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Portrat: David Maupilé

EDITORIAL

Liebe Leserin, lieber Leser,

ich bin, wie Sie wissen, ein Kind der 8oer-Jahre. Die kulinarischen
Highlights meiner Jugend hielsen Wiener Schnitzel mit lauwarmem
Kartoffel-Gurken-Salat, Ente siifSsauer — und wenn es mal fein sein sollte,
gab’s Weinbergschnecken.

Die Siil3speisen dieser Zeit waren Spaghetti-Eis, Pfirsich Melba und
Tiramisu. Vor allem letzteres habe ich geliebt.

Ich vermute sogar, dass ich deshalb in meinem Leben Kaffee eher
gegessen als getrunken habe. Sie wissen ja, dass beim Tiramisu die
Loffelbiskuits in gekochtem Kaffee und Amaretto eingeweicht werden.

Spéter bin ich zum Espresso-Fan geworden, und ich glaube, das bin ich
heute noch.

Aber auch die Desserts mit Kaffee haben mich nie mehr losgelassen, und
deshalb freue ich mich ganz besonders, Thnen in dieser Ausgabe vier
wunderbare Rezepte mit eben dieser wunderbaren Zutatenkombination
anzukiindigen (ab Seite 130).

Hoffentlich machen diese Sie ebenso gliicklich wie mich ein gutes
Tiramisu - bis heute.

Herzlichst, Ihr Jan Spielhagen

MIT »E& T« DURCHS JAHR

Hangt an der Wand und macht Appetit: Unser Wochenkalender begleitet Sie
mit den schonsten Rezepten aus »essen & trinken« durchs nachste Jahr.
Thai-Salat mit Hahnchenbrust, grine Minestrone oder Rote-Bete-Risotto mit
Garnelen — jetzt gehen Ihnen nie mehr die Ideen aus. Freuen Sie sich auf

53 Rezepte — von Suppe bis Parfait. Dumont, Format: DIN A4, fOor 18 Euro im
Buchhandel oder https://shop.essen-und-trinken.de/eut-buecher-und-produkte

1112021 essen&trinken
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ESSEN

Guten Morgen
Starten Sie deftig in den Tag — mit einem Bauernfruhstick
und Chili-Pickles. Einfach gut!

Top 5

Ein Produkt, fUnf kostliche Moglichkeiten. Diesmal:
Schweinebratenaufschnitt

Fruchtig oder nussig, weich oder knusprig, streng oder
verspielt — sURe Gegensatzpaare, die groRe Freude machen

Enten-Confit, Rehgulasch oder Tafelspitz-Sulze — unser
KUchenchef zeigt, was sich hervorragend einmachen lasst

GefUllte Portobello-Pilze, getrUffelte Fettuccine und
pochierte Birnen — was fUr ein schénes Herbstmenu!

Die schnelle Woche
Sieben flotte Gerichte, die den Alltag bereichern — von
Kartoffeleintopf bis Kotelett

4 essen&trinken 1112021
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Bildschéne
Platzchen:
Barentatzen mit
rosa Kuverture

Zwiebeln und Lauch

Auf dem Hefekuchen, zur Pasta oder als Suppe — drei
starke Rezepte mit Lauch & Co.

Der besondere Teller

In unserer Rubrik fOr ambitionierte Hobbykdche dreht
sich diesmal alles um Seeteufel und Linsen

Vegetarisch
Mit Pilzen, Roter Bete oder lila Kartoffeln — unsere
GemuUsekuUche feiert den Herbst in all seinen Farben

Serie: Rezepte fiirs Leben

Warum die Kéchin Sandra Hofer so gern Spinat-Pasta mit
HUhnchen isst und was sie damit verbindet

Serie: Kuchen des Monats
Marzipan-Nuss-Torte mit Zitronengel — ein Traum in WeiR

Kuchen und Desserts

Lauter sUBe Muntermacher — von Tiramisu bis
Kaffee-Creme-br0lée

Das letzte Gericht
Kalbsleberstulle mit karamellisiertem Apfel




TRINKEN Vegetari-sch'e.

Vielfalt: im Ofen

26 Gemixt gegarte Riben
Als Aperitif gibt's eine flotte mit Feigen und
Birne mit Wermut Feldsalat

28 Getroffen

Ein Winzer von der Ahr Uber den
Wiederaufbau nach der Flut

30 Getrunken
Bens Flaschen des Monats

Willkommener
Auftritt: Lauch
und Zwiebeln in
der Hauptrolle

ENTDECKEN IN JEDEM
8 Saison HEFT

Passionsfrucht und Sternanis sind

unsere Helden des Monats 3 Editorial
14 Magazin 6 Vorgeschmack
Gute Fonds, schénes Steingut und der 128 Impressum/Hersteller

»e&t«-Adventskalender
138 Unsere Leserseite

140 Hausmitteilung
141 Vorschau
142 Rezeptverzeichnis

22  'Was machen Sie denn da?
Ein Bergbrenner erzahlt

32 Die griine Seite
Warum Reisanbau so klimaschadlich
ist und wie es besser laufen kdnnte

34 Der kleine Unterschied

Ganse aus dem Ausland oder aus
Deutschland — ein Vergleich

90

noch mehr
Schatze fur lhre
Speisekammer Kindheit — in kleinen Backstuben Alle unsere Titelthemen sind farbig
und GroBbackereien. Die Reportage gekennzeichnet

Unser Autor machte sich auf die
Suche nach dem Geschmack seiner

Fotos: Thorsten Suedfels / Blueberry Food Studios; Illustration: iStockphoto
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VORGESCHMACK

DREI VON UNS

Ohne sie ware unser Magazin nur halb so schon.
Gesichter und Geschichten dieser Ausgabe

Thorsten Suedfels

Geht optisch ans Eingemachte

Gut zwolf Jahre lang hat Thorsten Suedfels als freier Fotograf gear-
beitet. Immer im Bereich Food. Jetzt ist er einer von uns, setzt in enger
Abstimmung mit Artdirection und Bildredaktion die Ideen unserer
Foodstylisten in Szene. Sein Blick aufs Einmachen macht Gulasch,

SUlze und Confit zu den Rising Stars der Vorratshaltung. » Seite 56

Benedikt Ernst

Halt den Draht mit der Ahr

Die Flut an der Ahr ging
auch unserem Wein-
Redakteur nahe. Bei einem
betroffenen Winzer fragte
er nach, wie man jetzt

am besten helfen konne —
und ging auf Spendenjagd
in der Redaktion » Seite 28

Julia Otto
Lasst Platzchen sprechen

Als Julia Otto (rechts, mit »e&t«-Redakteurin Inken Baberg) uns ihre
neueste Platzchenkollektion vorstellte, war Hochsommer. Kein Problem
fUr die Konditormeisterin. Seit ihrer Ausbildung in Karlheinz Hausers
Spitzenrestaurant auf dem Hamburger Sullberg und ihrer Zeit in

der Patisserie des 5-Sterne-Hotels ,The Fontenay"” steht sie auch

bei 30 Grad in der Backstube. FUr uns hat sie ein kostliches Kontrast-
programm entwickelt. » Seite 36

essen&trinken 1112021

WORAN SIE
UNS MESSEN
KONNEN

Wir entwickeln unsere
Rezepte exklusiv fiir Sie.

Spargel im Fruhjahr, Grillen im Sommer,
Platzchen im Advent, uns fallt jede Saison
wieder etwas Neues ein. Dafur stehen in
unseren Kuchen und Studios ganz normale
Kochplatze zur Verfugung, ausgestattet
mit Kuhlschrank, Herd und Backofen —
aber ohne Hightech und Brimborium.
SchlieBlich sollen Sie zu Hause alles genau
so nachkochen konnen.

Wir kochen jedes Gericht
drei Mal.

Vor jedem Fotoshooting wird das Rezept
vorgekocht. Schmeckt es so, wie sich der
Koch das gedacht hat oder fehlt noch eine
Kleinigkeit? Erst wenn alles bis ins kleinste
Detail stimmt, wird das Gericht erneut
gekocht und fotografiert. Die letzte Kon-
trolle erfolgt durch Kichenpraktikanten.
Sie kochen das Gericht ein drittes Mal,
prufen, ob alle Zutaten, Mengen und Zeiten
stimmen. Nur so kdnnen wir garantieren,
dass die Rezepte bei Ihnen zu Hause
hundertprozentig gelingen.

Wir beherzigen die Saison.

Wer saisonal kocht, schont die Umwelt,
spart Geld und isst die Produkte dann,
wenn sie am allerbesten schmecken.

Wir achten auf die Herkunft.

FUr uns ist es selbstverstandlich, dass
wir bei lokalen Produzenten kaufen.

Wir verarbeiten Fleisch aus artgerechter
Tierhaltung, verwenden Bio-Eier und
Bio-Milchprodukte und servieren Fisch
aus nachhaltiger Fischerei.

Wir geniefSen das Gute.

»essen&trinken« ist ein Heft fur

alle, die gern kochen und denen

gutes Essen eine Herzensangelegenheit
ist. Sie finden bei uns Rezepte mit
Fleisch und Fisch, Vegetarisches

und Veganes. Manches ist schnell
gemacht, anderes aufwendiger —

das Wichtigste ist fUr uns immer der
Genuss. Versprochen!

Fotos: Bruno Schroder, Lisa Haupt / Blueberry Food Studios (2); David Maupilé (1)
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Eine echte
Erdbeerraschung!

MOVENPICK

OF SWITZERLAND

Gourmet—FriJhstUck

Erdbeere

Erlesene | Ohne Zusat:
Frichte | von Arome

Wer Erdbeeren mag, wird unser Gourmet-Frihstick Erdbeere lieben,
denn es schmeckt so unvergleichlich fruchtig. Schon probiert¢

MOVENPICK

OF SWITZERLAND



Gefullt

Maracuja

Vorweg die Antwort auf die Frage, die immer als Erstes auftaucht, wenn von ihr die Rede ist:
Gibt es einen Unterschied zwischen Maracuja und Passionsfrucht? Oh ja! Denn es gibt nicht
nur eine Passionsfrucht, sondern viele. Und eine davon ist die Purpurgranadilla, die Maracuja.
lhren lateinischen Beinamen ,granadilla®, kleiner Granat, erhielt die Beere, weil sie so viele
Kerne enthalt. Die Pflanze mit besonderer Blutenschonheit stammt aus dem brasilianischen
Regenwald, in Australien, Neuseeland, Sudafrika und Hawaii wird sie heute gehegt und gepflegt.
Was haben wohl die Spanier gedacht, als sie das erste Mal eine Maracuja aufschnitten und

das Innere probierten? Wahrscheinlich waren sie von ihrem Duft und Geschmack geradezu
berauscht. Kaum eine Beere ist so aromastark, duftet so parfUmiert und unverwechselbar. Ein
berUhmtes Rezept mit ihr ist die ,Paviova®“ — ein Ring aus Baiser mit weichem Kern, gefUllt mit
geschlagener Sahne und Maracuja. Der Favorit der Autorin dieser Zeilen ist allerdings die
Kombi mit Schokolade in jeglicher Form (etwa Mousse au chocolat). Dabei darf die Schokolade
ruhig hell sein, damit die Bitternoten nicht Uberwiegen. Und die Frichte sollten reif sein, zu
erkennen an der leicht schrumpeligen Schale.

8 essen&trinken 1112021
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SAISON

Sternanis

In den meisten deutschen Haushalten fristet die Kapselfrucht wohl ein einsames und lang-
weiliges Dasein. Von Januar bis Mitte November steht sie unbenutzt in der hintersten Ecke des
Kuchenschranks, bis sie dann fur die Weihnachtsbackerei (Pfefferkuchen!) hervorgeholt wird.
Dabei ist das GewUrz nicht nur wunderschén anzuschauen, sondern auch ziemlich aufregend.
Lassen Sie ruhig zwei, drei Sterne in lhrer nachsten selbst gemachten Rinderbruhe mitkécheln.
Die nachste Rotweinsauce vertragt ebenfalls ein leichtes Sternanisaroma (hier reicht ein Stern).
Zusammen mit einer Zimtstange und etwas Kurkuma brilliert das GewUrz aus Sudostasien in
einem Gemuse-Curry. Apfel- und Pflaumenkompott? Passt. Brombeerkonfitire? Perfekt. SUBsauer
eingelegtes Gemuse? Geht bestens. Sie merken schon: Dem Sternanis sollten Sie dieses Jahr die
Poleposition im Gewurzregal génnen. Rezepte mit Sternanis finden Sie auf den Seiten 62 und 71.

Thorsten Suedf

IThg:







FRUHSTUCK

(T

GUTEN
MORGEN!

Manchmal reicht ein kleines Detail, um  J
Altbewahrtes noch besser zu machen. J§
Probieren Sie mal unsere pikanten
GuUrkchen zum Pfannenschlager ...

Bauernfriihstiick mit

Chili-Pickles

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL

FUr 2 Portionen

PICKLES

* 375 g Bio-Mini-
Gurken

« 1 rote Habanero-
Chilischote

* 125 ml WeiBwein-
essig

« 1 El Meersalz

« 1 Tl Rohrzucker

1 Tl Koriandersaat

1 Tl helle Senfsaat

BAUERNFRUHSTUCK

« 250 g festkochende
Kartoffeln « Salz

« 150 g Kirschtomaten

* 1 Zweig Rosmarin

« 2 El Butter (20 g)

« 1 El Sonnenblumendl

+ 100 g gekochter
Schinken (in donnen
Scheiben)

« 6 Eier (KI. M) « Pfeffer

Vom Rest-

zum Festessen:
Kartoffel-Omelett
mit Schinken und
sauren Chili-Gurken

12 essen&trinken 112021

* 4 Tl schwarze
Pfefferkérner

« 1 Frohlingszwiebel
AuBerdem: 1 Einmach-
glas (ca. 500 ml Inhalt)

1. FUr die Pickles Gurken putzen, waschen, langs
halbieren. Chili putzen, waschen, entkernen,
achteln. Gemuse ins Einmachglas geben. Restliche
Zutaten mit 250 ml Wasser im kleinen Topf
aufkochen, sofort Uber das Gemuse gielRen, sodass
es bedeckt ist. Bis zum Servieren ziehen lassen.

2. Die Kartoffeln in kochendem Salzwasser
20-25 Minuten garen. Kartoffeln abgieen, kurz
ausdampfen lassen, pellen und in dicke Scheiben
schneiden. Tomaten waschen und halbieren.
Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken.

3. Butter und Ol in einer ofenfesten Pfanne
erhitzen. Kartoffeln darin bei mittlerer bis starker
Hitze in 6—8 Minuten hellbraun braten. Schinken
grob wurfeln. Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer
wurzen, Rosmarin zugeben. Eier, Tomaten und
Schinken zu den Kartoffeln geben und Eier bei
mittlerer Hitze leicht stocken lassen.

4. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3,
Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene von unten
3-5 Minuten backen, bis die Eier an der Ober-
flache gestockt sind. Frohlingszwiebel putzen,
waschen, das WeiRe und Hellgrune schrag in feine
Ringe schneiden. Bauernfruhstuck mit Frohlings-
zwiebeln bestreuen und mit Pickles servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 32 g E, 32 g F, 23 g KH = 533 kcal (2239 kJ)

orry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Krisztina Zombori
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Um immer beste'Qualitat und Frische bieten zu kénnén, arbeiten wir mit lokalen Landwirt:innen
und Lieferantinnen zusammen und fordern damit die Region. Dariiber hinaus untersttzen wir -
viele soziale Einrichtungen und Vereine vor Ort, Mehr auf edeka.de/regionalitat ;
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ANSEHEN

KUCHEN IM KINO

2018 lud das Metropolitan Museum of Art den
englischen Starkoch Yotam Ottolenghi ein, an-
lasslich einer Ausstellung Uber Versailles ein
suRes Buffet zu kreieren. Ottolenghi bat funf

Vom EinfaChen das GUte : % Spitzen-Patissiers hinzu. Was in den zwei Tagen

vor und hinter der Kuchentur passierte, von

- HINGEHEN Seit acht Jahren fithren Manuela Erfolgen und Misserfolgen, zeigt der Dokumen-
Rehn und Jérg Reuter in berlin ihr kleines tarfilm ,Ottolenghi and the Cakes of Versailles".
Feinkostgeschift ,Vom Einfachen das Gute®. Ab 21. Oktober im Kino, www.mfa-film.de
,2Handwerk statt Industrie“ haben sich Rehn
und Reuter auf die Fahne geschrieben - sie

verkaufen beste Waren kleiner Produzenten.

- ENTDECKEN Angefangen hat alles mit feinem
Schinken und Wein, Wiirste und ausgesuchtes
Fleisch kamen hinzu. Mittlerweile hat sich die
Késeauswahl dank regionaler Hersteller so
sehr ausgeweitet, dass ein zweiter Tresen auf-
gestellt wurde.

BEEF CHICKEN

DEMI GLACE - FOND DM GLALE - FOHD

- MITNEHMEN Den getriiffelten Kése ,La Bouse®
von der schweizerischen Jumi- Kaserei,
sagenhaften Schinken vom schwarzen Schwein
aus Kampanien, frisch gemahlenes Mandel-
mus. Lassen Sie sich unbedingt beraten:

Das Team kennt jede Salami mit Vornamen.

InvalidenstraBe 155, 10115 Berlin
www.vomeinfachendasgute.com

1 LITRE VTR
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AUFSTOCKEN
IMMER BEREIT
ANREICHERN Die norwegische Firma Salsus stellt lang gekochte
TYPISCH RAUE Bruhen, Fonds und Saucen her. Ihre Produkte

sind frei von Zusatzstoffen und Geschmacks-
verstarkern, auch Hefeextrakte kommen nicht
zum Einsatz. Die ,Demi Glace"-Reihe bietet
reduzierte Rinder- und GeflUgelfonds sowie
Wild-, Lamm- und Krustentierkonzentrate. Sie
sind ideale Alternativen, wenn mal keine Zeit
ist, selbst einen Fond zu kochen. Ab ca. 16 Euro
pro Liter, Uber www.dinsesculinarium.de

SUBe, Saure, Scharfe: Sterne-Koch Tim Raue hat mit seinem
Team Saucen entwickelt, die seine Aromenwelt reprasen-
tieren. Im Sechserpack enthalten sind eine vietnamesische
Fischsauce, eine Sojasauce mit Dashi und Liebstockel,
eine Reisessig-Sauce, rote und grune Chilisaucen sowie

ein Citrus Splash zum Marinieren. 6er-Karton ab 64 Euro
www.gutscheinshop.online/fuh-kin-great

14 essen&trinken 1112021

Text: Carola Ronneburg; Fotos: Nils Hasenau Fotografie (1), Sascha Walz (1)



Kunst
muss sein

— 2013 iibernahm Calum
Haggerty die Schokoladen-
fabrik Coco Chocolatier im
schottischen Edinburgh. Dem
Kunstsammler lag nicht nur
der nachhaltige Kakao aus
Kolumbien am Herzen, son-
dern auch dessen Verpackung:
Haggerty beauftragt dafiir
europiische Kiinstler. Aktuell
arbeitet er mit den franzosi-
schen Designern Maxime
Prou (im Bild links) und Adéle
Favreau vom Atelier Bingo
zusammen, die das Papier

fiir seine ungewohnlichen
Schokoladen - etwa mit Rha-
barber und Ingwer oder mit
Passionsfrucht - ansprechend
gestalten. Ab ca. 5 Euro, iber
www.choco-dealer.com

ANSCHAFFEN

WURZ-PARTNER
FURS LEBEN

Den hat man gern im Haus:

Der biozertifizierte Balsamico

di Modena IGP von Delidia reift
ein Jahr in Eichenfassern und

ist im Ergebnis angenehm rund,
mit Noten von Pflaume, Karamell
und Vanille. 750 ml, 34 Euro
www.delidia.de

EINFACH URGUT.

Heumilch schmeckt,
weil so viel Artenvielfalt
in ihr steckt.

Traditionelle Heuwirtschaft

1 fordert durch ihre nachhaltige
| : Wirtschaftsweise die Artenviel-
.'II o) \ falt auf Wiesen, Weiden und

5\ e 'l Almen. So geniefen Heumilch-
&"L_,m kithe im Sommer viele frische
e Griser und Kriuter sowie
schmackhaftes Heu im Winter. Gleichzeitig wird wert-
voller Lebensraum fiir Bienen und Schmetterlinge er-
halten. Vergorene Futtermittel sind bei dieser jahr-
hundertealten Tradition strengstens verboten. Mehr
auf heumilch.com.

&$P~Q\TI()N£,Z(. .
Ausgezeichnet als ,garantiert traditionelle Spezialitdt®. (&
E
Z
<

>

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europdischer Union

Europiiischer

= Bundesministerium

und Tourismus

Landwirtschaft, Regionen

Landwirtschaftsfonds fir
die Entwicklung des
landlichen Raums:

Hier investiert Europa in
die landlichen Gebiete.

LE 14-20
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‘Hinter jedem
TUrchen steckt ein
kleines kulinari-

sches Highlight

Ein Adventskalender fiir
Genielser - damit haben wir
in der »essen & trinken«-
Redaktion schon linger
geliebdugelt. Zusammen mit
OTTO GOURMET haben wir
ihn entwickelt und liebevoll
mit 24 feinen Kleinigkeiten
bestiickt. Hinter jedem Tiir-
chen der festlich roten Kiste
wartet eine Uberraschung,
die Foodlover entziickt. Wir
wollen ja nicht zu viel ver-
raten, aber von italienischen
Geniissen, tiber fein Gewliirz-
tes aus gutem Fleisch bis

zur himmlischen Siiligkeit
ist alles dabei. Genielden Sie
die Vorweihnachtszeit!

»e&t« Adventskalender,
Limited Edition - so lange der
Vorrat reicht. Fiir 79,90 Euro
zzgl. Versandkosten unter:

https://www.otto-gourmet.de/

essen-trinken-adventskalender.html
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Wo Rosa
leucht k

— Die Steingut-Serie ,, Junto®
von Rosenthal t, als sei sie
von einer Topferei fiir ein kleines,
feines Restaurant entwickelt
worden. Nun ist mit Rose Quartz
ein neuer Farbton hinzuge-
kommen, der das Geschirr in
verschiedenen Rosé-Tonen leuch-
ten ldsst. Die Glasur darf sich
beim Brennen ausbreiten - so
entstehen die schonen Farbver-
laufe von Himbeerpuder bis
Rhabarber. Von g bis 62 Euro

' www.rosenthal.de

AUFSTELLEN

EIN PERFEKTES TEAM

Die kleinen Pfeffer- und Salzmuhlen der
Nobelmarke L'Object erinnern mit ihren
Kanneluren an griechische Saulen. Im
Inneren der portugiesischen Handarbeit
aus Porzellan liegt ein Peugeot-Mahl-
werk aus Stahl. 5x 10 cm, ca. 300 Euro
www.raumconceptstore.com

-
W

'\

essen&trinken 1112021

AUFKLAPPEN

STIL STATT SMS

Mit einer edlen Einladungskarte beginnt
der gemeinsame Abend bereits, wenn
die Gastgeber einladen. Die Papier-
manufaktur Gmund stellt wunderbar
weiches Papier her, das mit Aquarell-
motiven bedruckt ist. Ca. 5 Euro mit
Umschlag, www.raumconceptstore.com

AUFBRUHEN

GOLDSCHATZ

On boit du thé, man trinkt Tee!
Selbstverstandlich gibt es auch in
Frankreich eine Teekultur und damit
auch franzosische Produkte fur
Teefreunde — zum Beispiel diese

aparte Porzellanteekanne ,Cabas” mit

goldenem Netzmuster und Leder-

henkel aus Limoges. 8 Tassen a 90 ml,

ca. 500 Euro, www.bernardaud.com

AUFKNACKEN

KRAFTVOLL

Dieser Designklassiker,
1988 von Erik Magnussen
entworfen, besitzt eine
Doppelfunktion: Er bricht
nicht nur Nussschalen,
sondern auch Hummer-
scheren auf. Als Scharnier
dient ein abnehmbarer
Aufsatz, so ist das Werk-
zeug leicht zu reinigen.
Nach langer Verkaufs-
pause jetzt neu aufgelegt
von Stelton. Ca. 45 Euro
www.stelton.com

reas Hoernisch Munich (1)

Text: Carola Ronneburg; Fotos: berg12.de/Michael Namberger (1), Bernardau
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MAGAZIN: REISE

Weihnachts-
Ouvertiire

— Wer noch Inspirationen fiir die
Festtage sucht, dem empfehlen wir
_einekleine Reise nach Siidtirol. Ein
~Klassikeristidiefiinftagige Koch-
und Weintour ,,Adventszalbers

von Weinspuren. Beim Sterne-Koch
Peter Girtler lernen die Teilnehmer,
fein Weihnachts-Dinner zuzubereiten,
=ysie besuchen den Kése-Affineur
ansiBaumgartner sowié'den: " -

* “Weihnachtsmarkt in Brixen (Foto)
und verkosten Weine der Region.
www.wéinspuren.de’

-1~ Err | h

SCHIFFE GUCKEN & ENTSPANNEN

ZUM FESTMACHEN

Die Lage des frisch sanierten ,Burger Fahrhaus” ist schon mal wunderbar:
direkt am Nord-Ostsee-Kanal, auf dem Schiffe einmal quer durch Schleswig-
Holstein tuckern und Fahrradfahrer gern am Ufer entlangradeln. So mag das
,Fahrhaus" zwar ein Ausflugslokal sein, aber keines, das schnell abkassieren
will. Die Gaste erwartet selbst gebrautes Bier, beste Gerichte aus regionalen
Produkten, ein grozugiger Garten mit Terrasse und ein sehr nettes Team.

Alles perfekt also — nur das Fernweh, das beim Dicke-Potte-Gucken aufkommt,

kann nicht gestillt werden. www.burger-faehrhaus.de
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Gesellige-Ru

Auch»e&t«-Chef
Jan Spielhageni@V,

, genoss

KOCHEN & FEIERN

SCHWEIZER
GENUSSGIPFEL

War das schon! Endlich wieder zusammen-
sitzen, gemeinsam kochen, auf das gute Leben
anstoRen. Entsprechend glanz- und genussvoll
geriet unser kulinarischer Abend mit der
Schweizer Region Waadtland: »e&t«-Kuchenchef
Achim Ellmer kochte, ausgestattet mit Schweizer
KUchenutensilien von Victorinox, gemeinsam mit
unseren Leserinnen und Lesern Waadtlander
Spezialitaten, wie die herrliche Kasewahe mit
Gruyere L'Etivaz. Dazu gab es passende Weine
aus dem Lavaux von Winzerin Aurélia Joly.

ZUHOREN & APPETIT BEKOMMEN

HORGENUSS

Englands bekanntester Restaurantkritiker Jay
Rayner ist schonungslos ehrlich, streitbar und
so very British. In seinem Podcast ,0Out to Lunch®
unterhalt er sich mit Promis im Restaurant (auf
Englisch) — horenswert! www.somethinelse.com

Text: Claudia Muir, Birgit Hamm; Fotos: Wiebke Patz (2), Carlos Arias Enciso (1), iStockphoto (1), Romantikhotel Stafler/Krause & Johansen (1)



MAGAZIN: GESUND

KNABBERN

BESSER ALS CHIPS _
Kichererbsen sind kostliche und e HANS y
gesunde Hulsenfruchte: Sie stecken WAKE RV ES A
voller Proteine, Nahr- und Ballast- o ¥
stoffe. Weil das so ist, mochten die HANF-POWER-BALLS

Grunder von Hulsenreich sie auch
als Knabber-Snack etablieren: Das -

Start-up bietet gerdstete Kichererbsen,
zum Beispiel wurzig-scharf (Cajun)
oder mit Schokolade umhullt an.

Ab ca. 3 Euro, www.huelsenreich.de

SNACKEN

KLEIN & FEIN

Auch die Kleinsten sollten
mitmischen: Hanfsamen
zum Beispiel. Sie punkten
vor allem mit hochwerti-
gen Fetten und Proteinen.
Im Team mit Haferflocken
nun der groBe Auftritt
als ,Hanf-Power-Balls".
Von Hans Brainfood, ab
ca. 2,50 Euro
www.hans-brainfood.de

TRINKEN

WINTERWOHLTAT

Wer einen Holunder in der Nahe
seines Hauses wachsen hat, muss
sich vor Blitzschlag nicht furchten.
Soweit der Aberglaube. Sicher ist:
Wer den Saft aus den Vitamin-C-
reichen Holunderbeeren trinkt,
schutzt sich gut vor Erkaltungen.
Direktsaft von Rabenhorst, ca.

3 Euro, www.rabenhorst-shop.de

AUCH MIT

D.I.R ECT-MAGNESIUM kb
FUR VITALE MUSKELN'!

VOLLE MAGNESIUM-POWER o
IM DIRECT-STICK E!N?Jﬁfoo

(o
O

* Unkompliziert nur 1x taglich ohne Wasser . >

‘ | 5 o Blote e,
¢ Hochdosiert und gut vertraglich BIO-AKTIVE W

e Ideal fiir Unterwegs im praktischen . \MAG@SNM Muskeifonktion”

) . Nahrungsergénzungsmitts!
Direct-Stick

3 cix S
%‘c.g\a\?w A . D

Biolectra® Magnesium. Bewahrte Qualitat aus der Apotheke.

*Magnesium tragt zu einer normalen Muskelfunktion bei.

Nahrungserganzungsmittel sind kein Ersatz fiir eine ausgewogene und abwechslungsreiche Ernahrung und eine gesunde Lebensweise. =)
Biolectra® Magnesium 400 mg ultra Direct Zitronen-/Orangengeschmack. Verzehrsempfehlung: 1x taglich den Inhalt eines Sticks verzehren. Die Micro-Pellets direkt auf die Zunge geben, langsam zergehen lassen und schlucken.

Enthélt eine Phenylalaninquelle. Kann bei GibermaRigem Verzehr abfiihrend wirken. Stand: Juli 2021 ARZNEIMITTEL
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NACHGEFRAGT

"B

-

Ma;(l'rri;uge;ez) s . ) R : | = Sie denn

ist europaweit

der einzige Berg-

brenner, der in s Y : " da/, Herr

hoch'gelegenen
Brennhutten

SRS = [rlinger?

Jlch bin dabei, die Wurzeln von der
Meisterwurz zu waschen. Aus den
Pflanzenteilen brenne ich dann
hier oben auf der Priesbergalm in
der Brennhutte einen Brand. Rund
um den Konigssee betreue ich ins-
gesamt vier solcher Hutten. Seit
1692 schickt mein Arbeitgeber, die
Brennerei Grassl aus Berchtes-
gaden, Brenner nach oben, um die
Wurzeln von Enzian, Meisterwurz
und Barwurz zu Schnapsen zu ver-
arbeiten. Gut acht Kilo Enzianwur-
zeln braucht der Brenner, um einen
Liter Schnaps zu erhalten. Anstatt
die Wurzeln und Pflanzen ins Tal
zU schleppen, ist es einfacher, sie
gleich dort zu verarbeiten, wo sie »
wachsen. Der Brennofen hier ist
von 1849, und ich befeuere ihn mit
Holz. Dabei brauche ich Finger- y
spitzengefuhl, um die Temperatur

zu erkennen: Halte ich meine Hand

for zwei Sekunden auf den Kessel, .
hat das Wasser darin etwa 60 Grad; :
wenn ich den Kessel nur ganz kurz
bertuhren kann, ist es etwa 90 Grad
heiB. In einem ehemaligen Luft-
schutzbunker lagert der fertige
Bergbrenner-Meisterwurz' bis zu
zwei Jahre in Steingutbehaltern,
bevor wir ihn in Flaschen abfullen.”

YE

S¥ Tl N

Die Bergbrenner-Spezialitaten der
Brennerei Grassl kdnnen bestellt
werden unter: www.enzian-grassl.de

essen&trinken 1112021

Text: Claudia Muir; Foto: Frank Bauer



ANZEIGE

An den Mixer,
fertig, los! T

Der schicke Hochleistungsstandmixer der Serie ZWILLING Die scharfen Klingen des Blenders wurden hierfir eigens von
ENFINIGY Black ist vielseitig, leistungsstark und einfach in  ZWILLING entwickelt. Eine integrierte Sicherheitsschaltung
der Handhabung — denn er wird durch einen einzigen, sorgt zudem dafir, dass der Mixer nicht Gberhitzt und erst star-
beleuchteten Knopf auf dem Gehéuse bedient. Dank der ver-  tet, wenn der Deckel richtig auf dem Behdlter sitzt. Worauf also
schiedenen Geschwindigkeitsstufen und Automatikprogramme  noch warten2 An den Mixer, fertig, los! Mehr Infos und leckere
lassen sich so Eiswiirfel, GemUse oder gefrorene Friichte mihe-  Rezepte unter www.zwilling.com/de/

los zu Smoothies, leckeren Dips und cremigen Saucen mixen.

