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Wrap'n'Roll around the World
lhr Lieben!

Was bleibt im Leben, sind Momente, die uns beriihrt haben, die uns glicklich machen. Fir mich
sind sie verbunden mit Familie, mit Freunden, mit gutem Essen. Damit ich mehr Zeit fir meine
Lieben habe, soll das Kochen fiir sie nicht aufwindig sein. Ich mag Fast Food — aber natirlich

vom Feinsten.

Deswegen habe ich mich auch besonders in mein neues Buchprojekt verliebt. Mit Menschen
unterschiedlichster Kulturen habe ich gewickelt, gefillt, gerollt. In diesem Buch ist alles essbar,
auch die Verpackung. Ob Tortillas, Salatblatter oder Strudel ... erstaunlich, was man alles fiillen

kann. Lauchblatter beispielsweisel
thr braucht nicht viel Kiichenpraxis fur die Rezepte.

Inspirieren lief ich mich dieses Mal vor allem von exotischen Landerkiichen. lhr werdet
Mexikanisches finden, Frihstiicksrollen aus Indien, Sushi in Donut-Form, knusprig gebratene
Hippchen aus China und gefilltes Obst. Aber natiirlich diirfen auch Klassiker nicht fehlen,

Ravioli und Gnocchi sind, ganz klar, mit dabei.

Um die Rezepte nachzukochen, braucht lhr weder Kochpraxis noch einen Kiichenschrank voller
ausgefallener Gewiirze. Die Verfigbarkeit der Zutaten war mir wichtig, dass die Rezepte
alltagstaulich sind, ebenso. Die Zubereitung macht Spafs. Deshalb bin ich Giberzeugt, dass lhr

beim Wickeln, Fillen und Rollen nicht lange in der Kiiche allein bleiben werdet.

Alles wurde im Freundeskreis erprobt und verkostet, damit ich den Geschmack von méglichst
vielen von Euch treffe. Natnicha, Giorgio und Eddie méchte ich ganz besonders danken dafr,
dass sie mir zwischen dem richtigen Rollen von Gnocchi und den Geheimnissen der

Fusion-Kiiche ganz viel iiber die Geheimnisse und Geschmacker der Landerkiichen beibrachten.

Viel Spafé beim Nachkochen!

#wrapandrollaroundtheworld

Eure Karin 5tottinger



Kochen mit Vorfreude!
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Innere Werte

GEFULLT

Viva la vida: Mexiko

GEWICKELT

Wiirzig & gut: Asien
GEROLLT

Dolce vita: Italien

Register






INNERE WERTE
I'.ul_ |-.l11_F$._i -‘.\; i o ._|'___l'
= 1-'}. .]'ﬁy_l'-l g A o

SN Py L G A




Einleitung

Ich war funf |ahre alt, als ich meinen ersten Gugelhupf buk. Bis heute bin ich meiner Mama
dankbar, dass sie mich so frih ans Kochen, Backen, Zubereiten und Geniefien herangefihrt hat.
Sie hat es zu etwas Selbstverstindlichem gemacht. Deshalb liebe ich es, mit meiner Familie und
meinen Freunden zu kochen. Was mir dabei am wichtigsten ist: dass wir Freude haben beim
Essen, dass wir uns freuen auf's Essen und dass wir uns in Ruhe zusammensetzen und

geniefien.

Natiirlich interessieren mich auch aufwindige Menis. Ich mag es, Neues auszuprobieren. Dafir
stehe ich dann auch gerne einmal langer in der Kiiche ... aber die Liebe zu frischen, schnellen

Gerichten hat meinen Kochstil gepragt.
MARKTE UND HOFLADEN

Am liebsten kaufe ich auf dem Markt ein oder in meinem Hofladen um die Ecke. Ich weifé es
sehr zu schitzen, solche Angebote direkt vor der Nase zu haben. Es macht Spaf, mit den
Standbetreibern zu reden, die mir gerne auch mal Rezeptideen verraten. Ein Einkauf im Hofladen
ist dann wirklich wie ein Besuch bei guten Freunden. Ich weifs, von wem ich kaufe, da zahle ich
auch gerne ein bisschen mehr. Doch man hat nicht immer Zeit dafiir, weshalb ich froh bin,

einen guten Supermarkt mit einem regionalen Sortiment und Bioprodukten in der Nihe zu
haben.

Dort besorge ich mir viele Basisprodukte. Frisches Gemiise, Fleisch und Fisch kaufe am liebsten

von den Einzelhindlern meines Vertrauens.
SUPERMARKTE UND ASIENLADEN

Basiszutaten wie Mehle, Ole und Wiirzmittel und -saucen kaufe ich im gut sortierten Supermarkt
oder im Asienladen. In Osterreich und in Deutschland werden Mehle nach ihrem Ausmahlgrad
und dem damit verbundenen Mineralstoffgehalt klassifiziert. Je dunkler ein Mehl ist, je hSher der
Anteil an Mineralstoffen. Trotzdem greife ich beim Backen zum Weitmehl, denn es schmeckt
einfach feiner. Fir welche Mehlsorte lhr Euch entscheidet, ist Euch liberlassen, das ist eine

Sache des persénlichen Geschmacks.



Mehle wie Ole sollten geschiitzt aufbewahrt werden. Bei Mehlen empfiehlt sich das Umfiillen in
Vorratsglaser. Wie Ole sollten sie dunkel gelagert werden. Das griffbereit am Herd stehende

Olivensl ist zwar praktisch, aber das Ol wird ranzig, bei Sesamél und Kerndl gilt das erst recht.

Beim Einkauf im Asienladen kann ich mich spatestens am Regal fir Wirzsaucen nicht bremsen.
Ich habe eine ganze Bandbreite dieser relativ preiswerten Saucen griffbereit in der Schublade
und experimentiere gerne. Austernsauce, Fischsauce, Sesama| und Sojasauce reichen aber véllig

aus.
KUHLSCHRAMNK UND GEFRIERFACH

Praktisch ist das Einfrieren: TK-Teige aus dem Asienladen brauchen nur wenig Zeit, um
aufzutauen. Roher Pak Choi lasst sich genauso gut einfrieren wie eine ganze, geschilte
Ingwerknolle. Einfach portionsweise entnehmen bzw. reiben. Auch Limettensaft hilt sich prima
in der Kiihle; ich nehme dafur Eiswirfelbehilter. Miso kaufe ich als grofen Beutel und friere ihn
ebenfalls ein. Dann hilt er mehrere Jahre. Mit Nudeln und Reis hingegen habe ich keine guten
Erfahrungen gemacht, und auch mein Lieblingskraut, der Koriander, schmeckt frisch einfach
viel, viel besser. Die Lebensdauer von frischen Kriutern kénnt thr super verlangern, wenn lhr die
Krauterbunde in einen Gefrierbeutel legt und mit etwas Luft fest verschlieft. Im Kahlschrank

bleiben sie dann mehrere Tage frisch.
SO MACHT IHR EURE KUCHE INTERNATIONAL

Asiatisch, mexikanisch, italienisch ... das klingt jetzt etwas aufwindig. Ist es aber nicht! Ich
verspreche, |hr braucht nicht gleich eine neue Kiche. Ein paar Hilfsmittel wiren schon, aber sie
kosten nicht viel und nehmen wenig Platz weg. Wer einmal in eine normal grofe Wohnung in
Singapur gespaht hat, der weifs, warum Asiaten so klug im Stapeln sind. Platz ist dort dberall
Mangelware. So lassen sich Dampfkérbchen beispielsweise fast meterhoch ineinander stecken.
Sie kosten wenig und eignen sich nicht nur fir die Kiche, sondern auch zum Servieren. Bei
Ess-Stiabchen bin ich etwas konservativ. Einwegstiabchen mag ich nicht so gerne, lackierte
Stiabchen, die man dber Jahre wieder verwenden kann, sind mir lieber. Aber mit Stibchen essen
ist kein Muss! Von der Gabel oder vom asiatischen Suppenloffel (solche Loffel sind auch super

zum Servieren von Dips & Co.) schmeckt's genauso gut.



Eine Nudelmaschine ist ein sehr dekoratives Gerit. Nudeln selber machen, klar, das macht
Spaf, aber es gibt auch gute Fertigprodukte. Alternativ tut's ein Nudelbrett zum diinnen

Ausrollen von Teig.

Auch eine Tortillapresse in der Kiiche schaut super aus. Und es macht Spafs, Tortillas selbst
herzustellen (Kinder finden das auch toll!). Aber wirklich notwendig ist eine Presse nicht. Fertige
Tortillas aus Weizenmehl oder einer Maismehl-Weizenmehl-Mischung gibt es in jedem
Supermarkt zu kaufen. Achtet bitte auf das Haltbarkeitsdatum, das nur wenige Wochen betragt,

und friert sie gegebenenfalls einfach ein.

Ein paar gute Messer, ein Schneidebrett und Lust auf neue Rezepte — damit seid |hr perfekt

geriistet.









SPECIALS

GEFULLITE

TEIGTASCHEN
FORMEN NAMEN

RAVIOLI ', TORTELLINI ', SAMOSAS ~, EMPANADAS
Frisch gemachte Teigwaren, mal mit Weizenmehl, mal mit

Hartweizengriefé, mal mit Eiern, mal einfach nur mit Wasser

geknetet und gerollt.

TASCHEN
FRUHLINGSROLLEN /, SOMMERROLLEN
Aus Reismehl oder Weizenmehl besteht der Teig, serviert
werden sie entweder frittiert oder mit einer knackig-frischen
ROLLCHEN rohen Fillung.

DIM SUM ~, WONTON

So viele Teigvarianten wie Fillungen. Wonton werden

gekocht, Dim Sum gedampft.

BALLCHEN

GFDAMPET FRITTIFRT GFKOQCHT

. ASIATISCH

MEXIKANISCH

ITALIENISCH



ZUTATEN

WEIZENMEHL + WASSER DAZU JE
MNACH REZEPT: HEFE KARTOFFELN
EIER

REISMEHL WASSER

MAISMEHL SALZ WASSER

SPECIALS

GRUNDREZEPTE

TEIGE
TEIGE

Wird Hefe verwendet, muss der Teig langer ruhen, um
luftig aufzugehen. Beim Kneten wird der Kleber aktiv,
der die Gerichte so schén elastisch und ,kauig" macht.
Milch anstelle von Wasser verfeinert.
GNOCCHI |, TORTILLAS &, BAGELS, PROFITEROLES,

DIM SUM

Enthilt kein Gluten, deshalb ldsst es sich nicht fur
Brote verwenden. Als Klebreismehl fur japanische
Stigkeiten. Besonders typisch in der vietnamesischen
und sidindischen Kiiche.

FRUHLINGSROLLEN

Maismehl wird oft Weizenmehl beigefugt. Im Internet
gibt es sogenanntes nixtamalisiertes Maismehl, das aus
Maiskérnern gemacht wird. Es enthilt kein Gluten,

eignet sich also nicht zum Backen.

TORTILLAS V1, TACOS

GEDAMPFT GEBACKEN ROH

» ASIATISCH

MEXIKANISCH

ITALIENISCH
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SPECIALS

LIEBLINGS-

DIPS & SAUCEN
NAMEN

GUACAMOLE ' REZEPT AUF SEITE 124
Schmeckt zu Tortillachips, als Fillung von Taces und Tertillas, zu Steaks und Fisch, auch

Ceviche. Oder einfach zum Tomatensalat.

HUMMUS REZEPT AUF 5EITE 124

Schmeckt als Dip zu Gemiisesticks, gehért in eine ordentliche Falafel und auf jedes

Meze-Biifett. Peppt auch Salatgurken auf.

ERDNUSSSAUCE ~ REZEPT AUF SEITE 125
Die Sauce aus Thailand harmoniert besonders gut mit Gefliagel, schmeckt aber auch zu

Asia-Pasta oder Sommerrollen.

PICO DE GALLO ' REZEPT AUF SEITE 125
Mexikos Allzweck-Dip, fir den thr nur die ultimativ reifsten und leckersten Tomaten braucht.

Schmeckt auch einfach so.

SOJASAUCE / REZEPT AUF SEITE 125
So einfach, so aromatisch: Diese aufgejazzte Sauce passt als Dip zu allem aus Asien und als

Sauce zu Nudeln oder Fleisch.

ROH GEGART GEMIXT

ASIATISCH

MEXIKANISCH












Dim Sum mit Entenbrust
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FUR 25—30 STUCK

ZUTATEN

1 mittelgrofie Entenbrust mit Haut (ca. zoo g)
1 EL Fiinf-Gewiirze-Pulver

1 cm Ingwerwurzel oder Galgant

3 Frithlingszwiebeln

1 Limette

1 EL Hoisinsauce

2 EL Sojasauce

1 EL Chili Bean Sauce

1 Msp. Zucker

1 TL chinesischer schwarzer Essig oder Sherryessig

25—-30 Wonton-Blatter (TK-Truhe im Asienladen), aufgetaut

ZUBEREITUNG Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Entenbrust kalt abbrausen, trocken tupfen.

Die Fettschicht auf der Hautseite bis zum Fleisch in Abstanden von 12 Zentimeter einschneiden.
Das Fiunf-Gewirze-Pulver in die Haut reiben. Entenbrust in eine Auflaufform legen, etwa zo
Minuten backen, bis das Fleisch gar ist. Etwas abkiihlen lassen, dann die Haut abziehen.
Inzwischen den Ingwer oder Galgant in eine Schissel reiben. Die Frihlingszwiebeln putzen und
in Réllchen schneiden. Die Limette pressen. Alle Wirzzutaten und die Frihlingszwiebeln in den
Limettensaft riihren. Das Entenfleisch ganz fein hacken und unterziehen. Abgedeckt mindestens

30 Minuten durchziehen lassen.

Einen grofien Topf mit heifiem Wasser zum Kochen bringen. Inzwischen eine Lage

Wonton-Blatter auf einer Arbeitsplatte auslegen. Je 1 Essléffel Entenbrustfiillung in die Mitte



setzen. Den Teigrand mit kalterm Wasser einstreichen. Die Wontons je nach Wunsch entweder
zu einem Halbmond zusammenklappen (fir die Ungeibten) oder drehen (s. Foto). Die
Kérbchen eines Bambusdampfers mit Backpapier oder Salatblattern auslegen. Die Wontons

einlegen (nicht tibereinander). Die Kérbchen deckeln und die Wontons auf einem Rost liber dem

kochenden Wasser etwa 10 Minuten dampfen.

GYOZAS unterscheiden sich von anderen Dim Sum dadurch, dass sie erst knusprig angebraten

und dann gedimpft werden (im Bild links). Fir etwa 30 Gyozas mit Gefligelfullung benatigt lhr
200 g Hiuhnchenfilet,

DIM SUM FULLEN & FORMEN

FULLEN

VERSCHLUSSEN






Dim Sum mit Shiitake und Tofu
FOR 25—30 STUCK
ZUTATEN

200 g Shiitake-Pilze

2 EL Sesamal

150 g fester Tofu

1 Schalotte

1 kleine Knoblauchzehe
1 cm Ingwerwurzel

1 EL Sojasauce

& Stiangel Schnittlauch

25—-30 Wonton-Blatter

ZUBEREITUNG Die Stingel der Pilze entfernen. Pilze mit einem feuchten Tuch reinigen, fein

hacken. Das Sesamdl in einer Pfanne erwdrmen. Den Tofu fein hacken. Mit den Shiitake-Pilzen
mehrere Minuten im Ol anbraten. Inzwischen die Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen,
fein hacken, den Ingwer reiben, alle drei Zutaten unterrihren. Mit Sojasauce abléschen. Ohne
Deckel kécheln, bis die Kochflissigkeit verdampft ist. Inzwischen den Schnittlauch kalt

abbrausen, trocken schiitteln, fein hacken, unterrithren.

Einen grofen Topf mit heifern Wasser zum Kochen bringen. Inzwischen eine Lage
Wonton-Blatter auf einer Arbeitsplatte auslegen. e 1 Essl&ffel Shiitake-Fillung in die Mitte
setzen. Den Teigrand mit kaltem Wasser einstreichen. Die Wontons je nach Wunsch entweder

zu einem Halbmond zusammenklappen (fiir die Ungeiibten) oder drehen (s. Foto auf Seite 23).

Die Kérbchen eines Bambusdampfers mit Backpapier oder Salatblattern auslegen. Die Wontons



einlegen (nicht Gibereinander). Die Kérbchen deckeln und die Wontons auf einem Rost Giber dem

kochenden Wasser etwa 10 Minuten dampfen.



Grundteig
ZUTATEN
Mehl

Wasser

ZUBEREITUNG Im Verhiltnis von 2:1 Mehl und Wasser verabeiten, beispielsweise 300 g Mehl

auf 150 ml heiffes Wasser. Zutaten gut verkneten. Hilt der Teig noch nicht zusammen,
esslaffelweise Wasser angiefien und so lange kneten, bis er elastisch ist. Abgedeckt bei

Zimmertemperatur etwa 30 Minuten ruhen lassen, dann kann er verarbeitet werden.

TIPP Lasst den Teig in Gefrierbeuteln ruhen, die sich mit einem Reifsverschluss schliefien

lassen. Der Teig geht dann noch ein bisschen auf und l3sst sich gut ausrollen. Wenn lhr ihn
ausrollt (auf etwa 4 cm Umfang), dann von innen nach aufen, damit er am Rand etwas dicker

ist. Dann reifét er nicht.






Plum Sauce zum Dippen

Fiir etwa 8o ml

ZUTATEN

2 cm Ingwerwurzel

2 EL Plum Sauce (Asienladen)

1 EL Sojasauce

1 Sternanis

3 EL Cidreessig oder anderer milder Essig

ZUBEREITUNG Die Ingwerwurzel fein reiben und mit den restlichen Zutaten verriithren. Bei

Wunsch mit etwas Wasser verlangern.






Sojasauce zum Dippen
FOR ETWA 100 ML
ZUTATEN

4 Frihlingszwiebeln

3 EL Sojasauce

1 TL Zucker

3 EL Reisessig

2 EL Sesamsaat

ZUBEREITUNG Die Frithlingszwiebeln putzen und in feine Réllchen schneiden. Sojasauce,
Zucker und Reisessig verrithren. Bei Wunsch mit etwas Wasser verlingern. Frihlingszwiebeln

unterrithren. Mit Sesamsaat bestreuen.






