer Salat. Daflir Spargel in gut
abgeschmecktem Wasser — ich wirze es
mit einem Hauch Salz, Zucker und Zitronen-
saft — garen. Eine altbackene Semmel nimmt '-
Bitterstoffe auf. Den Spargel in kochendes
Wasser geben, noch einmal aufkochen, vom
Feuer nehmen und bei mittlerer Hitze bis
zum gewuUnschten Garpunkt ziehen lassen.
In der Zwischenzeit Tomaten und Gurken iy
waschen, putzen und in kleine Wirfel | N
schneiden. Spargel abgieen, noch warm
mit Rapsdl, Zitronensaft, Champagneressig,
Salz und Zucker marinieren — so saugt er die Marinade
wunderbar auf. Mit Tomaten und Gurken mischen und dann
zum Beispiel in einer groBen Auflaufform oder portionsweise
flrs Buffet anrichten. Dann noch frische
Krauter wie Kerbel, Estragon oder Basilikum
dartiber geben — eine schone vegetarische
Idee. Wer mag, serviert noch Schinken oder LS
gebratene Garnelen dazu.

-y

-
L4

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 Ktichen bringen.
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.BUFFE_T_UND MENU / FLEISCH

Feine Ideen

lassen den Frihling feiern

Die Liebsten einladen und gemeinsam schwelgen — nichts ist schoner. Hier kommen
neue ldeen fur die nachste Gelegenheit: mit Pastrami gefuilite Knusper-Croissants,
Spargelpackchen oder Kalbsrucken mit Zitronen-Nuss-Kruste. Ein Fest fur die Sinne

Rinderfilet mit Portulak

und Crumble-Crunch

Welch Gaumenschmaus: Bunte
Kirschtomaten und nussige Krauter-
sauce verleihen dem hauchzarten
Fruhlings-,Carpaccio® Extra-Frische.

REZEPT AUF SEITE €9




Fotos: Stockfood Studios/Jan-Peter Westermann (9)

Tramezzini-Rollchen
Schon in Form gebracht: Zur Feier
des Tages wird der italienische
Sandwich-Klassiker knuspﬁé B
ausgebacken. Far d@g gewisse

Etwas sorgt gehobelter Triffelkase. -

REZEPT AUF SEITE €9



BUFFET UND MENU / FLEISCH

| \If}‘ AN 2%
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Fast Foo

de luxe

Pulled-Turkey-Burger
—— ~im Rote-Bete-Bun—=3%
— —  Diese Knaller-Kombination verfiinrt =

vvirklicﬁ’jeden! Toll vorzubereiten und

Daflir einfach alles in die Mitte stellen und -
Brotchen nach Lust und Laune belegen.
REZEPT AUF SEITE @

-
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Knusper-Croissants mit
Pastrami und Pecorino
Goldbraun gebackene Teigkringel mit
cremiger Kréuter—Qué_rk-Kése-Fi]IIung '
und gerauchertem Rindera_ufschhitt.

Lauwarm ein absoluter Hochgenuss.

REZEPT AUF SETE €@

S B /2021 Lust auf Genuss 13



BUFFET UND MENU / FLEISCH

Deftiger Gugelhupf

aus Rinderhack und Feta
Mit dem wurzigen Hingucker im
Speckmantel begeistern Sie
GroB und Klein. Fur eine frische
Note sorgen Gartenkrauter
und Tomatensalsa.

REZEPT AUF SEITE @)
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Exquisites fur

"Goarmets

Gebackene Spargelpackchen
in Winzerschinken

s ) Kostlich gewickelt: Feine Bléatterteig-
i s streifen und kréaftiger Ziegenfrischkése
; :"-'& & / geben dem edlen KénigsgemUse
g ~ ~ herrliches Aroma. Delikat!
i .

REZEPT AUF SEITE €

: . ' LAtL 412021 Lust auf Genuss 15



BUFFET UND MENU / FLEISCH

Kostliche '

Abwechslung

»

heeseb r-M

Diese herzhaften Kichlein sind
ausgezeichr@ Fingerfood.
Rote Zwiebeln und Cornichons
on top — einfach zum Niederknien.

16 Lust auf Genuss 4/2021 o P



Kalbsricken mit
Zitronen-Nuss-Kruste
Ein butterzarter Braten, der
Fleischfans jubeln l&sst. Fein dazu:
cremige Kapern-Hollandaise.
REZEPT AUF SEITE €
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SuBkartoffel-Tortilla

mit Cherizo

Bunt und‘gesund: Dank der
Gemuseeinlage und scharfer Wurst
wird das sp;ah_ische Omelett wunderbar
saftig. In Kleine Stiickchen geschnitten
super furs Buffet.

REZEPT AUF SEITE €9
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WISSEN, WAS
WICHTIG IST

AUSGEWOGEN ESSEN IST JETZT NOCH
EINFACHER: MIT DEM NUTRI-SCORE AUF VIELEN §&
PRODUKTEN VON KAUFLAND. GUTEN APPETIT!

licklich und lange leben - wer
wiinscht sich das nicht! Mit einer
gesunden Lebensweise tragt man
am besten dazu bei, sich rundum
fit zu flihlen. Dazu gehoren ausreichend Be-
wegung und eine ausgewogene Erndhrung.
Kaufland macht jetzt seinen Kunden die
Auswahl der passenden Lebensmittel so
leicht wie mdglich. Denn der Lebensmittel-
einzelhadndler bildet auf seinen Produkten
den Nutri-Score ab. Dabei handelt es sich
um ein freiwilliges, zusatzliches Nahrwert-
kennzeichnungssystem, das informativ und
leicht verstandlich ist. Zu finden ist es auf
Lebensmitteln der Marken K-Bio, K-take it
veggie und zukinftig auch K-free und K-to
go.,,Der Nutri-Score macht den Vergleich
von Nahrwerten spielend leicht. Wir setzen
ihn sukzessive auf unseren Eigenmarken
um, somit konnen unsere Kunden direkt
beim Einkauf die Entscheidung fiir eine
bewusste Ernahrung treffen”, sagt Robert
Pudelko, Leiter Nachhaltigkeit Einkauf bei
Kaufland. Eine 5-stufige Farbskala von A bis
E, die von unabhangigen Wissenschaftlern

Robert Pudelko

entwickelt wurde, zeigt auf einen Blick die
Nahrwertqualitdt eines Lebensmittels an.
Dabei steht das dunkelgriine A fiir eine

glinstige und das rote E fiir eine unglinstige
Nahrwertzusammensetzung. Auf diese Wei-
se gibt das Label beim Einkauf eine schnelle !

Orientierung, welche Lebensmittel eine
ausgewogene Erndhrung fordern.

ANZEIGE

SO WIRD ER BERECHNET

Der Nutri-Score bezieht sich immer auf

100 Gramm bzw. 100 Milliliter eines Lebens-
mittels. Vereinfacht erklart verrechnet er den
Gehalt an ungiinstigen Bestandteilen wie
beispielsweise Zucker, Salz und Energie-

Der Nutri-Score:

jetzt auf Drinks,

gehalt — den sogenannten Kalorien — mit dem
Gehalt giinstiger Bestandteile wie Ballast-
stoffe, EiweiB sowie Obst- oder Gemiiseanteil.

Machen . | 4
macht

den . k
Unterschied. Kaufland

Mehr unter www.kaufland.de/nutriscore

Kaufland will die Welt ein bisschen besser machen. Deshalb engagiert sich der Lebensmitteleinzelhdndler schon lange fiir Lebensmittel aus nachhaltigem Anbau und den Umwelt-, Klima- und Artenschutz. Mit vielfaltigen Projekten
treibt Kaufland das Thema Nachhaltigkeit voran. Im Fokus steht dabei seit mehreren Jahren die nachhaltige Sortimentsgestaltung. Das Unternehmen macht sich unter anderem stark fur regionale Landwirtschaft und fiir tiergerech-
tere Haltungsbedingungen. Von Anfang an ist das Unternehmen zudem Teil der Spendenbewegung, Deutschland rundet auf”. Darliber hinaus engagiert sich Kaufland mit seinem Programm, Machen macht Schule” fiir die Umwelt-
und Erndhrungsbildung von Kindern. Weil man gemeinsam so viel mehr erreichen kann, hat Kaufland die Initiative ,Machen macht den Unterschied” ins Leben gerufen. Gutes tun kann oft ganz einfach sein. Machen auch Sie mit!



REZEPTE

Was ist

Korbkase?

Der wird auch
Harzer oder
Harzer Korbkase
genannt. Mit
nur etwa einem
Prozent Fett ist
dieser Sauer-
milchkése ganz
besonders
mager. Jung
sind die Kase-
stiicke mit der
WeiBschimmel-
rinde mild im
Geschmack, ihre
Konsistenz ist
eher broéselig.
Mit zunehmen-
der Reife wer-
den sie wiirzi-
ger, dunkler,
fester und
geleeartig-elas-
tisch. Hoher Ei-
weiBgehalt bei
wenig Kalorien
- diese Eigen-
schaften
machen Korb-
kase zu einem
perfekten
Fitness-Snack.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 66/67

20 Lust auf Genuss 4/2021

Delikate Rollen, deftiger Hackkuchen

Rinderfilet mit Portulak
und Crumble-Crunch

Bild auf Seite 10

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 3,5 Stunden
Zutaten fiir ca. 8 Portionen

800 g Rinderfilet (gern aus der
dickeren Mitte geschnitten)
Salz, Pfeffer, 20 ml Erdnussél

75 g Macadamia-Nusskerne

60 g gereifter Bergkase

75 g Weizenmehl (Type 550)

90 g weiche Butter, 1 TL Zucker
je 1 TL edelsiBes Paprikapulver
und rosenscharfes Paprikapulver
1 Pck. Frankfurter Krduter

(Mix aus z. B. Kerbel, Petersilie,
Schnittlauch, Dill, Sauerampfer,
Pimpernelle, Borretsch und Kresse)
1 Zitrone (Bio)

50 g Korbkése (mdglichst unreif;
siehe dazu auch die Info links)
20 g gemahlene Haselnusse

100 ml Salatél, 100 g Portulak
250 g bunte Kirschtomaten

1. Backofen auf 80 Grad heizen. Filet
salzen, pfeffern. In einer Pfanne in Ol
rundum kurz anbraten, dann auf einem
Sttick Alufolie auf der mittleren Schiene
im Ofen in ca. 150 Minuten rosa garen.
Fleisch herausnehmen, abkiihlen lassen.
Ofentemperatur auf 200 Grad erhGhen.

2. Ein Drittel der Niisse fein hacken, die
{ibrigen fein mahlen. Kése fein reiben, mit
allen Macadamias, Mehl, Butter, Zucker,
Paprikapulver, etwas Salz kriimelig kne-
ten. Masse auf Blech mit Backpapier ver-
teilen, in ca. 15 Minuten knusprig backen.

3. Krauter (bis auf etwas zum Garnie-
ren) fein schneiden. Zitronenschale fein
abreiben. Korbkase von der weiBen Rinde
befreien, zerbroseln und mit Krautem,
Zitronenschale, Haselniissen und Ol pi-
rieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Filet dinn aufschneiden. Portulak
waschen, trocken schiitteln. Tomaten wa-
schen, halbieren. Alles anrichten, mit {ib-
rigen Krdutern garnieren und evtl. noch
mit etwas Zitronensaft betraufeln.

Te
kS

Tramezzini-Rollchen

Bild auf Seite 11
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4-8 Portionen
FUR DIE MAYONNAISE
1 Ei (GroBe M)

10 g mittelscharfer Senf

15-20 ml Zitronensaft, Salz

140 ml neutrales Salaté!

FUR DIE ROLLCHEN

4 Eier (GréBe L), 200 g Triffelkése
(z. B. Triiffel-Pecorino, Moliterno)
4 Scheiben Tramezzini-Brot

(aca. 11x24 cm, evtl. aus dem
italienischen Feinkostladen)

2 Handvoll Basilikumblatter

16 dtinne Scheiben Fenchelsalami
ca. 250 g WeiBbrotbrdsel

ca. 1,5 | Erdnussél zum Ausbacken

ca. 45 Minuten

1. Eimit Senf, 10 ml Zitronensaft, etwas
Salz und Ol in einen hohen, schlanken
Messbecher geben. Pirierstab in den Be-
cher stellen. Anschalten, Masse zur Ma-
yonnaise aufmixen, dabei den Piirierstab
langsam nach oben ziehen. Mayonnaise
mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

2. Fiir die Réllchen Eier verquirlen. Kase
fein hobeln (etwas Kdse zum Garnieren
beiseitelegen). Brote mithilfe eines Nudel-
holzes flach rollen und mit der Mayonnai-
se bestreichen. Dann mit Basilikum (evtl.
etwas zum Garnieren beiseitelegen), mit
Kése und je 4 Scheiben Salami belegen.

3. Brotscheiben straff einrollen, dabei
den Abschluss der Brotscheiben (ca. 1 cm)
mit etwas verquirltem Ei bestreichen und
fest andriicken. Brotrollen in die verquirl-
ten Eier tauchen, dann in den Brdseln
wenden. Diesen Vorgang an den AuBen-
seiten jeder Rolle noch mal wiederholen.

4. Frittiersl auf ca. 180 Grad erhitzen.
Die Réllchen darin evtl. portionsweise in
3-4 Minuten goldbraun ausbacken. Her-
ausheben und auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen. In Stiicke schneiden und mit
{ibrigen Basilikumblattern und dem bei-
seitegelegten gehobelten Kése garnieren.

PuIIed—TiJrkey—Burger
im Rote-Bete-Bun

Bild auf Seite 12

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 7 Stunden

plus Wartezeit: {iber Nacht
Zutaten fiir 8 Portionen

FUR DAS FLEISCH

je 1 TL schwarze Pfefferkérner und
Kreuzkimmelsamen

60 g brauner Zucker

1 EL Chiliflocken

1 TL gemahlener Zimt, Salz

ca. 1,8 kg Putenfleisch (Oberkeule
mit Knochen, ohne Haut)

100 g durchwachsener Speck

250 ml Gefligelfond

125 ml Barbecue-Sauce (ein gutes
Fertigprodukt nach Wahl)

100 g TK-Kirschen (ersatzweise
Kirschen aus dem Glas, abgetropft)
20 ml Apfelessig, Pfeffer

FUR DEN TEIG

500 g Weizenmehl (Type 550) und
etwas Mehl fir die Arbeitsfldache
21 g frische Hefe

160 ml Rote-Bete-Saft, 30 g Honig
80 g Butter, 3 Eier (GréBe L)

Salz, 1 TL Apfelessig

ca. 20 g (gemahlene) Mohnsamen
FUR DIE CHIPS

200 g Auberginen, Salz

50 g Weizenmehl (Type 550)

ca. 1,5 Erdnussél zum Ausbacken
AUSSERDEM

1 Bund Brunnenkresse (siehe dazu
auch die Info auf Seite 41)

100 g rote Zwiebeln

1. Am Vortag Backofen auf 130 Grad
Unterhitze vorheizen. Pfeffer und Kreuz-
kiimmel in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Mit Zucker, Chiliflocken, Zimt und 1 TL
Salz mischen und in einem Marser zersto-
Ben. Das Putenfleisch mit der Gewiirz-
mischung einreiben und in ein ofenfestes
GefdB (z.B. einen Brater) legen.

2. Speck in einer kleinen Pfanne ohne
zusatzliches Fett knusprig auslassen. Her-
ausheben, kurz abtropfen lassen und mit



und mehr: Gerichte mit FLEISCH

Fond, Barbecue-Sauce, Kirschen und Essig
aufkochen. Sud zur Keule geben, alles zu-
gedeckt ca. 3 Stunden im Ofen garen.

3. Keule herausnehmen, etwas abkiih-
len lassen, dann das Fleisch vom Knochen
zupfen und dabei Sehnen sowie Fett ent-
fernen. Sud durch ein nicht zu feines Sieb
passieren und nach Bedarf entfetten.
Sauce etwas einkochen lassen und mit
den Fleischfasern vermengen. Pulled Tur-
key mit Salz und Pfeffer wiirzen und ber
Nacht durchziehen lassen.

4. Ebenfalls am Vortag fir den Teig das
Mehl in eine Schiissel sieben und eine
Mulde ins Mehl driicken. Die Hefe hinein-
bréseln und mit Rote-Bete-Saft, Honig
und etwas Mehl vom Rand zu einem dick-
fliissigen Vorteig verriihren. Den Vorteig
zugedeckt 20 Minuten gehen lassen.

5. Inzwischen die Butter schmelzen und
2 Eier verquirlen. Beides mit 12 g Salz
und Essig zum Vorteig geben. Alles in ca.
10 Minuten zu einem glatten Teig kneten
und zugedeckt Giber Nacht kalt stellen.

6. Am Folgetag Teig in ca. 1 Stunde auf
Zimmertemperatur bringen. Teig in 8 Por-
tionen teilen und auf einer bemehlten
Arbeitsflache rund wirken (Fachbegriff fir
mit den Handen unter etwas Druck zu
Kugeln rollen). Teiglinge wieder etwas
flacher rollen, auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech setzen und zugedeckt noch
mal 45 Minuten gehen lassen.

7. Backofen auf 185 Grad vorheizen.
Ubriges Ei trennen. Teiglinge mit EiweiB
bestreichen, mit Mohn bestreuen (Eigelb
anderweitig verwenden). 80 ml Wasser auf
den Ofenboden gieBen, Blech auf unterer
Schiene in den heiBen Ofen schieben,
Ofentiir sofort schlieBen. Buns 18-20 Mi-
nuten backen, aus dem Ofen nehmen.

8. Fir die Chips Auberginen waschen,
in sehr diinne Scheiben schneiden, leicht
salzen und 10 Minuten ziehen lassen. Die
Auberginenscheiben sorgfaltig trocken
tupfen, in Mehl wenden. Ol auf 170 Grad
erhitzen, Auberginen darin in 3-4 Minu-
ten goldbraun ausbacken. Herausheben,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

9. Kresse putzen, waschen und trocken
schitteln. Zwiebeln abziehen, sehr fein
hobeln. Pulled Turkey im Sud erhitzen.
Buns halbieren und evtl. auf den Schnitt-
flachen toasten. Alles zu Burgern zusam-
mensetzen und servieren. Oder in Schalen
anrichten zum Burger-Selberbauen.

Knusper-Croissants mit
Pastrami und Pecorino

Bild auf Seite 13
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 8 Stiick
200 g Weizenmehl (Type 550) und
etwas Mehl fiir die Arbeitsflache

ca. 90 Minuten

-

Deftiger Gugelhupf aus
Rinderhack und Feta

Bild auf Seite 14

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 100 Minuten
Zutaten fiir 1 Gugelhupf-Form (& 24 cm).
Ergibt ca 8 Portionen bzw. Stiicke

50 g weiche Butter

2 TL Salz, 75 g Butter

ca. 400 g Speck in dinnen Scheiben

2 Knoblauchzehe

150 g Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen

2 Bund glatte Petersilie

ca. 1 EL Olivendl

150 g Pastrami (siehe dazu auch die

8 Scheiben Toastbrot (ca. 100 g)

Info unterm Rezept)

je 1 Bund Thymian, Oregano,

75 g (junger) Pecorino

Basilikum und Rosmarin

200 g Sahnequark 200 g Schafskase (Feta)
1 Ei (GréBe L) 1,5 kg Rinderhack, Salz, Pfeffer
20 g Schlagsahne Piment d’Espelette (Chilipulver)

20 g Sesamsamen (gerne weil3e
und schwarze gemischt)

1. Fir den Teig Mehl, Salz, Butter und
90 ml kaltes Wasser glatt verkneten. Teig
mindestens 30 Minuten kalt stellen.

2. Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Ein Blech mit Backpapier
belegen. Knoblauch abziehen, Petersilien-
blatter von den Stielen streifen und bei-
des fein schneiden. Pastrami klein wiir-
feln, Ké&se reiben. Pastrami und Kase mit
Quark, Knoblauch, Petersilie vermengen.

3. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che rund ausrollen (@ etwa 32 cm). Teig-
kreis wie eine Torte in 8 gleichmaBige
Stlicke schneiden. Quarkmasse — bis auf
einen zentimeterbreiten Rand — auf die
Teigstlicke streichen. Ei trennen. Teigrdn-
der mit Eiwei bestreichen. Teigstticke bis
zur Spitze hin einrollen und die gefilllten
Hornchen aufs Blech setzen. Eigelb mit
Sahne verquirlen. Croissants damit be-
pinseln und mit Sesam bestreuen.

4. Croissants im vorgeheizten Ofen in
ca. 22 Minuten goldgelb backen. Heraus-
nehmen, am besten lauwarm servieren.

Pastrami: Wer die amerikanische Rind-
fleischspezialitat nicht bekommt, verwen-
det ersatzweise luftgetrockneten Schin-
ken, Bresaola oder zarten Kochschinken.

1. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft:
150 Grad) vorheizen. Die Form mit Butter
ausstreichen, dann mit den Speckschei-
ben auslegen. Die Scheiben sollen sich et-
was Uberlappen und sie sollten ber den
AuBenrand (berhdngen.

2. Zwiebeln sowie Knoblauch abziehen.
Beides fein wirfeln, dann in einer Pfanne
in Olivendl glasig diinsten. Mischung ab-
kiihlen lassen. Toastbrot entrinden und in
lauwarmem Wasser 10 Minuten einwei-
chen. Dann sorgfaltig ausdriicken.

3. Krauterblattchen, bis auf einige zum
Garnieren, fein schneiden. Feta klein wiir-
feln, dann mit Zwiebelmischung, ausge-
driicktem Toastbrot, Krautern und dem
Hack verkneten. Fleischteig mit Salz, Pfef-
fer sowie Piment d'Espelette wiirzen.

A, Masse in die vorbereitete Form fiillen
und mit dem Uberstehenden Speck be-
decken. Form auf der unteren Schiene in
den heiBen Ofen schieben. Fleischkuchen
45 Minuten backen. AnschlieBend aus der
Form auf einen Kuchenretter oder einen
Springformboden stirzen, weitere 30 Mi-
nuten backen. Mit den Ubrigen Krdutern
garnieren und noch warm servieren.

Dazu passt: Blattsalat oder eine Toma-
ten-Salsa. Ein Rezept dafiir finden Sie
links am Rand auf der néchsten Seite.
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REZEPTE

Tomaten-

Eine frische und
zugleich pikante
Erganzung zum
deftigen Gugel-
hupf (Rezept
auf der vorheri-
gen Seite). Passt
auch gut zu
kurzgebrate-
nem Fleisch und
Fisch. Fiir die
Salsa 4 aromati-
sche Tomaten
(z.B. Flaschen-
tomaten) wa-
schen, vierteln
und wiirfeln,
dabei nach
Belieben ent-
kernen. 80 g
rote Zwiebeln
abziehen und
fein wiirfeln.
1-2 rote Chili-
schoten halbie-
ren, entkernen,
fein schneiden.
Alles vermen-
gen und mit ca.
30 g Barbecue-
Sauce (oder
Ketchup), 10 mi
Rotweinessig,
20 ml Olivenaol
sowie Salz und
Pfeffer wiirzen.
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Mal KNUSPRIG gratiniert, mal ganz

Gebackene Spargelpéck— :
chen in Winzerschinken

Bild auf Seite 15 und im Titelbild
Vor-/Zubereitungszeit: ~ ca. 65 Minuten
Zutaten fiir 8 Portionen

16 Stangen weiBer Spargel
(mdglichst gleichméBige Stangen)
16 Stangen griiner Spargel, Salz

8 Scheiben Winzerschinken, diinn
aufgeschnitten (siehe dazu auch
die Info unterm Rezept)

200 g Blétterteig (Fertigprodukt)
100 g Ziegenfrischkése

2 Eigelb (Eier: GréBe L)

20 g Schlagsahne

30 g Hanfsamen (am besten bereits
geschélte Samen verwenden oder
ersatzweise stattdessen Leinsamen)

1. Spargel waschen und die holzigen
Enden abschneiden. Den weiBen Spargel
ganz schalen, den griinen nur im unteren
Drittel. Griinen und weiBen Spargel je-
weils getrennt in kochendem Salzwasser
knapp gar kochen. Dann die Stangen her-
ausheben und abtropfen lassen.

2. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft:
185 Grad) vorheizen. Ein Blech mit Back-
papier belegen. Je 2 weiBe und 2 griine
Spargelstangen in je 1 Scheibe Schinken
einwickeln. Bldtterteig ausbreiten. Ziegen-
kdse auf den Teig streichen. Teig langs in
8 Streifen (je ca. 2 cm breit) schneiden.
Teigstreifen mit der Kaseseite nach innen
spiralformig um die Spargelpakete wickeln.

3. FEigelbe und Sahne verquirlen, Teig-
oberflache damit bestreichen. Spargel-
packchen aufs Blech setzen, mit Hanf-
samen bestreuen und auf der mittleren
Schiene in den vorgeheizten Ofen schie-
ben. Ca. 18 Minuten backen, herausneh-
men und am besten noch warm servieren.

Winzerschinken: Das ist gereifter, mit
Wein veredelter Schweineschinken, der
durch diese spezielle Zubereitungsart ein
ganz besonders feines Aroma erhalt und
hervorragend zu Spargel passt.

