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Titel: Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer; Foto: Thorsten Suedfels; Styling: Krisztina Zombori; Rezept und Foodstyling: Michael Wolken; Foto: Julia Hoersch; Styling: Katrin Heinatz

Liebe Leserin, lieber Leser,

vielleicht merken Sie es dieser Ausgabe an: Die Sehnsucht nach geselligen
Abenden ist riesig bei uns in der Redaktion. Viel zu lange mussten wir darauf
verzichten. Voller Vorfreude haben wir uns deshalb an dieses SPEZIAL gesetzt,
haben Menus durchforstet, Drinks, Vorspeisen, Hauptgange und Desserts auf
Gastetauglichkeit gepruft und die schonsten Kuchenrezepte herausgesucht.
Endlich wieder einladen, den Tisch festlich decken und gemeinsam essen —
das mochten wir Ihnen mit dieser Ausgabe so unkompliziert und unvergess-
lich wie moglich machen. Laden Sie also Ihre Freunde ein, lassen Sie sich

von unseren ldeen inspirieren und legen Sie los. Es gibt doch nichts Schoneres,
als fur andere Menschen zu kochen und gemeinsam mit Ihnen zu essen. An
einem Tisch. Ganz real. GenieBen Sie es!

Ihr »essen & trinken«-Team

Editorial - FUR GASTE e&t
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Rezept und Foodstyling: JUrgen BUngener; Foto: Jorma Gottwald; Styling: Anka Rehbock

Ziegenkise mit
Rote-Bete-Apfel

Der Apfel zieht nachts im Rote-
Bete-Sud, das Fladenbrot gart rasch
in der Pfanne, und der Ziegenkase
gibt ein mild-salziges Topping.
Rezept Seite 14

Vorspeisen - FUR GASTE e&t 7



Vitello Avocado
Zartrosa Kalbsricken, goldgelbes
Kartoffelstroh, fein sauerliche Kapern —
QDéh statt Thunfisch gibt purierte
‘Avocado mit frittiertem Rosmarin,
Joghurt, Mayo und Zitrone unerhort
frisch den Ton an. Rezept Seite 14

Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer; Foto: Ulrike Holsten; Styling: Anne Beckwilm



Kasesuppe mit
Paprika-Crostini
Glucksfall: Wenn geschmolzener
Kase im Spiel ist, tut eine frische
Begleitung gut. Die fruchtige Saure

von gerosteter Paprika kommt
da gerade recht. Rezept Seite 16

|

~Wer mag, kann
die Paprikawiirfel
auch direkt in
die Suppe geben
und das Rostbrot
dazu essen.”

»e&t«-Profi-Tipp

Rezept und Foodstyling: Katja Baum, Hege Marie Koster; Foto: Thorsten Suedfels; Styling: Krisztina Zombori
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h(ostllche Balance Der
Salat changiert zwischen
salzig, sauerlich und suB,

| \wurzig flankiert von | |

| | sardellen-Olivencreme- |
Crostini. Rezept Seite 16
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Asia-Caesar-
Salat

Ein American Star zeigt
neue Facetten: Nori-Alge,
Yuzu-Saft und Sojasauce
geben dem Klassiker
exotische Wurze. Mit
knusprig gebratenem Tofu
als Hahnchen-Alternative.
Rezept Seite 17

Rezept und Foodstyling: Marcel Stut; Foto: Julia Hoersch; Styling: Katrin Heinatz



M&iS—Relé-Lasagne
‘mit Tahin-Sauce

; ‘.(.Dle eleganteste Lasagne der Welt:
i Tahin-Béchamel mit Salzzltronen
begleitet Nudel, Zucchini und .~
Paprika. Im Ubrigen glutenfre| ¢
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Rezept und Foodstyling: JUirgen Bungener, Michael Wolken; Foto: Thorsten Suedfels; Styling: Krisztina Zombori

Kurkuma-Rahmsuppe
mit Garnelen

Ein Stern am Suppenhimmel: Kraftige
HUhnerbruhe und asiatische Ingwer-Kurkuma-
Frische tragen die feine Rahmsuppe.
Gebratene Garnelen und Schwarzkummeldl
erganzen sie perfekt. Rezept Seite 18

Vorspeisen —ﬂJR (.J/'-'\.STE }
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Ziegenkise mit
Rote-Bete-Apfel

* EINFACH, GUT
B . VORZUBEREITEN,
- RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 2 Apfel (a ca. 160 g; z.B. Boskop)
« 1 | Rote-Bete-Saft

« 1 Lorbeerblatt

« 1 Tl Koriandersaat

+ 250 g Mehl plus etwas zum Bearbeiten
« 1 Tl Weinsteinbackpulver

«Salz

« 30 g Creme fraiche

« 2 El Kirbiskerne

+ 100 g Feldsalat

« 3—-4 El Apfelessig

« Pfeffer

« 4 El Walnussél

+ 600 g Ziegenkase in Lake

« 4 El Rapsol

« 1 Tl Schwarzkimmelsaat

«%2—1 Tl Chiliflocken

« Fleur de sel

1. Am Vortag Apfel schalen. Rote-Bete-
Saft mit Lorbeer und Koriander in einem
kleinen hohen Topf kurz aufkochen.
Apfel in den heiBen Saft legen und mit
einem Teller beschweren, sodass sie
vom Sud bedeckt sind. Mindestens

8 Stunden (am besten Uber Nacht) im
Sud ziehen lassen.

2. Am Tag danach fuUr die Fladenbrote
Mehl, Backpulver und 1-2 Tl Salz in einer
Schussel mischen. Creme fraiche und

125 ml lauwarmes Wasser zugeben und
mit den Knethaken des Handruhrers

kurz verkneten. Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache 2—3 Minuten
mit den Handen geschmeidig kneten.

Teig zu einer Kugel formen, in Klarsicht-
folie wickeln und 1 Stunde ruhen lassen.

3. FUr den Salat Kurbiskerne in einer
Pfanne ohne Fett anrosten, auf einen
Teller geben und abkuhlen lassen.
KUrbiskerne grob hacken. Salat sorgfaltig
putzen, waschen und trocken schleudern.
FUr das Dressing Essig mit 6 EI Wasser,
etwas Salz, Pfeffer und Walnussol
verquirlen. Kase in einem Sieb abtropfen
lassen. Apfel aus dem Sud nehmen und in
einem Sieb abtropfen lassen.

4. FUr die Fladenbrote Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache zu einer Rolle
formen und in 8 gleich groBe Stucke
schneiden. Jedes Teigstuck dunn zu einem
langlichen Fladen ausrollen.

14 e&t FUR GASTE - Vorspeisen

5. Alle Teigfladen auf einer Seite dunn
mit 1 El Rapsol bepinseln. Eine groRe
beschichtete Pfanne erhitzen. 4 Teig-
fladen darin auf der eingeolten Seite bei
mittlerer Hitze ca. 3 Minuten backen,
dann deren obere Seite dunn mit 1 El
Rapsol bestreichen, wenden und weitere
3 Minuten backen. Mit Schwarzkimmel,
Chiliflocken und Fleur de sel bestreuen
und auf eine Platte legen. Restliche
Teigfladen ebenso zubereiten.

6. Apfel halbieren oder vierteln und mit
Feldsalat auf flachen Tellern anrichten.
Kase in grobe Stucke brechen und
daruberstreuen. Mit Dressing betraufeln
und mit den KuUrbiskernen garnieren. Mit
den Fladenbroten servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten plus Ziehzeit
mindestens 8 Stunden plus Ruhezeit 1 Stunde

PRO PORTION 26 g E, 48 g F, 58 g KH =
798 kcal (3345 kJ)

' Vitello Avocado

* EINFACH, LOW CARB,
RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

* 400 g Kalbsrucken (schier, ohne
Fettdeckel)

«Salz

« Pfeffer

« 1 El neutrales Ol (z.B. Maiskeimél)

* 5-6 kleine Zweige Rosmarin

« 1> Avocados

« 2 Tl Zitronensaft

« 1-2 Spritzer Tabasco

« 1 Tl Mayonnaise

« 2 Tl Bio-Naturjoghurt (1,5 % Fett)

« 2-3 El Milch

« 2 El Kapernwasser

« 2 Kartoffeln (a 100 g)

« 2 Tl abgetropfte kleine Kapern
(z.B. Nonpareilles)

AuRerdem: Alufolie, 400 ml neutrales Ol

(z.B. Maiskeim@l) zum Frittieren, Kichen-

thermometer

1. Fleisch mit Salz und Pfeffer wurzen.
Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen
und das Fleisch darin rundum 2 Minuten
bei starker Hitze anbraten. Mit 2—-3 Zwei-
gen Rosmarin auf einen doppelten Bogen
Alufolie legen und im vorgeheizten
Backofen bei 170 Grad (Gas 2, Umluft
160 Grad) auf der untersten Schiene
30-35 Minuten garen. Pfanne aus dem
Ofen nehmen, das Fleisch in die Folie
einwickeln und darin 30 Minuten ruhen
und abkuhlen lassen.

2. Avocado halbieren, Kern entfernen und
das Fruchtfleisch mit einem Essloffel

aus der Schale l6sen. Das Fruchtfleisch
von 1 Avocado in einen hohen Ruhr-
becher geben und mit 1 Tl Zitronensaft,
Salz, Tabasco, Mayonnaise, Joghurt, Milch
und Kapernwasser mit dem Schneidstab
fein-cremig purieren. Das Fruchtfleisch
der restlichen Avocadohalfte in Wurfel
schneiden und mit restlichem Zitronensaft
betraufeln.

3. Kartoffeln schalen, waschen und
abtropfen lassen. Kartoffeln mit einer
KUchenreibe in sehr feine Streifen hobeln,
Streifen anschlieBend in kaltes Wasser
legen und 15 Minuten ziehen lassen
(siehe Tipp). Kartoffeln in einem Sieb
abtropfen lassen und auf einem Kuchen-
tuch gut trocken tupfen (siehe Tipp).

4. 7um Frittieren Ol in einem kleinen Topf
auf ca. 160 Grad erhitzen (Thermometer
benutzen!). Kartoffelstroh in 3 Portionen
nacheinander im heigen Ol 2—3 Minuten
hellbraun frittieren. Beim letzten Frittier-
vorgang nach 1-2 Minuten die restlichen
Zweige Rosmarin zugeben und mitfrittie-
ren. Mit einer Schaumkelle herausheben
und auf Kuchenpapier gut abtropfen
lassen.

5. Kalbsrucken in dunne Scheiben
schneiden und auf Tellern anrichten.
Avodacocreme, Avocadowdurfel, frittierten
Rosmarin, Kapern und Kartoffelstroh
darauf verteilen. Mit Pfeffer wurzen und
sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden

PRO PORTION 22 8E, 24gF,9gKH =
357 kcal (1495 kJ)

Tipp Durch das Wassern geben die
Kartoffeln Starke ab und werden beim
Frittieren besonders knusprig. Vor

dem Frittieren gut trocken tupfen, sonst
spritzen sie im heiken Ol.



=

W

p J

Zomibord ¢

\-
.

,Die Mesclun-Mischung enthilt ——
neben Babyleaf-Salaten ver-

schiedene Kriauter. Das ergibt )

einen sehr feinen Geschmack.” \

»>e&t«-Profi-Tipp
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= Neu kombiniert: Wir bereiten den
e Antipasti-Klassiker mit Kartoffeln statt
mit Kalbfleisch zu. Die Sauce bleibt
mit Thunfisch, Sardellen und Kapern
_traditionell. Rezept Seite 18
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N e Kisesuppe
y & mit Paprika-
L Crostini

* EINFACH, VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

CROSTINI

« 400 g rote Paprikaschoten
« 2 El WeiBweinessig

« 2 El Olivenol

« 1 Stiel Thymian

«Salz

« Pfeffer

« Piment d’Espelette

« 4 Scheiben Baguette

SUPPE

+ 100 g Schalotten

« 1 Knoblauchzehe

« 30 g Butter

« 1 Lorbeerblatt

« 1 Stiel Thymian

« 200 ml trockener Wermut
(z.B. Noilly Prat)

« 1| Geflugelfond

+ 120 g gereifter Gruyere
(z.B. Gruyére AOP Réserve)

« 2 Tl Speisestarke

«Salz

« Pfeffer

1. FUr die Crostini Paprikaschoten
waschen, putzen, vierteln und entkernen.
Mit der Hautseite nach oben auf ein
Backblech legen und unter dem vorge-
heizten Backofengrill bei 250 Grad auf
der 2. Schiene von oben 10-12 Minuten
grillen, bis die Haut schwarze Blasen
wirft. Mit einem feuchten Tuch bedecken
und beiseitestellen.

2. FUr die Suppe Schalotten und Knob-
lauch in feine Scheiben schneiden. Butter
in einem Topf erhitzen und Schalotten
und Knoblauch darin 5 Minuten glasig
dunsten. Lorbeer und Thymian zugeben
und weitere 5 Minuten dunsten. Mit
Wermut abloschen und auf die Halfte
einkochen lassen. Fond zugeben, auf-
kochen und 20 Minuten zugedeckt leise
kochen lassen.

3. Inzwischen fur die Crostini Paprika
hauten, in kleine Wurfel schneiden und in
eine Schussel geben. Essig und Olivendl
zugeben. Thymianblattchen vom Stiel
abzupfen und grob hacken. Zur Paprika
geben und mit Salz, Pfeffer und Piment
d’Espelette abschmecken.

4. Thymian und Lorbeer aus der Suppe
nehmen. Kase fein reiben, unter Ruhren in

16 e&t FUR GASTE - Vorspeisen

die Suppe geben und schmelzen lassen.
Starke in wenig Wasser glatt rUhren,
unter RUhren in die Suppe geben und
aufkochen lassen. Suppe mit dem
Schneidstab sehr fein purieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

5. Baguette-Scheiben unter dem vorge-
heizten Backofengrill 2—4 Minuten
goldbraun rosten. Paprikamischung darauf
verteilen. Suppe in 4 Schalen fullen, mit
je 1 Paprika-Crostini anrichten und sofort
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde

PRO PORTION 16 8 E, 21 gF, 24 gKH =
374 kcal (1566 kJ)

Oliven-Fenchel-
Salat mit

Crostini
* EINFACH

FUr 4 Portionen

OLIVENPASTE UND CROSTINI

« 1 El Mandelblattchen

« 80 g grune Oliven (mit Stein;
z.B. Bella di Cerignola; Uber
www.dinsesculinarium.de)

* 4-5 El Olivendl

«Salz

« Pfeffer

1 Dose Olsardinen (ca. 90 g;
ohne Schwanz und Graten)

« 4 Scheiben WeiRbrot

SALAT

« 3 Saftorangen

« 1-2 El WeiBweinessig

* 1-2 Tl mittelscharfer Senf

« 2 El Olivenol

«Salz

« 1 Fenchelknolle (ca. 200 g)

+ 200 g Chicorée

+ 50 g Rote-Bete-Salatblatter
(Bio Red Chard; z.B. Edeka)

« 80 g grune Oliven (mit Stein;
z.B. Bella di Cerignola)

« Pfeffer

1. FUr die Olivenpaste Mandelblattchen
in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten, auf einem flachen Teller abkuhlen
lassen und fein hacken. Oliven in einem
Sieb abtropfen lassen. Fruchtfleisch
dunn vom Stein abschneiden und fein
hacken. Oliven mit Mandeln und 2—-3 El
Olivenol verrUhren, leicht mit Salz und
Pfeffer wUrzen. Sardinen auf KUchenpa-
pier abtropfen lassen und beiseitestellen.