Knusprige Tortchen mit Asia-Hihnersalat



FUR 24 STUCK

ZUTATEN

24 Wonton-Blatter (Asienladen)
FUR DIE FULLUNG

3 EL Pflanzendl

1 mittelgrofie Hihnerbrust
Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
2 EL Butter oder Pflanzenal

1 Méhre

2 Frithlingszwiebeln

60 g gerdstete Erdniisse

5o g Sprossen nach Belieben
FUR DIE ERDNUSSSAUCE

1 Knoblauchzehe

3 EL Erdnussbutter

2 EL flussiger Honig

2 EL 5ojasauce

2 EL Reisessig

1 EL Pflanzensl

ZUBEREITUNG Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Wonton-Blitter nebeneinander



auslegen. 2 Muffinsformen mit Ol auspinsel und mit dem Blittern auskleiden. Nochmals mit Ol
ausstreichen, die Blatter 8 Minuten knusprig backen. In den Formen auskdhlen lassen, dann

vorsichtig [&sen und bis zum Befillen beiseitestellen.

Inzwischen die Hihnerbrust auf ein Stiick Alufolie legen, salzen, pfeffern, mit Butter oder Ol
bestreichen. Folie fest zusammenwickeln. Fleisch etwa 25 Minuten im Ofen durchgaren lassen.

Etwas abkihlen lassen, dann zerzupfen.

Die M&hre schilen, fein schneiden, die Frihlingszwiebeln putzen, fein hacken, die Erdniisse

hacken, die Sprossen kurz mit heifem Wasser blanchieren. Unter das Fleisch riihren.

Fiir die Erdnusssauce die Knoblauchzehe abziehen, fein hacken. Mit den restlichen Zutaten

cremig pirieren, bei Wunsch mit etwas Wasser verlangern.
Teigschiisseln mit Salat befiillen und mit Erdnusssauce betraufeln.

PARTY: Diese Knusperbecher sind super auf dem Biffet. lhr k&nnt alles vorbereiten und befiillt

sie erst vor dem Servieren.






Pitas mit Pulled Pork
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DAS BESTE AN DIESEN LECKER GEFULLTEN BROTCHEN: SIE MACHEN SICH MEHR
ODER WENIGER VON SELBST. ANANASSAFT LASST DAS FLEISCH SCHON MURBE
WERDENM.

Fiir 8 Stiick

ZUTATEN

FUR DAS PULLED PORK

1 Oberschale vom Schwein (ca. 1 kg)
1 EL Kreuzkiimmelpulver

1 TL Cayennepfeffer

1 EL Paprika edelsiaf

4 EL brauner Zucker

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1 grofee Zwiebe|

2 Knoblauchzehen

200 ml Ananassaft

FUR DAS ANANAS-RELISH

1 Ananas

1 kleine Chilischote

2 cm Ingwerwurzel

1 rote Zwiebel



1 Bund Koriandergriin

Salz und schwarzer Pfefter aus der Miihle
FUR DIE PITABROTCHEN

& Pitabrotchen

150 ml Créme fraiche

ZUBEREITUNG Das Fleisch vom Metzger einschweifien lassen. In kichelndem Wasser 1 Stunde
sieden lassen. Inzwischen die Gewiirze verriihren. Den Ofen auf 120 °C vorheizen. Das Fleisch
aus der Hille nehmen, trocken tupfen, mit den Gewiirzen einreiben. Die Zwiebel abziehen, in
grofie Sticke teilen, die Knoblauchzehen abziehen, fein reiben. Die Zwiebelstiicke in einen
Brater setzen, dardber das Fleisch legen, mit Knoblauch bestreuen. Ananassaft angiefien. Fleisch

abgedeckt etwa 4 Stunden kocheln, bis es zerfillt.

Inzwischen die Ananas schalen, vierteln, vom Strunk befreien, in feine Sticke schneiden. Die
Ingwerwurzel schilen und reiben. Die rote Zwiebel abziehen, wirfeln. Das Koriandergriin kalt

abbrausen, Blattchen abzupfen. Alles verriihren, salzen und pfeffern.

Pitabrétchen im restwarmen Ofen etwas erwdrmen, bis sie weich werden und sich leicht 6ffnen

lassen. Mit Créme fraiche einstreichen, mit Fleisch und Ananas-Relish befillen.






Geflllte SuRRkartoffeln mit gertésteten Kichererbsen



FUR 4 STUCK

ZUTATEN

FUR DIE SUSSKARTOFFELN

2 grofie Sufskarteffeln

z EL Ol oder Ghee

2 TL Kurkumapulver

1 TL Garam Masala

2 TL schwarze Senfsaat

142 TL Chilipulver

1 Knoblauchzehe

2 cm Ingwerwurzel

150 g gekochte Kichererbsen

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
FUR DIE RAITA

2 Mahren

1 kleine griine Chilischote

250 ml Joghurt oder Créme fraiche

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

einige Korianderblattchen zur Garnierung (nach Belieben)

ZUBEREITUNG Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Sifkartoffeln kalt abbrausen, sauber



schrubben, lings halbieren. Die Schnittstellen mit 1 EL Ol oder Ghee einstreichen. Mit der
Schnittstelle nach unten auf ein Backblech mit Backpapier legen. Etwa 30 Minuten backen, bis

sie weich sind.

Inzwischen die Gewiirze in einer beschichteten Pfanne bei leichter Hitze anrdsten. Aus der
Pfanne nehmen. Die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Die Ingwerwurzel schilen, fein
reiben. Das restliche Ol oder Ghee in der Pfanne erhitzen. Knoblauch und Ingwer einige Minuten
bei mittlerer Hitze garen, dann die Kichererbsen unterriihren und bei mittlerer Hitze einige

Minuten knusprig briunen. Die Gewiirze unterriihren. Bei Bedarf noch salzen und pfeffern.

Fiir die Raita die M&hren schilen und fein raspeln. Die Chilischote fein hacken. Beides unter den
Joghurt oder die Créme fraiche rihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Koriandergriin nach

Belieben garnieren.

Die Suftkartoffeln auf 4 Teller geben, mit den Kichererbsen garnieren. Die Raita in Schisselchen

dazu servieren.

TIPP Als Kartoffelvariante ist dieses Gericht typisch fir die nordindische Kiiche. In Indien
werden Gewilrze vor dem Verwenden etwas angerdstet. Das macht sie besonders aromatisch.

Aber bitte beim Réstvorgang nicht die Kiiche verlassen, denn sie verbrennen leicht.






Selbst gebackene Bagels
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FOR 8 sTOCK

ZUTATEN

FUR DIE BAGELS

soo g Mehl

1 Pck. Trockenhefe oder V2 Wiirfel Frischhefe
1 TL Salz

2 EL Pflanzendl

1 EL Honig

FUR TOMATEN-FRISCHKASE-FULLUNG
10 getrocknete Tomaten in Ol

200 g Frischkise

1 Msp. Chilipulver

Salz und schwarzer Pfefter aus der Miihle
ZUM BESTREUEN

Mohn

Sesam

ZUM FULLEN

Rucola

Radieschen

Sprossen



Meerrettich-Frischkise
Riaucherlachs
Salatgurke
Bio-Zitronenzesten

MNuss-Mougat-Creme
Banane

Krokant

ZUBEREITUNG Das Mehl in eine grofie Schiissel geben. In der Mitte eine Mulde formen. Die

Hefe mit 300 ml lauwarmem Wasser, Salz und dem Ol verriihren. In die Mulde gieen. Mit einer
Gabel oder einem Loffel das Mehl unter die Hefefliissigkeit rithren, dann den Teig kneten, bis er
nach etwa 10 Minuten elastisch ist. Teig abgedeckt 1 Stunde ruhen lassen, bis er etwas
aufgegangen ist. & Kugeln formen, mit einem Kochl&ffelstiel in der Mitte ein Loch bohren, auf

etwa 4 Zentimeter weiten. Auf ein Blech legen, abgedeckt noch 30 Minuten gehen lassen.

Inzwischen die getrockneten Tomaten abtupfen, kleinwiirfelig schneiden und mit dem

Frischkdse vermengen. Mit Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Einen grofien Topf mit Wasser vorheizen, den Honig unterrithren. Den Backofen auf 220 °C
erhitzen. Die rohen Bagelstiicke nacheinander auf einem Schaumléffel kurz in das Wasser

tauchen, etwas abtropfen lassen.

Mohn und Sesam auf flachen Tellern auslegen. Die rohen Bagels auf einer Seite nach Wunsch in
Mohn oder Sesam wilzen, dann nebeneinander auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech

legen. Etwa zo Minuten knusprig backen.

Bagels lings aufschneiden, bestreichen und belegen: Tomaten-Frischkise mit Rucola, Sprossen
und Radieschen toppen, Meerrettich-Frischkdse mit Raucherlachs, Radieschen, Gurkenscheiben

und Zitronenzesten, Nuss-Nougat-Creme mit Bananenscheiben und Krokant.



TIPP Fertig gebackene Bagels lassen sich gut einfrieren.



Gegrillte Paprikaschoten mit Fetakase-Fullung



FUR 4 STUCK

ZUTATEN

1 griine Paprika

200 g Fetakise

5o g Pecorinokase

1 Bio-Zitrone

4 eingelegte rote Paprika

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

1 kleines Bund glatte Petersilie

ZUBEREITUNG Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Die griine Paprika kalt abbrausen, halbieren, von Samen und Samenstringen befreien, fein
wiirfeln. Den Fetakise zerbréseln, mit dem fein geriebenen Pecorinokiase und den

Paprikastiickchen verrithren.

Die Schale der Bio-Zitrone fein abreiben, unterrithren, Kdsemasse pfeffern. Die eingelegten

Paprikaschoten abtupfen, mit der Masse fillen und zo Minuten backen.

Die Zitrone in feine Stiicke teilen. Die Petersilie kalt abbrausen, Blittchen fein hacken. Uber die

Paprikaschoten streuen, Paprikaschoten warm servieren.



Gefiillte Auberginen mit Tahini-Dip

®
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AUS DER MEZE-KUCHE ZWISCHEN ISRAEL UND DER TURKEI STAMMT DIESE
FEIME VORSPEISE, 50 HUBSCH ANZUSCHAUEMN WIE EINFACH ZUZUBEREITEN.

Fiir 4 Stiick

ZUTATEN

FUR DIE AUBERGINEN

2 kleine Auberginen (etwa 500 g insgesamt)
3 EL Olivenal

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

400 ml Tomatenpassata

1 TL Zucker

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
50 g rote Linsen

1 Granatapfel oder 3 EL Granatapfelkerne

1 kleines Bund frische Minze

FUR DEN DIP

1 Knoblauchzehe

1 Limette

250 ml Joghurt (idealerweise griechischer Joghurt, Fettstufe 10 %)

3 EL Sesammus (Tahini)



1 EL Olivensl
Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Auberginen langs halbieren. Das
Fruchtfleisch mit einem Léffel bis auf etwa 1 Zentimeter ausldsen. Die Auberginenhilften innen
mit 1 EL Olivendl einstreichen. 15 Minuten im Ofen backen. Inzwischen das Fruchtfleisch fein
hacken. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen, fein hacken. Das restliche Ol in einer
Pfanne erwdrmen. Zwiebel- und Knoblauchstiickchen bei mittlerer Hitze mehrere Minuten darin
glasig diinsten, Auberginenstiicke unterrithren. 3 Minuten braunen. Tomatenpassata angiefien,
gut durchrihren, mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Linsen unterrithren. Einmal aufwallen
lassen, dann etwa 15 Minuten kdcheln, bis die Linsen weich sind und die Fliissigkeit groftenteils
verkocht ist. Mit dem Piirierstab grob musen. Als Fillung in die ausgehéhlten Auberginenhilften

|6ffeln. Noch 2o Minuten backen.

Inzwischen den Granatapfel halbieren. Uber einer Schiissel mit einem L&ffel auf die Schale
klopfen, bis die Kerne herausfallen. Alternativ fertig ausgeldste Kerne verwenden. Die Minze kalt

abbrausen, Blattchen abzupfen, zerzupfen. Beides als Topping beiseitestellen.

Fiir den Dip die Knoblauchzehe abziehen und hacken und die Limette pressen. Beides mit den

restlichen Zutaten glatt pirieren und pikant wiirzen.

Zum Servieren die Auberginenhailften auf 4 Teller verteilen, dariber den Tahini-Dip gieffen und

mit dem Topping garnieren.

TIPP Joghurt mit frisch gemahlenem Pfeffer passt gut dazu.






Asiatische Pilzburger




BURGER LIEBEN WIR ALLE. DIESE JAPANISCHE VARIANTE KOMMT OHNE
BURGERBROTCHEN UND FLEISCH AUS.

Fiir 4 Stiick

ZUTATEN

100 g Cashews

& grofie Champignons zum Befiillen (Portobello)

1 Knoblauchzehe

2 EL Miso

2 EL Sojasauce

100 g Blauschimmelkise

12 Bund Schnittlauch oder & Stangel Schnittknoblauch
2 rote Paprikaschoten

ZUBEREITUNG Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Cashews mit warmem Wasser bedecken
und 2o Minuten quellen lassen. Inzwischen die Portobello-Pilze putzen. Die Knoblauchzehe

abziehen und fein hacken, mit Miso und Sejasauce verrithren.

Die Pilze mit der offenen Seite nach oben auf einem Backblech auslegen. Die offene Seite mit
Marinade bestreichen, abgedeckt 2o Minuten marinieren. Die Cashews abgiefien, dabei etwas

Einweichwasser auffangen, zusammen glatt piirieren.

Cashewptlree mit dem Blauschimmelkise zu einer Creme verrithren. Die Pilze damit
bestreichen, 15 Minuten backen, bis sie weich sind. Inzwischen den Schnittlauch oder

Schnittknoblauch kalt abbrausen, in feine Réllchen schneiden.

Die Paprikaschoten kalt abbrausen, halbieren, von Samen und Samenstringen befreien, fein

wiirfeln. Die fertig gegarten Pilze damit bestreuen und zusammenklappen. Mit Schnittlauch-



oder Schnittknoblauchréllchen bestreuen.

UMAMI nennen |apaner, was herzhaft schmeckt. Es steckt in Miso und Sojasauce, aber auch in

Parmesan und Blauschimmelkise.






Gefiillte Tintenfische auf Bruschetta
\ |




FUR 4 STUCK

ZUTATEN

1 (rote) Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenal

150 g Champignons

100 g gemischtes Hackfleisch

g kiichenfertige Tintenfische

8o g wirziger Reibekise (z.B. Parmesan oder Pecorino)
2 EL Ricotta

2 EL Tomatenmark

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 Zitronen

FUR DIE BRUSCHETTA

& Scheiben Ciabatta

1 Knoblauchzehe

250 g bunte Cocktailtomaten

1 kleine Schalotte

1 Bund Basilikum

Salz



Olivensl
Zitronensaft zum Abschmecken

ZUBEREITUNG Die Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen, fein hacken. 1 EL Olivensl in

einer groffen Pfanne erhitzen. Beides darin bei leichter Hitze etwa 5 Minuten glasig dinsten.

Inzwischen die Champignons putzen, fein hacken. Unterrithren und mehrere Minuten abgedeckt

anschwitzen, bis sie etwas weicher sind. Hackfleisch unterriihren und briunen.

Die Tintenfische kalt abbrausen, trocken tupfen. 1 Tintenfisch fein hacken, mit den Kisesorten
und dem Tomatenmark unter die Farce rithren. Bei Bedarf salzen und pfeffern. Mit einem

Teelaffel in die Tintenfische fullen. Tintenfische mit Zahnstochern verschliefen.

Das restliche Olivendl in der Pfanne erhitzen. Die Tintenfische bei mittlerer Hitze von allen

Seiten 5 Minuten anbriunen.

Inzwischen Ciabattabrot toasten und mit Knoblauch einreiben. Cocktailtomaten und Schalotte
klein schneiden, Basilikumblatter fein hacken und alles miteinander vermengen. Mit Salz,
Olivendl und Zitronensaft abschmecken. Auf dem Brot verteilen und die heilden Tintenfische

darauf servieren.

ITALIA IN AMERIKA Dieses sizilianische Gericht ist typisch fir die italienische Kiiche New
Yorks. Ich habe es mit Bruschetta abgewandelt.









FUR 4 STUCK

ZUTATEN

1 grofte Hihnchenbrust (ca. 300 g)

2 EL Butter

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 Babyananas

1 rote Zwiebel

1 gelbe Paprikaschote

1 orange Paprikaschote

4 kleine bunte Tomaten

1 Bund Koriandergriin

1 Limette

2 EL Ol (z.B. Oliven- oder Haselnussal)
1 Msp. Chiliflocken

ZUBEREITUNG Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Das Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen. Auf
Alufolie legen, mit Butter einstreichen. Salzen und pfeffern. Zu einem Pickchen verschliefien,

etwa 25 Minuten durchgaren.

Inzwischen die Babyananas halbieren. Innen langs und quer im Abstand von etwa 1 Zentimeter
einschneiden. Das Fruchtfleisch mit einem Grapefruitléffel heraustrennen, wirfeln. In eine

Schiissel geben.

Die Zwiebel abziehen, fein hacken. Die Paprikaschoten kalt abbrausen, trocken tupfen, halbieren,

von Samen und Samenstrangen befreien, fein wiirfeln. Alles unter die Ananaswirfel rithren. Die



Tomaten waschen, vierteln, von den Samen befreien, fein hacken.

Das Hihnchenfleisch aus der Alufolie wickeln, mit den Fingern fein zerzupfen. Ausgetretenen
Garsaft aufbewahren. Das Koriandergrin kalt abbrausen, trocken schitteln. Blattchen abzupfen.
Die Limette pressen. Saft mit dem Garsaft und dem Ol verriihren, mit Chiliflocken wiirzen. Alles

zusammenrithren, bei Bedarf noch leicht salzen und pfeffern. In die ausgehéhlten Babyananas

fullen.