30

Leckere Rezepte %
fir den ZWILLING

ENFINIGY Mixer L

finden Sie hier:

IWILLING



TOP FIVE

Delikates scheibenweise

— Aus einfachen Speisen mit ein paar frischen Ideen etwas Besonderes machen. An dieser
Stelle zeigen wir Thnen Klassiker mit vier Varianten 76. FOLGE: SCHWEINEBRATENAUFSCHNITT

Mit Gurken-Kiimmel-Salsa und Brotchips

GRUNDREZEPT FUR 4 PORTIONEN

120 g Roggenmischbrot in 3 mm dinne Scheiben schneiden, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und mit 2—3 EI Olivendl
bepinseln. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 160 Grad, Umluft nicht empfehlenswert) 20-25 Minuten résten. 1 El Fleur

de sel und 1 El getrockneter Oregano mischen, driberstreuen. 1 Bio-Gurke waschen, langs halbieren, entkernen und 5 mm fein worfeln.
1 rote Zwiebel fein wirfeln. Blatter von 4 Stielen glatter Petersilie hacken, mit Gurke, Zwiebel, 1 TI Kimmelsaat, 3 El Olivendl, 4 El
Aceto balsamico, Salz und Pfeffer mischen. 320 g Schweinebratenaufschnitt auf 4 Tellern verteilen. Mit Brotchips und Salsa garnieren.
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320 g Radieschen putzen, waschen und vierteln. 1 Schalotte fein wurfeln.
1 El Koriandersaat mit 4 El Aceto balsamico und 6 El Olivendl verruhren,
Radieschen und Schalotten darin marinieren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. 20 g getrocknete Aprikosen fein wurfeln. Von 2 Stielen Dill
die Spitzen abzupfen, grob schneiden. Aprikosen, Dill und 60 g mittel-
scharfen Senf mischen. 320 g Schweinebratenaufschnitt auf 4 Tellern
flach auslegen, mit Aprikosensenf bestreichen. Radieschen darauf
verteilen. Von 2 Stielen Dill die Spitzen abzupfen und darUberstreuen.

Mit Pesto und Parmesan-Crackern

40 g Parmesan fein reiben, mit 1 Msp. Cayennepfeffeer wirzen. Je 1 El
mit Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, etwas flach
drUcken. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 160 Grad, Umluft
180 Grad) 6—-8 Minuten backen, auskUhlen lassen. 25 g HaselniUsse ohne
Fett rosten. 50 g Parmesan fein reiben, mit NUssen, 1 Knoblauchzehe,

1 Bund Rauke (60 g), je 50 ml Oliven- und Haselnussél 2—-3 Minuten
pUrieren. 120 g Kapernapfel halbieren. 320 g Schweinebratenaufschnitt
auf 4 Tellern auslegen, mit Pesto bestreichen. Je 1 Tl fein abgeriebene
Bio-Orangenschale, Kapernapfel und Parmesan-Cracker darauf verteilen.

Je 250 g Stauden- und Knollensellerie putzen, waschen und in dunne
Scheiben bzw. feine Streifen schneiden. 1 Apfel (Granny Smith) 5 mm
groB wurfeln. Sellerie, ApfelwUrfel, 100 g Mayonnaise, 150 g Schmand,
3 El Zitronen- und 6 El Orangensaft gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker abschmecken. 30 g Walnusskerne in Pfanne ohne
Fett rOosten, grob hacken. 320 g Schweinebratenaufschnitt auf 4 Tellern
als Halbkreis anrichten. Salat danebensetzen. Mit NUussen, 30 g getrock-
neten Apfelchips (in Streifen geschnitten) und etwas Pfeffer bestreuen.

Mit Karamellapfel

2 Apfel waschen, vierteln und entkernen. Apfel in dinne Spalten
schneiden und mit 2 El Zitronensaft betraufeln. 20 g Butter, 2 El Zucker
und das Mark von % Vanilleschote in einer Pfanne karamellisieren
lassen. Apfel ca. 1 Minute darin schwenken, dann herausnehmen und
abkuhlen lassen. 30 g Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten,
herausnehmen und grob hacken. 320 g Schweinebratenaufschnitt

und Apfelspalten gefachert auf 4 Tellern rund auslegen. Mit 4 El KUrbis-
kernél betraufeln und mit KUrbiskernen bestreuen.

1112021 essen&trinken
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GEMIXT

FLOTTE BIRNE .

Unser Drink der Saison Uberzeugt
mit feiner Frucht bei wenig Umdrehungen

— Wer unser Heft regelméRig liest, weilk 1angst um die
Schwiche unserer Koche fiir Noilly Prat, den Wermut-
klassiker aus Stidfrankreich. Mit seiner komplexen
Kréiuteraromatik verleiht er Sahnesaucen und
Fischsuppen den letzten Schliff. Doch soll dabei nicht
untergehen, dass er sich auch hervorragend trinken
lasst, etwa in einer kalt geschiittelten Melange mit Birne
und Honig: fruchtig, elegant und mit deutlich weniger
Alkohol als ein Drink auf Spirituosen-Basis.
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Text und Rezept: Benedikt'Ernst;
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ANZEIGE

Bombay Bramble®
macht jeden Cocktail el -
zu einer genussvollen s : ; 'BENEDIKT ERNST

Entdeckungsreise : 5 ;

. ne&t«fRedakteur

-

,,Die Kombination von
Brombeeren und Himbeeren
e geht_'éig’entlieh immer -
~ aber im Herbst passen die
Aromen noch besser. “

Exquisite Beerenauslese: :70).71:7:\'g

Bombay Bramble® BRAMBLE®" QB
& TONIC [

Fruchtinfusion fur die Hausbar: 100 % natlirliche ) ;
. . . Fuar 1 Glas * Einfach
Brombeer- und Himbeeraromen krénen feinste

Wacholdernoten. So schmeckt der Herbst ZUTATEN

* 50 ml Bombay Bramble®
* 100 ml Premium-Tonicwater

Wenn draufien die Blitter fallen, lassen wir » 2 Zitronenscheiben

uns gern in aufregende Farb- und Geschmacks- » Eiswdirfel

welten entfithren. Eine exquisite Wahl dazu:

Bombay Bramble®. Grundlage ist der welt- ZUBEREITUNG

bekannte Bombay Dry Gin, der per Dampfin- 1. Ein Highball- oder WeiRwein-

fusion aus acht teils klassischen und teils exo- Glas mit Eiswirfeln befullen.

tischen Botanicals gewonnen wird. Inspiriert . 50 ml Bombay Bramble® und den Saft
vom klassischen Bramble-Cocktail, haben einer gepressten Zitronenscheibe
ihm die Macher eine ausschliefdlich natiirliche hinzugeben.

Fruchtinfusion ausgereifter Brombeeren und . Mit Tonicwater auffillen, vorsichtig
Himbeeren hinzugefiigt. Das Ergebnis: eine verriihren und mit der zweiten Zitronen-
neue Art von Gin-Genuss mit 100 % natiir- scheibe garnieren. Cheers!

lichen Farb- und Aromastoffen von frisch

geernteten Brombeeren und Himbeeren, ganz
Mehr Cocktailrezepte unter: ~ ohne Zuckerzusatz. Lust auf einen Bramble-
bombaysapphire.com Cocktail? Aber gerne doch!



GETROFFEN

L
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. NACH DER
! FLUT

Die Schaden der Flutkatastrophe
im Juli werden die Weinbetriebe an
der Ahr noch lange umtreiben.
Matthias Baltes, Vorstandsvorsitzender
der Winzergenossenschaft Mayschof3
Altenahr, Uber die Frage, wie
Weinfreunde am besten helfen konnen

Erst die Lese, "
dann der
Wiederaufbau:
Matthias Baltes
muss Prioritaten
setzen

1

Der erste Schock ist iiberstanden - Wie konnen Weinfreunde die Bétriebe

an welchem Punkt befinden sich die

Viele Winzer aus anderen Regionen
haben Hilfe bei der Weinbereitung

Ahr-Winzer aktuell?

In den letzten Wochen ging es darum,
die Weingiiter in einen Zustand zu
bringen, der die Weinlese 2021 ermog-
licht — da geht es schlief8lich um unser
Kapital fiir das nachste Jahr. Erst da-
nach kann der Wiederaufbau richtig
weitergehen, auch wenn zunéachst
noch viel Abriss vonnéten sein wird.

im Herbst angeboten - greifen Sie
auch darauf zuriick? o
Wir sind zum Gliick nicht darauf ange-
wiesen, das wire bei einer Rebflache
von 150 Hektar auch schwierig. Viele
Kollegen konnten sich aber Gerite von
Betrieben aus anderen Regionen aus-
leihen und an die Ahr holen. Der Wein
wird hier gemacht - notfalls im Zelt.

.y &

einfach unsere Weine gekauft werden.
Nach der Flut gab es schon viele Pakete
mit geretteten Flaschen. Aber es wur-
den auch Fasser gerettet, die bald
abgefiillt und in optisch einwandfreiem
Zustand in den Handel kommen wer-
den. Wer fiir das Weihnachtsessen

ander Ahre iv unterstiitzen?
Langfristig hilft es am meisten, wenn

Wein einkauft, kann ja an uns denken. =~ .

/

ternfTheo Barth

i

Text: Benedikt Ernst; Foto

Support-Weinpakete gibt es — sofern es die Logistik wieder hergibt — bei vielen Weingitern im Direktvertrieb oder bei lokalen Shops wie
www.ahrweinshop.de oder www.ahrweindepot.de. Die Pakete der WG Mayschoss-Altenahr finden Sie unter www.wg-mayschoss.de.

28 essen&trinken 1112021



LASS MIT
SPAGHETTI

KALBER
SPRINGEN

GEMEINSAM FURS TIERWOHL

Bei BioMarkt hat Tierwohl einen hohen Stellenwert. Vor allem die Bio-Anbauverbande
gehen mit ihren strengen Richtlinien weit liber die Standards anderer Kennzeichnungen
hinaus. Deshalb ist es egal, was Sie bei uns kaufen: Ob Spaghetti, Joghurt oder Kekse,
Sie unterstiitzen damit eine zukunftsfahige und wesensgerechte Tierhaltung.

Erfahren Sie mehr auf biomarkt.de! [

L Y _ 4
Bio

Markt

Sei Teil einer besseren Welt.



GETRUNKEN

BENS BESTE

Wenn sich Frucht und Eleganz im Einklang prasentieren, frohlockt unser
Getranke-Redakteur. Fundig geworden ist er diesmal bei feinem Rose-Sekt,
beerigem Gin, alkoholfreiem Hibiskuslikor und vulkanischem Wein

ey

SCALUNERA

DR, JAGLAS © 9

| w'ruﬁnuﬁn
_ "igunn5Kus

30

PRACHTIGE STARKE BEERE ELEGANTER VULKANISCHE FINESSE
PERLEN Mit dem Duft von APERITIVO Das gewisse Etwas, das der Etna
18 Monate Schwarzen Johannis- Ein Aperitif ohne seinen Weinen mitgibt, macht

Flaschenreifung
verleihen dem
Rosé-Sekt einen
Hauch von
Champagne, ohne
ihm die badische
Lebensfreude zu
nehmen. 23,90 Euro,
Uber www.
heinzwagnersekt.de

beeren und Vanille
setzt der ,Blackcurrant
Royale“-Gin von
Tanqueray einen
spannenden Gegen-
punkt zum Wacholder-
betonten Klassiker

aus dem eigenen Haus.
19,90 Euro, Uber
www.tastillery.com

Alkohol? FUr die
Likérexperten von
Dr. Jaglas ist das
kein Problem,

wie der atherisch
duftende, bitter-
sUBe ,Herber
Hibiskus"“ beweist.
19,90 Euro, Uber
www.dr-jaglas.de

sowohl WeiR- als auch Rotweine
unverkennbar. Kommt der ,,Sul
Vulcano bianco” von Donnafugata
noch mit zitrus-krauteriger Frische
ins Glas, so sind es beim ,Scalunera
Etna rosso“ von Torre Mora die
erdige Wirze und die federleichte
Beerenfrucht, die einen sofort in
den Bann ziehen. 24,76 Euro bzw.
18,52 Euro, Uber de.tannico.com

»Seit vielen Jahren streiten sich Weinexperten dariiber, inwieweit der Boden

,schmeckbar*ist, auf dem Weinreben wachsen. Ob es nun wirklich am Vulkangestein
liegt oder nicht - die Weine vom Fuy$ des Etna bilden aktuell die Speerspitze des
sizilianischen Weinbaus und brillieren mit Mineralitit, Spannung und Finesse.”

essen&trinken 1112021

BENEDIKT ERNST »e&t«-Getranke-Redakteur
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GrofBer Genuss,

der glucklich macht.

Einzigartiger Geschmack — gemacht fir perfekte Momente.

LE GRUYERE®
[ SWITZERLAND |/

Ein Stiick vom Gliick.

Kase aus der Schweiz.

Schweiz. Natiirlich. www.schweizerkaese.de
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DIE GRUNE SEITE

Der traditionelle
Reisanbau setzt grolse
Mengen Methan frei.

Uberflutete Reisfelder -
fordern die Produktion
Treibh

—— Eine Allianz fordert und zertifiziert
den nachhaltigen Anbau. Seit 2021 bietet
sie ihren Reis auch in Deutschland an

DAS PROBLEM: DER NASSREISANBAU TREIBT DIE ERDERWARMUNG AN

SATTMACHER UND KLIMAKILLER

Fur die Ernahrung der Menschen zahlt Reis zu den wichtigsten Getreidesorten der
Welt. Doch gleichzeitig besitzt er von allen Nutzpflanzen die schlechteste Klima-
bilanz. So beansprucht der Anbau 30—40 Prozent des global verfugbaren Trink-
wassers und produziert rund zehn Prozent der weltweiten Methan-Emissionen. Das
Treibhausgas tragt erheblich dazu bei, dass die Erde warmer wird — es weist ein
mehr als 20-mal hoheres Treibhauspotenzial auf als CO2. Weltweit Uberwiegt der
Nassreisanbau: Felder werden Uberflutet, um Unkrauter und Schadlinge zu unter-
drucken. Vom Setzling bis kurz vor der Ernte wachst die Pflanze in meist stehendem
Wasser, das nur wenig Sauerstoff aufnehmen kann. Gleichzeitig fallen organische
Stoffe wie Pflanzenteile ins Wasser und werden am Grund von Bakterien zersetzt.
Bei Gewassern, die nicht standig in Bewegung sind, ist dadurch irgendwann der
Sauerstoff verbraucht und Stickstoff- oder Schwefelbakterien Ubernehmen die
Zersetzung. Sie scheiden dann u.a. Methan aus, das in die Atmosphare entweicht.

essen&trinken 1112021

DR. MATTHIAS BICKEL

Mitarbeiter der GIZ und
Vorstandsvorsitzender der
Sustainable Rice Platform

DIE LOSUNG
~NEUE ANBAUWEISEN*

Seit 2011 gibt es die Plattform fiir
nachhaltigen Reis (Sustainable Rice
Platform, SRP). Die Mitglieder kom-
men u.a. aus der Privatwirtschaft,
Forschung, Zivilgesellschaft und dem
Finanzsektor. Die Deutsche Gesell-
schaft fiir Internationale Zusammen-
arbeit (GIZ) ist Griindungsmitglied.
Welche Ziele verfolgt die SRP?

Wir moéchten dazu beitragen, dass Klein-
béuerinnen und Kleinbauern durch
verbesserten, sprich klimafreundlichen
Reisanbau ihre Ertrige und damit auch
ihr Einkommen erhéhen kénnen. Das
Biindnis hat daher den weltweit ersten
Nachhaltigkeitsstandard in der Reispro-
duktion entwickelt. Der SRP-Standard
ist ein freiwilliger Standard und umfasst
41 Kriterien. Der damit verbundene
Zertifizierungsprozess priift, wie nach-
haltig die Anbaumethoden der Reisbéu-
erinnen und -bauern sind.

Welche Methoden gibt es, um Reis
nachhaltig anzubauen?

Beim Nassanbau wird das Reisfeld dauer-
haft geflutet - das stehende Wasser
setzt Methan frei. Wechseln die Bauern
dagegen zwischen Nass- und Trocken-
anbauphasen, sinken die Emissionen.
Die Technik, die als Alternierendes
Waissern und Trocknen des Reisfeldes
(Alternate Wetting and Drying) bekannt
ist, kann nach Schitzungen des Welt-
klimarates die Methan-Emissionen um
bis zu 50 Prozent senken.

Gibt es schon nachhaltig angebauten
Reis in Deutschland zu kaufen?

Die Plattform bietet ein Giitesiegel auf
Verpackungen von nachhaltig produ-
ziertem Reis an, der in SRP-Projekten
angebaut und gemaf dem Standard kon-
trolliert wurde. SRP-zertifizierter Reis
ist seit diesem Jahr bei Lidl Deutschland
erhéltlich. www.sustainablerice.org

Text: Claudia Muir; Fotos: WILDLIFE/S.Muller (1), PR
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FRISCHCREME
SCHNITTLAUCH

Dein Markt fiir
NV mehr Klimaschutz!

Jetzt klimaneutral:
REWE Bio + vegan

Bei unseren Produkten von REWE Bio + vegan kompensieren wir die unvermeidbaren
Emissionen durch ein Klimaschutzprojekt fiir Waldschutz in Peru und zusatzliche
Aufforstungsinitiativen in Deutschland.

Mehr auf rewe.defklimaschutz



DER KLEINE UNTERSCHIED

NICHT IMMER GANS FEIN

Wie lebte die Gans, die wir als Festtagsbraten in den Ofen schieben? Wenn sie
tiefgefroren aus dem Ausland kommt, hochstwahrscheinlich nicht artgerecht

ie Deutschen und ihr Génse-
D braten - eine besondere kulina-

rische Beziehung. Am Sankt
Martinstag fingt sie an, nach dem Weih-
nachtsfest ist Schluss mit der Liebelei.
In dieser Zeit verspeisen wir rund
10 Millionen Génse und wihlen dabei
anscheinend lieber Importfleisch: Rund
85 Prozent der Vogel, die 2020 gekauft
wurden, meist tiefgefroren, stammten
aus Ungarn und Polen. Wihrend in Polen
die Stopfmast verboten ist, produzieren
ungarische Ziichter Géansestopfleber
(siehe Kasten unten links). Die Tiere

kommen dann zu uns als ,Abfall“ und
sind giinstiger als andere Vogel. Schliel3-
lich haben die Halter mit der weltweit
begehrten Stopfleber lingst ihren
Reibach gemacht. Manche Supermarkt-
ketten schlielsen Stopfmast aus. Aller-
dings muss der Verbraucher hier auf die
Herstellerangabe ,Keine Stopfmast”
vertrauen, ein verbindliches, gesetzliches
Siegel oder gar eine Kennzeichnungs-
pflicht gibt es nicht. Auch sonst ist das
Leben der meisten Géinse aus dem Aus-
land mies. So ist es iiblich, dass sie - ein-
gepfercht in Stéllen - in nur drei Monaten

n%hhaltig

34 essen&trinken 1112021

Stopfmast im Ausland

Frankreich und Ungarn sind die gréRten europaischen Produzenten
von Stopfleber. Taglich werden den Tieren bis zu 1 Kilo Brei aus

Mais und Fett Uber ein Rohr durch den Hals direkt in den Magen
eingefuhrt. Bei Schlachtreife ist die Leber bis auf das Zehnfache ihrer
normalen GréBe angeschwollen. Zwangsstopfen ist bei uns verboten,
der Verkauf von Foie gras, die als Delikatesse gilt, ist jedoch erlaubt.

(statt wie hier meist in sechs Monaten)
durch Kraftfutter geméstet werden und
kaum Zugang zum Wasser haben. Art-
gerecht ist das nicht. Gadnse lieben und
brauchen viel Bewegung im Freien, auch
nehmen sie regelmifdig ein Wasserbad,
um das Gefieder in Schuss zu halten. Sie
fressen gern Getreide und Mais, mogen
frisches Gras und rohes Gemdiise. Solche
natiirlich aufgezogenen Tiere belohnen
uns mit bestem Fleisch und Geschmack.
Sie sollten immer die erste Wahl sein -
auch damit die Liebe zu ihnen bis zu
nichsten Gansesaison wirklich halt.

So sieht ein élﬁckl_iches’ .
Ganseleben aus: Die "
- geselligen Tiere mo

-1 ""viel Auslaufi

Zuchtgdnse aus Deutschland

JFreilandhaltung” (mindestens 4 Quadratmeter Auslauf pro Tier)
,bauerliche Freilandhaltung” (10 Quadratmeter pro Gans oder unbe-
begrenzter Auslauf) sind europaweit gesetzlich definierte Haltungs-
formen. Nicht eindeutig gekennzeichnete Produkte sollten Sie liegen
lassen. Kaufen Sie nach Méglichkeit direkt beim Erzeuger, das geht
auch online — dabei das rechtzeitige Vorbestellen nicht vergessen!

Text: Claudia Muir; Foto: iStockphoto
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Unsere
’  Bio-Milch kommt vom
i KlimaBauern

e

~ ANDECHSER

Der KlimaBauer sorgt ganz lokal fir permanente CO2-Bindung
durch gezielten Humusaufbau.
So schmeckt unser Bio-Jogurt zwar nicht noch besser, aber
das Gefuhl ihn zu l6ffeln, ist dadurch ,, weltklasse“.

www.klimabauer.de
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Plitzchen machen Freude, ein jedes auf seine Art. Ob weich oder
knusprig, streng oder verspielt, traditionell oder modern — sechs
Gegensatzpaare, die im Zusammenspiel ihre ganze Stiirke zeigen

GroBer iV 3
Tee farbt die Kuverture
grun, die den saftigen
Wurfel aus Lebkuchen-
boden, Aprikosengelee
und Marzipan umhullt.
Rezept Seite 46




Rund

Rosen-
Lebkuchentaler

HUbsch auf Linie: Unsere
veganen Goldsticke
beziehen ihre fruchtige
SuBe aus Datteln und
Apfelmark. Mit feinen
Noten von Kokos und
Rose. Rezept Seite 46

liesen: Mosaic Factory. Adresse Seite 128 ’

DIESE UND LINKE S|

1112021 essen&trinke



Biirentatzen; -
,Schokolade

% Sanfter‘Riese: Einé
Schicht Erdbeefkonfitre
halt die Mugbeteigtatzen -
zusammenyihr Uberzug
aus rosa Kuvertire

Aergibt dep'frischen
. Anstrich. Rezept Seite 49

g\
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Rauchmandel-
Schokosplitter

Nimm zwei: Rauchmandeln in
sUBe weiBe oder feinherbe
Bitterkuvertire gehullt sind
das pure Vergnugen. Bissfest,
knackig, herrlich schokoladig.
Rezept Seite 49

sen&trinken 1112021



Fruchtig

Zitronen-M
Plitzchen |,

Goldene Zitronen: D
Murbeteigecken
Minzblatt und sO
Lemon-Curd-Gla
buttriger Frische




Streng

Zuckerguss-

Schmandrauten

Doppelspitze: Das blatter-
teigartige Schmandgeback
glanzt mit schokolierter
Zitrusglasur, feiner
-Orangennote und zucker-
freiem Teig. Ein Hauch von
Jaffa Cake.. Rezept Seite 50

Migu-actory. Adresse Seite 128

\D RECHTE SEITE Fliesen: Mo

DIE;



Verspielt

Lebkuchen-

mdnnchen

Mit Wunschpunkten: Ihr
typischer Teig mit Honig,
Kakao, Zimt und feiner
Salmiaknote macht aus
flachen Kerlchen adventliche
Vorboten. Rezept Seite 52

1112021 essen&trinken 43
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e : Weich ' ﬁ‘v—-..ﬁ —~.
_ «  {Orangenballen & & o

'.v"‘ - Geballte Frucht: Orangenmarmelade” = _J4 & >.
. und Orangenblutenwasser geben ¥ -
“den Quark-0Ol-Teig-Packchen eine
intensive blumige Note. Am besten
frisch genieBenl Rezept Seite 52

o

HTE iEI‘FE F_Iieseqz Mosaic Factory.
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Knusprig

Leinsamen-
Hafer-Stangen

Von gutem Korn: Frisch aus
dem Ofen knuspern Sesam,
Leinsaat und Chia in den
kernigen Riegeln um die
Wette. Glutenfrei, kompakt,
mit Kurkuma. Rezept Seite 54

/ 1112021 essen&trinken % 45
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Foto Seite 36 und Titel

Matcha-

. Dominosteine
*%x% ANSPRUCHSVOLL, RAFFINIERT

FUr ca. 35 Stuck

LEBKUCHENBODEN

+ 60 g Marzipanrohmasse
« 40 g Orangeat

« % Bio-Zitrone

« 1 El Aprikosengelee

+ 90 g Mehl

« 75 g gemahlene Haselnisse
+ 40 g gemahlene Mandeln
+ 1 Tl Lebkuchengewirz

« > Tl Backpulver

« % Tl Natron

« 2 EiweiB (KI. M)

« 100 g Zucker

APRIKOSENSCHICHT

« 7 g Agar-Agar (z.B. von Biovegan)
* 1 Tl Zucker

« 250 g Aprikosengelee

MARZIPANDECKE

« 200 g Marzipanrohmasse (zimmerwarm)

« 25 g Puderzucker plus etwas zum
Bearbeiten

VERZIERUNG

+ 500 g weiBe Kuvertire

« 3 El Matcha-Pulver

« etwas essbares Blattgold (22 Karat;
z.B. www.pati-versand.de)

AuBerdem: Backrahmen (ca. 18 X34 c¢cm),

Pralinengabel

1. FUr den Lebkuchenteig Marzipanroh-
masse 30 Minuten ins Gefrierfach legen.

2. Orangeat fein hacken. Zitrone heiR
waschen, trocken reiben, die Schale fein
abreiben, den Saft auspressen. Marzipan
grob reiben und mit Zitronensaft, -schale
und Aprikosengelee mit den Quirlen

des Handruhrers zu einem glatten Teig
verruhren. Mehl, Haselnusse, Mandeln,
LebkuchengewUrz, Backpulver und Natron
mischen, zugeben und unterruhren.
EiweiRe mit den Quirlen des HandrUhrers
steif schlagen, dabei nach und nach

den Zucker einrieseln lassen. Eischnee
zum Teig geben und unterheben.

3. Backrahmen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech stellen, den Leb-
kuchenteig gleichmaRig darin verteilen.
Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Gas 2—-3, Umluft 160 Grad) auf der
mittleren Schiene ca. 15 Minuten backen.
Auf einem Gitter auskUhlen lassen.

essen&trinken 1112021

4. Inzwischen fur die Aprikosenschicht
Agar-Agar und Zucker mischen und mit
Aprikosengelee in einem kleinen Topf
glatt ruhren. Unter RUhren bei mittlerer
Hitze aufkochen und ca. 1 Minute leise
kochen lassen. Gelee auf den ausgekuihl-
ten Lebkuchenboden geben, gleichmaRig
verstreichen und auskuhlen lassen.

5. FUr die Marzipandecke Marzipan und
Puderzucker verkneten und auf der leicht
mit Puderzucker bestaubten Arbeitsflache
ca. 3 mm dunn auf BackrahmengroRe
(18x34 cm) ausrollen. Marzipandecke
auf die Aprikosenschicht legen und die
Dominosteinplatte ca. 1 Stunde kalt stellen.

6. Dominosteinplatte aus der Form
schneiden, mit einem schweren Messer
mit glatter breiter Klinge in 3 cm groRe
Wourfel schneiden. Klinge zwischendurch
mit einem nassen Tuch abwischen.

7. FUr die Verzierung weiBe Kuverture
fein hacken. %4 der Kuverture Uber einem
warmen Wasserbad schmelzen und vom
Herd nehmen. Restliche Kuverture und
Matcha-Pulver unterrUhren und schmelzen
lassen. Dominosteine am besten mithilfe
einer Pralinengabel in die Schokolade
tauchen, abtropfen lassen, eventuell
etwas abstreifen und mit der Teigseite auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech
setzen. Kuverture ausharten lassen und
nach Belieben mit Blattgold verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2:30 Stunden plus
Kuhl- und Abkuhlzeit ca. 2:30 Stunden
PRO STUCK 3gE, 7 gF, 19 g KH = 161 kcal (675 kJ)

Tipp Restliche Schokolade ausharten
lassen und als Bruchschokolade servieren
oder fUr Schokokuchen nutzen.

Aufbewahrung Luftdicht verpackt im
KUhlschrank ca. 2 Wochen haltbar.

,Die schokolierten
Dominosteine
lassen sich gut mit
der Pralinengabel
aus der fliissigen
Kuvertiire heben.”

»e&t«-Profi-Tipp

Foto Seite 37 und Titel

Rosen-
Lebkuchen-

taler
* EINFACH, RAFFINIERT, VEGAN

FUr ca. 40 Stuck

TEIG

« 1 Bio-Zitrone

* 50 g Kokosfett

« 80 g Datteln (ohne Kern)

+ 160 g Apfelmark

« 5 El Rosenwasser (Apotheke)

« 200 g Dinkelmehl (Type 630) plus
etwas zum Bearbeiten

« 2 Tl Weinsteinbackpulver

« 1 Tl Natron

« 1 El Backkakao (ungesuBtes Kakao-
pulver; z.B. von Bensdorp)

« 200 g gemahlene HaselniUsse

« 1 Tl Lebkuchengewirz

VERZIERUNG

+ 100 g Zartbitterkuvertire (70 % Kakao)

« 1 El Sonnenblumenél

« 3 El unbehandelte getrocknete Rosen-
blitenblatter (z.B. www.bosfood.de)

« 4 Blatter essbares Blattgold (22 Karat;
a 5x5 cm; z.B. www.pati-versand.de)

AuBerdem: runder Ausstecher (4,5 cm @)

1. FUr den Teig Zitrone hei waschen,
trocken reiben und die Schale fein
abreiben. Kokosfett in einem Topf bei
milder Hitze schmelzen. Datteln, Kokos-
fett, Apfelmark und Rosenwasser im
Kuchenmixer zu einer glatten Paste
mixen. In eine Schussel geben und mit
Zitronenschale, Dinkelmehl, Backpulver,
Natron, Kakaopulver, gemahlenen Nussen
und LebkuchengewUrz mit den Knethaken
des Handruhrers zu einem glatten Teig
verkneten. In Klarsichtfolie wickeln und
mindestens 2 Stunden kalt stellen.

2. Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-
flache ca. 5 mm dick ausrollen. Mit dem
runden Ausstecher dicht an dicht ca.

40 Taler ausstechen und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech setzen
(eventuell Teigreste zusammenkneten,

erneut wie oben ausrollen und ausstechen).

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Gas 2—3, Umluft 160 Grad) auf der
mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen.
Auf einem Gitter auskUhlen lassen.

3. FUr die Verzierung die Kuverture grob
hacken und in einer Schussel uber dem
warmen Wasserbad schmelzen. Beiseite-
stellen und Ol unterrUhren. Taler zur

RECHTE SEITE Fliesen: Mosaic Factory. Adresse Seite 128



Traditionell

" Bethmiinnchen |

Die Hessen kommen!

Und sie geben den saftigen
Mandel-Marzipankegeln L
mit Aprikosenkonfiture und
Earl-Grey-Blattern einen
fruchtig-frischen Anstrich.
Nicht nur Frankfurter lecken
sich danach die Finger ...
Rezept Seite 54




Modern

Kichererbsen-
Walnuss-
Bdllchen

Powerballs: Die saftig-frischen
Kugeln im Karamellkuverture-
Mantel kommen ohne
raffinierten Zucker aus und
ungebacken auf den Tisch.
Rezept Seite 54




LINKE SEITE Fliese: Mosaic Factory. Adresse Seite 128

Halfte eintunken, leicht abstreifen und
auf Backpapier legen. Einen Streifen aus
getrockneten RosenblUtenblattern auf
die KuvertUre streuen (Blatter eventuell
grob zerkrumeln), die Seiten mit Blattgold
verzieren und ausharten lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden plus
KUhlzeit 2 Stunden plus AbkUhlzeit
PRO STUCK 2 gE,5gF, 7 g KH = 88 kcal (371 kJ)

Aufbewahrung Luftdicht verpackt ca.
6 Wochen haltbar.

ﬂi Foto Seite 38 und Titel
[

Barentatzen
mit Ruby-
Schokolade

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr ca. 35 Stuck

TEIG

+ 100 g Puderzucker

« 1 PK. Vanillezucker

« 200 g Butter (weich)

« 35 g Speisestarke - Salz

« 1 Tl gemahlener Anis

+ 300 g Mehl

« 70 g gemahlene Mandeln

« % gestrichener Tl Backpulver

* 4 EiweiB (KI. M)

* 65 g Zucker

FULLUNG

« 250 g passierte Erdbeerkonfitire
(z.B. Schwartau ,,Samt")

GLASUR

* 200 g Ruby-Kuvertuire (z.B. von Calle-
baut; z.B. Uber www.hobbybaecker.de)

« 1 Tl neutrales Ol (z.B. Sonnenblumenol)

AuBerdem: Spritzbeutel mit SterntUlle

(8 mm @), Spritzbeutel mit kleiner Loch-

tolle (ersatzweise Einwegspritzbeutel)

1. FUr den Teig Puderzucker, Vanillezucker
und Butter in einer Schussel mit dem
Quirlen des HandrUhrers ca. 5 Minuten
hell-cremig aufschlagen. Starke, 1 Prise
Salz, Anis, Mehl, Mandeln und Backpulver
mischen und unter die Buttermasse
ruhren. Eiweie mit den Quirlen des
Handruhrers steif schlagen, dabei nach
und nach den Zucker einrieseln lassen.
Eischnee unterheben und den Teig in
einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen.