2. FUr den Salat 2 Orangen so schalen,
dass die weile Haut vollstandig entfernt
wird. Orangen in dunne Scheiben
schneiden, in eine Schussel geben, mit
Klarsichtfolie abdecken und kalt stellen.
Restliche Orange auspressen (ca. 80 ml
Saft). Orangensaft, Essig, Senf, 1-2 El
kaltes Wasser und Olivenol zu einem
Dressing verruhren und mit Salz wurzen.

3. Fenchel putzen, waschen, halbieren und
den Strunk entfernen. Fenchel langs in
dUunne Scheiben hobeln oder schneiden,

in einer Schussel mit 1 Prise Salz wurzen,
kurz kneten (der Fenchel sollte noch
leicht knackig sein) und 5—-10 Minuten
ziehen lassen. Chicorée putzen, dabei den
weiBen Strunk entfernen. Chicorée-Blatter
waschen, trocken schleudern und in
mundgerechte Stucke schneiden. Rote-
Bete-Salatblatter verlesen, waschen und
trocken schleudern.

4. Fur die Crostini Brotscheiben mit
restlichem Olivenol bepinseln und

unter dem vorgeheizten Backofengrill
bei 250 Grad von beiden Seiten gold-
braun rosten. Brot mit etwas Olivenpaste
bestreichen und mit den Sardinenfilets
belegen. Fenchel, Orangenscheiben,
Chicorée, Rote-Bete-Salatblatter und
ganze Oliven vorsichtig mit dem Dressing
mischen. Salat mit Pfeffer bestreuen und
mit Crostini servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde

PRO PORTION 11 8E,25gF, 25g8KH =
395 kcal (1656 kJ)

,Die knackigen
Oliven der Sorte
Bella di Cerignola
besitzen viel Frucht-
fleisch und einen
milden Geschmack.
Die klassische Olive
im Wodka-Martini.“

»e&t«-Profi-Tipp



Asia-
Caesar-Salat
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 400 g fester Tofu

« 3 El helle Sesamsaat

« 2 El schwarze Sesamsaat

« 1 Nori-Algen-Blatt (Asia-
Laden; siehe Zutaten-Info)

« Chilifocken

«Salz

« 2 El Mirin (Reiswein)

« 2 El Sojasauce

« 200 g Mayonnaise

« 2 El Yuzu-Saft (ersatzweise
Zitronensaft)

« 2 El gerdstetes Sesamol

» 1 Tl Worcestershiresauce

« 1 Tl helle Miso-Paste

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

« Pfeffer

« 250 g RGmersalat

* 50 g Babyleaf-Salat

» 1 Beet Daikon-Kresse

« 2 El neutrales 0l (z.B. Distelol)

1. Am Vortag Tofu abtropfen lassen,
trocken tupfen und in ca. 1,5 cm groRe
Wourfel schneiden. AnschlieRend Tofu in
mehrere Lagen Kuchenpapier einwickeln,
in eine Arbeitsschale geben und Uber
Nacht kalt stellen.

2. Am Tag danach beide Sesamsorten

in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis
der helle Sesam goldbraun ist. Abkuhlen
lassen.

3. Nori-Algen-Blatt in 4 Stucke schneiden
und in einer Pfanne ohne Fett rosten,
bis es sich wellt. AbkUhlen lassen,

anschlie@end mit den Handen zerbroseln.

Sesamsaat, 1 Prise Chiliflocken und
% Tl Salz in einem Morser mittelfein
mahlen. Nori-Brosel zugeben und
untermischen.

4. Tofu-Wurfel mit Mirin und Sojasauce
mischen und 1 Stunde ziehen lassen.

5. Inzwischen Mayonnaise mit Yuzu-Saft,
3 El Wasser, Sesamol, Worcestershire-
sauce, Miso-Paste und geriebenem
Hartkase verruhren und mit Salz und
Pfeffer wurzen.

6. Salate putzen, waschen und trocken
schleudern. Romersalat in Streifen
schneiden. Kresse vom Beet schneiden.

7.0l in einer Pfanne erhitzen. Tofu-
Wurfel darin rundum knusprig braten.
Salat mit dem Dressing mischen, mit Tofu
anrichten, mit Sesamsalz und Kresse
bestreuen, servieren. Restliches Sesam-
salz in ein Schraubglas fullen und z.B. fur
gebratenen Lachs verwenden.
ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden plus
Abtropfzeit Uber Nacht

PRO PORTIONO9 gE, 628F,58KH =
633 kcal (2650 kJ)

Zutaten-Info Nori-Algen-Blatter bestehen
aus getrockneten Speisealgen. Mit ihnen
wird das klassische Maki-Sushi umwickelt.
Fein zerbroselt verwendet man sie in

der asiatischen Kuche auch zum Wurzen.
Ihr mildes Aroma und die leichte SuRe
machen sie zum Allrounder fUr Suppen,
Salate oder Reis.

Offene
Mais-Reis-
Lasagne mit
Tahin-Sauce

** MITTELSCHWER, GLUTENFREI,
KALORIENARM, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

1 runde Bio-Zucchini (ca. 250 g;
z.B. Bio-Laden)
* 50 g Salzzitronen
« 20 g Butter
« 15 g glutenfreies Mehl (z.B. von Schar)
* 300 ml Milch
«Salz
* 45 g helles Tahin
« 1 rote Spitzpaprika (ca. 90 g)
« 2 Beete Sakura-Kresse (grion und violett;
ersatzweise Shiso-Kresse; Asia-Laden)
« 2 Tl geschalte helle Sesamsaat
« 1 El Olivenél
* 1 Tl milder WeiBweinessig
« 12 Mais-Reis-Lasagneblatter
(z.B. von Byodo oder von Felicia;
z.B. Uber www.violey.com)
AuBerdem: Kichengarn

1. Zucchini waschen, in ein Stuck Back-
papier einwickeln und mit Kuchengarn
zubinden. Zucchini im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Gas 2—3, Umluft
160 Grad) auf der 2. Schiene von unten
25 Minuten garen.

2. Inzwischen fur die Béchamel-Sauce
Salzzitronen fein hacken. Butter in einem
Topf zerlassen, Salzzitronen zugeben und
Mehl unterruhren. Mit Milch verruhren
und offen bei milder Hitze 10 Minuten

leicht samig einkochen lassen, dabei ofter
umruhren. Sauce mit Salz wurzen, Tahin
unterruhren und mit dem Schneidstab
fein purieren. Sauce durch ein feines Sieb
gieRen, stark durchdrucken und beiseite-
stellen. Falls die Sauce beim Erkalten

zu stark eindickt, mit etwas Wasser oder
Milch verdunnen.

3. Paprika putzen, waschen und bis zum
Stielansatz quer in dunne Ringe schneiden,
Kerne dabei entfernen. Kresse von den
Beeten schneiden, mit feuchtem Kuchen-
papier bedecken und beiseitestellen.
Sesamsaat in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten, leicht mit Salz wurzen
und auf einem Teller abkuhlen lassen.

4.0l in einer groken Pfanne erhitzen.
Paprikaringe darin 1-2 Minuten braten
und mit Salz wurzen. Essig unterrUhren
und abgedeckt warm stellen. Zucchini aus
dem Ofen nehmen, Backpapier entfernen.
Zucchini quer in feine Scheiben schneiden
und in der Pfanne mit den Paprikaringen
warm halten. Lasagneblatter 12—-13 Mi-
nuten in reichlich kochendem Salzwasser
garen, dabei ofter umrUhren, damit sie
nicht zusammenkleben.

5. Inzwischen eine groBe Schussel mit
heiBem Salzwasser beiseitestellen. Kurz
vor dem Servieren Sauce unter RUhren
stark erhitzen und mit dem Schneidstab
schaumig aufmixen. Lasagneblatter aus
dem kochenden Wasser in die Schussel
mit dem heiBen Wasser geben. Lasagne-
blatter zUgig einzeln aus dem Wasser
nehmen, kurz abtropfen lassen und quer
halbieren. Jeweils 4—6 LasagnestUcke mit
Zucchini auf vorgewarmte Teller schichten
und mit aufgeschaumter Sauce Ubergielen.
Mit Paprika, Kresse und Sesam bestreuen
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:25 Stunden
PRO PORTION 9 gE, 16 gF, 47 g KH =
384 kcal (1610 kJ)

,<Lasagneblitter aus
Mais- und Reismehl
sind eine glutenfreie
Alternative zu den
herkommlichen aus
Hartweizengriels.”

»e&t«-Profi-Tipp

Vorspeisen - FUR GASTE e&t
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Kurkuma-
Rahmsuppe

mit Garnelen

** MITTELSCHWER,
GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 3 Hahnchenkeulen (a ca. 250 g)

« 1 Bund Suppengrin (Sellerie, Moéhren,
Lauch)

*1 Zwiebel

« 1 El Koriandersaat

« 2 El Szechuan-Pfeffer

«Salz

« 80 g Schalotten

« 300 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

« 20 g frischer Ingwer

«12 Garnelen (aca. 15 §g;
ohne Kopf und Schale)

* 1 Tl Schwarzkimmelsaat

* 6 Tl ungerostetes Sesamol

« 10 g Butter

« 2 Tl gemahlene Kurkuma

« 80 ml trockener Sherry

+ 200 ml Schlagsahne

« Pfeffer

« 4 Stiele Zitronenmelisse

« 2 El Olivendl

1. FUr die Bruhe Hahnchenkeulen waschen.

Suppengrun putzen, eventuell schalen,
waschen. Sellerie und Moéhre inca. 1 cm
groBe Wurfel, Lauch in 5 mm dicke Ringe
schneiden. Zwiebel ungeschalt halbieren.

2. Hahnchenkeulen, Suppengrun, Zwiebeln,

Koriandersaat, Szechuan-Pfeffer und

1 Tl Salz mit 1,5 | kaltem Wasser in einen
ausreichend groken Topf geben. Langsam
aufkochen lassen, Hitze reduzieren und

1 Stunde halb zugedeckt bei milder
Hitze leise kochen lassen, dabei die
aufsteigenden Trubstoffe immer wieder
mit einer Schaumkelle abschopfen.

3. Inzwischen Schalotten in feine Streifen
schneiden. Kartoffeln schalen und in
dunne Scheiben schneiden. Ingwer
schalen und fein reiben. Garnelen am
RUcken entlang leicht einschneiden,
entdarmen und kalt stellen.

4. Fur das Schwarzkummelol Schwarz-
kummel im Marser sehr fein mahlen.
In ein Schalchen geben und mit dem
Sesamol verruhren.

5. Aus der BrUhe die Hahnchenkeulen
herausheben und auf einem Backblech
leicht abkUhlen lassen. Bruhe durch ein
feines Sieb in einen weiteren Topf gieRen
und gut abtropfen lassen, nach Belieben
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abschmecken. 1 | Bruhe abmessen und
beiseitestellen. Die Haut von den Keulen
entfernen. Fleisch von den Knochen losen,
dabei Fett, Knorpel und Sehnen entfernen.
Fleisch in kleine Stucke schneiden und
abgedeckt warm stellen.

6. Butter in einem Topf zerlassen. Schalot-
ten darin bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten
glasig dunsten. Mit Kurkuma bestauben
und weitere 2 Minuten dunsten. Mit
Sherry abldéschen und fast vollstandig
einkochen lassen. Kartoffeln zugeben,
mit 1 | HOhnerbruUhe auffullen und
12—-15 Minuten bei mittlerer Hitze halb
zugedeckt kochen lassen. Sahne zugieRen,
kurz aufkochen lassen und mit dem
Schneidstab sehr fein mixen. Mit Salz,
Pfeffer und Ingwer wurzen.

7. Zitronenmelisseblatter von den Stielen
abzupfen. Ol in einer kleinen beschich-
teten Pfanne erhitzen. Garnelen darin bei
mittlerer bis starker Hitze knapp 1 Minute
rundum braten. Suppe in vorgewarmte
tiefe Teller fullen. Garnelen und Hahn-
chenfleisch darauf verteilen und jeweils
mit 1% Tl Schwarzkummelaol betraufeln.
Mit Zitronenmelisse garnieren und sofort
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
PRO PORTION 36 g E, 36 g F, 158 KH =
549 kcal (2300 kJ)

LZitronenmelisse
ist bis in den Herbst
hinein frisch
erhiltlich. Trocknet
man sie vorsichtig,
z.B. im Strauldchen,
luftig und schattig
héngend, bleibt ihr
typisches Zitronen-
schalenaroma
erhalten.”

»e&t«-Profi-Tipp

Kartoffel-
Tonnato mit

Mesclun-Salat

* EINFACH,
GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 1 kg mittelgroBe neue Kartoffeln
« 3 Lorbeerblatter

«Salz

« 150 g Thunfisch (in OI)

« 2 Sardellenfilets (in Ol)

* 50 ml Geflogelfond

« 6 El Zitronensaft

« 200 g Mayonnaise

« 10 El Olivenol

« Pfeffer

» Zucker

« Cayennepfeffer

« 5 El Sonnenblumenkerne

» 1 Tl mittelscharfer Senf

» 10 Radieschen

» 100 g Mesclun-Salat-Mischung
« 20 Kapernapfel

1. Kartoffeln sorgfaltig waschen und
ungeschalt mit den Lorbeerblattern in
kochendem Salzwasser 20-25 Minuten
weich garen.

2. Inzwischen Thunfisch und Sardellen

im Sieb abtropfen lassen. Abgetropften
Fisch, Geflugelfond und 4 El Zitronensaft
im Blitzhacker fein purieren. Mayonnaise,
6 EI Ol, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und

1 Prise Cayennepfeffer zugeben und glatt
puUrieren. Die Sauce abschmecken und
beiseitestellen.

3. Kartoffeln abgieRen, kurz ausdampfen
lassen und pellen.

4. Sonnenblumenkerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten.

5. FUr das Salat-Dressing restliches Ol in
einer Schale mit restlichem Zitronensaft,
Senf, Salz und Pfeffer verrUhren. Radies-
chen putzen, waschen und in Spalten
schneiden. Salat verlesen, waschen und
trocken schleudern. Kapernapfel im Sieb
abtropfen lassen.