Ravioli mit gerdsteter Kiirbisfiillung




FUR 4 PORTIONEN
LZUTATEN

FUR DEN TEIG

250 g Hartweizengriefs

2 Eier

4 EL Olivenal

12 TL Salz

FUR DIE FULLUNG

soo g Kirbis, z.B. Butternuss
2 EL Butter

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1 Msp. Zimt

1 Msp. Muskatnuss

100 g Ricotta

1 Ei

FUR DIE SAUCE

50 g Butter

6 frische Salbeiblatter

ZUBEREITUNG Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Den Hartweizengrieft auf eine Arbeitsfliche

haufeln. In der Mitte eine Vertiefung machen. Die Eier mit dem Olivenél und dem Salz



verschlagen und in die Mitte gieffen. Mit einer Gabel alles verriithren, dann mit den Hinden
mehrere Minuten lang kneten, bis sich ein glatter, elastischer Teig bildet. Bei Bedarf einige

Essléffel kaltes Wasser einarbeiten. 30 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Wihrenddessen den Kirbis grob wiirfeln, von den Kernen befreien, auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen, mit Butter bestreichen, salzen und pfeffern und mindestens 2o

Minuten im Ofen backen, bis er weich ist. Abkiihlen lassen.

Teig vierteln, zu Rechtecken ausrollen. Nacheinander von der breitesten bis zur engsten

Einstellung durch eine Nudelmaschine rollen. Auf ein bemehltes Blech legen und abdecken.

Kiirbis-Fruchtfleisch aus der Schale l6ffeln, mit Zimt und Muskatnuss wiirzen, mit dem

Ricottakdse und dem Ei verriithren und gut vermengen.

Einen grofien Topf mit stark gesalzenem Wasser aufsetzen. Mit einem Ravicliausstecher kleine
Teigrunde ausstechen, auf einer Seite mit Fillung belegen. Teigplittchen rundum mit Wasser
einstreichen, dann jedes zu einem Halbmond zusammenklappen. Etwa 10 Minuten im

siedenden Salzwasser garen, bis die Ravioli nach oben schwimmen.

Butter in einem Topfchen zerlassen, mit Salbeiblattern aromatisieren. Die Ravioli aus dem

kochenden Wasser auf Teller geben, mit Salbeibutter Gbergiefien.

VARIANTE mit Triffelsl: Als Fillung 300 g Ricotta mit V2 EL Triffeldl und etwas Salz verrithren.






Friihlingszwiebel-Pfannkuchen




FUR 4 STUCK

ZUTATEN

FUR DEN TEIG

200 g Mehl + Mehl fir die Arbeitsfliche
1TL Salz

2 Frithlingszwiebeln

2 EL Sesamal

3—4 EL Pflanzenal

FUR DIE DIPSAUCE

1 Knoblauchzehe

3 EL Sojasauce

1 EL chinesischer schwarzer Essig oder Sherryessig
1 TL Zucker

1 EL weifie Sesamsaat

1 EL schwarze Sesamsaat

ZUBEREITUNG Fur die Pfannkuchen das Mehl mit dem Salz und 125 ml heiffem Wasser mit

dem Rihrmixer in einer Schissel so lange ridhren, bis sich ein Teig bildet (ggf. noch 1—2 EL
Wasser angiefien). Teig in der Schiissel mit einem feuchten Kichenhandtuch abdecken und an

einem warmen Ort mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen die Frihlingszwiebeln putzen, kalt abbrausen und in hauchdianne Réllchen
schneiden. Beiseitestellen. Fiir die Dipsauce die Knoblauchzehe schilen, fein hacken. Mit den

restlichen Zutaten verrithren und mit etwas Wasser verlangern.



Den Teig in 4 Sticke teilen. Eine Arbeitsfliche bemehlen. Ein Teigbillchen zu einem diinnen
Rund ausrollen. Mit etwas Sesamdl einstreichen und mit knapp einem Viertel der
Frithlingszwiebeln bestreuen. Aufrollen und dann zu einer Schnecke drehen. Diese Schnecke
wieder zu einem Rund ausrollen (die Friihlingszwiebelstiickchen sind nun von Teig

umschlossen). Den restlichen Teig auf die gleiche Weise verarbeiten.

1 EL Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Einen Teigfladen auf einer Seite etwa 3 Minuten
knusprig braun backen, wenden, noch 1—2 Minuten knusprig backen. Die restlichen
Pfannkuchen auf die gleiche Weise verarbeiten, restliche Frihlingszwiebeln zum Bestreuen
aufheben. Pfannkuchen in mundgerechte Schnitze aufschneiden, mit Sesam und

Frihlingszwiebeln bestreuen und mit der Dipsauce servieren.

TIPP Diese Pfannkuchen sind sehr leicht zu machen und schmecken am besten direkt aus der

Pfanne. Den Teig kénnt lhr einige Stunden im Voraus zubereiten.









Viva la vidal

Im Griinen schmeckt's besser.









Wieso ich mexikanische Kiiche liebe ...
Mein Sohn kann von Burritos nicht genug kriegen. Das hat er eindeutig von seiner Mutter.

Mexikanisch schmeckt herzhaft und frisch. Und das tut gut, ob an schénen lauschigen

Sommertagen oder in vereisten Winternichten.

= '.‘

Was ist deine liebste mexikanische Vorspeises
BURRITOS! ALSO ICH ESSE SIE ALS VORSPEISE.
Mittagessen: von wann bis wann?
ANSTELLE EINES FRUHSTUCKS AB 12 UHR

Deine liebste Zutat ist ...



KORIANDER!
Mexikanisches Streetfood ist ...

AUCH WAS FUR SURFER.

Zur mexikanischen Tradition zihlt ...
EINE GROSSE LIEBE ZU CHILIS.
Das darf bei keinem mexikanischen Abend fehlen ...
DURANGUENSE, MARIACHI & LOs LoBOS.
Was darfin einer Guacamole nie fehlen?

EINE WIRKLICH GUTE AVOCADO.

Was bedeutet =scharf essen« auf Mexikanisch?
TEX-MEX IST SCHARF, MEXIKANISCH NICHT!
Dein mexikanischer Lieblingsstyle ist ...

DIP IT, BABY!

Dieses Getrink passt am besten ...

MEZCAL. FEINER ALS TEQUILA. DER WURM IST UBRIGENS MARKETING.

Mexikanisches Essen ist ein Fest fiir die Sinne, weil ...
DIE FARBEN UNGLAUBLICH APPETITLICH S5IMND.
Geht mexikanisch auch siGfe?

UND OB! KNUSPRIGE CHURROS, WURZIGE SCHOKOLADE...



Was gibt es Schineres,

als mit guten Freunden im Freien zu essen?









Eddie and me.
Eddie Borlk hat einen mexikanischen Food Truck.






México mi amor
Sie ist die erste Fusionkiiche der Welt. Ihre Aromen und Produkte vereinen viele Einflisse

unterschiedlicher Herkunft.

Zehn Truthdhne wiinschte sich der spanische Kénig Ferdinand von seinen Eroberern, die im
Jahr 1511 selbige an Bord schafften und nach Spanien brachten. Dort staunte man nicht schlecht
Uber diese Prachttiere. Ebenso wie man vorher schon Giber Tomaten und Schokolade gestaunt
hatte. Auch die Chilis traten von hier ihren Siegeszug durch die Welt an. Handler brachten sie
nach Indien. Von dort fanden die Powerschoten ihren Weg nach Europa. Und hier habt lhr noch
ein bisschen Futter fiir den Smalltalk: Von den ungefihr 200 Chilisorten, die wir heute kennen,

hat die Hilfte mexikanische Wurzeln.

W o

A

Auch etwas Hochprozentiges hat Weltruhm, der Agavenschnaps. Tequila und seine aromatisch
elegantere Variante, der Mezcal, sind weltweit beliebt. Mezcal entsteht im Gegensatz zum
Tequila eher in kleinen Brennereien, oft in viel Handarbeit. Dass er besonders gut ist, wenn ein

Wurm mit in die Flasche gelegt wurde, ist ein Mythos.

Wahr hingegen ist, dass die UNESCO so uberzeugt war von der Qualitat und der langen

Geschichte der mexikanischen Kiiche, dass sie diese als Weltkulturerbe anerkannt hat!



Was lhr fiir die mexikanische Kiiche braucht, sind Tacos und Tortillas und eine Liebe zu frischen
Krautern, Gemiise und Tomaten (die sind, botanisch gesehen, Obst). Ich mache Tacos
manchmal selbst, aber es gibt Tortillas aus Weizenmehl, Maismehl oder einer Mischung auch in
jedem Supermarkt zu kaufen. Fleisch isst man in Mexiko natdrlich gerne, aber in Mafien, viele

Leute kénnen es sich nicht leisten. Deshalb sind die S6fchen und Dips auch so rasend lecker.

Und noch ein bisschen Kiichenlatein: Es heiit, dass sich mexikanische Kiche vor allen Dingen
dadurch auszeichnet, héllisch scharf zu sein. Nein, das ist sie nicht. Richtig scharf schmeckt es
in der Grenzregion zwischen Mexiko und Texas (wo auch der Begriff Tex-Mex herkommt).
Mexikaner kochen zwar sehr viel mit Chilis, aber nicht wegen der Schirfe. Chilis haben viel
Vitamin C, sie geben ein Aroma, das durchaus mal ins Schokoladige geht, sie machen eine
schéne Farbe, verleihen Wiirze und einen Frischekick. Chilis lassen sich prima einfrieren oder

trocknen ... viel Spa beim Experimentieren!



Selbst gemachte Tacos & Tortillas

sooo lecker!
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Quesadillas mit Siifkartoffelfiillung und Salsa verde
DER IDEALE APPETITHAPPEN, WENN VIELE GASTE KOMMEN. QUESADILLAS
LASSEN SICH VIELSEITIG FULLEN, DIESE HIER SIND REIN VEGETARISCH.

Fur 4 Stuck

ZUTATEN

FUR DIE QUESADILLAS

1 grofie Stfkartoffel

4 EL Olivenal

1 TL Kreuzkiimmelpulver

12 TL Zimtpulver

1 frische rote Chilischote
Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
150 g Mozzarella

4 Weizentortillas

FUR DIE SALSA VERDE

70 g Babyspinat

1 Bund glatte Petersilie

1 frische griine Chilischote

1 groBe aromatische Tomate

1 Knoblauchzehe



3 EL Olivenal
Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Sifkartoffel schilen, fein hacken, auf
einem Blech auslegen. 2 EL Olivenal mit Kreuzkiimmelpulver und Zimt verrithren. Die
Chilischote fein hacken, unterrithren. Ol pikant mit Salz und Pfeffer abschmecken und tber die
Suflkartoffelstiickchen triufeln. Etwa 15 Minuten backen, bis sie weich sind. Zerdriicken oder im

Standmixer ptirieren.

Inzwischen den Babyspinat verlesen, kalt waschen, abtropfen lassen, fein hacken. Die Petersilie

kalt abbrausen, trocken schiitteln, Blittchen fein hacken. Die Chilischote fein hacken. Die
Tomate heil? Gberbrihen, Haut abziehen, Kerne entfernen. Tomatenfleisch fein hacken. Die

Knoblauchzehe abziehen, reiben. Alles mit Olivendl verrithren, salzen und pfeffern.

12 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Mozzarella fein wiirfeln oder mit der Hand in kleine
Stiicke reiffen. 1 Tortilla in die Pfanne legen, etwa 1 Minute knusprig werden lassen. Mit etwas
StuRkartoffelpiree bestreichen und mit etwas Kise belegen. Noch etwa 2 Minuten backen, bis
der Kise zerljuft. Tortilla falten, aus der Pfanne gleiten lassen, Vorgang wiederholen. Zum

Servieren in kleinere Stiicke teilen.

TIPP Sehr lecker ist auch die Variante mit Kidneybohnen, Mais, Paprika und Kise: Bohnen und
Mais kalt abbrausen, Paprikaschote klein wiirfeln. Mit Chili, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer

abschmecken. Masse auf die Flade geben, mit gut schmelzendem Reibekiase bestreuen.

Zusammenklappen, braten. Perfekt dazu: die Pico-de-Gallo-5auce von Seite 125,



Tacos mit Noriblatt und diversen Fiillungen
FOR 12 STUCK

ZUTATEN

GRUNDREZEPT

12 Tacos

4 MNoriblatter

soo ml Pflanzendl zum Frittieren

FUR DEN FRITTIERTEN TOFU

1 Pck. fester Tofu (ca. 300 g)

2 EL Mehl

1 Ei

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

4 EL Semmelbrésel

Pfeffer (oder Sichuanpfeffer)

soo ml Pllanzendl zum Frittieren

BEILAGEN

eingelegte Radieschen, Avocadomousse und Tofumayonnaise (s. Seite 64)
2 rote Paprikaschoten

Limetten

ZUBEREITUNG Den Tofu in ein Kichenhandtuch einschlagen. Auf eine Arbeitsplatte legen,



beschweren, etwa 1 Stunde abtropfen lassen. In Wiirfel von etwa 1 Zentimeter Kantenlinge

schneiden.
Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Tacos einige Minuten erwarmen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Moriblitter vierteln. Noriblatter portionsweise kurz im

heifen Ol ausbraten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Noch warm in die leicht gefalteten,

erwidrmten Tacos schieben, beiseitestellen.

Das Mehl in eine Schiissel geben. Das Ei in eine zweite Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer

wiirzen, verschlagen. Die Semmelbrésel in eine dritte Schiissel geben, mit Pfeffer verrithren.

Das Pllanzendl nochmals erhitzen.

Die Tofuwirfel erst in Mehl, dann in Ei, dann in Semmelbrésel wenden. Portionsweise im

heifen Ol 4—5 Minuten knusprig braun backen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Paprikaschoten in feine Streifen schneiden. Alle Zutaten inkl. den Beilagen von Seite 64 auf

einer Platte anrichten, jeder befillt seine Tacos nach Wunsch. Limettenspalten dazu reichen.

TACOS FULLEN

FALTEN



-

NORIBLATT EINLEGEN

BEFULLEN






Eingelegte Radieschen

¥



FUR ETWA 300 ML

ZUTATEN

1 Bund knackige Radieschen mit Griin
2 M&hren

2 EL Mirin

2 EL chinesischer schwarzer Essig
Salz

Saft von 1 Zitrone

ZUBEREITUNG Die Radieschen putzen, ganz fein hobeln, das Radieschengriin zur Seite stellen.
Die M&hren schilen, ebenfalls fein hobeln. Die restlichen Zutaten verriithren, tber die
Radieschen und Mé&hren giefien. Abgedeckt etwa 2z Stunden kithlen. Das Radieschengriin kalt

abbrausen, fein schneiden, dariiber streuen.



Avocadomousse
FOR ETWA 400 ML
ZUTATEN

2 reife Avocados

150 g Blauschimmelkise
2 EL Sojasauce

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG Die Avocados halbieren, entsteinen, Fruchtfleisch herausléffeln, gut mit den

restlichen Zutaten verrithren.






Tofumayonnaise

FOR ETWA 350 ML
ZUTATEN

1 Pck. Seidentofu {ca. 300 g)
3 EL Misopaste

3 EL Mirin

1 EL Sojasauce

1 EL Sesamal

Saft von 1 Limette

ZUBEREITUNG Alle Zutaten verrithren. Mit Limettensaft abschmecken.






Avocados mit Mango-Grapefruit-Fillung



FUR 4 STUCK

ZUTATEN

2 reife Avocados

1 Limette

2 rosa Grapefruits

1 reife Mango

2 EL Olivenal

1 Msp. Fleur de sel oder anderes feines Wiirzsalz
2 EL Hattenkise

10 Blatter Basilikum

ZUBEREITUNG Die Avocados halbieren, Steine entfernen. Die Limette pressen, Avocados mit
dem Saft betraufeln. Die Grapefruits filetieren, dabei den Saft auffangen. Grapefruits in Stiicke

teilen, in eine Schissel geben.

Die Mango waagrecht dritteln, das Fruchtfleisch rund um den Stein abschneiden, beiseitestellen.
Das tbrige Fruchtfleisch wiirfeln, zu den Grapefruitstiicken geben, Hittenkise unterrithren, die

Mischung in die Avocados fullen.

Olivensl, Grapefruitsaft und das zur Seite gestellte Mangofleisch mit dem Piirierstab zu einem

Dressing rihren, Gber die Avocados traufeln.
Die Basilikumblatter abzupfen, die Avocados damit garnieren.

AVOCADO-KNOW-HOW Das appetitliche Avocadogriin verfarbt sich an der Luft schnell ins

Braune. Avocadokern dazulegen, der verhindert’s.

TIPP Besonders hiibsch schaut es aus, wenn man einen kleinen Teil der Grapefruit- und



Mangostiicke als Ganitur aufhebt und gemeinsam mit dem Basilikum auf den gefiillten

Avocados verteilt.






Mexikanisch gefullte Kartoffelschiisseln



STATT OFENKARTOFFELN KANN MAN AUCH SUSSKARTOFFELN VERWENDEN. DIE
GARZEIT VERKURZT SICH DANN ETWA UM DIE HALFTE.

Fiir 4 Stiick

ZUTATEN

FUR DIE KARTOFFELN

4 grofie Ofenkartoffeln oder Sutkartoffeln
150 ml Créme fraiche

1 TL Kreuzkimmelpulver

1 TL Chilipulver

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1 kleines Bund Frihlingszwiebeln

1 kleine Dose (etwa zoo g Abtropfgewicht) schwarze Bohnen
100 g wirziger geriebener Kise

FUR DIE TOMATENSALSA

1 Bund Koriandergriin

4 Cocktailtomaten

1 frische griine Chili

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Limette



Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG Den Ofen auf18o °C vorheizen. Kartoffeln waschen, einstechen, mit der

Schnittfliche nach unten auf ein Backblech mit Backpapier legen und etwa 30 Minuten weich
backen. Aus dem Ofen nehmen, den Ofen nicht ausschalten. Kartoffeln mit einem Laffel
vorsichtig aushahlen. Kartoffelmasse mit 100 ml Créme fraiche, Kreuzkimmel, Chilipulver und
Salz und Pfeffer pikant wiirzen und zerdriicken. Die Frihlingszwiebeln putzen, in feinen
Réllchen schneiden. Die Hilfte der Bohnen mit der Halfte der Frithlingszwiebeln verriithren, mit
der restlichen Créme fraiche zu einem Piree verarbeiten, salzen und pfeffern, in die Kartoffeln
fallen. Dariiber die Kartoffelmasse schichten. Mit den restlichen Bohnen und dem Kase

bestreuen und noch etwa 20 Minuten backen, bis der Kise zerlaufen ist.