2. Ca. 2 cm groBe Tatzen auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech spritzen.
Dabei ca. 3 cm Abstand lassen. Im vor-
geheizten Backofen bei 180 Grad (Gas

2-3, Umluft 160 Grad) auf der mittleren
Schiene ca. 11 Minuten backen. Auf einem
Gitter vollstandig abkUhlen lassen.

3. FUr die Fullung KonfitUre in einen
Spritzbeutel mit keiner Lochtulle fullen.
Auf die Ruckseite der Barentatzen etwas
KonfitUre spritzen, jeweils 1 Barentatze
mit der RUckseite darauflegen und leicht
andrucken, bis die Konfiture an den
Keksrand gedruckt wird. Ca. 2 Stunden
antrocknen lassen.

4. Fur die Glasur Kuverture fein hacken
und %5 davon in einer Schussel Uber dem
warmen Wasserbad schmelzen. Beiseite-
stellen, restliche Kuverture unterrthren
und schmelzen lassen. Ol unterrUhren.
Tatzen zur Halfte in die KuvertUre tunken,
abtropfen lassen, abstreifen und auf Back-
papier ausharten lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus
Trockenzeit ca. 2 Stunden plus Abkuhlzeit

PRO STUCK 2 gE,8gF, 19gKH =
162 kcal (678 kJ)

Aufbewahrung In einer luftdicht ver-
schlossenen Dose 6 Wochen haltbar.

Foto Seite 39 und Titel

Schoko-
Kaffee-Kipferl

** MITTELSCHWER

FUr ca. 40 Stuck

1 Vanilleschote

* 300 g Mehl plus etwas zum Bearbeiten

2 El 16sliches Kaffeepulver plus
2 Tl fOr Kaffeezucker

« 2 El Backkakao (ungesuBtes Kakao-
pulver; z.B. von Bensdorp)

« 250 g Butter (weich)

«Salz

* 100 g Puderzucker

* 100 g gemahlene Mandeln

* 70 g Zucker

» 100 g weiBe Kuvertire

1. FUr den Teig Vanilleschote langs
halbieren, das Mark herauskratzen.
Vanillemark, Mehl, 2 El Kaffeepulver,
Kakao, Butter, 1 Prise Salz, Puderzucker
und Mandeln mit den Knethaken des
Handdruhrers zum glatten Teig verkneten.
Teig zum flachen Ziegel formen, in Klar-
sichtfolie wickeln, ca. 1 Stunde kalt stellen.

2. Teig zu einer ca. 1,5 cm dicken Rolle
formen, Rolle in ca. 4 cm lange Stucke

schneiden. Teigstucke langlich rollen, zu
Kipferin formen und mit Abstand auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen.
Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Gas 2—-3, Umluft 160 Grad) auf der
mittleren Schiene ca. 8 Minuten backen.

3. Inzwischen fur den Kaffeezucker Zucker
und 2 Tl Kaffeepulver mischen und die
noch warmen Kipferl vorsichtig im
Kaffeezucker walzen. Auf einem Gitter
auskuhlen lassen.

4. Kuverture fein hacken und in einer
Schussel Uber dem warmen Wasserbad
schmelzen. Kipferl auf einen Bogen
Backpapier legen. FlUssige Kuverture
mit einem Teeloffel streifenartig auf den
KipferIn verteilen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Minuten plus
KUhlzeit ca. 1 Stunde plus und AbkUhlzeit
PRO STUCK 2gE, 7 gF, 11 g KH = 120 kcal (502 kJ)

Aufbewahrung Zwischen Backpapier
in Blechdosen gelagert gut 4 Wochen
haltbar.

,Backkakao
gibt Schoko-
Aroma ohne
zusdtzlichen
Zucker.”

»e&t«-Profi-Tipp

Foto Seite 40 und Titel

Rauchmandel-
Schokosplitter

* EINFACH

FUr ca. 30 Stuck

« 150 g Zartbitterkuvertire (55 % Kakao)

* 150 g weiBe Kuvertire

* 300 g gerdstete und gesalzene
Rauchmandeln (z.B. Seeberger)

1. Kuverturen voneinander getrennt fein
hacken und jeweils %/ davon in einer
Schussel Uber einem warmen Wasser-
bad schmelzen. KuvertUren vom

Herd nehmen und jeweils die restliche

1112021 essen&trinken
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Kuverture unterruohren und schmelzen
lassen. Rauchmandeln grob hacken und
jeweils die Halfte zu den Kuverturen
geben und unterruhren.

2. Backblech mit Backpapier belegen.
Mithilfe zweier Teeloffel je ca. 15 Splitter-
haufchen aufs Backpapier setzen und fest
werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Minuten
PRO STUCK 2 g E,9gF, 5gKH =117 kcal (489 kJ)

Aufbewahrung Luftdicht verpackt im
KUhlschrank ca. 6 Wochen haltbar.

,Gibt man etwas
Ol zur fliissigen
Kuvertiire, erhadlt
sie auch ohne
Temperieren einen
schonen Glanz.

»e&t«-Profi-Tipp
Foto Seite 41 und Titel

Zitronen-
L Minz-
mmevemm Plitzchen
* EINFACH

FUr ca. 17 Stuck

TEIG

« 1 Bio-Zitrone

« 50 g Puderzucker

« 100 g Butter (weich)

+ 180 g Mehl plus etwas zum Bearbeiten
« 1 Eigelb (KI. M)

« % Bund Minze

« 1 EiweiB (KI. M)

GLASUR

+ 100 g Lemon Curd

AuBerdem: quadratischer Ausstecher
(ca. 6x6cm), Pinsel, Spritzbeutel mit
kleiner LochtUlle (ersatzweise Einweg-
spritzbeutel)

1. FUr den MUrbeteig Zitrone heiR
waschen, trocken reiben, die Schale fein
abreiben und den Saft auspressen. Puder-
zucker, Butter, Mehl, Eigelb, Zitronenschale
und 3 EI Zitronensaft mit den Knethaken
des Handruhrers zu einem glatten Teig

essen&trinken 1112021

verkneten. Teig zu einem flachen Ziegel
formen, in Klarsichtfolie einwickeln und
ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache
ca. 3 mm dunn ausrollen. Mit dem Aus-
stecher ca. 17 Quadrate ausstechen, mit
dem Messer diagonal halbieren und die
ca. 34 Dreiecke auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Minzblatter
abzupfen. Teigoberflache dunn mit leicht
verquirltem Eiweil einpinseln, je 1 Minz-
blatt darauflegen, leicht andrucken und
ankleben. Teig und Blatter erneut dunn
mit EiweiR bepinseln. Im vorgeheizten
Backofen bei 170 Grad (Gas 1-2, Umluft
150 Grad) auf der mittleren Schiene ca.
11 Minuten goldbraun backen. Auf einem
Gitter auskuhlen lassen.

3. Lemon Curd glatt ruhren, in einen
Spritzbeutel fullen (beim Einmalspritz-
beutel die Spitze knapp abschneiden).
Auf die Halfte der Platzchen Lemon Curd
spritzen. Restliche Platzchen daraufsetzen
und leicht andrucken.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden plus
KUhlzeit 30 Minuten plus AbkuUhlzeit
PRO STUCK 1 gE,7gF, 16 gKH =

138 kcal (582 KJ)

Aufbewahrung Luftdicht verpackt ca.
4 Wochen haltbar.

Foto Seite 42 und Titel

Zuckerguss-
Schmand-
rauten

\

* EINFACH

FUr ca. 45 Stuck

TEIG

+ 1 Bio-Orange

« 250 g Mehl plus etwas zum Bearbeiten
+ 150 g Schmand

« 2 Eigelb (KI. M)

« 150 g Butter (kalt)

VERZIERUNG

« 1 EiweiB (KI. M)

» 200 g Puderzucker

+ 100 g Zartbitterkuverture (70 % Kakao)
« % Tl Sonnenblumendl

AuBerdem: Ausstecher in Rautenform
(ca. 7 cm), Spritzbeutel mit kleiner Loch-
tulle (ersatzweise Einwegspritzbeutel)

1. FUr den Teig Orange heil? waschen,
trocken reiben, die Schale fein abreiben.
Mehl in eine Schussel sieben. Schmand,
Orangenschale, Eigelbe und Butter in

Flockchen zugeben und erst mit den
Knethaken des HandrUhrers, dann mit
den Handen zu einem glatten Teig
verkneten. In Karsichtfolie einwickeln und
mindestens 1 Stunde kalt stellen.

2. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache
ca. 3 mm dunn ausrollen. Mit dem
Ausstecher rasch ca. 45 Rauten ausste-
chen und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. (Achtung: Der Teig ist
sehr weich! Eventuell eine dunne Winkel-
palette zu Hilfe nehmen.) Im vorgeheizten
Backofen bei 175 Grad (Gas 2, Umluft
150 Grad) auf der mittleren Schiene ca.
15 Minuten goldbraun backen. Auf einem
Gitter auskuhlen lassen.

3. FUr die Verzierung EiweiB und Puder-
zucker zu einem glatten, zahen Guss
verruhren, in einen Spritzbeutel fullen.
Guss auf die Platzchen spritzen und ca.
1 Stunde trocknen lassen.

4. KuvertUre fein hacken und in einer
Schussel Uber dem warmen Wasserbad
schmelzen. Beiseitestellen und Ol
unterruhren. Rauten bis zur Halfte in
Kuverture tunken, abtropfen lassen,
Unterseite abstreifen, auf Backpapier
legen und ausharten lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus
KUhlzeit 1 Stunde plus Trockenzeit 1 Stunde
plus AbkuUhlzeit

PRO STUCK 1 gE, 5gF, 9 g KH = 87 kcal (364 kJ)

Aufbewahrung In luftdicht verschlosse-
nen Dosen ca. 4 Wochen haltbar.

,Gelibte schneiden
die Rauten ohne
Ausstecher nach
Augenmayfs zu:
Teig dazu erst in
diagonale Streifen,
dann in Rauten
schneiden.”

»e&t«-Profi-Tipp
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Foto Seite 43 und Titel

Lebkuchen-

méinnchen
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr ca. 50 Stuck

« 325 g Honig

« 50 g Butter

+ 110 g Zucker

«Salz

« 1 gehaufter Tl Hirschhornsalz

* 500 g Mehl plus etwas zum Bearbeiten

* 110 g gemahlene Haselnisse

« 1 El Backkakao (ungesuUBtes Kakao-
pulver; z.B. von Bensdorp)

« 1 El Lebkuchengewurz

« 1 Tl gemahlener Zimt

* 1 Ei (KI. M)

« 2 El Milch

« 1 Eiwei (KI. M)

» 100 g Puderzucker

AuBerdem: Ausstecher ,Lebkuchenmann*

(ca. 10 cm), Pinsel, Einwegspritzbeutel

1. FUr den Lebkuchenteig Honig, Butter,
Zucker und 1 Prise Salz in einem Topf bei
mittlerer Hitze unter Ruhren erhitzen, bis
alle Zutaten sich zu einer glatten Masse
verbunden haben. Masse beiseitestellen
und auskuhlen lassen.

2. Hirschhornsalz in 1 Tl Wasser losen.
Mehl in eine groBe Schussel sieben und
mit gemahlenen Haselnussen, Kakao,
LebkuchengewUrz und Zimt mischen.
Honigmasse, angeruhrtes Hirschhornsalz
und Ei mit den Knethaken des Handruhrers
unter das Mehl kneten. Teig in Klarsicht-
folie wickeln, 30 Minuten ruhen lassen.

3. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache
5 mm dick ausrollen und dicht an dicht
ca. 50 Lebkuchenmannchen ausstechen.
Mannchen auf 2 mit Backpapier belegte
Backbleche legen. Kurz vor dem Backen
mit Milch bepinseln und nacheinander
im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Gas 2—-3, Umluft 160 Grad) auf der
mittleren Schiene ca. 15 Minuten backen.
Auf einem Gitter auskUhlen lassen.

4. EiweiR mit Puderzucker zu einem
zahen, spritzfahigen Guss verruhren. In
einen Einwegspritzbeutel fullen, Spitze
knapp abschneiden, Punkte auf die
Mannchen spritzen und trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1:30 Stunden plus

Ruhezeit 30 Minuten plus Abkuhlzeit
PRO STUCK 2 gE, 2 gF, 16 g KH = 97 kcal (407 kJ)
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Aufbewahrung Luftdicht verpackt bis zu
8 Wochen haltbar.

Tipp Teig schon bis zu 6 Wochen vorher
herstellen und kuhl lagern. Durch die
Saurebildung entwickelt sich ein intensi-

L Hirschhornsalz
gibt Flachgebdick
eine leichte
Salmiak-Note. Fiir
hohes Gebdck
eignet sich das
Triebmittel nicht.”

»e&t«-Profi-Tipp

"" Foto Seite 44 und Titel

Orangen-
ballen

* EINFACH

FUr ca. 80 Stuck

TEIG

« 1 reife Banane (ca. 150 g)

« 200 g Magerquark

+ 70 g Sonnenblumendl

« 70 g Ahornsirup

« abgeriebene Schale von % Bio-Orange
« 1 Tl OrangenblUtenwasser (Reformhaus)
+ 450 g Mehl plus etwas zum Bearbeiten
+ 10 g Backpulver

« ¥ Tl Muskat (frisch gerieben)

« 1 Tl gemahlener Kardamom

FULLUNG

* 200 g Orangenmarmelade
« 1 El Orangenblitenwasser
« 1 El Puderzucker

« 1 El Speisestarke

VERZIERUNG

« 100 g Orangenmarmelade

« 150 g gehackte Pistazienkerne
AuBerdem: Lineal, Pinsel

1. FUr den Teig Banane mit einer Gabel
zerdrUcken. Mit Quark, Ol, Ahornsirup,
Orangenschale und OrangenblUtenwasser
in einer Schussel verruhren.

2. Mehl mit Backpulver, Muskat und
Kardamom mischen und mit den Knet-
haken des Handruhrers unter die
Quark-0l-Masse kneten. In Karsichtfolie
wickeln und 30 Minuten kalt stellen.

3. FUr die FUllung Orangenmarmelade,
OrangenblUtenwasser, Puderzucker und
Starke glatt ruhren.

4, Teig in 2 Portionen teilen und jeweils
auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
zU einem Rechteck (14 x60 cm) ausrollen.
Fullung gleichmaRig auf dem Teig
verstreichen. Teig von der langen Seite
her aufrollen, in 1,5 cm breite Stucke
schneiden und mit etwas Abstand auf

2 mit Backpapier belegte Backbleche
setzen. Ballen im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad (Gas 2—-3, Umluft 160 Grad)
auf der mittleren Schiene nacheinander
je ca. 12 Minuten goldbraun backen,
anschlieBend auskuhlen lassen.

5. FUr die Verzierung Orangenmarmelade
in einem kleinen Topf mit 1 EI Wasser glatt
ruhren, bei mittlerer Hitze aufkochen und
ca. 1 Minute leise kochen lassen. Ballen
mit der Orangenmarmelade bepinseln und
die Rander mit Pistazien bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus
KUhlzeit 30 Minuten plus Abkuhlzeit

PRO STUCK 1 gE, 2 gF, 8 g KH = 56 kcal (237 kJ)

Aufbewahrung Luftdickt verpackt ca.
2—-3 Tage haltbar.

,Wie Hefeteig
schmeckt Quark-
Ol-Teig am besten

frisch. Gebdck
luftdicht verpackt
und nicht zu lange
lagern, damit es
nicht trocken
wird.”

»e&t«-Profi-Tipp
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Makrone kommt
von Kronung

Dieser Gedanke klingt logisch, denn unsere schokoladigen Makronen setzen der vorweihnachtlichen
Kaffeetafel die Krone auf. Sie sind herrlich saftig, locker und lecker. Heizen Sie gleich den Backofen vor!

Mmmh, so lecker:
Schokomakronen

ZUTATEN:

75 g Dr. Oetker Schoko Trépfchen
150 g Dr. Oetker Mandeln gemahlen
150 g Puderzucker

2 EL Dr. Oetker Kakao (etwa 15 g)

2 Eiweil3 (Gr6Be M)

etwa 20 Backoblaten (& 5 cm)
Backpapier

ZUBEREITUNG

1. Backblech mit Backpapier belegen. Obla-
ten darauf verteilen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C,

HeiBluft: etwa 160 °C

2. Mandeln, Puderzucker, Kakao und - bis
auf 1 EL - die Schoko Tropfchen in einer
Ruhrschiissel mischen. Eiweil3 hinzufiigen
und alles mit einem Mixer auf hochster
Stufe ordentlich verrihren.

3. Die Masse portionsweise in einen Spritz-
beutel fillen und kuppelférmig auf die
Oblaten spritzen. Alternative: Gefrier-
beutel fullen und eine Ecke abschneiden.
Die restlichen Schoko Trépfchen auf den
Makronen verteilen und backen. Einschub:
Mitte, Backzeit: etwa 13 Min.

el

Schoko

Tropfc heE}

N attrlich haben wir alle unsere Lieblingsplitzchen, die traditi-
onell jedes Jahr gebacken werden. Aber den Kreis der Favo-
riten kénnen wir beliebig erweitern. Zum Beispiel durch saftige
Makronen mit einem siiffen Extra. Das Gebick lasst sich ganz ein-
fach und mit wenigen Zutaten zubereiten. Im Grunde besteht der
Teig aus Eischnee, Puderzucker und Mandeln, doch wir veredeln
ihn noch mit Backkakao und Schoko Tropfchen. Kostlich! Es lohnt
sich, gleich ein Blech mehr zu backen, weil die Makronen bestimmt

JETZT ENTDECKEN!

In die Makronen kommt nicht irgend-
ein Kakao, sondern Dr. Oetker Kakao
schnell vernascht werden. Und hiibsch verpackt sind sie immer ein zum Backen. Sein volles Aroma sorgt
beliebtes Geschenk! fiir ein hervorragendes Backergebnis.
Die Schoko Trépfchen eignen sich
super fiir Kleingebéck und Kuchen,
weil sie beim Backen nicht schmelzen.
Weitere tolle Rezept- und Dekorideen Dr. Oetker
unter oetker.de ' 0



Foto Seite 45 und Titel

Leinsamen-
Hafer-

Stangen
* EINFACH, GLUTENFREI

FUr ca. 26 Stuck

+ 80 g Leinsamen

« 2 Tl Chiasamen

« 1 El helle Sesamsaat

+ 110 g brauner Zucker

« 2 El Sonnenblumenkerne

« 3 El zarte glutenfreie Haferflocken plus
2 Tl (z.B. von KoélIn)

« 1 El Sonnenblumenél

» 75 g glutenfreies Hafermehl
(z.B. von Bauckhof)

« 1 Msp. Natron

« 1 El gemahlene Kurkuma plus % Tl

« 1 Tl Stollengew(rz

AuBerdem: Rollholz

1. Leinsamen und Chiasamen in einer
Schussel mit 110 ml Wasser ca. 20 Minu-
ten quellen lassen. Sesamsaat, Zucker,
Sonnenblumenkerne, Haferflocken (3 El),
0Ol, Hafermehl, Natron, Kurkuma (1 El),
StollengewUrz und 1 Prise Salz zugeben
und alles mit einem Kochloffel zu einem
festen, feuchten Teig verkneten.

2. Teig mit dem Rollholz zwischen 2 Bogen
Backpapier ca. 5 mm dick zu einem
Rechteck ausrollen (26 x 12 cm), Platte
mit Backpapier auf ein Backblech legen
und mit einem angefeuchteten Messer

in Streifen (@ 2x6 c¢m) schneiden. Kurze
Seiten mit Haferflocken (2 Tl) und
Kurkuma (2 Tl) bestreuen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei Umluft 130 Grad Umluft
(Gas, Ober-/Unterhitze nicht empfehlens-
wert) auf der mittleren Schiene ca.

35 Minuten knusprig backen. Auf einem
Gitter auskuhlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten plus Quell-
und Backzeit ca. 55 Minuten

PRO STUCK 2 gE, 2 gF, 8 g KH = 64 kcal (268 kJ)

Aufbewahrung Luftdicht verpackt ca.
6 Wochen haltbar.
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v Foto Seite 47 und Titel
Al
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Bethmannchen
mit Earl Grey

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr ca. 23 Stuck

« 1 El Earl-Grey-Teeblatter

« 1 Ei (KI. M)

« 295 g Marzipanrohmasse (kalt)
« 95 g Puderzucker

+50 g Mehl

* 60 g Mandelkerne (ohne Haut)

VERZIERUNG

+ 50 g AprikosenkonfitUre

« 1 Tl Earl-Grey-Teeblatter
AuBerdem: Pinsel, ca. 23 Papierman-
schetten oder Pralinenkapseln

1. Earl-Grey-Teeblatter im Morser fein
mahlen. Ei trennen. Marzipan in einer
Schussel fein zerbroseln. Puderzucker,
Mehl, EiweiR und Tee zugeben und mit
den Knethaken des Handruhrers zu einem
glatten Teig verkneten.

2. Mandeln mit einem scharfen Messer
langs halbieren. Aus dem Teig 23 Kugeln
(a ca. 20 g) formen und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen.

3. Eigelb mit 1 TI Wasser leicht verquirlen
und die Kugeln damit bepinseln. Je

3 halbierte Mandeln seitlich an die Kugeln
drucken, sodass ein leichter Kegel
entsteht. Im vorgeheizten Backofen bei
150 Grad (Gas 1, Umluft 130 Grad) auf der
mittleren Schiene ca. 20 Minuten backen.
Auf einem Gitter auskuhlen lassen.

4. FUr die Verzierung KonfitUre mit 1 Tl
Wasser in einem Topf glatt rGhren,
aufkochen lassen und ca. 30 Sekunden
bei mittlerer Hitze sprudelnd kochen
lassen. Bethmannchen mit der Konfiture
bepinseln und mit Teeblattern bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden
PRO STUCK 3 gE,6gF, 12gKH =
118 kcal (495 kJ)

Aufbewahrung Luftdicht verpackt ca.
5 Wochen haltbar.

Tipp Bethmannchen in Papiermanschetten
anrichten.

Foto Seite 48 und Titel

Kicher-
erbsen-
Walnuss-
Ballchen

* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 32 Stuck

TEIG

« 3 Dosen Kichererbsen
(a 200 g Abtropfgewicht)

* 50 g Walnusskerne

« 70 g Mandelmus (hell oder dunkel;
z.B. von Papunzel; Naturkostladen)

« 1 El KokosblUtenzucker

« 2 Tl gemahlene Tonkabohne

UBERZUG

* 200 g Karamellschokolade
oder -kuverture (z.B. von
Leysieffer oder Callebaut)

1 Tl Kokosfett

« 70 g Walnusskerne

« 1 Tl grobes Meersalz

AuBerdem: Pralinengabel

1. FUr den Teig Kichererbsen in einem
Sieb kalt abspulen und gut abtropfen
lassen. Walnusse fein hacken. Mandel-
mus, Kokosblutenzucker, Kichererbsen
und Tonkabohne in einen Kuchenmixer
geben und zu einer glatten Masse mixen
und in eine Schussel geben. Gehackte
Walnusse unterkneten. Masse zu ca.

30 kleinen Ballchen (a ca. 20 g) formen.
Auf ein Tablett geben und fUr ca. 30 Mi-
nuten einfrieren.

2. FUr den Uberzug Schokolade fein
hacken und 2/s davon mit dem Kokosfett
in einer Schussel Uber einem warmen
Wasserbad schmelzen. Vom Herd
nehmen, restliche Schokolade unter-
ruhren und schmelzen lassen. Walnusse
fein hacken und unter die Schokolade
ruhren. Ballchen am besten mithilfe
einer Pralinengabel in die Kuverture
tauchen, leicht abtropfen lassen und auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech
setzen. Mit Meersalz bestreuen und
ausharten lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Stunde plus
Gefrierzeit 30 Minuten

PRO STUCK 3gE,6gF,8gKH=
104 kcal (435 kJ)

Aufbewahrung In luftdicht verschlosse-
nen Dosen im Kuhlschrank 2—3 Tage
haltbar.

Text: Inken Baberg; Rezepte und Foodstyling: Julia Otto, Fotos: Thorsten Suedfels / Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Krisztina Zombori
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Mit der Low-C

neues Gewich

Mit unserem bewdhrten Low-Carb-Prinzip geht das ganz leicht!
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Jetzt online oder tlefonisch estellen:
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Wenere Infos 'ww low carb de/mmr:



a—‘—T'——""—-—-‘?;_ e

ﬁmﬁa;fm L)

bl{ sseiteus
il

ﬂ :

._ ._\..,-'.5- 6 ';Fssen&tén :
%4 | S




“’%’Yme wuirzige Krauternote
scharfer Salat nimmt dem
leisch die Schwere.
Rezept Seite 62
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e risch gerollt am besten. Dafur
gt das kernige Rehgulasch mit etwas
Zeit eher zu und wird noch
aromatischer und traumhaft mirbe.
Rezepte Seite 62, 63
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Rindersiilze mit
Meerrettich-
Vinaigrette

Wer ein wenig Biergarten-Feeling mit in
den Herbst retten will, ist mit der SUlze
vom Tafelspitz bestens beraten. Eine
zunftige Vinaigrette macht das Ganze
rund — fehlt nur noch ein kuhles Helles.
Rezept Seite 63
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Confierter
Knoblauch

Langsam in Ol gegart verlieren die
Knoblauchzehen an Scharfe, entwickeln
dafir aber ein umwerfendes Aroma —
genial als Brotaufstrich oder als
Geschmacks-Booster im Kartoffelpuree.
Rezept Seite 64

kleine Platte: 3 Punkt F. Adresse Seite 128"
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Foto Seite 57

Entenkeulen-Confit

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

+ 6 Entenkeulen (a 340 g)
« grobes Meersalz

« 6 Stiele Thymian
AuBerdem: groBRer Brater,

« ca. 1,8 kg Entenschmalz KUchenthermometer,
« 2 Lorbeerblatter 2 Einmachglaser (@ 1,51
« 2 Knoblauchzehen Inhalt)

1. Entenkeulen rundum mit Meersalz einreiben. Nebeneinander
in eine Form legen, mit Klarsichtfolie bedecken und Uber Nacht
kalt stellen. Keulen am Tag danach herausnehmen, mit kaltem
Wasser abspulen und mit Kuchenpapier gut trocken tupfen.

2. Entenschmalz in einem groRen Brater auf 100 Grad erhitzen
(Thermometer benutzen!). Keulen nebeneinander ins heile
Schmalz legen, sodass sie davon bedeckt sind. Lorbeerblatter,
leicht angedruckte Knoblauchzehen und Thymian zugeben.
Keulen bei konstanter Temperatur ca. 2 Stunden offen garen
bzw. confieren. (Die Keulen sind gar, wenn sie sich mit einer
Nadel ganz leicht durchstechen lassen.)

3. Keulen aus dem Topf nehmen und in 2 Einmachglaser schichten.

Schmalz uber die Keulen in die Glaser gieRen (die Keulen sollen
vollstandig bedeckt sein). Glaser verschlieBen, abkuhlen lassen
und kalt stellen.

4. Zum Servieren Keulen aus den Glasern nehmen, Schmalz
weitestmoglich entfernen. Keulen mit der Hautseite nach

oben auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Gas 3, Umluft nicht empfehlenswert) auf der

2. Schiene von unten 20 Minuten erhitzen. Auf die Grillfunktion
wechseln und bei 240 Grad 5 Minuten bzw. nach Sicht knusprig
backen. Mit Rotkohlsalat (siehe folgendes Rezept) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 3 Stunden plus Marinierzeit Uber Nacht
PRO PORTION 38 g E, 36 g F, 0 g KH = 487 kcal (2045 kJ)

Tipp Das Confit halt sich kuhl gelagert 6—8 Wochen, muss aber
immer vollstandig mit Schmalz bedeckt sein.

Rotkohlsalat Kimchi-Art

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGAN

FUr 6-8 Portionen

« 1 kg Rotkohl

« 40 g grobes Meersalz

« 20 g frischer Ingwer

« 1 Knoblauchzehe

« 2-3 El Gochujang (koreani-
sche Chilipaste; Asia-Laden)

« 1 Tl Chiliflocken

« 3—4 El Rotweinessig

« 2—-3 El Zucker

» 2—-3 El ger@stetes Sesamal

« 5 Stiele Koriandergrin mit
zarten Wurzeln

« 1 El helle Sesamsaat (in
Pfanne ohne Fett gerdstet)

AuBerdem: 2 sterilisierte

Twist-off-Glaser (a 750 ml

Inhalt)

1. Rotkohl vierteln, Strunk entfernen. Rotkohl in grobere Stucke
bzw. Streifen schneiden, mit Salz mischen und fest in eine groRe
Schussel pressen. 30 Minuten ziehen lassen.

essen&trinken 1112021

2. Ingwer und Knobuch schalen, in feine Wurfel schneiden und
mit Chilipaste, Essig, Zucker und Sesamol verruhren. Koriander-
grun mit den Stielen und Wurzeln fein schneiden.

3. 1,5 | Wasser aufkochen, Uber den Rotkohl gieBen und

2—-3 Minuten stehen lassen. Kohl durch ein grobes Sieb gieRen,
mit kaltem Wasser abspulen und mit den Handen gut aus-
drucken. Kohl in einer Schussel mit Worzpaste, Sesamsaat und
Koriandergrun mischen. In sterilisierte Glaser fullen und
verschlieRen. Zu Enten-Confit servieren (siehe vorheriges Rezept).

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 2 gE, 3 gF, 10 g KH = 87 kcal (369 kJ)

Tipp Der Rotkohlsalat kann direkt serviert oder kuhl und dunkel
ca. 1 Woche gelagert werden.

Foto Seite 58

Rehgulasch

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

Fur 6-8 Portionen

« 20 g frischer Ingwer
« 5-6 El neutrales Ol
(z.B. Maiskeimol) « Salz
* 250 ml Rotwein
* 150 ml Ruby-Portwein
« 1| Wildfond
* 3 Zweige Rosmarin
2 Lorbeerblatter
« 2 Stiele Salbei
e evtl. 1-2 Tl Speisestarke
AuBerdem: groBer Brater,
evtl. 3 sterilisierte Einmach-
glaser (a 1 | Inhalt)

« 2 Pimentkérner

« 1 El schwarze Pfefferkérner

1 El Koriandersaat

» 3 GewUrznelken

» 4 Wacholderbeeren

« 2 Sternanis

« 1 El getrockneter Oregano

« 1,5 kg Rehkeule (ohne
Knochen; beim Wildhandler
vorbestellen)

* 300 g Méhren

* 300 g Knollensellerie

* 350 g Zwiebeln

1. FUr die GewUrzmischung Piment, Pfefferkorner, Koriandersaat,
Nelken, Wacholderbeeren und Sternanis in einer Pfanne ohne
Fett 2—3 Minuten rosten, bis sie zu duften beginnen. Abkuhlen
lassen und mit Oregano im Morser fein zerstoBen. Vom Fleisch
Sehnen und Silberhaute entfernen. Fleisch in 3—4 cm groRke
StUcke schneiden und mit %4 der GewuUrzmischung einreiben.

2. Mohren und Sellerie schalen und in 1 cm groRe Wurfel
schneiden. Zwiebeln fein wurfeln. Ingwer schalen, fein wuorfeln.
4 E| Ol in einem groRen Brater erhitzen, das Fleisch darin von
allen Seiten bei starker Hitze anbraten, dabei leicht mit Salz
wUrzen. Fleisch herausnehmen, 1-2 El Ol zugeben und darin das
Gemuse 10—-15 Minuten hellbraun rosten. Mit Rotwein abloschen
und stark einkochen lassen. Portwein zugeben, Fleisch in den
Brater geben, mit Wildfond auffullen und aufkochen lassen.

Im vorgeheizten Backofen bei 170 Grad (Gas 1-2, Umluft

150 Grad) auf der unteren Schiene 1:45 Stunden zugedeckt garen.
Nach 1 Stunde Rosmarin, Lorbeerblatter und Salbei zugeben.

3. Gulasch aus dem Ofen nehmen, auf den Herd stellen und
1-mal aufkochen. Eventuell die Sauce mit in wenig kaltem
Wasser geloster Starke leicht binden. Gulasch mit Salz und
nach Belieben mit restlicher GewUrzmischung abschmecken.



4. Gulasch mit Knodeln (siehe folgendes Rezept) und Preiselbeeren
servieren oder fur den Vorrat hei in sterilisierte Glaser fullen.

ZUBEREITUNGSZEIT 2:30 Stunden
PRO PORTION (bei 8 Portionen) 42 g E, 9 g F, 10 g KH = 316 kcal (1324 kJ)

Tipp Das Gulasch ist im Kuhlschrank 3—4 Tage haltbar und lasst
sich gut einfrieren. HeiB in sterilisierte Glaser gefullt, halt es sich
kuhl und dunkel gelagert 7—8 Tage. Wird es im 100 Grad heiRen
Wasserbad fur 1 Stunde eingekocht, halt es sich mind. 3 Monate.