6. Kartoffeln quer in ca. 5 mm dicke
Scheiben schneiden und mit der Sauce auf
Tellern anrichten. Salat, Kapernapfel und
Radieschen mit dem Dressing mischen
und auf den Kartoffelscheiben verteilen.
Mit Sonnenblumenkernen bestreuen und
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

PRO PORTION 18 g E, 70 g F, 40 g KH =
894 kcal (3742 kJ)

Text: Inken Baberg
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VORSPEISE

Erbsensuppe mit
Minzschaum

Schusselreize: Minzfrische, ErbsensuRe
und Lauchscharfe harmonieren nicht nur farblich.
Muskat-Minz-Sahne setzt noch einen drauf.
Rezept Seite 24
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, | MAL EBEN
./ | GEZAUBERT

\ ¥ MANCHMAL FEHLT DIE ZEIT, UM GASTE
AUFWENDIG ZU BEKOCHEN. UNSER
FESTLICHES MENU LASST SICH DAS
NICHT ANMERKEN. ES KOMMT MIT
WENIGEN ZUTATEN AUS, IST IN
EINEINHALB STUNDEN ZUBEREITET -
UND AUF KOMPLIMENTE ANGELEGT.
GIBT ES NICHT? OH DOCH!

S~

I VORSPEISE

DESSERT




~
> ) —
HAUPTSPEISE 4
~ Schweinefilet mit t/
Kartoffelstampf -
Auf cremigem Kartoffelstampf, inmitten 2
von gerosteter Paprika, hat in Salbei gebratenes .
Schweinefilet seinen groRen Auftritt. . ._;'j""
Rezept Seite 24 X i 5
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DESSERT

Vanilleeis mit

Cognac-Kirschen

Happy End: Beschwipstes Kirschkompott lasst sich
nach hitzigen Debatten auf Vanilleeis ein.
Rezept Seite 25



*Cognac-Kirschen kochen und
abgedeckt beiseitestellen

*Minze und Sahne mischen und
kalt stellen

sFleisch aus dem Kithlschrank
nehmen (temperieren)
eErbsensuppe kochen und
abgedeckt beiseitestellen

*Fiir den Stampf Kartoffeln
schilen

ePaprika putzen und schneiden

¢ Kartoffeln garen

*Dessertschalen kiihl stellen

eMinzsahne aufschlagen

*Suppe erwirmen, Minze
schneiden

*Vorspeise anrichten
und servieren

*Hauptspeise fertigstellen
und servieren

eCognac-Kirschen erhitzen
und mit Eis servieren

N\CE

24 e&t FUR GASTE - Men0 Schnell

VORSPEISE

Griine Erbsen-
suppe mit

Minzschaum
* EINFACH, SCHNELL

FUr 4 Portionen

« 2 Stiele Minze

« 100 ml Schlagsahne
+50 g Lauch

« 50 g Schalotten

« 1 El Butter (10 g)

* 4 El Wermut

* 450 g TK-Erbsen

* 500 ml Kalbsfond

«Salz

« Pfeffer

« Muskat (frisch gerieben)
* 4—8 Grissini (dOnne Brotstangen)

1. Minzblatter von den Stielen abzupfen.
6 Minzblatter mit Sahne UbergieRen

und kalt stellen. Lauch putzen, waschen,
abtropfen lassen. Lauch und Schalotten
fein wurfeln.

2. Butter in einem Topf zerlassen. Lauch
und Schalotten darin bei mittlerer Hitze
5 Minuten glasig dunsten. Wermut
zugieRen und einkochen lassen. Erbsen
und Fond zugeben und zugedeckt

8 Minuten kochen lassen. Mit dem
Schneidstab fein purieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. Minze aus der Sahne entfernen. Sahne
halbsteif schlagen, mit Salz, Pfeffer und

Muskat wurzen. Restliche Minzblatter in
feine Streifen schneiden. Suppe mit

Minzschaum, Minze und Grissini servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 10 8E, 12gF, 19gKH =
254 kcal (1067 kJ)

HAUPTSPEISE

Schweinefilet
mit Salbei und
Kartoffelstampf

* EINFACH, SCHNELL

FUr 4 Portionen

» 800 g mehligkochende Kartoffeln
«Salz

« 500 g Mini-Paprikaschoten

« 3 El Olivendl

« Pfeffer

« 4 Schweinefilets (a 150 g)

« 80 g Butter

« 6 Blatter Salbei

* 250 ml Milch

« Muskat (frisch gerieben)

1. Kartoffeln schalen, waschen und
vierteln. In kochendem Salzwasser in
20 Minuten weich garen.

2. Paprika waschen, langs halbieren und
entkernen, dabei die Stiele stehen lassen.
2 EI Ol in einer Pfanne erhitzen. Paprika-
halften darin rundum braten, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und bei geringer
Hitze warm halten.

3. Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen.
Fleisch darin rundum goldbraun anbraten.
40 g Butter und Salbei zugeben, mit

Salz und Pfeffer wurzen und im vorge-
heizten Backofen bei 120 Grad (Gas

nicht empfehlenswert, Umluft 100 Grad)
10 Minuten garen.

4. Milch und restliche Butter aufkochen.
Kartoffeln abgieBen und zuruck in

den Topf geben. Die kochende Butter-
Milch-Mischung darUbergieRen. Kartoffeln
stampfen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Mit Fleisch, Salbeibutter
und Paprika servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

PRO PORTION 39 g E, 29 gF, 31 gKH =
559 kcal (2345 kJ)

Text: Sarina Hunkel; Rezepte und Foodstyling: Hege Marie Koster; Fotos: Andrea Thode ; Styling: Katrin Heinatz



DESSERT

Vanilleeis mit
Cognac-

Kirschen
* EINFACH, SCHNELL

Fur 4 Portionen

« 1 Vanilleschote

* 200 g TK-Kirschen
(ersatzweise aus dem Glas)

* 30 g Zucker

« 4 El Orangensaft

« 4 El Cognac

« 1 Tl Speisestarke

« 30 g Amarettini (italienische
Mandelkekse)

« 4 Kugeln Vanilleeis

1. Vanilleschote langs einritzen und das
Mark herauskratzen. Kirschen, Zucker,
Orangensaft, Vanilleschote und -mark

in einem Topf aufkochen. Cognac und
Starke verrUhren und unter RUhren zu
den Kirschen gieRen. Das Kompott unter
Ruhren 1 Minute leise kochen.

2. Amarettini zerdrucken. Kurz vor dem
Servieren Kugeln vom Vanilleeis ab-
stechen und in gekUhlte Schusseln geben.
Mit heiBen Kirschen und Amarettini-
Broseln servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten
PRO PORTION 2gE,48F,32gKH =
205 kcal (855 kJ)

,Eis und heild -
fiir den Klassiker
empfehlen wir
tiefgekiihlte
Kirschen. Die
bringen eine
schone Siure mit.
Alternativ gehen

auch Kirschen aus
dem Glas.”

»e&t«-Profi-Tipp




FISCH

Ofenlachs mit Linsengemiise und Safransud
Reisnudeln mit Sablingsfilet und Blattspinat
Katalanischer Meeresfriichte-Reis-Eintopf
Zanderfilet mit SiifSkartoffelstampf
Fisch-Pie mit Kartoffel-Pastinaken-Piiree

Lachs mit Kohlrabi-Radieschen-Gemiise
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Ofenlachs mit
Linsengemiise
und Safransud

ieblingsfarbe Rosa: Nach nur
iertelstondchen im
der.Fisch herrlich saftig.
d erganzt




,

Reisnudeln mit Saiblings-
filet und Blattspinat

Stippvisite in Asien: Der Fisch wird vor dem Braten
in einer Mischung aus Kardamom, Szechuan-Pfeffer
und Koriandersaat gewUrzt, Thai-Basilikum und
Kirschtomaten setzen frische Akzente.

Rezept Seite 31




Katalanischer
Meeresfriichte-
Reis-Eintopf
Kaisergranat und Garnele geben hier
den Ton an. Mit zweierlei Muscheln,

Rundkornreis und Koriandergrin',
ein richtig guter Fang. Rezept Seite 32
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Ofenlachs mit
¥ Linsengemiise
& und Safransud

* EINFACH, RAFFINIERT

* 200 g Berglinsen

« 2 Schalotten

« 1 Knoblauchzehe

« 10 El Olivendl

+ 500 g Kirschtomaten

« 5 Stiele Dill

«Salz

« Pfeffer

« 1 El siBer Senf

« 4 El Limettensaft

* 6 Fruhlingszwiebeln

* 100 ml trockener WeiBwein

* 500 ml Gemusebruhe

« 2 Doschen Safranfaden (a 0,1 g)

« 1 Tl Piment d’Espelette

* 600 g Bio-Lachsfilet (ohne Haut
und Graten)

« 8 Stiele Thymian

AuBerdem: ofenfeste Form (18 x 25 cm),

hitzebestandige Klarsichtfolie

FUr 4 Portionen

1. FUr das Gemuse Linsen im Sieb hei
abspulen und abtropfen lassen. 1 Schalotte
und die Knoblauchzehe fein wurfeln.

2 EI' Ol im breiten Topf erhitzen. Schalotten
und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze
glasig dunsten. Linsen und 400 ml Wasser
zugeben, aufkochen und bei milder Hitze
zugedeckt 25 Minuten garen.

2. Inzwischen Kirschtomaten waschen,
halbieren. Dillspitzen von den Stielen
zupfen und fein schneiden. Gegarte
Linsen mit Salz, Pfeffer, Senf und 3 El
Limettensaft wurzen, etwas abkuhlen
lassen. Kirschtomaten und Dill untermi-
schen. Linsen-Tomaten-Gemuse abgedeckt
beiseitestellen.

3. FUr den Safransud restliche Schalotte in
feine Ringe schneiden. Fruhlingszwiebeln
putzen, waschen. WeiRe, hell- und dunkel-
grune Teile getrennt in 5 cm lange Stucke
schneiden (weiBe Teile gegebenenfalls
langs halbieren). In einem breiten Topf

2 El Ol erhitzen und Schalotten darin

2—-3 Minuten bei mittlerer Hitze glasig
dunsten. Mit WeiBwein abloschen und auf
die Halfte einkochen lassen. Mit Bruhe
auffullen, aufkochen und mit Safran,

Salz, Pfeffer, 2 Tl Piment d'Espelette und
restlichem Limettensaft wurzen. Die
weiken Teile der FrUhlingszwiebeln in den
kochenden Safransud geben, 2 Minuten
garen, dann die hellgrunen Teile zugeben,
2 Minuten garen. Dunkelgrune Teile

zugeben, 2 Minuten fertig garen. Sud mit
Salz abschmecken, den Topf vom Herd
nehmen.

4. Lachs in 4 Portionen schneiden.

4 E|l Ol in eine ofenfeste Form geben.
Thymianblatter von den Stielen abzupfen
und die Halfte davon in die Form
streuen. LachsstUcke darauflegen, mit
restlichem Ol betraufeln und mit rest-
lichem Thymian bestreuen. Form mit
Frischhaltefolie verschlieBen, Lachs im
vorgeheizten Backofen bei 120 Grad
(Gas 1, Umluft 100 Grad) auf der 2. Schiene
von unten 15 Minuten garen.

5. Linsengemuse und Fruhlingszwiebel-
Safran-Sud nochmals erwarmen und

mit dem Lachs auf vorgewarmten tiefen
Tellern anrichten. Lachs mit restlichem
Piment d'Espelette bestreuen, servieren.
Dazu passt Baguette.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde

PRO PORTION 44 gE,388F,29gKH =
673 kcal (2819 kJ)

Reisnudeln mit
Saiblingsfilet
und Blattspinat

* EINFACH, RAFFINIERT

Fur 4 Portionen

* 80 g Schalotten

» 7 El Olivenol

* 80 ml Wermut (z.B. Noilly Prat)

* 200 ml WeiBwein

* 300 ml Gemusefond

* 250 ml Schlagsahne

« fein abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone

«Salz

« Pfeffer

« 5 Kardamomkapseln

» 1 Tl Szechuan-Pfeffer

1 El Koriandersaat

» 4 Saiblingsfilet (a 130 g; ohne Haut
und Graten)

« 100 g Babyleaf-Spinat

« 300 g Reisbandnudeln

« 20 gelbe Kirschtomaten

* 150 g Créme fraiche

« 8 Stiele Thai-Basilikum

1. FUr die Sauce Schalotten langs halbieren
und in feine Scheiben schneiden. 1 El Ol
in einem Topf erhitzen, Schalotten darin
glasig dunsten. Mit Wermut abldschen
und fast vollstandig einkochen lassen.
Wein zugeben, auf die Halfte einkochen
lassen. Fond zugeben und auf 200 ml

einkochen lassen. Sahne und Zitronen-
schale zugeben und auf 400 ml einkochen
lassen. Sauce mit dem Schneidstab

sehr fein purieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Abgedeckt warm stellen.

2. Kardamomkapseln im Morser auf-
stoBen, die Kapselschalen entfernen.
Kardamomsamen mit Szechuan-Pfeffer
und Koriandersaat im Morser fein
zerstoken. Saiblingsfilets rundum mit der
GewUrzmischung bestreuen. Abgedeckt
beiseitestellen.

3. Spinat verlesen, waschen und trocken
schleudern. Reisnudeln nach Packungsan-
weisung zubereiten.

4. 4 E| Ol in einer groRen beschichteten
Pfanne erhitzen, Fischfilets darin bei
mittlerer bis starker Hitze von jeder Seite
2 Minuten braten, dabei leicht mit

Salz wurzen. Pfanne von der Herdplatte
ziehen, Fisch 5—6 Minuten darin gar
ziehen lassen. Restliches Ol in einer
kleinen Pfanne erhitzen, Tomaten darin
bei mittlerer Hitze 3—4 Minuten dunsten.

5. Zitronensauce in einem groken flachen
Topf oder einer groBen Pfanne mit

Creme fraiche verruhren, kurz aufkochen.
Nudeln abgieRen, kurz abtropfen lassen.
Mit dem Spinat in die heiRe Sauce

geben und vorsichtig durchschwenken.
Fischfilets grob in Stucke zerteilen, mit
Nudel-Spinat-Mischung und Kirschtomaten
auf vorgewarmten tiefen Tellern anrichten.
Mit abgezupften Thai-Basilikumblattern
bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde

PRO PORTION 31 g8E,51gF,69gKH =
898 kcal (3764 kJ)

Szechuan-Pfeffer
schmeckt leicht
zitronig und erzeugt
aufZunge und
Lippen ein
charakteristisches
feines Prickeln.

»e&t«-Profi-Tipp

Fisch - FUR GASTE e&t

31



Katalanischer
Meeresfrichte-
Reis-Eintopf

** MITTELSCHWER,
RAFFINIERT

Fur 4 Portionen

* 400 g Miesmuscheln

» 250 g Venusmuscheln

* Meersalz

+80 g Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

« 8 Stiele glatte Petersilie

« 500 g Tomaten

« 200 g Kabeljaufilet (ohne Haut)

» 2 Kaisergranate (a ca. 120 g; ersatzweise

4 Stick a 80 g; beim Fischhandler
vorbestellen; ersatzweise Garnelen)

« 4 El Olivendl

« 1 frisches Lorbeerblatt

« 250 g Rundkornreis

« 200 g Riesengarnelen (ohne Kopf und
Schale, entdarmt; z.B. Black Tiger)

« 6 Stiele Koriandergrin

« 2 Tl Chiliflocken

« 1 Tl mildes gerdauchertes Paprikapulver
(Pimentoén)

« 2 El Zitronensaft

1. Eine Schussel mit kaltem Wasser fUllen
und 1 Tl Meersalz zugeben. Muscheln

1 Stunde hineinlegen (damit sie entsan-
den), Wasser dabei mehrmals wechseln.

2. Zwiebeln und Knoblauch fein wurfeln.
Petersilie mit den Stielen grob schneiden.
Tomaten waschen, Stielansatze keilformig
herausschneiden und Tomaten in 1 cm
groke Wurfel schneiden. Kabeljaufilet
eventuell entgraten und in 3 cm groRe
StUcke schneiden. Kaisergranate abspulen
und abtropfen lassen.