Inzwischen die Tomatensalsa zubereiten. Das Koriandergrin kalt abbrausen, trocken schitteln,
Blattchen fein hacken. Die Tomaten heif Giberbrithen, Haut abziehen. Tomaten halbieren, Kerne
entfernen, Tomaten wiirfeln. Die Chili fein hacken. Die Zwiebel abziehen, wiirfeln. Die
Knoblauchzehe abziehen, fein hacken. Die Limette pressen. Alles verrithren, mit Salz und Pfeffer

wirzen, zu den Kartoffeln reichen.






Empanadas mit Mais-Spargel-Fullung



FUR ETWA 12 STUCK

ZUTATEN

soo g Maismehl

Salz

2 mittelgrofie Kartoffeln

250 g weifter Spargel

250 g griner Spargel

1 Zwiebel

3 EL Olivenal

12 Zitrone

1 kleine Dose Maiskérner

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
4 Stangel frischer Oregano oder V2 TL Oregancpulver
150 ml Créme fraiche

Frittiersl

ZUBEREITUNG Das Maismehl mit einer Prise Salz und 250 ml lauwarmem Wasser zu ginem

feuchten Teig verkneten. Etwas ruhen lassen, dann in 12 Sticke aufteilen, zu Kugeln formen. Die

Kugeln zwischen Backpapier auf etwa 0,3 cm Dicke ausrollen.

Die Kartoffeln schilen, hacken, in wenig Salzwasser etwa 10 Minuten weich kochen. Inzwischen
den weifien Spargel schilen, vom griinen Spargel die holzigen Enden abbrechen, weifien und

griinen Spargel in Sticke von etwa 1 Zentimeter schneiden. Die Zwiebel abziehen, fein hacken.



Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Gemiise mehrere Minuten bei mittlerer Hitze
durchgaren. Die Zitrone pressen, Saft mit den Maisk&rnern unterrohren. Alles salzen und

pfeffern und mit Oregano wiirzen. Créme fraiche unterrithren.

Die Fillung in der Mitte der ausgerollten Teigplatten verteilen, Empanadas zusammenfalten und
den Rand fest andriicken. Das Frittierd| erhitzen, die Empanadas portionsweise von allen Seiten

etwa 5 Minuten knusprig braun backen. Zu Salsa nach Belieben servieren.

TIPP Mit Kartoffeln und Brat oder frischer Blutwurst und Speckwiirfeln schmecken die

Empanadas besonders lecker.

EMPANADAS FULLEN

AUSROLLEN

BEFULLEN

FALTEN



VERSCHLIESSEN



Obstsalat in der Wassermelone mit Zimt-Tortilla

J—




MUNDGERECHT GESCHNITTEN UND FRISCH UND FROHLICH-BUNT
ANGERICHTET 5CHMECKT DIESE VITAMINBOMBE GANZ BESONDERS AUCH
KINDERMN.

Fiir 4 Portionen

ZUTATEN

60 g Mandelsplitter

2 Tortillas

2 EL Zucker

1 TL Zimt

12 Wassermelone

2 Honigmelone

1 Banane

1 Kiwi

& Physalis

4 5tingel rote Johannisbeeren
150 g Brombeeren

2 Stangel frische Minze
ZUBEREITUNG Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Die Mandelsplitter auf einem Blech auslegen und einige Minuten résten, bis sich ihr Aroma
entfaltet. Inzwischen die Tortillas auf einer Seite mit Zucker und Zimt bestreuen. Mandeln aus

dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.



Die Tortillas etwa 8 Minuten knusprig backen. Inzwischen das Fruchtfleisch der Wassermelone

und der Honigmelone mit einem Kugelausstecher ausheben, entkernen.

Das restliche Obst bei Bedarf schilen und waschen, die Minzeblattchen von den Stingeln
zupfen. Die Zutaten fein wiirfeln und in die ausgeh&hlte Frucht fillen. Mit den gerésteten

Mandelsplittern bestreuen.

SERVIERT wird dieser Obstsalat nicht in einer herkdmmlichen Schiissel, sondern in einer

halbierten Wassermelone, die einfach auf den Tisch gestellt wird.






Wiirziger Fruchtsalat in der Pitaya




FUR 4 STUCK

ZUTATEN

2 reife Pitaya (Drachenfrucht)
2 EL Olivenal

& kichenfertige Shrimps

1 Limette

1 cm Ingwerwurzel

V4 Zucker- oder Netzmelone

1 griine oder rote Spitzpaprika

4 Stingel Minze oder & Stiangel Koriandergriin

ZUBEREITUNG Die Pitayas liangs halbieren. Das Fruchtfleisch ziehharmonikaférmig

einschneiden, dann mit einem scharfen Léffel herauslosen. Beiseitestellen.

1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Shrimps von beiden Seiten etwa 3 Minuten braten, bis

sie die Farbe verandern und ihr Fleisch nicht mehr durchsichtig ist. Shrimps langs halbieren.

Die Limette pressen, mit dem restlichen Olivendl verriihren. Die Ingwerwurzel schilen, fein

reiben. Alles unter die Shrimps rithren.

Die Melone schilen und etwa so grof wie die Pitaya wiirfeln. Die Spitzpaprika kalt abbrausen,
langs halbieren, Samen und Samenstringe entfernen, Paprika in hauchdiinne Streifen

schneiden.

Alles vermengen und in die Pitaya-Halften fillen. Krauter kalt abbrausen, trocken schiitteln,

zerzupfen, dariiber anrichten.



Popsicles




FUOR JE 3 LUTSCHER
ZUTATEN

FUR SOMMEROBST-LUTSCHER
1 reife Mango

1 Kiwi

250 g Blaubeeren

& Himbeeren

250 ml Vanillejoghurt

FUR WEISSWEIN-LUTSCHER
125 ml Salatgurkensaft

125 ml Weiwein (z.B. Sauvignon blanc)
4 TL Zucker

V4 Salatgurke

100 g Blaubeeren

ZUBEREITUNG Fiir die Sommerobst-Lutscher die Mango schilen, fein hacken. Die Kiwi schilen,
hauchdinn aufschneiden, die Blaubeeren abbrausen, die Himbeeren verlesen.
Lutschereisformen mit dem Obst auslegen, mit dem Vanillejoghurt ausgieffen. Mindestens 12

Stunden im Gefrierfach durchkihlen.

Fiir die Weifiwein-Lutscher Gurkensaft, Weifwein und Zucker verrithren und stehen lassen, bis
der Zucker geldst ist. Die Lutscherformen mit einem Drittel des Safts ausgiefien, 1 Stunde ins
TK-Fach geben. Inzwischen die Salatgurke schilen, die Kerne herausschaben, Gurke hauchdinn

aufschneiden. Blaubeeren kalt abbrausen. Beides zum Teil auf der gefrorenen Schicht verteilen,



Weiwein angiefien, eine weitere Stunde frieren. Das restliche Obst und Gemiise dariber

verteilen, die restliche Flussigkeit angiefen, 12 Stunden im TK-Fach durchkiihlen lassen.






Profiteroles




FUR ETWA 40 STUCK
ZUTATEN

FUR DIE PROFITEROLES
250 ml Milch

100 g Butter

150 g Mehl

4 Eler

FUR DIE FULLUNG

100 g Zartbitterschokolade
125 ml Sahne

1 Pck. Sahnesteif

100 g Zucker

200 ml Mascarpone

100 g Blaubeeren

ZUBEREITUNG Den Ofen auf zoo *C vorheizen.

Fiir den Teig die Milch in einem grofen Topf mit der Butter erwdrmen, bis sie zerlassen und die
Milch erhitzt ist. Topf nicht vom Herd nehmen, aber die Warmequelle ausstellen. Das Mehl mit
einem Holzloffel einrithren. Ein Ei unterrithren und so lange rithren, bis es verteilt ist. Die
restlichen Eier ebenso verarbeiten und so lange rithren, bis sich der Teig vom Topfrand l6st. Mit
einem Essléffel oder einem Spritzbeutel vom Teig Kugeln auf mit Backpapier ausgekleidete
Backbleche spritzen. Die Ofenwirme auf 180 °C reduzieren, die Profiteroles etwa 10 Minuten

backen, bis sie gar und etwas eingedunkelt sind.



Inzwischen die Schokolade hacken und im Wasserbad zerlassen.

Die Sahne mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen. Den Mascarpone unterriihren. Die

Blaubeeren kalt abbrausen, trocken tupfen.

Zum Befiillen die Profiteroles langs halbieren. Die Halfte mit der flissigen Schokolade
bestreichen, Schokolade fest werden lassen. Auf den restlichen Profiteroles die Fillung mit

Blaubeeren verteilen. Zum Anrichten die Schokoladenhauben auf die befiillten B6den setzen.

WINDBEUTEL heiRen Profiteroles in Deutschland, in Osterreich Brandteigkrapfen. Sie galten

lange als spiefiig, aber ich finde, sie haben ein Comeback verdient.






Icecream Cookies




FUR 12 STUCK

ZUTATEN

100 g Zimmerwarme Butter
100 g Zucker

1 zimmerwarmes Ei

180 g Mehl

1 Prise Salz

1 TL Backpulver

100 g Zartbitterschokolade
250 ml Eiscreme nach Wunsch
2 EL Krokant

ZUBEREITUNG Den Backofen auf 180 *C vorheizen.

Die Butter mit dem Zucker mit dem Rihrmixer schaumig schlagen. Das Ei unterrihren und gut
mengen. Mehl, Salz und Backpulver verriihren, einsieben, unterriithren. Die Schokelade fein

hacken oder reiben, unterriihren.

Mit einem Essloffel oder einem Melonenkugelausstecher Billchen ausstechen, mit 2 Zentimeter
Zwischenraum auf dem Backblech auslegen, 10 Minuten backen, bis sie etwas Farbe

angenommen haben,

Abkihlen lassen, dann mit je etwa 1 EL Eiscreme zum Sandwich zusammendricken. In Krokant

wilzen.

KINDER freuen sich auch iiber bunte Streusel als Dekoration. Wer Schokolade liebt, wilzt die

Cookies in fein gehackter Bitterschokolade.



Tartelettes mit Stracciatellafiillung




ACHTUNG, SUCHTGEFAHR! DIE KOMBINATION DES CRUNCH VON DEN
TARTELETTES MIT DER HERRLICHEN FULLUNG UND DEN SCHOKOSTUCKCHEN
SCHMECKT EINFACH HIMMLISCH.

Fiir 12 Stiick
ZUTATEN

FUR DEN TEIG

100 g Butter, in Flocken
40 g Puderzucker

2 EL Kakaopulver
200 g Mehl

1 Eigelb

FUR DIE FULLUNG
100 ml Sahne

1 Pck. Vanillezucker

1 Msp. Zimtpulver
5o g Puderzucker

so g Bitterschokolade
250 g Ricotta

ZUBEREITUNG Fiir den Teig die Butter mit dem Puderzucker und dem Kakaopulver in eine
Schissel geben, Mehl und Eigelb zufigen und mit dem Handrithrgerat (Knethaken) schnell zu

einemn geschmeidigen Teig verarbeiten. Den Teig zu einer Rolle formen, in Klarsichtfolie wickeln

und mindestens 30 Minuten kithlen. Inzwischen den Backofen auf 180 °C vorheizen.



Eine Tartelette- oder Muffinform bei Bedarf einfetten. Den Teig in 12 Scheiben schneiden, in die
Form geben, mit den Fingern einen Rand bilden. Etwa 15 Minuten knusprig backen, auskiithlen

lassen.

Inzwischen fir die Fiillung die Sahne steif schlagen. Vanillezucker, Zimt und Puderzucker
verrithren und unterrithren. Die Bitterschokolade fein hacken, einige Streusel zur Dekoration zur

Seite stellen. Den Rest mit dem Ricotta verrithren, ebenfalls unterriihren.

Die ausgekiihlten Tartelettes mit der Masse befiillen und mit den restlichen Schokoladenstiicken

bestreuen.






®







Siiflsauer gefiillte Weinbldtter mit eingelegten Zitronen




FUR 38—40 sTOCK
ZUTATEN

FUR DIE EINGELEGTEN ZITRONEN
4 Bio-Zitronen

150 g grobes Meersalz

2 Zitronen

3 EL Olivenal

FUR DIE FULLUNG

2 EL Rosinen

2 Schalotten

&o ml Olivendl

150 g Reis

5 Stangel Dill

& Stangel glatte Petersilie
4 Stangel frische Minze

4 EL Walnusskerne

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1 Pck. verzehrfertige Weinblatter (etwa 40 Stiick)

2 Zitronen

4 EL Granatapfelkerne



ZUBEREITUNG Fur die eingelegten Zitronen die 4 Bio-Zitronen heiff abwaschen, achteln, mit

Salz bestreuen, in ein Schraubglas einschichten. Die 2 Zitronen pressen, den Saft mit dem
Olivendl verrithren, angieien. Glas verschliefien, gut schitteln. Mindestens € Tage kihlen. Veor

dem Servieren die Zitronen in feine Streifen schneiden.

Fiir die Fillung die Rosinen mit heifem Wasser Gberbrithen und 10 Minuten weich werden
lassen. Inzwischen die Schalotten abziehen und fein wirfeln. 2 EL Olivenél in einem grofien
Topf erwdrmen. Die Schalotten von allen Seiten etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze glasig
diinsten. Reis unterrithren. Die Kriuter kalt abbrausen, trocken schiitteln, fein hacken,
unterrithren, den Rest zur Seite stellen. Die Walniisse grob hacken, zur Hilfte unterrithren. Alles
salzen und pfeffern, einige Minuten kécheln, bis sich eine homogene Masse bildet. Rosinen

abtropfen lassen, unter die Masse ziehen.

Inzwischen die Weinblatter kalt abbrausen, damit sie sich voneinander |6sen. Stangel entfernen.
Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Blatter mit der glanzenden Seite nach unten vem breiten Ende
aus befillen. Dazu jedes Blatt auf eine Arbeitsflache legen, 1 Essléffel Fullung in die Mitte
platzieren, die Seiten iibereinander einschlagen und das Blatt nicht zu fest (der Reis dehnt sich
beim Garen noch aus) wie eine Zigarre von unten nach oben aufrollen. Mit der Naht nach unten
in eine Auflaufform geben. Restliche Weinblatter ebenso verarbeiten. Die Zitrone pressen. Saft
mit dem restlichen Olivenal verriahren, angiefen. Die Weinblatter mit Wasser bedecken und mit

einem Deckel oder Teller beschweren. Etwa 30 Minuten im Ofen kdcheln, bis sie gar sind.

Mit Granatapfelkernen, restlichen Walnussstiickchen und eingelegten Zitronen servieren,






Geflllte Salatblatter mit teegerauchertem Geflgel



FUR CA. 10 STUCK

ZUTATEN

1 mittelgrofie Hihnchenbrust (250—300 g)
1 EL Pfefferkérner oder

12 TL Sichuanpfefferkdrner

1TL Salz

1 EL Butter

50 g Reis

5o g Zucker

so g schwarzer Tee

2 Frithlingszwiebeln

1 frische rote Chilischote

2 EL Sushiingwer

2 EL Erdniisse

1 Kopf Radicchio

2 TL Sherryessig oder chinesischer Shaoxing-Essig
2 EL 5ojasauce

ZUBEREITUNG Die Hithnchenbrust kalt abbrausen, trocken tupfen. Pfeffer und Salz verriihren,
marsern. Das Fleisch damit einreiben. Mindestens 3 Stunden oder iiber Nacht abgedeckt im

Kithlschrank ruhen lassen.



Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Das Fleisch auf ein grofies Stiick Alufolie legen, mit der Butter
einreiben, Alufolie zum Pickchen wickeln, Huhn 2o Minuten im Ofen backen, aus der Alufolie

nehmen, trocken tupfen. Garsud aufbewahren.

Inzwischen Reis, Zucker und Tee verrithren. Einen Wokboden grofiziigig mit Alufolie auskleiden,
die Mischung hineinstreuen. Den Wokrost einhdngen, Gefliigel darauf legen, Deckel schliefen,
Alufolie an den Seiten hochklappen, so dass ein relativ geschlossener, kleiner Raucherofen

entsteht. Das Kichenfenster 6ffnen, damit der Rauch gleich abziehen kann.

Gefligel etwa 10 Minuten bei hoher Hitze rauchern. Inzwischen die Frihlingszwiebeln diagonal
hauchdiinn aufschneiden (in China sagt man dazu Pferdechrenschnitt und es erinnert
tatsidchlich daran). Die Chilischote fein hacken, den Sushiingwer schnippeln, die Erdniisse

zerstofien. Vom Radicchio die Blatter 6sen, kalt abbrausen, trocken tupfen.

Fleisch etwas abkiihlen lassen, fein zerpflicken. Essig und Sojasauce mit dem Garsud der
Hiithnerbrust verquirlen, mit Frithlingszwiebeln, Chilischote, Sushiingwer, Erdniissen und

Geflugel verriihren. Fillung essléffelweise auf den Blattern verteilen, diese aufrollen und bei

Bedarf feststecken.

TIPP Wenn lhr zum selber Rauchern noch nicht bereit seid ... das macht nichts, die Salatrilichen

schmecken auch so.






Wraps mit Zitronenhiihnchen




FOR JE 8 sTOCK

ZUTATEN

FUR DEN WRAP-TEIG ZUM SELBERMACHEN
4 EL Pflanzendl

1 Prise Salz

250 g Mehl

Olivendl zum Braten

FUR DIE FULLUNG

1 kleines Hithnchenfilet (ca. zoo g)

1 Bio-Zitrone

2 Stangel Rosmarin

3 EL Butter

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1 Knoblauchzehe

150 g Ziegenfrischkise

100 g gekochte italienische Riesenbohnen
1 Bund Rucola

ZUBEREITUNG Fir den Wrap-Teig alle Zutate mit 150 m| warmem Wasser zu einem Teig
verkneten. Abgedeckt mindestens 30 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen. Dann auf
einer bemehlten Arbeitsfliche zu Teigfladen ausrollen. Olivendl portionsweise in einer

beschichteten Pfanne erhitzen. Die Wraps nacheinander bei mittlerer Hitze von beiden Seiten



etwa 4 Minuten knusprig braten.