Kartoffelknodel

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

FUr 6-8 Portionen

» 1 kg mehligkochende
Kartoffeln

» 100 g Kartoffelstarke plus
etwas zum Bearbeiten

« 2 Eigelb (KI. M)

Salz

« Muskat (frisch gerieben)
AuBerdem: Kartoffelpresse

1. Kartoffeln waschen, tropfnass in Backpapier oder Alufolie
wickeln und auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad (Gas 2—-3, Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 1:30 Stunden garen.

2. Kartoffeln auswickeln, pellen und 2-mal durch die Kartoffel-
presse drucken. Masse mit Kartoffelstarke, Eigelben, Salz und
Muskat zu einer geschmeidigen Knodelmasse vermischen. Daraus
mit leicht bemehlten Handen ca. 14 kleinere Knddel formen.

3. Reichlich leicht gesalzenes Wasser in einem groRen Topf
aufkochen. Knodel zugeben, Hitze reduzieren. Sobald die Knodel
an die Wasseroberflache steigen, 10—15 Minuten gar ziehen
lassen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen, leicht abtropfen
lassen und zum Gulasch (siehe vorheriges Rezept) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
PRO PORTION (bei 8 Portionen) 3gE, 1 gF, 28 g KH = 141 kcal (595 kJ)

Foto Seite 59

Rindfleischsiilze mit
Meerrettich-Vinaigrette

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

Fur 8—10 Portionen

+ 150 g Lauch

« 1 Bund glatte Petersilie

* 3—4 Stiele Liebstdckel
AuBerdem: 4-5 sterilisierte
verschlieBbare Glaser

(@ 500 ml Inhalt)

VINAIGRETTE

+ 100 g Schalotten

* 4-5 El WeiBweinessig
oder Estragonessig

«Salz

« Pfeffer

+ 100 ml TafelspitzbrUhe

* 150 ml Traubenkernél

» 1 Bund Schnittlauch

« frische Meerrettichwurzel

TAFELSPITZ

«Salz

« 1 Rindertafelspitz (ca. 1,2 kg)
« 1 El schwarze Pfefferkérner
« 2 Lorbeerblatter

« 2 mittelgroRBe Zwiebeln

+ 200 g Mohren

+ 200 g Knollensellerie

« 80 g Petersilienwurzeln

* 100 g Lauch

SULZE

» 14 Blatter weiBe Gelatine
* 50 ml roter Portwein

« Salz « Pfeffer

« 150 g Mohren

« 200 g Knollensellerie

1. FUr den Tafelspitz in einem groken Topf 4 | leicht gesalzenes
Wasser aufkochen. Tafelspitz hineinlegen, Pfeffer, Lorbeer und
halbierte Zwiebeln zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 2 Stunden
garen. Mohren, Sellerie, Petersilienwurzeln putzen, schalen

und grob schneiden. Lauch putzen, waschen, abtropfen lassen,
grob in Stucke schneiden. Gemuse nach 1 Stunde zum Tafelspitz
geben und mitgaren. Tafelspitz in ca. 3 Stunden in der Bruhe auf
Zimmertemperatur abkuUhlen lassen.

2. FUr die Sulze Tafelspitz aus der Bruhe nehmen. Bruhe
entfetten und durch ein feines Sieb gieBen. 1 | BrUhe abmessen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Portwein leicht erwarmen,
Gelatine ausdrucken und im warmen Portwein auflosen. Nach
und nach die abgemessene Bruhe zugeben und verrUhren.
Kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. 30—45 Minuten kalt
stellen, bis die Flussigkeit ganz leicht zu gelieren beginnt.

3. Inzwischen den Tafelspitz quer zur Faser (@am besten mit
einer Aufschnittmaschine) in 3—4 mm dicke Scheiben schneiden.
Scheiben in nicht zu kleine Stucke zerzupfen oder schneiden
und das Fleisch mit einem feuchten Kuchentuch abdecken.

4. Mohren und Sellerie putzen und schalen. Mohren langs in ca.
2 mm dunne Scheiben schneiden. Sellerie ebenso dunn scheiden.
Dann beides in ca. 1 cm groRe Stucke schneiden. Lauch putzen,
waschen, abtropfen lassen und 1 cm groBe Stucke schneiden.
Mohren und Sellerie in kochendem Salzwasser 4—5 Minuten
nicht zu weich kochen. Nach 3 Minuten Lauch zugeben und
mitgaren. Gemuse in ein Sieb abgieRen, in eiskaltem Wasser
abschrecken und sehr gut abtropfen lassen. Gemuse auf einem
KUchentuch ausbreiten und gut trocken tupfen.

5. Petersilien- und Liebstockelblatter von den Stielen abzupfen
und fein hacken. Fleisch, Krauter und Gemuse mischen und mit
Salz und Pfeffer wurzen. Die Halfte der Mischung auf 4-5 Glaser
verteilen und mit der Halfte des zahflUssigen Gelees aufgielzen.
Glaser etwas aufklopfen, damit sich alles gut verbindet, und

15 Minuten kalt stellen. Mit der restlichen Fleischmischung und
restlichem Gelee auffuUllen. Glaser verschlieRen und mindestens
8 Stunden (am besten Uber Nacht) kalt stellen.

6. FUr die Vinaigrette Schalotten fein wurfeln. Mit Essig, Salz,
Pfeffer, Brohe und Ol verrUhren. Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden und zugeben.

7. Zum Servieren Sulze-Glaser portionsweise kurz in heiBes
Wasser tauchen, dann auf ein Brett oder einen Teller sturzen.
Im Ganzen oder in Scheiben geschnitten mit der Vinaigrette
anrichten. Mit geriebenem Meerrettich servieren. Dazu passen
Bratkartoffeln oder Bauernbrot.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Garzeit 2 Stunden plus
Abkuhlzeit ca. 3 Stunden plus KUhlzeit mindestens 8 Stunden

PRO PORTION (bei 10 Portionen) 28 g E, 20 g F, 3 g KH = 317 kcal (1330 kJ)

Tipp Die Sulze halt sich im Kuhlschrank mindestens 5 Tage.
Die restliche TafelspitzbrUhe halt sich im Kuhlschrank min-
destens 3 Tage, lasst sich gut einfrieren oder einmachen und
kann fur Suppen und Eintopfe verwendet werden.
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Confierter Knoblauch

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGAN

FUr 3 kleine Glaser (@ 150 ml)

« 3 groBe frische Knoblauch- AuBerdem: Kichenthermo-
knollen (a 120-150 g) meter, 3 sterilisierte Weck-
* 400 ml Olivenél oder Schraubglaser (a 150 ml)
+ 100 ml Rauchél (z.B. Uber
www.vomfass.de)

1. Knoblauch pellen. Olivendl in einem nicht zu groRen Topf auf
90-100 Grad erhitzen (Thermometer benutzen!). Knoblauch
zugeben und darin bei konstanter Temperatur 30—-40 Minuten
confieren, bis die Zehen weich sind. 10 Minuten vor dem Ende
der Garzeit das Raucherol zugeben.

2. Knoblauch in die Glaser fUllen, bis zum Rand mit dem Ol
auffullen, verschlieRen. Mindestens 4 Stunden abkuhlen lassen.

3. Zum Servieren Knoblauchzehen und etwas Ol z.B. auf
gerostetes Brot streichen und nach Wunsch mit grobem Salz
und Schnittlauch bestreuen. Passt auch in Kartoffelpuree, zu
Pasta, kurz gebratenem Fleisch, Fisch oder GemuUse.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus AbkUhlzeit mindestens 4 Stunden
PRO PORTION (bei 12 Portionen) 1 gE, 8 gF, 7 g KH = 111 Kkcal (466 kJ)

Tipp Halt sich kuhl und trocken gelagert mindestens 4 Wochen.

Foto Seite 61

Entenleber-Parfait
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6 Portionen

PARFAIT
« 220 g Butter
« 1 Schalotte
+ 1 Knoblauchzehe
« 1 kleiner Apfel
« 50 ml Rotwein
« 50 ml Ruby-Portwein
+ 50 ml Orangensaft
« 50 ml Entenfond
« 2 Stiele Thymian
« 450 g Entenleber
« 1 El neutrales Ol
(z.B. Maiskeimal)

PORTWEINGELEE

« 3 Blatter weiBe Gelatine
« 150 ml Ruby-Portwein

* 50 ml Cassis-Likor

FEIGEN UND VINAIGRETTE
« 3 El Portweingelee (flussig)
«Salz

- Pfeffer

« 2-3 El Rotweinessig

» 100 ml Traubenkernol

2 El Walnussol

* 3—4 Feigen (a 60 g)

« 3 El Pistazienkerne

*Salz « 150 g Eichblattsalat
« Pfeffer AuBerdem: 3 sterilisierte
« 2 Eier (KI. M)

Einmachglaser (a 370 ml

* Muskat (frisch gerieben) Inhalt), hohe Auflaufform

1. Am Vortag fUr das Parfait 200 g Butter 5—-6 Minuten in einem
Topf bei mittlerer Hitze zerlassen, dabei den entstehenden
weiBen Schaum abschopfen. Geklarte Butter beiseitestellen.

2. Schalotte und Knoblauch fein wuorfeln. Apfel schalen, vierteln,
entkernen. Apfelviertel fein wurfeln. In einem Topf restliche
Butter (20 g) erhitzen und darin Schalotten, Knoblauch und
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Apfelwurfel bei mittlerer Hitze andunsten. Mit Rotwein, Port-
wein, Orangensaft und Entenfond auffUllen und auf 50 ml
einkochen. Thymianblatter von den Stielen abzupfen und
zugeben. Kalt stellen.

3. Entenleber putzen und in kleine StUcke schneiden. Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen, Leber darin 1-2 Minuten bei mitt-
lerer Hitze braten. Mit Salz und Pfeffer wurzen, abkUhlen lassen.

4. Apfelreduktion, Leber, Eier, etwas Salz, Pfeffer und Muskat im
Kuchenmixer kurz aufmixen. FlUssige Butter zugeben und noch-
mals gut durchmixen. Lebermasse durch ein feines Sieb streichen,
in 3 Einmachglasern verteilen und die Deckel locker auflegen.

5. Eine passende hohe Auflaufform mit heiBem Wasser fullen.
Glaser so hineinstellen, dass der Wasserstand dem Fullstand der
Glaser entspricht. Auflaufform auf ein Rost stellen und im
vorgeheizten Backofen bei 150 Grad (Gas 1, Umluft 130 Grad)
auf der 2. Schiene von unten 40-50 Minuten garen. Glaser

aus dem Wasserbad nehmen, abkuhlen lassen und Uber Nacht
kalt stellen.

6. Am Tag danach fur das Portweingelee Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Portwein und Cassis-Likor erwarmen.
Gelatine ausdrucken und darin aufldsen. AbkUhlen, aber nicht
gelieren lassen.

7. Deckel von den Einmachglasern abnehmen. Das Gelee auf
dem Parfait jeweils ca. 1 cm hoch verteilen, dabei 3 El Gelee fur
die Portweinfeigen beiseitestellen. 2—3 Stunden kalt stellen.

8. FUr die Feigen und die Vinaigrette restliches Portweingelee
eventuell leicht erwarmen (falls es geliert ist) und mit Salz,
pfeffer, Essig und beiden Olen verrUhren. Feigen waschen,
abtropfen lassen, in Spalten schneiden und vorsichtig mit

der Vinaigrette mischen. Pistazien grob hacken. Eichblattsalat
putzen, waschen, abtropfen lassen und grob zerpflucken.

9. Parfait in Nocken oder Scheiben auf Tellern anrichten. Mit
Salat, Feigen und Vinaigrette servieren. Dazu passt Brioche.

ZUBEREITUNGSZEIT 2:30 Stunden plus Kihlzeiten Ober Nacht plus
2-3 Stunden

PRO PORTION 19 g E, 60 g F, 19 g KH = 753 kcal (3152 kJ)

Tipp Das Parfait halt sich im Kuhlschrank 5—-6 Tage.

ACHIM ELLMER
»e&t«-Kichenchef

,Confierter Knoblauch
ist ein Alleskonner. Am
liebsten mische ich ihn
ins Kartoffelpiiree, so
wird es schon herzhaft.

6

Text: Benedit Ernst; Portrait: David Maupilé; Rezepte und Foodstyling: Achim Elimer, Fotos: Thorsten Suedfels / Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Krisztina Zombori
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ANZEIGE

BROT ZUM

SKLBST-
BACKEN

Ab sofort gelingt unser geliebtes Bauernbrot garantiert
im Handumdrehen ohne viel Aufwand — mit dem neuen
getrockneten Roggen-Vollkorn Sauerteig von Dr. Oetker

Roggen-VO"kor n

_Squertelg |

etrocknet

Here F

Auch Baguette,
Brétchen und
Pizza lassen
sich ganz ein-
fach zubereiten

Weitere Rezepte
und Informationen
unter: oetker.de

Echt kernig:

BAUERNBROT

ZUTATEN:

250 g Weizenmehl Type 1050, 250 g
Roggenmehl Type 1150, 15 g Dr. Oetker
Roggen-Vollkorn Sauerteig, 1 Pck. W
Dr. Oetker Trockenbackhefe, 1 TL Salz,
50 g Leinsamen, 50 g Sonnenblumen-
kerne, 400 ml lauwarmes Wasser.
AuBerdem: Wasser, Weizenmehl Type
1050 und Backpapier

ZUBEREITUNG:

1 Beide Mehlsorten mit Sauerteig und Hefe in einer Rihr-
schiissel gut mischen. Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles
mit einem Mixer (Knethaken) zunéachst auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe in etwa 5 Min. zu einem Teig verarbeiten.
Teig an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich
sichtbar vergroBert hat. Backblech mit Backpapier belegen.
Backofen vorheizen.

2 Den Teig auf bemehlter Arbeitsflache nochmals kurz durch-
kneten, zu einem runden Brotlaib (@ 15 cm) formen und auf
das Backblech legen. Zugedeckt nochmal so lange gehen
lassen, bis er sich sichtbar vergroBert hat.

3 Brotlaib mit etwas Wasser bestreichen und mit Mehl be-
streuen. Mit einem scharfen Messer kreuzférmig etwa 1 cm
tief einschneiden und backen. Bauernbrot auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen.

Ober-/Unterhitze etwa 180 °C
HeiBluft etwa 160 °C
Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 40 Min.

DrOetker
2)



MENU DES MONATS

_ — —

Ganz
geerdet

Gefullte Riesenchampignons stimmen auf Unsa‘
Herbstmenu ein. Es folgt eine raffinierte Pasta,
der unser Kuchenchef Achim Ellmer mit
schwarzer Truffel Tiefe verliehen hat. Birne und

Nougat runden das Vergnugen ab

mik: Lx Studio; Weinglaser: Dibbern; Besteck: Sklum. Adressen Seite 128

Ke{ra \
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DAS MENU ‘
e
VORSPEISE

efiillte ll"ortobello-Pilze mit \\{v_{

ldsalat und Trauben

Getriiffelte Fettuccine
mit Carpaccio und
Beurre blanc

DESSERT

Pochierte Birnen mit
Nuss-Nougat-Fiillung

VORSPEISE

Gefiillte Portobé
Pilze mit Feldsala

Die wurzige FUllung aus Ricotta,
Parmesan und Krautern wird beim :
Uberbacken appeFitIich goldbraun.

Trauben steuern eine feine SURe bei.
Rezept Seite 70

ACHIM ELLMER
»e&t«-Kuchenchef

So plant unser Koch
sein Menu

ZWEI STUNDEN, BEVOR DIE

GASTE KOMMEN

« Birnen vorbereiten und pochieren, im
Sud beiseitestellen

+ Nuss-Nougat-Fiillung vorbereiten

- Beurre blanc zubereiten, abgedeckt
beiseitestellen

« Griinkohl fiir die Pasta putzen,
Griinkohlchips zubereiten

EINE STUNDE VORHER

- Feldsalat, Trauben und Vinaigrette
getrennt vorbereiten, abgedeckt
beiseitestellen

- Fiilllung fiir die Pilze vorbereiten,
abgedeckt beiseitestellen

- Rinderfilet anfrieren

30 MINUTEN VORHER

« Pilze vorbacken und fiillen

KURZ VOR BEGINN

« Rinderfilet in diinne Scheiben schneiden,
auf Teller verteilen und mit Klarsichtfolie
abgedeckt beiseitestellen

- Pilze iberbacken, mit Salat und Trauben
anrichten

NACH DER VORSPEISE

« Grinkohl braten, Pasta kochen
- Buttersauce unter Rithren erwéirmen
- Hauptgang anrichten

NACH DEM HAUPTGANG

- Créme fraiche glatt rithren
« Birnen gratinieren
+ Dessert anrichten

1112021 essen&trinken
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HAUPTSPEISE

Getriiffelte Fettuccine
mit Carpaccio

Rinderfilet und Pasta werden von einer
hinreiBenden Buttersauce umspielt.
Frischer Grunkohl verleiht Biss
und Farbe, gehobelter Truffel Eleganz.
Dazu knuspern Grunkohlchips.
Rezept Seite 70

ECHTE SEITE Keramik: Lx Studio; Besteck: Sklum. Adresse




DESSERT

Pochierte Birnen mit
Nuss-Nougat-Fiillung

Nach dem heiBen Bad in einem Sud...
aus Wein und Birnensaft werden die
FrUchte gefUllt und leicht karamellisiert.
Eine mit Sternanis aromatisierte
Creme frajer(: sorgt fur Schmelz.

Rezept Seite 71
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. STEINSCHLEUDER
UHARDONNAY & WEISSBURBUNDER

VORSPEISE
FOTO SEITE 66 UND 67

Gefiillte Portobello-Pilze

mit Feldsalat und Trauben

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 30 g Feldsalat

« 150 g helle und dunkle kernlose
Weintrauben

+ 1 Schalotte (30 g)

« 3 El WeiBweinessig

«Salz

« Pfeffer

« 2 Tl flussiger Honig

« 6 El Traubenkernol

« 2 El Pinienkerne

+ 125 g Ricotta

« 1 Eigelb (KI. M)

« 1 El Semmelbrésel

« 1 El Kerbel (fein geschnitten)

« 1 El Estragon (fein geschnitten)

« 50 g italienischer Hartkase
(z.B. Parmesan; fein gerieben)

« 4 Portobello-Pilze (a ca. 100 g)

« 4 El Olivendl

essen&trinken 1112021

GALANTER
ZUPACKER

Prdsent und krdftig,
ohne sich in den Vorder-
grund zu drdngen —

so priisentiert sich die
,Steinschleuder®von
David Spies aus dem
rheinhessischen Dittels-
heim. Die Cuvée aus
Weifsburgunder und
Chardonnay schmiegt
sich regelrecht an die

Pasta, feine Holznoten
ergdnzen den Charakter
der schwarzen Triiffel.
Dank WeifSburgunder
bleibt die schéne Frische
dabei stets erhalten.

David Spies ,Steinschleuder*
2020; 10,90 Euro, Uber
www.weinfuersleben.de

1. Feldsalat putzen, waschen und trocken
schleudern. Trauben waschen, abtropfen
lassen und halbieren. FUr die Vinaigrette
Schalotte fein wurfeln. Mit Essig, Salz,
Pfeffer, 2 El heiBem Wasser, Honig und
Traubenkernol verruhren. Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten
und auf einem Teller abkuhlen lassen.

2. FUr die Pilzfullung Ricotta, Eigelb,
Semmelbrosel, Salz, Pfeffer, Krauter und
die Halfte vom geriebenen Kase verruhren.

3. Pilze putzen und die Stiele abschneiden.
Kappen auf beiden Seiten mit Olivenol
bestreichen, mit Salz und Pfeffer wurzen.
Auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech setzen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Gas 2—-3, Umluft
160 Grad) auf der 2. Schiene von unten
15 Minuten vorbacken, dabei 1-mal
wenden. Aus dem Ofen nehmen und
etwas abkuhlen lassen.

4. Backofentemperatur auf 220 Grad
erhohen (Gas 3—4, Umluft 200 Grad).
Pilze mit der Ricotta-Masse fullen und
restlichen geriebenen Kase (25 g)
daruberbestreuen. Im heiBen Backofen

auf der 2. Schiene von unten 15-20 Minu-
ten hellbraun Uberbacken.

5. Portobello-Pilze mit Salat und Trauben
auf Tellern anrichten (falls sich auf dem
Backblech Parmesan-Krustchen gebildet
haben, Pilze damit garnieren). Salat und
Trauben mit Vinaigrette betraufeln, mit
Pinienkernen bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde

PRO PORTION 13 8E,37gF, 12gKH =
450 kcal (1883 kJ)

HAUPTSPEISE
FOTO SEITE 68

Getriiffelte Fettuccine
mit Carpaccio

und Beurre blanc
* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

» 350 g Rinderfilet (am StiUck)

+ 50 g Schalotten

« 1 Tl Butter (10 g) plus 120 Butter (kalt)

« 3 El Wermut (z.B. Noilly Prat)

* 100 ml WeiBwein

* 100 ml GemuUsefond

« 80 ml Schlagsahne

«Salz

« Pfeffer

* 1-2 El Zitronensaft

+ 100 g junger Grunkohl

* 4 Tl Olivendl plus 2 El zum Braten

« 250 g Fettuccine (z.B. Rustichella
d'’Abruzzo)

« 1 schwarze Triffel (30 g)

1. Rinderfilet in Klarsichtfolie wickeln und
im TiefkUhler 30 Minuten anfrieren.

2. Schalotten fein wurfeln. Butter in
einem kleinen Topf erhitzen und darin die
Schalotten glasig dunsten. Mit Wermut
abloschen, mit WeiBwein, Gemusefond
und Sahne auffullen. Offen auf ca. 120 ml
einkochen lassen. Butter in Flockchen
nach und nach in die heiRe Reduktion
geben und mit dem Schneidstab zu einer
leicht gebunden Sauce aufmixen. Mit
Salz, Pfeffer und 1 Spritzer Zitronensaft
abschmecken. Sauce warm stellen.

3. Grunkohl putzen, waschen, trocken
schleudern, anschlieBend in nicht zu
kleine Stucke zerzupfen.

4. 4 Teller dunn mit je 1 Tl Olivenal
bestreichen. Rinderfilet auswickeln,
in sehr dunne Scheiben schneiden
und direkt groRflachig auf den Tellern
verteilen.

5. Restliches Qlivenal (2 El) in einer
Pfanne erhitzen und darin den Grunkohl

Text: Marianne Zunner; Rezepte und Foodstyling: Achim Ellmer, Fotos: Thorsten Suedfels / Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Krisztina Zombori. Weinglas: Dibbern. Adresse Seite 128



bei mittlerer Hitze 4—5 Minuten sanft
braten. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Zitronensaft wurzen.

6. Nudeln in kochendem Salzwasser
nach Packungsanweisung bissfest garen.
Beurre blanc eventuell nochmals er-
warmen. Nudeln in ein Sieb abgieen
und tropfnass zum Grunkohl geben. Gut
durchschwenken und auf dem Carpaccio
anrichten. Mit Beurre blanc betraufeln,
mit Pfeffer wurzen, die Truffel daruber-
hobeln und sofort servieren. Nach
Belieben Grunkohlchips (siehe folgendes
Rezept) dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 26 gE, 43 gF, 47 gKH =
717 kcal (3007 kJ)

Griinkohlchips

* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL, VEGAN

FUr 4 Portionen

* 150 g Grunkohl
« 2-3 El neutrales Ol (z. B. Maiskeimél)
« grobes Meersalz (z.B. Maldon)

1. Grunkohl sorgfaltig putzen, waschen
und trocken schleudern. Grunkohl in nicht
zU kleine Stucke zupfen. Auf einem mit
Backpapier belegten Backblech mit dem
Ol mischen und im vorgeheizten Backofen
bei 160 Grad (Gas 1-2, Umluft 150 Grad)
auf der 2. Schiene von unten 15-20 Minu-
ten knusprig braten, dabei 1-mal wenden.

2. Grunkohlchips aus dem Ofen nehmen,
auf Kuchenpapier abtropfen lassen, mit
Salz bestreuen und zu Pasta (siehe vor-
heriges Rezept) oder als Snack servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 1 gE,5gF, 1gKH =
61 kcal (255 kJ)

DESSERT
FOTO SEITE 69

Pochierte Birnen
mit Nuss-Nougat-Fiillung

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 30 g Zucker

* 250 ml WeiBwein

* 150 ml weiBer Portwein

* 500 ml Birnensaft (z.B. von
van Nahmen)

« 4 Birnen (a ca.140 g; z.B. Abate Fetel
oder Conference)

« 40 g gehackte HaselnUsse

» 40 g Nougat-Masse (zimmerwarm)

* 200 g Créme fraiche

« % Tl Sternanis (gemahlen oder
frisch fein gerieben)

* 4 Tl brauner Zucker

AuBerdem: mittelgroBer Kugelaus-

stecher, Créme-brolée-Brenner

1. Zucker in einem nicht zu breiten
Topf (die Birnen sollten aufrecht
nebeneinanderstehend darin gerade

so eben Platz haben) hellbraun
karamellisieren lassen. Mit Weiwein
und Portwein abldschen und einkochen
lassen, bis sich der Karamell geldst
hat. Mit Birnensaft auffullen und 1-mal
aufkochen lassen.

2. Das Kerngehause der Birnen vom
BlUtenansatz aus am besten mit einem
mittelgroBen Kugelausstecher heraus-
l6sen. Birnen schalen und sofort in
den Birnensud geben (sie sollten vom
Sud knapp bedeckt sein). Birnen im
Sud bei mittlerer Hitze 10-15 Minuten
(je nach Reifegrad) sanft weich garen.
Topf vom Herd nehmen und die Birnen
im Sud lauwarm abkuUhlen lassen.

3. Haselnusse in einer Pfanne ohne
Fett hellbraun rosten. Auf einem Teller
vollstandig abkuUhlen lassen. NUsse mit
der Nougat-Masse verkneten, Masse in
4 Portionen teilen.

4. Creme fraiche mit Sternanis glatt
ruhren und auf 4 Desserttellern
verteilen.

5. Birnen aus dem Sud heben und mit
KUchenpapier etwas trocken tupfen.
Mit je 1 Portion Nougat-Masse fUllen,
rundum mit je 1 TI braunem Zucker
bestreuen und sofort mit einem
Creme-brulée-Brenner gratinieren.
Birnen auf die Dessertteller setzen,
mit etwas Birnensud betraufeln und
sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus
Abkuhlzeit

PRO PORTION 5 gE, 25gF, 40 g KH =
446 keal (1866 kJ)

Entdecken Sie
das Geheimnis eines
perfekten Kaffees.

Der professionelle Entkalker
fur alle Kaffeemaschinen.

W

5WIS5 ESPRESSO

Das Schweizer Original gegen Kalk




SARINA HUNKEL
»e&t«-Redakteurin

Alles aulder gewohnlich

Chicorée Die blasse Schonheit scheut Sonnen-
licht und bleibt in feuchtem Tuch eingewickelt
und kuhl gelagert etwa eine Woche frisch. Den
bitteren Geschmack verdankt das Wintergemuse
einem Stoff namens Intybin, der den Stoff-
wechsel ankurbelt und den Appetit hemmen

soll — was bei seinem Auftritt am Mittwoch, mit
Trauben auf rotem Risotto, fast ein Jammer ist.
Wer es nicht so herb mag, entfernt den Strunk.

Riesengarnelen Wenn Erde und Wasser sich
begegnen, kommt meist etwas Gutes heraus,
wie am Dienstag, wenn die Krebstiere auf
cremige Kokos-Linsen treffen. Ubrigens werden
nur besonders groBe Exemplare als Gambas
bezeichnet, sie messen dann drei bis sechs
Zentimeter. Inzwischen gibt es in Deutschland
Garnelenfarmen, die biodynamisch arbeiten.

Topinambur Er kann wie Kartoffeln zu Stampf
(Sonntag) oder Chips verarbeitet werden. Im
Gegensatz zum Erdapfel besitzt das Wurzelge-
muse aus der Gattung der Sonnenblumen keine
Starke, dafur den Ballaststoff Inulin, wodurch
der Blutzuckerspiegel konstant bleibt — super
fUr Diabetiker. Ab Oktober gibt es Topinambur
auf dem Markt, manchmal auch unter dem Na-
men Erdtruffel, Erdbirne oder Schnapskartoffel.




FUr 4 Portionen

« 2 Zwiebeln (ca. 160 g)
« 1 Bund Suppengrin
« 1 kg vorwiegend festkochende
Kartoffeln
« 40 g Butter
5 « 2 El Olivenol
: « 2 Lorbeerblatter
* 1,5 | Gemuisebruhe
*Salz
« Pfeffer
« Muskat (frisch gerieben)
« 8 Stiele Majoran
4 Stiele Thymian
« 300 g Pfifferlinge
» 1 Bio-Zitrone
* 300 g Schmand

Kartoffeleintopf mit Pfifferlingen und Zitronenschmand

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL, VEGETARISCH

1. Zwiebeln fein wuorfeln. Suppengrun putzen
bzw. schalen, waschen. Mohren in dunne
Scheiben schneiden. Sellerie in kleine Wurfel,
Lauch in feine Ringe schneiden. Petersilienblatter
abzupfen, grob hacken und beiseitelegen.

2. Kartoffeln schalen, waschen und in 1 cm groike
Worfel schneiden. 20 g Butter und Ol in einem
Topf erhitzen. Zwiebeln und Suppengrun darin
bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten dunsten.
Lorbeer zugeben. Bruhe zugieRen, aufkochen
und zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 Minuten
kochen lassen. Ca. ¥s vom Gemuse im Topf mit
dem Schneidstab kurz anpurieren. Eintopf bei
milder Hitze 5 Minuten weiterkochen lassen.
Eintopf mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken, Lorbeerblatter entfernen.

35‘"Iin. ;

Montag

3. Majoran- und Thymianstiele zugeben.Pfiffer-
linge putzen. Restliche Butter (20 g) in einer
Pfanne erhitzen. Pilze darin bei mittlerer bis
starker Hitze 3—4 Minuten braten. Majoran und
Thymian zugeben, kurz mitbraten. Pilze salzen,
pfeffern und in den Eintopf geben.

4. FUr den Zitronenschmand Zitrone hei waschen,
trocken reiben und die Schale fein abreiben.
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. % der
Zitronenschale, -saft und Schmand verrUhren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken, in ein Schalchen
geben und mit restlicher Zitronenschale und etwas
Pfeffer bestreuen.

5. Eintopf mit Petersilie bestreuen und mit
Zitronenschmand servieren

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
PRO PORTION 11 gE, 32 g F, 41 g KH = 521 kcal (2181 kJ)
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Garnelen mit Kurkuma-

Linsen und Fenchel
* EINFACH, SCHNELL

FUr 4 Portionen

« 1 Zwiebel (60 g)
« 1 Knoblauchzehe

* 10 g frische Kurkuma-Wurzel :
« 1 Fenchel mit Grin (ca. 350 g)
» 40 g Butterschmalz Min.

* 1 Tl Kreuzkimmelsaat
« 250 g gelbe Linsen Dienstag
* 250 ml Kokosmilch

* 350 ml Gemusebrihe

« Salz « Pfeffer

« 30 g frischer Ingwer

» 12 Riesengarnelen (roh; ohne Kopf, mit Schale)

« 8 Stiele Minze

|

1. Zwiebel und Knoblauch in feine Wurfel
schneiden. Kurkuma schalen und fein hacken
(Kuchenhandschuhe benutzen!). Fenchel putzen,
waschen, das Grun abzupfen und beiseitelegen.
Fenchelknolle halbieren und langs in dunne
Streifen schneiden. 20 g Butterschmalz in einem
Topf erhitzen. Zwiebeln darin glasig dunsten.
Knoblauch, Kurkuma, Fenchel und KreuzkUmmel
zugeben und 1-2 Minuten mitdUnsten. Linsen
zugeben, mit Kokosmilch und Gemusebruhe
auffullen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Ruhren 25 Minuten garen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Ingwer schalen und in feine WUrfel schneiden.
Garnelen trocken tupfen. Restliches Butter-
schmalz (20 g) in einer Pfanne erhitzen. Ingwer
darin bei mittlerer Hitze 1 Minute dunsten.

Garnelen zugeben und bei mittlerer Hitze
5 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wurzen.

3. Minzblatter von den Stielen abzupfen und

in feine Streifen schneiden. Linsen und Garnelen
auf vorgewarmten Tellern anrichten und

mit Bratfett betraufeln. Mit Minzblattern und
Fenchelgrun bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 32 g E, 28 g F, 41 g KH = 566 kcal (2376 kJ)

35



Rotwein-Risotto mit Chicorée-Trauben-Salat
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

RISOTTO

* 800 ml GemuUsebrihe

« 2 Schalotten (ca. 60 g)

« 10 g frischer Ingwer

« 4 Stiele Thymian

« 2 El Olivenol

« 300 g Risotto-Reis

* 200 ml Rotwein

* 100 ml Rote-Bete-Saft

« 3 Stiele Minze

« 20 g Butter

* 60 g italienischer
Hartkase (z.B. Par-
mesan; fein gerieben)

«Salz

« Pfeffer

SALAT

« 1 Chicorée (ca. 120 g)

« 200 g helle und dunkle
kernlose Trauben

« 4 El Zitronensaft

« 6 El Traubenkernol

« 1 El Honig

« 1 El helle Senfsaat

«Salz

« Pfeffer

35‘11’:1.