Cheeseburger Muffms

Bild auf Seite 16

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 60 Minuten
Zutaten fiir 1 Muffin-Form mit 12 Mulden.
Ergibt 12 Stiick

50 ml Apfelsaft

50 ml Apfelessig

40 g Zucker, 1 Lorbeerblatt

60 g rote Zwiebeln

50 g weiche Butter

80 g getrocknete Tomaten

120 g Cheddar-Kdse (am Sttick)

80 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

300 g Rinderhackfleisch

20 ml Olivenél

Salz, Pfeffer

1 Pck. Aufbackteig fir 6 Brétchen
(Fertigprodukt, ca. 400 g)

6 Cornichons (kleine Essiggurken)

1. Apfelsaft mit Essig, Zucker und Lor-
beer in einem kleinen Topf aufkochen.
Zwiebeln abziehen, fein hobeln und im
Sud einmal aufkochen. Zwiebelstreifen im
Apfelsud abkihlen lassen.

2. Backofen auf 180 Grad heizen. Mul-
den der Muffin-Form mit Butter einfetten.

3. Getrocknete Tomaten fein wiirfeln.
Kase reiben. Zwiebeln und Knoblauch ab-
ziehen. Beides fein wiirfeln und zusam-
men mit dem Hackfleisch in einer Pfanne
in Ol in 8-10 Minuten kriimelig braten.
Hackmasse aus der Pfanne nehmen, in
einer Schissel mit den getrockneten To-
maten und der Hélfte des Kases mischen
und mit Salz, Pfeffer abschmecken.

4. Teig in 12 Portionen teilen, jede rund
ausrollen (auf ca. 12 cm @), Teigkreise in
die Mulden der Muffin-Form legen. Hack-
masse darauf verteilen und mit dem Gibri-
gen Kdse bestreuen. Muffins im Ofen auf
der mittleren Schiene 15 Minuten backen.

5. Cornichons langs halbieren oder in
Scheiben schneiden. Muffins aus dem
Ofen nehmen. Aus der Form Isen und mit
Zwiebeln und Cornichons garnieren.

Jg;
i
Kalbsrucken mit Z|tronen—
Nuss-Kruste

Bild auf Seite 17
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 8 Portionen

ca. 4Stunden

1,2 kg Kalbsrticken (ohne Fett und
Sehnen), Salz, weiBer Pfeffer

20 ml Erdnussél, 2 Zitronen (Bio)
40 g getrocknete Tomaten

1 Bund Thymian

6 Scheiben Toastbrot (ca. 150 g)
40 g Pekannusskerne

100 g weiche Butter, 20 g Honig
10 ml weiBer Balsamico-Essig

80 g mittelscharfer Senf

FUR DIE KAPERN-HOLLANDAISE

1 Bund Kerbel, 40 g feine Kapern
250 g Butter, 2 Eigelb (Eier: GréBe L)
20 g Doppelrahm-Frischkdse, Salz
evtl. getrocknete Zitronenschalen

1. Backofen auf 80 Grad heizen. Kalbs-
riicken salzen, pfeffern, in einer Pfanne im
Ol rundum kurz anbraten. Dann Fleisch
auf einem Stiick Alufolie im Ofen in ca.
180 Minuten rosa garen. Fleisch heraus-
nehmen und die Backofentemperatur auf
220 Grad Oberhitze erhohen.

2. Die Schale beider Zitronen abreiben.
Saft von 1 Zitrone auspressen. Getrock-
nete Tomaten klein wiirfeln. Thymian (bis
auf etwas zum Garnieren) fein schneiden.
Brote entrinden, zusammen mit den Nis-
sen fein mahlen. Brosel mit Butter, Honig,
Essig, Zitronenschale, Tomaten, Thymian,
etwas Salz verkneten. Fleisch mit Senf
einstreichen, mit Krustenmasse bedecken
und im Ofen hellbraun tberbacken.

3. Kerbel und Kapern fein hacken. But-
ter aufkochen. Eigelbe, Frischkdse, 2 TL
Zitronensaft, etwas Salz in Messhecher
geben. Mit dem Piirierstab die heiBe But-
ter erst tropfenweise einmixen, dann in
diinnem Strahl. Hollandaise mit Kapern,
Kerbel, Salz, Zitronensaft abschmecken.

4. Fleisch aufschneiden, mit der Sauce
anrichten. Mit ibrigem Thymian und evtl.
getrockneten Zitronenschalen garnieren.
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SUBkartoffelTo'tilla |
mit Chorizo

Bild auf Seite 18

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 80 Minuten
Zutaten fiir ca. 8 Portionen

150 g Erbsen (TK; in der Saison
gerne frisch gepalte verwenden)
800 g StiBkartoffeln

Salz, 120 g rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

300 g rote Paprikaschoten

120 g Chorizo (spanische Paprika-
wurst; ersatzweise Paprikasalami)
5 Zweige Rosmarin

180 g Kése (z.B. Manchego)

10 Eier (GréBe M), 50 g Schmand
Pfeffer, ca. 50 ml Olivendl

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft:
185 Grad) vorheizen. Eine ofenfeste Pfan-
ne (@ 26 cm) mit Backpapier auslegen.

TK-Erbsen auftauen lassen. Die SiiB-
kartoffeln schalen, waschen, etwa 1 cm
groB wirfeln und in kochendem Salzwas-
ser knapp gar kochen. StBkartoffeln in
ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen,
beides klein wiirfeln. Paprika halbieren,
putzen, abbrausen und in feine Streifen
schneiden. Chorizo von der Pelle befreien
und in dinne Scheiben schneiden. Die
Rosmarinnadeln von den Stielen streifen
und — bis auf einige zum Garnieren — fein
schneiden. Kase reiben.

Die Eier mit der Halfte vom Kase und
mit dem Schmand glatt piirieren. Mit Ros-
marin, Salz und Pfeffer wiirzen.

StBkartoffelwtirfel in einer zweiten
Pfanne in Olivendl goldbraun braten. Pap-
rika, Zwiebeln und Knoblauch dazugeben
und ebenfalls mit anbraten. Gemiise mit
Salz und Pfeffer abschmecken, in die vor-
bereitete Pfanne fillen und mit Erbsen,
Chorizo und Eimasse mischen. Den ibri-
gen Kase dariiberstreuen und die Tortilla
im Ofen in ca. 30 Minuten goldbraun ba-
cken. Herausnehmen, portionieren, mit
dem ibrigen Rosmarin garniert servieren.
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Zucker

Hfiner , Pure Toq ™ wivd aus besten Teesorsen nach bitie
slsitanspriichen frisch aufyebriiht. Das Teegeriink entilst
Zickr nach andere Siiffstoffe. Daber ist , Pare Tea" vin It
dsideale Getrank fiir natiirliche und wngesifite Efricg

Du liebst die bunte Vielfalt, welche die Natur zu bieten hat?
Geniefle von der Sonne gekiisste Friichte, zu einer natiirlichen
Komposition vereint und direkt aufgebriiht.
www.pfanner.com
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Powerfrau
»lch brauche
keinen perfekten
Tag. Ich brauche
eine ganze
Woche!“, lacht
Camilla Lunelli,
die nur glucklich
ist, wenn sie so-
wohl ihre Arbeit
im Griff hat, als
auch die Familie
dabei nicht zu
kurz kommt. Ein
Spagat, der ihr
meist gelingt!
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Die prickelnde
MAGIE des LEBENS

SIE IST DEM RUF DES WEINS GEFOLGT: KoV NENSENY | IE5T ES, EIN TEIL DES
FAMILIENWEINGUTS FERRARI IM NORDITALIENISCHEN TRENTINO ZU SEIN — UND MIT EDLEN
SCHAUMWEINEN DAS CHARMANTE LEBENSGEFUHL IHRER HEIMAT IN DIE WELT ZU TRAGEN

s sind die alpinen Berge
rund um die norditalienische Stadt Trient,
die Camilla Lunelli Kraft geben. Die sie
erden, wenn sie am Wochenende mit
ihrem Mann und den gemeinsamen Soh-
nen in deren Gipfelwelten wandert und
dabei den Blick in die Weite sucht. Diese
Berge sind es zugleich auch, die fur die
besonderen Aromen stehen, die ihre Fa-
milie feinperlend in Flaschen einfangt.
Denn die 45-Jéhrige ist Teil der Familie,
die hinter dem Weingut Ferrari Trento
steht. ,Mein Leben ist auf einem wunder-
baren Zufall begrindet®, erzéhit Camilla
Lunelli. Einem Zufall, der sich bald zum
70. Mal jahrt. Denn es war einst der na-
mensgebende Giulio Ferrari, der zu Be-
ginn des 20. Jahrhunderts den Traum
hegte, einen Wein aus seiner Heimat zu
kreieren, der es mit den besten franzosi-
schen Champagnern aufnehmen kann.
Was ihm gelang. Doch der Erfolg sollte
auch Frichte in die Zukunft tragen und
so wahlte der kinderlose Giulio 1952 den
Trentiner Weinhéndler Bruno Lunelli aus,
sein Erbe fortzuflhren. Diesem gelang es
nicht nur, die Produktion bei gleichblei-
bend kompromissloser Qualitét zu stei-
gern. Er hatte auch funf Kinder, die den
Fortbestand dieser fast mérchenhaften
Geschichte garantierten.

Formende Reisejahre

Camilla gehort nun bereits zur dritten
Generation der Lunellis, die frische und

Tradition & Heimat

Die historische Villa Margon (unten),
ein Schrein der Geschichte, ist
eingebettet in pittoresken Weinbergen

elegante Trentodocs herstellen — wie die
herkunftsgeschitzten Schaumweine, die
nach traditioneller Flaschenvergarung in
der autonomen Provinz Trentino herge-
stellt werden, heiBen. Gemeinsam mit
drei ihrer Cousins fuhrt sie das Unterneh-
men als Marketing- und Kommunika-
tionschefin. Das war nicht immer Kklar.
.lch mag Uber mein Leben selbst be-
stimmen!”, sagt sie souverén. Sich
direkt in den beruflichen Schof3 der
Familie zu begeben, widerstrebte ihr. ,Ich
wollte mir ganz sicher sein und zuvor
etwas von der Welt gesehen haben.”
Sie arbeitete im Consulting-Bereich, ehe
sie fur die Vereinten Nationen als
UN-Volontérin nach Afrika ging. ,Davon
habe ich immer getraumt. Ich bin so ge-
segnet aufgewachsen. In einer sicheren

Umgebung. Mit einer tollen Familie. Ich
wollte etwas zurlickgeben.” Fast ware
sie auch dabeigeblieben. Doch ihre gro-
Be Liebe fur die charmante Welt des
Weins und ein Anruf ihres Onkels, der ihr
zum richtigen Zeitpunkt das richtige An-
gebot machte, flhrte sie zurlck in die
Heimat. ,Ich bin froh, dass es so gekom-
men ist“, meint die dreifache Mutter. ,Ich
liebe die Abwechslung, die meine Aufga-
be bietet. Langeweile kommt nie auf.”
Zwar gibt es klassische Burotage, an
denen sie mit ihrem Team zusammen-
sitzt und plant. Doch diese werden mit
einer Reihe anderer Ablaufe garniert. ,Oft
Reise ich innerhalb Italiens, zu internatio-
nalen Présentationen oder heiBe Géste
bei uns willkommen und zeige ihnen
unsere kleine Welt hier.“ Die so klein gar
nicht ist und zu der neben der histori-
schen Villa Margon auch das Sterneres-
taurant Locanda Margon gehoren.

Millionen kleine Perlen

Neben den eigenen Bio zertifizierten
Weingérten, die sich in den Auslaufern
der Alpen erstrecken, steuern 500 aus-
gesuchte Weinbauern der Region ihre
Trauben fUr die vielfach preisgekronten
Ferrari-Schaumweine bei. In den Kellern
des Weinguts ruhen etwa 20 Millionen
Flaschen, die hier zwischen zwei und
zehn Jahren auf der Hefe reifen. ,Das
Terroir macht die Trentodocs beson-
ders”, erklart Camilla Lunelli. Denn der

R —
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Heimat & Familienbande

Gemeinsam mit ihren Cousins Alessandro (re.),
Marcello (Mitte) und Matteo flihrt Camilla Lunelli die
Tradition als Botschafter italienischer Lebensart fort

- Euf
. A
e ﬁ
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Lebenslust

Ob beim Klettern,
Wandern oder
Skifahren: In den
Bergen des
Trentinos tankt
Camilla Lunelli
allzu gerne Kraft
(oben). Das
Weingut Ferrari
(unten) ist ein
moderner
Komplex, in
dem Handwerk
und neueste
Technik Hand

in Hand gehen.
In den Kellern
hier lagern mehr
als 20 Millionen

Flaschen

mineralische Untergrund des Gesteins,
auf dem die Rebstdcke stehen, und die
Hohenlagen der Bergwelt sind es, die fur
frische, zarte und elegante Aromen sor-
gen. Diese Magie der Berge bringen die
Lunellis in sechs unterschiedlichen, fein-
perlenden Linien zum Ausdruck. Vom
Alltagsbegleiter, den die patriotische Ita-
lienerin auch sehr gerne mal zu einer gu-
ten Pizza trinkt, bis hin zum Top Label,
das eine Hommage an den Begriinder
Giulio Ferrari ist und bei Veranstaltungen
wie den Oscars, Emmys und sportlichen
GroBevents ausgeschenkt wird. Ob
Gummistiefel oder die groBe Abendro-
be: Die Spannbreite ihrer Tatigkeit ist
groB. ,Wie gut, dass ich so anpas-
sungsféhig bin“, schmunzelt Camilla.
Dennoch: Wie bringt sie all das und
ihre Familie unter einen Hut? ,Mit
einem starken Partner an meiner Sei-
te, der auch an der Kindererziehung
teilnimmt und beruflich kirzergetreten
ist, erzahlt sie. Camilla Lunelli ist sich
durchaus bewusst, dass Frauen in
FUhrungspositionen  noch  immer
nicht alltaglich sind. ,In Italien noch
weniger.“ Doch sie ist Uberzeugt,
dass sich weibliche FUhrungskraft
stark von der mannlichen unterschei-
det ,und der modernen Berufswelt
spannende und entscheidende Im-
pulse gibt.“ Impulse, die so leicht,
prickelnd und einnehmend sind wie

ein edler Trentodoc.

Anja Hanke

Perfekt serviert
Dank ihrer feinen
Saure sind Schaum-
weine schone
Essensbegleiter.
Wunderbar zum
Risotto. Ein Highlight
in gemdatlicher Runde!




EINE WIRKLICH
REIFE LEISTUNG

Gemutlich zusammensitzen und kostliche Kéasesorten ge-
nieBen — das gehort bei den Schweizern zur Tradition. Und
weil es so schon ist, machen wir es ihnen einfach nach!

us der Heimat des Raclettes und des
A Kasefondues kommt ein weiteres

geselliges Geschmackserlebnis: die
klassische Kaseplatte mit Schweizer Ori-
ginalen, von denen es liber 700 (!) Sorten
gibt. Sie werden aus besten Zutaten nach
traditionellen Rezepten in kleinen Kaserei-
en hergestellt. Und eine Kaseplatte bietet
ihnen die passende Biihne. Bis zu acht
Sorten richten wir mit Obst sowie selbstge-
machtem Heidelbeersenf und Birnen-Cran-
berry-Chutney an. Fiir Fleischfans wird
die Auswahl durch Buindnerfleisch er-
ganzt. Soll die Platte die Hauptmahlzeit
sein, rechnet man 250 g Kase pro Person.

Damit sich die Aromen entfalten kénnen,
werden Hart- und Schnittkdse 30 Minuten,
besonders lange gereifte Kdsesorten, wie
Sbrinz AOP, sogar zwei Stunden vor dem
Verzehr aus dem Kiihlschrank genommen.
Kasekenner genie3en der Reihe nach:
Zuerst Sbrinz AOP und Schweizer Emmen-
taler AOP, dann Le Gruyére AOP, Vacherin
Fribourgeois AOP und Appenzeller®. Zum
Finale gibt es eine Téte de Moine AOP
Rosette und
zwischendurch
immer Brot zum
Neutralisieren der
Geschmacksnerven.

Kise
aus der
Schweiz

woarn schweizerkaess de

ANZEIGE

Heidelbeersenf
Vor-/Zubereitungszeit: ~ ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 2 Glaser a 200 ml

350 g Heidelbeeren, 20 g Senfmeh|,

25 ml Balsamicoessig, 75 g Rohrzucker,
10 g Senfkomer, 1TL Zitronensaft, 1 EL
Heidelbeer-Fruchtpulver

7. Die Heidelbeeren waschen und
zusammen mit etwas Wasser in einem
Smoothie-Mixer oder mit einem Mixstab
piirieren. Das Senfmehl hinzufiigen und
nochmals kurz piirieren.

2. In einem Topf bei niedriger Tempera-
tur etwa 5 Minuten kocheln lassen. Den
Essig und Zucker hinzufiigen und ca.

10 Minuten leise kdcheln lassen. In den
letzten 5 Minuten die Senfkorner und
den Zitronensaft dazugeben und samig
einkochen lassen.

3. Das Fruchtpulver einriihren und

den kochend heiBen Heidelbeersenf

in entsprechende Glaser umfiillen und
verschlieBen. Auf dem Kopf stehend
auskiihlen lassen, dann noch ca. 1 Woche
kiihl und dunkel ziehen lassen.

Tipp: Wer es gerne scharf mag, schmeckt
noch mit etwas Cayennepfeffer ab.

Birnen-Cranberry-Chutney
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Zutaten fir 2 Glaser a 300 ml

50 g Cranberrys (getrocknet), 50 m/
trockener WeiBwein, 2 rote Zwiebeln,
3-4feste Birnen (a 450g), 1-2 kleine
rote Chilischote(n), 1 EL Butter, 3 Gewiirz-
nelken, 1/2 TL Zimt, 40 g Rohrzucker,
Salz, 2 EL WeiBweinessig

1. Die Cranberrys im WeiBwein ca. 30
Minuten einweichen und quellen lassen.
Die roten Zwiebeln schalen, vierteln und
in Streifen schneiden. Die Birnen scha-
len, halbieren, entkernen und wiirfeln.
Die Chilischoten waschen, halbieren,
entkernen und fein hacken.

2. Die Butter in einem Topf erhitzen, Chili,
Zwiebeln und Gewiirze darin anschwitzen.
Die eingeweichten Cranberrys dazugeben,
Birnen und Zucker hinzufigen. Unter
gelegentlichem Riihren bei niedriger
Temperatur 10 bis 15 Minuten kdcheln
lassen, dann mit Salz und WeiBweinessig
abschmecken. In Glaser umfillen, fest
verschlieBen und auskiihlen lassen.

Tipp: Wer es lieber alkoholfrei mag, kann
die Cranberrys auch in Wasser einweichen.



Wie ware es mit kleinen Leckereien, die
lhrem Buffet einen Extra-Twist verleihen?
Bel knusprigen Bergkase-Gemuse-Chips,
geflllten Blatterteig-Twists oder einer
besonderen Kasetorte als Mentabschluss
greifen immer alle gerne zu

Kasetorte mit Bimensenf und Laugenkonfekt

Zutaten fiir ca. 10 Portionen
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden (davon 60 Minuten Ruhe-/Wartezeit)

Fir den Bimensenf 20 g gelbe Senfkorner in ca. 400 ml Wasser 10 Minuten
kochen, abtropfen lassen. 600 g reife, aromatische Birnen (z.B. ,Williams")
schalen, entkernen und klein wiirfeln. Dann mit Senfkérnern, 200 g Gelier-
zucker 3:1 und mit 120 ml Apfelessig 3 Minuten sprudelnd kochen lassen.
Inzwischen 40 g englisches Senfpulver mit 80 ml weiBem Portwein vermen-
gen, in den Bimensud riihren. Noch mal kurz aufkochen, dann umfillen (in
Schuissel oder Glas), direkt mit Frischhaltefolie abdecken und abkdhlen lassen.

Fir das Laugenkonfekt 125 g Weizenmehl (Type 550) und 125 g Dinkelmehl
(Type 630) in eine Schissel sieben. Mulde ins Mehl driicken, 10 g frische Hefe
hineinbréckeln und mit 150 ml lauwarmem Wasser, 10 g Zucker sowie etwas
Mehl vom Rand verriihren. Vorteig zugedeckt 15 Minuten ruhen lassen. Dann
Y2 TL Salz zum Vorteig geben und alles in ca. 10 Minuten zu einem homogenen
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Teig verkneten. Teig zugedeckt 45 Minuten gehen lassen. Danach Teig zur Rolle
(@ 3-4 cm) formen und diese in ca. 10 gleich groBe Stiicke teilen.

Backofen auf 220 Grad (Umluft: 205 Grad) vorheizen, Blech mit Backpapier be-
legen. In einem breiten Topf 1 | Wasser aufkochen, 50 g Natron dazugeben.
Teiglinge 2-3 Sekunden ins Natronwasser tauchen, herausheben und nach Be-
lieben mit Meersalzflocken, Mohnkornern, Sesamsamen oder anderen Saaten
bestreuen. Konfekt aufs Blech setzen und im Ofen 10 Minuten backen.

Fiir die Kasetorte 3-4 verschiedene Kasestiicke (z.B. WeiBschimmelkése wie
,Brie”, Blauschimmelkdse wie ,Rochebaron” und Rotschmierkase wie etwa
ein ,Reblochon”) nach Stabilitdt sowie GréBe aufeinanderstapeln.

Kasetorte mit Birnensenf sowie Laugenkonfekt und evtl. Trauben servieren.

Tipp: Es empfiehlt sich, den Birnensenf einige Zeit im Voraus zu kochen. Er soll-
te durchziehen kdnnen, dann verbinden sich die Aroma-Komponenten besser.




Fotos: Stockfood Studios/Jan-Peter Westermann

Knusprige Bergkase-Gemiise-Chips

Chips-Ecken aus Pita-Brot mit

Rote-Bete- und Avocado-Hummus

Zutaten fiir ca. 8 Portionen

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

Fiir den Rote-Bete-Hummus 1 TL Kreuzkiimmelsamen in einer
kleinen Pfanne ohne Fett rosten, dann im Morser zerstoBen.
1 kleine Knoblauchzehe abziehen und fein schneiden. 1 Zitro-
ne (Bio) hei waschen, trocken tupfen. Schale fein abreiben,
Saft auspressen. 1 Glas Kichererbsen (220 g netto) abtropfen
lassen, Sud dabei auffangen. 250 g Rote Bete (vorgegart)
klein schneiden, mit Kreuzkimmel, Knoblauch, Zitronenschale,
Kichererbsen und ca. 80 ml vom Sud fein piirieren. Hummus
mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Zum Anrichten nach
Belieben mit Kreuzkiimmel- oder Fenchelsamen bestreuen.

Fir den Avocado-Hummus %2 Glas Kichererbsen (110 g), ab-
tropfen lassen. Blattchen von 1 Bund Koriander grob schnei-
den. 1 griine Chilischote halbieren, entkernen, fein schneiden.
1 Limette (Bio) heiB waschen, trocken tupfen. Schale fein ab-
reiben, Saft auspressen. 3 reife Avocados (vorzugsweise Sorte
LHass") von Schale und Kern befreien, klein schneiden und
mit Kichererbsen, Koriander, Chilischote, Limettenschale sowie
-saft fein pirieren. Hummus mit Salz sowie Limettensaft ab-
schmecken. Nach Belieben mit Sesamsamen bestreuen.

Fir die Chips ca. 1,5 | Erdnussdl auf 170 Grad erhitzen.
4 diinne Pita-Brote in Dreiecke schneiden, diese im Ol knusp-
rig frittieren. Herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und mit etwas Baharat (orientalische Gewiirzmischung) sowie
Salz wirzen. Die beiden Dips nach Belieben mit Kreuzkiim-
mel- oder Fenchelsamen bestreuen, Pita-Chips dazuservieren.

mit scharfem Tomatensirup s

Zutaten fiir ca. 8 Portionen

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 65 Minuten

Am Vortag fiir den Sirup 5 Stiele Basilikum fein schnei-
den, dann mit 1 Dose Tomaten (850 g) piirieren. Plree in
einem mit einem Tuch ausgelegten Sieb abtropfen lassen
und das aromatisierte Tomatenwasser (ca. 300 ml) auf-
fangen. Tomatenreste evtl. anderweitig verwenden.

Am Folgetag 1 rote Chilischote in Scheiben schneiden,
evtl. entkernen. Chili mit Tomatenwasser, 100 g Zucker
sowie 80 g weiBem Balsamico-Essig leicht sirupartig
einkochen. Abkiihlen lassen, mit Salz abschmecken.

Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen, ein Blech mit
Backpapier belegen. 250 g Méhren waschen, schalen.
250 g Zucchini waschen. Beides grob raspeln. Leicht sal-
zen, 10 Minuten ziehen lassen, dann gut ausdriicken.
300 g gereiften Bergkase raspeln, mit dem Gemise ver-
mengen. Mit etwas Abstand aus der Masse ca. 8 Portio-
nen aufs Blech setzen und im Ofen in 8-10 Minuten
goldbraun backen. Herausnehmen, auf dem Blech etwas
abkihlen lassen und mit dem Tomatensirup servieren.

o Gl Blitte

Zutaten flir ca. 16 Stlick

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten

Backofen auf 180 Grad heizen. Blech mit Back-
papier belegen. Nadeln von 3 Stielen Rosmarin
fein schneiden. 150 g Pancetta (ersatzweise Ba-
con) sehr fein wiirfeln und in einer Pfanne ohne
Fett knusprig ausbraten. Speck herausheben, ab-
tropfen lassen. 200 g rote Zwiebeln abziehen,
fein wiirfeln, im Speckfett ca. 3 Minuten diins-
ten, dann mit 50 g braunem Zucker glasieren.