3. Olivenol in einem breiten Topf erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch darin hellbraun
anbraten, Petersilie zugeben und 1 Minute
mitbraten. Tomaten und Lorbeerblatt
zugeben und 5 Minuten unter RUhren
dunsten. 1 | Wasser zugieRRen, aufkochen
und Reis zugeben. Zugedeckt 10 Minuten
bei mittlerer Hitze garen.

4. Inzwischen Muscheln ins Sieb gielRen,
abspulen, abtropfen lassen. Geoffnete und
beschadigte Muscheln entfernen. Garnelen
waagerecht halbieren. Korianderblatter
von den Stielen abzupfen, grob schneiden.

5. Kaisergranate zum Reis geben und

1 Minute zugedeckt mitgaren. Kabeljau
und Muscheln zugeben, 2 Minuten
zugedeckt mitgaren. Garnelen zugeben,
2 Minuten zugedeckt mitgaren. Sobald
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sich alle Muscheln geoffnet haben, Eintopf
vom Herd nehmen (geschlossene Muscheln
entfernen). Eintopf mit Meersalz, Chili-
flocken, Paprikapulver und Zitronensaft
abschmecken, mit Koriandergrun bestreuen
und servieren. Dazu passt Baguette.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Zeit zum
Wassern 1 Stunde

PRO PORTION 33 g8E, 13gF,57gKH =
494 kcal (2072 kJ)

Wer Raucharomen
nicht so gern
mag, kann das
geriucherte
Paprikapulver
durch edelsiildes
ersetzen.

»e&t«-Profi-Tipp

Zanderfilet mit
SuifSkartoffel-
stampf

** MITTELSCHWER,
RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

PUREE UND COLESLAW

« 1 SuBkartoffel (300 g)

* 500 g Hokkaido-Kurbis

« 1 El neutrales Ol (z.B. Maiskeimol)

«Salz

« Pfeffer

« Muskat (frisch gerieben)

« 40 g Butter

* 150 g Mdhren

« 250 g roter Chinakohl (ersatzweise
junger Rotkohl)

* Zucker

« 20 g Walnusskerne

« Chiliflocken

* 2 Tl Créeme fraiche

« 1 El Schnittlauchroélichen

GURKENSAFT UND ZANDER

« 1 gruner Apfel

« 1 Bio-Salatgurke

« 30 g frischer Meerrettich

« 3 Stiele Dill

« 4 Stiele Borretsch

«Salz

+ 1-2 Tl Agavendicksaft

+ 700 g Zanderfilet (mit Haut)

« 2 El neutrales Ol (z.B. Maiskeimél)

« Pfeffer

« 1 El Butter (10 g)

« > Tl fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
AuBerdem: Entsafter

1. FUr das Puree SuRkartoffel schalen und
in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Kurbis
waschen, halbieren, Kerne und weiches
Inneres mit einem Loffel herausschaben.
KUrbis in Spalten schneiden. Vorbereitetes
Gemuse auf einem Bogen Backpapier
verteilen, mit Ol betraufeln und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wurzen. Butter in
Flockchen darauf verteilen. Backpapier
wie ein Packchen verschlieRen und auf
ein Backblech geben. Im vorgeheizten
Backofen auf der 2. Schiene von unten bei
200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad)
45-50 Minuten garen.

2. Inzwischen fur den Coleslaw Mohren
schalen und in feine Streifen hobeln.
Chinakohl putzen, waschen und in sehr
feine Streifen schneiden. Mit Salz, Pfeffer
und 1 guten Prise Zucker wurzen und mit
den Handen nicht zu stark durchkneten.
Walnusse grob hacken und zugeben.

3. FUr den Gurkensaft Apfel waschen,
achteln und entkernen. Gurke waschen,
langs vierteln und die Kerne entfernen.
Meerrettich schalen und grob zerkleinern.
Krauter mit Stielen grob schneiden.

Alles mischen und in einem Entsafter
entsaften. Gurkensaft mit Salz und
Agavendicksaft abschmecken, kalt stellen.

4. Gemusepackchen aus dem Ofen nehmen.
Backpapier offnen. Gemuse mit einer
Gabel grob zerdrucken. Mit Salz und
Chiliflocken abschmecken. Im ausgeschal-
teten Backofen warm stellen.

5. Zanderfilet in 8 Stucke schneiden.

Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Zander darin mit der Hautseite nach
unten bei mittlerer Hitze 6 Minuten
knusprig braten, mit Salz und Pfeffer
wuUrzen. Butter zugeben, Filets wenden
und 1 Minute fertig braten. Butter mit
Zitronenschale wurzen.

6. Creme fraiche locker unter den Coleslaw
heben. SURkartoffelstampf, Coleslaw

und Fischfilets auf Tellern verteilen. Mit
Schnittlauch und nach Belieben Rote-
Bete-Chips (siehe Rezept Seite 35)
bestreuen. Etwas Gurkensaft angieRen,
mit Zitronenbutter betraufeln und sofort
servieren. Restliche Chips und restlichen
Gurkensaft dazu servieren.
ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

PRO PORTION 38 gE,25gF, 40 gKH =
566 kcal (2374 kJ)



Rezept und Foodstyling: Katja Baum, Marcel Stut; Foto: Thorsten Suedfels; Styling: Krisztina Zombori

Fisch-Pie

Versteckspiel: Der knusprige Deckel aus
Kase und Kartoffel-Pastinaken-Piree
verbirgt ungeahnte Schatze. Denn darunter
schwimmen Kabeljau, Garnelen und
Raucherforelle in sahniger Senfsauce.
Rezept Seite 35
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Rote-Bete-Chips

* EINFACH, VEGAN

FUr 4 Portionen (als Beilage)

« 3 mittelgroRe Rote Bete

« 2 El neutrales Ol (z.B. Maiskeimol)
AuBerdem: Kichenhandschuhe,
Aufschnittmaschine (ersatzweise
Gemusehobel)

1. Backofen auf 120 Grad Umluft (Gas 1,
Ober-/Unterhitze 130 Grad) vorheizen.
Beten schalen (Kuchenhandschuhe
benutzen!), mit der Aufschnittmaschine
in 3 mm dunne Scheiben schneiden. Auf
2 mit Backpapier belegten Backblechen
verteilen, mit je 1 El Ol dUnn betraufeln.

2. Ein Backblech auf die unterste Schiene,
das andere auf die 2. Schiene von oben
in den heiBen Backofen schieben (bei
Ober-/Unterhitze und bei Gas die Bleche
nacheinander jeweils auf die mittlere
Schiene schieben). Rote-Bete-Scheiben
1:30 Stunden trocknen lassen, dabei alle
30 Minuten die BackofentUr kurz offnen,
damit die Feuchtigkeit entweichen kann.
Bete-Scheiben mit einer Palette vorsichtig
wenden und weitere 30 Minuten trocknen.

3. Aus dem Backofen nehmen und
vollstandig abkuhlen lassen. Rote-Bete-
Chips zum Zanderfilet (siehe Rezept
Seite 32) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus
Trockenzeit 2 Stunden

PRO PORTION 1 8E,5g8F, 6 gKH =
77 kcal (322 kJ)

Fisch-Pie
* EINFACH,

GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

Fur 4 Portionen

« 300 g Pastinaken
* 600 g Kartoffeln
«Salz
* 50 g Cheddar (am StUck;
z.B. von Kerrygold)
» 80 g Butter
« 120 ml Milch
* Muskat (frisch gerieben)
« 400 g Kabeljaufilet (mit Haut)
+ 400 g Garnelen (ohne Schale; entdarmt)
* 200 ml trockener WeiBwein
* 600 Gefligelfond
« 100 g geraucherte Forellenfilets
* 30 g Mehl
« 250 g Schlagsahne

« 2 El grober Senf

« 2 El Zitronensaft

« Pfeffer

* 200 g Champignons

« 1 Knoblauchzehe

« 6 Stiele Dill

« 2 El neutrales 0l (z.B. Distelol)

« 1 Tl fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
AuBerdem: Kartoffelpresse, runde
Auflaufform (24 cm @)

1. Pastinaken und Kartoffeln schalen,
waschen, grob schneiden und in kochen-
dem Salzwasser 25-30 Minuten garen.
Kase fein reiben. Gemusemischung
abgieRen und durch die Kartoffelpresse
drucken. 40 g Butter, Milch, Muskat und
Salz zugeben. Kase untermischen.

2. Inzwischen Kabeljau entgraten und in

4 gleich groRe Stucke schneiden. Garnelen
langs halbieren. Wein und Geflugelfond

in einer Pfanne aufkochen. Kabeljau,
Garnelen und Forelle zugeben und bei
milder Hitze 6 Minuten ziehen lassen.
Fisch und Garnelen aus dem Fond heben
und auf eine Platte setzen. Fischhaut
entfernen. Fond auf ca. 250 ml einkochen.

3. 30 g Butter in einem Topf bei schwacher
Hitze zerlassen. Mehl durch ein feines
Sieb einstreuen und unterruhren. Unter
standigem RUhren mit eingekochtem

Fond und Sahne auffullen und bei milder
Hitze 5 Minuten leicht kochen lassen,

ab und zu umruhren. Senf und Zitronen-
saft untermischen, mit Salz und Pfeffer
wuUrzen, lauwarm abkuhlen lassen.

4. Pilze putzen, halbieren. Knoblauch
fein hacken. Dillspitzen von den Stielen
zupfen und grob hacken.

5.0l in einer Pfanne erhitzen, Pilze darin
5-6 Minuten bei starker Hitze braten.
Knoblauch zugeben und 1-2 Minuten
mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

6. Fisch in Stucke zerzupfen. Mit Garnelen
und Pilzen in der Auflaufform verteilen.
Mit Dill und Zitronenschale bestreuen und
mit der Senf-Béchamelsauce auffullen.
Kartoffelmasse mit einem Loffel darauf
verteilen und glatt streichen. Restliche
Butter in Flockchen darauf verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Gas 3, Umluft nicht empfehlenswert)

auf der mittleren Schiene 30-35 Minuten
goldbraun backen. Fisch-Pie aus dem
Ofen nehmen, 5 Minuten ruhen lassen
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus
Garzeit 1 Stunde

PRO PORTION 56 g E, 508 F, 39 g KH =
867 kcal (3632 kJ)

Lachs mit
Kohlrabisalat

* EINFACH

Fur 2 Portionen

* 60 g Honig

« 4 El salzarme Sojasauce

« 2 Sticke Lachsfilet (a ca. 200 g;
am besten das Mittelstick)

» 100 g Kohlrabi

« 3 El WeiBweinessig

e Salz

6 Radieschen

4 El Olivenol

« 250 g Pellkartoffeln (am Vortag gekocht)

1 El Butterschmalz (10 g)

- Pfeffer

« 3 Stiele Dill

1. Honig und 2 El Sojasauce in einer
Schale verruhren. Lachs hineingeben mit
Frischhaltefolie bedecken und 40 Minuten
im Kuhlschrank marinieren. Lachs nach
der Halfte der Marinierzeit wenden.

2. Kohlrabi putzen, schalen und in hauch-
dunne Scheiben hobeln (oder schneiden).
Mit 2 El Essig und 1 Prise Salz in einer
Schussel kurz kneten, 5-10 Minuten
ziehen lassen. Radieschen waschen, putzen
und hauchdunn hobeln (oder schneiden).
In einer Schussel mit restlichem Essig

und 1 Prise Salz mischen, 5—-10 Minuten
ziehen lassen.

3. Lachs aus der Marinade nehmen und
trocken tupfen. 1 EI Ol in einer Pfanne
erhitzen. Lachs salzen und bei starker
Hitze 30—-45 Sekunden braten, wenden
und 30-45 Sekunden weiterbraten.
Lachs im vorgeheizten Backofen bei

100 Grad (Gas nicht empfehlenswert,
Umluft 80 Grad) 5—-8 Minuten fertig garen.

4. Inzwischen Kartoffeln pellen und in

5 mm dicke Scheiben schneiden. Schmalz
in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin
bei mittlerer bis starker Hitze 6 Minuten
braten, dabei die Kartoffeln erst wenden,
wenn die Schnittseite knusprig ist.
Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wirzen.

5. Dillspitzen abzupfen, fein schneiden.
Kohlrabi mit 2 El Ol, Radieschen mit
restlichem Ol mischen. Beides auf Teller
geben, dabei leicht abtropfen lassen.

Mit Dill und Pfeffer bestreuen. Lachs
zugeben und mit der restlichen Sojasauce
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

PRO PORTION 44 g8E,498F, 24g8KH =
735 kcal (3077 kJ)

Fisch - FUR GASTE e&t

35



Pancakes

Da sind Sie platt: Verarbeitet zu —_—
Mini-Pancakes sind unsere

Kartoffeln perfekt in Form furs
Pfannchen.

Rezept Seite 41

A _
Mixed Pickles

: mgilht angesauert kommt unser Gemuse aus y
' dem Glas daher. Aber keine Sorge: : i
Paprika, Baby-Mais und Co. prasentieren

sich knackig wie eh und je.
Rezept Seite 41

a3 .r*;
Pfannchen

K P,.La Ia! Dieser Zleggnkase hat Lust auf SuBesJ —

~_Ein Edelbfannchen fur.qgourm % Grill.
. Rezept Selte 42 .
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DIE BEILAGEN

—

Ein Gurkchen in Ehrenkann niemand G ‘ ;‘ ‘ ] ‘ ICH ;

verwehren = schon gar nicht in Form
von suBsaurem Relish...
= e R U N D E

EIN BISSCHEN WIE AUF DER HUTTE
FOHLEN SICH IHRE GASTE BEI
DIESEM RACLETTE. DIE KOSTLICHEN
KASE-PFANNCHEN ERGANZEN
. e\ PASSENDE PICKLES, RELISH UND
N R e o DB T I NUSSHONIG. ALS SUSSE ERFRISCHUNG
) i AR LOCKT IM ANSCHLUSS EIN SORBET

DIE BEILAGEN

DAS DESSERT —

Meni Raclette - FUR GASTE €&t 37



,Die Pancakes auf Basis
von Kartoffeln verbinden
sich toll mit den Aromen
der gegrillten Zutaten.”