Das Hihnchenfilet kalt abbrausen, trocken tupfen. Die Schale der Bio-Zitrone fein reiben, den
Saft pressen. Die Rosmarinnadeln abrebeln, mit Zitronenschale und Butter verriihren, salzen
und pfeffern und in das Fleisch reiben. Das Fleisch in diinne Streifen schneiden, etwa 12
Minuten von allen Seiten in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur durchgaren, bis es etwas
Farbe bekommen hat. Inzwischen die Knoblauchzehe abziehen, fein hacken, mit dem
Ziegenfrischkise verrihren. Die Bohnen mit dem Zitronensaft glatt piirieren, unter den
Ziegenfrischkise rithren, pikant abschmecken. Den Rucola verlesen, kalt abbrausen,
mundgerecht zerzupfen. Das Fleisch mundgerecht zerzupfen. Die Tortillas mit Creme

bestreichen, mit Fleisch und Rucola in der Mitte belegen, fest aufrollen, dann halbieren.

TIPP Matiirlich kénnt Ihr auch Wraps aus Maismehl oder Weizenmehl kaufen. Mit ihnen geht die

Zubereitung sehr fix. Sie halten mehrere Wochen.

WRAPS FULLEN & WICKELN

AUSLEGEN

FULLEN

EINSCHLAGEN



FEST AUFROLLEN UND HALBIEREN



Wraps mit Pfirsichsalsa und Lachs
FOR JE 8 sTOCK
ZUTATEN

FUR DEN WRAP-TEIG

s. Seite 91 (alternativ fertige Fladen verwenden)

FUR DIE PFIRSICHSALSA

3 reife Pfirsiche

1 rote Paprikaschote

1 rote Zwiebel

4 Stingel Zitronenthymian

1 Msp. gerduchertes Chilipulver (Chipotle)
3 EL Olivenal

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
FUR DIE FULLUNG

200 g roher Lachs

12 Bund Brunnenkresse

100 ml Créme fraiche

ZUBEREITUNG Die Wraps wie auf Seite 91 beschrieben zubereiten.

Die Phirsiche blanchieren, die Haut abziehen. Pirsiche halbieren, entsteinen, fein hacken. Die

Paprikaschote kalt abbrausen, halbieren, Samen und -strange entfernen, fein hacken. Die rote



Zwiebel abziehen, fein hacken. Den Zitronenthymian kalt abbrausen, Blittchen abrebeln. Alles

mit Chilipulver und 1 EL Olivenél verrithren, vorsichtig salzen und pfeffern, etwas durchziehen

lassen.

Das Lachsfilet kalt abbrausen, trocken tupfen. Salzen und pfeffern. Das restliche Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Den Fisch bei mittlerer Hitze von beiden Seiten 4—5 Minuten anbraten (er
kann innen noch roh sein). Zerpfliicken, unter die Salsa rihren. Die Brunnenkresse kalt
abbrausen, Blattchen abzupfen, unter die Créme fraiche rithren, etwas salzen und pfeffern. Die

Weizenfladen damit bestreichen. Fillung auf die Mitte der Fladen verteilen, fest aufrollen.



Wraps mit Artischoke und Spinat

FOR JE 8 sTOCK

ZUTATEN

FUR DEN WRAP-TEIG

s. Seite 91 (alternativ fertige Fladen verwenden)
FUR DIE FULUNG

2 EL Olivenal

1 Schalotte

100 g TK-Spinat, aufgetaut

4 Stangel Dill

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

1 Glas (etwa 8 Stiick) Artischokenherzen in Ol
1 kleine rote Chilischote

150 g wilrziger Schnittkase

ZUBEREITUNG Die Wraps wie auf Seite g1 beschrieben zubereiten.

Das Olivendl in einer Pfanne erwdrmen. Die Schalotte abziehen, fein wiirfeln, 4—5 Minuten darin
glasig dinsten. Den Spinat unterrithren. Den Dill kalt abbrausen, Spitzen abzupfen, unterrithren.
2—3 Minuten erwdrmen, salzen und pfeffern. Mit dem Piirierstab glatt rithren. Die
Artischokenherzen in feine Streifen schneiden, die Chilischote fein hacken, den Schnittkise fein

hobeln.

Diie Weizenfladen mit der Spinatcreme bestreichen, in der Mitte Artischockenherzen,

Chilisttickchen und Kise verteilen, fest aufrollen.






BBQ-Sticks



FUR JE 4 STICKS (INSG. 20 STICKS)
ZUTATEN

4 Stangen griner Spargel Salz

250 g Prosciutto oder Bauchspeck, hauchdiinn aufgeschnitten
12 ensteinte Datteln

100 g Blauschimmelkise (z.B. Gorgonzola dolce)
4 Scheiben Kiirbis

1 EL Olivensl

4 reife Pfirsiche

1 EL Walnussal

1 TL Balsamicoessig

2 feste Bananen

fein geriebener Parmesan zum Wilzen

ZUBEREITUNG Die Spargelenden abbrechen. Eine Bratpfanne mit gesalzenem Wasser fillen,

zum Kochen bringen, die Spargelstangen bei leichter Hitze 5 Minuten darin garen, bis sie etwas
weicher sind. Abtropfen lassen, dann auf Spiefie schieben. Mit je 1 Scheibe Prosciutto oder

Bauchspeck umwickeln und auf dem Grill auf indirekter Hitze noch einige Minuten briunen.

Die Datteln mit Blauschimmelkise fallen, mit Prosciutto umwickeln. Je 3 Stiick auf einen Spiefd

fideln. Etwa 5 Minuten grillen, bis der Schinken eindunkelt und der Kise zerliuft.

Die Kirbisscheiben mit Olivendl einstreichen. 5 Minuten relativ weich grillen, dann mit

Prosciutto umwickeln und noch einige Minuten grillen, bis der Schinken eindunkelt.

Die Pfirsiche halbieren, entsteinen, vierteln. Walnussal mit Balsamicoessig verrithren. Die



Pfirsichstiicke damit einstreichen. Mit Prosciutto umwickeln. Je 4 Stiick auf einen Spief fadeln,

von allen Seiten 2—3 Minuten grillen.

Die Bananen halbieren, in Parmesan wilzen, auf Spiefie stecken, mit Prosciutto umwickeln und 5

Minuten grillen.






Crespelle mit Zucchinifiillung




FOR 810 sTlCK
ZUTATEN

FUR DEN TEIG

2 Eier

soo ml Milch

250 g Mehl

1 Msp. Salz

2—3 EL Pflanzendl
FUR DIE FULLUNG
1 grofer Zucchino

1 TL Salz

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

2 EL Pflanzendl

3 Stingel Oregano
12 Bund glatte Petersilie
soo g Ricotta

3 EL Butter

50 g geriebener Parmesan

ZUBEREITUNG Eier und Milch mit einem Schneebesen verquirlen. Das Mehl einstauben und



alles zu einem glatten, klumpenfreien Teg verarbeiten. Etwas salzen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen, mit Ol benetzen. Wenn die Pfanne heif ist, mit einer
Suppenkelle etwas Teig in die Mitte der Pfanne geben. Mit dem Riicken der Kelle den Teig bis
zum Rand verstreichen. Wenn der Teig an der Oberflache fest ist, wenden. 810 Crespelle braten

und beiseitestellen.

Fir die Fillung den Zucchine putzen, fein reiben, in ein Sieb geben, mit Salz bestreuen. Etwas
stehen lassen, bis er Wasser zieht. Gut ausdriicken. Die Knoblauchzehe und die Schalotte
abziehen, fein hacken. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, beides darin bei mittlerer Hitze glasig
diinsten. Die Zucchinostickchen unterrithren und mehrere Minuten durchgaren. Die Kriuter
kalt abbrausen, fein hacken, mit dem Ricotta verrithren. Die Zucchinomasse unterziehen, bei

Bedarf nachwiirzen.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Fiillung auf den Crespelle verteilen, diese aufrollen. Eine
grofie Auflaufform einbuttern. Die Crespelle nebeneinander in die Auflaufform legen. Mit

Parmesan bestreuen und 15—20 Minuten knusprig goldbraun backen.

ZUCCHINI ziehen sehr viel Wasser und kénnen die Fillung verwissern. Deshalb entziehe ich

ihnen vor dem Backen mit etwas Salz Gberschiissiges Wasser.






Kaviar-Wasabi-Tiitchen






FOR ETWA 20 TUTCHEN
ZUTATEN

FUR DEN TEIG

2 Eier

50 g Buchweizenmehl

150 g Weizenmehl

350 ml Kefir

1 EL Pflanzenél + Ol zum Backen
1 EL Salz

FUR DIE FULLUNG

1 EL Wasabipaste

125 g Créme fraiche

125 g saure Sahne

1 Limette

2 Stangel Dill

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
100 g Forellenkaviar

ZUBEREITUNG Fur den Teig die Eier trennen, das Eiweifs zu steifem Schnee schlagen. Die
Mehle verriithren. Die Eigelb mit Kefir und 1 EL Ol schaumig riihren. Die Mehle einrieseln lassen,

den Eischnee unterheben, vorsichtig salzen.



Fiir die Fillung Wasabipaste, Créme fraiche und saure Sahne verrithren. Die Limette pressen,
Saft unterrithren. Einige Dillstangel zur Dekoration beiseitelegen, die restlichen Stangel kalt

abbrausen, trocken tupfen, unterrithren. Pikant salzen und pfeffern.

Wenig Ol in einer beschichteten groen Pfanne erhitzen. Mit einer Schopfkelle Teig fir etwa 4

Teigblattchen in die Pfanne gieffen und zu Ovalen glatt streichen. Von beiden Seiten 1—2

Minuten bei leichter Hitze briaunen, bis die Teigblattchen trocken sind. Zu Titen aufrollen. Den

Vorgang wiederholen. Fiillung in die Titen fiillen und mit Forellenkaviar und Dillspitzen

garnieren.



Rucola-Réllchen




FOR 20 sTOCK

ZUTATEN

2 Bund Rucola

2 Buffelmozzarella

1 EL Olivenasl

1 TL Balsamicoessig

50 g geriebener Parmesankise
20 Scheiben hauchdinn aufgeschnittener Parmaschinken oder Osso Collo
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
DAZU

Kapern

Kirschtomaten

Oliven

ZUBEREITUNG Den Rucola putzen, waschen, trocknen. Den Biuffelmozzarella in Streifen

schneiden. Olivendl und Essig tiber dem Mozzarella verteilen, einige Minuten marinieren lassen.

AnschlieBend in Parmesan wilzen. Je 4—5 Stingel Rucola und 1-z Streifen Mozzarella mit 1

Scheibe Parmaschinken umwickeln.

Rollchen auf einer Platte anrichten, mit Pfeffer bestreut servieren. Kapern, Tomaten und Oliven

dazu reichen.

SUPERLECKER, edel und ganz einfach sind diese Miniwraps, fir die lhr auch Bresaoclo, Biindner

Fleisch oder Burrata verwenden kénnt.



Zucchini-Frittata




FUR 4 PORTIONEN
ZUTATEN

ca. 500 g Zucchini Salz

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

2 EL Olivenadl

6 Eier

60 g geriebener Parmesan
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
4 EL Pistazienkerne

ZUBEREITUNG Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Zucchini putzen, waschen, raspeln, in ein
Sieb geben, mit Salz bestreuen, 2o Minuten ziehen lassen. Inzwischen die Schalotte und die

Knoblauchzehe abziehen und fein hacken.

Butter und Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erwirmen. Schalotten- und Knoblauchstiickchen
darin etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Die Zucchini zugeben und mehrere

Minuten briunen.

Die Eier mit Parmesan verriihren, salzen und pfeffern, angiefen, etwa 4 Minuten garen, bis die

Eiermasse etwas stockt. Ofen ausschalten.

Die Pfanne in den augeschalteten Ofen schieben und die Frittata im abkiihlenden Ofen etwa 2o
Minuten fest werden lassen. Die Pistazienkerne fein hacken bzw. reiben. Die Frittata wenden, auf

eine Platte stiirzen, mit Pistazien bestreuen.



ZUCCHINIBLUTEN sind was Beeindruckendes. Im Frithsommer findet man sie auf

Bauernmairkten. Sie schmecken auch roh wunderbar.

TIPP Fertige Frittata zusitzlich mit Parmesanhobeln, gebratenen Zucchinischeiben und -bliten

garnieren.






Involtini mit Tomaten-Auberginen-Gemiise




FOR 8 sTOCK

ZUTATEN

FUR DAS TOMATENAUBERGINEN-GEMUSE

200 g Tomaten

1 kleine Aubergine

2 EL Olivenal

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

3 Stangel Oregano

FUR DIE INVOLTINI

150 g TK-Spinat, aufgetaut

Salz

1 Prise Muskatnuss

& Scheiben Kalbsschnitzel, dinn geschnitten

& Scheiben Raucherschinken, hauchdiinn geschnitten
4 getrocknete Tomaten in Ol

100 g geriebener Fontinakase (oder anderer gut schmelzender Kise)
3 EL Olivenal

ca. 350 ml Weiwein

2 EL Sahne

ZUBEREITUNG Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Tomaten waschen, je nach Gréfe halbieren,



die Aubergine waschen, putzen, wiirfelig schneiden. Beides vermengen, in eine Auflaufform
schichten, mit Olivenél betraufeln, salzen und pfeffern. Oreganoblattchen abzupfen,

unterrihren. Gemise etwa 20 Minuten im Ofen garen.

Inzwischen den Spinat mit etwas Salz und Muskatnuss in einem Topf bei leichter Hitze einige
Minuten garen, bei Bedarf ausdriicken. Die Kalbsschnitzel kalt abbrausen, trocken tupfen, auf
einer Arbeitsplatte auslegen. Mit Raucherschinken belegen. Die Tomaten fein hacken, mit dem
Kise und dem Spinat verriihren, in der Mitte der Schnitzel verteilen. Schnitzel aufwickeln, mit

Zahnstochern feststecken.

Olivenal in einer ofenfesten grofien Pfanne erhitzen. Die Involtini von allen Seiten etwa 5
Minuten anbraten, dann im Ofen noch etwa 10 Minuten durchgaren. Aus der Pfanne nehmen,
warm halten. Weifwein in die Pfanne giefen und mit dem Bratensatz 10 Minuten einkécheln
lassen, dann Sahne einrithren. Involtini im Weifweinsud zum Tomaten-Auberginen-Gemiise

servieren.

INVOLTINI schmecken auch fein mit Parmaschinken. Dieser luftgetrocknete Schinken hat einen

milden Geschmack, da kann die Fillung starker gesalzen werden.
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Enchilada Rolls




FUR 8 PORTIONEN

ZUTATEN

FUR DIE SAUCE

2 EL Olivendl

1 EL Mehl

2 EL Tomatenmark

1 Knoblauchzehe

1 TL Kreuzkiimmelpulver

1 EL Paprika edelsifs

Blattchen von 6 Stingeln Oreganc

1 Prise Zimt

soo ml heife Hihnerbrithe

Salz und schwarzer Pfefter aus der Miihle
FUR DIE FULLUNG

1 Zwiebel

2 EL Pflanzendl

soo g Rinderhack

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1 Msp. gerduchertes Chilipulver

& Tortillas



200 g geriebener (milder) Schnittkise
ZUM GARNIEREN

Tomaten

Koriandergriin

Frihlingszwiebeln

ZUBEREITUNG Das Olivendl in einer Pfanne erwarmen. Das Mehl mit dem Tomatenmark
verrithren, einrithren und etwas briaunen lassen. Inzwischen die Knoblauchzehe abziehen, fein
hacken und mit den restlichen Gewiirzen unterriihren. Mit der Hihnerbrihe abléschen und
unter Rithren etwa 2o Minuten kécheln, bis sie etwas eindickt. Pikant salzen und pfeffern.

Beiseitestellen.

Fiir die Fillung die Zwiebel abziehen, fein hacken. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Das
Rinderhack von allen Seiten anbriunen, die Zwiebelstiicke unterrithren, etwa & Minuten braten,

salzen und pfeffern, mit Chilipulver wiirzen. Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Die Tortillas auf einer Seite mit etwas Sauce einstreichen. Die Fullung in der Mitte verteilen,
dariiber insgesamt etwa zwei Drittel des Késes streuen. Eine ofenfeste Form mit der Halfte der
restlichen Sauce befillen. Die Tortillas fest aufrollen, mit der Nahtseite nach unten in die Form
setzen, mit der restlichen Sauce betriufeln und mit dem Kise bestreuen. Etwa 25 Minuten
backen, noch einige Minuten ruhen lassen, mit Tomatenstiicken, Krautern und

Frihlingszwiebeln bestreut servieren.

TIPP Wenn Amerikaner ,the whole enchilada®” sagen, meinen sie eine Sache mit allem Drum und

Dran. Also garniert nach Herzenslust!






Asiatisch




Morgengliick auf dem Markt:

frisches Ost und Gemiise in Hiille und Fiille.









Wieso ich die asiatische Kiiche liebe ...
Ich bin jedes Mal satt, wenn ich asiatisch esse, aber auf die angenehmste Weise. Die Gerichte

sind leicht und sattigen, weil sie so aromatisch sind und immer frisch zubereitet. Ob gedampft,

gebraten oder knackig, es schmeckt einfach toll.




Was ist dein liebstes asiatisches Hauptgericht?
NUDELN IN JEDER FORM.
Mittagessen: von wann bis wann?

KONNTE AUCH SCHON MORGENS LOSGEHEN.
Deine liebsten Krauter sind ...

ICH BIN VERRUCKT NACH KORIANDER.

Asian Streetfood ist ...
IMMER EINE GEEHHASCH UNG.
Zur asiatischen Tradition zihlt ...
DAS ESSEN MIT DER GANZEN FAMILIE.
Das darf bei keinem asiatischen Abend fehlen ...

STABCHEN, LIMETTEN, CHILIS.

Was darf nie fehlen?

DER BERUHMTE UMAMI-GESCHMACK.
Was bedeutet »scharf essen« auf Asiatisch?
SOME LIKE IT HOT...

Dein asiatischer Lieblingsstyle ist ...

CHILISCHARFE, FRISCHE KRAUTER, WURZIGE SAUCEN.

Dieses Getrink passt am besten ...

EIN EISKALTES BIER. DEUTSCHER ODER OSTERREICHISCHER RIESLING.



GEWURZTRAMINER.
Asiatisches Essen ist ein Fest fiir die Sinne, weil ...

ES 50 SCHON AUSSIEHT UND GUT DUFTET.

Geht asiatisch auch safd?

KLAR: FRISCHES OBST!