100 ml trockenen Rotwein angieBen, diesen
einkochen. Zwiebeln mit Rosmarin, Salz sowie
Pfeffer wiirzen und abkihlen lassen. 250 g Kése
(z.B. Walnuss-Pecorino) fein reiben.

2 Pck. Blatterteig (a 250 g; Kihltheke) ausbrei-
ten. 1 Teigplatte mit Zwiebelmasse, Pancetta und
200 g Kase belegen. Die zweite Teigplatte dar-
auflegen, andriicken. Alles in 2 cm breite Streifen
schneiden. Die Teigstreifen ineinander verdrehen
und aufs Blech legen. 1 Ei (GrdBe L) mit 20 ml
Milch verquirlen, auf die Teigstreifen streichen.
Ubrigen Kase (50 g) sowie je ca. 30 g Mohn- und
Sesamkorner daraufstreuen. Twists im Ofen ca.
25 Minuten backen. Am besten warm servieren.
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BUFFET UND MENU / FISCH

Gebeizter Fenct * e
mit O Vinaigrette
Einmaliges C ackserlebnis:

Mari achswiirfel treffen au
es Gemiise und Brot-Chips

-
CILWCIE
- [
Die Frahlingskuche bietet Fischliebhabern vorztgliche Wohlfuhlkost.
Entdecken Sie besonders raffinierte Ideen: Mit gebeiztem Fenchel-Lachs,

Thunfischrélichen und Mango-Mdhren-Suppe mit Jakobsmuschelspie3en
zaubern wir angenehme Leichtigkeit auf den Teller
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Thunfischrollchen mit
Frischkdse und Avocado °
Dazu eine Ponzu-Sauce aus
Limettensaft, Sake, Sojasauce und
Puderzucker —fern(Kjostlich. * -*




. » »
-
Salat vom Pfeffer-Thunfisch
/= mit Mango-Tatar
v Spicx Paprika-Aioli und Knusper-
A "~ brot sind das perfekte Pendant zum
“ ~ rosa gebratenen Fisch. Fruchtige

~ Salsa zaubert einen Hauch Exotik.
Hier sind Gaumenfreuden garantiert!

REZEPT AUF SEITE @

‘ -~
in'Szene.gesetzt- T Gus.
7 __.-_ | s ‘ b i o v,r‘_‘J' .’c“' 2655 YL _“l' ; 5y
L ,: : : J 7 ..'» : ey ‘." '; .
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mit Jakok s

Flr feinstes Aroma sbrgen Ingwer,
Kreuzkimmel und Butterflocken.
Extravagant: gebratenes Seafood
auf ZitronengrasspieBen.

REZEPT AUF SEITE @

T
3
.
“
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BUFFET UND MENU / FISCH

Erbsen-Hummus mit

Grunspargel und Garnelen
Schbéne Aussicht: Das durchsichtige
Glas bringt das Zusammenspiel von

auf wiirzigem Piiree aus Hiilsen-
friichten bestens zur

REZEPT AUF SETE @

. Erstklassiges *

-

RS
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" FRUHLINGSKUCHE
BARLAUCH
Puters

g g

BROTCHEN
Wie sie mit
wenlg Autwand
pecfekt getinge
GESUNDE
BUTZGERIC!

Schnelles mit elnes
Extraportion Vitamine

Siifle Traume mit Rhabarber: Vg
Bis Muffine uod Streuselsch




REZEPTE

Kennen Sie . £

Kulebjak?

Diese Riesen-
Pastete aus
Hefeteig wird
im slawischen
Raum vor allem
auf der oster-
lichen Festtags-
tafel aufge-
tischt. Auch zu
Weihnachten
gonnt man sich
in Russland
oder im ostli-
chen Polen gern
diese oft opu-
lent gefiillte
Kostlichkeit.

In den Kulebjak
gehoren
gekochte Eier
und Fisch oder
Fleisch, aber
auch Reis und
Gemiise.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 66/67
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Lachs, Thunfisch, Kaviar — fUr ganz

Gebeizter Fenchel-Lachs
mit Orangen-Vinaigrette
Bild auf Seite 30

Vor-/Zubereitungszeit: ~ ca. 60 Minuten
Zutaten fiir ca. 8 Portionen

Blinis rhit Avocados
und Lachskaviar

Bild auf Seite 31
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 80 Minuten
Zutaten fiir ca. 8 Portionen

Kulebjak mit .Lachs, Reis
und Eiern

Bild auf Seite 32
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 8 Portionen

ca. 3 Stunden

ca. 80 g Brot (dtnnes ldngliches 125 ml Milch, 10 g frische Hefe FUR DEN PILAW
Graubrot, dunkles Baguette oder etwas Zucker 100 g Schalotten
auch Schwarzbrot), ca. 30 g Butter 150 g mehligkochende Kartoffeln 1 Knoblauchzehe
Salz, 1 EL Fenchelsamen 1 Ei (GroBe L) 30 g Butter

600 g Lachsfilet (ohne Haut)

65 g Weizenmehl (Type 405)

200 g Langkornreis (Reis mit etwa

5 Zitronen (Bio), 750 g Fenchel

Salz, frisch geriebene Muskatnuss

20 Minuten Kochzeit wéhlen)

4 groBBe Orangen, 20 g Honig

ca. 40 g Butter

100 ml trockener WeiBwein

40 ml weiB3er Balsamico-Essig

2 Késtchen Erbsenkresse (siehe

600 ml Gemdsefond

80 ml Traubenkernél, Pfeffer

dazu die Info unterm Rezept)

je 1 Bund glatte Petersilie, Dill

1. Backofen auf 120 Grad heizen. Brot
in hauchdinne Scheiben schneiden, beid-
seitig mit der Butter bepinseln. Brot auf
einem Blech mit Backpapier verteilen und
im Ofen in ca. 30 Minuten zu knusprigen
Chips trocknen lassen. Brot-Chips salzen.

2. Inzwischen Fenchelsamen in einem
Morser zerstoBen. Fischfilet kalt abbrau-
sen, trocken tupfen, wirfeln (ca. 2 cm
groB) und salzen. Zitronen heiB waschen,
trocken tupfen. Schale von 1 Zitrone fein
abreiben, Saft aller Friichte auspressen.
Zitronensaft und -schale mit den Lachs-
wiirfeln und den Fenchelsamen vermen-
gen. Die Fischwiirfel 30 Minuten marinie-
ren, danach abtropfen lassen.

3. Fenchel putzen, Strunk entfernen und
das zarte Griin fein schneiden. Fenchel in
diinne Scheiben hobeln. Scheiben salzen,
Fenchel durchkneten, 10 Minuten durch-
ziehen lassen. Dann abtropfen lassen.

4. Orangen mit einem scharfen Messer
so dick schalen, dass auch die weiBe Haut
mitentfernt wird. Filets herausschneiden,
Orangenreste auspressen, den Saft dabei
auffangen. Orangenfilets mit Fenchelgriin
und mariniertem Fenchel mischen.

5. Honig, Essig, ca. 30 ml Orangensaft
verriihren. Nach und nach das Ol unter-
riihren. Dressing mit dem Fenchelsalat
mischen, mit Salz, Pfeffer abschmecken.
Fenchelsalat mit mariniertem Lachs und
Brot-Chips (evtl. in Glasern) anrichten.

2 kleine reife Avocados

sowie Schnittlauch

15 ml Zitronensaft 300 g kleine Champignons
100 g Créme fraiche 40 ml Olivené!
80 g Lachskaviar 15 ml Zitronensaft
1. Fir die Blinis die Milch erwérmen, mit 52/, weiBer Pfeffer
Hefe und 1 Prise Zucker verriihren. Hefe- FUR DEN TEIG
80 ml Milch

milch zugedeckt 10 Minuten gehen lassen.

2. Kartoffeln waschen, schalen, fein rei-
ben. Ei trennen. Kartoffeln, Eigelb, Mehl
und Milchmischung verrihren. Den Teig
mit Salz und Muskat abschmecken und
zugedeckt 30 Minuten gehen lassen.

3. FEiweiB mit 1 Prise Salz steif schlagen,
unter den Teig heben. In einer beschichte-
ten Pfanne die Butter leicht braunen. Da-
rin aus dem Teig in ca. 16 kleinen Portio-
nen in 2-3 Minuten pro Seite bei mittlerer
Hitze goldbraune Blinis backen.

4. Erbsenkresse von den Beeten schnei-
den. Avocados von Schale und Kern be-
freien. Avocadofruchtfleisch klein wiirfeln
und mit Zitronensaft und etwas Salz ver-
mengen. Avocados zusammen mit Créme
fraiche, Erbsenkresse und Kaviar auf den
Blinis anrichten und servieren.

Info: Anders als der Name es vermuten
[asst, handelt es sich bei Erbsenkresse
nicht um eine Kressesorte. Die dekorati-
ven zarten Ranken sind vielmehr die Trie-
be bzw. Sprossen junger Erbsenpflanzen.
Sie schmecken daher auch fein nach Erb-
sen und nicht wie Kresse senfartig-scharf.

500 g Weizenmehl (Type 550) sowie
etwas Mehl zum Ausrollen

25 g frische Hefe

10 g Zucker

150 g Butter

4 Eier (GréBe M), Salz

FUR DIE FULLUNG

4 Eier (GréBe M)

1 Zitrone (Bio)

1 groBe Lachseite (ca. 600 g Lachs-
filet ohne Haut und Gréten)
AUSSERDEM

1 Eigelb (GréBe M)

40 g Schlagsahne (oder Milch)

1. Backofen auf 170 Grad Ober-/Unter-
hitze heizen. Schalotten und Knoblauch
abziehen, beides fein wirfeln und in
einem ofenfesten Topf in der Butter glasig
diinsten. Reis zufigen, kurz mit andins-
ten. Wein dazugieBen, einkochen lassen.
Mit Fond auffiillen, alles aufkochen. Dann
den Topf zudecken, in den vorgeheizten
Ofen schieben. Reis zugedeckt im Ofen in
ca. 20 Minuten garen. Dann herausneh-
men und etwas abkhlen lassen.

2. Inzwischen Petersilienblattchen, Dill
und Schnittlauch fein schneiden. Die Pilze



besondere GENUSSMOMENTE

putzen, trocken abreiben und gegebenen-
falls halbieren. Die Champignons in einer
Pfanne in Olivendl kurz anbraten und mit
Zitronensaft und Salz wiirzen. Pilze und
gehackte Krduter unter den Reis heben.
Pilaw mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Milch lauwarm erwdrmen. Mehl in
eine Schissel sieben, eine Mulde ins Mehl
driicken. Die Hefe hineinbroseln und mit
Milch, Zucker und etwas Mehl vom Rand
zu einem Vorteig verriihren. 15 Minuten
zugedeckt gehen lassen.

A, Inzwischen Butter in einem kleinen
Topf zerlassen, 4 Eier in einer Schale ver-
quirlen. Butter, Eier und ca. 1 TL Salz zum
Vorteig geben. Alles in ca. 10 Minuten zu
einem glatten Teig kneten. Teig zugedeckt
30 Minuten gehen lassen.

5. Inzwischen firr die Fiillung 4 Eier an-
stechen. Eier in kochendem Wasser 5 Mi-
nuten garen, herausheben, in Eiswasser
abschrecken und schalen. Zitrone heiB
waschen, trocken tupfen. Schale fein ab-
reiben, Saft auspressen. Lachsseite kalt
abbrausen, trocken tupfen. Mit Salz, et-
was Zitronensaft und -schale wiirzen.

6. Backofen auf 180 Grad Ober-/Unter-
hitze heizen. Ein Blech mit Backpapier
auslegen. Hefeteig halbieren, auf bemehl-
ter Fldche zu 2 ldnglichen Rechtecken
ausrollen (ca. 40x 25 ¢cm, bzw. etwas lan-
ger und breiter als die Lachsseite). Ein
Teigrechteck auf das vorbereitete Blech
legen. Etwa ein Drittel der Reismasse als
breiten Streifen mittig und flach auf dem
Teig verteilen (rundherum einen Teigrand
von mindestens 2 cm frei lassen).

7. Auf der Reisschicht das marinierte
Fischfilet und die gekochten Eier platzie-
ren. Alles mit der restlichen Reismasse
belegen und mit der zweiten Teigplatte
bedecken. TeigauBenseiten einmal um-
schlagen, fest andriicken, evtl. (berste-
henden Teig abschneiden. Auf der Ober-
flache ein bis zwei Offnungen ausstechen
(als ,Kamin”, damit Dampf entweichen
kann). Aus evtl. Gbrigen Teigresten deko-
rative Elemente schneiden und auf der
Teigoberflache andriicken.

8. Zum Bestreichen der Pastete das Ei-
gelb mit der Sahne verriihren und auf die
Teigoberflache pinseln. Pastete im vorge-
heizten Ofen auf einer unteren Schiene
35-40 Minuten backen. Die Pastete her-
ausnehmen und noch warm servieren.

Thunfischrollchen mit
Frischkase und Avocado

Bild auf Seite 33
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 35 Minuten
Zutaten fiir ca. 16 Réllchen

Salat vom Pfeffer-
Thunfisch mit Mango-Tatar

Bild auf Seite 34
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir ca. 8 Portionen

ca. 95 Minuten

4 Limetten (Bio), 30 ml Sake (japa-

2 rote Paprikaschoten

nischer Reiswein), 50 ml Sojasauce

1 kleine Knoblauchknolle

20 g Puderzucker, 60 g Sesamsamen

2 Limetten (Bio), 1 Ei (GréBe M)

(evtl. weiBe und schwarze)

20 g mittelscharfer Senf

1 Bund Radieschen

Salz, 140 ml neutrales Salatél

150 g Doppelrahm-Frischkdse

1 rote Chilischote

1 reife Avocado, Salz

60 g rote Zwiebeln

600 g Thunfischfilet (Sushi-Qualitat)

2 kleine Avocados, 1 Mango

ca. 30 g Wasabi-Paste (sehr scharfe

2 Bund Koriander

japanische Meerrettichcreme)

80 ml Olivendl, 150 g Fladenbrot

2 Késtchen (rote) Shiso-Kresse

4 Thunfischfilets (a ca. 200 g)

1. Limetten heiB waschen, trocken tup-
fen. Schale von 1 Limette fein abreiben,
Saft aller Friichte auspressen (ca. 80 ml).
Sake einmal aufkochen, vom Herd neh-
men und mit Sojasauce, 50 ml Limetten-
saft und Puderzucker verriihren. Sesam in
einer Pfanne ohne Fett rosten, die Halfte
davon noch heif in die Sauce geben.

2. Radieschen waschen, putzen, in feine
Stifte schneiden. Frischkdse und Limet-
tenschale verrihren. Avocado von Schale
und Kern befreien. Avocadofruchtfleisch
in zentimeterdicke Balken schneiden, mit
iibrigem Limettensaft betrdufeln, salzen.

3. Thunfischfilet in groBe, diinne Schei-
ben schneiden. Diese nebeneinander auf
Frischhaltefolie zu einem Rechteck anord-
nen (ca. 12x40 cm). Thunfisch mit einer
weiteren Lage Folie abdecken und leicht
plattieren. Die obere Folie entfernen und
den Fisch leicht salzen. Thunfisch-Recht-
eck mit Frischkase bestreichen, Wasabi-
Paste, zwei Drittel der Radieschen und die
Avocado darauf verteilen. Alles mithilfe
der Folie stramm einrollen. Dann die Rolle
in mundgerechte Stiicke schneiden.

4. Rolichen auf einer Platte anrichten
und mit Kresse, Ubrigem Sesam (30 g)
und den restlichen Radieschen garnieren.
Mit der Ponzu-Sauce servieren.

schwarzer Pfeffer

1. Backofen auf 250 Grad Ober-/Unter-
hitze heizen. Paprika waschen, mit der
Knoblauchknolle auf Alufolie legen. Im
Ofen backen, bis die Haut der Schoten
schwarz wird. Paprika in angefeuchtetes
Kiichenpapier gewickelt abkiihlen lassen.
Ofentemperatur auf 180 Grad reduzieren,
Knoblauch weitere 30 Minuten garen.

2. Paprika von Haut, Stiel und Kernen
befreien, klein schneiden. Knoblauch quer
halbieren, Mark herausdriicken. Limetten-
schale fein abreiben, Saft auspressen. Ei
mit Senf, 10 ml Limettensaft, etwas Salz
und dem Ol mithilfe eines Pirierstabs zu
einer Mayonnaise aufmixen. Chili halbie-
ren, entkernen, mit Paprika, Knoblauch-
mark und der Mayonnaise pirieren.

3. Zwiebeln abziehen, wiirfeln. Avoca-
dos und Mango jeweils von Schale und
Kern befreien. Fruchtfleisch wiirfeln, mit
Zwiebeln, Koriandergriin (bis auf etwas
zum Garnieren), 20 ml O sowie Limetten-
schale und -saft marinieren.

A. Brot wiirfeln, in einer Pfanne in 40 ml
Olivendl goldbraun braten, salzen.

5. Thunfisch mit tibrigem 01 (20 ml) be-
streichen und in einer Grillpfanne pro Sei-
te jeweils 90 Sekunden braten. Salzen,
pfeffern und mit Mango-Tatar, Aioli, Brot-
wiirfeln und Gbrigem Koriander anrichten.
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REZEPTE

Ubriges Zitro-
nengras (von
den Jakobs-
muschelspieBen
rechts) und
generell Putz-
abfalle wie die
harten, duBeren
Schichten der
Halme nicht
wegwerfen.
Daraus kann
man mit etwas
Wasser oder
Briihe einen Sud
kochen, der als
Basis fiir Sup-
pen und Saucen
dient. Und
zusammen mit
etwas Ingwer
wird aus Zitro-
nengras ein er-
frischender Tee.
Dafiir Reste der
Halme klein ha-
cken, ca. 10 Mi-
nuten in Wasser
auskochen,
dann abseihen.
Mit Limetten-
saft und Honig
oder Agaven-
dicksaft ab-
schmecken und
heiB oder lau-
warm genieBen.
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So APPETITLICH angerichtet!

-

MangoQMéhren—Suppe
mit JakobsmuschelspieBen

Bild auf Seite 35 und im Titelbild
Vor-/Zubereitungszeit: ~ ca. 55 Minuten
Zutaten fiir 8 Portionen

Erbsen-Hummus mit
Griinspargel und Garnelen

Bild auf Seite 36
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 8 Portionen

ca. 50 Minuten

1 Mango, 1 Limette (Bio)

1 Knoblauchzehe, ca. 35 ml Olivenél

1 TL Kreuzkiimmelsamen

1 Zitrone (Bio), 1 Bund Koriander

100 g Schalotten, 500 g Méhren

400 g TK-Erbsen (aufgetaut)

ca. 15 g Ingwer, 100 g Butter

80 g gesalzene Sesampaste (Tahini)

150 ml Mangonektar Salz, 30 g Sesamsamen
400 ml Gemdsefond 30 g gehackte Haselnusskerne
400 ml Kokosmilch, Salz je 1 TL Korianderkérner, Kreuz-

2 lange Stdngel Zitronengras

kiimmelsamen und getrocknete

8 Jakobsmuscheln (ohne Schalen)

Minze (Teeregal oder im tiirkischen

ca. 10 ml Erdnussél

Feinkostladen), 80 g Baby-Spinat

evtl. Kresse zum Garnieren

600 g grtiner Spargel

1. Mango von Schale und Kern befreien.
Fruchtfleisch halbzentimetergroB wiirfeln.
Limette heiB waschen, trocken tupfen.
Schale fein abreiben, Saft auspressen.
Kreuzkiimmel in einer trockenen Pfanne
ohne Fett rosten, dann in einem Morser
zerstoBen. Schalotten abziehen und fein
schneiden. Mohren und Ingwer schalen,
fein schneiden und mit den Schalotten in
einem Topf in 60 g Butter andiinsten. Ub-
rige Butter (40 g) wirfeln, kalt stellen.

2. Suppenansatz mit dem Mangosaft
abloschen. Die Halfte der Mangowiirfel,
die Limettenschale, etwas Kreuzkiimmel,
Fond und Kokosmilch dazugeben. Gem(-
se in ca. 20 Minuten weich kochen. An-
schlieBend alles sehr fein piirieren. Suppe
mit Salz und Limettensaft abschmecken.

3. Zitronengras erst lings, dann quer
halbieren. Jakobsmuscheln trocken tup-
fen. Je 1 Muschel auf einen Zitronengras-
Halm aufspieBen. SpieBe in einer Pfanne
in Erdnussol pro Seite jeweils ca. 2 Minu-
ten braten, mit etwas Salz wiirzen.

A. Zum Servieren gekilhlte Butterwiirfel
in die Suppe geben und alles schaumig
aufmixen. Suppe mit restlicher Mango
und Gbrigem Kreuzkimmel anrichten. Die
JakobsmuschelspieBe dazureichen und al-
les evtl. mit Kresseblattchen garnieren.

20 ml Sesamél, 8 Riesengarnelen

1. Knoblauch abziehen, fein hobeln, in
20 ml Olivendl glasig diinsten, dann ab-
kihlen lassen. Zitronenschale fein abrei-
ben, Saft auspressen. Koriander (bis auf
etwas zum Garnieren) hacken. Erbsen mit
Knoblauch samt Olivendl, Zitronenschale,
Koriander und Tahini fein pirieren. Mit
Salz, etwas Zitronensaft abschmecken.

2. Fur den Ducca-Mix Sesam und Niisse
in Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen las-
sen. Mit Koriandersamen, Kreuzkiimmel,
Minze, etwas Salz im Mérser zerstoBen.

3. Spinat waschen, trocken schiitteln.
Spargel putzen, holzige Enden abschnei-
den. Stangen im unteren Drittel schalen
und in Salzwasser knapp gar kochen. Evtl.
in Eiswasser abschrecken, abtropfen las-
sen und schrag in Scheiben schneiden.

4. Zum Servieren die Spargelscheiben in
einer Pfanne in Sesamodl bei hoher Hitze
kurz anbraten und — noch heiB — mit dem
Spinat mischen. Mit Salz wiirzen.

5. Garelen von Kopf, Schale und Darm
befreien, auf Kiichenpapier trocken tup-
fen. Garnelen in einer Pfanne im Gbrigen
Olivendl (ca. 15 ml) bei groBer Hitze beid-
seitig in je 1 Minute gar braten. Mit Zitro-
nensaft und Salz wirzen. Erbsen-Hum-
mus, Garnelen, Spargelmischung, Ducca
und Koriander (evtl. in Glasern) anrichten.

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)
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Heilkraut

WARENKUNDE

Brunnenkresse

IHR FRISCHES, WURZIG-SCHARFES AROMA PASST HERVORRAGEND ZU
ALLERLE HERZHAFTEM. AUSSERDEM IST SIE AUF SALATEN, AUFSTRICHEN
ODER FINGERFOOD EIN DEKORATIVER LECKERBISSEN

Einkauf

Mit ein wenig Gliick findet man
Bachkresse im GemUseladen oder
auf dem Markt. Sie sollte innerhalb

Wildwuchs

. cines Tages verzehrt werden., Anbau auf Balkon & Terrasse
Das Wurzkraut, auch Wasser- oder Die Keimlinge in einen Topf mit
Bachkresse genannt, liebt kihle nahrstoffreicher Erde pflanzen und
Standorte und sauberes Wasser. den Topf in einen Kibel mit kaltem

Bevorzugt wéchst es an schattigen
Uferzonen klarer Bache. Hauptzeit

ist von Marz bis Mai, erhaltlich ist es
ab September.

Wasser stellen. Das Wasser muss
* taglich gewechselt werden, der
Standort sollte halbschattig sein.

»
Die Pflanze enthalt Vitamin A und G
sowie auBergewdhnlich viele Mineralien
wie Eisen und Jod. Deshalb ist Bach-
kresse in der Naturheilkunde so beliebt.
Sie wirkt fiebersenkend, blutreinigend b et
und lindert Verdauungsbeschwerden. Im Trend ist Brunnenkresse in {4
$ _ Form von Microgreens. Das sind
# ! GemUse- und Krauterpflanzen, die
-, gepfllickt werden, sobald an den
M. Sprossen Blattchen wachsen.
~ .. Dannist die Menge ihrer guten
Ihhalts_stgﬁe besonders hoch.

~ Powerfood A
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eatbetter

ER STEHT GANZ OBEN AUF DER
BELIEBTHEITSSKALA IN SACHEN FISCH
UND PUNKTET DABEI MIT JEDER MENGE
POSITIVER INHALTSSTOFFE.
ERNAHRUNGSWISSENSCHAFTLER
ACHIM SAM ERKLART, WAS DEN
SEEFISCH SO BESONDERS MACHT UND
\/ERR/AT GENIALE ZUBEREITUNGSTRICKS
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Was macht Lachs so
wertvoll fiir unsere
Ernahrung?

Er besitzt einen besonders
hohen Anteil an Omega-3-
Fettsauren. Diese gesunden
Fette sind Ubrigens auch in
anderen Kaltwassersee-
fischen wie Makrele oder
Hering enthalten und wirken
nicht nur positiv auf das
Herz-Kreislauf-System,
sondern auch auf den
Cholesterinspiegel. Ebenso
wurde ein Zusammenhang mit
der Insulinausschittung
bestatigt: Die Fettsauren
sorgen daflr, dass wir weniger
dieses Speicherhormons
bendtigen, somit also eine
hohere Fettverbrennung haben.
Darutiber hinaus sind sie
entzundungshemmend,
regenerationsférdernd und
haben einen positiven Einfluss
auf das Darmmikrobiom.