Mittwoch

1. FUr den Risotto Gemusebruhe in einem Topf kurz aufkochen und warm
stellen. Schalotten und geschalten Ingwer in feine Wuorfel schneiden.
Thymianblatter von den Stielen abzupfen.

2. 0l in einem Topf erhitzen. Schalotten darin bei mittlerer Hitze in

1-2 Minuten glasig dunsten. Ingwer und Reis zugeben und unter RUhren
kurz andunsten. Mit Wein abléschen und stark einkochen lassen. Rote-
Bete-Saft und so viel GemuUsebruhe zugeben, dass der Reis knapp bedeckt
ist. Offen unter RUhren (oder Schwenken) 20—-25 Minuten garen, dabei
nach und nach restliche BrUuhe zugieBen.

3. Inzwischen fur den Salat Chicorée putzen, waschen, langs vierteln.
Trauben halbieren. Zitronensaft, Traubenkernol, Honig und Senfsaat zu
einem Dressing verrUhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dressing
Uber Chicorée und Trauben geben und alles vorsichtig mischen.

4. FUr den Risotto Minzblatter von den Stielen abzupfen und in feine
Streifen schneiden. %5 der Minzblatter, Butter und 50 g geriebenen Kase
unter den Risotto ruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Risotto mit Salat auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit restlichen
Minzblattern und restlichem Kase (10 g) bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
PRO PORTION 11 g E, 30 g F, 75 g KH = 640 kcal (2682 kJ)




Gebackener Kohlrabi mit -

Kiirbiskern-Vinaigrette £
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH / -
Fur 2 Portionen o .

s

KOHLRABI

« 2 Kohlrabi (500 g) ‘ )
« 1 Schalotte (30 g) 5 a
« 1 Knoblauchzehe 4 Min. ‘r 4

« 1 El Koriandersaat

« 2 El Honig « 6 El Olivendl Donnerstag }-‘ S

« Salz « Pfeffer ' ot
1

SALAT o . ‘/_’

« 1 kleiner Radicchio (ca. 180 g) V7 .
« 1 Bund Portulak (ca. 120 g) % T
« 6 Stiele Schnittlauch « 30 g Kirbiskerne R
« 4-5 El Zitronensaft « 4 El Kirbiskernél ’ )

« 1 El Agavendicksaft « 1 El grober Dijon-Senf -

« Salz « Pfeffer -
AuBerdem: Kichengarn

1. Kohlrabi putzen, schalen, halbieren und in ‘
ca. 1 cm breite Spalten schneiden. Schalotte und ' :
Knoblauch in feine Wurfel schneiden. Korian-

dersaat im Morser grob zerstoBen. Schalotte,

Knoblauch, Koriandersaat, Honig und Ol in einer

Schussel verruhren. Kohlrabispalten jeweils

mittig auf 2 Bogen Backpapier (a ca. 38x43 cm)

geben, mit der Marinade betraufeln und mit Salz

und Pfeffer wurzen. Papier Uber dem Gemuse ’
zusammenfalten und gut verschlieBen, dabei die

Enden wie bei einem Bonbon mit KUchengarn

zusammenbinden. Packchen nebeneinander auf

ein Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen

bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf

der 2. Schiene von unten ca. 40 Minuten backen.

2. Inzwischen fur den Salat Radicchio putzen,
waschen, langs halbieren und in feine Streifen
schneiden. Portulak putzen, waschen und
trocken schleudern. Schnittlauch in feine Ringe
schneiden. Kurbiskerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten, abkUhlen lassen und grob hacken.

3. FUr das Dressing Zitronensaft, Kurbiskernal,
Agavendicksaft und Senf in einer Schussel
verruhren. Schnittlauch und %4 der Kurbiskerne
zugeben Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Salat mit dem Dressing vorsichtig mischen.

4. Kohlrabi mit den restlichen Kurbiskernen
bestreuen und mit Salat servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 11 gE, 56 g F, 27 g KH = 693 kcal (2905 kJ)




Kochen ist
Wertschatzung.

2-Sternekoch Alexander Herrmann begeistert mit seinem
minimalistischen kulinarischen Stil. Esist seine Hommage
an den urspriinglichen Geschmack jeder Zutat und eine

wahre Wertschatzung der wertvollen Lebensmittel.

Fissler. Premium Kochgeschirr. #Filirdaswaszahlt

ALEXANDER
HERRMANKN

Made in Germany
Seit 1845.
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Lachsfilet mit Schwarzwurzeln und Krduterkartoffeln

* EINFACH, SCHNELL

FUr 4 Portionen

SCHWARZWURZELN

« 1 Zitrone « Salz

+ 500 g Schwarzwurzeln
+1 Zwiebel (ca. 120 g)

« 1 Knoblauchzehe

« 50 g Butter

« 2 El Mehl

* 450 ml Milch

« 2 Lorbeerblatter

« Pfeffer « Zucker

KARTOFFELN UND LACHS

« 500 g neue Kartoffeln « Salz
« % Bund glatte Petersilie

« % Bund Dill - 50 g Butter
« 50 ml GemUsebrihe

» 2 Stiele Thymian

+ 1 Zweig Rosmarin

« 6 El Olivenodl

« 2 Tl Zitronensaft  Pfeffer
« 4 Lachsfilets (mit Haut;
aca. 160 g)

1. FUr die Schwarzwurzeln ca. 2 | Wasser in
einen Topf fullen. Zitrone halbieren, auspressen
und den Saft mit 1 Tl Salz ins Wasser geben.
Schwarzwurzeln putzen, waschen, sorgfaltig
schalen (Kuchenhandschuhe benutzen!), quer
halbieren und in das Zitronenwasser legen.
Schwarzwurzeln 1-mal aufkochen und bei
mittlerer Hitze in 10 Minuten bissfest garen.
AbgieBen, abschrecken, gut abtropfen lassen
und in 2—-3 c¢m lange Stucke schneiden.

2. Zwiebel und Knoblauch sehr fein wurfeln.
Butter in einem breiten Topf erhitzen. Zwiebeln
und Knoblauch darin glasig dunsten. Mehl
zugeben und unter RUhren mit dem Schnee-
besen 30 Sekunden bei milder Hitze an-
schwitzen. Mit 200 ml Milch auffullen und glatt
ruhren. Nach und nach restliche Milch zugieBen
und unter RUhren aufkochen. Lorbeerblatter
und Schwarzwurzeln zugeben. Mit Salz, Pfeffer
und 1 Tl Zucker abschmecken. Bei milder Hitze
10 Minuten offen cremig einkochen lassen.
Zugedeckt warm stellen.

f' 45"1'11.

Freitag

3. FUr die Krauterkartoffeln Kartoffeln waschen
und in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten
garen. Petersilienblatter und Dillspitzen von
den Stielen abzupfen und grob schneiden.
Kartoffeln abgieRen, kurz ausdampfen lassen
und noch warm pellen. Butter und Gemuse-
brUhe in einem Topf erhitzen, kurz aufkochen
lassen und Kartoffeln und Krauter darin
schwenken, mit Salz wurzen. Abgedeckt bei
milder Hitze warm stellen.

4. FUr den Lachs Thymianblatter und Rosmarin-
nadeln abzupfen und fein schneiden. Mit
Olivenol, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
verruhren. Lachsfilets damit rundum einreiben
und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Gas 2—-3, Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene
von unten 8—10 Minuten garen.

5. Lachsfilets mit Schwarzwurzeln und Krauter-
kartoffeln auf vorgewarmten Tellern anrichten
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

PRO PORTION 39 g E, 57 g F, 30 g KH = 838 kcal (3510 kJ)




Knackig-lzarte Pacific Prawns King Size inspirieren
zu genussvollen Kreationen.

In bester COSTA Qualitat — so einfach isst Irhan gut.
| -
! ,l
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COSTA

COSTA Pacific Prawns King Size -
blanchiert und kiichenfertig vorbereitet. “%ii

www.costa.de



Tempeh-SpiefSe mit siifSsaurem Krautsalat
* EINFACH, LOW CARB, SCHNELL, VEGAN

FUr 4 Portionen

SALAT

* 600 g Weikohl

« 400 g Mohren

1 rote Zwiebel

« 2 Frohlingszwiebeln

« 1 Bio-Limette

* 6 El Sweet-Chili-Sauce

« 5 El Sonnenblumenél

» 1 Tl Five-Spice-
GewUrzmischung

« 1 El Hoisin-Sauce

« Salz « Pfeffer

« 30 g Cashewkerne

« 12 Stiele Koriander-
gron

SPIESSE

« 400 g Tempeh
(fermentierte
Sojabohnen; Asia-
oder Bio-Laden)

« 1 Knoblauchzehe

« 1 rote Chilischote

« 60 ml Sojasauce

« 30 ml Sesamdl

« 2 El Ahornsirup

« % Tl gemahlener
KreuzkiUmmel

« % Tl edelsUBes
Paprikapulver

AuBerdem: 4 Metall-

spieBe

= 30..

Samstag

1. FUr den Salat WeiRkoh! putzen, langs vierteln, den Strunk entfernen. Kohl in
feine Streifen schneiden. Mohren schalen und langs in feine Scheiben hobeln.
Zwiebel l1angs halbieren und in feine Scheiben schneiden. Frohlingszwiebeln
putzen, waschen und das WeiBe und Hellgrune schrag in feine Ringe schneiden.

2. Limette heiR waschen, trocken reiben, Schale fein abreiben. Limette halbieren,
den Saft auspressen. Limettenschale und -saft, Sweet-Chili-Sauce, OI, GewUrzmi-

schung und Hoisin-Sauce verruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vorberei-
tetes GemuUse zugeben, gut mischen und zugedeckt beiseitestellen. Cashewkerne

grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, abkthlen lassen.

3. FUr die SpieBe Tempeh 2 cm groR wurfeln. Knoblauch fein schneiden. Chili putzen,
waschen, langs halbieren, entkernen und fein hacken. Knoblauch und Chili mit
restlichen Zutaten in einer Schussel mischen. Tempeh untermischen und 5 Minuten
marinieren. Tempeh-Wurfel abtropfen lassen, auf 4 MetallspieRe stecken und in
einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze von jeder Seite 2—3 Minuten braten.

4. Salat mit Tempeh-SpieBen anrichten, Tempeh mit restlicher Marinade betraufeln.
Mit Cashewkernen und abgezupften Korianderblattern bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 25 g E, 32 g F, 32 g KH = 554 kcal (2318 kJ)
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Schweinekotelett mit Kartoffel-Topinambur-Stampf

* EINFACH, SCHNELL

Fur 2 Portionen

STAMPF

» 250 g mehligkochende Kartoffeln

« 250 g Topinambur « Salz « 2 El Olivenol
« % Bund Schnittlauch « 2 El Zitronensaft
* 40 g Réstzwiebeln « Pfeffer

GREMOLATA

« 1 kleine Schalotte (20 g)

1 Fruhlingszwiebel

« 6 Stiele glatte Petersilie

* 20 g Cashewkerne

« 1 Bio-Limette « 1 Tl brauner Zucker

« 2 El Fischsauce 1 Tl Tamarinden-Paste
« % Tl Chiliflocken

« 2 El gerostetes Sesamol

KOTELETTS

« 4 El Limettensaft « 50 ml Sojasauce
« 1-2 El Honig

« 2 Schweinekoteletts (a ca. 200 g)

« 2 El neutrales 0l (z.B. Maiskeimol)

—

Sonntag

1. FUr den Stampf Kartoffeln und Topinambur schalen und in 2 cm groRe Wurfel
schneiden. In kochendem Salzwasser 20—25 Minuten garen.

2. Inzwischen fuUr die Gremolata Schalotte sehr fein wurfeln. Frohlingszwiebel
putzen, waschen und das WeiBe und Hellgrune in feine Ringe schneiden. Petersilie
mit Stielen fein schneiden. Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und
fein hacken. Limette hei waschen, trocken reiben, Schale fein abreiben und den
Saft auspressen. Vorbereitete Zutaten mit den restlichen Zutaten in einer Schussel
mischen und beiseitestellen.

3. FUr den Stampf Kartoffeln und Topinambur abgieRBen. Olivenol zugeben, alles mit
einem Kartoffelstampfer grob zerdrucken. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden

und zusammen mit Zitronensaft und Rostzwiebeln unter den Stampf heben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und abgedeckt warm stellen.

4. FUr die Koteletts Limettensaft, Sojasauce und Honig verruhren. Koteletts darin
wenden und 2-3 Minuten ziehen lassen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Koteletts
abtropfen lassen und darin bei mittlerer bis starker Hitze von jeder Seite 2—3 Minu-
ten braten. Fleisch in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Gas 2—-3, Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von unten 5-7 Minuten
fertig garen. Stampf mit Koteletts und Gremolata anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 43 gE, 51 g F, 47 g KH = 871 kcal (3653 kJ)




essen&
trinken Reisewelten

Die schdnsten Reisen flr Sie zusammengestellt.

Italiens kostlicher Norden

Einzigartige Selbstfahrer-
reise fur Geniel3er

Italien-
Rundreise
fuar
GenieBer

Eine genussvolle Rundreise fur Italien-Liebhaber
vom Piemont Uber Ligurien bis zum Gardasee.

Italien auf einer romantischen Genussreise entdecken.

Mit Genussreisen Italien entdecken - ab € 1.179,- p. P.

mantische Hotels, auf mehrgangige Menus, hervor-
ragende Weine, feinstes Olivendl, Grappa und selbst-
verstandlich auf authentisches Pesto Genovese!

Diese Rundreise ist sowohl fur erfahrene lItalien-
Liebhaber als auch fur Neu-Entdecker italienischer
Traumlandschaften geeignet: Freuen Sie sich auf ro-
i ,3;%3 Termine & Preise 21/22:

(Preise in Euro pro Person)

ANZEIGE

Genussreise

|talien, Piemont, Ligurien & Gardasee

ab €1-179,'

pro Person

Reisetermine: Aufenthalt: Reisepreise:

1310.-3110.21 7 Nachte €1.379,-

3110.-24.12.21 7 Nachte €1179-
Boutiqe—HoeI Villa Sostaga“ am ardasee. 03.03.-15.07.22 7 Nachte €1.379-

Hinweise: Eine Aufenthaltsverlangerung ist jederzeit moglich. | Einzelzimmerpreis auf Anfrage.

BUCHEN SIE JETZT IHRE REISE!

Q ¢ @

Q Q@ Q@ Q0

8 Reisetage

Romantische Hotels
inmitten von atem-

beraubenden Land-
schaften

Kostliche Meniis,
beste Weine und
kulinarische
Abenteuer

Ihre Inklusivleistungen:

2 Ubernachtungen im stilvollen
Weinhotel in La Morra (Piemont)

2 Ubernachtungen in zentraler
Lage in Genua (Ligurien)

3 Ubernachtungen mit atember-
aubendem Blick auf den Gardasee
in einer Villa

2 Abendmendis fiir GenieBer

1 Mittagsmeni mit opulenter Wein-
verkostung im Barolo-Weingebiet

1 Triffeljagd mit einem
waschechten Triffelsucher

1,,Pesto Genovese“-Kurs

1 Wein-, Olivenél- und Grappa-
verkostung

1 halbtadgige Stadtfiihrung durch
Brescia inkl. Verkostungspausen

Reisecode: GEN-6744

Fotos: © Genussreisen

Veranstalter dieser Reise:

Genussreisen GmbH

Meyerbeerstr. 20, 81247 Munchen

Die Gruner+Jahr GmbH tritt lediglich als Vermittler auf.

Auf der essen & trinken Reisewelten Website finden Sie jede Woche neue, besondere Reisehighlights fiir Sie als Leser/-in.

www.essen-und-trinken.de/reisewelten oder Tel. 089 820 80 280




m Handumdrehen.

beste




PARMESAN
Die Zwiebel kocht mit WeiBwein zum
worzigen Sippchen, bis Bldtterteig die
bodenstandige Franzdsin unter die
Haube nimmt und zur.Grand Da
Rezept Seite 88




HEFEKUCHEN MIT
LAUCH i

Das fluffige Ofenwunder geht mit Lauch, e 2
Schalotte und Parmesan gesattelt i | /
so richtig auf. Mit einem Klecks Schmand
und Cider der Herbst-Hit schlechthin!
Rezept Seite 88
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FRANZOSISCHE
ZWIEBELSUPPE MIT
BLATTERTEIG

UND PARMESAN

* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 2 rechteckig Platten
TK-Blatterteig (a 75 g)

« 4 Stiele glatte Petersilie
» 20 g Parmesan

*7—-8 weiBe Zwiebeln « 1 Ei (KI. M)
(aca.80¢g) « 1 El Mehl zum Arbeiten
« 2 Knoblauchzehen « 1 El Milch

« 1 Tl Fleur de sel

* 1 TI Kimmelsaat
AuBerdem: 4 ofenfeste
Suppenschalen (a ca. 250 ml
Inhalt), Pinsel

« 60 g Butter

« 200 ml WeiBwein

+ 500 ml Gemusebruhe
«Salz

« Pfeffer

« 3 Stiele Thymian

1. Blatterteigplatten nebeneinander auf Backpapier auftauen
lassen.

2. Zwiebeln in feine Ringe schneiden. Knoblauch fein wurfeln.
Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebeln und Knoblauch darin
bei mittlerer Hitze glasig dunsten. Mit WeiBwein abléschen,

mit Gemusebruhe auffullen und mit Salz und Pfeffer wurzen.
Suppe zugedeckt bei milder Hitze ca. 20 Minuten kochen lassen.
Thymian- und Petersilienblatter von den Stielen abzupfen und
fein schneiden. Parmesan fein reiben und beiseitestellen.

3. Ei trennen. Blatterteigplatten auf einer bemehlten Arbeitsflache
jeweils mit dem Rollholz zu einem Rechteck von 20x40 cm
ausrollen und quer halbieren (ergibt 2 quadratische Platten

a 20 cm). Die Rander von 4 ofenfesten Suppenschalen mit leicht
verquirltem EiweiR bestreichen.

4. 7wiebelsuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und Krauter
zugeben. Suppe in die vorbereiteten Schalen fullen. Schalen
jeweils mit 1 Scheibe Blatterteig abdecken, dabei die Rander
gut andrucken und mit einem kleinen Messer begradigen.

Eigelb und Milch verrUhren. Blatterteig vorsichtig mit Eiermilch
bestreichen und mit Fleur de sel, KiUmmel und geriebenem
Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad
(Gas 3—4, Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene 10 Minuten
goldbraun Uberbacken.

5. Suppenschalen aus dem Ofen nehmen, 2—3 Minuten abkUhlen
lassen und servieren. Dazu passt Baguette.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO PORTION 6 g E, 22 g F, 20 g KH = 324 kcal (1357 kJ)
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HEFEKUCHEN MIT LAUCH

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen (8 Stucke)

BELAG

« 2 Stangen Lauch (a 300 g)

« 3 Schalotten (a 50 g)

* 300 g Schmand (20 % Fett)

«Salz

« Pfeffer

« 50 g italienischer Hartkase
(z.B. Parmesan)

« 5 El Olivenél

AuBerdem: Rollholz

HEFETEIG

» Zucker

« 15 g frische Hefe

« 250 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

Salz

« 50 ml neutrales Ol
(z.B. Maiskeimol)

1. FUr den Hefeteig 125 ml lauwarmes Wasser und 1 Prise Zucker
in eine Schussel geben, Hefe hineinbroseln und verruhren.

2. Mehl und % Tl Salz in den Schlagkessel der Kichenmaschine
geben. Hefemischung und Ol zugeben und mit den Knethaken der
KUchenmaschine ca. 5 Minuten bei mittlerer Stufe kneten, bis ein
glatter, elastischer Teig entstanden ist. Teig mit einem Kuchentuch
abdecken und an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

3. FUr den Belag Lauch putzen, schrag in 1,5 cm breite Ringe
schneiden, sorgfaltig waschen und im Sieb abtropfen lassen.
Schalotten langs halbieren. Schmand glatt rUhren und mit Salz
und Pfeffer wurzen.

4. Hefeteig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, kurz
durchkneten und mit dem Rollholz ca. 1 cm dick und 35x20 cm
groR ausrollen. Teig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben, abdecken und weitere 30 Minuten gehen lassen.

5. 2 El Schmand in einem Schalchen beiseitestellen. Restlichen
Schmand mit einem Loffel gleichmaRig auf dem Hefeteig vertei-
len. Lauch und halbierte Schalotten auf dem Teig verteilen und
leicht andrucken. Kase fein reiben und darUberstreuen. Belegten
Teig im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft

180 Grad) auf der 2. Schiene von unten ca. 40 Minuten backen.

6. Hefekuchen aus dem Ofen nehmen, etwas abkuhlen lassen
und mit Olivenol betraufeln. Leicht ausgekUhlten Kuchen
in 8 Stucke schneiden und mit restlichem Schmand servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten plus Gehzeit 1:30 Stunden plus
Backzeit 40 Minuten

PRO PORTION 15 g E, 45 g F, 55 g KH = 720 kcal (3019 kJ)

Text: Sarina Hunkel; Rezepte und Foodstyling: Philipp Seefried, Fotos: Tobias Pankrath / Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Krisztina Zombori



Foto Seite 87 stellen und solange ruhren, bis die Sauce cremig ist. Mit Salz und
Zitronenol abschmecken.

4. Tagliatelle auf vorgewarmten tiefen Tellern anrichten.

Restlichen Kase (10 g) daruberhobeln. Mit etwas frisch gemah-
PASTA MIT LAUCH lichen Kase (10 g) dariberhobeln. Mi frisch h
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH lenem Pfeffer bestreuen und servieren.
FUr 2 Portionen ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
i PRO PORTION 32 g E, 29 g F, 92 g KH = 789 kcal (3303 kJ)

« 250 g Tagliatelle « 250 g Lauch

«Salz « 2 Stiele glatte Petersilie

« 80 g italienischer Hartkase « 1 El Olivendl

(z.B. Pecorino) « 2 Eigelb (KI. M)

« 1 Knoblauchzehe « 1 El Zitronenol

« 6 rote Kirschtomaten « Pfeffer (frisch gemahlen) . . . .
,Damit die Eier in der

1. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungs- : .

anweisung bissfest garen. 70 g Kase fein reiben. Carbona‘ra nlCht StOCken'

2. Knoblauch fein wurfeln. Tomaten waschen und halbieren. Erst Zugeben, Wenn

Lauch putzen, langs halbieren und sorgfaltig waschen. Das . .

WeiBe und Hellgrune quer in ca. 5 mm breite Streifen schneiden. dle Pfaﬂne DICht mehl’

Petersilienblatter von den Stielen abzupfen und fein schneiden. . : o

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Lauch, Petersilie und Knob- SO hel[s ISt' Kommt‘ dle

lauch darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten dunsten. Nach 1:30 Mi- _

nuten Tomaten zugeben und das Gemuse mit Salz wurzen. P.aSta dann aU‘f V(.)r .

3. Nudeln in ein Sieb abgieRen, dabei ca. 100 ml Kochwasser ewal’mte Tellel‘ blelbt Sle

9

auffangen. Nudeln und Kochwasser zum Gemuse geben, Pfanne oo ° (13

vom Herd ziehen. Eigelbe verquirlen, zugeben und sofort gut SChon Cremlg-

unterruhren. Geriebenen Kase unterheben. Pfanne auf den Herd »e&t«-Profi-Tipp

INVESTIEREN A [ —
p—— sos-kinderdoerfer.de WELTWEIT

GEBORGENHEIT

FUR JUNGE MENSCHEN MIT VIEL POTENZIAL

Kinder und Jugendliche so zu starken, da's sie alle ihre
Fahigkeiten ausschopfen kénnen, ist eine'direkte Investitig
in das Wohl aller. Denn es sind diese jungen Menschen, di
ihre Gesellschaft nachhaltig gestalten und das Herz und

Wissen haben, die Welt zu verandern. Das ist Hilfe, die viigkt:
-

Foto: Alea Horst
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REPORTAGE

DEM BROT
AUE DER

Gutes Brot braucht nur
natuUrliche Zutaten, sagen
die einen. Zu Zusatzstoffen
gibt es keine Alternative,
sggenldie anderen. Wer hat
_recht? Unser Autor suehte
nach'Antworten — und nach
dem Brat.seiner KilEldheit

TEXT FERDINAND DYCK FOTOS URBAN ZINTEL
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Stefan Richter
Ubernahm 2013

die Dorfbackerei in
der Oberlausitz

und verbannte alle
Fertigteigmischungen






1+2 Chemie kommt in der Dorfbackerei Richter
nicht ins Brot. FUrs Roggenbrot reichen
Roggenmehl, Sauerteig, Steinsalz und Wasser.
Kunden schatzen die Handarbeit — und

manch einer kauft so fr0h wie moglich ein

Meine Suche nach dem Brot, das ich als kleiner Junge gegessen
habe und dessen Geschmack ich nicht vergessen kann, beginnt
in einer Backstube in der Oberlausitz. Sie ist nicht groR,

40 Quadratmeter vielleicht, dafiir ist sie alt. Vor der Tiir zum
Garten mit den Hithnerstéllen drohnt eine Drehhebelknet-
maschine aus der Nachkriegszeit. Unter dem Fenster zur
Dorfstralse steht ein Teigrithrer neben einer mechanischen
Waage, beide im cremefarbenen Lack der 1960er-Jahre. Selbst
die Obstkuchen auf den Regalen duften wie frither. Nur der
Ofen, ein Monsterteil, tief wie drei Wohnzimmerschréinke,
will nicht recht hineinpassen ins Vorgestern. ,Erst als mein
Vater sicher war, dass ich den Betrieb iibernehmen wiirde,

hat er den Ofen gekauft®, sagt Stefan Richter. Der junge Sachse
ist eine Art Brotmissionar. Er will den Menschen beibringen,
wie Brot schmecken sollte.

Seit 2013 ist Stefan Richter der Backer von Kubschiitz, einem
Dorfmit 2500 Einwohnern, 15 Autominuten 6stlich von Baut-
zen. Einer von nur noch etwa 10200 Handwerksbéckern in
Deutschland. Von jenen selbststindigen Backermeistern also,
deren Betrieb nicht von einer Kette aufgekauft wurde und die
sichin aller Regel keine Industrie-Teiglinge zum Fertigbacken
in die Backstube schicken lassen. Vor 60 Jahren gab es allein in
den alten Bundeslidndern noch rund 55000 Handwerksbécker.

Der Duft der Kindheit

Stefan Richter fithrt nun schon seit einigen Jahren einen
Kampf fiirs richtige Brot. Derzeit betreibe er ,eine kleine,
handwerkliche und damit rickschrittliche Dorfbackerei®, wie
er sagt. In der Branche brachte Richter das einige Bekanntheit
ein. ,Ich glaube, es schadet uns, wenn wir erwarten, dass
ein aufgeschnittenes Brot sechs Tage lang halten muss und
Weizenbrotchen sagenhaftes Volumen haben miissen. Beides
klappt nur mit Zusatzstoffen®, sagt der schlanke Mann in der
schwarz-weild karierten Backerhose. Wegen solcher Brot-
gesetz-Sitze bin ich hier. Ich méchte wissen, wie sich dieser
Mann seiner Sache so sicher sein kann. Im Gegensatz zu mir.
Als Kind friihstiickte ich jeden Morgen mit meiner Familie.
Es gab Grau- oder Schwarzbrot, meine Eltern hatten es selbst
gebacken. Ich rieche noch heute den warmen Duft, erinnere
mich an den ersten Biss in die noch warme Scheibe, daran,
wie die Kruste unter meinen Zahnen krachte. Wie reich dieses
Brot schmeckte: nach Rostaromen, ein bisschen sduerlich
auch, wie es stier wurde, je linger ich darauf kaute. Ich habe
nie mehr so ein gutes Brot gegessen.



Sie heiBen ,PuR0"
(oben) und ,Bautzener
Hochzeitsbrot*:

Stefan Richters Brote
sind reine Handarbeit
und kénnen auch
online gekauft werden
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Typisch fur die Brote
aus der Backerei Richter:
eine Kruste mit
intensiven Réstaromen

Heute hole ich mein Brot 6fter mal aus dem Selbstbedienungs-
regal eines Supermarktes. Aus Bequemlichkeit, denn der
Supermarkt liegt um die Ecke, zum ndchsten Handwerks-
bécker brauche ich iiber zehn Minuten mit dem Rad. Ich kaufe
meist das gleiche Roggenmischbrot. Seine Kruste knackt nicht,
das Brot schmeckt nicht besonders intensiv. Ich esse es trotz-
dem - ich bin mir allerdings zunehmend sicher, dass es falsch
ist, Aufbackbrot fiir 1,19 Euro pro Kilo zu kaufen. Ich fiirchte,
dass Zutaten in diesem Brot stecken, die nicht hineingehoren,
die schlecht fiir mich sind. Nur: Ich habe in Wahrheit keine
Ahnung, was hineingehort ins Brot — und was wirklich drin ist.
In Kubschiitz nimmt Stefan Richter zwei Kilo reifen Sauer-
teig und wirft sie in den Kneter. Er gibt fiinf Kilo Roggenmehl
und finf Liter Wasser dazu, schaltet den Motor an und blickt
alle paar Sekunden auf den langsam rotierenden Haken, der
den Sauerteig fiirs Brot von morgen vermengt - fiir die zéhe,
saure Masse, ohne die man kein Roggenbrot backen kann.
Zumindest dann nicht, wenn man wie Richter auf kiinstlich
hergestellte Zutaten verzichtet. Er mache niemandem einen
Vorwurf, der gutes Brot nicht von schlechtem unterscheiden
konne, sagt er dann, er wiirde nur gern etwas dagegen tun.
,Ich wiinsche mir, dass ein Kind mit seinen Eltern am Friih-
stiickstisch sitzt, mein Brot isst und fragt: Warum schmeckt
das so gut?‘ - und dass es diesen Geschmack nicht mehr
vergisst.“ Auch deshalb habe er sich nach seinen Lehr- und
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»ICH ERINVNERE
MICH, WIE DIE

KRUSTE

UNTER MEINEN
ZAHNEN KRACHTE*

Gesellenjahren entschieden, zuriickzukommen nach Kub-

schiitz. Er hat keine Weltrevolution im Sinn, die Menschen

in seinem Heimatdorf wiirde er trotzdem gern iiberzeugen.
Als er die Bickerei 2013 tibernahm, verbannte er die Fertig-
mischungen aus der Backstube.

Seine Brotchen duften und schmecken intensiv nach ge-
branntem Getreide - dafiir sind sie klein und schwer und
nicht so knusprig wie die ,Sonntagsbrotchen®, die ich von den
Biackereien und Backshops kenne.

LFir uns als Dorfbéckerei bleibt es ein Spagat, sagt Richter.
Auf der einen Seite brauchten die Menschen ihr ,téglich Brot*,
wie er es nennt: das klassische Mischbrot aus Weizen- und
Roggenmehl, in das nur Mehl, Sauerteig, Salz und Wasser
hineinkommt und das Richter fiir 3,10 Euro pro Kilogramm
verkauft. Dazu findet er mittlerweile aber auch einen Markt
fir ,Feinschmecker-Brote“. Deren unterschiedliche Mehl-
sorten lasst er schon mal getrennt voneinander fermentieren.
Das ist so aufwendig, dass er fiirs Ergebnis einen doppelt so
hohen Preis ansetzen muss wie fiirs Mischbrot. Gerade dafiir
brauche er natiirlich Kunden, die Qualitét zu schitzen wiissten.
Dann folgt fiir mich ein entscheidender Satz: ,Wer immer
die gleichen, mit Zusatzstoffen getrimmten Industriebrote
isst, der kann nicht mitreden, weil er das Schmecken verlernt.
GrolSbackereien wollen einen Verbraucher, der davon
iiberzeugt ist, dass ihm das billige Zeug schmeckt. Die wollen
Brotesser mit einer Lebensmittelinkompetenz®, sagt der
Bickermeister.

Von Testbritchen, Asco und Enzymen

Binich das?, frage ich mich. Stopfe auch ich geschmackloses
Brot in mich hinein und merke es nicht - wihrend ich in
verklirter Erinnerung vom Brot meiner Kindheit traume?
Jelidnger ich Richter zuhore, umso mehr gerate ich hinein

in den Glaubenskrieg ums deutsche Brot. Auf der einen Seite
stehen Puristen wie der junge Bécker aus der Oberlausitz.
Auf der anderen die gesichtslose Industrie, die angeblich
tricksenden GroRRkonzerne, die sich um Qualitit nicht scheren.
Doch ist die Sache wirklich so einfach?