Ich liebe es, meine Zeit mit lieben Menschen zu verbringen. Aber manchmal génne ich mir einen

Me-Moment.









Chinesische Weisheit:

Feines kann klein sein.






Asien: Immer iiberraschend
Chinesisch, koreanisch, vietnamesisch, japanisch ... so abwechslungsreich, so

alltagstauglich-exotisch im Geschmack

Wobei — die asiatische Kiiche, die gibt's ja gar nicht. Allein in China zihlt man 35 vollig

unterschiedliche regionale Kiichen, was nicht verwundert, wenn man bedenkt, wie grof das
Land ist (noch etwas grofier als die USA). Aber auch in vergleichsweise kleineren Landern
schmeckt es nicht dberall gleich: Wer von Euch schon mal in Vietnam war, der weif, dass rund
um Hanoi im Norden anders gekocht wird als im Mekong-Delta des Stidens. Auch in Japan
schmeckt's nicht iiberall gleich {und erst recht essen die Japaner nicht von morgens bis abends
Sushi). Von der einen asiatischen Kiche zu sprechen, wire also ungefihr so wie von der

europiischen Kiiche zu sprechen. Aber einige Gemeinsamkeiten gibt es natdrlich.

Mudeln sind Gberall beliebt, ob aus Reis, aus Buchweizen oder aus Weizenmehl. Scharf hat
man's auch ganz gerne, denn Chilis kithlen den Kérper, interessanterweise. Die Hitze, die sie

entfalten, lasst die Kérpertemperatur erst ansteigen und dann abkihlen.

Tofu, Sojasauce und Misopaste (beide basieren auf Sojabohnen) finden sich in vielen Landern
auf dem Speisezettel. Mein Tipp: Misopaste aus dem Asienladen einfach einfrieren. Sie halt ewig

und man kann sie sofort verwenden, sie muss nicht erst aufgetaut werden.

Fir Anfanger vielleicht etwas gew&Shnungsbediirftig im Geschmack (und im Nischen) ist
Fischsauce, die aus der vietnamesischen und thailindischen Kiiche nicht wegzudenken ist.
Diese Wiirzsauce besteht, genau, aus Fisch, der fermentiert wurde und ein besonders wiirziges
Aroma entwickelt hat. In der Kembination mit Limette und Ingwer beispielsweise wird daraus ein
typisches Séfchen zum Dippen. Sesam&l, das aus gerdsteten Sesamsamen gepresst wird, passt
ebenfalls sehr gut dazu. Milder schmeckt Reisessig, lecker schmeckt Reiswein, den man nicht

nur (warm oder kalt) trinken kann, sondern auch zum Abschmecken verwendet.



Das Beste an allen diesen Zutaten: lhr bekommt sie mittlerweile gréfitenteils auch im gut
sortierten Supermarkt, auf jeden Fall aber im Asienladen. Ich habe immer einen kleinen Vorrat

im Schrank, denn die Produkte werden nicht schlecht.



Chinesische Weisheit: Gemeinsam macht’s mehr Spafi.







Sushi-Donuts




FUOR 8 DONUTS
ZUTATEN

FUR DEN REIS

350 g Sushireis

2 TL Reisessig

2 TL Zucker

1 TL Salz

FUR DEN BELAG

200 g Raucherschinken in hauchdiinnen Scheiben
100 g frischer Thunfisch
2 Avocados

Salz

12 Salatgurke

4 Radieschen

1 EL Pflanzenal

2 EL Sesamsaat weifé

2 EL Sesamsaat schwarz
FUR DIE PONZUSAUCE
1 Limette

3 EL Sojasauce



1 TL Dashi als Fertigpulver (im Titchen)

1 TL Reisessig

1 TL Mirin

ZUBEREITUNG Den Reis in der doppelten Menge Wasser in einem Topf oder Reiskocher nach

Packungsangabe zubereiten. Inzwischen den Reisessig mit Zucker und Salz in einem Tépfchen
erwarmen, bis Zucker und Salz aufgelast sind. Noch warm unter den fertig gegarten Reis rihren

und bei Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

Inzwischen den Raucherschinken in Streifen von etwa 2 cm Breite schneiden. Den Thunfisch
hauchdiinn aufschneiden, dann ebenfalls in diinne Streifen schneiden. [Am besten geht das,
wenn |hr den Thunfisch vorher kurz anfriert.) Die Avocados halbieren, Steine entfernen,
Avocados in diinne Rauten zum Belegen schneiden. Die Salatgurke schilen, langs halbieren,
Kerne herausschaben. Mit einem Sparschiler diinne Streifen abziehen. Die Radieschen waschen,

putzen, etwas Griin stehen lassen, Radieschen ebenfalls diinn aufschneiden.

Bagelformen mit Ol einstreichen, den fertig gegarten Reis fest in die Formen driicken.

Herausheben und nach Wunsch umwickeln. Mit Sesamsaat garnieren.
Fir die Ponzusauce die Limette pressen und den Saft mit den restlichen Zutaten verriihren.

TIPP Diese Donuts sind das ultimative Rezept fir alle Reisfans. Ein guter Asien-Markt hat meist

mehrere Sushireis-Sorten im Angebot.

DONUT FORMEN & BELEGEN

GEKOCHTER REIS



NACH WUNSCH BELEGEN






Fiir 8 Stiick

ZUTATEN

200 g Quineca

Salz

2 EL Olivenal

1 TL Himbeeressig

250 g reife Erdbeeren

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1 Pck. Rote-Bete-Sprossen

& grofie Blatter Pak Choi ohne Strunk

ZUBEREITUNG Die Blatter kurz in heifem Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken, damit

sie ihre Farbe behalten. Beiseitestellen.

Die Quinoa in Salzwasser nach Packungsangabe etwa 20 Minuten weich garen, abtropfen. Mit

Olivendl und Himbeeressig verriihren, bei Bedarf noch nachsalzen.

Die Erdbeeren kalt abbrausen, trocken tupfen, entstingeln, vierteln. Mit schwarzem Pfeffer

verrihren, unter die Quinoa ziehen.

Die Sprossen heifé abbrausen, trocken tupfen. Die Fillung mit Sprossen mittig auf die Blatter

setzen und aufrollen.

SCHWARZER Pfefter gibt Erdbeeren einen besonders leckeren Geschmack. Wenn lhr Euch da

nicht rantraut: Vanille wiirde hier auch sehr gut passen.






Meine Lieblingssaucen



Guacamole

FOR CA. 100 ML
ZUTATEN

1 reife Avocado

1 Limette

1 Tomate

1 kleine Knoblauchzehe
1 Bund Koriandergriin

1 Msp. gerduchertes Chilipulver oder 1 kleine frische Chilischote

Salz

ZUBEREITUNG Die Avocado halbieren, Stein entfernen, Avocadofleisch herausléffeln, in eine

Schissel oder einen Mérser geben. Die Limette pressen, Avocado mit dem Saft betraufeln. Die
Tomate waschen, halbieren, entkernen, fein hacken. Die Knoblauchzehe abziehen, fein hacken.
Das Koriandergriin kalt abbrausen, Blattchen fein hacken. Alles zu einer glatten Creme
verrithren. Mit Chilipulver und Salz abschmecken; alternativ die Chilischote fein hacken und

unterrithren.






Hummus

FOR CA. 250 ML

ZUTATEN

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

150 g gekochte Kichererbsen

3 EL Sesammus (Tahini)

1 EL Olivendl

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle,

1 TL Baharatgewiirz (nach Belieben)

ZUBEREITUNG Die Knoblauchzehe abziehen, hacken. Die Zitrone pressen. Saft und Knoblauch

mit den restlichen Zutaten glatt piirieren. Bei Wunsch mit Baharat wiirzen.






Erdnusssauce

FOR CA. 250 ML

ZUTATEN

1 groie Knoblauchzehe

4 EL Erdnisse

4 EL Erdnussbutter

3 EL Hoisin-5auce

3 EL Sojasauce

1 EL Chilisauce (z.B. Sriracha-Sauce)
1 EL Pflanzenal

ZUBEREITUNG Die Knoblauchzehe abziehen, fein hacken. Die Erdniisse grob hacken. Alles mit

den restlichen Zutaten cremig rithren und bei Wunsch mit Wasser verlangern.






Sojasauce

FOR CA. 150 ML
ZUTATEN

1 Fridhlingszwiebel
&o ml Sojasauce

1 EL Reisessig

1 EL Sesamsaat

ZUBEREITUNG Die Frihlingszwiebel schilen, fein hacken. Mit den restlichen Zutaten

verrithren. Mit kaltem Wasser nach Geschmack verlingern.






Pico de Gallo

FOR CA. 100 ML
ZUTATEN

2 grofie reife Tomaten

1 grofie Knoblauchzehe

1 Zwiebel

1 frische Chilischote

1 kleines Bund Koriandergriin
1 Limette

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG Die Tomaten waschen, halbieren, entkernen, fein hacken. Die Knoblauchzehe

und die Zwiebel abziehen, fein hacken. Die Chilischote fein hacken. Das Koriandergriin kalt

abbrausen, Blattchen zerzupfen. Die Limette pressen. Alles verrithren, pikant salzen und

pfeffern.






Chinesische Burritos {Ji Dan Bing)




Die Idee zu diesem Rezept stammt von Mex, der mit seiner Familie nach Shanghai gezogen ist
und dieses Gericht fast taglich als schnelles Streetfood isst. Ich liebe die Einfachheit und die

Uberraschende Geschmacksexplosion dahinter.
Fiir 4 Stiuck

ZUTATEN

200 g Mehl + Mehl fiir die Arbeitsfliche

1TL 5alz

1 EL Pflanzenal

4 Frahlingszwiebeln

1 Bund Koriandergriin

1 Rémersalatherz

2 EL Sesamél oder Pflanzendl (kein Olivendl)
4 Eiler

Salz

2—3 EL Sweet Bean Sauce

2 EL Sesamsaat

ZUBEREITUNG Das Mehl mit dem Salz und 120 ml warmem Wasser mit einem Handriihrgerat
(Knethaken) vermengen, bis ein klebriger Teig entsteht. Die Teigkugel mit Ol bestreichen und in

Frischhaltefolie wickeln. An einem warmem Ort 1 Stunde ruhen lassen.

Inzwischen die Frihlingszwiebeln putzen, in feine Réllchen schneiden. Das Koriandergriin kalt
abbrausen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen. Die Blatter vomn Salatherz l6sen, kalt

abbrausen, mundgerecht zerpflicken.



Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu 4 Kreisen ausrollen. 1 TL Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen. 1 Teigplatte einlegen, etwas knusprig braten, 1 Ei verschlagen,
dariiber verstreichen, salzen, etwas Sweet Bean Sauce dariiber verstreichen. 1 Minute backen, bis

das Ei etwas fester wird. Wenden, noch kurz anbraten, dann aus der Pfanne nehmen.

Die restlichen Teigplatten auf die gleiche Weise braten. Mit den restlichen Zutaten bestreuen,

etwas einschlagen, heif servieren.

BURRITOS ZUBEREITEN & WICKELN

AUSROLLEN

-
.




BEFULLEN

<

EINSCHLAGEN



Ente im Asia-Pfannkuchen

.ﬁ_'-fh.

O ~




HOISIN-SAUCE IST EIN WICHTIGER BESTANDTEIL DIESER ROLLCHEN. SIE IST 50
TYPISCH FUR DIE CHINESISCHE KUCHE WIE BElI UNS SALZ UND PFEFFER.

Fiir 16 Stiick

ZUTATEN

1 Entenbrust mit Haut

1 TL Fiinf-Gewiirze-Pulver

2 EL Pflanzendl

3 EL Hoisin-Sauce + Hoisin-Sauce fur die Pfannkuchen
1 EL Sojasauce

1 Bund Fridhlingszwiebeln

142 Salatgurke

16 Peking-Duck-Pfannkuchen

ZUBEREITUNG Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Entenbrust auf der Hautseite kreuzweise in
etwa fingerdicken Abstinden bis direkt an die Haut einschneiden. Die Haut mit

Fiinf-Cewiirze-Pulver einreiben.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Entenbrust auf der Hautseite 5 Minuten knusprig-braun
backen, dann wenden. Hoisin-Sauce und Sojasauce verriihren, in die Einschnitte streichen. Die

Ente auf das Backgitter legen und 10 Minuten im Ofen garen lassen.

Inzwischen die Frihlingszwiebeln putzen, in feine langliche Streifen schneiden. Die Salatgurke
bei Bedarf schilen, langs halbieren. Samen mit einem L&ffel herauskratzen. Gurke in feine Stifte

schneiden.

Die Entenbrust in lange schmale Streifen aufschneiden. Die Pfannkuchen mit Hoisin-Sauce

betrdufeln, mit Entenbrust, Salatgurke und Frithlingszwiebeln befillen und aufwickeln.



ALS DIPSAUCE passt hier ein Mix aus Hoisin-Sauce, Sesamél, braunem Zucker oder flussigem

Honig und Sojasauce. Mit Wasser verdiinnen.






Geflllte Matcha-Crepes mit Aprikosen



FOR 8 CREPES

ZUTATEN

FUR DIE CREPES

2 Eier

250 ml Vollmilch

150 g Mehl

1 EL Matcha-Pulver

2 EL Zucker

12 TL Vanilleextrakt (nach Belieben)
ca. 1 EL Butter

Puderzucker zum Bestreuen
FUR DIE FOLLUNG

125 ml Schlagsahne

3 EL Puderzucker

1 Vanilleschote

100 ml Mascarpone

250 ml reife Aprikosen

1 EL Aprikosenschnaps oder Brandy (nach Belieben)

ZUBEREITUNG Die Eier mit der Milch in einer grofien Schissel sorgfaltig verschlagen. Das

Mehl mit dem Matcha-Pulver, dem Zuckerr und dem Vanilleextrakt, falls verwendet,



portionsweise unterziehen.

Wenig Butter mit Kiichenpapier in einer beschichteten Pfanne verstreichen und erwdarmen. Mit
einer Suppenkelle etwas Teig eingiefen. Pfanne zu allen Seiten etwas kippen, damit der Teig
diinn in der Pfanne verlaufen kann. Crépe wenden, sobald er am Rand fest geworden ist (ein
Teller ist hilfreich dabei). Noch kurz von der anderen Seite backen, dann auf einen grofien Teller

mit Kichenpapier legen. Den Rest des Teigs ebenso verarbeiten.

Fiir die Fullung Schlagsahne und Puderzucker steif schlagen. Die Vanilleschote langs halbieren,
das Mark herausstreichen und mit Mascarpone und der Sahne verrithren. Die Aprikosen
waschen, halbieren, entsteinen, in Streifen schneiden, mit Aprikosenschnaps oder Brandy, falls

verwendet, vermengen.

Zum Anrichten in die Mitte jedes Crépes etwas Creme |&ffeln, verstreichen, Aprikosenstiicke
darauflegen, Crépe mehrfach zu einem Viertel Gbereinander klappen. Mit Puderzucker bestreuen,

restliche Creme und restliche Aprikosenstiicke dazu anrichten.

TIPP Verwendet die ausgehéhlte Vanilleschote spater zum Aromatisieren von Salz.






Siife Pfannkuchen aus Korea (Hotteok)




Wihrend der Arbeiten zu diesem Buch habe ich einen Koreanisch-Kochkurs besucht und mich
in diese koreanischen Pfannkuchen verliebt. Deshalb musste eine Anlehnung an das Rezept in

dieses Buch!

Fiir 12 Stiick

ZUTATEN

FUR DEN TEIG

12 Pck. Trockenhefe (ca. 3,5 g)

1 TL Zucker

250 g Mehl + Mehl fir die Arbeitsflache
150 ml lauwarme Milch

Ol zum Braten

FUR DIE FULLUNG 1

30 g (brauner) Zucker

12 TL Zimtpulver

30 g gehackte Pekannisse

FUR DIE FULLUNG =

30 g gehackte getrocknete Mango
30 g Kokosflocken

30 g brauner Zucker

ZUBEREITUNG Fiir den Teig Hefe mit Zucker und Mehl vermengen. In einer Rithrschiissel die

Mehlmischung mit der lauwarmen Milch mit dem Knethaken kneten, bis sich der Teig von der



Schiissel l6st. An einem warmen Ort fir mindestens 1 Stunde zugedeckt gehen lassen, bis sich

das Volumen verdoppelt hat.
Inzwischen fur die Fillungen jeweils alle Zutaten vermengen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche nochmals kneten und 8 Kugeln formen. In der Mitte
eine Vertiefung bilden, etwas Fiillung hineinlaffeln. Den Teig tber der Fillung wieder
zusammendriicken. |ede gefiillte Teigkugel mit der Hand flach driicken und in etwas Ol von

beiden Seiten 2—3 Minuten knusprig braun backen. Heif servieren.






Croissants mit Walnuss-Fiillung




DAMNKE, LIEBE JOHANNA, FUR DIE INSPIRATION ZU DIESER HIMMLISCHEN
NMACHSPEISE.

Fiir ca. zo Stiick

ZUTATEN

FUR DEN TEIG

125 g Mehl + Mehl fir die Arbeitsflache
125 g Zimmerwarme Butter
2 TL Zucker

1 Msp. Salz

125 g Frischkise

FUR DIE FULLUNG

1 Ei

100 g Puderzucker

so g fein gehackte Walniisse

ZUBEREITUNG Das Mehl mit der Butter, dem Zucker und dem Salz in einer Rithrschiissel mit

dem Knethaken verrihren. Frischkdse unterrithren, bis sich ein Teig bildet. Den Teig zu einer

Kugel formen, in Klarsichtfolie wickeln, mindestens 30 Minuten im Kithlschrank ruhen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 180 °C vorheizen. Das Ei trennen. Das Eiweifd etwas steif schlagen,

Zucker einstiuben und weiter schlagen, bis sich ein fester Eischnee gebildet hat.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem Kreis ausrollen und in etwa zo0

Tortenstiicke teilen.

Die Eischneemasse darauf verstreichen. Mit Walniissen bestreuen. Jedes Teigstlick von der



breiten Seite her zu einer Croissant-Form aufrollen. Das Eigelb mit 1 TL Wasser verstreichen. Die

Croissants auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit dem Eigelb bestreichen.
Etwa 15 Minuten knusprig braun backen.