»e&t«-Profi-Tipp

Das Warten aufs Pfannchen kann
< endlos erscheinen, aber es lohnt
sich schon allein fOr diesen Moment

Y
A T
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38 e&t FURGASTE - Meny Raclette
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“Wer hat noch mal gesagt, dass
man nicht mit Essen spielen
darf? Beim Raclette ist-buntes

«.w-*Tﬁ!_l!}ﬁ‘ unbedingt erwinscht




Nussha,nlg

e Megenspleler ‘mit dem gewissen Knack-
“{," Neben dem salzigen Kase sorgt. dle SuBe

&% SO PLANEN [ | o T e
SIE IHR MENU §S

A

ZWEI TAGE VORHER Gruyere
Kaum ein Kase verbindet
intensive Vollmundigkeit,
AM VORTAG salzigen Charakter

und feinen Schmelz so elegant
wie der Schweizer Gruyéere —
zu Recht ein Klassiker!

- Brie de Meaux
ZWEI STUNDEN VOR | o 8

\ Franzésischer Rohmilchkase
DEM ESSEN in Reinkultur: Mit kraftig-komplexem
' 42 Aroma und leicht nussiger Note brilliert
der Brie auch in geschmolzener Form

30 MINUTEN VOR
DEM ESSEN

GEGEN ENDE DES
ESSENS

NACH DEM ESSEN

Taleggio o
AuBerlich erkennt man ihnam'- - Y~ ' 4
charakteristischen Rotschimmel, /

im Mund an der -mild-sauerlichen Note,
und dem herrlich cremigen ‘Sglh,melzr-

% g
Keln Wunder dass der Tomme de Chévre so wirzig ’ R
schmeckt - die Ziegen, die die Milch fur ihn geben, ernahren VRGATT 2 g

sich vorwiegend von Wildkrautern aus den Pyrenden.




DIE BEILAGEN

Mixed Pickles

* EINFACH, GUT
VORZUBEREITEN, VEGAN

Fur 2 Glaser (@ 1 | Inhalt)

« 280 ml Reisessig

* 120 ml WeiBweinessig

* 120 g Zucker « Salz

« 1 Tl Koriandersaat

* % Tl Kimmelsaat

« % Tl Pfefferkérner

« 1 kleine rote Paprikaschote
« 125 g Baby-Mais

« 2 rote Zwiebeln

* 3 Mohren

» 150 g Blumenkohl

« 2 Lorbeerblatter
AuBerdem: 2 Schraubglaser (a 1 | Inhalt)

1. Beide Essigsorten, 800 ml Wasser,
Zucker und 4 El Salz in einen Topf geben,
aufkochen und 10 Minuten abkuhlen
lassen. Koriander, KUmmel und Pfeffer-
karner in einer Pfanne ohne Fett anrosten
und zum Essigsud geben.

2. Paprika putzen, waschen, halbieren,
entkernen und langs in ca. 1 cm dicke
Streifen schneiden. Mais langs halbieren.
Zwiebeln in ca. 5 mm dicke Ringe
schneiden. Mohren schalen und langs
vierteln. Blumenkohl! putzen, waschen, in
Roschen teilen. Gemuse in 2 Schraubglaser
fullen. Lorbeerblatter zugeben und mit
dem warmen Essigsud auffullen. Glaser
verschlieBen und mindestens 2 Tage im
KUhlschrank durchziehen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Ziehzeit
PRO PORTION (75g) 1gE,0gF, 6 gKH =
36 kcal (151 KJ)

Nusshonig

* EINFACH, GUT
VORZUBEREITEN

FOr 1 Glas

(300 ml Inhalt)

« 20 g geschalte helle Sesamsaat

* 30 g Mandelkerne (mit Haut)

* 30 g Walnusskerne

* 200 g flussiger Honig

« 4 Stiele Thymian

« 1 Streifen Bio-Zitronenschale

« Pfeffer

AuBerdem: Schraubglas (300 ml Inhalt)

1. Sesamsaat, Mandelkerne und Walnuss-
kerne nacheinander in einer Pfanne ohne
Fett goldbraun rosten.

2.50 g Honig und 50 ml Wasser mit
Thymian, Zitronenschale und % Tl grob
gemahlenem Pfeffer in einem kleinen
Topf aufkochen, dabei den Honig unter
Ruhren auflésen. Vom Herd nehmen und
lauwarm abkUhlen lassen. Restlichen
Honig untermischen, gerostete NUsse
zugeben. Alles in ein Schraubglas fullen.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten
PRO PORTION (30g) 1 8E,58F, 158KH =
113 kcal (473 kJ)

Gewiirzgurken-
Relish

* EINFACH, GUT
VORZUBEREITEN, VEGAN

FUr 1 Glas (500 ml Inhalt)

« 250 g Zwiebeln

« 2 El Ol (z.B. Maiskeimél)
* 250 g GewUrzgurken

« 70 g brauner Zucker

* 125 ml Gurkenlake

» 125 ml Apfelessig

«Salz

« Pfeffer

« Cayennepfeffer

1 El helle Senfsaat

« 2 El Worcestershiresauce
AuBerdem: Schraubglas (500 ml Inhalt)

1. Zwiebeln fein wirfeln. Ol in einem
Topf erhitzen und die Zwiebeln darin
12-15 Minuten bei mittlerer Hitze
goldgelb dunsten.

2. Inzwischen Gewurzgurken in feine
Wourfel schneiden. Gurkenlake auffangen.

3. Zucker zu den Zwiebeln geben und
unter Ruhren schmelzen lassen. GewUrz-
gurken zugeben und mit Gurkenlake

und Essig abloschen. 1 Tl Salz, je 1 Prise
Pfeffer und Cayennepfeffer, Senfsaat
und Worcestershiresauce zugeben und
bei mittlerer Hitze 25-30 Minuten

fast vollstandig einkochen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, in ein Schraubglas
fullen und bis zum Servieren kalt stellen.
ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde

PRO PORTION (50 ¢g) 1 gE, 2gF, 9gKH =
66 kcal (279 kJ)

Kartoffel-

Pancakes

* EINFACH, GUT
VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

FUr ca. 20 Stuck

« 250 g mehligkochende Kartoffeln
(z.B. Bintje)

Salz

* 80 g Mehl

« 1 gestrichener Tl Backpulver

2 Eier (KI. M)

* 130 ml Milch

« % Bund Schnittlauch

2 El Butter (20 g)

1. Kartoffeln waschen und ungeschalt in
kochendem Salzwasser 20—-25 Minuten
weich garen. Anschlieend abgieen und
vollstandig abkUhlen lassen. Kartoffeln
pellen und durch die Kartoffelpresse in
eine Schussel drucken. Mehl und Back-
pulver mischen und zu den Kartoffeln
geben. Eier, Milch und % Tl Salz zugeben
und mit dem Kochloffel zu einem festen
Teig verruhren. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden und unterheben.

2. Je Pancake 1 Flockchen Butter auf
der Raclette-GCrillplatte zerlassen. 1 El
Teigmasse auf die Grillplatte geben und
von beiden Seiten jeweils ca. 2 Minuten
zum goldgelben Pancake braten.
Restlichen Teig ebenso verarbeiten.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus
Abkuhlzeit 20 Minuten

PROSTUCK 1 gE, 2gF, 5gKH = 43 kcal (184 kJ)

Tipp Alternativ konnen die Pancakes auch
in einer beschichteten Pfanne zubereitet
werden. Sie eignen sich wunderbar —
anstelle von Kartoffeln — als Basis fur die
Pfannchen.

,Die Saure von
Relish und
Pickles nimmt
dem Kise
die Schwere.”

»e&t«-Profi-Tipp

Menu Raclette - FUR GASTE e&t

41



INSPIRATIONEN
FURS PFANNCHEN

Was am Ende genau unter den Grill wandert,
bestimmt natiirlich jeder selbst.
Als kleine Anregung kommen hier fiinf Kombinationen,
die uns besonders gut gefallen

Was Sie zusatzlich brauchen

Als Basis pro Pfannchen empfehlen wir
je 2 halbierte Drillingskartoffeln

oder 1 Kartoffel-Pancake (siehe Rezept
Seite 41). Die Mengenangaben unserer
Serviervorschlage beziehen sich jeweils
auf 4 Pfannchen.

DIE PFANNCHEN

Lardo-Kirschtomaten-
Pfannchen

« 2 Zweige Rosmarin

« 60 g Lardo (italienischer fetter Speck;
italienischer Feinkosthandel; in dinnen
Scheiben)

« 100 g bunte Kirschtomaten (halbiert)

» 150 g Taleggio

« Pfeffer

1. Rosmarinnadeln von den Zweigen
abzupfen. Lardo, Tomaten und Taleggio
in die Pfannchen geben, mit Rosmarin
bestreuen und unter dem Raclette-Grill
Uberbacken. Mit Pfeffer bestreuen und
servieren. Dazu passen Mixed Pickles
(siehe Rezept Seite 41).

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten

PRO PFANNCHEN 8 g E, 22 gF, 1 gKH =
239 kcal (985 kJ)

42 e&t FUR GASTE - Menu Raclette

Schinken-Apfel-Pfannchen

« 60 g Kochschinken (in donnen Scheiben)
« 1 Apfel (in feinen Streifen)

+ 150 g Gruyeére (in Scheiben)

« 4 El Pinienkerne

« 2 El Schnittlauchroélichen

1. Kochschinken, Apfelstreifen und
Gruyere in die Pfannchen geben und mit
Pinienkernen bestreuen. Unter dem
Raclette-Grill Uberbacken, mit Schnitt-
lauch bestreuen und servieren. Dazu
passen GewuUrzgurken-Relish und

Mixed Pickles (siehe Rezepte Seite 41).

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten

PRO PFANNCHEN 16 gE, 16 g F, 7 g KH =
250 kcal (1048 kJ)

Triiffel-Brie-Pfannchen

* 50 g Truffel
+ 200 g Brie de Meaux (in Scheiben)
« Pfeffer

1. Truffel in die Pfannchen hobeln, mit
Brie de Meaux belegen und unter dem
Raclette-Grill Uberbacken. Mit Pfeffer
bestreuen und servieren. Dazu passt
Nusshonig (siehe Rezept Seite 41).

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten

PRO PFANNCHEN 11 gE, 11gF, 1 gKH =
153 kcal (642 kJ)

Speck-Pilz-Pfinnchen

« 60 g Tiroler Speck (in dunnen Scheiben)
* 60 g weiBe Champignons
(in dUnnen Scheiben)
* 150 g Raclette-Kase (in Scheiben)
« Pfeffer

1. Speck, Champignons und Raclette-Kase
in die Pfannchen geben und unter dem
Raclette-Grill Uberbacken. Mit Pfeffer
bestreuen und servieren. Dazu passen
GewuUrzgurken-Relish und Mixed Pickles
(siehe Rezepte Seite 41).
ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten

PRO PFANNCHEN 11 gE, 14 gF,0gKH =
179 kcal (751 kJ)

Feigen-Ziegenkise-
Pfannchen

« 2 Feigen (gwaschen, in Spalten)

* 50 g kernlose Weintrauben
(gewaschen, halbiert)

+ 150 g Ziegenhartkase (z.B. Tomme de
Chévre; in Scheiben)

« Pfeffer

1. Feigen, Weintrauben und Ziegenkase
indie Pfannchen geben, unter dem Raclette-
Grill Uberbacken. Mit Pfeffer bestreuen
und servieren. Dazu passen Nusshonig
und Mixed Pickles (Rezepte Seite 41).
ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten

PRO PFANNCHEN 10 gE, 12gF, 6 gKH =
178 kcal (748 kJ)



- Lardo und _
= .“Klr"schtomaten \ .
““""Grermg"sdﬁmg!zender Speck fr%ttggi’omaten

rfaséﬁzuauch Rosmarin-zu ein, meu‘rterr:anes
= Feuerweﬂ'( i‘m'whmforrrkt e g

Kleiner Kniff mit groBem
Die Apfelstreifen verlei
eine ungeahnt

1 ~Speck versetzt Sie dlrekt
:am:aa@ Sklhutte

~

Feigen und
Ziegenkise
"Wer"]iombinationeh von SuB
und Hﬁzhaft schatzt, wird dieses
Pfannchen _Ij_eben =
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DESSERT

Mandarinen-Sorbet
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 7 Kumquats |

« 20 g frischer Ingwer 4

« 160 g Zucker N

3 Zweige Rosmarin

« 2 Blatt weiBe Gelatine

« 5 El Limettensaft (frisch gepresst)

* 400 ml Mandarinensaft (frisch gepresst;
{:a_i. 1 kg Mandarinen)

« 1 Flasche Sekt oder Champagner

AuBerdem: Eismaschine

e&t FUR GASTE - Menu Raclette

DESSERT

Mandarinen-Sorb

ein Schaumbad nach unserem Geschmack

1 Kumquat in feine Scheiben schneiden
und beiseitestellen. Restliche Kumquats ,/
vierteln, das Fruchtfleisch mit einem
scharfen Messer entfernen und die Sch,l;\le

fein hacken. ‘-\

2. Ingwer schalen und in dinne Scheibel
schneiden. 350 ml Wasser in einem.Topf
aufkochen, dabei den Zucker unter RUhren’
darin auflésen. Ingwer und 2 Zweige
Rosmarin zugeben und 5-10 Minuten bei
mittlerer Hitze zu einem Sirup einkochen.

3. Gelatine kurz in kaltem Wasser
einweichen. Rosmarin und Ingwer aus

dem Sirup entfernen. Gelatine tropfnass
zum Sirup geben und unter Ruhren auf-
l6sen. Kumquat-Schale zugeben, Topf vom
Herd nehmen und Sirup abkUhlen lassen.

el

Fruchtiges Sorbet in fein perlendem Champagner —

Gefrierzeit 60 Minuten
RTION2gE,08F 468K
1(1360 kJ)

reiten und bis zur-Verwendung im

‘kihler aufbewahren (20 Minuten vokdem

Servieren im KUhlschrank antauen

lasern anrichten, mit mKtD:;h
nd etwas Rosmarin garnieren
£ _Sekt oder Chanﬁgner auffullen. Sofort

- servieren.
’ZUB'EREITUNGSZEIT 20 Minuten plus

Text: Sarina Hunkel; Reze.pte und Foodstyling: Marcel Stut; Fotos: Julia Hoersch; Styling: Krisztina Zombori
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¢¢  VEGGIE STABCHEN ~
IN DER TIEFKUWLTRUWE

B

WIE DER KLASSIKER
PERFEKT MIT
KARTOFFELPUREE
UND SPINAT

D>

VEGGIE FIIEES IM BACKTEIG:

Wir sind davon Uberzeugt, dass wir die Ernahrung unserer
Zukunft aktiv mitgestalten mussen. Denn Fischbestande

sind endlich und gute alternative Proteinquellen werden GEWINNER IN DER KATEGORIE
immer wichtiger. Dabei sollte guter Geschmack aus natur- “BESTER VEGANER FISCH"
lichen Zutaten kommen und nicht aus dem Labor. :,’

Deshalb findest du auf unserer Zutatenliste auch keine Ge-
schmacksverstarker, Aromen, Farbstoffe oder Konser-
vierungsstoffe, sondern Schwarzwurzeln, Jackfruit, Borlotti
Bohnen, Blumenkohl und Leinél. Pflanzliche Zutaten eben.