Ein paar Tage spiter: 400 Kilometer und mindestens ein
Brotuniversum entfernt von Kubschiitz beugt Lutz Popper
sich iiber ein Backblech mit Brotchen darauf, dann sagt er:
»Die Asco holt schon den Tiger aus dem Teig!“ Mit ,,Asco”
meint er Ascorbinsédure, einen der wichtigsten Backzusatz-
stoffe. Popper ist der Stefan Richter der Backindustrie, er gibt
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Ein Mitarbeiter des Unternehmens
Stern-Wywiol, das Backzusatzstoffe
und Fertigmischungen herstellt,
riecht an einem Test-Brotchen
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1+2 Reihenuntersuchung: Wie
wirken sich Zusatzstoffe auf das
Backverhalten von Brotchen aus?
In der Versuchsbackerei der
Stern-Wywiol-Gruppe wird die
Frage untersucht. Ascorbinsaure
etwa blaht Brotchen auf. In

den dicksten Brotchen (Foto 2)
stecken die meisten Zusatzstoffe.
In den kleinsten Brotchen sind
Mehl, Hefe, Wasser und Salz
verbacken

sich mindestens genauso iiberzeugt wie der junge Béacker — nur vom
genauen Gegenteil: ,Staatlich gepriifte und zugelassene Zusatzstoffe
haben nur Vorteile®, sagt er. Popper ist wissenschaftlicher Leiter bei
Stern-Wywiol, einem Global Player in Sachen Backzusatzstoffe und
Mehlbehandlung. Die verschiedenen Unternehmen der Gruppe beraten
grolde Mithlen im In- und Ausland, stellen aber auch Fertigmischungen
zusammen, mit denen Béackereien ihre Teige anriithren.

Aufdem Backblech in der Versuchsbickerei des Unternehmens in
Ahrensburg, nordostlich von Hamburg, liegen 24 Weizenbroétchen, in
vier Reihen. Lutz Popper und sein Team haben das Experiment vor-
bereitet. Er will erkliaren, wie wirkungsvoll Zusatzstoffe sein konnen -
und wie bedenkenlos man Brote und Brotchen essen kann, in denen
sie stecken. Die Brotchen in der zweiten Reihe kommen den kleinen,
festen Stefan-Richter-Brotchen am nachsten. In ihnen sind nur Mehl,
Wasser, Salz und Hefe verbacken. Die Teiglinge sind im Ofen kaum auf-
gegangen, beim Draufdriicken knackt und knistert nichts. Reihe fiir
Reihe werden die Brotchen auf dem Blech grofRer und krosser, denn es
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1+2+3 Georg Heberer, Backermeister
und Chef der Wiener Feinbackerei

stecken immer mehr Zusatzstoffe in ihnen: in der einen Reihe
Ascorbinséure, in der anderen zusétzliche Enzyme, in der
dritten schlieldlich ,das volle Paket®, wie Lutz Popper es aus-
driickt. Diese Brotchen sind dann auch die dicksten. Sie sind
luftig, knusprig - und ziemlich geschmacklos. Backmittel in
Brotchen sind die Regel, nicht die Ausnahme, und ich kann

in meinem Leben nicht viele Naturbrotchen gegessen haben,
das wird mir jetzt klar.

Nicht nur Grolsbéacker ndmlich, die Aufbackshops mit
tiefgefrorenen Teiglingen beliefern, verwenden Zusatzstoffe,
sondern auch viele der kleinen Meisterbetriebe. Wie viele
genau, weild niemand. Es gebe keine Zahlen dariiber, so die

Auskunft des Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks.

Man miisse aber unterscheiden: Bei den Brotchen erwarte der
Verbraucher ein gewisses Volumen. Und das erreiche man
nur mit Zusétzen, die nicht auf den Geschmack, sondern aufs
Backverhalten zielten. Zum Brotbacken hingegen brauche

es gar keine Zusatzstoffe. Verwendet werden sie trotzdem:
Eine besonders populére, industriell produzierte Roggenbrot-
Teigmischung etwa, das ,Konig Ludwig Brot“, kann man
nach Recherchen des Norddeutschen Rundfunks bei mehr
als 5000 deutschen Bickern kaufen, inklusive Emulgatoren,
Enzymen, Mehlbehandlungsmittel und Fettsduren. Und

das ausgerechnet in Deutschland - dem Land, in dem Brot
gefithlt immer noch viel mehr ist als bloRR als ein praktischer
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Heberer in MUhlheim am Main, backt
auch im groRen Stil mit Sauverteig.
Das Unternehmen beliefert mehr als
200 Filialen in ganz Deutschland

Sattmacher fir zwischendurch: Rund 1,7 Millionen Tonnen
Brot haben die Deutschen im Jahr 2020 gekauft. Weit mehr als
3000 verschiedene Brotspezialititen zdhlt der Zentralverband.
Und doch werfen auch die sogenannten Handwerksbécker zu
Tausenden Backmittel und Zusatzstoffe in ihre Teige.

Zeit und Sauerteig bringen den Geschmack

Warum das so ist? Der Teig wird stabilisiert und fallt beim
Backen nicht zusammen, wenn Ascorbinséure ins Mehl ge-
mischt wird. Das Brot macht, was der Backer will, wenn das
Enzym Protease untergemischt wird. Xylanasen, ebenfalls
Enzyme, verpassen dem Brot die gewiinschte Kruste. Linger
frisch bleibt das Brot, wenn es Guarkernmehl enthélt. Der
Emulgator Diacetylweinsdureester macht den Teig weniger
klebrig — damit die Maschinen der Grof3bickereien reibungs-
los laufen. Wenn man besonders viele solcher Zutaten in
seinen Teig rithrt, dann bekommt man eben auch ein beson-
ders dickes, luftiges, goldenes Brotchen, wie es in der vierten
Reihe auf Poppers Backblech liegt. Ein taglich millionenfach
verkauftes Nullachtfiinfzehn-Bréotchen, an dem erst einmal
nichts auszusetzen ist, denn Lutz Popper hat recht: Zusatz-
stoffe sind ziemlich sicher gesundheitlich unbedenklich, das



sagen alle Experten, etwa vom deutschen Krebsforschungs-
zentrum und vom Bundesamt fiir Risikobewertung. Sofern
man nicht allergisch auf einen der Zusétze reagiert. Nur: Ein
solches Brotchen schmeckt zwangsliaufig weniger aromatisch.
Vor mir liegen Roggen-, Vollkorn- und WeiRRbrote, Baguettes
und Ciabatta-Brotchen. Ich sitze im Konferenzraum der Wiener
Feinbickerei Heberer in Mithlheim bei Frankfurt am Main.
Hinter den Broten sitzt Georg Heberer, der Bickermeister. In
den vergangenen mehr als vier Jahrzehnten hat die Familie ihre
Backerei massiv ausgebaut. Alles begann 1891 mit einem kleinen
Laden in Offenbach, heute beliefern die Wiener Feinbacker
mehr als 200 Filialen in ganz Deutschland. ,Ich mag das Wort
Grol¥bicker nicht, wir sehen uns als Handwerksbicker®, sagt
Heberer. Der Satz {iberrascht mich nicht. Aufder Lutz Popper
sagen alle ,Handwerk"“, wenn sie ihr Brot beschreiben, das
habe ich schon gelernt, selbst Discounter drucken die Worte

»IN DER
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NAHE

HABE ICH MIR
EINE KLEINE
BACKEREI
GESUCHT*

,meisterlichund ,bauerlich” auf ihre Brottiiten. Ich schneide
eine Scheibe vom méchtigen Zwei-Kilo-Roggenbrot herunter,
dricke sie zweimal leicht zusammen, wie Stefan Richter es
mir gezeigt hat. Dadurch befreit man die Aromen. Ich rieche
mehr, als ich erwartet hatte: ein kréiftiges Getreidearoma,
dariiber eine leichte Séaure. Ich esse drei Scheiben. ,Wie
intensiv ein Brot schmeckt, liegt daran, wie lange es diesen
Geschmack entwickeln konnte®, sagt Heberer. ,Wenn man
die Garzeit eines Teiges kiinstlich verkiirzt, verliert man
immer Geschmack.” Es ist warm, in der riesigen Backstube

in Miihlheim. Georg Heberer fahrt mit einem Plastikschaber
in eine brusthohe Edelstahlwanne und streckt ihn mir ent-
gegen: ,Wir backen mit 100-prozentigem Natursauerteig,
etwas anderes kommt uns nicht ins Brot*, sagt er. Ich probiere
die braungraue Masse, sie schmeckt sauer. Ein bisschen
fruchtig und leicht stil3, aber vor allem sauer. Sauerteig ist

Falls Magen und Darm aus dem Gleich-

BULLRICH

SEIT 1827

gewicht geraten, kann Bullrich Heilerde Kapsain
auf naturliche Weise lindern. o
] +Fa
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Lt dar Natung
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Pulver ultra fein

Zur unter-
stiitzenden
Behandlung bei
Reizdarm
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sanierung
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der Nahrung

Auch erhéltlich



das Urbackmittel, und nirgendwo spielt er im Alltag noch
heute eine so wichtige Rolle wie hierzulande.

Der Favorit - ein ehrliches Brot

Nicht nur Puristen wie Stefan Richter verwenden ausschliefR-
lich natiirlichen Sauerteig. Sondern auch viele grofRe Biackereien,
etwa die Wiener Feinbackerei, und auch sie lassen ihren
Brotteig lange géiren. Und obwohl die Motivation der GroR-
bécker mit Idealismus meist wenig zu tun hat — Mehl und
Wasser sind schlicht billiger als fertige Sdurekulturen, Stabi-
lisatoren oder Emulgatoren —, schmecken diese Industriebrote
im Ergebnis aromatischer als das Kunstsauerbrot, wie es
auch in kleinen Backstuben angeriihrt wird. Auch die GrolRen
verwenden Zusatzstoffe, wenn es sich am Ende rechnet und
eine kiirzere Girung den vergleichsweise hohen Preis der
Backmittel ausgleicht. Und wurde ein Brot oder Brotchen in
einer Fabrik fiir den Transport tiefgefroren und in einem
Backshop oder Supermarkt aufgebacken, enthélt es meist
sowieso bestimmte Konservierungsstoffe und Stabilisatoren.
Kein Brot hat mir in den vergangenen Wochen besser
geschmeckt als das Vollkornbrot, das Stefan Richter mir
mitgegeben hatte. Es war frischer und aromatischer als die
anderen, das ganze Zugabteil hat nach dem Brot in meiner
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1+2 In den brusthohen Edelstahlwannen ruht der mit
Sauerteig angesetzte Brotteig der Wiener Feinbackerei
Heberer. Und auch wenn die fertig gebackenen Brote vom
FlieBband kommen: Im Ergebnis schmecken sie immer noch
besser als Kunstsauerbrote mit chemischen Treibmitteln

Umbhéngetasche geduftet. Am Ende ist es auch das ehrlichere
Brot, ich zumindest weilk mittlerweile ziemlich genau,

was drin ist. Ich habe mir schon eine Bickerei in der Ndhe
gesucht, die Mehl von einer kleinen Miihle und keine Zusatz-
stoffe verwendet und ihre Teige lange gehen lasst. Ich habe
mit der Biackerin gesprochen und ihr beim Backen zugesehen.
Sie hat sich gefreut dariiber, das konne jeder machen, hat

sie gesagt. Ich wiederum freue mich, echte Béckerinnen und
Bécker zu unterstiutzen. Handwerk ist ein Wert an sich, das
ist mir spatestens beim Besuch in der Oberlausitz klar gewor-
den. Mit dem Fahrrad brauche ich allerdings eine Viertel-
stunde, um zu der kleinen Backerei zu kommen. Fiir die Tour
werde ich auch weiterhin manchmal zu faul sein, wahrschein-
lich sogar haufiger, als ich mir eingestehen mochte. Und dann
werde ich wieder im Supermarkt stehen, denke ich. Das ist
hin und wieder auch okay, finde ich. Ich werde in Kauf nehmen,
dass Zusatzstoffe darin sind. Wie viele, das werde ich nicht
wissen, denn ob sie zum Beispiel mit Enzymen backen, die im
Labor in der Regel aus Mikropilzen gewonnen werden, miissen
GrolRbéckereien nicht angeben.

Aber dass Zusatzstoffe schidlich sind, dafiir habe ich keine
Hinweise gefunden. Nur habe ich erkannt: Je mehr Industrie
und Technologie im Spiel war auf dem Weg vom Acker zur
Backstube, desto langweiliger schmeckte das Ergebnis am
Ende. Ich habe keine einzige Ausnahme gefunden. —

Noch wahrend der Recherche fUr diese Reportage
fing »e&t«-Autor Ferdinand Dyck an, selbst ein Brot
mit Sauerteig zu backen. Und freute sich anschlieRend
besonders Uber die warme Krume, die sich leicht
klebrig auf der Zunge anfUhlte. Denn sie erinnerte ihn
an das frisch gebackene Brot seiner Eltern.
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DER BESONDERE TELLER

FISCH VOR DER LINSE

Beluga-Linsen sind fUr ihren Biss geschatzt, rote Linsen fur ihren sanften Zerfall. Aus
Gemuse und Puree ergibt sich ein reizvoller Kontrast im Zusammenspiel mit sauerlich
eingemachten GewuUrzpflaumen und gebratenem Seeteufelfilet — einem kompakten,
hoch delikaten Puristen, fur den eine Sauce hollandaise mit Safran gerade gut genug ist

Linsengemiise

Zitrone und Pflaumenwein

geben den bissfesten, nussigen [

Beluga-Linsen Frische LgnﬁSt’]B’e.

Gewiirzpflaume
Im Sud aus Orangensaft, Essig,

Senf und Honig beziehen die
Pflaumen die komplexe Wurze.

Safran-Hollandaise
Der Cremetupfen aus dem
Wasserbad punktet mit feiner Anis-
und wurziger Bitternote.

Teller: Nana Konig Design. Adresse Seite 128



»SEETEUFEL zihlt zu den begehr-
testen Speisefischen tiberhaupt -
und zu den teuersten. Wobei man
die Relationen sehen muss: Der
Meeresrauber hat einen Leib mit
kapitalem Schidel, und das be-
gehrte Fleisch sitzt in der relativ
kleinen Schwanzpartie in dicken
Stringen entlang der Mittelgréte.
Aufgrund seiner kompakten
Struktur lasst sich das feste, weille,
griatenfreie Filet so vielfaltig
zubereiten wie Rind- oder Schwei-
nefleisch. Man kann es grillen,
braten, diinsten, schmoren,
pochieren. Woraus sich eine Fiille
an Moglichkeiten ergibt. Und eine
opulente Saucenbegleitung wie
eine buttrig aufgeschlagene Sauce
hollandaise, nach Belieben mit
Safran, Pernod und Estragon
verfeinert, zahlt absolut dazu.“

»e&t«-Koch Vladlen Gordiyenko

Gewiirzpflaumen
* EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUR 4 PORTIONEN

+ 300 g Pflaumen

« 1 Schalotte (30 g)

* 1 Tl helle Sesamsaat (geschalt)

* 50 ml WeiBweinessig

* 200 ml Orangensaft

« 1 Zimtstange (4-5 cm Lange)

« % Tl helle Senfsaat

* 4 El Honig

AuBerdem: 1 sterilisiertes Twist-off-
Glas mit Deckel (ca. 500 ml Inhalt)

1. Am Vortag Pflaumen putzen
und waschen. Pflaumen halbieren,
entsteinen und vierteln. Schalotte
in feine Ringe schneiden.

2. Sesam in einem Topf ohne Fett
goldbraun rosten. Mit Essig und
Orangensaft abléschen und bei milder
bis mittlerer Hitze ca. 2 Minuten offen
leise kochen lassen.

3. Pflaumen, Schalotten, Zimt und
Senfsaat zugeben, vorsichtig kurz
aufkochen lassen und beiseitestellen.
Honig zugeben, vorsichtig unterrUhren.

4. Gewurzpflaumen in ein sterilisiertes
Twist-off-Glas fullen, verschlieRen und
abkuhlen lassen. Abgekuhlte GewUrz-
pflaumen im Glas mindestens 8 Stunden
(@am besten Uber Nacht) kalt stellen und
ziehen lassen.

5. Zum Servieren Pflaumen aus dem
Sud nehmen, nach Belieben in Spalten
schneiden und anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus
Ziehzeit mindestens 8 Stunden

PRO PORTIONOgE,0gF,5gKH =
28 keal (117 kJ)

Tipp Restliche GewUrzpflaumen im
Kuhlschrank lagern und zu SURspeisen
wie GrieRbrei, Vanilleeis oder Quark
servieren. Alternativ purieren, eventuell
etwas nachsuRen und als Aufstrich zu
Hefestuten oder Brotchen servieren.

Safran-Hollandaise
* EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

» 2 Schalotten (ca. 60 g)

« 1 El neutrales Ol (z. B. Maiskeimél)
+ 100 ml WeiBwein

+ 10 ml Pernod

« 1 Doschen Safranfaden (0,1 g)
« % Tl getrockneter Estragon

« 1 Tl schwarze Pfefferkérner

« 1 Lorbeerblatt

« 60 g Butter

« 2 Eigelb (KI. M)

«Salz

« 2-3 El Zitronensaft

1. Schalotten fein wurfeln. Ol in einem
kleinen Topf erhitzen und Schalotten
darin bei mittlerer Hitze kurz andunsten.

Mit WeiBwein und Pernod auffullen.
Safran, Estragon, Pfeffer und Lorbeer
zugeben. Kurz aufkochen und bei
milder Hitze auf % einkochen lassen.
Butter in einem Topf zerlassen und
beiseitestellen.

2. Eigelbe in einen Schlagkessel geben.
Schalotten-Safran-Reduktion durch

ein feines Sieb zu den Eigelben gieken
und mit dem Schneebesen Uber einem
heiBen Wasserbad 3—4 Minuten cremig-
dicklich aufschlagen. Kessel vom Wasser-
bad nehmen und die zerlassene Butter
in einem sehr feinen Strahl zugeben
und unterruhren. Mit Salz und Zitronen-
saft abschmecken. Bis zum Servieren
abgedeckt warm stellen (im Backofen
bei 30 Grad).

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 1 gE,18gF, 1gKH =
177 kcal (743 kJ)

Linsenpiiree
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 1 Schalotte (30 g)

« 1 Knoblauchzehe

+ 1 Méhre (ca. 100 g)

« 2 El Olivendél

« 1 Tl Baharat (indische Gewirz-
mischung; z.B. von Ingo Holland)

« 1 Tl Tomatenmark

+ 600 ml Gemusefond

« 250 g rote Linsen

+ 200 ml Schlagsahne

«Salz

« Zitronenpfeffer

1. Schalotte und Knoblauch in grobe
Wurfel schneiden. Mohre schalen und
in feine Wurfel schneiden.

2. Olivenol in einem Topf erhitzen
und Schalotte, Knoblauch und Méhre
darin bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten
dunsten. Baharat und Tomatenmark
zugeben und ca. 2 weitere Minuten
dunsten. Mit Fond auffullen, Linsen
zugeben und bei milder Hitze offen
ca. 20 Minuten leise kochen lassen.

3. Masse in den Kuchenmixer fullen,
Sahne zugeben und auf hochster
Stufe 2—3 Minuten glatt purieren.
Mit Salz und Zitronenpfeffer

P
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abschmecken. Puree in einen kleinen
Topf fullen und bis zum Servieren
abgedeckt warm stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

PRO PORTION9 gE, 118F, 19gKH =
220 kcal (927 kJ)

Tipp Restliches LinsenpUree ist im
Kuhlschrank 2—3 Tage haltbar

und lasst sich z.B. als vegetarischer
Brotaufstrich nutzen.

Linsengemiise
* EINFACH, VEGAN

FUR 4 PORTIONEN

« 200 g Beluga-Linsen

*Salz

« 2 Schalotten (60 g)

« 1 Knoblauchzehe

« 2 El Olivenél

« 50 ml Pflaumenwein

« 2 Tl fein abgeriebene Bio-Zitronen-
schale

« 2 El Zitronenol

« Pfeffer

AuBerdem: Garnierring (ca. 6 cm @)

1. Linsen in ungesalzenem kochendem
Wasser bei milder bis mittlerer Hitze
25-30 Minuten garen. 5 Minuten

vor Ende der Garzeit mit Salz wurzen.
Linsen in ein Sieb abgielken, ab-
schrecken und gut abtropfen lassen.

2. Schalotten und Knoblauch fein
wurfeln. Olivendl in einem kleinen
Topf erhitzen und Schalotten und
Knoblauch darin bei mittlerer Hitze
ca. 2 Minuten glasig dunsten.

Linsen zugeben und mit Pflaumenwein
abldschen.

3. Linsen vom Herd nehmen und

mit Zitronenschale, Zitronendl, Salz
und Pfeffer abschmecken. Bis zum
Servieren abgedeckt warm stellen.

4. Zum Anrichten Garnierring auf
den Teller setzen und mit jeweils
3—-4 El Linsengemuse fUllen. Linsen
etwas andrucken, dann den Garnier-
ring vorsichtig entfernen.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 11 gE, 10g8F, 21 gKH =
251 kcal (1054 kJ)

Tipp Restliches LinsengemUse halt sich
2-3 Tage im Kuhlschrank und lasst
sich z.B. mit etwas Essig und Tomate
als kleiner Salat servieren.

Seeteufel
* EINFACH, SCHNELL

FUr 4 Portionen

« 1 Tl Koriandersaat

* 2 Tl Fleur de sel

« 4 Seeteufelfilets (a ca. 90 g;
kichenfertig)

« 2 El Sonnenblumendl

« 2 El Butter (40 g)

« 4 Stiele Fenchelgrin

1. Koriandersaat im Morser grob
zerstoRen und mit Salz mischen.

2. Seeteufelfilets mit klarem Wasser
abbrausen und trocken tupfen. Mit der
Koriander-Salz-Mischung wurzen.

3. Ol in einer Pfanne erhitzen und

die Seeteufelfilets darin bei mittlerer
bis starker Hitze ca. 2 Minuten
anbraten, dabei 1-mal wenden. Butter
zugeben und bei mittlerer Hitze
weitere 2 Minuten braten, dabei die
Filets mehrmals mit der Butter
betraufeln. Pfanne beiseitestellen,
Filets ca. 2 Minuten ruhen lassen und
auf vorgewarmten Tellern anrichten.

4. Fenchelgrun von den Stielen
abzupfen und dekorativ auf dem Teller
verteilen, sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten

PRO PORTION 13 8E, 14gF, 0gKH =
180 kcal (756 kJ)

So richten Sie
den Teller an

2 El LinsenpuUree auf dem Teller
nach oben verstreichen. Linsen-
gemuse im Garnierring dazusetzen.

Gewdurzpflaumenspalten nach
Belieben mit etwas Gewurzsud
zum LinsenpuUree geben.

Gebratenes Seeteufelfilet mit
der Spitze nach unten rechts
daneben platzieren.

Text: Inken Baberg; Rezept und Foodstyling: Vladlen Gordiyenko, Fotos: Thorsten Suedfels / Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Krisztina Zombori




Der eine
Moment, In dem

du uber dich
hinauswachst.
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Herzhaft in
den Herbst

Jetzt darf es wieder schon deftig sein. Dafur
brauchen wir weder Wurst noch Speck,

sondern nur das aromastarke Gemuse der Saison.
Da kuscheln Pilze mit Kndédelchen, schmilzt Kase
zwischen Kartoffeln und teilen sich Beten und
Feigen eine Salatschussel

NACHHER
Pulled

Mushroom

Burger

Voll gut drauf: Kraftig gebratene

Austernpilze mit einer zitronigen =

Mayonnaise und wurzigem Ch_edd 2

kostlich verpackt im selbst

gebackenen Burger-Brotchen
Rezept Seite 115
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marlmerten Weintrauben und frischen Krdutern.
Rezept Selte 115
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NACHHER

Bete-Feigen-Salat mit
Sanddorn-Dressing

Bunt gewinnt: Weil die RUben im Ofen gegart werden,
schmecken sie besonders aromatisch. Minzjoghurt und
Dukkah bringen orientalische Noten ins Spiel.
Rezept Seite 116




Wo lkonen
junge Talente

wachsen lassen.

Weine aus der Pfalz:
Qualitat, die man schmeckt.

Die 13 deutschen Weinregionen sind
geschiitzte Ursprungsbezeichnungen.

Die Pfalz ist eines der 13 deutschen Weinanbaugebiete, das
die EU als geschiitzte Ursprungsbezeichnung anerkannt hat.
Typis.ch fur das.zweitgrb'Bte.). deutsche YVeinbaugebiet .ist das. Zum Wohl.
mediterrane Klima. Geschiitzt vom Pfalzerwald gedeihen hier Die Pfalz. %7.¢
vor allem weif3e Sorten wie Riesling, Weif3- und Grauburgunder, s
bei den Rotweinen dominieren Dornfelder und Spatburgunder.

www.pfalz.de/gu
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Willkommen

in besten Lagen.
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Pulled Mushroom Burger

* EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 6 Portionen

BURGER-BROTCHEN

« 250 g Mehl (Type 550) plus
etwas zum Bearbeiten

« 15 g brauner Zucker

« 20 g frische Hefe (%2 Wurfel)

« 30 ml Milch (lauwarm)

« 40 g Butter

«Salz

* 1 Ei (KI. M)

ZITRONEN-MAYO
« 200 g Mayonnaise

* 1 Tl brauner Zucker « Salz
« 2 kleine Bio-Zitronen

BELAG

+ 30 g helle Sesamsaat

* 400 g Austernpilze

« 4 El neutrales Ol
(z.B. Maiskeimol)

« 80 ml Hoisin-Sauce
(Asia-Laden)

« 1 Msp. Chiliflocken

» 1 rote Zwiebel

* 6 Scheiben Cheddar

« 50 g Frisée-Salat (geputzt)

« 6 Stiele Koriandergrin

1. FUr die Brotchen 20 g Mehl und Zucker in einer RUhrschussel
mischen. Hefe hineinbroseln. 80 ml lauwarmes Wasser und Milch
zugeben, verrUhren. Vorteig abgedeckt 20 Minuten gehen lassen.

2. Butter zerlassen und etwas abkuhlen lassen. Restliches Mehl
(230 g), 1 Tl Salz, Ei und flUussige Butter zum Vorteig geben.

Mit den Knethaken des HandrUhrers (oder in der Kuchenmaschine)
5 Minuten verkneten. Teig abgedeckt an einem warmen Ort

1 Stunde gehen lassen.

3. Hefeteig auf leicht der bemehlten Arbeitsflache kurz durch-
kneten und am besten mit der Teigkarte in 6 Portionen (a ca.

80 g) teilen. Zu Kugeln formen, auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und flach (ca. 1,5 cm hoch) drucken. Abgedeckt
an einem warmen Ort weitere 40 Minuten gehen lassen.

4. Brotchen im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3,
Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene von unten 18-20 Minuten
backen. Auf einem Gitter auskuhlen lassen.

5. FUr die Zitronen-Mayo Mayonnaise mit Zucker und 1 Prise
Salz glatt rohren. Zitronen heiR waschen, trocken reiben und

die Schale fein abreiben. 1 Zitrone halbieren, den Saft auspressen.
Zitronenschale und -saft mit der Mayonnaise verrthren und in
ein Schalchen fullen. Abgedeckt kalt stellen.

6. FUr den Belag Sesam in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten, auf einem Teller abkuhlen lassen. Austernpilze putzen
und mit den Handen in grobe Stucke teilen. Ol in einer groRen
Pfanne erhitzen und darin die Pilze bei starker Hitze 2—3 Minu-
ten braten. Vom Herd nehmen und mit Hoisin-Sauce, Chili und
Sesam mischen. Rote Zwiebel in feine Ringe schneiden.

7. Burger-Brotchen waagerecht halbieren und auf den Schnitt-
flachen in einer heiBen Pfanne ohne Fett hellbraun rosten.
Herausnehmen und etwas abkuhlen lassen. Unterseiten mit
Zitronen-Mayo bestreichen. Mit je 1 Scheibe Cheddar belegen,
dann heiRe Austernpilze, rote Zwiebeln, Friseé und abgezupfte
Korianderblatter darauf verteilen. Oberseiten der Brotchen
darauflegen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Gehzeiten 2 Stunden
PRO PORTION 17 g E, 50 g F, 44 g KH = 725 kcal (3037 kJ)

Foto Seite 109

VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

MURBETEIG

« 250 g Mehl plus etwas zum
Bearbeiten

« 125 g Butter (kalt; in kleinen
Sticken) « Salz

« 1 Ei (KI. M)

FULLUNG

+ 400 g lilafleischige Kartof-
feln (z.B. Blaver Schwede)

« % Stange Lauch (ca. 100 g)

* 120 g Gruyére

« 3 Eier (KI. M)

« 250 ml Schlagsahne - Salz

« ¥2—1 Tl Szechuan-Pfeffer
(im Mérser fein zerstoBen)

» Muskat (frisch gerieben)

Kartoffel Tarte mit

Weintrauben
* * MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,

TRAUBEN-TOPPING

« 250 g kernlose grine
Weintrauben

« 1 Schalotte (30 g)

« 1 El WeiBweinessig

« 1-2 El Olivendl

« 6 Stiele Kerbel

« 2 Stiele Estragon

AuBerdem: Rollholz, Tarte-

Form mit herausnehmbarem

Boden (24 cm @), etwas

Butter fir die Form, getrock-

nete Hulsenfrichte zum

Blindbacken

1. FUr den Teig Mehl, Butter, % Tl Salz und Ei mit den Handen
zUgig zu einem glatten Teig verkneten. Zur Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten kalt stellen.

2. Teig auf der bemehlten Arbeitsflache rund (ca. 28 cm @)
ausrollen. Gefettete Tarte-Form damit auslegen, den Teig am
Rand gut andrucken. Teigboden 30 Minuten kalt stellen.

3. Teighoden mit einer Gabel mehrmals einstechen, mit Backpapier
belegen und mit HUlsenfrUchten beschweren. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der
mittleren Schiene 15 Minuten vorbacken. HUlsenfruchte und

Papier entfernen, Boden weitere 10 Minuten backen. Herausneh-
men und in der Form auf einem Gitter etwas abkuhlen lassen.

4. FUr die Fullung Kartoffeln waschen, trocken tupfen und un-
geschalt in dunne Scheiben hobeln. Lauch putzen, langs halbieren,
waschen und quer in feine Streifen schneiden. Gruyére grob
reiben und mit den Kartoffeln mischen. Eier und Sahne verquirlen,
mit Salz, Szechuan-Pfeffer und Muskat wUrzen. Guss auf den
Tarte-Boden gieBen. Kartoffel-Kase-Mischung darin verteilen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2—3, Umluft 160 Grad)
auf der untersten Schiene 30—-35 Minuten backen. Tarte aus dem
Ofen nehmen und auf einem Gitter 5 Minuten abkUhlen lassen.

5. FUr das Topping Weintrauben waschen und halbieren.
Schalotte fein wurfeln. Essig, Olivenol und Schalotten in einer
Schussel verruhren. Trauben untermischen.

6. Tarte aus der Form I6sen und auf eine Tortenplatte setzen.
Trauben-Topping auf der Tarte verteilen, mit abgezupften
Krauterblattern bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Kihlzeit 1 Stunde plus

Backzeit 55-60 Minuten

PRO PORTION 24 g E, 60 g F, 73 g KH = 953 kcal (3987 kJ)
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KNODEL

+ 800 g mittelgroBe mehlig-
kochende Kartoffeln « Salz

« Muskat (frisch gerieben)

«75 g Mehl

« 100 g Kartoffelstarke plus
eventuell etwas mehr

¢ 1 Ei (KI. M)

+ 50 g Bergkase

« 1 Beet Kresse (z.B. Atsina-
Kresse, z.B. Frischeparadies)

FUr 4 Portionen

Gebratene Mini-Knadel

mil Steinpilzrahm
* * MITTELSCHWER, RAFFINIERT, VEGETARISCH

« 2 Schalotten (60 g)

» 1 Knoblauchzehe

» 1 Tl Fenchelsaat

« % Tl schwarze Pfefferkérner

2 El Olivenél

* 100 ml WeiBwein

* 400 ml Pilzfond

« 200 ml Schlagsahne

* 500 g frische Steinpilze
(ersatzweise TK-Steinpilze)

« 20 g Butter

« 2 Rote Bete (a 150 g)

» 2 Gelbe Bete (a 150 g)

« 1% Bio-Zitronen

1 Schalotte

« 5 El Olivenél

« 3 El Sanddornmark
(Reformhaus)

« 2 El Honig « Salz

* 200 g griechischer Joghurt
(10% Fett)

Foto Seite 113

FUr 2 Portionen

Bete-Feigen-Salat mit

Sanddorn-Dressing
* EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH

* > Tl gemahlener Kreuz-
kimmel

« 2 Stiele Minze

« Pfeffer

* 300 g frische Feigen

« 50 g Feldsalat

« 2 TI Dukkah (afrikanische
GewUrzmischung; z.B. Uber
www.altesgewuerzamt.de)

« 30 g Butter e Salz

« 50 g Panko-Brosel « Pfeffer

*1-2 Tl Grappa
AuBerdem: Kartoffelpresse

STEINPILZRAHM
» 20 g getrocknete Steinpilze

1. FUr die Knodel Kartoffeln waschen und ungeschalt auf dem
Rost im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft
nicht empfehlenswert) auf der mittleren Schiene 1 Stunde weich
garen (Messerprobe).

2. Inzwischen fur den Pilzrahm getrocknete Steinpilze in kaltem
Wasser 15 Minuten einweichen. Schalotten und Knoblauch
fein wurfeln. Fenchel und Pfeffer im Morser leicht andrucken.