Ist Fisch damit generell gesiinder
als Fleisch?

Betrachtet man die Omega-3-Fette
der genannten Fischsorte, ist das
sicherlich richtig. Fleisch besitzt
dagegen mehr geséttigte Fette, die
eher mit ungunstigen Wirkungen
verbunden sind. Besonders bei
rotem Fleisch, also Schweine- und
Rindfleisch, sollte man das im Hinter-
kopf behalten. Aber natlrlich enthalt
Fleisch auch andere, vorteilnafte
Inhaltsstoffe wie B-Vitamine und
Eisen. Hier gilt ganz einfach: besser
weniger, dafur in guter Qualitat.

Stimmt es, dass man ein Mal pro
Woche Seefisch essen sollte?
Aus ernahrungsphysiologischer Sicht
spricht nichts dagegen, ein bis zwei
Mal pro Woche Fisch zu verzehren —
im Gegentell, es ist sogar sehr zu
empfehlen! Allerdings sollte man hier
den Umweltaspekt beachten, gute
Qualitat bevorzugen und nach
Moglichkeit Bio-Lachs wahlen.
Dadurch reduziert sich auch das
Risiko, mit Schadstoffen belasteten
Fisch zu kaufen.

Was ist besser: Wildlachs oder
Fisch aus Aquakultur?

Das lasst sich so pauschal nicht
beantworten, da beide ihre Vor- und
Nachteile haben. Fakt ist: Rund

80 Prozent der Fischbestande gelten

als von Uberfischung bedroht. Da ist
es ganz hilfreich, sich anhand von
Zertifikaten zu orientieren. So
unterstitzen beispielsweise Umwelt-
verbande wie der WWF nachhaltige
Fischerei und eine umweltschonende
Aquakultur. Einkaufsratgeber lassen
sich Ubrigens auch online einsehen.

Wie erkenne ich beim Kauf
wirklich gute Qualitat?

Ich persdnlich mag es gerne, eine
Ansprechperson zu haben, die mir
auch etwas zum Produkt erzahlen
kann. Wie frisch der Lachs wirklich
ist, sieht man allerdings nur am
ganzen Fisch. Sind die Kiemen und
das Fleisch noch kréftig rot, die
Augen klar und weist er leichte,
natUrliche Schleimspuren auf, kann
man davon ausgehen, dass es sich
um ein frisches Produkt handelt.
AuBerdem sollte er angenehm nach
Meer riechen.

Die gesunden Omega-3-Fette
sind sehr hitze- und licht-
empfindlich: Was bedeutet das
fiir die Zubereitung?

Es gilt in jedem Falle, den Fisch nicht
tot zu braten. Sonst gehen nicht nur
die guten Fette kaputt, auch das
leicht verdauliche Eiweil3 nimmt dann
unbekdmmliche Strukturen an, die
mit viel Energie vom Korper wieder
aufgebrochen werden mussen. Um
die Zeit in der Hitze zu verringern,
kann man den Fisch schon vor dem

eatbetter §

gen und dem roten Fleisch —

dann heiBt es: Schonend garen, sodass
die gesunden Fettsduren erhalten bleiben

Garen mit Zitronensaft betraufeln.
Nach ein paar Minuten sieht man,
wie sich das Fleisch hell verféarbt,
der Lachs also durch die Saure
schon vorgart. Ich dunste ihn dann
gerne ganz schonend. Das geht
Ubrigens auch sehr einfach in einem
Nudelsieb Uber dem Wasserbad.

Ist er innen noch leicht glasig, ist

er perfekt.

Was sollte jeder einmal
ausprobiert haben?

Kauft man hierzulande Fisch, wird
der Bauch meist weggeworfen —in
Japan undenkbar! Dort kostet das
fette Bauchfleisch rund dreimal so
viel wie hier. Denn wie beim
Menschen sitzt auch beim Lachs
das Fett am Bauch. Und das lasst
sich wunderbar zu Lachstatar
verarbeiten oder auch anbraten.
Beim nachsten Kauf also unbedingt
den Bauch mit dazu geben lassen.

Interview: Lara Schmidt

SK ACHIM SAM
ERNAHRUNGSEXPERTE

Bekannt als Bestsellerautor und aus
dem TV, begeistert der 40-jahrige
Diplom-Erndhrungswissenschaftler
bei Vortragen, berat Unternehmen
und ist seit Neuestem auch in seinem
Podcast ,,Iss so“ zu horen.

Mehr Infos: www.achimsam.de
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LACHS GILT AUFGRUND SEINER GUTEN FETTE ALS BESONDERS

o

GESUND — UND IST OBENDREIN NOCH EINE ECHTE

/1 DELIKATESSE. PERFEKT, WENN SICH GESUNDHEIT UND
| GENUSS SO RAFFINIERT VEREINEN LASSEN

eatbetter fact YRR enthalt ’
e, z.B. Flavonoide

sre Pflanzenstoff :
el ztere werden beim

i t
und Glucosinolate. Le
Zerkleinern in Senfole aufgespalten und sorgen

so fuir das scharfe Aroma. Auf_%erdem \A{!rl:(e:n
sie antibiotisch, antioxidativ und star

das Immunsystem.

Lachs mit Meerrettichkruste

Bild oben
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten flr 4 Portionen

FUR DAS KARTOFFELPUREE

800 g mehligkochende Kartoffeln
Jodsalz mit Fluorid

ca. 200 ml Milch (1,5 % Fett)

1 EL Butter

frisch geriebene Muskatnuss, Pfeffer
FUR DEN LACHS

4 Lachsfilets ohne Haut (je ca. 150 g)
Jodsalz mit Fluorid, Pfeffer

4 EL Sahnemeerrettich (aus dem Glas)
2 Scheiben trockenes Vollkorn-
Toastbrot, 1 EL Olivendl

ca. 40 Minuten
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A
AUSSERDEM
2-3 EL frische Krauter nach Wahl
Zitronenspalten

1. Fir das Piiree die Kartoffeln schalen, waschen,
halbieren. Kartoffeln in einem Topf mit leicht gesal-
zenem Wasser in ca. 20 Minuten weich kochen.

2. Inzwischen fiir den Lachs den Backofen auf
220 Grad (Umluft; 200 Grad) vorheizen. Lachsfilets
abbrausen, mit Kiichenpapier trocken tupfen. Filets
auf ein Blech mit Backpapier legen, leicht salzen,
pfeffern. Meerrettich und Toastbrot im Alleszerklei-
nerer mixen, mit dem Ol mischen. Filets damit be-
streichen. Lachs im Ofen ca. 12 Minuten backen.

3. Kartoffeln abgieBen und mit einem Kartoffel-
stampfer zerdriicken. Milch und Butter einrihren

und das Ptiree mit Muskatnuss, Pfeffer und Jodsalz‘
abschmecken.

4. Die Krauterblattchen fein hacken. Lachsfilets -
mit Meerrettichkruste mit etwas Kartoffelpiree an-
richten und mit den gehackten Krautern bestreuen.
Die Zitronenspalten dazureichen.

Tipp: Anstelle von altbackenem Toastbrot kann

man ersatzweise auch ca. 3 EL Semmelbrosel in
einer Pfanne anrdsten.

Pro Portion: 520 kcal/2190 kJ
34 g Kohlenhydrate, 36 g EiweiB, 25 g Fett

Dazu passt: ein selbst gemachter und
gekihlter Krautertee.



Pfannkuchen-Wraps mit Lachs
Bild unten
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fir 4 Portionen

100 g Weizenmehl (Type 1050)

ca. 180 ml Milch (1,5 % Fett)

3 Eier (Gr6Be M), Jodsalz mit Fluorid

4 groBe Blatter Eisberg- oder Frisée-Salat

ca. 35 Minuten

1 groBe rote Paprikaschote

1 kleines Bund frischer Dill

100 g Frischkése (0,2 % Fett)

3-4 TL Meerrettich (aus dem Glas)

etwas Pfeffer

4 TL Rapsél zum Ausbacken

280 g Réucherlachs in Scheiben

1. Mehl mit Milch, Eiern und Jodsalz mithilfe
eines Schneebesens zu einem glatten Teig ver-
rihren. Teig ca. 10 Minuten quellen lassen.

2. Inzwischen fiir die Fillung die Salatblatter
waschen, vorsichtig trocken tupfen. Paprikaschote
halbieren, Kerngehause entfernen. Paprikafrucht-
fleisch abbrausen, in diinne Streifen schneiden.

3. Dill abbrausen, trocken schiitteln, die feinen
Blattchen abzupfen und hacken. Frischkdse mit
Meerrettich und gehacktem Dill verriihren und mit
etwas Pfeffer und Jodsalz wiirzen.

4. In einer groBen beschichteten Pfanne je
1 TL Rapsdl erhitzen, nacheinander bei mittlerer
Hitze 4 Pfannkuchen aushacken. Die Pfannkuchen

\/

( eatbetter fact

herausnehmen und abkuhlen lassen.

5. Die Pfannkuchen mit der Frischkasecreme
bestreichen. Die Salatblétter darauflegen, dann das
Ganze gleichmaBig mit den Réucherlachsscheiben
belegen. Zuletzt die Paprikastreifen darauf vertei-
len und die Pfannkuchen vorsichtig einrollen.

Tipp: Zum leichteren Servieren kann man die
Pfannkuchen-Wraps evtl. noch halbieren und in
Servietten oder in Pergamentpapier einschlagen.

Pro Portion: 400 kcal/1680 kI
25 g Kohlenhydrate, 29 g EiweiB, 19 g Fett

v proteinreich

Dazu passt: eine Traubensaftschorle.

Lachs gehort mit etwa

14 Prozent Fett zu den fettreichen Fischen.
Doch er liefert vorwiegend gesunde
Omega-3-Fettsiuren. Dadurch hat der
rotfleischige Fisch eine positive Wirkung
auf unsere Blutfettwerte. Mit seinem
h.ohen Gehalt an EiweiB sorgt er fiir
eine langanhaltende Sitti

eatbetter steht fir einfach leckere, gesunde und dabei nachhaltige
Erndhrung. Initiiert von Burda und EDEKA. Seien Sie dabei! eatbetter.de




Vor-/Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
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'V proteinreich |

Dazu passt: ein alkoholfreies Bier wie Jever Fun.

Das Kochbuch
vom Team Deutschland

und Fitnesstipps (9,95 Euro, b
bei EDEKA und im Buchhandel)

Blumenkohl :

enthalt viele Ballast- sowie se}sundfa:; i
Pflanzenstoffe, womit er positiv a}u £
Cholesterin- und Blutzuckersmegel nge.
Mit reichlich Vitamin C stérkt er 'Zu}g?nn:mel
Abwehr. Ubrigens: Zusammen mit ud e
oder Fenchelsamen wird er besser veraaulichl.
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CK DEIN GLUC

..mit der neuen Bewegung fiir einfach leckere, gesunde
und nachhaltige Erndhrung. Mehr dazu unter

ve Genuigs




GETRANKE / ALKOHOLFREI

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

Trink-

Freude ohne

Promille

FUR PRICKELNDE APERITIFS
UND KRAUTRIG-WURZIGE
COCKTAILS BRAUCHT ES

DANK INNOVATIVER PRODUKTE
KEINEN ALKOHOL. HOCHSTENS
EINEN SPRITZER NEUGIERDE

romillefreie Drinks liegen im Trend. Und SpaBbremsen
sind nicht unbedingt diejenigen, die auf Alkohol verzichten, son-
dern die, die die neuen Mdéglichkeiten nicht ausprobieren. Denn
noch nie war die Auswahl so groB wie heute.
Los gehts mit Prickelndem im Glas. Da hat sich viel getan. Alko-
holfreier Sekt, laut Gesetz ein ,schdumendes Getrank aus ent-
alkoholisiertem Wein“ schmeckt. Dank moderner Technik kann

ABER BITTE ALKOHOLFREI

Kolonne Null, 2018 Riesling: Aus Trauben des Spitzenwein-
guts Kruger-Rumpf (Nahe) produzierter Schaumer. Fruch-
tig-frisch. 0,75 1 um 13 Euro, etwa bei www.hawesko.de
Palermo Rosso Aperitivo: Italienischer Name, in Frankreich
hergestellt. Aromatisiert wie roter Wermut mit Extrakten aus
Mandarinen, Orangen, Thymian und mehr. Mit Soda auf Eis
oder zum Mixen. 1 lum 7 Euro, etwa
bei www.alkoholfreishop.de

Laori Juniper No. 1 Gin: Die
typischen Botanicals wie Wacholder
und Kardamom sind deutlich wahr-
nehmbar. Schmeckt super mit Ginger
Ale oder Tonic auf Eis. 0,5 1um 25
Euro, etwa bei www.laoridrinks.com
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ihm wahrend der Produktion unter Druck bei niedrigen Tempera-
turen der Alkohol entzogen werden. Vom Geschmack bleibt
Uberraschend viel drin. Als Aromatréger fungieren nun Fruchtsu-
Be und Kohlensaure. Das ist auch die Erklarung, warum alkohol-
frei bei Sekt meist besser funktioniert als bei stillem Wein.

Krauterwiirze zum Mixen

Wein als Basis heben auch der klassische Wermut und seine Ver-
wandten. Feinbittere Wirze kénnen auch alkoholfreie Varianten
ins Glas bringen. Der Gigant Martini ist mit zwei Aperitivo-Sorten
in das Thema eingestiegen: mit dem leicht bitteren Vibrante
(rosé) und dem fruchtigen Floreale (weiB). Kleinere Hersteller set-
zen auf individuelle Wirzmischungen aus Krautern und Wurzeln,
passend flr belebende Pre-Dinner-Cocktails.

Je hochprozentiger das Original, umso weiter ist geradezu
zwangslaufig die Alternative entfernt — im Aroma, noch mehr
jedoch beim Mundgeflhl, da das Zupackende und die typische
Scharfe einfach nicht vorhanden sind. Pur probiert ist Gin ohne
Promille daher fUr viele erst mal eine Enttduschung. Ganz anders
sieht es aber beim Mixen aus. Hier kommen die aufwendig
destillierten und mazerierten Krauter und Gewdlrze sehr gut zur
Geltung. Beispielsweise mit Tonic oder Bitter-Lemon aufgegos-
sen und Limettenzeste darauf wird ein wirziger, erfrischender
Cocktail daraus, der auch beim zweiten Glas noch seinen Reiz
hat. Ein Hoch auf den Frihling!

Fotos: PR (3); privat; StockFood/Addictive Stock



SCHNELL UND EASY ‘

S FINGERFOOD...

... zum Aperitif. Feine Snacks zum Wilkommensdrink sind ein wunderbarer Auftakt zum
Essen und machen Appetit auf mehr. Hier vier [deen — so simpel und rasch zubereitet

GURKENROLLCHEN GEMUSECHIPS

MIT STREMEL-LACHS 1 Rote-Bete-Knolle, 200 g . ]

1 kleine gewaschene Bio-Gurke in diinne festkochende Kartoffeln e
lange Scheiben hobeln. und 200 g StBkartoffeln

schélen und in diinne
Scheiben hobeln. GemUse
groBziigig mit Salz be-
streuen und 20 Minuten
ziehen lassen. Abwaschen,
trocken tupfen und mit

4 EL Olivendl vermengen.
Auf mit Backpapier belegte
Bleche verteilen, im Ofen
bei 180 Grad Umluft ca.
20 Minuten kross backen.
Chips auskihlen lassen
und nach Belieben auf
HolzspieBe stecken.

Dazu passt: Guacamole
oder eine Tomatensalsa. -

150 g Stremel- Lachs in
Stiicke teilen, auf den
Gurkenscheiben verteilen,
ebenso 4 EL Lachs-Kaviar.
Gurken einrollen. Je 2 EL
Honig und Senf mit 7 TL
gehacktem Dill verrihren
und Uber die Gurkenrdll-
chen traufeln.

Tipp: HolzspieBchen zum
Fixieren der Rolichen laden
zum Zugreifen ein.

ZWEIERLEI
BUTTER

Fir die Currybutter 200 g
weiche Butter mit 2-3 TL
Currypulver, 1 TL geriebenen
Ingwer, 1 Prise Chilipulver,
Salz und Pfeffer cremig ver-
rUhren. FUr die Pfefferbutter
200 g weiche Butter cremig
rbhren. 7-2 TL grob ge-
hackte bunte Pfefferkrmer
und Meersalz untermischen.
Tipp: Butter auf Frischhal-
tefolie geben, Folie wie ein
Bonbon zusammendrehen,
2 Std. kihlen. Butterrolle in
Scheiben schneiden und zu

RICOTTA-ZIGARREN

600 g Ricotta, 3 EL Honig, 4 EL Zitronensaft verrthren. Mit Salz
und Preffer wirzen. 20 Filoteigblétter halbieren, mit zerlassener
Butter bestreichen. Ricotta am Rand unten verteilen, Seiten ein-
schlagen, Blatter einrollen. Rolichen auf mit Backpapier belegtes
Blech legen, mit Eigelb bepinseln, gehackte Pistazien, Mohn und

Fotos: StockFood/Martina Urban, Mondadori Portfolio, PhotoCuisine/Tom Swalens, Westend61

Sesam Uberstreuen. Im Ofen bei 200 Grad ca. 10 Min. backen.

gerbstetem Brot servieren.
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‘ BUFFET UND MENU / VEGETARISCH

Ein Tisch voll bunter

Kostlichkeiten

Ganz ohne Fleisch, aber ebenso lecker! Diese Aromenkombinationen
begeistern — mit Spinat-Rucola-Boérek, geklhlter Radieschensuppe oder
Gurken-Frischkase-Torte verwdhnen Sie sich und lhre Lieben

Rosmarin-Sukartoffel-

) Waffeln mit Spinat

=
i

-
- L
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Gekiihlte Radieschensuppe
mit Zimt-CroGtons
Frihlingshaft: Apfelstiickchen,
Barlauchsalz und crunchy
Ciabattawiirfel verleihen der

rosa Vorspeise angenehmen Biss.

REZEPT AUF SEITE @

Fotos: Stockfood Studios/Jan-Peter Westermann (
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BUFFET UND MENU / VEGETARISCH

Feldsalat, Grapefruit und ‘
Spargel in Ahornbutter ’
Perfektes Finish: Zitrusdressing,
verfeinert mit Senf und .
Nussol, vollendet das
Aromenspektakel gekonnt.

REZEPT AUF SEITE @

P e »
Das werden alle
11eben' ,
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Hefeteigknoten mit
Barlauch-Zitronen-Fullung
Dank getrockneter Tomaten

und Pinienkernen bekommt

der Buffet-Liebling einen tollen
Geschmacksdreh. Mehr davon.

REZEPT AUF SEITE @@
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‘ BUFFET UND MENU / VEGETARISCH

Raffinierte

- Kreationen

Orientalischer St3kartoffel-«
salat mit Erdbeeren

Das bunte Potpourri aus frischer
Pfefferminze, Portulak, Kichererbsen,
Bulgur und Mandeln Iasst uns von
Fernurlauben traumen.

REZEPT AUF SEITE (@
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Spinat-Rucola-Borek
Bevor die tlrkische Spezialité _
aus Filoteig im Ofen herrlich knuspng

backt W|rd sie mit Ollvenol

=

bestrlchen  und mit Schafskase

YT T e
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BUFFET UND MENU /i\/EGETARISCH

Pure Freude fur den
Gaumen

Salat mit Rote Bete
als Mousse und Chips
Auf Nussbrot gebettet avanciert

- der rosa Schaum mit karamellisierten
Apfelspalten zum absoluten
- Feinschmecker-Traum.
——
» REZEPT AUF SEITE @
-
-
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o Petersme und Schnlttlauch .
.BEZEPTAUE S‘EITE @ '. PLiY




BUFFET UND MENU / VEGETARISCH

Stars
der Saison

Gurken-Frischkase-Torte

mit Frahlingskrautern
Welch ein Augenschmaus: Luftig- = =
leichter Biskuit mit Schichten | ™
aus Krauter-Frischkase-Crem und
gekochte Eier zaubern feinste: o
Osterfeellng Schnittlauchhalme am

"_ 1 Rand sorgen fur Raffinesse on top

/ -
S N REZEPTAUF SEMTE. @
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Focaccia mit Ziegenkase
und Rhabarber

Klassiker mit Twist: Das italienische
Fladenbrot Uberrascht mit perfekt
abgestimmten Noten von siB und
salzig, herb und fruchtig. Exquisit.

REZEPT AUF SEITE @ -

i
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‘ BUFFET UND MENU / VEGETARISCH

pralinen-,Pops”
Die Ziegenfrischk&sekugeln werden |
erst mit Orangensaft und Minze )
abgeschmeckt, bevor sie in einer
Mischung aus Soft-Sauerkirschen,
Pumpernickel und Macadamiantissen
gerollt werden — aufregend anders!

REZEPT AUF SEITE @

Bitte

-zugreifen!

—



VEGETARISCH & VEGAN GENIESSEN

JaLArPEND- B

".-'._ | au-lNC.lSA“
TEinTORF MIT
| CHEESY 1 ACHOS

GELB &GRAU

A Die Farben des Jahres
¥ 2(}21 fiir the 7uhause
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REZEPTE

Alternative

2u Zucker

Apfeldicksaft,
auch ApfelsiiBe
genannt, dient
in der gesunden
Kiiche als Ersatz
fiir Rohr- oder
Riibenzucker.
Dieses natiir-
liche SiiBungs-
mittel, das wir
auch zum
Abschmecken
der Radieschen-
suppe rechts
verwenden,
besteht aus rei-
nem Apfelsaft,
der zu Sirup ein-
gekocht wird. Je
langer man die-
sen Fruchtsirup
einreduziert,
desto dunkler
und intensiver
wird das Resul-
tat. Apfeldick-
saft kann man
sogar selber
herstellen: Ein-
fach Apfelsaft
in einem Topf
bei nicht zu gro-
Ber Hitze bis zur
gewiinschten
Konsistenz ein-
kocheln lassen.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 66/67
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Frihlingshatt und krauterfrisch — fur

2 —
Rosmarin-StBkartoffel-
Waffeln mit Spinat

Bild auf Seite 50

Vor-/Zubereitungszeit: ~ ca. 60 Minuten
Zutaten fiir ca. 8 Portionen

DAS BRAUCHT MAN: Waffeleisen

1 Knoblauchzehe

S

Gekihlte Radieschénsuppe
mit Zimt-CroGtons

Bild auf Seite 51
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Trocken-/Kiihlzeit:
Zutaten fiir ca. 8 Portionen

10 g Bérlauch, 20 g grobes Salz

ca. 40 Minuten
ca. 3 Stunden

Feldsalat, Grapefruit undl
Spargel in Ahornbutter

Bild auf Seite 52

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 50 Minuten
Zutaten fiir ca. 8 Portionen

80 g Walnusskerne

1 kg weiBer Spargel (am besten

1 rote Chilischote

1 Zitrone (Bio), 800 g Radieschen

dlnnere Stangen verwenden)

3 groBe Orangen (Bio), 3 Zitronen

500 ml Kefir (ersatzweise Butter-

60 g Butter

65 g Zucker, Salz

milch), 250 g Schmand

60 ml Ahornsirup, Salz

ca. 60 g Walnusskerne

25 g Apfeldicksaft (siehe dazu auch

100 g gemischte Saaten (z. B. Mix

100 g Baby-Spinat, 200 g Feta

die Info links am Seitenrand)

aus Kurbiskernen, Sonnenblumen-

250 g StiBkartoffeln

30 g mittelscharfer Senf

kernen und Sesamsamen)

3 Zweige Rosmarin 30 ml Olivenél, Salz, 200 g Ciabatta- 200 g Feldsalat

200 g Mehl, 2 TL Weinstein- Brot, 80 g Butter, ca. 2 TL Zimt 4-5 rosa Grapefruits
Backpulver, 125 g weiche Butter 300 g suerliche Apfel 20 g stBer Senf

1 Msp. gemahlener Zimt 1. Backofen auf 50 Grad heizen. Bir- 50 ml neutrales Salatol
% TL Chilipulver, 3 Eier (GréBe L) 50 ml Nussél

150 g Schmand, ca. 20 ml Ol

1. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Chili halbieren, entkernen, klein schnei-
den. Orangen heiB waschen, trocken tup-
fen. Schale von 1 Orange diinn abziehen
(mit Sparschéler), Saft aller Orangen und
Zitronen auspressen. Saft mit Knoblauch,
Chili, Orangenschale und 60 g Zucker in
etwa 10 Minuten sdmig einkochen. Sirup
leicht salzen und abkiihlen lassen.

2. Fiirs Topping Niisse hacken, in Pfan-
ne ohne Fett rgsten. Spinat verlesen, wa-
schen, trocken schiitteln. Feta zerbroseln.

3. Fir den Teig StiBkartoffeln waschen,
schalen und fein raspeln. Rosmarinnadeln
fein schneiden. Mehl und Backpulver ver-
mischen. Butter mit Rosmarin, Zimt, Chili,
ca. 2 TL Salz, iibrigem Zucker (5 g) wiir-
zen, schaumig schlagen. Eier nach und
nach unter den Butter-Mix schlagen, da-
bei mit jedem Ei 1 TL Mehl hinzufigen.
Dann abwechselnd iibriges Mehl, Schmand
und StiBkartoffelraspel unterriihren.