So schmeckt Fisch vom Feld auch nicht kiinstlich fischig. Aber ist
das nicht genauso bei frischem Fisch? Bei3 an und liberzeu-
ge dich von den knusprig, saftigen Feldfischen doch einfach
mal selbst.

B>

DIE EURLICHSTE PFLANZLICUE
ALTERNATIVE 2U FISCH.

INSTAGRAM.COM/FISCHVOMFELD | WWWFISCHVOMFELDDE



VORSPEISE

Endivienrahmsuppe
mit Tatar-Broten

Auf das Suppchen hat Madame ganz galant ein
paar knusprige Kichererbsen gestreut, zwischen Tatar
und Baguette blitzt eine Rouille hervor.
Rezept Seite 50




BIENVENUE
EN FRANCE

IHRE GASTE WERDEN IHNEN BEI
DIESEM FORMIDABLEN MENU
EINFACH APPLAUDIEREN MUSSEN.
SUPPE AUS ENDIVIEN, DELIKATER
FISCHTOPF UND TARTE MIT
FRUCHTIGEN ACCESSOIRES SORGEN
FUR EINEN FRANZOSISCHEN
ABEND MIT STIL

VORSPEISE

DESSERT

Menu Franzdsisch - FUR GASTE e&t 47




48 e&t FUR GASTE - Menu Franzdsisch

Fisch und Meeresfriicht
SAU VIR o

| Zum raffinierten Seafood-Ragout mit Pilzén, Estragon und
: Bohnenpuree empfiehlt Monsieur einen‘veritablen Vin rouge.
3 Tk Rezept Seite 50 ‘




SO PLANEN
SIE IHR MENU

AM VORTAG

6 STUNDEN VOR
DEM ESSEN

KURZ BEVOR DIE
GASTE KOMMEN

Cannelé-Tarte mit
Orangenkompott

Inspiration for die vanillige Tarte lieferten die in Frankreich
NACH DER VORSPEISE so beliebten Mini-Kuchlein namens Cannelés. Madame, Monsieur
und Gasten schmeckt dazu ein starker Café noir.
Rezept Seite 51

NACH DER
HAUPTSPEISE




VORSPEISE

Scharfe
Endivien-

rahmsuppe

* EINFACH,
GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 6 Portionen

+ 120 g Kichererbsen (Dose)

« grobes Salz (z.B. Maldon)

« 4 Tl Ducca (nordafrikanische Gewurz-
mischung; z.B. Gber www.ingo-holland.de)

« Piment d’Espelette

« 250 g Kartoffeln

+ 1 Zwiebel (60 g)

« 1 El Butter (10 g)

« %2 Tl Chiliflocken

«Salz

« Pfeffer

* 800 ml GemuUsefond (ersatzweise
Gefligelfond, dann nicht vegetarisch)

« 250 ml Kochsahne (15 % Fett)

+ 200 g Endiviensalat (hellgrune und
griune Blatter)

+ 10 g Kerbel

« 1-2 El Estragonessig

AuBerdem: leistungsstarker Kichenmixer

1. Kichererbsen in ein Sieb abgielken,

kalt abspulen und sehr gut trocken tupfen.
Kichererbsen auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen. Mit grobem
Salz, Ducca und 1 Prise Piment d'Espelette
wurzen. Im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad)

auf der 2. Schiene von oben 20 Minuten
rosten. Aus dem Backofen nehmen und
abkuhlen lassen.

2. FUr die Suppe Kartoffeln schalen,
waschen und grob wurfeln. Zwiebel fein
wuUrfeln. Butter in einem Topf erhitzen,
Kartoffeln und Zwiebeln darin farblos
andunsten. Mit Chili, Salz und Pfeffer
wuUrzen, mit Fond und Sahne auffullen.
Suppe aufkochen und 20 Minuten offen
bei milder Hitze kochen lassen.

3. Inzwischen Salat putzen, waschen und
die dicken Blattrippen aus der Mitte
entfernen. Blatter sehr gut trocken tupfen
und grob schneiden (einige kleine Blatter
zum Garnieren beiseitelegen). Kerbel von
den Stielen abzupfen und grob hacken.

4. Suppe etwas abkuhlen lassen, in einen
KUuchenmixer fUllen und fein purieren.

5. Direkt vor dem Servieren Suppe
erhitzen. Nochmals in den Kuchenmixer
geben, Salat und Kerbel zugeben und

fein purieren. Mit Essig und etwas Piment

50 e&t FUR GASTE - MenU Franzosisch

d'Espelette abschmecken. Suppe in
Tellern anrichten, mit Kichererbsen und
Salatblattern bestreuen. Tatar-Brote
(siehe folgendes Rezept) dazu servieren.
ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

PRO PORTIONS5gE,9gF, 12gKH =
157 kcal (654 kJ)

Tatar-Brote mit Rouille
* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

« 100 g Kartoffeln

« 1 Knoblauchzehe

«Salz

« 2-3 El Zitronensaft

« 1 Déschen Safranfaden (0,1 g)
« 50 g Mayonnaise

« 50 g Vollmilchjoghurt

« . Tl Dijon-Senf

« Piment d’Espelette

» 12 dUnne Scheiben Baguette

« 1-2 El kleine Kapern (Nonpareilles)
« 1 El Kerbelblattchen

« 200 g Rindertatar

« Pfeffer

« grobes Meersalz (z.B. Maldon)
AuBerdem: Kartoffelpresse

1. FUr die Rouille Kartoffeln schalen,
waschen und halbieren. Knoblauch
schalen, halbieren und mit Kartoffeln

in einem kleinen Topf in kochendem
Salzwasser 25 Minuten garen. AbgieRen
und sehr gut ausdampfen lassen. 1-2 El
Zitronensaft leicht erwarmen, Safran
zugeben. Kartoffeln 2-mal durch die
Kartoffelpresse drucken. Mit Mayonnaise,
Joghurt, Senf, Safran-Zitronensaft und

1 Prise Piment d'Espelette verrUhren.
Eventuell mit Salz abschmecken.

2. Baguettescheiben in 2 Portionen in
einer Pfanne ohne Ol bei starker Hitze
von beiden Seiten hellbraun rosten,
abkuUhlen lassen. Abgetropfte Kapern
grob hacken. Kerbel fein schneiden.

3. Tatar mit etwas Salz, Pfeffer, Kerbel,
Kapern und restlichem Zitronensaft
ganz kurz verruhren. Baguettescheiben
mit Rouille bestreichen, Tatar darauf
verteilen, mit etwas grobem Salz
wurzen und zur Endivienrahmsuppe
(siehe vorheriges Rezept) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

PRO PORTION 11 8E, 88F,20gKH =
207 kcal (867 kJ)

HAUPTSPEISE

Fisch und
Meeresfrichte

,auvin“

** MITTELSCHWER,
RAFFINIERT

-

FUr 6 Portionen

« 150 g kleine Schalotten

« 4-5 El Olivenol

* 2 Tl Zucker

« 1 Stiel Thymian

* 1, Tl Tomatenmark

* 350 ml trockener Rotwein

* 100 ml roter Portwein

« 400 ml Geflugelfond

* 1-2 Tl Speisestarke « Salz

« ¥>—1 Tl Quatre Epices (Gewlrzmischung)

* 250 g moglichst kleine braune
Champignons

« 3 El Maiskeimél

« 3 Tl Butter (30 g)

« Pfeffer

« 6 StUcke Lauch (a 100 g)

« 6 Garnelen (a 50 g; mit Kopf und Schale;
am RuUcken leicht eingeschnitten, Darm
entfernt)

* 6 Stucke Rotbarschfilet (a 60 g;
mit Haut, ohne Graten)

» 12 sehr frische Jakobsmuscheln
(@ 25-30 g; beim Fischhandler vorbe-
stellen und aus den Schalen Idsen lassen)

« grobes Meersalz (z.B. Maldon)

« 4 Stiele Estragon

1. FUr die Rotweinsauce Schalotten
schalen und im Ganzen in einer Pfanne in
1 El heiBem Olivenodl rundum anbraten.
Mit Zucker bestreuen und leicht karamel-
lisieren. Thymian und Tomatenmark
zugeben, kurz mit anbraten. Mit Rotwein,
Portwein und Fond auffullen. Aufkochen
und 15-20 Minuten offen kochen lassen,
bis die Flussigkeit auf 500 ml eingekocht
ist und die Schalotten weich sind. Sauce
mit der in wenig kaltem Wasser angeruhr-
ten Starke binden, mit Salz und Quatre
Epices abschmecken und beiseitestellen.



Text: Sarina Hunkel; Rezepte und Foodstyling: Michael Wolken; Fotos: Julia Hoersch; Styling: Katrin Heinatz

2. Champignons putzen, nur sehr groRe
halbieren. 2 EI Maiskeimol und 1 Tl Butter
in einer Pfanne erhitzen, Pilze darin

2—-3 Minuten unter Schwenken braten.
Mit Salz und Pfeffer wurzen und in die
Sauce geben. Dabei nicht umruhren, damit
die Pilze ihre Farbe behalten.

3. Lauch waschen, langs halbieren und
gut trocken tupfen. 1 El Maiskeimol und
1 Tl Butter in einem breiten Topf oder
einer Pfanne erhitzen, Lauch darin von
beiden Seiten 4 Minuten braten. Nach
2 Minuten 4-5 El Wasser zugeben und
den Lauch zugedeckt bei milder Hitze
fertig garen. Mit der gewolbten Seite in
die Sauce legen, nicht umrUhren.

4. 2-3 El Olivenol in einer groBen
beschichteten Pfanne erhitzen. Garnelen
und Fisch (auf der Hautseite zuerst) darin
bei starker Hitze 4—5 Minuten braten,
nach der Halfte der Garzeit wenden.
AnschlieBend mit Pfeffer wurzen, aus der
Pfanne nehmen und kurz warm stellen.
Pfanne zugig mit Kuchenpapier saubern,
restliches Olivenol hineingeben und

stark erhitzen. Jakobsmuscheln darin bei
starker Hitze 1 Minute braten. Restliche
Butter zugeben, Muscheln wenden und

1 Minute fertig braten. Alle Meeresfruchte
und den Fisch mit etwas grobem Salz
wurzen.

5. Parallel dazu Sauce mit Gemuse 1-mal
aufkochen und auf vorgewarmten Tellern
verteilen, Fisch und Meeresfruchte darauf
anrichten. Mit abgezupften Estragon-
blattern bestreuen und mit Bohnenpuree
(siehe folgendes Rezept) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden

PRO PORTION 32gE,178F, 13g8KH =
369 kcal (1548 kJ)

Weildes Bohnenpiiree
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGAN

FUr 6 Portionen

« 300 g getrocknete weiRe Bohnen

* 1 Zweig Rosmarin

« 1 Lorbeerblatt

«Salz

« 2-3 El Olivenol plus evtl. 1-2 El mehr
AuBerdem: leistungsstarker Kichenmixer

1. Am Vortag Bohnen in reichlich lau-
warmem Wasser einweichen, Uber Nacht
quellen lassen.

2. Am Tag danach Bohnen abtropfen
lassen. In einem Topf mit kaltem Wasser
gut bedecken. Rosmarin und Lorbeer
zugeben, aufkochen und bei milder Hitze

2—-3 Stunden weich garen. Dann das
Wasser leicht salzen und die Bohnen
weitere 30 Minuten ziehen lassen.
Bohnen mit einer Schaumkelle heraus-
nehmen und in einen Kuchenmixer fullen,
dabei die Krauter aussortieren. Bohnen
mit 120-150 ml Bohnenwasser und
Olivenol sehr fein purieren. PUree in
einen Topf fullen, mit Salz abschmecken
und abgedeckt beiseitestellen.

3. Kurz vor dem Servieren PUree bei
milder Hitze erwarmen, dabei eventuell
noch etwas Bohnenwasser und Olivenal
unterrUhren. Mit einem Essloffel Nocken
formen, mit Fisch und Meeresfruchten ,au
vin® (siehe vorheriges Rezept) anrichten.
ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Garzeit
2:30-3:30 Stunden plus Einweichzeit Ober Nacht

PRO PORTION 10 gE, 4gF, 17 gKH =
172 kcal (720 kJ)

DESSERT

Cannelé-Tarte
mit Orangen-
kompott

* %% MITTELSCHWER,
GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

TARTE

« 1 Vanilleschote

« 250 ml Milch

« 50 g Butter

* 60 g Mehl

« 125 g Zucker

« 1 Ei (KI. M)

« 1 Eigelb (KI. M)

« 1-2 El brauner Rum

« 4 rechteckige Blatter Filoteig
(ca. 50x35 cm)

KOMPOTT

« 3 Orangen

* 30 g Zucker

« 300 ml frisch gepresster Orangensaft
(von 3—4 Saftorangen)

1 Tl Speisestarke

» 1-2 El Rosenwasser

« 3—4 El OrangenblUtenwasser
(Reformhaus)

« 1 Tl Puderzucker

AuBerdem: Springform (20 cm Q)

1. Am Vortag fur die Tarte Vanilleschote
langs halbieren, das Mark herauskratzen.
Milch mit Vanillemark, Vanilleschote und
15 g Butter bei milder Hitze erwarmen.
Y5 der Vanillemilch in eine Schussel
geben, Mehl und Zucker zufugen und glatt

ruhren. Diese Mischung mit der restlichen
Vanillemilch verrUhren. Masse etwas
abkuhlen lassen, Ei und Eigelb unterrth-
ren. Vanilleschote aus der Masse nehmen,
Masse mit dem Schneidstab 1-mal durch-
mixen, die Schote wieder zugeben. Rum
unterrUhren. Masse abgedeckt Uber Nacht
im Kuhlschrank ruhen lassen.

2. Am Tag danach restliche Butter
zerlassen. Springform mit wenig Butter
sehr dunn fetten. Aus den Filoteigblattern
Kreise (@ 35 cm @) ausschneiden, Teig-
reste klein schneiden und beiseitelegen.
Teigkreise nebeneinanderlegen und dunn
mit flussiger Butter bestreichen. Dann
Ubereinanderlegen und die Form damit
auslegen. Uberstehenden Teig stehen
lassen. Form 15 Minuten kalt stellen.

3. Tarte-Masse abwechselnd mit den
Filoteigresten in der Springform verteilen,
mit Tarte-Masse abschlieBen. Form

auf ein Backblech stellen und im vorge-
heizten Backofen auf 180 Grad (Gas 2-3,
Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 1-1:10 Stunden goldbraun backen,
nach der Halfte der Zeit mit Alufolie
abdecken. Tarte aus dem Ofen nehmen,
auf einem Kuchengitter etwas abkuhlen
lassen. Uberstehenden Filoteig abbrechen
und bis zum Servieren beiseitelegen.