3. Olivenadl in einer Pfanne erhitzen und darin Schalotten und
Knoblauch bei mittlerer Hitze 2 Minuten dunsten. Fenchelsaat
und Pfeffer zugeben, weitere 2 Minuten dunsten. Mit WeiBwein

abléschen und einkochen lassen. Mit Pilzfond und Sahne auffullen.

Eingeweichte Pilze abtropfen lassen, dann zugeben. Sauce bei
milder Hitze offen 15-20 Minuten sanft kochen.

4. Frische Steinpilze putzen und in mundgerechte Stucke
schneiden. Eine Pfanne stark erhitzen und darin die Pilze bei
starker Hitze 2—3 Minuten ohne Fett anbraten. Butter zugeben,
mit Salz und Pfeffer wurzen, weitere 2—3 Minuten braten.
Hitze reduzieren und Pilz-Sahne-Sauce durch ein Sieb zugieRen.
Bei mittlerer Hitze offen dicklich einkochen. Rahmpilze mit
Salz, Pfeffer und Grappa abschmecken, abgedeckt warm stellen.

5. FUr die Knodel gegarte Kartoffeln halbieren und das Innere
mit einem Loffel aus der Schale [6sen. 2-mal durch die Kartoffel-
presse in eine Schussel drucken und abkuhlen lassen.

6. Kartoffelmasse mit Salz und Muskat wurzen. Mehl und
Kartoffelstarke darUberstreuen, mit den Handen locker
untermischen. Ei zufugen und alles rasch zu einem Teig vermi-
schen. Falls der Teig stark klebt, noch etwas Starke zugeben.
Aus dem Teig mit bemehlten Handen 20 kleine Knddel formen.

7. Kase fein reiben. Kresse vom Beet schneiden. Butter in einer
groen beschichteten Pfanne erhitzen und darin die Knodel

bei mittlerer Hitze rundum 3—4 Minuten braten. Panko zugeben
und gut durchschwenken.

8. Knodel mit Steinpilzrahm auf vorgewarmten Tellern anrichten.
Mit Bergkase und Kresse bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden
PRO PORTION 24 g E, 35 g F, 70 g KH = 743 kcal (3116 kJ)

116 essen&trinken 1112021

1. Beten waschen und in einer ofenfesten Form im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft nicht empfehlenswert)
auf der 2. Schiene von unten 40—-45 Minuten weich garen
(Messerprobe). Leicht abkUhlen lassen, schalen (Kuchenhand-
schuhe benutzen!) und in schmale Spalten schneiden.

2. Zitronen hei waschen und trocken reiben. Von 1 Zitrone die
Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Schalotte fein
wurfeln. In einer Schussel Zitronenschale und -saft mit Olivendl,
Sanddornmark, Honig und Salz verquirlen. Beten und Schalotten
untermischen und beiseitestellen.

3. Joghurt mit KreuzkUmmel verrUhren. Minzblatter von den
Stielen abzupfen, in feine Streifen schneiden und unterruhren.
Joghurt mit Salz und Pfeffer abschmecken. Restliche halbe
Zitrone in sehr dunne Scheiben schneiden, leicht salzen und
10 Minuten ziehen lassen.

4. Inzwischen Feigen waschen, trocken tupfen und langs vierteln.

Feldsalat waschen, putzen und trocken schleudern.

5. Marinierte Beten in einem Topf bei milder Hitze leicht erwar-
men und mit Feigen und Feldsalat auf tiefen Tellern anrichten.
Zitronenscheiben darauf verteilen, mit Dukkah bestreuen und
mit Joghurt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden
PRO PORTION 10 g E, 39 g F, 56 g KH = 652 kcal (2738 kJ)

,Gemiise, das im Ganzen
im Ofen gegart wird, sollte
maglichst gleich grof$ sein,

damit die benétigten

Garzeiten nicht zu stark

voneinander abweichen.”
»e&t«-Profi-Tipp

Text: Marianne Zunner; Rezepte und Foodstyling: Vladlen Gordiyenko, Fotos: Thorsten Suedfels / Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Krisztina Zombori
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REZEPTE FURS LEBEN

.5

Am Herd mit

SANDRA
HOFER

Ihr ,Rezept furs Leben” ist Spinat-Pasta mit Huhnchen — eigentlich das
Lieblingsessen ihrer Schwester Anna. Uns verrat sie, wie sie es zubereitet
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Die Zielstrebige

Bevor sie mit 24 Jahren als Kichenchefin im Restaurant ,Alte Posthalterei® in
Zusmarshausen anfing, ssmmelte die Landshuterin im Sauseschritt eine
Menge Erfahrungen und heimste nebenbei Preise ein. So arbeitete sie etwa
im MUnchener Sterne-Restaurant ,Werneckhof by Geisel“ und verantwortete
die Patisserie in der ,Huka Lodge" in Taupo, Neuseeland. 2016 errang die
heute 26-Jahrige bei den Deutschen Jugendmeisterschaften als bester
Nachwuchskoch/-kdchin den ersten Platz. Bei der Olympiade der Kéche 2018
wurde sie Zweite. www.posthalterei.com
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,LIMT HEBT DEN GESCHMACK"

Sandra Hofer wurzt sogar ihre Bolognese damit. Welche Produkte die junge Kochin
sonst gern einkauft und welche Wunsche sie an ihre Gaste fur die Zukunft hat, verriet
sie uns im »essen & trinken<«-Fragebogen

WELCHES KUCHENUTENSIL NEHMEN SIE MIT

AUF REISEN?

Mein Messer-Set. Messer sind fur jede Kochin und
jeden Koch wichtig, und man weiB ja nie, welche
Messer einen an einem anderen Ort erwarten und

in welchem Zustand sie sind.

IHR LIEBSTES KULINARISCHES REISEZIEL?

Mexiko und Indien sind zwei Lander, die ich unbedingt
noch sehen und kulinarisch kennenlernen mochte. Mich
interessieren vor allem die regionalen Unterschiede —
gerade in Indien ist die Vielfalt groR.

HUHNERSUPPE ODER PHO?

Ganz schwierige Frage. Ich glaube aber, dass ich die
Pho nehmen wurde, weil ich die asiatischen Gewurze
liebe. Aber eine richtig gute, selbst gekochte HUhner-
suppe im Winter ist auch was Tolles.

BRATWURST ODER PULLED PORK?

Wenn ich von der NUrnberger Bratwurst ausgehe, dann
wurde ich Pulled Pork wahlen. Wenn ich aber von
einer selbst gemachten Wurst ausgehe, vielleicht eine
Lammbratwurst oder eine aus Wildfleisch, dann wurde
ich die Bratwurst nehmen.

EINE ZUTAT, DIE SIE SCHATZEN, OBWOHL SIE EHER
UNBELIEBT IST?

Ein GewUrz, das ich sehr schatze und das wohl in
herzhaften Gerichten eher unbeliebt ist, ist Zimt. Ich
verwende es supergern auch in Hauptgerichten, und
das nicht nur zu Weihnachtszeit. So wurze ich zum
Beispiel eine Bolognese mit Zimt — allerdings darf
man da wirklich nur eine Prise nehmen! Zimt hebt den
Geschmack. Wie bei allen GewUrzen sollte man
unbedingt auf die Qualitat achten, da gibt es riesige
Unterschiede. Ich verwende gerade eine Sorte aus
Marokko. Die ist nicht so parfumiert, sondern besitzt
ein erdiges Aroma.

WAS UBERWIEGT IN IHRER PRIVATEN KUCHE:
STRENGE ORDNUNG ODER KREATIVES CHAOS?

Mal so, mal so. Ich liebe die Ordnung in der Kuche.
Wenn ich aber Neues ausprobiere, wird es meist
chaotisch, weil ich auch mal Zutaten oder fertige
Gerichte einfach stehen lasse. Zum Schluss aber raume
ich auf und freue mich wieder Uber die Ordnung.

KOCHEN SIE ZU HAUSE LIEBER ALLEIN ODER IN
GESELLSCHAFT?

Mit Freunden, die auch gern kochen, arbeite ich gern
zusammen. Allerdings habe ich auch Freunde, die nicht
so talentiert sind. Die Uberlassen dann mir die Arbeit
am Herd und besorgen dafur eine gute Flasche Wein.

BEI WELCHEM GERICHT DENKEN SIE AN IHRE
GROSSELTERN?

Wenn ich an die eine Oma denke, dann erinnere ich
mich an Pfannkuchen und Zwetschgenknodel. Meine
andere Oma kochte immer ein Ananas-Huhnchen-Curry
mit Reis.

BEI WELCHEM MARKTSTAND GEBEN SIE IMMER
MEHR GELD AUS ALS GEPLANT?

Markte sind immer gefahrlich. Bei einem Marktstand
mit schonem Gemuse schlage ich zu, auch weil der
Handler oft Produkte hat, die ich im Supermarkt nicht
bekomme. Mehr Geld als geplant gebe ich bei den
Standen aus, die verschiedene Antipasti und Aufstriche
haben. Die mag ich ausgesprochen gern.

IHR NOTFALLPLAN, WENN ZU HAUSE MAL ETWAS
ANBRENNT?

Jedem brennt mal etwas an, da bleibt wohl keiner
von verschont. Mein Notfallplan sind dann Spatzle mit
Sauce. Mehl und Eier habe ich immer im Haus, von
meinen Saucen habe ich immer Portionen eingefroren.

DAS GROSSTE NO-GO IN DER KUCHE (PRIVAT UND
PROFESSIONELL)?

Convenience-Produkte. Das sind diese Packchen, in
denen vorgekochte Saucen oder gar ganze Gerichte
vakuumiert sind und die man dann im Wasserbad
oder in der Mikrowelle aufwarmt, aufschneidet und
auf den Teller tut. Die haben bei mir und in unserer
Restaurantkuche absolut nichts zu suchen. Dafur habe
ich diesen Beruf nicht gelernt.

EIGENER GARTEN ODER GEMUSEHANDLER DES
VERTRAUENS?

Eine Kombination aus beidem. Wir haben hier am Hotel
einen kleinen Garten, in dem ich auch, wenn moglich,
mitarbeite. Die Ernte reicht allerdings nicht fUr unseren
Betrieb, weshalb ich auch bei einem Handler bestelle.
WAS SOLLTE JEMAND FUR SIE KOCHEN?

Ich mag es, wenn Menschen Gerichte aus ihrer Heimat
fur mich kochen. Wenn ich dann bei der Zubereitung
zuschauen darf — noch besser! Ich finde es spannend,
wie sie ein bekanntes Produkt ganz anders wurzen
oder zubereiten.

DAS LETZTE WORT?

Ich wunsche mir, und wahrscheinlich spreche ich im
Namen von vielen Kolleginnen und Kollegen, dass

die Menschen wieder ausgehen und essen gehen und
dabei nicht sparsam sind. Gute regionale Produkt sind
teuer, auch im Einkauf. Und wenn — wie bei uns — alles
handgemacht ist, dann hat es seinen Preis.

1112021 essen&trinken 119
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SPINATBANDNUDELN MIT
HAHNCHEN IN SENFSAUCE

*%* ANSPRUCHSVOLL

FUr 4 Personen

GRUNER NUDELTEIG «Salz
« 100 g junger Spinat « 1 mittelgroRe Zwiebel (ca. 80 g)
* 200-250 ml kohlesaurehaltiges + 1 Knoblauchzehe
Mineralwasser « 2 El Butter (10 g)
* 320-350 g Mehl (Type 00; italieni- « 3 El sUBer Senf
scher Feinkostladen; gesiebt) « 100 ml trockener WeiBwein
6 Eigelb (KI. M) « 250 ml Schlagsahne
« 2 Eier (KI. M) « Salz « Pfeffer (frisch gemahlen)
« etwas Hartweizengrie® zum Bearbeiten -« einige Spritzer Zitronensaft
SAUCE AuBerdem: Kichenthermometer,

« 700 g Hahnchenbrustfilet (ohne Haut) Mulltuch
« 2 El neutrales 0l (z.B. Maiskeimol)

1. FUr die Spinatmasse Spinat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Spinat

mit dem Mineralwasser im Kuchenmixer sehr fein pUrieren. Durch ein mit einem
Mulltuch ausgelegtes feines Sieb in einen breiten Topf gieRen, abtropfen lassen.
Spinat aus dem Mulltuch entfernen. Spinatsaft bei mittlerer Hitze auf 65—-70 Grad
erwarmen (Kuchenthermometer benutzen!), bis sich grune Flocken an der Oberflache
bilden, dann sofort durch das Sieb mit dem Mulltuch gieBen und abtropfen lassen.
Die Paste im Tuch mit einem Loffel abschaben.

2. FUr den Nudelteig die Spinatpaste mit Mehl, Eigelben, Eiern und 1 Tl Salz in
einer Schussel mit den Knethaken des Handruhrers verkneten. Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache weitere 5 Minuten mit den Handen zu einem glatten Teig
verkneten. Mit etwas GrieR bestreuen und in einer Schale mit Klarsichtfolie abge-
deckt 1 Stunde ruhen lassen.

3. Nudelteig vierteln. % auf einer mit wenig GrieR bestreuten Arbeitsflache zu einer
flachen Teigplatte (ca. 35x35 c¢m) ausrollen. Teigplatte mit wenig Grie® bestreuen,
mit einem Kuchentuch bedeckt leicht antrocknen lassen (dauvert 10—-15 Minuten).
Teigplatte 2-mal Ubereinanderklappen. Teig mit einem groRen schweren Messer in
ca. 5 mm dicke Streifen schneiden, mit etwas GrieR bestreuen und mit den Handen
vorsichtig auflockern. Den restlichen Teig ebenso verarbeiten.

4. FUr die Sauce HahnchenbrUste in mundgerechte Stucke schneiden. Ol in einer
groRen schweren Pfanne erhitzen. Fleisch mit Salz wlrzen, bei starker Hitze
portionsweise hintereinander kurz goldbraun anbraten, herausnehmen und auf
einem Teller warm stellen.

5. Zwiebel und Knoblauch fein wurfeln. Butter in der Pfanne bei mittlerer Hitze
zerlassen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig dunsten. Senf unterrUhren. Mit
WeiBwein abldschen und auf die Halfte einkochen lassen. Sahne zugeben und
ca. 5 Minuten bei schwacher Hitze leise kochen lassen.

6. Spinat-Bandnudeln in reichlich kochendem Salzwasser in ca. 2 Minuten bissfest
garen. In ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen. Sauce mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken und zur Pasta servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus 1 Stunde Ruhezeit
PRO PORTION 59 g E, 43 g F, 65 g KH = 917 kcal (3843 kJ)
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,Dieses Gericht zdhlte zu den Favoriten in
unserer Familie. Wir waren vier Kinder,
besonders meine Schwester Anna liebte es. Ich
nenne es ,Mamas Signature Dish’ und koche
es, leicht abgewandelt, ab und zu fiir Freunde.*

Sandra Hofer

Die Spinat-Pasta ist
selbst gemacht, das HUhnchen-
fleisch schmort sanft in einer
Senf-Wein-Sauce

Text: Claudia Muir; Foto Aufmacherseite: Romantik Hotel Alte Posthalterei; Rezept: Sandra Hofer; Foodstyling: Vladlen Gordiyenko, Foto: Thorsten Suedfels / Blueberry

Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Krisztina Zombori, Hintergrundfotos: iStockphoto (2)
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Lieblingsgerichte fir
jeden Anlass.

»essen & trinken« bringt Ihnen oder einer Person Ihrer Wahl ganz einfach und
beguem Genuss-Trends, kostliche Rezepte und viele wertvolle Tipps ins Haus. Verleihen
Sie jedem Anlass eine feierliche Note.
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ter im klassischen Design und einfa-
cher Handhabung. 2. 20 € Douglas
Gutschein: Verwohnen Sie sich mit
einem Kosmetik-Produkt Ihrer Wahl.
3. Einmachset in Geschenkbox:
Ideal fur selbst gemachte Marme-
laden, Chutneys und Saucen. Mit
verschlieBbaren Glasern, originellen
Dekostoffen und passenden Bandern
und personalisierbaren Etikettvor-
drucken.

J a , ich freue mich auf diese Vorteile von »essen & trinken«

* Frisch auf den Tisch: Jede Ausgabe punktlich und portofrei im Briefkasten
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* Giinstig: 12 Ausgaben zum Selbstlesen oder Verschenken fir 58,80€ und eine Pramie
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KUCHEN DES MONATS

Der Marzipantraum _—
gewahrt zwar Einblicke,
halt aber Details
zurOck: HaselnUsse in
der Sahne und ein
Hauch Rum im Biskuit
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"fer und Tassen: Feine Dinge; Vase: Lyngb
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~ Nordische
Schonheit

Da strahlt die Lubecker Nusstorte im neuen Glanz.
Mit transparentem Kleid, Zitronengel und frischer Deko
~zeigt sie sich so modern und elegant, dass dazu

- wunderbar auch ein Glas Champagner passt
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,Ein Rollholz mit Prigung

ist zwar kein Muss, es

“sorgt aber fur einen tollen

Oft sind Motiv-
Teigrollen lange

und indivuellen Look.”

»e&t«-Profi-Tipp

im Familienbesitz.

Falls nicht, bietet
das Internet eine
Fulle an Mustern

126 essen&trinken 112021
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Marzipan-Nuss-Torte

mil Zitronengel

*%% ANSPRUCHSVOLL, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 12 Stucke

GETROCKNETE ZITRONEN
+ 100 g Zucker
« 1 Bio-Zitrone

BISKUIT

« 40 g Butter

* 4 Eier (KI. M) « Salz

+ 100 g Zucker

« 1 Tl fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
+ 100 g Mehl

« 20 g Speisestarke

« % Tl Weinsteinbackpulver
« 3 El brauner Rum

« 1 El Puderzucker

« 3 El Zitronensaft

NUSSSAHNE

+ 200 g ungeschalte Haselnusskerne
« 4 Blatt weiBe Gelatine

« 1 Vanilleschote

* 660 ml Konditorsahne (35 % Fett)
« 5 El Puderzucker

« 2 El Zitronensaft

ZITRONENGEL
« 3 Bio-Zitronen
* 100 Zucker

MARZIPANDECKE
« 200 g Marzipanrohmasse
» 100 g Puderzucker plus etwas

zum Bearbeiten
AuBerdem: Springform (20 cm @ und
24 cm @), Rollholz, Motiv-Teigrolle,
Spritzbeutel mit Lochtulle (3—5 mm O)

Als Schablone fur einen gleichmagigen Kreis
eignet sich ein Springformrand (24 cm ).
Rand einfach auf die Marzipanmasse legen
und drum herum ausschneiden



Text: Sarina Hunkel; Rezept und Foodstyling: Philipp Seefried, Fotos: Tobias Pankrath / Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Krisztina Zombori

1. FUr die getrockneten Zitronen 100 ml
Wasser mit Zucker in einem kleinen Topf
aufkochen, beiseitestellen. Zitrone hei
waschen, trocken reiben, halbieren und in
1 mm feine Scheiben schneiden. Zitronen-
scheiben durch das Zuckerwasser ziehen,
abtropfen lassen und nebeneinander

auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech legen. Im vorgeheizten Backofen bei
100 Grad (Gas 1, Umluft 80 Grad) auf der
untersten Schiene ca. 3 Stunden trocknen.

2. FUr den Biskuit Butter bei milder

Hitze zerlassen und abkuhlen lassen.

Eier trennen. Eiweile, 1 Prise Salz und

3 El lauwarmes Wasser mit den Quirlen
des HandruUhrers steif schlagen. Zucker
langsam einrieseln lassen und ca.

3 Minuten zu einem festen Eischnee
schlagen. Eigelbe mit der Zitronenschale
verquirlen und unter den Eischnee heben.

3. Mehl, Starke und Backpulver mischen,
auf die Eiermasse sieben und vorsichtig
unterheben. 2 El des Teigs mit zerlassener
Butter verrtuhren, dann die Masse
vorsichtig unter den Teig heben. Teig in
eine am Boden mit Backpapier belegte
Springform geben. Im vorgeheizten
Backofen bei 190 Grad (Gas 2—-3, Umluft
170 Grad) auf der untersten Schiene

ca. 25 Minuten backen. Biskuit in der
Form umgedreht auf einem Kuchengitter
abkuhlen lassen.

4. FUr die Nusssahne Haselnusse auf
einem Backblech im vorgeheizten
Backofen (Temperatur wie oben) in

8-9 Minuten goldbraun rosten. Auf ein
KUchentuch geben und die Haut abreiben.
NUsse in einen Gefrierbeutel geben und
mit dem Rollholz fein zerkleinern.

5. FUr den Biskuit Rum, Puderzucker und
Zitronensaft verrUhren. Biskuit erst

vom Formrand, dann aus der Form losen.
Backpapier entfernen. Boden waagerecht
in 4 gleich dicke Boden schneiden.
Rummischung mit dem Pinsel gleichmaRig
auf den Boden verteilen.

6. FUr die Nusssahne Gelatine in reichlich
kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote
langs halbieren und das Mark heraus-
kratzen. Sahne mit den Quirlen des
Handruhrers halb steif schlagen. Puder-
zucker und Vanillemark kurz unterrthren.
Zitronensaft leicht erwarmen. Gelatine
gut ausdrucken und im Saft auflosen.

4 E| Schlagsahne unter die Gelatine-
mischung ruhren. Diese Mischung unter
Ruhren in die restliche Sahne geben und
die Sahne vollstandig steif schlagen.

7. s der Schlagsahne abnehmen und kalt
stellen. Zerkleinerte NUsse unter die

restliche Sahne heben. 1 Biskuitboden
auf eine Tortenplatte legen. 5 der
Nusssahne auf den Boden geben und
glatt streichen. Mit zweitem Boden
bedecken. Weiteres Drittel der
Nusssahne, dritten Boden, restliche
Nusssahne und restlichen Boden
darUberschichten. Torte rundum dunn
mit der kalt gestellten Sahne bestrei-
chen und ca. 2 Stunden kalt stellen.

8. FUr das Zitronengel Zitronen heil
waschen, trocken reiben. Zitronen
einzeln in Alufolie wickeln und im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Gas 2-3, Umluft 180 Grad) auf der
mittleren Schiene ca. 45 Minuten
backen. Herausnehmen, Alufolie ent-
fernen und Zitronen zusammen mit
Zucker in einen Kuchenmixer geben.
Auf hochster Stufe 5 Minuten mixen,
bis ein glattes Gel entstanden ist.
Zitronengel in eine Schale umfullen
und abkuhlen lassen.

9. FUr die Marzipandecke Marzipan
und Puderzucker auf der Arbeitsflache
mit den Handen zu einer homogenen
Masse verkneten. Arbeitsflache

mit Puderzucker bestauben. Marzipan
darauf mit dem Rollholz rund (ca.

28 cm @) ausrollen, dabei immer
wieder von unten und oben mit
Puderzucker bestauben. Mithilfe eines
Springformrands (24 cm @) aus der
Marzipanplatte einen Kreis aus-
schneiden (siehe linke Seite, Foto
unten) und mit der Motiv-Teigrolle
erneut leicht ausrollen. Platte mithilfe
der Motiv-Teigrolle aufrollen und Uber
der Torte wieder abrollen. Am Rand
leicht andrucken.

10. Zitronengel in einen Spritzbeutel
mit Lochtulle fullen und Tupfen auf die
Marzipandecke spritzen. Die fertige
Torte mit den getrockneten Zitronen-
scheiben verzieren und in 12 Stucke
schneiden.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden plus
Backzeit 25 Minuten plus KUhlzeit ca.
2 Stunden plus Trockenzeit (Zitronen)
3 Stunden

PRO STUCK 9 gE,37gF, 458KH =
577 kcal (2420 kJ)

SOEHNLE
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Smart gekocht

— Vegan oder mit Rind? Gegrillt oder tiber-
backen? Chinesisch oder regional? Mit unserem
Premium-Digitalangebot kénnen Sie sich ge-
zielt durch die Rezeptvielfalt aus vielen Jahren
»essen & trinken« und »essen & trinken Fiir
jeden Tag« navigieren. Filtern Sie Thre person-
lichen Suchergebnisse mit wenigen Klicks nach
Schwierigkeitsgrad, Zubereitungsdauer oder
Néahrwerten, und speichern Sie Thre Favoriten
fir spater. Auf Wunsch fiihrt Sie unser Vorlese-
Assistent beim Kochen Schritt fiir Schritt durch
das Rezept, sodass beide Hiande frei bleiben.

Die ersten drei Rezepte gibt’s kostenlos - pro-
bieren Sie es aus! 3,99 Euro/Monat.

Alle Infos unter www.audiocooking.de

ABONNENTEN-SERVICE

Wenn Sie Fragen zu Ihrem Abonnement haben,
melden Sie sich gern bei unserem Kundenservice.

Sie erreichen das Team montags bis freitags von
8-20 Uhr und samstags von 8-13 Uhr.

Tel. 02501/801 43 79

Fax 02501/801 58 55

E-Mail servicec@DMMVerlag.de

Adresse »essen &trinken<, Kundenservice,
48084 Munster

Der Service umfasst beispielsweise:

- Anderung der Adresse und Zahlungsdaten

« Lieferunterbrechung, wenn Sie in den Urlaub fahren
« Nachsendung der Hefte an den Urlaubsort

Ein Abo oder einzelne Ausgaben von
»essen&trinken« konnen Sie hier bestellen:
https://shop.essen-und-trinken.de

Abonnement-Preis, inkl. MwSt. und Versand:

Deutschland: Preis fur zwolf Ausgaben »essen &trinken«
fUr z.Zt. 58,80 €, (ggf. inkl. eines Sonderheftes zum Preis
von z.Zt. 4,90 €), Osterreich: 66,00 €, Schweiz: 106,80 sfr

Foto: Andrea Thode
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Schick, schmal und auf das Gramm genau -
die Page Profi 300 von Soehnle.

ut verstaut im Schrank, untergebracht

in der Schublade oder hingend an der

Wand - Kiichenwaagen stehen optisch
bislang nicht immer im Fokus, sind aber wahre
Alleskonner in der Kiiche. Mit Hilfe der digitalen
Kuchenwaage Page Profi 300 von Soehnle (UVP:
54,99 EUR) gelingt einfach alles - der Nudelteig,
das Curry und die Geburtstagstorte garantiert.
Auf die richtige Mischung kommt es an. Schnell
kann aus einer Prise Salz mal eine zweite wer-
den, der gute Schuss kann etwas zu gut gemeint
sein und 250g Mehl mit bloSem Auge abzuschit-
zen, ist keine gute Idee. Mit der Page Profi 300
ist damit jetzt Schluss. Dank komfortabler Bedie-
nung durch Sensor-Touch-Funktion und auf ein
Gramm genauer Messung gelingt jedes Gericht.
Erhiltlich ist die platzsparende Kiichenwaage
im Handel und tiber den neuen Soehnle Online-
Shop unter www.soehnle.de.

Pizza gehort zu den beliebtesten Gerichten der
Deutschen. Doch um einen authentisch italie-
nischen Pizzateig herzustellen, erfordert es das
richtige Mischverhdltnis. Die Zuwiegefunktion
der digitalen Kiichenwaage Page Profi 300 von
Soehnle ermoglicht es, mehrere Zutaten hinzuzu-
fiigen und so das Gesamtgewicht von beispiels-

Mehr Informationen auf www.soehnle.de

weise Mehl, Wasser und Ol grammgenau zu
erhalten. Geht dabei mal etwas daneben, ist die
Waage in kiirzester Zeit gereinigt. Dann heifst es
nur noch Ofen an und Page Profi 300 - mit integ-
rierter energiesparender Abschaltfunktion - aus.

Darf’s ein bisschen mehr sein?

Wenn sich zum Pizzaessen plotzlich die ganze
Familie ankiindigt, dann miissen auch mal grofle-
re Geschiitze aufgefahren werden. Dabei macht
das Abmessen und -wiegen der Zutaten doppelte
Arbeit. Mit der Page Profi 300 von Soehnle gibt
es das Problem nicht mehr. Die extraflache und
kompakte Waage ist namlich ein wahres Kraft-
paket: Bis zu 20 kg konnen auf der extragrofien
Wiegefldche grammgenau abgewogen werden.
Sind Schiisseln und Topfe besonders sperrig, er-
moglicht die praktische HOLD-Funktion, die An-
zeige auf dem groflen LCD-Display fiir zehn
Sekunden einzufrieren. So fiillen sich die
Backbleche fiir die Pizzen fast wie von
allein (theoretisch zumindest) und //'/

der italienische Abend mit der -~

Familie kann in vollen Ztigen =~~~

genossen werden.

T —
-~




KUCHEN UND DESSERTS

WACH &
KOSTLICH

Freuen Sie sich auf eine Kaffeepause mit Turboeffekt. Wir
haben feinen Schokokuchen, cremiges Maronen-Tiramisu und
knisterzarte Créme br0lée mit dem duftenden Muntermacher &\
aromatisiert. Eine ziemlich ausgeschlafene Idee, stimmt's? : "







-+ KAFFEE-" .
CREME BRULEE

[ Nascmust Unter der




MARONEN-TIRAMISU )
MIT KAFFEE

Alles andere als verschnarcht, diese
herbstliche Tiramisu-Version: Die ]
Maronencreme duftet vorweihnachtlich
nach Zimt und Orange, der Biskuit ist
mit Espresso und Mandellikér getrankt,
und obendrauf kommt noch
Mascarponecreme. Rezept Seite 136
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POCHIERTE BIRNE
" MIT KAFFEEOL UND
\ SCHOKO-GANACHE

Wake-up Call for die in Safransud
— gegarte Birne: eine Glanzdusche aus
- duftendem Kaffeeol. Dazu gibt's weiBe
F Schoko-Ganache, knusprige Hippen und
Atsina-Kresse mit Anisgeschmack.
Rezept rechte Seite




Foto linke Seite

POCHIERTE BIRNE MIT KAFFEEOL
UND SCHOKOLADEN-GANACHE

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

KAFFEEOL

« 25 g Kaffeebohnen

« 100 ml neutrales Ol
(z.B. Traubenkerndl)

GANACHE

« 150 g weiRe Kuverture

* 75 ml Schlagsahne

« % Tl gemahlener Kardamom

HONIGHIPPEN

+ 12 g Waldhonig

» 15 g Butter

« 25 g Puderzucker
12 g Mehl

BIRNE

» 100 g Zucker

* 150 ml WeiBwein

« 1 Vanilleschote

* 4 Birnen (a 120-130 g;
z.B. Forelle)

» 1 Msp. Safranfaden

« 2 El Waldhonig

« 1 El Speisestarke

GARNIERUNG

20 g geschalte Haselnusskerne

« 1 Beet Atsina-Kresse (z.B.
Frischeparadies)

AuBerdem: Twist-off-Glas,

Kugelausstecher

1. Am Vortag fur das Kaffeeol die Kaffeebohnen im Morser grob
zerkleinern. Mit dem Ol in ein kleines Twist-off-Glas fullen
und mindestens 24 Stunden bei Raumtemperatur ziehen lassen.

2. Am Tag danach Kaffeedl durch ein sehr feines Kuchensieb

geben und beiseitestellen.

3. FUr die Schokoladen-Ganache weiRe Kuverture grob hacken
und in einer Schussel beiseitestellen. Sahne mit Kardamom in
einen kleinen Topf geben und kurz aufkochen. Kuvertire zugeben
und unter Ruhren darin auflosen. Ganache in eine flache Schale
umfullen und ca. 2 Stunden kalt stellen.

4. Fur die Honighippen Honig und Butter in einem kleinen Topf
bei mittlerer Hitze kurz aufkochen. Topf vom Herd nehmen, Puder-
zucker und Mehl zugeben, mit dem Schneebesen glatt ruhren.
Hippenteig mit Klarsichtfolie bedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen.

5. Inzwischen fUr die Birnen Zucker in kleinem Topf hellbraun kara-
mellisieren lassen. Mit WeiBwein und 650 ml Wasser abloschen
und aufkochen lassen. Vanilleschote langs halbieren, das Mark
herauskratzen. Birnen putzen, schalen und vom BlUtenansatz her
mit einem Kugelausstecher das Kerngehause entfernen. Birnen,
Safranfaden, Honig, Vanillemark und -schote in den Sud geben
und ca. 30 Minuten bei kleiner Hitze kochen lassen. Kurz vor
dem Ende der Garzeit Speisestarke mit etwas kaltem Wasser
anruhren, in den kochenden Sud geben und damit leicht binden.

6. Hippenteig aus dem Kuhlschrank nehmen, mit der Hand zu
Kugeln (1 cm @) formen und im Abstand von 10 cm auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 6—-8 Minuten goldbraun backen. Aus dem Ofen nehmen

und abkUhlen lassen.

7. FUr die Garnierung Haselnusse in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten, anschlieRend grob hacken.

8. Ganache aus dem Kuhlschrank nehmen, in eine Ruhrschussel
geben und mit den Quirlen des Handruhrers ca. 1 Minute auf

hochster Stufe steif schlagen.