A. Waffeleisen vorheizen, mit etwas Ol
bepinseln und aus dem Teig nacheinander
in je 3—4 Minuten Waffeln backen. Fertige
Waffeln zugedeckt warm halten (evtl. im
Backofen bei ca. 60 Grad). Waffeln mit
Topping und Orangensirup servieren.

lauch waschen, gut trocken schiitteln und
sehr fein schneiden. Dann zusammen mit
dem Salz im elektrischen Alleszerkleinerer
durchmixen. Das Barlauchsalz auf einem
Blech mit Backpapier verteilen und im
Ofen in ca. 2 Stunden trocknen. Dabei die
Ofentiir einen Spalt offen lassen.

2. Zitrone heiB waschen, trocken tup-
fen. Schale fein abreiben, Saft auspres-
sen. Radieschen waschen, zarte Radies-
chenblatter abtrennen, trocken schiitteln
und fein schneiden. 4-6 Radieschen fein
hobeln, die Ubrigen zusammen mit Zitro-
nenschale, Kefir, Schmand, Apfeldicksaft,
Senf und Olivendl fein pirieren. Mit Salz
und etwas Zitronensaft abschmecken und
fir mindestens 1 Stunde kalt stellen.

3. Brot wiirfeln und in einer Pfanne in
60 g Butter zu knusprigen Cro(itons bra-
ten, salzen und mit Zimt bestauben. Apfel
schalen, vierteln, entkernen. Apfel zenti-
metergroB wiirfeln, in einer Pfanne in der
restlichen Butter (20 g) kurz anbraten
und mit Zitronensaft betrdufeln.

4. Gekiihlte Suppe aufmixen, mit Bar
lauchsalz, Radieschen sowie Radieschen-
grlin, CroGtons, Apfelwiirfeln servieren.

Tipp: In der Saison gréBere Mengen Bér-
lauchsalz herstellen. In Gldsern trocken
aufbewahrt ist es monatelang haltbar.

1. Walniisse grob hacken. Spargel wa-
schen, schélen, holzige Enden abschnei-
den. Spargelstangen diagonal in Stlicke
schneiden und in einer groBen Pfanne bei
mittlerer Hitze in der Butter anbraten.
Spargel mit 40 ml Ahornsirup glasieren
und bei kleiner Hitze braten, bis er noch
leichten Biss hat. Spargel salzen, gehack-
te Niisse dazugeben und kurz mitbraten.

2. Samenkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten, abkiihlen lassen. Feldsalat
waschen, trocken schiitteln. Grapefruits
mit scharfem Messer so dick schalen,
dass auch die weiBe Haut mit entfernt
wird. Filets herausschneiden, den (ibrigen
Fruchtkdrper auspressen, Saft auffangen.

3. Den restlichen Ahornsirup (20 ml) mit
ca. 80 ml aufgefangenem Grapefruitsaft
sowie mit Senf, beiden Olen und etwas
Salz piirieren. Dressing mit dem Feldsalat
vermengen. Salat mit Spargel, Nissen,
Saaten und Grapefruitfilets anrichten.

Tipp: Nicht nur weiBer Spargel lsst sich
auf diese Art zubereiten. In Butter kurz
knackig angebraten und mit Ahornsirup
karamellisiert schmeckt auch Griinspargel
hervorragend. Ebenfalls fein: Mghren in
Maple Butter. Hier evtl. noch ein wenig
Wasser zum Diinsten hinzufigen.



vegetarischen HOCHGENUSS

Hefeteigknoten mit
Barlauch-Zitronen-Fiillung
Bild auf Seite 53
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Warte-/Gehzeit:
Zutaten fiir ca. 16 Stiick

ca. 50 Minuten
ca. 80 Minuten

Orientalischer StBkartoffel-
salat mit Erdbeeren

Bild auf Seite 54
Vor-/Zubereitungszeit:

plus Einweich-/Wartezeit:
Zutaten fiir ca. 8 Portionen

ca. 2 Stunden
(iber Nacht

FUR DEN TEIG

125 g getrocknete Kichererbsen

300 g Weizenmehl (Type 550) und

(ersatzweise 220 g gegarte Kicher-

evtl. etwas Mehl zum Ausrollen

erbsen), Salz, 1 kg StBkartoffeln

1 Pck. Trockenhefe (7 g)

150 g grober Bulgur

25 ml Olivenél 80 g gestiftelte Mandeln

10 g Zucker, 1 TL Salz 400 g Erdbeeren, 100 g Portulak
FUR DIE FULLUNG ca. 8 Stiele Minze, 4 Lauchzwiebeln
100 g getrocknete Tomaten 3 Zitronen (Bio), 80 ml Olivendl

80 g Pinienkerne etwas Baharat (orientalische Wirz-

1 Bund Bérlauch (auBerhalb der

mischung), 1 TL Kreuzkimmel-

Saison z.B. Rucola und etwas Knob-

samen, 250 g Sahnejoghurt

lauch stattdessen verwenden)
1 Zitrone (Bio)

80 g Pecorino

80 ml Olivendl, Salz, Pfeffer

1. Fiir den Teig alle Zutaten zusammen
mit ca. 150 ml lauwarmem Wasser glatt
verkneten. Teig zugedeckt an einem war-
men Ort ca. 60 Minuten gehen lassen.

2. Inzwischen die getrockneten Toma-
ten sehr fein wirfeln. Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen.
Barlauch waschen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Zitrone heiB waschen, tro-
cken tupfen, Schale fein abreiben. Kése
raspeln und zusammen mit Pinienkernen,
Bérlauch, Zitronenschale und Ol piirieren.
Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Teig auf einer evtl. leicht bemehlten
Flache rechteckig (ca. 36 x45 ¢m) ausrol-
len. Mit Barlauchpaste und Tomatenwr-
feln belegen. Teig an den Langsseiten von
unten und von oben (ber das mittlere
Drittel klappen, sodass 3 Lagen entste-
hen. Das Ganze in ca. 16 Streifen schnei-
den. Diese ineinander verknoten, auf ein
Blech mit Backpapier legen. Hefeteigkno-
ten zugedeckt 20 Minuten gehen lassen.
A. Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Hefeknoten im Ofen ca. 18 Minuten ba-
cken und am besten noch warm servieren.

1. Am Vortag Kichererbsen in reichlich
Wasser (iber Nacht einweichen. Am Folge-
tag Kichererbsen abgieBen, im Sieb ab-
brausen. In frischem Wasser in ca. 60 Mi-
nuten weich kochen. Kochwasser kraftig
salzen, Kichererbsen darin noch 10 Minu-
ten ziehen lassen. Dann abtropfen lassen.

2. Inzwischen SiBkartoffeln waschen,
schalen, klein wiirfeln und in Salzwasser
knapp gar kochen, abtropfen lassen. Bul-
gur im Sieb kalt abbrausen. In 250 ml
kochendes Salzwasser geben, darin kurz
aufkochen. Vom Herd nehmen, zudecken
und 10 Minuten quellen lassen.

3. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Erdbeeren waschen, putzen, klein
schneiden. Portulak waschen und trocken
schiitteln. Minzeblattchen fein schneiden.
Lauchzwiebeln putzen, fein schneiden.

4. Schale von 1 Zitrone abreiben, Saft
aller Friichte auspressen. Etwa 100 ml Zi-
tronensaft, 60 ml Ol und etwas Salz ver-
quirlen. Dressing mit allen vorbereiteten
Salatzutaten vermengen. Salat mit Salz
und Baharat abschmecken. Kreuzkiimmel
in Pfanne ohne Fett rosten, im Morser
zerstoBen und mit Joghurt und Zitronen-
schale mischen. Sauce mit Salz und Zitro-
nensaft wiirzen, mit tbrigem Ol (20 ml)
betraufeln. Sauce zum Salat servieren.

Spinat-Rucola-Borek
Bild auf Seite 55

Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 1 ofenfeste runde Form
(@ ca. 26 cm). Ergibt ca. 8 Portionen

ca. 65 Minuten

100 g Cashewnusskerne

%2 Bund glatte Petersilie

zartes Méhren-Grin von 1 Bund
Méhren, 600 g Baby-Spinat

200 g Rucola, 80 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen, 150 ml Olivendl
450 g cremiger Schafskése, Salz
Pfeffer, 250 g Filo-Teig (12 Teig-
blatter a ca. 30x30 cm; Kuhlregal)
1-2 TL Schwarzkiimmelsamen

1. Die Cashewnusskerne hacken und in
einer Pfanne ohne Fett leicht rosten.

2. Petersilie und Mohren-Griin (bis auf
einige schone Blattchen zum Garnieren)
waschen, trocken schitteln, fein schnei-
den. Spinat und Rucola waschen, trocken
schitteln. Zwiebeln und Knoblauch abzie-
hen, klein warfeln und in einer Pfanne in
10 ml Ol glasig diinsten. Zwiebel-Mix mit
400 g zerbroseltem Schafskése, Nissen,
Petersilie und dem geschnittenen Mohren-
Grln in einer Schiissel vermengen.

3. In einem groBen Topf 30 ml Ol erhit-
zen, Spinat und Rucola zugeben und da-
rin unter Riihren zusammenfallen lassen.
Herausheben, evtl. auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen und mit der Fillung ver-
mengen. Mit Salz, Pfeffer abschmecken.

4. Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze heizen. Auflaufform mit 10 ml Ol
fetten. 6 Teigblatter nebeneinander leicht
tiberlappend auf der Arbeitsflache aus-
breiten, mit 35 ml Ol bestreichen. Ubrige
6 Teigblatter darauflegen, mit 35 ml Ol
bestreichen. Fillung am unteren Rand
verteilen. Alles nach oben hin einrollen.

5. Die Rolle spiralférmig in die Auflauf-
form legen, mit restlichem Ol (30 ml) be-
streichen. Mit {ibrigem Schafskése (50 g)
und dem Schwarzkiimmel bestreuen. Bo-
rek im Ofen 20-25 Minuten backen. Mit
tibrigem Mohren-Griin garniert servieren.
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REZEPTE

In der Friihlings-
Tarte rechts
kommt eine

sogenannte
~Royale” zum
Einsatz. Dieses
franzosische
Wort heif3it
iibersetzt soviel
wie ,koniglich”
und steht im
Kiichenbereich
fiir einen Eier-
stich bzw. eine
Eiermilch (aus
einem Teil Milch
oder auch Sah-
ne und 1 Teil

Ei hergestellt).
Eine Royale
wird oft als
Fiillung fiir Auf-
laufe verwen-
det. Aber auch
in siiBen Gerich-
ten wie etwa
Kuchen kommt
diese Grund-
sauce koniglich
zur Geltung,
dient sie doch
der Bindung:
Ohne sie wiirde
keine Fiillung
zusammen-
halten.
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Salat mit Rote Bete als
Mousse und Chips

Bild auf Seite 56
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Warte-/Kihlzeit:
Zutaten fiir 8 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: 8 Metallringe
(@ 8-10 cm, mit 7-8 cm Héhe)

ca. 95 g Butter, 8 Scheiben Nussbrot
Salz, 150 g Schlagsahne

12 Blatt Gelatine, 2-3 Limetten

1 Orange (Bio), ca. 15 g Ingwer

750 g vorgegarte Rote Bete

100 g Doppelrahm-Frischkése
Pfeffer, 200 g frische Rote Bete

15 ml Olivenél, 200 g Apfel

ca. 30 g Zucker, 50 g Frisée-Salat

50 g Babyleaf-Salat (z. B. Rote Bete)
10 ml Ahornsirup, 40 ml Salatél

Ringe mit etwas Butter einfetten, mit
Backpapierstreifen auslegen. Brot in 1 cm
dicke Scheiben schneiden, Kreise in Ring-
groBe ausstechen. In 60 g Butter beidsei-
tig anbraten, salzen, in die Ringe legen.

Sahne steif schlagen. Gelatine laut
Packung einweichen. Limetten auspressen.
Orangenschale abreiben, Saft auspressen.
Ingwer schalen, fein reiben. Gegarte Rote
Bete zerschneiden, in 100 ml Orangensaft
aufkochen. Vom Herd nehmen. Gelatine
ausdriicken, einriihren. Mischung mit Ing-
wer, Orangenschale, Frischkdse pirieren.
Sahne unterheben, mit etwas Limetten-
saft, Salz, Pfeffer wiirzen. In die Ringe fiil-
len, mindestens 3 Stunden kalt stellen.

Backofen auf 120 Grad heizen. Rote
Bete schalen, sehr diinn hobeln, mit Oli-
vendl vermengen, leicht salzen. Auf Blech
mit Backpapier im Ofen ca. 40 Minuten
trocknen lassen, dabei einmal wenden.

ca. 100 Minuten
mind. 3 Stunden

Apfel waschen, in Spalten schneiden,
entkernen. Im Rest Butter (ca. 20 g) bra-
ten, mit Zucker karamellisieren, mit etwas
Limettensaft wiirzen. Salate waschen und
zerzupfen. Aus Ahornsirup, restlichem Li-
mettensaft, Salz, Pfeffer, Ol ein Dressing
riihren, mit Salat vermengen. Ringe und
Backpapier entfernen und alles anrichten.

Fruhlings-Tarte mit
zweierlei Zucchini-Rosen
Bild auf Seite 57

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

DAS BRAUCHT MAN:

Tarte-Form (@ 28 cm)

ca. 100 g Butter, 5 Strudelteigblatter
(a 35x35 c¢m; ersatzweise Yufka-
oder Filo-Teig), 80 g Parmesan

je 3 mittelgroBe grine und gelbe
Zucchini (a ca. 300 g), Salz

1 Zitrone (Bio), Pfeffer

30 ml Olivenél

je 1 Bund Zitronenthymian, Kerbel,
glatte Petersilie und Schnittlauch
250 g Schmand, 3 Eier (GréBe L)

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze heizen. Butter schmelzen. Teigblat-
ter mit zerlassener Butter bestreichen und
leicht versetzt (ibereinander in die Form
legen, andriicken. Teigblatter im Ofen auf
der unteren Schiene 10 Minuten backen.

Inzwischen Kase fein reiben. Zucchini
waschen und langs in dinne Scheiben
hobeln. Zucchini leicht salzen, 10 Minu-
ten ziehen lassen, dann trocken tupfen.

Teighoden mit Parmesan bestreuen,
noch 5 Minuten backen, herausnehmen.

Inzwischen die Zitrone heiB waschen,
trocken tupfen, die Schale fein abreiben.
Zucchinischeiben mit der Zitronenschale,
etwas Pfeffer und Olivenél marinieren.
Dann die Zucchinischeiben eng einrollen.

Thymian (bis auf etwas zum Garnie-
ren), Kerbel, Petersilie und Schnittlauch
fein schneiden. Fiir die Royale (siehe dazu
auch die Info links) Schmand, Eier und
Krauter verriihren. Masse mit Salz und
Pfeffer abschmecken, in die Tarte-Form
gieBen. Zucchini-,Rosen” dicht an dicht
in die Royale setzen und die Tarte auf der
unteren Schiene im Ofen 30 Minuten ba-
cken. Teigrander gegen Backzeitende evtl.
abdecken, sollten sie zu dunkel werden.

Tarte herausnehmen, mit den Gbrigen
Krautern garnieren und servieren.

FEINES mit dem gewissen Etwas:

Gurken-Frischkase-Torte
mit Friihlingskrautern

Bild auf Seite 58

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 90 Minuten

plus Warte-/Kiihlzeit: ~ mind. 3 Stunden

Zutaten fiir ca. 16 Portionen

DAS BRAUCHT MAN:

2 Springformen (je @ 24 cm)

FUR DEN BISKUIT

20 g Butter

1 Ei, 2 Eigelb und 4 EiweiB (Eier:

GréBe L)

40 g Puderzucker, Salz

50 g Zucker

80 g Weizenmehl (Type 550)

50 g fein gemahlene Walnusskerne

FUR DIE FULLUNG

4 Eier (GréBe L)

je 1 Bund Kerbel, Estragon, glatte

Petersilie und Sauerampfer

800 g Doppelrahm-Frischkéase

400 g cremiger Schafskése, Salz

3 Mini-Salatgurken (a ca. 200 g)

1 Bund Radieschen

2 Késtchen Gartenkresse

20 g frische Meerrettichwurzel

(ersatzweise ca. 40 g Meerrettich-

raspel aus dem Glas)

FUR DIE GARNITUR

8 gekochte Wachteleier

1-2 Bund Schnittlauch

eine Handvoll Kresse und/oder

Wildkrauter nach Wahl und Saison

evtl. essbare Bliiten (z.B. Hornveil-

chen oder Stiefmiitterchen; siehe

dazu auch die Info unterm Rezept)
Fir den Biskuit den Backofen auf

190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die

beiden Springformen mit Backpapier aus-

kleiden. Butter schmelzen. In einer Schis-

sel 1 Ei mit 2 Eigelben, dem Puderzucker

sowie mit 2 EL heiBem Wasser mit den

Schneebesen eines elektrischen Hand-

riihrgerdtes weiBschaumig aufschlagen.

Rihrbesen sdubern. In einer zweiten
Schiissel 4 EiweiB steif schlagen, dabei
1 Prise Salz dazugeben. Unter weiterem
Schlagen den Zucker einrieseln lassen.



optisch wie auch kulinarisch

3. Ein Drittel vom Eischnee zusammen
mit dem Mehl und den Walniissen unter
die Eischaummasse heben. Den restlichen
Eischnee und zuletzt die geschmolzene
Butter vorsichtig, aber zligig unterziehen.

4. Masse in die Backformen verteilen,
glatt streichen. Biskuits im vorgeheizten
Ofen auf der mittleren Schiene ca. 18 Mi-
nuten backen. Sollten die beiden Formen
nicht zusammen auf das Ofengitter pas-
sen, dann Biskuits nacheinander backen.
Oder den Backofen auf Umluft stellen
(dann die Ofentemperatur um 20 Grad
auf 170 Grad redizieren). Biskuits aus
dem Ofen nehmen und erkalten lassen.

5. Inzwischen fiir die Fiillung 4 Eier in
ca. 8 Minuten hart kochen. Eier in Eis-
wasser abschrecken, pellen und in Schei-
ben schneiden. Die Blattchen von Kerbel,
Estragon und Petersilie abzupfen und wie
den Sauerampfer fein schneiden. Krduter
zusammen mit Frischkdse und Schafskdse
plrieren, Creme mit Salz abschmecken.

6. Gurken waschen, trocken tupfen und
ldngs in dlnne Scheiben hobeln oder
schneiden. Gurken leicht salzen, 10 Minu-
ten ziehen lassen. Dann gut trocken tup-
fen. Radieschen waschen, putzen, in diin-
ne Scheiben schneiden. Radieschen leicht
salzen und ebenfalls 10 Minuten ziehen
lassen. Kresse vom Beet schneiden. Meer-
rettich schalen und fein reiben.

7. Die abgekhlten Biskuits aus der
Form l6sen, Backpapier abziehen. Einen
Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen.
Die Gurkenscheiben, ein Viertel der Frisch-
kasemasse, Eierscheiben und den Meer-
rettich auf dem Biskuit verteilen. Zweiten
Biskuit daraufsetzen. Diesen erneut mit
einem Viertel der Frischkdsemasse bede-
cken. Darauf Radieschen (bis auf ein paar
zum Garnieren) und Kresse verteilen und
mit einem weiteren Viertel der Frischkase-
creme bedecken. Dann mit der restlichen
Frischkasemasse den Rand der Torte ein-
streichen und die Torte zum Durchziehen
fir mindestens 3 Stunden kalt stellen.

8. Die gekochten Wachteleier pellen und
halbieren. Torte mit Gbrigen Radieschen,
Wachteleiern sowie mit Schnittlauchhal-
men, Kresse und nach Belieben mit Wild-
kréutern und Bliten garnieren.

Ubrigens: Auch die Bliiten von Apfel-

und Birnenbaumen sind essbar, voraus-
gesetzt, sie sind garantiert ungespritzt.

a

Focaccia mit Ziegenkase
und Rhabarber

Bild auf Seite 59

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 90 Minuten
plus Warte-/Gehzeit: 17-21 Stunden
Zutaten fiir ca. 8 Portionen

370 g Weizenmehl (Type 550)

5 g frische Hefe

180 g Dinkelmehl (Type 630)

10 g Salz, ca. 100 ml Olivenél

1 Bund feine Lauchzwiebeln

400 g Ziegenkéserollen (evtl. mit
Bliiten), 400 g (roten) Rhabarber

5 Stiele Minze, 15 g grobes Meer-
salz, getrocknete essbare Bliten-
mischung zum Garnieren

1. Fir den Vorteig 190 g Weizenmehl,
1 g Hefe und 190 ml lauwarmes Wasser
verrihren. Zugedeckt bei Zimmertempe-
ratur 14-18 Stunden gehen lassen.

2. Vorteig, Ubriges Weizenmehl (180 g),
Dinkelmehl, Gbrige Hefe (4 g), Salz und
235 ml Wasser mischen. Mit Handriihrer
(Knethaken) 7 Minuten auf Stufe 1 durch-
kneten, dann 5 Minuten auf Stufe 2.

3. Eine Schiissel mit etwas Ol ausstrei-
chen, Teig darin 2" Stunden ruhen las-
sen. Dabei den Hefeteig alle 30 Minuten
durcharbeiten bzw. dehnen und falten.
Teig auf Backpapier ausbreiten, mit den
Fingern mehrere Mulden hineindriicken.

4. Lauchzwiebeln waschen, putzen, fein
schneiden und etwas Grlin zum Garnieren
beiseitelegen. Kése klein schneiden. Rha-
barber putzen, in Stlicke schneiden. Min-
ze (bis auf etwas zum Garnieren) hacken,
zusammen mit dem Salz in einem Morser
zerstoBen. Ubriges O tiber den Teig trau-
feln. Lauchzwiebeln, K&se und Rhabarber
darauf verteilen und etwas andriicken.
Teig noch mal 30 Minuten gehen lassen.

5. Backofen auf 250 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Focaccia auf der unteren
Schiene 30 Minuten backen, dabei nach
15 Minuten die Temperatur auf 220 Grad
reduzieren. Focaccia mit Minz-Salz, Minze
Bliiten und Lauchgriin bestreut servieren.

Frischkasepralinen-, Pops”
Bild auf Seite 60

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
plus Abtropfzeit: mind. 12 Stunden
Zutaten fiir ca. 16 Stlick

600 g Ziegenfrischkése

60 g Macadamia-Nusskerne

70 g Pumpernickel

60 g getrocknete Soft-Sauerkirschen
5 Stiele Minze, 1 Orange (Bio)

FUR DIE GRISSINI-STIELE

100 g Weizenmehl (Type 550) und
etwas Mehl fir die Arbeitsfléche

4 g frische Hefe, 10 g Honig

10 g Butter, 1 g Salz

1 Msp. gemahlene Anissamen

1. Frischkase in ein Mulltuch geben, da-
rin eindrehen. Das Ganze in einem Sieb
zum Abtropfen (ber eine Schiissel hén-
gen. Frischkdse mindestens 12 Stunden —
besser iber Nacht — abtropfen lassen.

2. Niisse hacken, in Pfanne ohne Fett
anrosten. Pumpernickel fein mahlen, Kir-
schen grob hacken. Beides mit den Ns-
sen mischen. Minzebldttchen fein schnei-
den. Orangenschale fein abreiben, Saft
auspressen. Orangensaft auf die Menge
von 1 EL einkochen lassen und mit abge-
tropftem Kdse, Minze und Orangenschale
vermengen. Aus der Masse ca. 16 Kugeln
formen. Im Nuss-Mix walzen, kalt stellen.

3. Fir die Grissini-Stiele Mehl in Schils-
sel sieben, Mulde ins Mehl driicken. Hefe
hineinbrdseln, mit 50 ml warmem Wasser,
Honig und etwas Mehl vom Rand verrih-
ren. 15 Minuten zugedeckt gehen lassen.
Butter schmelzen, mit Salz und Anis zum
Vorteig geben. Alles glatt verkneten. Teig
30 Minuten zugedeckt gehen lassen.

4. Backofen auf 220 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Teig auf bemehlter Flache
rechteckig ca. 5 mm diinn ausrollen. Teig
in ca. 16 Streifen (jeweils ca. 5 mm breit)
schneiden. Die Teigstreifen mit etwas Ab-
stand auf ein Blech mit Backpapier legen
und in ca. 10 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen, abkdihlen lassen und als
Stiele in die Frischkdsepralinen stecken.

412021 Lust auf Genuss 65



‘ GETRANKE / WEINE ZU UNSEREN GERICHTEN

&

WEINE ZU FESTEN

ODEEEINEI\/I MENU
SOLLTEN ALLE

GESCHMACKER VEREINEN ¥
' Sommeliére Christina Hilker

DIE ZEHN
BESTEN WEINE FUR
1S & ME

WELCHER EDLE TROPFEN PASST AM BESTEN ZU FINGERFOOD WIE
CHEESEBURGER-MUFFINS ODER ZU EINEM FEINEN KALBSRUCKEN? DEN
PASSENDEN WEIN FUR EINEN BESONDEREN ANLASS ZU FINDEN, IST EINE
HERAUSFORDERUNG. ZU DEN FRUHLINGSHAFTEN REZEPTEN IN DIESEM

HEFT HAT UNSERE EXPERTIN HIER DIE BESTEN WEINE AUSGESUCHT

66 Lust auf Genuss 4/2021



Fotos: Angibaud Photo; Bettina Meister; E.& J. Gallo CS Photography; PR (8); StockFood/Great Stock!