4. FUr das Kompott Orangen so schalen,
dass die weie Haut vollstandig entfernt
wird. Orangen in Stucke schneiden und
in einer flachen Arbeitsschale verteilen.
Zucker in einem Topf hellbraun karamelli-
sieren. Mit Orangensaft abloschen und

5 Minuten einkochen, bis sich der Zucker
wieder gelost hat. Saft mit der in wenig
kaltem Wasser angeruhrten Starke
binden, sofort Uber die Orangen gieRen.
Kompott mit Rosen- und Orangenbluten-
wasser abschmecken. AbkUhlen lassen.

5. Tarte aus der Form l6sen und auf eine
Servierplatte geben. Filoteigreste grob
zerbrechen, mit Puderzucker bestauben
und auf der Tarte verteilen. Tarte in
Stucke schneiden und mit dem Orangen-
kompott servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus

Backzeit 1:00-1:10 Stunden plus
Ruhezeit Uber Nacht

PRO PORTION 6 gE, 11 8F, 57 g KH =
371 kcal (1555 kJ)

Menu Franzésisch - FUR GASTE e&t

51
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FLEISCH

Paprikagulasch mit Ofenkartoffeln
Backhidhnchen mit Kiirbis-Kartoffel-Salat
Rehriickenfilet mit Salbeikartoffeln
Ibérico-Nackensteaks mit Pak choi
Gefiillte Schnitzel mit Rahmpilzen und Rosti
Scharfe Gefliigelhackbdllchen mit Mais
Chili-Drumsticks mit Ofengemiise

Kalbfleisch-Biryani mit Safran

52 e&t FUR GASTE - Fleisch
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Rezept und Foodstyling: Katja Baum, Michat

Rehriickenfilet
mit Salbei-
kartoffeln

Das Wild flirtet mit WUrz-Birne,
und Wirsing und lasst sich

von einer Rote-Bete-Sauce
umgarnen, die schamlos mit
Portwein und Cassis verzickt.
Rezepte Seite 62

Fleisch - FUR GASTE ‘e&t 55
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Paprikagulasch
mit
Ofenkartoffeln

** MITTELSCHWER

FUr 6 Portionen

« 1,5 kg Schweineschulter (ohne Knochen)

« 250 g Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

» 250 g rote Paprikaschoten

« 250 g Tomaten

« 9 El neutrales Ol (z.B. Maiskeimol)

«Salz

« Pfeffer

« 2 TI Kimmelsaat

«je 1 Tl edelsUBes und rosenscharfes
Paprikapulver

« 1 El Tomatenmark

+ 500 ml Kalbsfond

« 1 Tl getrockneter Majoran

« 6 vorwiegend festkochende Kartoffeln
(@ 200¢g)

« 250 g Schneidebohnen

« 250 g Krauterseitlinge

« 2 Handvoll gemischte zarte Krauter
(z.B. Kerbel, Bohnenkraut, Petersilie)

« 1 Tl Speisestarke

« 6 El Créme fraiche

« 50 g feine Sprossen (z.B. Alfalfa)

1. Fleisch in 3—4 c¢cm groRe Stucke schnei-
den, dabei Fett und Sehnen entfernen.
Zwiebeln halbieren und in feine Streifen
schneiden, Knoblauch fein wurfeln.
Paprika waschen, vierteln, entkernen und
in kleine Wurfel schneiden. Tomaten
waschen, Stielansatze keilformig heraus-
schneiden. Tomaten vierteln und grob
schneiden.

2. 4 El Ol in einem Brater erhitzen. Das
Fleisch rundum mit Salz und Pfeffer
wuUrzen und im Brater bei starker Hitze
von allen Seiten braun anbraten. Fleisch
herausnehmen, 3 El Ol in den Brater
zugeben. Zwiebeln, Knoblauch und
Paprika darin 10-15 Minuten braten, bis
die Zwiebeln weich und hellbraun sind.
Fleisch wieder zugeben, mit KUmmel
wuUrzen, mit Paprikapulver bestauben
und kurz anrdsten. Tomatenmark
einruhren, kurz mitrosten. Tomaten
zugeben, mit Kalbsfond und 500 ml
Wasser auffullen. Gulasch mit Salz, Pfeffer
und Majoran wurzen. Im vorgeheizten
Backofen bei 190 Grad (Gas 2-3, Umluft
170 Grad) auf dem Backofengitter auf
der untersten Schiene 2:30-3 Stunden
halb zugedeckt garen.

3. Kartoffeln waschen und einzeln in Back-
papier oder Alufolie einwickeln. Nach
1:30 Stunden Garzeit (vom Gulasch) rund

58 e&t FUR GASTE - Fleisch

um den Brater auf dem Backofengitter
verteilen und mitgaren.

4. Bohnen waschen, putzen und schrag

in feine Streifen schneiden. Bohnen in
kochendem Salzwasser 6—8 Minuten
garen, in ein Sieb abgieBen, abschrecken
und gut abtropfen lassen. Krauterseitlinge
putzen und halbieren. Krauter verlesen.

5. Paprikagulasch aus dem Ofen nehmen.
Nach Belieben mit in wenig kaltem
Wasser angeruhrter Speisestarke leicht
binden. Restliches Ol in einer Pfanne
erhitzen, Pilze darin 3—4 Minuten
anbraten. Bohnen zugeben, alles mit Salz
und Pfeffer wurzen. Die Kartoffeln
auswickeln, jeweils langs einschneiden
und aufdrucken. Mit dem Gulasch auf
Tellern anrichten. Creme fraiche in den
Kartoffeln verteilen, Pilz-Bohnen-Gemuse
auf dem Gulasch anrichten. Mit Krautern
und Sprossen servieren. Dazu passen
KuUrbis-Pickles (siehe folgendes Rezept).

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus
Garzeit 3 Stunden

PRO PORTION 47 gE, 58 gF,358KH =
872 kcal (3652 kJ)

Kiurbis-Pickles

* EINFACH, VEGAN

FUr 8 Portionen

+ 300 g Zucker » Salz

+ 150 ml WeiBwein

* 150 ml WeiBweinessig

« 1 Zimtstange (3—4 cm Lange)

* 4 Gewurznelken

* 6 Pimentkoérner

« 10 schwarze Pfefferkérner

« 3 Sternanis

« 2 getrocknete rote Chilischoten

« 120 g frische Perlzwiebeln (rot und
weiB gemischt)

« 10 g frischer Ingwer

+ 500 g Butternusskirbis

« 10 Radieschen

AuBerdem: Twist-off-Glas (1 | Inhalt)

1. FUr den WuUrzsud Zucker, 1 Tl Salz,
WeiBwein und Essig aufkochen. Gewurze
und Chilis zugeben und auf der aus-
geschalteten Herdplatte 10 Minuten
ziehen lassen.

2. Inzwischen die Perlzwiebeln schalen.
Ingwer schalen und in feine Streifen
schneiden. Kurbis schalen und halbieren,
Kerne und weiches Inneres mit einem
Loffel herausschaben. Kurbis erst in

2 cm dicke Scheiben, dann in Wurfel
schneiden. Radieschen waschen und in
dickere Scheiben schneiden.

3. Ingwer, Zwiebeln und KuUrbis in den
Sud geben, zum Kochen bringen und

bei milder Hitze 8—10 Minuten zugedeckt
bissfest garen. 1 Minute vor Ende der
Garzeit Radieschen zugeben.

4. Pickles in ein Twist-off-Glas geben
und randvoll mit kochend heigem Sud
auffullen. VerschlieBen und 5 Minuten
auf den Deckel stellen. Dann umdrehen
und vollstandig abkuhlen lassen. Pickles
mindestens 2 Tage durchziehen lassen.
Zu Gulasch (siehe vorheriges Rezept)
oder Schnitzeln (siehe Rezept Seite 63)
servieren. Geoffnetete Pickles innerhalb
von 1 Woche verbrauchen. Ungeoffnet
sind die Pickles 3—4 Wochen haltbar.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus
Ziehzeit mindestens 2 Tage

PROPORTION 1 8E, 0 gF, 7 g KH = 35 kcal (150 kJ)

Backhihnchen
mit Kiirbis-
Kartoffel-Salat

** MITTELSCHWER,
RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 3 Hdhnchenkeulen (a 250 g; vom
Metzger die Haut entfernen und
die Knochen auslésen lassen)

« 2 Hahnchenbrustfilets (a 220 g;
ohne Haut)

* 500 g festkochende Kartoffeln

«Salz

+1 Zwiebel (80 g)

* 3—4 El WeiBweinessig

* 150 ml Gemusefond (heiB)

* 100 ml Rapsél plus 3 El

« 3 Tl kleine Kapern

« Pfeffer

« 250 g Hokkaido-Kuirbis

+ 100 g dUnne Petersilienwurzeln

+ 150 g Wirsingblatter

* Muskat (frisch gerieben)

» 1 Bund Schnittlauch

« %> Bund Dill (10 g)

+ 100 g Mehl

« 4 Eier (KI. M; leicht verquirlt)

+ 300 g Semmelbroésel

« 3 El KUrbiskerne (gerostet)

« ca. 250 ml neutrales 01 zum Frittieren
(z.B. Maiskeimal)

« 1 Zitrone (in Spalten)

1. Hahnchenkeulenfleisch und Hahnchen-
brustfilets in je 3 Stucke schneiden. Mit
Klarsichtfolie abdecken und kalt stellen.

Weiter auf Seite 62 »
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Kalbfleisch-Biryani

Zu Besuch in Indien: In dem mit
Berberitzen und Pistazien verfeinerten
Uppigen Reisgericht versteckt sich ein

cremiges Kalbsragout. Getoppt wird das
Ganze von knusprigen Rostzwiebeln,
Minze und Petersilie. Rezept Seite 65

orsten Suedfels; Stylin

)dstyling: Jurgen Bung
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2. Kartoffeln in kochendem Salzwasser
ca. 20 Minuten knapp gar kochen.
Inzwischen Zwiebel fein wurfeln, in ein
Sieb geben und mit kochendem Wasser
UberbrUhen. Zwiebeln abtropfen lassen
und in einer Schussel mit Essig, heikem
Gemusefond und 100 ml Rapsol ver-
ruhren. Kapern zugeben, Marinade mit
Salz und Pfeffer wurzen. Kartoffeln
abgieRen, ausdampfen lassen. Warm
pellen und in dunne Scheiben direkt in
die Marinade schneiden.

3. KUrbis waschen, halbieren, Kerne

und weiches Inneres mit einem Loffel
herausschaben. Kurbis in dunne Spalten
schneiden. Petersilienwurzeln schalen,
langs halbieren. Wirsingblatter waschen
und abtropfen lassen. Dicke Blattrippen
herausschneiden, Wirsingblatter grob
schneiden. 2 El Rapsol in einem breiten
Topf erhitzen. Kurbis und Petersilien-
wurzeln darin andUnsten. Mit Salz und
Muskat wurzen. 50 ml Wasser zugeben,
Gemuse halb zugedeckt 10 Minuten
garen. Restliches Rapsol in einer Pfanne
erhitzen, Wirsing darin bei mittlerer Hitze
5 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer
wuUrzen, auf KUchenpapier abtropfen
lassen, beiseitestellen. Kurbis und
Petersilienwurzeln locker unter den
Kartoffelsalat heben, 30 Minuten ziehen
lassen. Schnittlauch in Réllchen schnei-
den. Dillspitzen von den Stielen abzupfen
und fein schneiden.

4. Mehl, verquirlte Eier und Semmelbrosel
getrennt in 3 Arbeitsschalen geben. Die
Halfte der Kurbiskerne im Blitzhacker
mittelfein hacken und mit den Broseln
mischen. Hahnchenstucke mit Salz und
Pfeffer wurzen. Nacheinander in Mehl, Ei
und Broseln wenden. Panierung gut
andrucken. HahnchenstUcke nochmals in
Ei und Broseln wenden, Panierung leicht
andrucken.

5. Ol zum Frittieren in einer breiten
Pfanne mit hohem Rand erhitzen.
Hahnchenstucke hineingeben (sie sollen
im Ol schwimmen, aber nicht ganz
bedeckt sein) und ca. 6 Minuten knusprig
ausbacken. Wenden und 5-6 Minuten
fertig ausbacken. Hahnchen mit einer
Schaumkelle herausnehmen, auf Kuchen-
papier abtropfen lassen. Wirsing und
Krauter unter den Salat heben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Alles auf
einer Platte anrichten, mit restlichen
KUrbiskernen bestreuen und mit Zitrone
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden

PRO PORTION 58 gE,658F, 74 gKH =
1160 kcal (4857 kJ)
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Rehriickenfilet
mit Salbei-

kartoffeln
* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 800 g kleine festkochende Kartoffeln
(z.B. Bio-Linda)

«Salz

« 1 kleiner Wirsing (ca. 500 g)

« 2 gestrichene Tl Quatre Epices (Gewurz-
mischung; z.B. von Ingo Holland)

« 1 Rehricken (ca. 1,6 kg; beim Wild-
handler vorbestellen und die beiden
RuUckenfilets a ca. 450 g ausldsen lassen)

« 5 El neutrales Ol (z.B. Maiskeimél)

« 40 g Butter

« 4 Stiele Salbei

« Pfeffer

AuBerdem: Fleischthermometer

1. Kartoffeln waschen, ungeschalt in
kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten
garen, abgieen, abtropfen lassen und
noch warm pellen. Bis zum Gebrauch
abgedeckt kalt stellen.

2. Vom Wirsing die aueren Blatter
entfernen, den Strunk keilformig heraus-
schneiden. Blatter abldsen, waschen

und abtropfen lassen. Mittlere dicke
Blattrippen keilformig herausschneiden.
Blatter in kochendem Salzwasser

4-5 Minuten garen, abschrecken, abtrop-
fen lassen. Zwischen Kuchenpapier gut
trocken tupfen, grob in Stucke schneiden.

3. Quatre Epices mit 1 Tl Salz mischen.
Rehruckenfilets jeweils halbieren.

2 EI Ol'und 10 g Butter in einer breiten
Pfanne erhitzen, Filets darin bei mittlerer
bis starker Hitze rundum ca. 1 Minute
braten, mit etwas Gewurzsalz wurzen.
Filets auf ein Backblech geben, im
vorgeheizten Backofen bei 150 Grad
(Gas 1-2, Umluft nicht empfehlenswert)
auf der 2. Schiene von unten ca. 11 Minu-
ten garen (bei einer Kerntemperatur von
58-59 Grad ist es innen rosa).

4.2 El Ol in einer Pfanne erhitzen. Die
geviertelten Kartoffeln darin bei mittlerer
bis starker Hitze 5—-6 Minuten braten.
Salbeiblatter abzupfen, s davon grob
schneiden und zu den Kartoffeln geben,
restliche fein schneiden. Kartoffeln

warm stellen. Restliches Ol und 10 g
Butter in einer Sauteuse erhitzen. Wirsing
darin bei mittlerer bis starker Hitze

1-2 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer
wurzen. Restliche Butter in einer

Pfanne bei mittlerer Hitze leicht braunen,
dann fein geschnittenen Salbei zugeben.