9. Pochierte Birne und etwas Sud auf den Teller geben. Von der
aufgeschlagenen Schokoladen-Ganache mit einem Loffel Nocken
abstechen, mit der Honighippe anrichten. Atsina-Kresse mit der

Schere vom Beet schneiden und mit den gerosteten HaselnUssen
auf Tellern anrichten. Birne mit Kaffeeol betraufeln und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden plus Ziehzeit 24 Stunden (Kaffeeol)
plus Kihlzeit 2 Stunden
PRO PORTION 4 gE, 50 g F, 53 g KH = 702 kcal (2938 kJ)

Foto Seite 131

SCHOKOLADEN-GATEAU
MIT KAFFEECREME

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

Fur 12 Stucke

WEISSE KAFFEECREME

« 100 g Kaffeebohnen

« 350 ml Schlagsahne
(30% Fett)

* 50 ml Espresso

+ 50 g Zucker

« 3 Eigelb (KI. M)

« 15 g Speisestarke

SCHOKOLADEN-GATEAU

« 200 g dunkle Kuvertire
(60% Kakao)

» 150 g Butter

« 4 Eier (KI. M)

*Salz

* 150 g Zucker

* 4 cl brauner Rum

* 100 g gemahlene Mandeln
« 2 El Mehl

« 1 El Kakaopulver

« 2 Tl Instant-Espressopulver
AuBerdem: Kichenthermo-
meter, Springform (24 cm Q)

1. Am Vortag fur die Kaffeecreme Kaffeebohnen und Sahne bis
knapp unter den Siedepunkt erhitzen, abkuhlen lassen. Abgedeckt
mindestens 24 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen.

2. Am Tag danach die Sahne durch ein Sieb in einen Topf gieBen.
Espresso und Zucker zugeben, bei mittlerer Hitze erwarmen.
Eigelbe mit Speisestarke verruhren. Eigelb-Starke-Mischung zur
Sahne geben und unter Ruhren auf 80 Grad erhitzen (Thermome-
ter benutzen!), bis die Masse eine puddingartige Konsistenz hat.
Creme durch ein feines Sieb in eine Schussel streichen. Sofort mit
Klarsichtfolie abdecken, damit sich keine Haut bildet. Kalt stellen.

3. FUr den Schoko-Gateau Kuverture grob hacken, mit Butter in
einer Schussel Uber einem warmen Wasserbad schmelzen. Vom
Wasserbad nehmen, beiseitestellen. Eier trennen. EiweiRe, 1 Prise
Salz und 50 g Zucker in eine Schussel geben, mit den Quirlen des
Handruhrers steif schlagen. Eigelbe, restlichen Zucker (100 g)
und Rum in eine Schussel geben, mit den Quirlen des HandrUhrers
5-8 Minuten cremig aufschlagen, bis sich der Zucker gelost hat.
KuvertUre-Butter-Mischung unter Ruhren nach und nach zugeben.

4. Gemahlene Mandeln und Meh! unterrUhren. Eiwei portions-
weise vorsichtig unterheben. Teig in eine mit Backpapier ausge-
legte Springform fullen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der untersten Schiene 15 Minuten
backen. Mit Backpapier abdecken und weitere 15 Minuten
backen. Kakaopulver mit 1% Tl Instant-Espressopulver mischen
und durch ein feines Sieb auf dem noch heien Kuchen verteilen.
Kuchen in der Form auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

5. Kuchen mit einem Messer vom Rand 16sen, aus der Form
nehmen und in 12 gleich groRe Stucke schneiden. Kaffeecreme
mit dem Schneebesen glatt rUhren, in eine Schale fullen, mit dem
restlichen Espressopulver bestauben und zum Kuchen servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Backzeit 30 Minuten plus
Ziehzeit mindestens 24 Stunden (Kaffeebohnen)

PRO STUCK 5 g E, 29 g F, 26 g KH = 402 kcal (1682 kJ)
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KAFFEE-CREME-BRULEE

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

* 100 ml WeiBwein

« 1 Sternanis

1 Tl Speisestarke

« 2 El gerdstete Pistazienkerne
(geschalt)

AuBerdem: 6 feuerfeste

Férmchen (9 cm @, 5 cm hoch),

Creme-brilée-Brenner

KAFFEE-CREME-BROLEE

* 500 ml Schlagsahne

+ 100 g Zucker

« 2 El Instant-Espressopulver
« 6 Eigelb (KI. M)

« 4 El brauner Zucker

EINGELEGTE APRIKOSEN
* 300 g TK-Aprikosen
+ 100 g Zucker

1. Sahne, Zucker und Espressopulver in einen Topf geben, verruh-
ren und kurz aufkochen lassen. Etwas abkuhlen lassen.

2. Eigelbe in eine Schussel geben und die warme Espresso-Sahne
nach und nach unter RUhren zugeben. Espresso-Sahne-Mischung
durch ein feines Sieb gieBen und in den Formchen verteilen.
Formchen in eine Saftpfanne stellen.

3. So viel heiBes Wasser in die Saftpfanne gieBen, dass die
Formchen bis zu 2 cm unterm Rand im heien Wasser stehen. Im
vorgeheizten Backofen bei 100 Grad (Gas 1, Umluft 80 Grad) auf
der 2. Schiene von unten 1-1:10 Stunden stocken lassen. Form-
chen aus dem Ofen nehmen und mindestens 5 Stunden abkuhlen
lassen. (Tipp: Rutteln Sie zur Garprobe sanft an den Formchen.
Hat die Masse die Konsistenz einer Gotterspeise, ist sie perfekt.
Beim Abkuhlen wird die Creme brUlée noch etwas fester))

4. FUr die eingelegten Aprikosen, Aprikosenhalften knapp
auftauen lassen und dritteln. Zucker in einen kleinen Topf geben
und goldgelb karamellisieren lassen. Mit WeiBwein abloschen
und aufkochen. Aprikosen und Sternanis zugeben, 8—10 Minuten
bei milder Hitze kochen. Kurz vor Ende der Garzeit Speisestarke
mit etwas kaltem Wasser anrUhren und in den kochenden
GewUrzsud geben, bis er leicht bindet. Topf vom Herd nehmen,
beiseitestellen. Pistazien grob hacken.

5. Creme br0lée gleichmaRig mit braunem Zucker bestreuen und
mit dem Creme-br0lée-Brenner goldbraun abflammen, bis der
Zucker karamellisiert. Etwas abkUhlen lassen, damit sich eine
Zuckerkruste bilden kann. Eingelegte Aprikosen mit gehackten
Pistazien mischen und zur Créme brQlée servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Garzeit 1-1:10 Stunden plus
Abkuhlzeit mindestens 5 Stunden

PRO PORTION 6 g E, 33 g F, 55 g KH = 565 kcal (2369 kJ)

,SERVIEREN SIE DIE CREME
BRULEE GLEICH NACH DEM
ABFLAMMEN. STEHT SIE
ZU LANGE, WIRD DIE ZUCKER-
KRUSTE WIEDER FLUSSIG.*

»e&t«-Profi-Tipp

136 essen&trinken 112021

Foto Seite 133

MARONEN-TIRAMISU
MIT KAFFEE

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

MARONENCREME
* 50 g Zucker
« 350 ml Orangensaft
(frisch gepresst)
« 300 g Maronen (vorgegart,

« 1 Msp. Backpulver
» 100 ml starker Espresso
« 3 El Mandellikér

(z.B. Amaretto)

¢ MASCARPONECREME
vakuumiert) « 250 g Mascarpone

* 1 Zimtstange (ca. 6 cm Lange) . 100 ml Schlagsahne

» 1 El Waldhonig « 50 g Zucker

BISKUIT
« 2 Eier (KI. M) « Salz
+ 80 g Zucker
+ 100 g Mehl

« 2 Eigelb (KI. M)

« 2 El Kakaopulver
AuBerdem: rechteckige
Auflaufform (20x 15 cm)

1. FUr die Maronencreme Zucker in einen Topf geben und
goldbraun karamellisieren lassen. Mit Orangensaft abloschen
und aufkochen. 200 g Maronen, Zimtstange und Honig zugeben
und abgedeckt bei milder Hitze 30 Minuten kochen. Restliche
Maronen (100 g) grob hacken. Beides beiseitestellen.

2. FUr den Biskuit Eier trennen. EiweiRe mit den Quirlen des
HandrUhrers mit 1 Prise Salz steif schlagen. Eigelbe mit Zucker,

1 Prise Salz in einer Schussel mit den Quirlen des Handruhrers

ca. 4—5 Minuten schaumig schlagen. Eigelbmasse vorsichtig unter
das EiweiR heben. Mehl und Backpulver mischen, darubersieben
und vorsichtig locker unterheben, bis sich alles gut verbunden hat.

3. Den Biskuitteig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
(30x 40 cm) gleichmaRig verteilen und glatt streichen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad)
auf der 2. Schiene von unten ca. 20 Minuten goldbraun backen.
Teig auf ein Kuchengitter sturzen, Backpapier vorsichtig abziehen
und den Teig vollstandig abkuhlen lassen.

4. Espresso in eine flache Schale geben und mit dem Mandellikor
mischen. Vollstandig abkuhlen lassen.

5. FUr die Mascarponecreme Mascarpone in einer Schussel glatt
ruhren. Sahne steif schlagen. Zucker und Eigelbe mit den Quirlen
des Handruhrers ca. 4-5 Minuten cremig aufschlagen. Mascarpone
|[6ffelweise unterruhren. Schlagsahne unterheben.

6. Maronen in ein Sieb geben, dabei die FlUssigkeit auffangen.
Abgetropfte Maronen in einen Kuchenmixer geben und mit %4 der
FlUssigkeit zu einer glatten Creme mixen. Falls die Creme zu fest
ist, etwas mehr FlUssigkeit zugeben und weitermixen, bis eine
glatte Creme entstanden ist. Die gehackten Maronen unterrUhren.

7. Biskuitteig in 2 Rechtecke schneiden (@ 20x 15 cm). 1 Biskuit-
platte in die Form legen, mit der Halfte der Kaffee-Amaretto-
Mischung betraufeln. Die Halfte der Maronencreme auf dem
Biskuit verteilen, mit einer Palette glatt streichen. Die Halfte

der Mascarponecreme darauf verteilen, ebenfalls glatt streichen.
Mit der restlichen Biskuitplatte abdecken, mit restlicher Kaffee-
Amaretto-Mischung betraufeln. AnschlieRend erst restliche
Maronencreme, dann restliche Mascarponecreme darauf verteilen
und mindestens 2 Stunden kalt stellen. Kurz vor dem Servieren
mit Kakaopulver bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Kihlzeit mindestens 2 Stunden
PRO PORTION 9 g E, 27 g F, 73 g KH = 599 kcal (2509 kJ)

Text: Birgit Hamm; Rezepte und Foodstyling: Philipp Seefried, Fotos: Tobias Pankrath / Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Krisztina Zombori
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Raffinierte Rezepte von Topkochin Viktoria Fuchs: Hirschroulade
mit Stikkartoffeln, Dim Sum vom Reh, Pho von der Wildente

Direkt bestellen fiir 11,90 Euro: Tel. 040 / 21 03 13 71 oder www.shop.jalag.de
Immer aktuell und von allem nur das Beste: www.feinschmecker.de
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Kennen Sie dieses

Kraut?
99

Wir sind begeisterte Leser und Nachkocher
und haben eine Frage bezuUglich eines
Krauts, bei dem uns bislang niemand weiter-
helfen konnte (auch jegliche Internet-
recherche blieb erfolglos; Foto anbei). Wir
haben es auf Santorini, ganz hervorragend
ahnlich wie Spinat zubereitet mit gegrilltem
Tintenfisch und kandierter Zitrone, im Res-
taurant gegessen. Kostlich! Im Supermarkt
sind wir dann auf die sehr preisgunstige
Pflanze gestoen, haben sie blanchiert mit
Linguine, etwas Zitronenschale, Olivendl
und geriebenem Hartkase zubereitet, und
auch das hat hervorragend geschmeckt.

Die Pflanze scheint in Griechenland fast
wie Unkraut zu wachsen. Haben Sie einen
Hinweis, um was es sich handelt?"

Katja Weisel, Hamburg

Liebe Frau Weisel, dieses Kraut ist uns
leider nicht bekannt. Vielleicht kann ein
botanisches Institut weiterhelfen?

,Liebe Redaktion, vielen Dank! Ein griechi-
scher Koch konnte uns weiterhelfen: Es ist
Dendrolivano, eine Art wildes Rosmarin.
Unserer Meinung nach sollten Sie Uberle-
gen, das in |hr Repertoire aufzunehmen.”

Wir halten die Augen auf, liebe Frau Weisel!
Und wenn wir fiindig werden, bereiten

wir die Zweige auf jeden Fall frisch zu, da-
mit die dtherischen Ole erhalten bleiben.

' -Dendrolivano
jst.eine wilde
| qu_marin—Art

/

-
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VIEL LOB UND EINEFANREGUNG

,0b’'s an der wunderschonen Titelbild-ldee liegt oder der durch-
gangig exzellenten Foodfotografie — das Septemberheft ist Ihnen
besonders gut gelungen, es macht einfach Lust und Laune! Herz-
lichen Dank fur so viel engagiertes Heftmachen! Und nun eine
Anregung: Eine Rubrik ,FUr Diabetiker ware mir zu genussfeind-
lich. Aber wollen Sie nicht mal Uber eine Rubrik fur Rezepte

mit wenig Zucker, gar keinem oder einem Zuckerersatzstoff nach-
denken? GroRer Dank ware Ihnen gewiss!”

Eberhard Rapp, Stuttgart

kit 0 A
[ MFenche -i;u‘ I S
~ Safransud mit
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Gaumentkino unterwegs

JIch fahre oft lange im Zug, dann lese ich bevorzugt in Euren
Heften und male mir aus, wie die Gerichte schmecken und
welche ich unbedingt nachkochen mochte. Besonders an-
getan hatte es mir auf Anhieb das Rezept mit Ziegenkase-
g Tortellini im Safran-Fenchel-Sud. Im Urlaub bin ich es dann
w fUr ein Essen mit Freunden angegangen und muss sagen:
Kompliment! Die Zubereitung war leichter als erwartet, und
das Geschmackserlebnis hat uns vom Hocker gehauen! Der
Fenchel im Safran-Pastis-Sud ist der Star auf dem Teller!

Ob es an der Stimmung lag oder daran, dass das Gemuse aus
eigenem Anbau stammte? Egal! Es war der schonste Abend
meines Urlaubs, dank Euch und dieses wunderbaren Rezepts!”
Nikola van der Werf, Bedheim

ye




Text: Inken Baberg; Fotos: Florian Bonanni, Thorsten Suedfels / Blueberry Food Studios (2); iStockphoto (2), Andrea Thode (Portrat)

Angewandte Focaccia Art

JHatte heute einen freien Tag und hatte Lust, Euer Titelbild (unten links) nach-
zubacken. Ich glaube, es ist mir gut gelungen (rechts), und lecker war es auch.
Von der anderen Teighalfte habe ich noch ein Pesto-Brot gebacken.”

Annett Dumoulin, Konitz

Liebe Frau Dumoulin, damit eriibrigt sich die Frage: ,Ist das Kunst oder kann
das weg?“Esist Kunst. Es ist weg. Und das Tolle ist: Es lisst sich wiederholen.

L3 (3 (3 [d L3
Sizilianische Softies
,Oft sehe ich auf Markten einen Stand mit
sizilianischem Mandelgeback, das stuck-
weise verkauft wird und in unterschiedlichen
Sorten, mit Pistazien, Orangengeschmack,
NUssen usw. Schon lange suche ich nach
dem entsprechenden Rezept fur das softe
Geback. Konnen Sie weiterhelfen?*
Friederike Schmalkoke, per Mail

Liebe Frau Schmalkoke, gewiss sind Sie an
,Paste di mandorle“-Plitzchen geraten, eine
stifse Kostlichkeit aus Mandelpaste, fiir
die wir leider noch kein Rezept entwickelt
haben. Die Paste ist im Internet bestellbar,
u.a.von Rarezze (Www.rarezze.it/18-
mandorla). Aber wenn Sie saftiges Marzipangebick mégen, werfen Sie doch
auch einen Blick auf die Bethménnchen in unserer Titelgeschichte (ab Seite 36).
Die stammen zwar aus dem eher unsizilianischen Frankfurt am Main, sind
aber auch nicht von schlechten Eltern. Zumal mit diesem Hauch Earl Grey...

MARKTPLATZ

LESERSERVICE

Unsere Kollegin Andrea Meinkdhn steht lhnen in der Redaktion
Rede und Antwort. Sie erreichen sie dienstags von 14—16 Uhr.
Tel. 040/37 03 27 17Fax 040/37 03 56 77

E-Mail leserservice@essen-und-trinken.de

Adresse Leserdienst, Brieffach-Nr. 19, 20444 Hamburg

Fragen zum Abonnement siehe Seite 126

Die Redaktion behalt sich vor, Leserbriefe zu kurzen und auch elektronisch zu veroffentlichen.
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. weil Sellistgemachtes besser schmeckt!

» BIOGEWURZE*  22afman

z.B. Kurkuma, Zimt & Ingwer
> MISCHUNGEN Erhéltlich auf
» SUPERFOODS Amazon, Ebay &
» BIO TEES* AZAFRAN.DE

“DE-0K0-009

Mit Eat the World 49 Stadte
kulinarisch-kulturell
entdecken.

AUCH HLS
GESCHENK-
GUTSCHEIN!

* www.eat-the-world.com
s
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Ty HAUSSLER

prasentieren:

Backen lernen!

Jetzt buchen:

Die Einfach Hausgemacht-
Backschule mit erfahrenen
Backermeistern aus dem
Backdorf von Haussler!

Zu Hause backen zu lernen, war noch

nie so einfach und kurzweilig wie hier:

e Live-Kurse im Web schauen

® Fragen Uber den Chat stellen

¢ Infos + Rezepte downloaden

e Kurse sind fir 6 Monate abrufbar

Neue Kurse
Do., 04.11.21 (Seminar):
13-17 Uhr, 49 Euro

So macht man:
Vanillekipferl, Florentiner,
Spitzbuben und Co.

Fr., 05.11.21 (Seminar):
13-17 Uhr, 49 Euro

So macht man:
Geschenke aus der Backstube

Info + Buchung:

www.backdorf.de/ebl

JETZT AKTUELL

Theorie und Praxis

Eine Studie der Kolleginnen und Kollegen von chefkoch.de hat
die Kochgewohnheiten der Deutschen untersucht. Unser
Schwestermagazin liefert besondere Rezepte im Doppelpack

— Wie oft wird eigentlich in deutschen
Haushalten gekocht, weshalb und was
genau? Wie steht es mit Nachhaltigkeit,
wie viele Menschen ernédhren sich vege-
tarisch und wie wichtig sind Rezepte
fiir die Kochenden? Das und noch viel
mehr hat die von chefkoch.de in Auf-
trag gegebene Food-Studie 2021 unter-
sucht. Fazit: Neun von zehn Befragten
kochen regelméillig, 8o Prozent von
ihnen jeden Tag. Pasta steht besonders
oft auf dem Tisch, gefolgt von Fleisch
und Salat. Auf der Suche nach Ideen
werfen viele einen Blick in den Kiihl-

Wer, wie, was?

Kochen erzeugt positive
¥ & GefUhle, vor allem, wenn man

es gemeinsam tut, so die

schrank oder lassen sich beim Ein-
kaufen inspirieren, aber auch Online-
Food-Plattformen werden immer
ofter zur Ideenfindung genutzt und
Rezepte tiberwiegend digital auf-
gerufen. Fiir rund die Hilfte der
Befragten spielt Nachhaltigkeit beim
Einkaufen und Kochen eine grof3e
Rolle. Elf Prozent ernidhren sich
entweder vegetarisch oder vegan,
immerhin jeder Dritte versucht regel-
méaldig vegetarisch zu essen. Sie
wollen es genauer wissen? Bitte sehr:
www.chefkoch.de/foodstudie

ERNAHRUNG

ZWEI ECHTE SPEZIES

Dass sich die Redaktion von »FUr jeden Tag« der
kostlichen Alltagskuche verschrieben hat, wissen
Sie. Aber auch fur spezielle Ernahrungsformen

haben die Kollegen das richtige Magazin parat. In
,Glutenfrei leben” stecken 70 Rezepte fUr alle, die
auf Gluten verzichten wollen oder mussen. Und

das erfolgreiche Low-Carb-Magazin ist fast schon
ein Klassiker fur alle, die ohne Verzicht abnehmen
mochten. FUr 4,90 bzw. 5,20 Euro am Kiosk oder

www.fuer-jeden-tag.de/spezial

140 essen&trinken 1112021
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LOW CARB

UnbeSchwert
enielen =

Text: Marianne Zunner; Foto: iStockphoto (1)



Text: Inken Baberg; Fotos: Florian Bonanni, Thorsten Suedfels (2) / Blueberry Food Studios; Neumann und Rodtmann; Illustration: iStockphoto
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Gut vorbereitet:
Kalbsbackchen

mit Wirsingroulade
und Truffeljus

1

2

3

4

IM NACHSTEN HEFT

Frohe Botschaft

Vier Weihnachtsmenus stehen
zur Wahl: mit Wolfsbarsch oder
Kalb, fleischfrei orientalisch
oder mit Gans zum Bestellen

Griine Welle

Viermal kostlich vegetarisch:
Bimi-Pfanne mit Pflaumensauce,
Vollkorn-Pizza, Grinkern-Risotto
und ein Steckruben-Curry

Runde Sache

Da nicht jeden Tag Weihnachten
ist, gibt's zum Gluck Linseneintopf
mit Ente, Kartoffeleintopf mit Bete
und Kurbis-Curry mit Garnelen

Siifer Leib

Was Dresdner Christstollen so
besonders macht. Auf der Suche
nach dem sachsischen Original

Gefiillte
Nudeln

Ravioli, Casoncelli,
Agnolotti — und was
alles in ihnen steckt

" Gron angehaucht:=

. Steckruben-Curry

mitfReisbandnudeln

Fein abgeschmecl&
Linseneintopf mi
Birne und Entenbrust

\‘)II aufgegangen:
Dresdner
Christstollen von
Andreas und
Michael Wippler

Das Dezember-Heft erscheint voraussichtlich am 10. November 2021.
Bis dahin taglich im Internet unter www.essen-und-trinken.de

1112021 essen&trinken 141
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ALLE
REZEPTE
IM UBERBLICK

Reztptt

Mit Fleisch

BauernfrUhstuck mit  Entenkeulen-Confit, Entenleber-Parfait
Chili-Pickles Seite 12 Rotkohlsalat Seite 62  Seite 64

Kalbsleberstulle
Seite 146

Fettuccine mit
Carpaccio Seite 70

Rehgulasch mit
Knodeln Seite 62, 63

Schweinekotelett mit
Stampf Seite 82

Schweinebratenauf-
schnitt Seite 24

Rindfleischsulze mit
Vinaigrette Seite 63

Spinatbandnudeln mit
Hahnchen Seite 120

142 essen&trinken 1112021

Vegetarisch

Hefekuchen mit Lauch
Seite 88

Grunkohlchips
Seite 71

Bete-Feigen-Salat
Seite 116

Confierter Knoblauch
Seite 64

Kartoffeleintopf mit Kartoffel-Tarte mit
Pfifferlingen Seite 73  Trauben Seite 115

Kohlrabi, Kirbiskern-  Mini-Knddel mit Stein- Pasta mit Lauch
Vinaigrette Seite 76 pilzrahm Seite 116 Seite 89

Rotwein-Risotto mit
Chicorée Seite 75

Portobello-Pilze, Salat Pulled Mushroom
und Trauben Seite 70  Burger Seite 115

QLI |
"

Zwiebelsuppe
Seite 88

Tempeh-Spiee mit
Krautsalat Seite 80

Mit Fisch

Seeteufel mit Linsen-
pUree Seite 104, 103

Lachs mit Schwarz-
wurzeln Seite 78

Garnelen, Linsen und
Fenchel Seite 74



Jetzt testen
faz.net/20jahre-fas

S J
h .~

Starten Sie Ihre neue
Wochenendtradition.

Feiern Sie mit uns unser 20-jahriges Jubildum, und lassen Sie sich beschenken.
Mit vielfaltigen Themen von Politik und Wirtschaft bis Leben und Reisen bietet
die F.A.S. genussvolle Lesemomente. Testen Sie 3 Monate die F.A.S. und nehmen
Sie damit am groBen Jubildumsgewinnspiel teil. Mehr unter faz.net/20jahre-fas




ALPHABETISCHES REZEPTVERZEICHNIS

B Barentatzen mit Ruby-Schokolade
BauernfrUhstuck mit Chili-Pickles ...
Bete-Feigen-Salat mit Sanddorn-Dressing ...,
Bethmannchen mit Earl Grey
Birne, pochierte, mit Kaffeedl und Schokoladen-Ganache .......... ** 135
Birnen, pochierte, mit Nuss-Nougat-Fillung

E Entenkeulen-Confit
Entenleber-Parfait ...

. . L . . ] F Fettuccine, getrUffelte, mit Carpaccio und Beurre blanc ...
Barentatzen mit Ruby- Bethmannchen mit Birne mit Ganache

Schokolade Seite 49  Earl Grey Seite 54 Seite 135 G Garnelen mit Kurkuma-Linsen und Fenchel ...
GewUrzpflaumen
Grunkohlchips

H Hefekuchen mit Lauch ...

K Kaffee-Creme-brolée ...
Kalbsleberstulle
Kartoffeleintopf mit Pfifferlingen und Zitronenschmand ...
Kartoffelknodel
Kartoffel-Tarte mit Weintrauben ...,

Birnen mit Nuss-Nou- Kaffee-Créme-brilée  Kichererbsen-Walnuss- Kichererbsen-Walnuss-Ballchen ...

gat-FUllung Seite 71 Seite 136 Béllchen Seite 54 Knoblauch, confierter ...,

e Kohlrabi, gebackener, mit Kurbiskern-Vinaigrette ...

L Lachsfilet mit Schwarzwurzeln und Krauterkartoffeln ...
Lebkuchenmdannchen
Leinsamen-Hafer-Stangen I
LinSENEEMUSE ..o
LINSENPUIEE ...

M Maronen-Tiramisu mit Kaffee ...
Marzipan-Nuss-Torte mit Zitronengel ...

Lebkuchenménnchen Leinsamen-Hafer- Maronen-Tiramisu mit Matcha-Dominosteine R S
Seite 52 Stangen Seite 54 Kaffee Seite 136 Mini-Knddel, gebratene, mit Steinpilzrahm ...

N NOIIY POAI.....o.ooooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee
0 Orangenballen

P Pasta mit LAUCKH ...
Portobello-Pilze, gefullte, mit Feldsalat und Trauben ...
Pulled MUSRrOOM BUFEEN _.....ooooooooooooooooee

R Rauchmandel-Schokosplitter ...
Rehgulasch ...

Marzipan-Nuss-Torte  Matcha-Dominosteine Orangenballen RindfleischsUlze mit Meerrettich-Vinaigrette ...

Seite 126 Seite 46 Seite 52 Rosen-Lebkuchentaler .
Rotkohlsalat Kimchi-Art ...

Rotwein-Risotto mit Chicorée-Trauben-Salat ...

& 2

w

Safran-HollandaiSe ...
Schoko-Kaffee-Kipferl ... e
Schokoladen-Gateau mit Kaffeecreme ...
Schweinebratenaufschnitt mit Salsa

Schweinekotelett mit Kartoffel-Topinambur-Stampf .......
Seeteufel ...
Spinatbandnudeln mit Hahnchen in Senfsauce ...

Rauchmandel-Schoko- Rosen-Lebkuchen- Schoko-Kaffee-Kipferl . o
splitter Seite 49 taler Seite 46 Seite 49 T Tempeh-SpieBe mit siBsaurem Krautsalat ...
Z Zitronen-Minz-Platzchen ...
Zuckerguss-Schmandrauten . R JE *50
Zwiebelsuppe, franzésische, mit Blatterteig und Parmesan ... * 88
SCHWIERIGKEITSGRAD:
* EINFACH * * MITTELSCHWER * * * ANSPRUCHSVOLL
UNSER TITELREZEPT
Schokoladen-Gateau Zitronen-Minz- Zuckerguss-Schmand-
Seite 135 Platzchen Seite 50 rauten Seite 50

144 essen&trinken 1112021
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" EXKLUSIVE SHOPPING-VORTEILE

Hier sparst Du richtig viel Geld auf Produkte
fiir deinen gesunden, aktiven Lebensstil.
Shoppen. Sparen. Gliicklich sein.

MensHealth WomensHeath RUNNERS outdoor

Magazin kaufen und Angebote sichern!

JETZT IM HANDEL



DAS LETZTE GER-I'

GUTEN
ABEND!

In sURer Begleitung zeigt Kalbsleber
sich von ihrer besten Seite: Berliner
Art mit Krauteriger Zwiebelmarmelade
und karamellisiertem Apfel

Kalbsleberstulle

* EINFACH, SCHNELL

Fur 2 Portionen

‘ ’
Ich bin eine

Berlinerin: rosa
gebratene Kalbs-

leber, suB flankiert
auf Rostbrot

ZWIEBELMARMELADE
« 3 Zwiebeln (ca. 200 g)
« 2 El neutrales Ol
(z.B. Maiskeimol)
* 40 g Zucker
* 50 ml Aceto balsamico
« 3 Stiele Thymian
* 1 Zweig Rosmarin
« Salz « Pfeffer

APFEL

» 1 Bio-Apfel

« 2 El Zitronensaft
* 1 El Zucker (20 g)
» 20 g Butter

LEBER UND BROT

« 2 Scheiben Bauernbrot
(@aca.70g)

« 2 Scheiben Kalbsleber
(a ca. 80 g; kichenfertig)

« 2 El Mehl (zum
Bearbeiten)

» 30 g Butter

« 1 El neutrales Ol
(z.B. Maiskeimol)

*Salz

« Pfeffer

« 4 Halme Schnittlauch

1. FUr die Zwiebelmarmelade Zwiebeln in feine

v o

Streifen schneiden. Ol in der Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln darin bei starker Hitze anbraten. Zucker und
Essig zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten
karamellisieren. Thymianblatter und Rosmarinnadeln
abzupfen, fein hacken und zu den Zwiebeln geben.
Mit Salz und Pfeffer wUrzen und beiseitestellen.

2. Apfel heiB waschen, trocken reiben, vierteln und
entkernen. Viertel jeweils in 3 Spalten schneiden,
sofort mit Zitronensaft betraufeln. Zucker in einer
groRen Pfanne hellbraun karamellisieren. Butter und
Apfel zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten
braten. Pfanne von der heiRen Herdplatte ziehen.

3. Brotscheiben in einer heiken Pfanne ohne Fett leicht
anrosten und auf einen Teller legen. Leber im Mehl
wenden, das Uberschussige Mehl leicht abklopfen.
Butter und Ol in einer groRen beschichteten Pfanne
erhitzen und die Leber darin bei mittlerer Hitze auf
jeder Seite 1-2 Minuten rosa braten. Leber jeweils in
3 Stucke schneiden und mit Salz und Pfeffer wurzen.
Schnittlauch grob schneiden. Brotscheiben mit
Zwiebelmarmelade bestreichen, mit Apfeln und Leber
belegen, mit Schnittlauch bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 19 g E, 37 g F, 91 g KH = 803 kcal (3368 kJ)

Tex-t: Inken Baber_g; Rezépt und-Eoodst'yIing':.VladIen Gordiyenko, Foto: Thorsten Suedfels / Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Krisztina Zombori
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Dazu: ein ideal passender Wiirttemberger!

Diese beiden im ,Land der Vielfalt“ wachsenden Rebsorten werden von unseren erfahrenen Weingartnern mit viel
Liebe zu ausgezeichneten Tropfen ausgebaut. Ob der kraftvolle Trollinger oder ein herrlich frischer Riesling — beide
passen nicht nur perfekt zu einem leckeren Burger, sondern sind auch solo ein echter Genuss. Achten Sie einfach auf

das Siegel unserer Erzeuger und entdecken Sie das Beste aus den Wiirttemberger Weingértnergenossenschaften.

000 \Wirttembergische Weingartner-Zentralgenossenschaft e.G.
... www.wzg-weine.de




Naturlich wirksam
bel Sodbrennen.

Mit dem natiirlich hohen Hydrogencarbonat-Gehalt

von 1.846 mg/l neutralisiert Staatl. Fachingen STILL
tiberschiissige Saure im Magen und unterstiitzt so
die Sdure-Basen-Balance. Angenehm im Geschmack
leistet es damit einen wertvollen Beitrag zu einem
gesunden, unbeschwerten Leben.

$1 RA T,l:
“ermet™

Das Wasser. Seit 1742.
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Anwendungsgebiete: Staatl. Fachingen STILL regt die Funktion von Magen und Darm an, fordert die Verdauung und hilft bei Sodbrennen. Es fordert die Harnausscheidung bei
Harnwegserkrankungen, beugt Harnséaure- und Calciumoxalatsteinen vor und unterstiitzt die Behandlung chronischer Harnwegsinfektionen. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie das Etikett
und fragen Sie Ihren Arzt oder Apotheker. Stand der Information: 01/2013. Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH - BrunnenstraBe 11 - 65626 Fachingen - www.fachingen.de