WLTRg
URLITRD

FLEISCH

ROTFRUCHTIG

2018 ,UNLITRO" IGP, Ampeleia, Toskana

Dieser Liter von Elisabetta Foradori bereitet mit
Kirsche, Preiselbeere und feiner Vanillenote leicht
gekihlt auf jedem Fest pure Freude. Top zu Pul-
led-Turkey-Burger im Rote-Bete-Bun (S. 12) und
Cheeseburger-Muffins (S. 16). Um 12 Euro/l, etwa
Uber www.nobis-weine.de

CHARMANT

2016 ,,Constance” rouge, Berthoumieu,

Madiran, Frankreich
Weinvergntigen pur und ein echter Geheimtipp aus
dem Madiran. Dank intensiver Cassis- und Schokola-
den-Aromen und reifer Struktur ein Traum zu Rinder-
filet mit Portulak und Crumble-Crunch (S. 10) und
Kalbsrlicken mit Zitronen-Nuss-Kruste (S. 17). Um
9,50 Euro, etwa Uber www.pinard-de-picard.de

GEHALTVOLL

2015 Feudo Arancio Nero d‘Avola

Riserva, DOC Sizilien, Italien
Dieser Spitzen-Nero d’Avola mit Aromen von Brom-
beeren, Pflaumen und Schokolade, gepaart mit me-
diterraner KrauterwUrze, ist wie gemacht flr deftigen
Gugelhupf aus Rinderhack und Feta (S. 14) und
SuBkartoffel-Tortilla mit Chorizo (S. 18).
Um 9 Euro, etwa Uber www.hawesko.de

SNACKS
KRAUTRIG

2019 Sauvignon Blanc, Josef Igler,
Mittelburgenland, Osterreich
Jo Igler Uberzeugt beim Sauvignon Blanc mit Ele-
ganz und anregender Aromatik von Stachelbeere,
Litschi und Basilikum, ein echter Gaumenéffner und
tolles Pendant zu den geflillten Blatterteig-Twists
(S. 29) und den Chips-Ecken aus Pitabrot mit
Rote-Bete- und Avocado-Hummus (S. 29).
Um 10 Euro, etwa Uber www.weingood.de

FISCH

FRISCH

2018 Alvarinho Vinho Verde,

Quinta de Santiago, Portugal
Dieser delikate Alvarinho tberzeugt mit Klarheit,
Spannung, Mineralitat und frischem hellfruchtigem
Aroma zu Blinis mit Avocados und Lachskaviar
(S. 31) oder Erbsen-Hummus mit Griinspargel
und Garnelen (S. 36). Um 12 Euro, etwa Uber
www.wein-kreis.de

FILIGRAN

2019 Riesling trocken,

Weiser-Kiinstler, Mosel
Konstantin Weiser und Alexandra Kinstler betreiben
dieses Kkleine Weingut biologisch. Ihr unkomplizierter,
leichter Riesling trinkt sich mit seiner Schieferwirze
vortrefflich zu gebeiztem Fenchel-Lachs mit Oran-
gen-Vinaigrette (S. 30) oder Mango-Mdhren-Suppe
mit JakobsmuschelspieBen (S. 35). Um 11 Euro,
etwa Uber www.unserweinladen.de

BEERIG

2019 Lemberger Rosé trocken

»Schloss Brackenheim“, Weingartner
Stromberg-Zabergéu eG
Ein gehaltvoller Roséwein, der sich mit dunkler
Frucht weich und wirzig auf die Zunge legt und
kréftige Fischgerichte wie Thunfischrélichen mit
Frischkase und Avocado (S. 33) und Salat vom
Pfeffer-Thunfisch mit Mango-Tatar (S. 34) liebt.
Um 9 Euro, etwa Uber www.wg-sz.de

VEGETARISCH

TROPISCH
2018 Chardonnay, Canyon Road Winery,
Kalifornien, USA
Griner Apfel, Zitrus und tropische Friichte in Kombi-
nation mit einer feinen FruchtstiBe machen Spal3 zu
Rosmarin-StiBkartoffel-Waffeln mit Spinat (S. 50)
und Frischkasepralinen-,Pops* (S. 60).
Um 6 Euro, etwa Uber www.vinello.de

RASSIG
2019 ,,Frucht“ Grauer Burgunder, Weingut

Abril, Kaiserstuhl, Baden
Dieses Paradebeispiel fur einen KaiserstUhler Bur-
gunder harmoniert mit dem Duft nach Apfel und
Pfirsich, seinem Schmelz und der lebendigen Saure
perfekt zu Spinat-Rucola-Bérek (S. 55) und Salat mit
Rote Bete als Mousse und Chips (S. 56).
Um 9 Euro, etwa Uber www.weingut-abril.de

SUSS

PRICKELND
Crémant de Loire Excellence Rosé
Brut, Bouvet Ladubay, Loire, Frankreich

An der Spitze der Crémant-Erzeugnisse findet man
diesen charmanten und anregenden Rosé. Wunder-
bare Erganzung zu Desserts wie Mini-Cheesecakes
mit Ofen-Rhabarber (S. 72) und Vanillepudding mit
Kompott und Crumble (S. 80).

Um 11 Euro, etwa Uber www.vipino-wein.de
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Eine groBe - oder auch kleine -
Feier steht an. Wie beginnt man?
Mit der Gasteliste, denn ohne Gaste
gibt es keine Party. Steht sie fest,
beschéftigen Sie sich mit der Frage
des Ortes. Findet die Party in Inrem
Zuhause statt oder buchen Sie dafur
eine bestimmte Location? Gerade fUr
eine Location gilt es, diese rechtzeitig
zu buchen, sobald das Veranstal-
tungsdatum festgelegt ist. Erst wenn
lhnen diese schriftlich bestéatigt
wurde, geht es an den Versand der
Einladungen.

Wie weit im Voraus fange ich
idealerweise die Planung eines
Festes an?

Generell gilt: Nutzen Sie immer eine
Save-the-Date-Einladung und bitten
Sie bis zu einem festgelegten Zeit-
punkt um Antwort, So behalten Sie
den Uberblick und wissen, mit wie
vielen Géasten Sie rechnen kénnen.
Feiern Sie einen runden Geburtstag
im groBen Stil? Dann sollten Sie sich
neun bis zwdIf Monate im Voraus Zeit
nehmen. SchlieBlich kénnen Sie nicht
davon ausgehen, dass alle Ihre
Gaste an diesem Tag Zeit haben. Bei
einer Gartenparty zu Hause reicht
der Beginn der Planung rund vier bis
funf Monate im Voraus.

Braucht jede Party ein Motto?
Nein. Aber vergessen Sie nicht diese
besondere Magie eines Mottos: ,The
Great Gatsby" zum Beispiel lasst die
wilden Zwanziger wieder aufleben mit
Federboas, Zigarettenspitze und dem
Charleston. So entstehen unvergess-
liche Partybilder. Damit schafft man
sich ganz besondere Erinnerungen.

Wie bringt man Gaste dazu, sich
gleich wohlzufiihlen?

Mir ist es immer wichtig, mich zu Be-
ginn einer Party unter die Gaste zu
mischen und sie einander bekannt zu
machen und ins Gesprach zu brin-
gen. Man sorgt damit dafur, dass
kein unangenehmes Schweigen ent-
steht. Ein leckerer Willkommensdrink
und Hintergrundmusik sind auch sehr
hilfreich. Kleiner Tipp: Halten Sie die
Musik leise, damit sich Inre Géaste
besser unterhalten kénnen.

Welche Getrdnke sollte man auf
einer Feier unbedingt anbieten?
lch empfehle zur BegruBung immer
Champagner, Crémant oder Sekt an-

Perfekt Gastgeben

Je besser einer Feier geplant ist, desto |

entspannter wird sie — und umso mehr
kdnnen Sie sie als Gastgeber genieBen

zubieten. Ganz
wichtig hierbei:
Gehen Sie
sicher, dass
die Flaschen
knackig kalt
sind, niemand mag war-
me Schaumweine. Alter-
nativ bieten Sie lhren
eigenen Lieblingsaperitif
an. Gin Tonic oder Cam-
pari Orange auf Eis sind
ebenfalls eine gute Wahl.
Auch an nicht-alkoholi-
sche Getranke denken.
Sanbitter mit Orangen-
saft ist hierflr perfekt.
Nach dem Aperitif sollten
Sie auf jeden Fall Wein und Bier an-
bieten. Stellen Sie zusatzlich auch
Karaffen mit Wasser bereit. Diese
konnen Sie auch gerne mit Frichten
oder Gurken servieren. Das sieht
nicht nur schoén aus, sondern gibt
auch ein erfrischendes Aroma.

Wie kann man vorab die richtige
Menge Lebensmittel und Getran-
ke abschétzen?

Nehmen wir mal an, Sie veranstalten
ein Grillfest. Bei einer reinen Manner-
gesellschaft kbnnen Sie mit etwa 500
Gramm Fleisch und rund 150 Gramm
Salat pro Person rechnen. Ist der
Mé&nner-Frauen-Anteil der Partyge-
sellschaft jedoch ausgeglichen, rech-
nen Sie mit 360 Gramm Fleisch und
100 Gramm Salat pro Person. Beli
der Getrankemenge rechne ich im-
mer dreiviertel Liter Wein, eineinhalb
Liter Bier und eineinhalb Liter Wasser
pro Person.

Welche einfache Tischdeko
macht besonders Eindruck?

Ich empfehle eine Tischdecke, L&aufer
oder Platzsets. Dazu farblich passen-
de Servietten — im Fruhling gehen
Sie am besten auf helle Téne. Dazu
passen schone bunte Glasvasen,
drapiert mit Frunlingsblumen wie
Schneegléckehen und Tulpen.
Kombinieren Sie dazu Kerzen und
Windlichter. Wenn Sie lhren Frih-

lingstisch nicht anders dekorieren
mochten als den Rest des Jahres,
bendtigen Sie klassische Alleskon-
ner. Halten Sie lhre Tischdeko in
Wei3 und spielen Sie nur mit den
Farben der Blumen und Kerzen.

Was wird auf Partys lhrer Mei-
nung nach total Giberschatzt?
Viel bedeutet nicht gleich gut. Insbe-
sondere beim Essen. Bieten Sie
lieber weniger Essen passend zu
einer Thematik an, als zu viel und
wild durcheinander. Vergleichen Sie
es damit: Wo wlirden Sie lieber et-
was essen? In einem Restaurant, in
dem Sie eine Kleine, aber sehr feine
Auswahl an Speisen bekommen?
Oder in einem Restaurant, in dem
Sie Uber Burger und Pizza auch
Currys und Sushi bestellen kdnnen?

Interview: Neele Kehrer

y

K DIANE ALEXANDRA POPA

EVENTPLANERIN

Die 28-jahrige Miinchnerin sammelte
u. a. Erfahrungen bei einem renom-
mierten Cateringservice und studierte
Eventmanagement, bevor sie ihre
Agentur ,Moments by Diane —
Weddings & Partys“ griindete.
www.momentshydiane.de
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‘ EINLADEN / INSPIRATIONEN

Zum Osterfest
wecken zarte Tone

Friuhlingsgetiihle

Ur mich symbolisiert die Osterzeit auch das Erwachen der Natur
I:aus dem Winterschlaf. Die Vogel zwitschern immer lauter und die
Baume ziehen langsam ihr grines Laubkleid an. Den Oster- Gastgebefi“
sonntag zelebriere ich gerne mit einem ausgiebigen Brunch und meinen
Liebsten um mich herum. WeiBes Geschirr mit filigranem Goldrand
passt daflr perfekt, wirkt immer edel und ist vielseitig zu kombinieren. Ich mag
es besonders im Kontrast zu einem rustikalen Holztisch. Dazu arrangiere ich — A
passend zur aufblihenden AuBenwelt — Pastellténe in Rosa, Griin und Blau.
Goldfarbenes Besteck und geblimte Becher sind echte Eyecatcher. Da es an
Ostern oft noch zu kalt ist, um drauB3en zu sitzen, hole ich mir die Natur ins Haus. \
Zum Beispiel mit Haselnusszweigen, die ich Uber die Tafel hange. Daran h
befestige ich kleine Hangevasen mit einzelnen BlUten wie Ranunkeln oder
Tulpen, die leuchtende Akzente setzen. Auf dem Tisch arrangiere ich die
Frahlingsbltuher in Minivasen oder ausgepusteten Eier als Vasen, mit Moos in
Kaffeebecher platziert. Kuschelige Felle auf den Stlhlen bringen Gemutlichkeit.
Der Brunch darf gerne bis in den Nachmittag gehen. Dabei werden ganz viele
Leckereien probiert, von herzhaft bis stB. Schlemmen
ist angesagt! Dieses Jahr werde ich z.B. die English
Muffin im Brotchen servieren. Die Kombi von Ei und
Speck in knuspriger Hulle ist unwiderstehlichl

Z?mwA—LmMmjz

»English Muffin“
Flr 4 Portionen: Backofen auf 200 Grad vorheizen. Ein
Blech mit Backpapier auslegen. Von 4 Brétchen
jeweils den Deckel abschneiden, Brétchen innen aus-
hohlen. 4 Scheiben Bacon in einer Pfanne anbraten.
Diesen, kurz bevor er kross ist, aus der Pfanne neh-
men. Brotchen innen mit je 7 EL geriebenem Kése
bestreuen, je 1 Scheibe Bacon um den
" s inneren Rand legen. 4 Fier einzeln
- aufschlagen und vorsichtig in
die ausgehdhlten Brétchen AN '
gleiten lassen. Eier - DEKO-TIPP:
salzen und pfefern. HASENOHR-KRONE AUS DRAHT
Geflillte Brétchen im Aus diinnem Basteldraht einen Kranz
: vorgehei;ten Ofen formen, der auf ein ausgepustetes
. 1.0'1.5 '\é'” bgcken, Ei passt samt Schlaufen als Ohren.
;’;/‘Sr‘fsgr?tredfonsis_ Kleine Bliiten (z. B. Schleierkraut)
o e T m.it einarbeiten und fixieren. a
English Muffins mit An ein Hasenohr eine Schieife aus
frisch gehacktem transparentem Satinband binden
Schnittlauch garnieren. und die Drahtkrone aufs Ei setzen.
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&, Fransparens

1 Tortenplatte mit dekorativem

Rand und Stander in einem hellen

Eisblumenblau, aus Keramik

(@29 cm x H 9 cm, um 29 Euro,
von Home of Cake)

2 Kerzenhalter handgefertigt aus
Glas mit Rillen (@ 10 cm x H 21 cm,
um 7 Euro, von Depot) 3 Teller aus
glanzendem, weillem Porzellan mit
goldenem Rand veredelt (@ 17 cm,
um 15 Euro, von de Bijenkorf)
4 Besteck aus goldfarbenem ge-
burstetem Edelstahl (rostfrei, 20-tlg.
Set, um 89 Euro, von WestwingNow)
5 Kanne mit einem Fassungsvermdgen von 1,4 Liter,
in zartem Rosa, aus Keramik (@ 14 cm x H 15 cm,
um 20 Euro, von Porta) 6 Tasse mit Blumen und
Schmetterlingen verziert und goldenen Details an
Henkel und Rand (@ 8,5 cm x H 10,5 cm, um 9 Euro,
von de Bijenkorf)

Tustelltons, Cr}gé 5%
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BUFFET UND MENU / SUSS

Jedes Stuck

Mit diesen stBen Kombinationen sorgen Sie fur ein kronendes Finale.
Tres-Leches-Kuchen mit salziger Toffee-Glasur, Mandel-Tarte brdlee und
Buttermilch-Pannacotta mit Mdhrensirup verwdhnen Ihre Sinne

Mini-Cheesecakes

mit Ofen-Rhabarber

ier kommt nur Bestes zusammen:
weiBe Schokolade und {
Frischkasecreme auf Haferkeks-
boden mit Himbeer-Coulis
und gerostetem Rhabarber.

T AUF SEITE €@
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Fotos: Stockfood Studios/Jan-Peter Westermann (9)

Caprese al Limoni
Wunderbar flufiger Mandelkuchen
mit weiBer Schokolade, der nach
Sonne und Urlaub auf Capri

schmeckt — und alle glucklich macht.

REZEPT AUF SEITE €@
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BUFFET UND MENU / SU

Tres-Leches-Kuchen mit '
salziger Toffee-Glasur

Der locker-luftige Teig wird nach und
nach mit Rum und Kondensmilch
getrankt, dann garniert man ihn

mit Sahnekaramell und Salzflakes.

REZEPT AUF SEITE 82
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Tonka-Hefeschnecken
mit Pistazien A s
Die Kleine Wunderbohne schenkt *-#’{ :
den Teigkringeln ein unvergleichliches

Aroma. Glasiert mit Orangen-
marmelade einfach unwiderstehlich.

REZEPT AUF SEITE @@
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ol
BUFFET UND’IIEN(H

Klassisch zu Eigelb, Sahneund =~ ==
Zucker gesellt sich selbst gemachte o~
Mandelmilch, verfeinert mit
Datteln und bestem Vanillemark.
Ein Geschenk flr Naschkatzen.

REZEPT AUF SEITE €@
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kommt zum Schluss

—n ® 4
Selbst gemachte
Vanille-Schaumkdsse

Weckt Kindheitserinnerungen:
knusprige Waffeln im Mini-Format

und stiBer Eischnee, umhuillt
von zartbitterer Schokolade. Geniall

REZEPT AUF SEITE €@
R

4/2021_{;myf Genuss
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- 'd
./ Buttermilch-Pannacotta
~ mit Mohrensirup 5
. Der Spiegel aus Karotten-,
Zitronen- und Orangensaft
ist der perfekte Begleiter

zum sUBlich-frischen Pudding.
REZEPT AUF SEITE @
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Monkey Bread mit Mohren
und Brombeerbutter

Das fluffige Geback, das man in den *
USA gerne zum FrUhstlck serviert,
wird vor dem Backen in einer Butter-
Zimt-Mischung gewalzt — so fein.
REZEPT AUF SEITE @



‘ BUFFET UND MENU / SUSS

FREUDE

zum Loffeln

Vanillepudding
mit Kompott

und Crumble
Schmeckt lauwarm
am besten: selbst
gemachte Vanillecreme,
sUB eingekochte
Frichte und knusprige
Kakao-Mandel-Streusel.
REZEPT AUF SEITE @
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Fotos: iStock; Julia Cawley/Christopher GroBe-Cossmann; jreade; PR (3); privat

‘ FUR SIE PROBIERT

Regina Hemme

ist unsere Test-Expertin
in Sachen Feinkost

SuBe Begleiter zu Espresso & Co.

Zum koffeinhaltigen HeiBgetrénk nach dem Essen oder MenU geniel3en wir gern eine
besondere Kleinigkeit. IN unsere Favoriten werden Sie sich auf den ersten Biss verlieben

NATURLICH

Die handgemachten Kuchenpralinen,

auch Rawnies genannt, glanzen mit besten
Rohkost-Zutaten: Datteln, Kokosflocken,
ungerostete Kakaomasse und Kakaopulver
zaubern kleine Genussmomente.

Das gefallt mir: ideal fUr Kokos-Fans,

TRADITIONELL

Das klassisch toskanische Gebéack

mit ganzen Mandeln Uberzeugt dank

feiner Vanille- und Orangennoten.
Goldbraun, schén murbe und

aromatisch. Simpel, aber so gut!

Das gefallt mir: ideal auch zum Eintunken
in Vin Santo. Infos: 200 g um 5 Euro, von
und Uber www.viani.de

FAHBGEMACHTE
FAWHES

komplett vegan und glutenfrei. Bl
Infos: 125 g um 12 Euro, von und Uber
www.gleem.de

KOSTLICH
Gebéack geht zu HeiB-
getr&nken immer und
die schottischen
Zitronenkekse aus
MUrbeteig haben ein
wunderbar frisches
Aroma. Unwidersteh-
lich wird es dank

. - weiBer Schokolade —
sie schmecken fast wie selbst gemacht!
Das gefallt mir: aus kleiner Backerei,
im traditionellen Holzofen gebacken.
Infos: 133 g um & Euro, von Island
Bakery Uber www.solvino.de

AUFREGEND
ANDERS

Ein Geschenk fur

wahre Kakao-Liebhaber:
schonend gerdstete
Bohnen mit Schale,
ummantelt von edler
Zartbitterschokolade.

Das gefallt mir:

Super, wer es nicht so

sUiB mag, die Bohnen sind
® angenehm knusprig und
nussig-herb im Geschmack.
" Infos: 150 g um 6,50 Euro,
:- von und Uber www.berliner-
kaffeeroesterei.de

FRUCHTIG
Fur kleines Gaumenglick sorgt das
saftige Dattelkonfekt mit HaselntUssen
und Kakao — umhulit von gerdsteten
Nussstlckchen. Vorsicht Suchtgefahr!
Das gefallt mir: Die Energiekugeln sind
natlrlich suB, ohne Zuckerzusatz und Bio.
Infos: 84 g um 4 Euro, von und Uber
www.teufelundengel.de
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REZEPTE

Das macht man
mit Teighdden,
damit sie schon
flach bleiben
und damit der
hochgezogene
Teigrand nicht
wieder zusam-
menfallt. Zum
Blindbacken
braucht man
(fiir eine Form
in der GroBe der
Mandel-Tarte
rechts) etwa
500 g getrock-
nete Hiilsen-
friichte, also z.B.
Erbsen, Linsen
oder anderes.
Man kann die
Hiilsenfriichte
mehrmals ver-
wenden, wenn
man sie nach
Gebrauch ab-
kiihlen lasst und
sie in einem
verschlieBbaren
GefaB trocken
aufbewahrt.
Wer viel backt,
fiir den lohnt
sich jedoch auch
die Anschaffung
von Blindback-
kugeln (in
Shops fiir Back-
zubehor).

Passende
Weine finden Sie
auf S. 66/67

82 [ust auf Genuss 4/2021

Desserts flr viele wunderbare grol3e

Mini-Cheesecakes
mit Ofen-Rhabarber

Bild auf Seite 72 und im Titelbild

ca. 60 Minuten
mind. 2 Stunden

Vor-/Zubereitungszeit:
plus Warte-/KUhlzeit:
Zutaten fiir 8 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: 8 Gléser

(a ca. 200 ml) oder 8 Dessertringe

1 Vanilleschote, 90 g Butter

180 g gesalzene Haferkekse

50 g brauner Zucker, 1 Zitrone (Bio)
300 g weil3e Schokolade

125 g Schlagsahne

450 g Doppelrahm-Frischkase

250 g Puderzucker

300 g TK-Himbeeren

600 g roter Rhabarber

evtl. etwas Minze zum Garnieren

1. Vanilleschote langs halbieren, Mark
herauskratzen (Schote anderweitig ver-
wenden). Butter schmelzen. Kekse und
Zucker in einem Mixer nicht zu fein mah-
len. Brosel, Butter und Vanillemark ver-
mengen, in die Glaser oder Garnierringe
verteilen und dort als Boden festdriicken.

2. Zitrone heiB waschen, trocken tup-
fen. Schale fein abreiben, Saft auspres-
sen. Schokolade fein hacken. Sahne in
einem Topf erwdrmen, gehackte Schoko-
lade darin schmelzen. Schokosahne mit
Frischkése, 100 g Puderzucker und Zitro-
nenschale verr(ihren. Masse auf die Gla-
ser bzw. Ringe verteilen und alles mindes-
tens 2 Stunden kalt stellen.

3. Himbeeren antauen lassen. Backofen
auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Rhabarber waschen, putzen, diagonal in
Streifen schneiden. Rhabarber mit 80 g
Puderzucker mischen, auf mit Backpapier
belegtem Blech verteilen. 15-20 Minuten
im Ofen ,backen”, dann abkuhlen lassen.

A. Himbeeren mit ibrigem Puderzucker
(70 g) und etwas Zitronensaft piirieren.
Plree durch ein Sieb passieren. Cheese-
cakes mit Himbeersauce und Rhabarber
anrichten. Evtl. mit Minze garnieren.

Caprese al Limoni
Bild auf Seite 73
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 8 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
8 ofenfeste Férmchen (@ ca. 9 cm)
160 g weiche Butter, 180 g feiner
Zucker, 165 g weiBe Schokolade
200 g fein gemahlene blanchierte
Mandelkerne, 100 g Speisestérke

2 TL Weinstein-Backpulver

3 Zitronen (Bio), 25 ml Zitronenlik6r
(z.B. ,Limoncello”, ersatzweise
Orangenlikér oder Mandellikér)

3 Tropfen Bittermandelaroma

5 Eier (GréBe L), Salz

evtl. Puderzucker und Zitronen-
melisse zum Garnieren

ca. 70 Minuten

1. Formchen buttern, mit etwas Zucker
ausstreuen. Ubrige Butter schmelzen. Von
der Schokolade evtl. ca. 15 g feine Spéne
abziehen (mit dem Sparschéler). Die iibri-
ge Schokolade grob raspeln.