ZIMTFANS aufgepasst: Zimtzucker wiirde als Fillung auch gut passen. Rechnet auf 6o g

feinsten Zucker 1 EL Zimtpulver.

TIPP Die Croissants halten in einer Dose gut verschlossen aufbewahrt bis zu zwei Wochen.
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LACHS-SPINAT-ROLLCHEN




Am liebsten mag ich Gemiise natiirlich frisch vom Markt. Aber hier kann man es sich auch

einmal leicht machen und TK-Spinat verwenden. Das Ergebnis ist auf jeden Fall sehr lecker!
Fiar etwa 20 Stiick

ZUTATEN

1 Pck. TK-Spinat oder 1 kg frischer Spinat
1 kleine Knoblauchzehe

1 Zwiebel

1 Prise Muskatnuss

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
4 Eler

50 g geriebener Parmesan

2 EL Butter (bei Bedarf)

4 getrocknete Tormaten in Ol

1 Bio-Limette

200 g Graved Lachs

1 Pck. (zoo g) Frischkise

1 Bio-Zitrone

ZUBEREITUNG Den Ofen auf 18c °C vorheizen. Den TK-Spinat in einem Sieb auftauen und

abtropfen lassen. Die Knoblauchzehe und die Zwiebel abziehen, ganz fein hacken, unterriihren.
Alternativ den frischen Spinat verlesen, kalt waschen. Knoblauch- und Zwiebelstiickchen mit
demn frischen Spinat in einen grofsen Topf geben, abgedeckt 5 Minuten bei mittlerer Hitze

zerfallen lassen, dann ohne Deckel noch so lange kdcheln, bis die Flussigkeit verdampft ist und



Knoblauch und Zwiebeln gar sind.
Gegarten Spinat bei Bedarf ausdriicken, mit Muskatnuss und Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Eier mit Parmesan und Spinat verriihren, im Standmixer glatt plrieren. Masse unter den

Spinat rihren, bei Bedarf nachwiirzen.

Eine rechteckige Auflaufform (30 x 40 cm) mit Butter einfetten oder mit Backpapier auslegen,
Die Spinatmasse diinn ausstreichen. Etwa zo Minuten backen, bis sie fest ist. Auskiihlen lassen,

dann auf ein groies Stick Frischhaltefolie legen.

Die Tomaten fein hacken, die Schale der Limette fein reiben, den Graved Lachs fein hacken. Alles
mit dem Frischkase verrithren und wiirzen. Auf dem Spinat verstreichen. Mit der Frischhaltefolie
zu einer Rolle drehen. Uber Nacht durchkiihlen, dann in der Folie diinn aufschneiden. Vor dem
Servieren die Folie abziehen. Réllchen mit Zitronenzesten bestreuen, mit Zitronenspalten

servieren.



Das schmeckt mit Stdbchen oder ohne
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Summer Rolls Classic
MEIN ULTIMATIVER GUTE-LAUNE-FAST-FOOD-SNACK KOMMT URSPRUNGLICH
AUS VIETNAM. FRISCH, KNACKIG, LEICHT UND EINFACHER LECKER.

Fiir 12 Stiick
ZUTATEN

6 kiichenfertige Scampi
2 EL Ol

50 g Reisnudeln

1 Mé&hre

2 Salatgurke

1 reife Avocado

2 Zitrone

1 Bund Koriandergriin
& Blatter Kopfsalat

12 Blatter Reispapier

ZUBEREITUNG Die Scampi kalt abbrausen und trocken tupfen. Das Ol in einer Pfanne

erwirmen. Die Scampi von beiden Seiten mehrere Minuten garen, bis sie die Farbe verdndern.

Lings halbieren und beiseitestellen.

Die Reisnudeln in einer Schiissel mit heifem Wasser Gberbrihen und etwa 5 Minuten weich
quellen lassen, dann abgiefien und mit einer Schere in kleinere Stiicke schneiden. Abtropfen

lassen.

Die M&hre und die Salatgurke schialen. Die M&hre in feine Streifen schneiden. Die Salatgurke



langs halbieren, die Kerne herausschaben. Die Salatgurke ebenfalls in diinne Streifen schneiden.

Die Avocado halbieren. Den Stein entfernen. Die Avocado schilen, in feine Streifen schneiden.
Die Zitrone pressen, Avocadospalten mit etwas Saft betraufeln. Koriandergriin und Salatblatter

kalt abbrausen, trocken tupfen, Korianderblatichen abzupfen. Salatblatter fein zupfen.

Einen grofien Teller mit kaltem Wasser befillen. 1 Reispapierblatt hineinlegen, ca. 40 Sekunden
einweichen, bis es noch nicht ganz weich ist. Auf einen Teller oder eine glatte Oberfliche legen.
In die Mitte je 1 Scampihilfte legen, dariiber einige Salatblatter. Von allen anderen Zutaten 1—2
Stiick dartiber schichten. Das untere Ende des Reispapierblatts dariiberschlagen, dann die Seiten
darliberschlagen, so dass es die Form eines Kuverts hat. Nun nach oben zu einer festen Rolle

drehen. Die restlichen Zutaten auf die gleiche Weise verarbeiten.

REISBLATTER kosten wenig. Da sie leicht reiffen, ist es immer besser, einen kleinen Vorrat zu

haben, da sie Gberdies sehr lang haltbar sind.

TIPP Die Reispapierblatter flach ausgebreitet und nicht zu lang im Wasser einweichen. Sie sollen

noch nicht ganz weich sein, dann haben sie die richtige Konsistenz.,

SOMMERROLLEN EINSCHLAGEN & AUFROLLEN

FULLEN UND UNTERE ECKE EINSCHLAGEN

LINKS EINSCHLAGEN
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Summer Rolls California Style
FOR 12 STUCK

ZUTATEN

2 Stangen Lauch

200 g Lachsfilet

200 g Bratpaprika (Pimientos de Padrén)
1 Avocado

12 Blatter Reispapier

ZUBEREITUNG Den Lauch putzen, in diinne Streifen schneiden, kalt abbrausen, trocken tupfen.
Das Lachsfilet kalt abbrausen, trocken tupfen, in feine Streifen schneiden. Die Bratpaprika kalt
abbrausen, trocken tupfen, halbieren. Samen und Stingel entfernen, Paprika in Streifen
schneiden. Die Avocado halbieren. Den Stein entfernen. Die Avocado schilen, wirfeln, mit

etwas Saft betriufeln, beiseitestellen.

Einen grofen Teller mit kaltem Wasser befullen. 1 Reispapierblatt hineinlegen, ca. 40 Sekunden
einweichen, bis es noch nicht ganz weich ist. Auf einen Teller oder eine glatte Oberflache legen.
In der Mitte mit 1—= Essléffeln Fallung belegen. Das untere Ende des Reispapierblatts

dartiberschlagen, dann die Seiten dariiberschlagen, so dass es die Form eines Kuverts hat. Nun

nach oben zu einer festen Rolle drehen. Die restlichen Zutaten auf die gleiche Weise verarbeiten.

TIPP Dazu passt ein Dressing aus Zitronenschale, Joghurt und Mayonnaise, abgeschmeckt mit
Chilipulver, Salz und Pfeffer.






Erdnusssauce

FOR CA. 100 ML
ZUTATEN

2 Limetten

4 EL gerdstete Erdnisse
2 EL Sojasauce

3 EL Erdnussbutter

2 EL Zucker

2z EL Miso

ZUBEREITUNG Die Limetten pressen. Die Erdnisse hacken, einige zur Dekoration

beiseitestellen. Alles mit den restlichen Zutaten piirieren und mit wenig Wasser nach Wunsch

verlingern.






Vietnamesische Dipsauce (Nuoc Cham)
FOR CA. 150 ML

ZUTATEN

1 kleine rote Chilischote

1 kleine Knoblauchzehe

1 Limette

2 EL Zucker

2—3 EL Fischsauce

ZUBEREITUNG Die Chilischote langs halbieren. Bei Wunsch von den Samen befreien (die
machen sie schirfer). Fein hacken. Die Knoblauchzehe abziehen, fein hacken. Die Limette

pressen. Alles verrithren und je nach Geschmack mit bis zu 100 ml Wasser verriihren.

Idealerweise etwas durchziehen lassen.






Falafeln




DIESE PIKANTEN BALLCHEN AUS DER MEZE-KUCHE LASSEN SICH PRIMA SELBST
MACHEN. IHR BRAUCHT NUR EINEN TAG VORAUSPLANUNG.

Fiar etwa 18 Stiick

ZUTATEN

FUR DIE FALAFEL

300 g getrocknete Kichererbsen
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 kleines Bund Petersilie

&o g (Kichererbsen)-Mehl

2 TL Kreuzkiimmelpulver

2 TL Korianderpulver

12 TL Cayennepfefter

1 EL Backnatron

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1| Rapsél zum Ausbraten

FUR DIE SESAMSAUCE

1 Zitrone

1 Knoblauchzehe

4 EL Sesammus (Tahini)



Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
DAZU

Tomaten, Hummus, Salatblatter, Zwiebelringe, Weizenfladen

ZUBEREITUNG Fur die Falafeln die Kichererbsen mit der dreifachen Menge kalten Wassers

bedecken. Uber Nacht quellen lassen, dann abseihen und kalt abbrausen. Abtropfen lassen. Die
Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen und ganz fein hacken. Die Petersilie kalt abbrausen,

trocken schiitteln, Blattchen fein hacken.

Alles mit den restlichen Zutaten im Mixer oder in der Kiichenmaschine zu einer nicht zu feinen

Masse piirieren. Backnatron mit 1 EL heifern Wasser vermengen, unterrithren. Masse abgedeckt
mindestens 2 Stunden durchkihlen. Essléffelgrofie Ballchen abstechen, mit bemehlten Handen
rollen, auf ein Blech geben. Das Rapsél in einer Pfanne erhitzen. Die Billchen portionsweise von

allen Seiten etwa 5 Minuten knusprig braun ausbraten.

Fir die Sesamsauce die Zitrone pressen, die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken.
Zitronensaft und Knoblauch mit Sesammus verriihren, pikant salzen und pfeffern. Auf den
Weizenfladen verstreichen, dariiber die Falafelbillchen anrichten, mit Zutaten nach Wunsch

belegen.

TIPP Der Teig klappt nur mit getrockneten Kichererbsen.
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FUR 4 PORTIONEN
ZUTATEN

100 g getrocknete Shiitake-Pilze
1 cm Ingwerwurzel

1 Knoblauchzehe

3 Stiangel Koriandergriin

200 g gemischtes Hackfleisch

2 EL 5ojasauce

1 rote Paprikaschote

2 Frithlingszwiebeln

2 kleine Pak Choi

1 kleine Chilischote

3 Stingel Zitronengras

11 (Gemise)-Brihe

2 TL Sesamaél

8o g Asianudeln (z.B. Glasnudeln)
2 EL S5esamsaat

ZUBEREITUNG Die Shiitake-Pilze mindestens 30 Minuten in warmem Wasser einweichen. Die
Ingwerwurzel und die Knoblauchzehe abziehen, fein reiben. Das Koriandergriin kalt abbrausen,
trocken schitteln, einige Blattchen zur Dekoration beiseitelegen, den Rest fein hacken. Fein

gehackten Koriander, Knoblauch und Ingwer mit dem Hackfleisch vermengen, mit 1 EL



Sojasauce wiirzen.
Mit angefeuchteten Handen etwa 16 Billchen formen, bis zur Verarbeitung abgedeckt kiihlen,

Die Paprikaschote kalt abbrausen, halbieren, von Samen und Samenstringen befreien, grob
hacken. Die eingeweichten Shiitake-Pilze von den 5tangel befreien, putzen, fein schneiden. Die
Frithlingszwiebeln putzen, langs in diinne Streifen schneiden. Die Blatter vom Pak Choi lésen,
gréfiere Blatter vom Strunk befreien und mundgerecht zerteilen, kalt abbrausen. Die Chili
andriicken, die Zitronengrasstingel lings halbieren. Das Innere herauskratzen und fein hacken.

Die Stingel brechen.

Die Gemusebrithe mit Chili, Zitronengras, Sesamél erwarmen, die Fleischbillchen und das
Gemise einlegen. Mit den Asianudeln einmal aufwallen lassen, dann ca. 15 Minuten bei leichter
Hitze ziehen lassen. Mit der restlichen Sojasauce aromatisieren und mit Sesamsaat und

Korianderblattchen garnieren.

Vor dem Servieren die groben Zitronengrasstingel entfernen.

TOFUFANS aufgepasst: Falls lhr Tofureste habt, mischt sie unter die Fleischbillchen. Die

werden dann besonders zart.

TIPP Ich bereite immer einen grofen Topf von dieser Suppe ohne Gemiise, Ballchen und
MNudeln zu und fille sie portionsweise in Einmachgliser ein. Die Béllchen friere ich
portionsweise ein und lasse sie in der Suppe auftauen, Nudeln und Gemiise kommen frisch

dazu.






Gefiillte Lauchstangen




FUR CA. 12 STUCK
ZUTATEN
1 kg dicke Lauchstangen

1 EL Sesamdl

3 EL Misopaste

2 EL Mirin oder Sake

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Salz

150 g Raucherschinken oder Speck, diinn aufgeschnitten

ZUBEREITUNG Den Ofen auf1go °C vorheizen. Das Weifte vom Lauch putzen, in feine Streifen

schneiden. Sesamél in einem Topf erwarmen. Den Lauch darin mehrere Minuten dinsten, bis er
etwas weicher ist. Misopaste unterrihren und etwa 5 Minuten kécheln. Mit Mirin eder Sake

abléschen, pfeffern und weiter kécheln, bis das Gemise weich ist. Zur Seite stellen.

Das Hellgriine vom Lauch putzen. Salzwasser in einem grofien Topf aufsetzen. Die
Lauchstangen im Ganzen etwa 8 Minuten darin kécheln, bis sie so weich sind, dass sie sich

auseinanderziehen lassen.

Lauch aus dem Topf heben, in Eiswasser abschrecken. Die einzelnen Blitter abziehen. Schinken
oder Speck auslegen, dariiber je nach Breite der Blatter je 2—3 Blatter Uberlappend als Viereck

auslegen, mit etwas Lauchfillung belegen, zusammenrollen.

Im Ofen etwa 10 Minuten backen, bis der Schinken knusprig ist.

MIRIN ist ein niedrigprozentiger Reisschnaps. In Japan nimmt man ihn gerne, um Gerichten

eine leicht sife Note zu geben. Auch fir Saucen super!



Kaspressknédel auf Salat




DANKE AN DOMINIK VOM HOTEL PETER IN ST. WOLFGANG FUR DIE
INSPIRATION ZU DIESEM REZEPT.

Fiir etwa 40 Stiick

ZUTATEN

1 Schalotte

2 Bund glatte Petersilie

100 g Semmelknédelbrot oder zerkleinerte altbackene Semmeln
so ml Milch

2 Eier

3 EL geriebener wiirziger Hartkase

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
60 ml Pflanzendl

Salat nach Belieben

ZUBEREITUNG Die Schalotte abziehen, fein hacken. Die Petersilie kalt abbrausen, trocken

schiitteln, Blatichen fein hacken. Das Knddelbrot oder die Semmeln etwas zerkleinern, in eine

Schissel geben.

Milch angiefen. Die Eier verschlagen, mit Kise, Schalottenstiickchen und Petersilienblattchen

verriithren, einkneten.

10 Minuten ziehen lassen, dann pikant salzen und pfeffern. Mit nassen Handen Miniknadel

formen.

Ein Drittel des Ols in einer beschichteten Pfanne erhitzen, etwa 10 Knddel von allen Seiten etwa

& Minuten goldbraun anbraten. Die restlichen Knodel ebenso verarbeiten.



Inzwischen den Salat putzen und waschen, auf Tellern anrichten. Die Kaspressknddel noch

warm dazu servieren.

TIPP Fir die Kaspressknddel nehme ich am liebsten eine Mischung aus Bergkise und Gouda.









Dolce Vita:

vom schinen Leben traumen.









Wieso ich die italiemische Kiiche liebe ...
Ganz einfach: weil sie mich an den Sommer denken lasst, egal, wann und wo. Das beste Aroma
Italiens sind seine sonnengereiften Zutaten, der l3ssige Charme der Manner, die Herzenswiarme

der Frauen. Genuss, der guttut.

;

Dolce Vita ist ...

AUS WENIG VIEL ZAUBERN.
Mittagessen: von wann bis wann?
GANZ KLAR. AM WASSER.

Lieber Meer oder Po-Ebener?



FUR RISOTTO DIE PO—EBENE, FUR FISCH DAS MEER.
Pasta oder Pizza’?
WAS HEISST HIER ODER ...
Italienisches Essen weckt Erinnerungen an ...

ENTSPANNTE WARME TAGE.

Dein perfektes italienisches Meni ...

AMNTIPASTA PASTA FISCH SUSSES

La Mamma ...

BRACHTE MIR DAS KOCHEN UND GENIESSEN BEL.
Welche italienischen Krauter dirfen in der Kiiche nicht fehlen?
BASILIKUM ZUM WUHEEH, ZUM DEKORIEREN, ZUM BEDUFTEN.
Hachsten italienischen Genuss findet man ...

IM GANZEN LAND.

Caffe e ...

CAPPUCCINO!

Ein italienisches Idol ist ...
NO IDEA!
Deine italienische Lieblingsstadt ...

VENEDIG! UND DAS PIEMONT!



Gelato, amore, bambini ...

hier kinnen wir entspannen und geniefen.









Giorgio and me

in der Osteria Sacheburache, Lignano






Che bella ltalia!
Zwischen Abruzzen und Albenga, Toskana und Turin kommt nichts auf den Teller, was ich nicht

mag.

Mal ganz ehrlich, kennt thr jemanden, der italienische Kiiche so richtig leidenschaftlich und
voller Inbrunst ablehnt? Nicht mage Womdglich sogar hasst? Das ist eigentlich gar nicht
maglich, finde ich. Wie seine Bewohner hat auch die Kiiche Italiens einen ganz besonderen
Charme. Natirlich ist sie nicht so raffiniert wie in Frankreich. Kartoffeln kénnen die Deutschen
eindeutig besser zubereiten als die ltaliener. Und fiir neue Moden in der Kiiche lassen sich

Italiener ebenfalls nicht erwdrmen. Bei diesen tollen Modedesignern hat es das Land auch nicht

notig, Trends auch noch in die Kiiche zu tragen, oder?

Interessant ist die italienische Kiiche trotzdem, was daran liegt, dass es regional doch sehr

anders schmeckt. An Sizilien sind einst die Araber vorbeigesegelt; das merkt man auf dem
grofien Markt in Palermo noch heute an den vielen Stinden fur Trockenobst und Sifies. In
Neapel, so weit gar nicht entfernt, entstand die Pizza. Die Toskana ist beriihmt fiir Olivenhaine
und gepragt von ihnen, wahrend Ligurien mit seiner langen Kistenlinie fir die leichte Fisch- und

Krauterkiiche Italiens steht. Wer es herzhafter mag, den zieht es in die Emilia-Remagna oder er



probiert die von Innereien geprigte traditionelle rémische Kiiche.

Doch egal, wo man in Italien ist, Gastfreundschaft ist spiirbar, in jeder ordentlichen Trattoria, in
der Espressobar, am Imbiss-5tand, der frisch gegrillte Panini im Butterbrotpapier serviert. Ein
Gesprach gibt's kostenlos dazu, auch das gefillt mir so am italienischen Genuss-5til. Essen hat
immer mit Kommunikation zu tun. Man redet beim Einkauf, man redet beim Zubereiten, man
redet beim Essen. Anfangs staunte ich, wie viel sich Italiener so erzihlen, wihrend sie sich
Salami absibeln lassen und Oliven einpacken. Heute weik ich, dass es die hohe Kunst des

Smalltalks ist, die sie perfekt beherrschen. Bewundernswert!

Uber's Essen selbst muss wenig gesagt werden. Gutes Mehl, gutes Ol, guter Essig, Kapern,
Oliven, auf den Punkt gereiftes Gemiise ... mehr braucht es nicht, um italienisch zu kochen,

(Wobei ich Euch jetzt die geheime Zutat verrate: immer etwas mehr Kase, als man meint).

Keine Trends, sondern kochen alla mamma — so schmeckt mein ltalien.



Einfache Grundzutaten und

trotzdem schmeckt’s kostlich.










Gnocchi mit Tomatensauce
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FUR 4—5 PORTIONEN

ZUTATEN

FUR DIE TOMATENSAUCE

1 kg reife Tomaten

1 grofee Zwiebel

150 g Butter

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
& Stangel Basilikum

100 g Parmesan

FUR DEN TEIG

1 kg mehlige Kartoffeln

zoo g Mehl + Mehl fir die Arbeitsfliche
2 Eier

1 Prise Salz

ZUBEREITUNG Fiir die Tomatensauce die Tomaten waschen, halbieren. Die Zwiebel abziehen,
vierteln. Alles mit der Butter in einem grofien Topf einmal aufkochen, dann abgedeckt etwa 30
Minuten kocheln, bis die Zwiebel weich ist. Salzen und pfeffern. Einige Basilikumblatter zur
Garnierung beiseite legen, die restlichen Basilikumblatter einlegen, noch 5 Minuten kécheln.
Basilikumblatter entfernen. Sauce piirieren oder durch eine Flotte Lotte passieren. Warmbhalten.

Den Kise fein hobeln.

Fiir den Teig die Kartoffeln in der Schale in stark gesalzenem Wasser etwa 25 Minuten weich

kochen. Etwas ausdampfen lassen. Schale abziehen. Kartoffeln durch eine Presse in eine



Schiissel driicken. Mehl einstduben. Eier verschlagen, salzen. Unterriihren und mit den Fingern
zu einem Teig verarbeiten. Teig in 10 Stiicke teilen. Jedes Stiick zu einer daumendicken Rolle
drehen, davon Stiicke von etwa 2 Zentimeter Lange abteilen. Ein Teigstlick auf eine Gabel legen.
Mit dem Daumen der anderen Hand etwas auf das Teigstiick driicken und es dabei rollen — so

entsteht die Riffelung. Die restlichen Teigstiicke auf die gleiche Weise verarbeiten und auf eine

Arbeitsplatte legen.

Inzwischen einen grofien Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die Gnocchi darin etwa 5 Minuten

garen, bis sie an die Oberfliche steigen. In der Tomatensauce servieren. Mit Basilikumblattern

und Kisehobeln servieren.

BASILIKUM nur als Infusion verwenden, nicht in einem Gericht langer mitkochen, ist meine

Erfahrung, denn die Kochhitze verfarbt die Blatter unschén.






Auberginenrilichen
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PERFEKTES COMFORT FOOD: HIMMLISCH LECKER, GESCHMACKSINTENSIV UND
DOCH SO LEICHT!

Fiir etwa zo Stiick

ZUTATEN

1 Zwiebel

4 EL Olivenal

400 ml Dosentomaten

1 TL Zucker

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
& Stangel Basilikum

2 dicke Auberginen (ca. 8oo g)

1 Knoblauchzehe

1 kleines Bund Petersilie

3 Eler

2 EL Semmelbrisel

100 g Reibekdse (z.B. Parmesan)
Parmesanspane zum Bestreuen

ZUBEREITUNG Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Die Zwiebel abziehen, in feine Ringe schneiden. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die
Zwiebelringe von allen Seiten etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Dosentomaten

mit Zucker verrithren, unterriihren, salzen und pfeffern. Abgedeckt einmal aufwallen lassen,



dann 10 Minuten kécheln. 6 Stingel Basilikum einhingen und noch einige Minuten mitgaren,

dann entfernen.

Die Auberginen kalt abbrausen, trocken tupfen, in fingerdicke Scheiben schneiden, mit dem
restlichen Olivendl bestreichen, salzen, pfeffern, auf ein Blech mit Backpapier legen und 10

Minuten im Ofen backen, bis die Scheiben etwas weicher werden.

Inzwischen die Knoblauchzehe abziehen, fein hacken, die Petersilie kalt abbrausen, trocken
schiitteln, Blattchen fein hacken. Die Eier verschlagen, beides mit den Semmelbréseln

verriihren, pikant salzen und pfeffern.

Eine Auflaufform mit einem Drittel der Tomatensauce ausstreichen. Die Eiermasse auf den
Auberginenscheiben verstreichen, diese einrollen, mit der Naht nach unten einlegen. Die
restliche Tomatensauce angieffen. Mit Kise bestreuen. 30—40 Minuten backen, bis der Kise

knusprig braun ist. Mit dem restlichen Basilikum und Parmesanhobeln garnieren.

AUBERGINEN gibt es in den tGberraschendsten Farben zwischen fast schwarz bis zu beige. Ich

finde, sie schmecken frisch gekauft am besten.

TIPP Orange Paprika sind geschmacklich und optisch eine perfekte Erganzung.






Kati-Rolls



FRUHSTUCK FUR CHAMPIONS: SO HERZHAFT UND GESUND ISST MAN IN
NEU-DELHI. DIE GEWURZE SIND WARMEND. FUR UNSERE WINTER BESTENS
GEEIGNET.

Fiir 4 Stiuck

ZUTATEN

FUR DIE FULLUNG

2 Kartoffeln (insgesamt etwa 200 g)
Salz

1 TL Senfpulver

1 TL Kurkuma

1 Msp. Cayennepfeffer

1-2 TL Garam Masala

2 EL Ol oder Ghee + Ol zum Braten
100 g TK-Erbsen

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
4 (Weizenvollkorn-)Tortillas

FUR DAS PESTO

1 Bund Koriandergriin

12 Bund Minze

1 Zitrone



1 frische griine Chili
Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG Die Kartoffeln schilen, in wenig Salzwasser etwa 20 Minuten weich kochen,
abgieen, wirfeln. Inzwischen die Gewiirze in einer beschichteten Pfanne bei leichter Hitze

etwas anrasten.

Das Ol oder Ghee dazugeben, die Erbsen und Kartoffelwiirfel einrihren und mehrere Minuten

garen. Salzen und pfeffern.

Fiir das Pesto die Kriuter kalt abbrausen, die Zitrone pressen, die Chili fein hacken und alles mit

Salz und Pfeffer verrihren und glatt piirieren.

Dias Pesto auf einer Seite der Tortillas verstreichen, die Tortillas mit der Kartoffelmasse belegen,
in einer Pfanne mit bodenbedeckend Gl von allen Seiten goldbraun anbraten, fest aufrollen,

halbieren, servieren.

GCARAM MASALA selbst machen: Korianderkdrner, Kreuzkiimmel, Pfeffer, Kardamom,

Fenchelsaat, Gewirznelken (wenig) und Lorbeer geh&ren neben etwas Zimt hinein.






Kiirbisbéllchen
4




FUR ETWA 20 sSTUCK

ZUTATEN

FUR DIE KURBISBALLCHEN

ca. 400 g Butternusskirbis

1 EL Olivensl

1 Knoblauchzehe

1 Bio-Zitrone

12 Bund glatte Petersilie

200 g gekochte Kichererbsen

12 TL Garam Masala

12 TL Kreuzkiimmel

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
ca. 100 g Mehl|

100 g Semmelbrosel

100 g Wildkrauter oder Minisalatblattchen nach Belieben
Ol zum Braten

FUR DEN DIP

1 Gartnergurke oder V2 Salatgurke

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

3 EL Olivenal



1 Frihlingszwiebel

250 ml griechischer Joghurt [Fettstufe 10 %6)

1 EL weifler Balsamicoessig

ZUBEREITUNG Den Ofen auf 180 *C vorheizen. Den Kiirbis schilen, die Kerne entfernen, in

grobe Stiicke teilen, mit 1 EL Olivendl bestreichen, etwa 2o Minuten weich garen. Inzwischen die
Knoblauchzehe schilen, fein hacken. Die Schale der Zitrone fein reiben, die Zitrone pressen. Die
Petersilie kalt abbrausen, trocken schiitteln. Blatter fein hacken. Stangel fir den Dip

beiseitestellen.

Weiches Kirbisfleisch, Kichererbsen, Knoblauch, Zitronenschale und -saft, Petersilie, Garam
Masala und Kreuzkiimmel mit 8o g Mehl, Salz und Pfeffer zu einer Masse piirieren. Mit nassen
Hinden Billchen formen, erst im restlichen Mehl, dann in den Semmelbréseln wenden. Ol in
einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Billchen portionsweise von allen Seiten insg. etwa 5

Minuten knusprig braun backen.

Inzwischen fiir den Dip die Gurke fein raspeln, mit Salz und Pfeffer bestreuen, in einem Sieb
etwas ziehen lassen. Die Petersilienstingel hacken, mit dem Olivensl mit dem Pirierstab fein
musen, durch ein Sieb tropfen lassen. Die Frihlingszwiebeln putzen, fein hacken. Alles unter

den Joghurt rithren, mit Balsamicoessig wiirzen, bei Bedarf noch salzen und pfeffern.

Kurbisballchen mit Wildkrautern und Dip anrichten.

PANKO! Dahinter versteckt sich ein groberes Paniermehl, das die Japaner gerne fir Tempura

verwenden. Wiirde hier auch gut passen.
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FUR ETWA 10 STUCK

ZUTATEN

4 EL Butter

1 Pck. Strudelteig aus dem Kihlregal

1 Pck. vakuumierte Rote Bete (ca. 500 g)

2 EL Meerrettich

150 ml| Créme fraiche

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

100 Fetakdse oder Ricotta salata
ZUBEREITUNG Den Ofen auf 200 °C vorheizen.

Die Butter in einem ofenfesten Topfchen im aufheizenden Ofen erwarmen. Den Strudelteig auf

einer Platte ausbreiten.

Die Rote Bete zur Hilfte piirieren, die andere Halfte fein hacken. Mit Meerrettich und Créme

fraiche verrithren, salzen und pfeffern. Die Rander des Teigs mit 2 EL Butter einstreichen.

Die Fillung auf einem Drittel des Teigs verteilen. Fetakise oder Ricotta salata dartiber krimeln.

Den Teig zu einem Strudel einschlagen und rollen, die Enden fest zusammendriicken.

Strudel mit der restlichen Butter bestreichen und etwa 20 Minuten knusprig braun backen.

ROHE Beteknollen schilen, mit Salz und Olivendl in Alufolie wickeln, bei 180 °C 40 Minuten im

Ofen durchgaren lassen, dann wie im Rezept verarbeiten.
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HERRLICH IM SF;E.TS'DMMEH, WENN DIE ERDBEEREN 30 RICHTIG AROMATISCH
SIND. PROBIERT AUCH MAL LAVENDELBLUTEN DAZU.

Fiir etwa 18 Stiick

ZUTATEN

1 fertiger Croissant- und Plunderteig (400 g, alternativ Blatterteig)
8o g Zucker

250 g reife Erdbeeren

3 EL Mandelstiftel

200 ml Vanilleeis

4 Stangel frische Minze

ZUBEREITUNG Den Ofen auf 200 °C (Blatterteig: 220 °C) vorheizen.

Den Teig ausrollen. Mit 2 EL Zucker bestreuen. Die Erdbeeren waschen, entstangeln,

feinschneiden. Mit dem restlichen Zucker bestreuen.

Den Teig in Streifen von etwa 4 Zentimeter Breite schneiden. Die Erdbeeren auf einer Seite der

Teigstreifen verteilen, den gréfiten Teil der Mandelstifte in der Mitte verstreuen.

Die Teigstreifen aufwickeln. Eine Auflaufform mit Backpapier auslegen und die Teigrollen

einschichten. Mit den restlichen Mandelstiften bestreuen.

Etwa zo Minuten knusprig braun backen und 10 Minuten nachziehen lassen. Mit kleinen Kugeln

Vanilleeis und frischer Minze servieren.



Aprikosen- und Nougatknaddel




ICH WOHNE IN DER HEIMAT DER KNODEL UND ICH LIEBE SIE! MIT DIESEN
BEIDEN VARIANTEN VERBINDE ICH TOLLE KINDHEITSERINNERUNGEN UND
KOCHE 51E HEUTE NOCH IMMER GERNE.

Fiir ca. 2o Stiick

ZUTATEN

FUR DEN TEIG

250 g Quark

1 Eigelb

125 g Mehl

1 Prise Salz

10 kleine Aprikosen

12 Tafel Nougatschokolade
Salz

FUR DIE MOHNBROSEL
1 EL Butter

30 g (brauner) Zucker

8o g kuchenfertiger Mohn
FUR DIE HELLEN BROSEL
1 EL Butter

30 g (brauner) Zucker



8o g Semmelbrasel

ZUBEREITUNG Quark, Eigelb und Mehl in einer Schissel verrihren, leicht salzen, in

Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

Inzwischen die Brésel zubereiten. Separat in einer Pfanne bei leichter Hitze die Butter erhitzen,

die restlichen Zutaten jeweils einriihren und gut durchrithren.

Die Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen. Die Schokolade hacken. Einen groffen Topf mit
leicht gesalzenem Wasser aufsetzen. Den Teig zu einer Rollen formen und etwa 2o daumendicke

Stiicke abtrennen.

Die Teigsticke flacher driicken, in die Mitte je 1 kleine Aprikose oder Schokoladenstiickchen

setzen. Den Teig tUber der Fullung wieder zusammendriicken.

Die Ballchen portionsweise etwa 10 Minuten im siedenden Wasser kdcheln, bis sie an die

Oberflache steigen. In den Bréseln wenden und servieren.






Himbeer-Sushi




WENN IHR KEINEN SUSHIREIS GRIFFBEREIT HABT, KONNT IHR DAS REZEPT MIT
JASMINREIS ODER AUCH MIT MILCHREIS ABWANDELRN.

Fiir 12 Stiick
ZUTATEN

200 g Sushireis
100 ml Milch

4 EL Honig

&o g Erdniisse
100 g Himbeeren
1 EL Puderzucker

ZUBEREITUNG Den Reis zwei Mal unter kaltem Wasser waschen. In einem Topf mit der Milch
und zoo ml Wasser und dem Honig einmal aufwallen lassen, dann 15 Minuten kécheln. Etwa 30

Minuten ausquellen lassen.
In der Zwischenzeit die Erdnisse hacken, die Himbeeren verlesen.

Eine Sushi-Matte (alternativ Geschirrtuch) mit Frischhaltefolie auslegen. Zwei Drittel der Flache
mit der Hilfte der gehackten Erdniissen bestreuen, die Hilfte des Reis fingerdick darauf
verteilen, gut festdriicken. Die Hilfte der Himbeeren in der Mitte aufreihen und mit der Halfte
des Zuckers bestreuen. Den Reis mit Hilfe der Matte oder des Geschirrtuchs zu einer festen

Rolle formen. Vorgang mit den restlichen Zutaten wiederholen.

Die Rollen mindestens 2 Stunden durchkiihlen lassen. Je & Sushi pro Rolle aufschneiden, erst

dann die Frischhaltefolie entfernen.

SUSHI BEFULLEN & ROLLEN



SUSHISTUCKE SCHNEIDEN






SlfRe Kugeln



FUR CA. 30 STUCK
ZUTATEN

FUR DEN BISKUITTEIG
3 Eler

150 g Puderzucker

150 g Mehl

FUR DIE CREME

250 ml Sahne

o ml Eierlikar

3 EL Nuss-Nougat-Creme
ZUM WALZEN

gehackte Pistazienkerne
Kokosflocken

Krokant

ZUBEREITUNG Den Ofen auf zoo °C vorheizen.

Die Eier trennen. Eiweifs in einer Schissel steif schlagen. Beiseitestellen. Eigelb und Puderzucker
in der Schiissel schaumig schlagen. Das Mehl portionsweise einsieben und gut rithren. Den

Eischnee unterheben.

Ein Backblech mit Backpapier auskleiden. Den Teig darauf verstreichen. Etwa 15 Minuten backen,

etwas auskiihlen lassen. Zerkleinern, in 2 Portionen aufteilen.

Inzwischen die Sahne steif schlagen, die eine Hilfte mit Eierlikdr und der Hilfte des Teigs und



die andere Hilfte der Sahne mit Nuss-Nougat-Creme und restlichem Teig vermengen.

Pistazienkerne, Kokosflocken und Krokant auslegen. Aus den Teigen Kugeln rollen, kalt stellen
und danach in Pistazien, Kokosflocken oder Krokant wilzen. Sofort servieren oder wieder kalt

stellen.

TIPP Der Teig batzt, wie wir in Osterreich sagen, wenn etwas schén klebt. Macht aber nix:

Zwischendurch kithlen oder mit kalten Hinden verarbeiten.
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