2. Gemahlene Mandeln, Starke, Back-
pulver mischen. Zitronen heiB waschen,
trocken tupfen. Von der Schale ein paar
feine, lange Streifen abziehen, Zitronen-
zesten zum Garnieren beiseitelegen. Die
{ibrige Schale fein abreiben, den Saft aus-
pressen. 30 ml Zitronensaft mit Likor so-
wie Mandelaroma verriihren. Backofen
auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

3. Eier, {ibrigen Zucker (ca. 170 g) und
2 Prisen Salz in ca. 10 Minuten schaumig
aufschlagen. Zerlassene Butter, Mandel-
Mischung, geriebene Zitronenschale und
den Likér-Mix daraufgeben. Mit einem
Loffel unter die Eiermasse ziehen. Zuletzt
die geraspelte Schokolade unterheben.

4. Teigmasse in die vorbereiteten For-
men fiillen. Im Ofen ca. 30 Minuten ba-
cken, dabei nach 15 Minuten die Ofen-
temperatur auf 150 Grad reduzieren.

5. Kuchen herausnehmen, mit etwas Zi-
tronensaft betrdufeln. Zum Servieren mit
Zitronenzesten, evtl. Puderzucker, Melisse
und gehobelter Schokolade garnieren.

Tres-Leches-Kuchen mit
salziger Toffee-Glasur

Bild auf Seite 74

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 60 Minuten
Zutaten fiir ca. 12 Portionen

DAS BRAUCHT MAN: rechteckige
Backform (ca. 30x20 cm)

300 g Weizenmehl (Type 550)

2 TL Weinstein-Backpulver

1 Vanilleschote, 225 g weiche Butter
450 g feiner Zucker

Salz, 6 Eier (GréBe M)

200 ml Kondensmilch, 200 ml Milch
350 ml gestiBte Kondensmilch

50 ml brauner Rum

150 g Schlagsahne

1> TL Salzflakes (Meersalzflocken)

1. Backofen auf 175 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Backform mit Backpapier
auslegen. Mehl und Backpulver mischen.
Vanilleschote léngs halbieren, Mark aus-
kratzen (Schote anderweitig verwenden).
125 g Butter mit 250 g Zucker, 2 Prisen
Salz und Vanillemark schaumig schlagen.
Eier nach und nach unterriihren. Mehl
unterriihren, Teig in die Backform fillen.

2. Teig im vorgeheizten Ofen ca. 30 Mi-
nuten backen. Kuchen herausnehmen und
mit einem Holzstdbchen mehrmals einste-
chen. Die 3 Milchsorten mit dem Rum ver-
rihren und den Kuchen l6ffelweise und
nach und nach mit der Mischung tranken.

3. Fir den Karamell den (ibrigen Zucker
(200 g) in einer Pfanne ohne umzuriihren
zu goldgelbem Karamell schmelzen. Rest-
liche Butter (100 g) einriihren. Anschlie-
Bend Sahne dazugeben, Toffee-Sauce ca.
2 Minuten kocheln lassen. Als Glasur auf
dem Kuchen verteilen, Salzflakes dariiber-
streuen. Ubrige Karamellsauce getrennt
dazureichen oder anderweitig verwenden.

Info: Tres leches, Ubersetzt ,dreierlei
Milch”, ist eine traditionelle SiiBspeise
aus Lateinamerika. Wem die stiBe Milch-
tranke zu gehaltvoll ist: Der Riihrkuchen
schmeckt auch, wenn man ihn nur mit
Zitronensaft oder Orangensirup trankt.



und kleine SUSSE MOMENTE

Tonka—Hefeschneckeﬁ
mit Pistazien

Bild auf Seite 75

Vor-/Zubereitungszeit: ~ ca. 90 Minuten
plus Warte-/Gehzeit: ca. 90 Minuten
Zutaten fir 1 Springform (& 26 cm).
Ergibt ca. 14 Portionen

1 Tonkabohne, 160 ml Milch

500 g Weizenmehl (Type 405

oder 550) und Mehl zum Arbeiten
21 g frische Hefe,

200 g Zucker, 4 Eier (GréBe L)

160 g weiche Butter

Salz, 220 g Pistazien

200 g Orangenmarmelade

1. Tonkabohne fein reiben. Milch er-
warmen. Mehl in Schiissel sieben, Mulde
ins Mehl driicken. Hefe hineinbrockeln,
mit Milch, 80 g Zucker, Tonkabroseln und
etwas Mehl vom Rand verrihren. Vorteig
zugedeckt 15 Minuten gehen lassen.

2. Dann 2 Eier verquirlen und mit 80 g
Butter sowie 1 Prise Salz zum Vorteig ge-
ben. Alles in 10 Minuten glatt verkneten.
Teig zugedeckt 45 Minuten gehen lassen.

3. Inzwischen fiir die Filllung die Pista-
zien (bis auf einige zum Garnieren) fein
mahlen und mit {ibrigem Zucker (120 g),
2 Eiern und Gbriger Butter (80 g) mixen.

4. Springform mit Backpapier auslegen.
Teig auf einer bemehlter Fléche zu einem
Rechteck ausrollen (ca. 35x45 cm), mit
Pistazienmasse bestreichen. Teig von der
Langsseite her einrollen und in ca. 3 cm
breite Stiicke schneiden. Diese mit einer
Schnittflache nach oben in die Form set-
zen. Teigschnecken in der Form zugedeckt
noch mal 30 Minuten gehen lassen.

5. Backofen auf 190 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Kuchen im vorgeheizten
Ofen ca. 35 Minuten backen. Herausneh-
men, etwas abkiihlen lassen.

6. Die Marmelade erhitzen und durch
ein feines Sieb streichen. Als Glasur auf
dem Kuchen verteilen, mit den restlichen
Pistazien (evtl. grob gehackt) bestreuen.

Mandel-Tarte briilée

Bild auf Seite 76

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 100 Minuten
plus Wartezeit: mind. 12 Stunden
Zutaten fiir 1 Tarte-Form (@ 24 cm).
Ergibt ca. 8 Portionen

MAN BRAUCHT: Flambierbrenner
270 g Weizenmehl (Type 550) und
Mehl zum Arbeiten, 180 g Butter
90 g Puderzucker, 6 Eigelb (Gr. L)
Salz, 2 TL gemahlener Kardamom
100 g Mandelkerne, 60 g Mandel-
bléttchen, getrocknete Hiilsen-
friichte zum Blindbacken (siehe Info
links am Seitenrand), 1 Vanille-
schote, 100 g Datteln (entsteint)
250 g Schlagsahne, 40 g weiBer
Zucker, 60 g feiner brauner Zucker

1. Mehl, Butter, Puderzucker, 1 Eigelb,
1 Prise Salz, Kardamom glatt kneten, kalt
stellen. Mandeln in reichlich kaltem Was-
ser mindestens 12 Stunden einweichen.

2. Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Mandelblattchen auf ein
mit Backpapier bedecktes Blech streuen.
Im Ofen goldbraun rosten, herausnehmen.

3. Teig auf bemehlter Flache diinn aus-
rollen, Form damit auskleiden und den
Teig am Rand hochziehen. Teigboden mit
Backpapier, Hiilsenfrlichten bedecken, auf
unterer Schiene 20 Minuten blind backen.

4. Inzwischen Vanillemark auskratzen.
Datteln grob hacken. Eingeweichte Man-
deln im Sieb abbrausen. Mit Vanillemark,
Datteln, 400 ml Wasser fein piirieren und
durch ein Kiichentuch passieren, Mandel-
milch auffangen. Sahne und weiBen Zu-
cker aufkochen. Dann mit 250 ml Mandel-
milch und den Gibrigen 5 Eigelb verrihren.
Creme durch ein feines Sieb passieren.

5. Form aus dem Ofen nehmen, Papier,
Hiilsenfrichte entfernen. Ofentemperatur
auf 140 Grad reduzieren. Creme auf den
Teighoden gieBen, Tarte ca. 40 Minuten
backen. Abgekiihlt mit braunem Zucker
bestreuen, mit Flambierbrenner karamel-
lisieren. Mit Mandelbléttchen garnieren.

Selbst gemachte
Vanille-Schaumkdisse

Bild auf Seite 77

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 80 Minuten
plus Warte-/Kiihlzeit: ~ mind. 60 Minuten
Zutaten fiir ca. 18 Stlick

DAS BRAUCHT MAN:

Waffeleisen, Zucker-Thermometer,
Spritzbeutel mit groBer Lochtdille
90 g Butter, 125 g Mehl (Type 550)
40 g Puderzucker

30 g Créme fraiche, Salz

1 Vanilleschote, 4 EiweiB (Eier:
GréBe M), 325 g Zucker

20 g Glukose (Starkesirup, erhéltlich
in Drogeriemérkten oder im Back-
regal, evtl. online bestellen)

ca. 300 g Zartbitter-Schokolade
(mindestens 70 % Kakaogehalt)

40 g Kakaobutter (Reformhaus)

1. Fir die Waffeln Butter, Mehl, Puder-
zucker, Créme fraiche und 1 Prise Salz z{i-
gig verkneten. Teig zur Rolle (@ 4 cm) for-
men, mindestens 60 Minuten kalt stellen.

2. Rolle in 8 mm dicke Scheiben schnei-
den. Teigscheiben in beschichtetem Waf-
feleisen bei mittlerer Hitze in 2-3 Minu-
ten hellbraun backen. Abkiihlen lassen.

3. Die Vanilleschote halbieren und das
Mark herauskratzen. Die EiweiB mit 1 Pri-
se Salz sehr steif schlagen. Unter weite-
rem Schlagen nach und nach 125 g Zu-
cker und das Vanillemark einstreuen.

4, Ubrige 200 g Zucker, 100 ml Wasser,
Glukose und Vanilleschote in einem Topf
auf 112 Grad (Kontrolle mit Thermometer)
kochen — bei 100 Grad Vanilleschote ent-
fernen. HeiBen Sirup unter Schlagen zum
Eischnee geben, dann alles kalt schlagen.
Masse in Spritzbeutel mit Lochtille fiillen,
auf die Waffelbdden spritzen.

5. Schokolade hacken, mit der Kakao-
butter (ber einem heiBen Wasserbad
schmelzen (40 Grad). Schokoladenmasse
auf 29 Grad abkiihlen lassen und wieder
auf 32 Grad erwarmen. Schaumkiisse mit
der temperierten Schokolade glasieren.
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Aromen- 4

Wunder

Mit ihrem un-
vergleichlichen
Geschmack ver-

edelt Vanille
nicht nur
Backwerk und
Desserts. Die
Orchideenfrucht
verleiht auch

Gerichten mit

Fisch oder edlen
Meeresfriichten
eine besonders
feine Note. Zu
kaufen gibt es
Vanille mittler-
weile in vieler-
lei Produkt-
formen: klas-
sisch als Schote
im Glasrohr-
chen, fein ge-
mabhlen als Pul-
ver (pur oder im
Mix mit unter-
schiedlichen
Zuckersorten),
als Paste (oft
kombiniert mit
weiteren Aro-
maten) und

als Extrakt (gibt
es als Zucker-
I6sung oder auf
Alkohol-Basis).
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NACHTISCH mit Verwdhngarantie

R . .
Buttermilch-Pannacotta
mit MG6hrensirup

Bild auf Seite 78
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Warte-/Kiihlzeit:
Zutaten fiir 8 Portionen

ca. 50 Minuten
mind. 3 Stunden

Monkey Bread mit Méhren
und Brombeerbutter

Bild auf Seite 79

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 90 Minuten
plus Warte-/Gehzeit: ca. 90 Minuten
Zutaten fiir 8—12 Portionen

DAS BRAUCHT MAN:
8 Portionsférmchen (a ca. 100 ml,
am besten Férmchen aus Metall)

DAS BRAUCHT MAN:
groBe Kastenkuchenform (28 cm)

?“ 7

Vanillepudding mit
Kompott und Crumble

Bild auf Seite 80

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 70 Minuten
Zutaten fiir ca. 8 Portionen

10 Eigelb (Eier: GroBe L)

11 Vollmilch, 110 g Speisestérke

2 Vanilleschoten, ca. 350 g Zucker

350 g Méhren, 340 g weiche Butter

600 g Rhabarber, 100 ml Apfelsaft

5 Blatt Gelatine

Salz, 150 ml Méhrensaft

150 ml Rote-Bete-Saft

1 Zitrone (Bio), 1 Orange (Bio)

500 g Weizenmehl (Type 550) und

500 g Erdbeeren

225 g Schlagsahne

etwas Mehl zum Arbeiten

100 g Weizenmehl! (Type 550)

230 g Zucker und etwas Zucker

21 g frische Hefe, 200 g Zucker

80 g zimmerwarme Butter

zum Bestreuen

Y2 TL Vanillepaste (oder 1 Msp.

50 g brauner Zucker, 15 g Kakao-

400 ml Buttermilch, 1 Vanilleschote

Vanillepulver), 1 Ei (GréBe L)

pulver, 20 g gemahlene Mandeln

300 ml Méhrensaft (vorzugsweise

2-3 TL gemahlener Zimt

frisch entsaftet), 1 M6hre

1 TL gemahlener Kardamom

etwas Puderzucker zum Garnieren

100 g TK-Brombeeren

evtl. einige Zweige Melisse

20 g Ahornsirup

1. Gelatine nach Packungsangabe in
reichlich kaltem Wasser einweichen, dann
ausdriicken. Zitrone und Orange heiB wa-
schen, trocken tupfen. Die Schale beider
Friichte mithilfe eines Sparschélers diinn
abtrennen, den Saft auspressen.

2. Zitrusschalen, Sahne und 80 g Zucker
aufkochen, vom Herd ziehen. Eingeweich-
te Gelatine Blatt fur Blatt ausdriicken, da-
rin auflésen. Buttermilch einrlihren. Creme
durch ein Sieb in die Formchen gieBen
und mindestens 3 Stunden kalt stellen.

3. Inzwischen Vanilleschote langs hal-
bieren, Mark herauskratzen. Zitrussaft-Mix
mit Mohrensaft, Vanilleschote und -mark
sowie mit 150 g Zucker samig einkochen.
Durch ein Sieb gieBen, abkiihlen lassen.

4. Méhre schalen, mit dem Sparschaler
langs in feine Streifen hobeln. Mit etwas
Zucker bestreuen, kurz ziehen lassen.

5. Zum Servieren die Férmchen wenige
Sekunden in heiBes Wasser stellen, Creme
auf Teller stiirzen (aus Metallformen lasst
sie sich besonders gut stiirzen). Panna
cotta mit Mghrensirup und Méhrenstrei-
fen anrichten und mit Puderzucker und
evtl. Melisseblttchen garnieren.

1. Méhren schilen, klein schneiden und
in einem Topf in 30 g Butter andinsten.
Leicht salzen und in ca. 20 Minuten zuge-
deckt weich garen. Mohren fein pirieren
und lauwarm abkdhlen lassen.

2. Mohrensaft leicht erwarmen. Mehl in
eine Schiissel sieben, eine Mulde ins Meh|
drlicken. Hefe hineinbrdseln, mit Méhren-
saft, 75 g Zucker, Vanillepaste und etwas
Mehl vom Rand verriihren. Den Vorteig
zugedeckt 15 Minuten gehen lassen.

3. Ei verquirlen, mit 80 g Butter und
250 g Mohrenpiree (evtl. Ubriges Piiree
anderweitig verwenden) zum Vorteig ge-
ben. Alles ca. 10 Minuten durchkneten
und 45 Minuten zugedeckt gehen lassen.

4. Backform mit 25 g Butter einfetten.
100 g Butter schmelzen, mit (ibrigem Zu-
cker (125 g), Zimt, Kardamom mischen.
Teig auf bemehlter Flache 3 cm dick aus-
rollen. Teigkreise (@ ca. 4 cm) ausstechen,
zu Ballchen drehen, im Butter-Mix walzen.

5. Indie Form setzen, 30 Minuten Zuge-
deckt gehen lassen. Backofen auf 175 Grad
Ober-/Unterhitze heizen. Kuchen im Ofen
35 Minuten backen. Brombeeren, Ubrige
Butter (105 g) und Aharnsirup fein piirie-
ren, zum Monkey Bread dazuservieren.

1. Alle Eigelbe, 150 ml Milch und 80 g
Starke verrlhren. Die Vanilleschoten hal-
bieren, das Mark herauskratzen. 1 Schote
samt Mark mit 180 g Zucker und der rest-
lichen Milch (850 ml) aufkochen. Starke-
Mix einriihren, Mischung aufkochen. Den
Pudding in eine Schissel umfiillen, mit
Frischhaltefolie bedeckt abkihlen lassen.

2. Inzwischen Rhabarber putzen und in
Stiicke schneiden. 150 g Zucker in einem
Topf hell karamellisieren. Mit Apfelsaft
und 100 ml Bete-Saft abléschen. Ubrige
Vanilleschote samt -mark zufiigen, aufko-
chen. Rhabarber unterriihren, bei kleiner
Hitze 5 Minuten garen. Ubrigen Bete-Saft
(50 ml) mit dbriger Stérke (30 g) verrih-
ren und ins Kompott riihren. Einmal auf-
kochen lassen, vom Herd nehmen und mit
Frischhaltefolie bedeckt abkiihlen lassen.

3. Erdbeeren waschen, putzen und klein
schneiden. Erdbeeren unters abgekiihlte
Kompott riihren und mit Zucker (ca. 20 g)
abschmecken. Vanilleschote entfernen.

4. Backofen auf 190 Grad Ober-/Unter-
hitze heizen. Mehl, Butter, Zucker, Kakao
und Mandeln zu Streuseln kneten. Brosel
auf Blech mit Backpapier verteilen und im
Ofen in ca. 10 Minuten knusprig backen.
5. Vanilleschote aus dem Pudding ent-

fernen. Pudding cremig rihren und mit
Kakao-Crumble sowie Kompott anrichten.



Teller von
HK Living

Starke dein
Immun-
system

Oft
mude und
erschopft?

Werde fitter durch
die richtige Erndhrung —
mit dem Onlinekurs
.Gesunder leben”.

Gratis zum Onlinekurs:

/' Erndhrungsplane & Kochvideos
/ Standortanalyse & Journal

/' Einkaufsguide & Checklisten

/' motivierende Hintergrundbilder

Jetzt erhaltlich auf
akademie.eatbetter.de

Erstellt durch:
Akademie der
Naturheilkunde



GETRANKE / WEINE

EDLE PERLEN
VOM WINZER

FEINE SCHAUMWEINE LIEGEN
VOLL IM TREND: MIT EDLEN
SORTEN UND KLASSISCHER
FLASCHENGARUNG SORGEN
DEUTSCHE WINZER FUR

AUFMERKSAMKEIT

eltmeister im Sekttrinken
sind wir Deutschen. Etwa dreieinhalb
Liter genieBen wir pro Kopf und Jahr.
Tendenz stabil bis leicht abnehmend.
Nach oben zeigt der Trend klar bei
hochwertigen ~ Schaumweinen  aus
deutscher  Produktion. ,Winzersekt®
heiBt das Zauberwort und solche zeigen
ganz besondere Qualitdten. So missen
die Trauben von Weinbergen des Guts
bzw. der Genossenschaft stammen. Flr
»oekt aus Deutschland” hingegen durfen
Grundweine aus aller Welt verwendet
werden. Von solchem unterscheidet
sich der Winzersekt vor allem auch
durch das Herstellungsverfahren. Nicht
im Tank, sondern in ,traditioneller® oder
sKlassischer Flaschengarung®, wie sie in
der Champagne perfektioniert wurde,
entsteht das prickelnde Vergnligen, das
auch als Crémant bezeichnet werden darf.

% of -

~

Jossi Loibl, Expert

fir Weine & Co.

Unser Autor schreibt seit F]aschenaérun(r
. @) @)

mehr als zwei Jahrzehnten

Uber Wein, ‘ a. fir den

Gault & Millau Weinguide

Mindestens neun Monate gart und reift
der Wein in der dickwandigen Flasche
seiner Vollendung entgegen, Spitzenpro-
dukte noch erheblich langer. Dabei ent-
stehen die typischen Noten von Hefege-
back, Karamell und Honig. Und je langer
ein Schaumwein auf der Hefe reift, umso

Deutschland. Sein Motto:
Wein soll SpaB machen
und wer mehr wei3, hat
oft mehr SpaB.
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Hat hohe Qualititsanspriche:
Thomas Eberbach von den Wein-
gartnern Stromberg-Zaberergau

Kellermeister mit Gespiir
fur Schdumer: Johann Seibt
(Weingut Karl Schaefer)

feiner werden die Blaschen. Knapp zwei
Jahre gart und reift beispielsweise der
1731 Grand Crémant brut nature von
den Weingértnern Stromberg-Zabergau
in der Flasche. Die Grundweine be-
stehen aus den Champagner-Rebsorten
Chardonnay und Pinot Meunier sowie
WeiBburgunder. ,Mit diesen Sorten aus
kuhlen Lagen spielen wir unser Potenzial
aus®, erklart Thomas Eberbach, Leiter
Onologie und Technik der Weingértner
Stromberg-Zabergéu, und fahrt fort: ,Bei
einem guten Crémant sind Fulle, Lange
und Lagerpotential gefragt, dazu soll ein
Hauch von Frucht den besonderen Reiz
unterstreichen.” Mit all dem kann der
1731 aufwarten, ein Schaumwein, der
weit jenseits des Aperitifs angesiedelt ist
und der es verdient aus einem gréBeren
WeiBweinglas und auch als Essensbe-
gleiter genossen zu werden.

Frische und Finesse

Gleichsam eine Raritét ist der Pinot Gris
brut vom VDP-Weingut Karl Schaefer
(Bad Dirkheim). Die Rebsorte Graubur-
gunder erbringt gerade in der Pfalz Wei-
ne mit Kraft und Fulle, nicht gerade, was
der Winzer als Grundwein braucht, bei
dem vor allem frische S&ure und Finesse

gefragt ist. Das Rezept des jungen Kel-
lermeisters Johann Seibt: ,Wir ernten die
ersten Trauben flr den Sekt meist schon
Mitte August, also fast vier Wochen vor
der Hauptlese fur die Stillweine.”

Riesling-Kitzel

Und wo bleibt Deutschlands Paradesor-
te, Konig Riesling? Da lohnt der Blick in
den Rheingau, eine Residenz seiner
Majestéat. ,Riesling ist bei uns traditionell
eigentlich keine Sektsorte®, erklart The-
resa Breuer, Inhaberin des prominenten
Weinguts Georg Breuer. ,Der Kitzel bei
ihm liegt darin, die Balance zu finden.
Zuviel Sdure macht ihn bissig, zuviel Zu-
cker in den Trauben zu machtig. Wir ver-
wenden flr unseren Sekt Trauben aus
héheren Lagen, in denen sie langer aus-
reifen kdnnen. Das bringt zugleich auch
mehr aromatische Kraft.“ Ihr Riesling
Sekt ist ein charaktervolles Geschopf,
das mit Frucht, Wirze und rassiger
Frische Uberzeugt.

Fazit

Bei deutschen Winzersekten gibt es viel
edles Prickeln im Glas — unbestreitbare
Weltklasse. Und das im internationalen
Vergleich zu recht moderaten Preisen.

Flhrt eines
der besten
Weingtiter
Deutschlands:
Theresa
Breuer

MEINE EMPFEHLUNGEN:

2016 Riesling brut, Weingut Georg
Breuer, Rheingau

Markanter Schaumwein mit vielschichti-
ger Aromatik und zupackender Frische.
Passt zu Vorspeisen mit Fisch. Um

18 Euro, etwa Uber www.vicampo.de

Grand Cuvée brut nature 1731
Weingértner Stromberg Zabergau,
Wiirttemberg

Zeigt reife Frucht, Wiirze, feine Perlage
und anhaltenden Geschmack. Alles,
was einen Spitzensekt ausmacht.

Um 19 Euro bei www.wg-stromberg-
zabergaeu.de

Pinot Gris brut, Weingut

Karl Schaefer, Pfalz

Feine Frucht (etwa Birne und Pfirsich)
und zarte Noten von Hefegeback. Sehr
trocken und dennoch weich und
cremig am Gaumen. Um 14 Euro Uber
www.karl-schaefer.com
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; 8 Schatten -
q f spendenden f
- ey Arkaden und

schwelgt bei

. Baite & ¢ IR cincr malerischen 8
Orte zum Traumen oder besonderen Momenten - TS Aussioht

den passenden Rahmen verleinen — dafur sind
Schldsser, Burgen oder Kloster wie gemacht,
Hierfeine Adressen, die auf eine kdstliche Auszeit BELMOND VILLA SAN
einladen. Lassen Sie sich jetzt von uns entfUhren ; MICHELE, FLORENZ

Dem Himmel nah

Typisoh italienisch®, so beschreibt
Chefkoch Alessandro Cozzolino seine
Kindheit. ,lch komme aus einer groBen
Familie und liebte es, am Wochenende
mit meiner Mutter und Oma zu kochen.*
Frih wusste er daher, dass er einmal
Koch werden wollte. Nach Reisejahren
bei namhaften Spitzenkochen Europas
und funf Jahren in Asien liegt seine kuli-
narische Heimat nun Uber den Déachern
von Florenz. Im einstigen Franziska-
ner-Kloster aus dem 15. Jahrhundert, in
dem mit der Belmond Villa San Michele
langst Noblesse, Eleganz und Charme
Einzug gehalten haben, zelebriert er ein
meisterliches Cross-over, in dem er
seine Wurzeln mit Aromen der Welt und
modernen Techniken verbindet. Manch
einer mag die kunstvollen Gebilde, die
er auf den Teller bannt, gar nicht ver-
speisen, so schon sind sie. ,Alles, was
mich umgibt, inspiriert mich®, sagt er
dazu schlicht. Und was ihn umgibt, sind
Kunst, Schénheit und Geschichte — und
das sowohl im luxuriésen Domizil mit
seinen 45 Zimmern und Suiten wie
auch in der 15 Minuten entfernten Stadt
Florenz, Uber die das ehemalige Kloster
wacht und die in vielen Momenten diese
bezaubernde Aussicht zelebriert.
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' ANGEKOMMEN

Er hat die Welt

' gesehen und die

Schonheit in der
Heimat entdeckt:
Alessandro
Cozzolino zele-
briert feinste Aromen

OFFENE KUCHE —

Die Gaste kénnenl 4

bei der Entstehung -
[

N =

der Gerichte zu- S N .

schauen: ,Fiir mich / W, T e 07~y
die neue@m.\kl “ , W, J\:_\‘ .
hochster Gastlichkeit . ; :
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GRAND HOTEL BAD RAGAZ, SCHWEIZ

Hochfeine Erinnerungen

_DREAMTEAM

§ven Wassmer sorgt fur
_késtliche Hohenfllge,

Eeine Frau Amanda flr

die passende Weinbegleitung

Man koénnte seine Art zu kochen als minimalistisch bezeichnen.
Dabei geht es Sven Wassmer nicht um wenig. Im Gegenteil. Dem
Zwei-Sternekoch gelingt mit der schlichten Konzentration auf
nachhaltige, kraftvolle Produkte aus dem Schweizer Alpenraum
und einem einzigartigen Verstandnis, diese in sich wirken zu
lassen, in seinem Gourmetrestaurant ,Memories” im Grand Hotel
Bad Ragaz eine unvergessliche Kliche. Sie ist ,authentisch,
nostalgisch und zugleich Avantgarde®, schmunzelt er. Neben dem
Memories" steht der leidenschaftliche Genusspatriot auch fur die
kulinarischen Momente im Wellbeing-Restaurant ,verve by sven®,
in dem er seine Philosophie der natdrlichen Aromen auf leichte Art
transportiert. Diese beiden Restaurants werden von funf weiteren
kulinarischen, facettenreichen Out-
lets im Grand Hotel Bad Ragaz
erganzt. Doch nicht nur fir den
leiblichen Genuss ist im luxuridsen
Thermenressort, dessen Geschichte
mit der Entdeckung der 36,5 Grad
warmen Taminaquelle 1242 begann,
vielseitig gesorgt. Der Besuch des
dazugehdrigen Thermalbades ent-
spannt Korper, Geist und Seele.

www.resortragaz.ch

MEISTERHAFT

_. /“'
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SCHLOSSHOTEL KRONBERG IM TAUNUS

Auf kaiserlichen Spuren

Man meint sie zu spuren, Victoria Kaiserin Friedrich, die einst das heutige

Schlosshotel Kronberg unweit von Frankfurt erbauen lieB. In den weiten Parkan-

lagen, die das 5-Sterne-Hotel inklusive Golfplatz umgeben. Ebenso wie im Haus

selbst. Denn edles Mobiliar und eine beeindruckende Antiquitaten- und Gemal-

desammlung, die zum groBen Teil noch aus dem Besitz der Kaiserin und

Mutter des letzten deutschen Kaisers sind, verleihen dem luxuriosen Haus [

ein bedeutendes Ambiente. Adelsgeschichte von einst verschmilzt hier EXZELLENT
gekonnt mit dem Komfort der Neuzeit. Fir diese charmante Verméhlung Kichenchef l

steht auch der tagliche High Tea, der am Wochenende noch einen Hauch Christoph Hesse
dekadenter — als English Afternoon Tea - bei Lagensekt vom Weingut versteht es gekonnt
Prinz von Hessen, typisch englischen Scones, Clotted Cream und die kulinarischen
anschlieBender historischer Schlossflihrung zelebriert wird. Momente “des Hau-

‘www.schlosshotel-kronberg.com 565 UnNergessich
zu machen




SCHLOSS PRIELAU, ZELL AM SEE

Alpines Schmuckstiick

Man nehme ein weil getlinchtes Jagdschloss aus

dem 15. Jahrhundert, das seit jeher der Kunst zugetan

ist und in dessen ehrwirdigen Mauern einst Hugo von
Hofmannsthal — der Erschaffer des Jedermann — wohn-

te. Man verwandelt es in ein charmantes Boutiquehotel,

das den Geist der Geschichte liebevoll pflegt. Dazu

paart man ein malerisches Alpenpanorama und einen
herrlichen See. Und man erhélt ein Domizil, in dem sich
Gestresste entspannen, Naturliebhaber die Seele baumeln
lassen, einen Ort zum Feiern und vor allen Dingen auch zum
Heiraten. Die verbindende Klammer dabei ist stets der Ge-
nuss, fur den seit 2004 Haubenkoch Andreas Mayer steht.
Gemeinsam mit seiner Frau Anette sorgt er auf herzliche und
ungezwungene Art daflr, dass sich Géaste zwischen Ritter-
ristungen und barocken Gemalden, die sich gekonnt mit der
behutsam installierten Modernitéat paaren, sofort wie zu Hau-
se fuhlen. Ein Abend im ,Mayer’s Restaurant” bei einem sei-
ner hoch kreativen Degustationsmenus, in dem er auch allzu
gerne vegetarische Gerichte einflieBen Iasst, bildet dabei den

(el e YRRl VSN wiww.schloss-prielau.at

ik
o

TSI A

Seit 2020 steht

seinem Konzept
Mullers auf

der Burg” fur
frankophilen
Genuss

Nelson Mller mit :

KLEINOD

-l Schloss Prielau

- steht flr Romantik
und Exklusivitat.
Ein Ort, an dem
man die Zeit
vergessen kann

BURG SCHWARZENSTEIN,
GEISENHEIM-JOHANNISBERG

Die feine Kunst zu L.eben

Einst war sie als Sommerresidenz gedacht. Als Prestigeobjekt.
Denn der Weinh&ndler Hermann Mumm lieB die Burg Schwarzen-
stein, die malerisch in die Hohen des Rheingaus gebettet ist, Ende
des 19. Jahrhunderts erbauen, um den Stand seiner Familie zu er-
heben. Der Genuss, den die Weinberge, die die Burg seit je her um-
rahmen, versprechen, ist langst in die historischen Mauern eingezo-
gen. Neben dem Wohnen in einem der charmant-modernen Zimmer
in der Burg und der Residenz des Relais & Chateaux ist auch die ku-
linarische Handschrift des Hauses schwungvoll und auf den Punkt:
Das Burgrestaurant holt das Beste der Region auf den Teller, wéh-
rend Sternekoch Nelson Mdller in der Brasserie auf unnachahmliche
Weise einen feinen Hauch von franzdsischem ,,Savoir-vivre* mit
Gerichten wie Rinderfilet Rossini oder Bouillabaisse inszeniert.

www.burg-schwarzenstein.de

CHARMANTES DOMIZIL

In der Parkresidenz trifft kultivierte
Eleganz auf wertvolle Materialien
und stilvolle Accessoires
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‘ IM GESPRACH

Es gibt immer

einen Grunde.e. .

e o o Seine Gaste zu bitten,
etwas mitzubringen

ute
Gespréache, Krimel auf
der Tischdecke und
buntes Fingerfood soweit
das Auge reicht — so sieht
flr mich eine gelungene
Feier aus. Wenn ich eine
Einladung ausspreche,
bedeutet das fur mich
meist auch, den Tag in der
KUche zu verbringen:
Neben einem deftigen
Eintopf gehdrt ebenso
eine Auswahl kalter
Kostlichkeiten von
gefliliten Blatterteig-
taschen Uber Mini-
Schnitzel bis hin zu
Pfannkuchen-Rolichen auf
den Tisch. Da gibt es fir mich fast kein
Halten. Die Betonung liegt auf fast. Denn
beim stBen Nachtisch hort es auch bei
mir auf. Zum Glick habe ich einen so gut
erzogenen Freundeskreis, der immer
selbst anbietet, etwas mitzubringen.

So kann ich Kuchen, Cremes und andere
sUiBe Leckereien guten Gewissens von der
Liste streichen und mich voll und ganz dem herzhaften Part
widmen. Sollte ich dennoch einmal in die Verlegenheit
kommen, jemanden um ein Mitbringsel bitten zu mUssen,
finde ich auch das véllig okay, solange man seinen Gasten
inre kreative Freiheit lasst. Konkrete Auftragsarbeiten
erscheinen mir hingegen eher unhdéflich. AuBer es handelt
sich um die kostlichen Schoko-Brownies meiner Freundin —
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¥ Mitbringsel

die fordere ich auch mal
ganz frech an. Aus meiner
Erfahrung wage ich zu
behaupten, dass sich die
meisten auch freuen, wenn
sie den Gastgeber unter-
stitzen und so vielleicht
das ein oder andere Lob
erhaschen kénnen. Werde
ich selbst gebeten, etwas
mitzubringen, lauft es bei
mir meist auf Klassiker wie
Tomate-Mozzarella-Spiefe
hinaus: Die schmecken
jedem und sind gut zu
transportieren — perfekt!
Freiwilig wirde ich einen
Gastgeber jedoch nie mit
kulinarischen Mitbringseln
Uberraschen, stehe ich doch ohne-
hin schon jeden Tag in der Kiche.
Und Uberhaupt: Warum muss es
denn immer etwas Essbares sein”?
Noch lieber als praktische
Spieichen biete ich zum Beispiel
an, beim Aufrdumen zu helfen, mich
um die Cocktails zu kimmern oder

bringe einfach ein gutes Buch mit. Das schenke ‘ ‘
ich eigentlich eh am liebsten.

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

ANJA TANAS

Erndhrungsexpertin, Journalistin, Selfmade-Kochin: lhr Wissen
gibt sie gerne in Kochkursen oder im TV weiter. Aktuell zu sehen
in ,,Beste Heimathadppchen* im WDR. Infos: www.anjatanas.de

kulinarisches

% beisteuert, o_I_ann
Tomate-Mozza-
reIIa—SpieBe.l

Fotos: Anja Tanas; StockFood/Lina Eriksson



/') @@L Wir lieben

ZEITSCHRIFTEN.
HANDLER

ODER UNTER

AP WWW.burda- ~foodshop.de
k * ' ODER AUCH ALS
\ \ E-PAPER

Die Liebe feiern: meisterliche Hochzeitstorten,
Raffiniertes mit Schwips & Alleskonner Brandteig




GENUSSMENSCHEN / ANNABELLE KNAUR

ANABELLE KNAUR

www.knaur.com

LECKERES ESSEN MUSS
KEINESWEGS KOMPLIZIERT
IN DER ZUBEREITUNG SEIN.
DAS WICHTIGSTE SIND
GUTE PRODUKTE, FREUDE
AM KOCHEN UND VIEL
LIEBE. LETZTERE STECKT IN
ALLEM, WAS KOCHBUCH-
AUTORIN ANNABELLE
KNAUR MACHT - FUR DIE
FAMILIE, FREUNDE UND
IHRE LESER

aber dafur ‘

94 [ust auf Genuss 4/2021




Fotos: Nuno Filipe Oliveira/nunofoto.com (6)

FREILUFT-DINNER
Mit den Liebsten drauBen
Zeit verbringen — herrlich!

i

ssen verbindet
und die Kochbicher von Anna- |
belle Knaur sind der perfekte 1w
Begleiter fir Gastgeber und
Gourmets, die gerne fUr ihre
Liebsten kochen. Das Beste:
Die Rezepte der geburtigen
Wienerin, die ihre Ausbildung
zur Kdchin an der Londoner
,Leiths School of Food and
Wine" absolvierte, sind getreu
ihrem Motto ,Ganz entspannt kochen®. 100 Prozent Genuss, raffiniert
und wenig Chi-Chi. Die Zeit fir Familie und Freunde soll im Mittelpunkt
stehen, leckeres Essen ist der Begleiter — eine Einstellung, die auch ihr

Mann und ihre drei Kinder prima finden. Uns verriet die Kochbuch-Autorin MARACUJA-PUNSCH
unter anderem, wie ein schdnes Fest entspannt gelingt und zwei ihrer % [iir 6-8 Personen:
wunderbaren Rezepte... . 200 mi weiBer Rum, 3-4 Maracujas

Wie kamen Sie auf die Idee, Kochbliicher zu schreiben? (Kerne herausgeldst), je 600 ml
Apfelsaft, Mangosaft und Ananas-
saft, 1 Hanavoll Eiswdirfel

Alle Zutaten, bis auf das Eis, in

Als ich 2011 anfing, Kochkurse zu geben, ergab sich das einfach. Und
jetzt sind es mit meinem aktuellen ,Annabelles Winter Kochkoch* drei.

Wiirden Sie sich als ,,gute Gastgeberin“ bezeichnen? i einem groBen GefaB mischen.
Ich wirde Uber mich selbst nie sagen, dass ich gut bin, sondern ich =~ Eiswrfel auf Glaser verteilen, mit
mache es einfach aus Leidenschaft. Ich liebe es gut aber einfach zu " Punsch aufgieBen und sofort

essen. Wir kochen fir uns selbst auch keine komplizierten Gerichte. Das servieren. Cheers!
Wichtigste ist jedoch, immer gut vorbereitet zu sein, um jeden Moment
mit den Lieblingsmenschen genieBen zu kénnen.

Welche Gerichte sind partytauglich, da man sie gut vorbereiten kann?

Im Winter wérmende Eintdpfe und feine Suppen, im Sommer beispiels- FRAUEN-POWER
weise ein groBes mariniertes Lachsfilet, das lauwarm serviert wird. Aber Annabelle Knaur mit
auch die Zubereitung raffinierter Salate lasst sich gut planen. Tochter Larissa und

Co-Autorin Aglaia

Was sollte ein Gastgeber nicht tun und was macht die Party schéner? e
Clam-Martinic (li.)

Fangen wir mit dem Schoénen an: Ein hibsch gedeckter Tisch und eine
gute Atmosphére gehdren zu einem Fest dazu. Schade hingegen finde
ich es, wenn die Géaste nichts von den Gastgebern haben, da diese nur in
der Kiche stehen. Darum rate ich immer, lieber etwas Einfaches
entspannt zu kochen, als sich zu viel vorzunehmen und gestresst zu sein.

Welches war das schénste Fest, an das Sie sich erinnern?

Mein 40. Geburtstag! Wir haben bei uns in Osterreich einen Spielenach-
mittag mit Kindern und Erwachsenen gemacht und dazu ein Picknick auf
einer Wiese. Am Abend gab es dann ein Fest — nur fir die Erwachsenen
mit Tanz. Tags darauf wurde mit denen, die immer noch konnten (lacht)
gebruncht und jeder durfte selber kochen. Wir stellten nur die Produkte
zur Verfligung wie Eier, Pancake-Teig, Speck usw. Das war ein Hit!

PARTYFOOD
Saibling auf
krossen Kar-
toffelchips mit
Krautersauce
Was wiinschen Sie sich fiir zukiinftige Feste?

Ich bin in einer GroBfamilie aufgewachsen, kenne und liebe daher richtig
groBe Familien-Essen. Zusammenkommen, gemeinsam genieBen und
Zeit verbringen. Das verbindet!

Interview: Chantal Gotte
B
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Koreanisches BBQ Beef mit Coleslaw

Zutaten fiir 6 Portionen

1 kg Rinderfilet (in Streifen geschnitten)

3 EL Sesamkérner, 1 TL Meersalzflocken

FUR DIE MARINADE

1/2 Nashi-Birne (geschélt und grob gerieben)
120 ml Wasser, 6 EL Sojasauce, 2 EL Pflanzend/

1 EL Reisessig, 2 Knoblauchzehen (zerstoBen)
2 TL Sesamél

FUR DEN COLESLAW

300 g WeiBkraut (fein gehobelt)
150 g Rotkraut (fein gehobelt)
250 g Mayonnaise, 50 g Dijon-Senf

2 EL Apfelessig, 1 EL Zucker
1 EL Fenchelsamen, Salz, Pfeffer

1. Die Zutaten fiir die Marinade im Standmixer fein pi-
rieren. Das Fleisch etwa 1 Stunde darin ziehen lassen.

2. Fiir den Salat das Kraut 30 Minuten in Salzwasser
einweichen, damit es etwas weicher wird. Fenchelsa-
men in einer Pfanne kurz anrdsten, damit sich das Aro-
ma entfalten kann. Mayonnaise, Senf, Essig, Zucker,
Fenchelsamen verriihren und mit dem abgetropften
Kraut vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Eine Edelstahlpfanne mit etwas Ol erhitzen und die
Filetstiicke kurz beidseitig anbraten. Mit etwas Sesam
und Salz bestreuen und sofort mit Coleslaw servieren.

Tipp: Coleslaw lasst sich wunderbar vorbereiten und
einige Tage vorher hobeln. Ist es bereits mit der Sauce
vermischt und zieht nochmal einen Tag oder tber
Nacht, ist es schon durchgezogen, kraftiger im
typischen Coleslaw-Geschmack und samiger.




'EXKLUSIV -
GENUSS IM PAKET!

Jetzt LUST AUF GENUSS lesen und erstklassige Weine geniel3en!

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

TARAN:I'INTO UNCHAINED
TEM'PRANILLO 2018

Dieser Rotwein ist ein dramaturgisches Geschick
aus expressiver Intensitét 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

"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

I"

TARAN
TINTO

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

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 Saure der Sangiovese-Traube ver-
leiht dem Wein dabei eine besondere Leichtig-
keit und Frische.. .

0,751/14,0% Alkohol

LA PRIMA SCELTA
PRIMITIVO 2018

Der Geschmack von Brombeere, Backpflaume
und eine siilichen 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

Lieferung direkt von Silkes Weinkeller: selection award

¥ Bester Weinhdndler Deutschlands: 2011 , 2012, 2013 (Platz 1); 2014, 2018, 2020 (Platz 2) BESTER
¥ Bester Weinhdndler Deutschlands Spanische Weine: 2015, 2017-2020 (Platz 1) WEI N
HANDLER

% Bester Weinhiindler Deutschlands Ttalienische Weine: 2015, 2017 (Platz 1); 2019 (Platz 2) e

"3 MEHRFACH
W= SILKES WEINKELLER AUSGEZEICHNET

IHR LUST AUF GENUSS WEIN-SPARPAKET:

Exklusives Wein-Paket* .................. 62,67 € &
13 Ausgaben Lust auf Genuss ............. 54,60 €
ReqularerPreist sl ne L vns i v 2] £

FiirSienur ........cc000v... 55,60 €
e

* Im Paket enthalten sind 6 Flaschen (jew. 1 Flasche der oben aufgefiihrten Weine)

e GLEICH BESTELLEN UNTER +49 (0) 1806-93940066 **

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. **€0,20/Anruf aus dem dt. Festnetz, aus dem Mobilnetz max. € 0,60/Anruf, Ausland abweichend.

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.
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BBQ Beef, koreanisches, mit Coleslaw.............ccccvevvevveriennnn.
Bergkase-Gemlise-Chips, knusprige, mit scharfem
TOMEIEMSHVTD onooctiotioostoctxdnabnanmos: odooar s oo oo
Blétterteig-Twists, gefliilte.........coovvvvveriiiiiiecece e
Blinis mit Avocados und Lachskaviar ............cc.cccecvevviviiiiennnn,
BULEEE, ZWEIEIIBI ...
Buttermilch-Pannacotta mit Mohrensirup
CrnEse &l LI sssosomommasno: 18 -coaboatire. -godboosroaaosiomsc:
@lieesehlrgeRMUTTINS, .. i e L
Chips-Ecken aus Pita-Brot mit Rote-Bete- und
AvOCadO-HUMMUS....cooviiviiiieesre e
[EREIS BT o0 0m000 00t Bosnnioameamnnastasdinoss - a0 diiannssonamonnsao:
Erbsen-Hummus mit Griinspargel und Garnelen.....................
Feldsalat, Grapefruit und Spargel in Ahornbutter ....................
Fenchel-Lachs, gebeizter, mit Orangen-Vinaigrette.................
Focaccia mit Ziegenkése und Rhabarber .............ccccoeveeenneen,
Frischkasepralinen-,PoPpS” .........covcvviveieveieene e e
Frihlings-Tarte mit zweierlei Zucchini-Rosen
eIl S B G i) N —
Gugelhupf, deftiger, aus Rinderhack und Feta
Gurken-Frischkése-Torte mit Frihlingskréutern............c.co......
Gurkenrolichen mit Stremel-Lachs ..........ccevvvveveiciiiiieeeen,
Hefeteigknoten mit Barlauch-Zitronen-Fillung .......................
Kalbsriicken mit Zitronen-NussS-Kruste .........c..cccocvevvevveenennnn,
Késetorte mit Birnensenf und Laugenkonfekt............c..cccveee.n.
Knusper-Croissants mit Pastrami und Pecorino.....................
Kulebjak mit Lachs, Reis und Eierm...........coovvviiiiiiicicnn,
Lachs mit MeerrettichKruste ..........ccooveveieiviiiiieieceee,
Lachsfrikadellen mit Blumenkohl und Polenta ........................
Mandel-Tarte Brilée..........ccovvevieviiiie e
Titelrezent Mango-Mohren-Suppe mit JakobsmuschelspieBen ....
VTG a=PUNSE. o . e . .
Titelrezent Mini-Cheesecakes mit Ofen-Rhabarber .....................
Monkey Bread mit Mohren und Brombeerbutter.....................
Pfannkuchen-Wraps mit Lachs ..........ccoceevvivvivciiciciccc,
Pulled-Turkey-Burger im Rote-Bete-Bun

Radieschensuppe, gekiihlte, mit Zimt-Cro(tons...................... 62

RN I Moosososasomonssupomsassasnonasoaanaaanioaiis sadossaoRaadt
Rinderfilet mit Portulak und Crumble-Crunch..........ccccovnie

Rosmarin-StiBkartoffel-Waffeln mit Spinat.............ccccocoveveeen, 62

Salat mit Rote Bete als Mousse und ChipS...........ccccevveveneeenn

Salat vom Pfeffer-Thunfisch mit Mango-Tatar ...........c..c........ 39

Titelrezept : Spargelpdckchen, gebackene, in Winzerschinken.......

SPMAFRUCOIA-BOTEK .......viveecieiiieiitee e seve e s svene e 63 ¢

e \ ) . cannen benutzen.
StBkartoffel-Tortilla mit CROMZO .......ccovvveviiiiiiiiiccee 23 0der direkt tber:
SuBkartoffelsalat, orientalischer, mit Erdbeeren .............c....... 63 www daskochrezept.de/
Thunfischrélichen mit Frischkdse und Avocado ...................... 39 Magazin/lustaufge-

Tonka-Hefeschnecken mit Pistazien
Tramezzini-ROINCHEN ...vveieiceee e
Tres-Leches-Kuchen mit salziger Toffee-Glasur
Vanille-Schaumkiisse, selbst gemachte.............ccccevvevevenne.
Vanillepudding mit Kompott und Crumble ...........cccoevevveveanee.
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45 Alle Rezepte 2020
20 auf einen Blick!
Offnen Sie die Kamera-
App Ihres Smartphones
49 und halten Sie es

20 fiir 2-3 Sekunden ruhig
Uber den QR-Code.

Folgen Sie dann
64 0

dem Link, der auf
dem Display erscheint.

292 Andernfalls eine

QR-Code-App zum

nuss-jahresrezeptregister

Schwelgen mit Fingerfood, Braten, Desseris
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AMERICAN BBQ — DAS
BESTE ZUR GRILLSAISON

Vom Tomahawk mit |
Gartensalat tUber
Steaksandwich mit
Whiskey-Zwiebeln
bis zum Burger mit
S

M rauchiger Chilisauce

Udigs?Tharsten stledfels i

Freuen Sie sich a

affinesse pur vom Rost:

Ob Dr. Pepper Ribs, Butter-

milk-Chicken-Burger, Coffee-
Rub-Rinderfilet oder Mexican Street
Corn - lassen Sie sich fUr die neue
Saison von unseren genialen Ideen
begeistern und inspirieren. Bei
superleckeren Desserts wie Cookie
Dough Sundaes oder Skillet Brownie
vom Girrill schmelzen alle dahin.
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Belebt den
Welngenuss.

Ein guter Wein—das ist Genuss pur. Und zu jedem guten Wein empfiehlt sich ein ebenso gutes Wasser.
Staatl. Fachingen ist perfekt, denn es wirkt ausgleichend auf den Geschmackssinn, indem es die
Geschmacksnerven neutralisiert. Eine ideale Basis, um die vielschichtigen Aromen des Weines
geniellen zu kdnnen. Staatl. Fachingen — belebt den Weingenuss!

s“{ﬂAT L
e

Das Wasser. Seit 1742.

Anwendungsgebiete: Staatl. Fachingen STILL regt die Funktion von Magen und Darm an, férdert die Verdauung und hilft bei Sodbrennen. Es for-
dert die Harnausscheidung bei Harnwegserkrankungen, beugt Harnséure- und Calciumoxalatsteinen vor und unterstiitzt die Behandlung chronischer
Harnwegsinfektionen. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie das Etikett und fragen Sie Ihren Arzt oderApotheker Stand der Information: 01/2013.
Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH - BrunnenstraBe 11 - 65626 Fachi - www.f de
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