5. Rehruckenfilets aus dem Ofen nehmen.
Mit dem restlichen GewuUrzsalz wuirzen,
auf einem Teller mit Alufolie bedecken und
5 Minuten ruhen lassen, anschlieBend in
Stucke schneiden. Wirsing, Rostkartoffeln
und Filets auf Tellern anrichten, mit Salbei-
butter betraufeln und mit pochierter Birne
und Rote-Bete-Wildsauce (siehe folgende
Rezepte) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde

PRO PORTION 53 g8 E, 24 gF,29gKH =
561 kcal (2349 kJ)

Pochierte Birne
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 50 g frischer Ingwer

* 400 ml Méhrensaft

* 200 ml weiBer Portwein

« 1 Zimtstange (7 cm Lange)

* > Tl gemahlene Kurkuma

« 1 Tl schwarze Pfefferkérner
«1Birne (a 220 g)

1. Ingwer schalen, in feine Scheiben
schneiden und in einem kleinen hohen
Topf mit Mohrensaft, Portwein, Zimt,
Kurkuma, Pfefferkornern und 600 ml
Wasser aufkochen. Birne schalen, in

den kochenden Sud geben, mit einem Teller
beschweren und zugedeckt knapp unter
dem Siedepunkt ca. 20 Minuten (je nach
Reifegrad der Birne) pochieren. Birne im
Sud abkuhlen lassen (siehe Tipp).

2. Etwa 30 Minuten vorm Servieren, Birne
im Sud aufkochen und darin warm halten.
Zum Servieren Birne aus dem Sud nehmen,
in Spalten schneiden und mit dem Rehru-
cken (siehe vorheriges Rezept) anrichten.
ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten plus Kihizeit

PRO PORTIONOgE,0gF, 8gKH=
42 Kcal (176 kJ)

Tipp Die Birne am Vortag garen und Uber
Nacht abkuhlen lassen.

Rote-Bete-Wildsauce

* EINFACH, SCHNELL

FUr 4 Portionen

+ 80 g Zwiebeln - 10 g Butter

* 100 ml roter Portwein

* 350 ml Wildfond

» 100 ml Rote-Bete-Saft

« 6 Stiele Thymian « 1 El Cassis-Likér
* 1-2 Tl Speisestarke

1. Zwiebeln fein wurfeln. Butter in einem
Topf erhitzen, Zwiebeln darin bei mittlerer
bis starker Hitze unter RUhren 2 Minuten



hellbraun braten. Mit Portwein auffullen,
vollstandig einkochen. Mit Fond und
Rote-Bete-Saft auffullen, bei milder Hitze
5 Minuten kochen lassen. Thymian grob
hacken, in die Sauce geben und weitere
2 Minuten kochen. Sauce durch ein feines
Sieb in einen anderen Topf gieRen, dabei
stark durchdrucken. Cassis unterruhren,
aufkochen. Sauce mit in wenig kaltem
Wasser angeruhrter Starke binden, leicht
salzen und zum RehrUcken (siehe Rezept
linke Seite) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

PRO PORTIONG6gE,2gF, 8gKH =
72 kcal (301 kJ)

Ibérico-
Nackensteaks
mit Pak choi

und Granatapfel
* EINFACH, RAFFINIERT

Fur 4 Portionen
* 400 g Mini-Pak-choi
» 3—4 El Maiskeimal
* 1 Tl Sesamol « Salz
« 1 Mango (ca. 400 g)
« 2 rote Chilischote
« 10 g frischer Ingwer
« 3 El Limettensaft
« 1 Tl brauner Zucker
2 El Fischsauce « 1 El Sojasauce
« 1 groBe rote Zwiebel (100 g)
» > Granatapfel
» 80 g Walnusskerne
« 80 g Blauschimmelkase
(z.B. Gorgonzola oder Roquefort)
* 1 GewUrznelke
« 1 Muskatblite (teeloffelgroR)
« % Tl grobes Meersalz
« 4 Ibérico-Schweinenackensteaks (a 190 g)
» 1-2 Stiele Minze « Y2 Tl Pulbiber
« 2 Stiele Koriandergrin

1. Pak choi putzen, Stiele von den Blattern
trennen. Stiele und Blatter waschen,

gut abtropfen lassen und klein schneiden.
Pak-choi-Stiele in 1 El Maiskeimol und
dem Sesamol in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze 3 Minuten braten, mit Salz wurzen.
Pak-choi-Blatter zugeben und 1 Minute
mitgaren. Pfanne beiseitestellen.

2. Mango schalen, Fruchtfleisch vom Stein
und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Chili-
schote putzen, waschen und in feine Ringe
schneiden. Ingwer schalen, fein reiben und
in einer Schussel mit Limettensaft, Zucker,
Fischsauce, Sojasauce und Chili zu einer
Marinade verruhren. Mango untermischen.

3. Zwiebel in 16 Spalten schneiden, in
einer Pfanne in 1 El Maiskeimol bei
mittlerer bis starker Hitze 2—3 Minuten
braten. Zwiebeln salzen und mit dem
Mangosalat mischen. Granatapfelkerne aus
der Schale I6sen: Dazu mit einem Holz-
[6ffel Uber einem GefaR so lange auf die
Schale schlagen, bis sich alle Kerne

gelost haben. Walnusse mittelfein hacken,
Blauschimmelkase in kleine Stucke zupfen.

4. Nelke, MuskatblUte und grobes Meer-
salz im Morser fein zerstoRBen. Nacken-
steaks auf beiden Seiten damit einreiben.

5. Restliches Maiskeimaol in einer Pfanne
(@m besten aus Gusseisen) erhitzen.
Fleisch darin auf beiden Seiten scharf
anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen,
auf ein Backblech legen und im vorge-
heizten Backofen bei 220 Grad (Gas 3—4,
Umluft 200 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 5-6 Minuten garen. Fleisch aus
dem Backofen nehmen, mit Alufolie
abdecken und 5 Minuten ruhen lassen.

6. Minzblatter von den Stielen abzupfen
und grob schneiden. Pak choi mit Mango-
salat, Granatapfelkernen, Blauschimmel-
kase und ¥ der Walnusse mischen,

auf Tellern anrichten. Fleisch in Scheiben
schneiden und daraufgeben. Mit Pulbiber,
restlichen NuUssen, Minze und abgezupften
Korianderblattern bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

PRO PORTION 47 gE,638F,358KH =
933 kcal (3905 kJ)

Gefiillte
Schnitzel mit
Rahmpilzen

und Kurbisrosti

** MITTELSCHWER,
RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

ROSTI

* 500 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln « Salz

» 200 g Hokkaido-KUrbis

* 1 Ei (KI. M)

« 1 Eigelb (KI. M)

2 El Semmelbrosel

» Muskat (frisch gerieben)

« 3 El neutrales Ol (z.B. Maiskeimaol)

RAHMPILZE UND SCHNITZEL

« 250 g kleine Pfifferlinge

* 250 g Champignons

« 8 dinne Kalbsschnitzel (a 80 g;
aus dem RUcken)

« 1 Tl Meerrettich (Glas) « Pfeffer

« 2 El glatte Petersilie (fein geschnitten)

« 8 Blatter Salbei

« 8 kleine oder halbe dinne Scheiben
roher Schinken (z.B. Schwarzwalder,
Parma- oder Serrano-Schinken)

« 1 Zwiebel (80 g)

« 3—4 El neutrales Ol (z. B. Maiskeimaél)

e Salz

» 150 ml Kalbsfond

» 300 ml Schlagsahne

« 1 El Majoranblattchen

AuBerdem: Plattiereisen (ersatzweise

schwerer Stieltopf), Zahnstocher zum

VerschlieBen

1. Am Vortag fur die Rosti Kartoffeln
waschen und ungeschalt in kochendem
Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Ab-
gieken, kurz ausdampfen und abkUhlen
lassen. Uber Nacht kalt stellen.

2. Am Tag danach Kurbis waschen, halbie-
ren, entkernen und grob raspeln. Mit etwas
Salz bestreuen und 30 Minuten im Sieb
abtropfen lassen. Inzwischen die Kartof-
feln pellen und ebenfalls grob raspeln.
KUrbis mit den Handen gut ausdrucken.
Kartoffeln, Kurbis, Ei, Eigelb, Semmelbrosel,
Salz und Muskat mischen.

3. Pilze putzen. Champignons in dickere
Scheiben schneiden. Schnitzel zwischen
Klarsichtfolie leicht plattieren. Nebeneinan-
der auf die Arbeitsflache legen, sehr dunn
mit Meerrettich bestreichen, pfeffern. Mit

1 El Petersilie bestreuen, mit je 1 Salbei-
blatt und 1 Scheibe Schinken belegen.
Schnitzel zusammenklappen, mit Zahnsto-
chern verschlieBen. Zwiebel fein wurfeln.

4.2-3 El Ol in einer breiten Pfanne erhit-
zen. Fleisch salzen, pfeffern und im heiRen
Ol von beiden Seiten bei starker Hitze kurz
anbraten. Aus der Pfanne nehmen, 1 El Ol
zugeben, die Pilze darin 2 Minuten scharf
anbraten. Zwiebeln zugeben, kurz mit-
braten, salzen und pfeffern. Mit Fond und
Sahne auffullen und cremig einkochen
lassen. Schnitzel zugeben, Hitze reduzieren
und 5 Minuten gar ziehen lassen.

5. FUr die Rosti Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Rostimasse essloffelweise
hineingeben und bei mittlerer bis starker
Hitze 4—-5 Minuten braten. Rosti vorsichtig
wenden und weitere 3—4 Minuten braten.

6. Majoran fein schneiden und mit
restlicher Petersilie Uber die Schnitzel
streuen. Schnitzel mit Rahmpilzen und
RoOsti auf Tellern anrichten. Dazu passen
KuUrbis-Pickles (siehe Rezept Seite 58).
ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus
Kuhlzeit Uber Nacht

PRO PORTION 53 gE, 57 gF,39gKH =
919 kcal (3850 kJ)
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Scharfe
Gefliigel-
hackballchen
mit Mais

** MITTELSCHWER,
RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

CHILI UND FETA-JOGHURT

« 200 g getrocknete schwarze Bohnen
« 1 Tl Natron

+ 1 kg Tomaten

« 6 El Olivendl

« 1 | Gefligelfond

« Salz « Pfeffer

« 1 Bio-Limette

» 150 g Feta-Kase

+ 60 g Naturjoghurt (3,5 % Fett)
« 4 Maiskolben

« 6 FrUhlingszwiebeln
AuBerdem: Rapsol zum Braten,
Créeme-brilée-Brenner

HACKBALLCHEN

» 70 g altbackenes Brotchen

« 1 El KreuzkUmmelsaat

« 2 El Koriandersaat

« 15 Stiele Oregano

« 2 kleine rote Chilischoten

« 2 Knoblauchzehen « 60 g Zwiebeln

« 750 g Hahnchenbrustfilet « 1 Ei (KI. L)
« 40 g Naturjoghurt (3,5 % Fett)

« Salz « Pfeffer

1. FUr das Chili Bohnen in einem Sieb
sorgfaltig abspulen und abtropfen lassen.
Bohnen in reichlich kaltem Wasser
mindestens 8 Stunden (am besten Uber
Nacht) einweichen.

2. Eingeweichte Bohnen im Einweich-
wasser aufkochen, Natron zugeben und
bei milder bis mittlerer Hitze in 30 Minu-
ten weich garen. In ein Sieb gielken,
abtropfen lassen und beiseitestellen.

3. FUr die Hackballchen Brotchen 10 Mi-
nuten in lauwarmem Wasser einweichen,
stark ausdrucken. KreuzkUmmel- und
Koriandersaat in einer Pfanne ohne Fett
rosten, bis sie duften. Abkuhlen lassen
und im Morser fein zermahlen. Von

10 Stielen Oregano die Blatter abzupfen.
Chilis putzen, waschen (nach Belieben
Kerne entfernen). Chilis, Knoblauch und
Zwiebeln grob schneiden, anschlieBend
mit Oregano, KreuzkUmmel und Koriander
im Blitzhacker zerkleinern.

4. Fleisch grob schneiden und im Blitz-
hacker fein zerkleinern. In einer Schussel
mit Ei, Brotchen, Joghurt und Vs Zwiebel-
masse gut mischen, mit Salz und Pfeffer
wurzen. Aus der Masse eine kleine Probe-
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Frikadelle formen, in wenig Ol braten.
Masse eventuell nachwUrzen und daraus
24 Ballchen formen, dabei am besten mit
feuchten oder gedlten Handen arbeiten.
Mit Klarsichtfolie abgedeckt kalt stellen.

5. FUr das Chili Tomaten waschen, Stielan-
satze herausschneiden. Tomaten in 2 cm
groBe Wurfel schneiden. 4 El Olivendl in
einem flachen breiten Topf erhitzen, Hack-
ballchen darin rundum bei mittlerer Hitze
8 Minuten anbraten. Hackballchen heraus-
nehmen, auf einem Teller beiseitestellen.
Restliches Olivendl in den Topf geben,
restliche Zwiebelmischung (von den Hack-
ballchen) darin unter Ruhren braun braten.
Tomaten und Bohnen zugeben, Fond
angielRen, mit Salz und Pfeffer wurzen,
Hackballchen in die Sauce geben. Eintopf
im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Gas 2—-3, Umluft 160 Grad) auf der

2. Schiene von unten ca. 1 Stunde garen.

6. Inzwischen fUr den Feta-Joghurt
Limette heiR waschen, trocken reiben
und die Schale fein abreiben. Limette
halbieren, den Saft auspressen. Feta grob
wurfeln und mit Joghurt, Limettenschale
und 1 EI Limettensaft in einen hohen
RUhrbecher geben. Mit dem Schneidstab
fein purieren, abgedeckt beiseitestellen.

7. Maiskorner von den Kolben schneiden
und mit einem Creme-brGlée-Brenner
leicht abflammen. Frohlingszwiebeln
putzen, waschen, das Weie und Hellgrune
in feine Scheiben schneiden. Restliche
Oreganoblatter abzupfen, fein schneiden.
Chili aus dem Ofen nehmen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken, mit Mais, Fruhlings-
zwiebeln und Oregano garnieren und
servieren. Feta-Joghurt und Koriander-
brotchen (siehe folgendes Rezept) separat
dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2:30 Stunden plus
Einweichzeit mindestens 8 Stunden

PRO PORTION 52 gE, 21 gF, 43 gKH =
611 kcal (2557 kJ)

Korianderbrotchen

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT, VEGAN

FUr 6 Brotchen

« 2 El Koriandersaat

+ 500 g Dinkelmehl (Type 630) plus
etwas zum Bearbeiten

« 1 Pck. Trockenhefe (9 g) » 10 g Salz

« 2 Tl brauner Zucker

« 3 El Olivenol

1. Koriandersaat in Pfanne ohne Fett bei
mittlerer Hitze rosten, bis sie duftet. Im

Marser fein mahlen. Mehl in eine Schussel
sieben, Koriandersaat, Hefe, Salz, Zucker,

2 EI Ol und 350 ml lauwarmes Wasser
zugeben. Mit den Knethaken der Kuchen-
maschine (oder des Handruhrers) auf
niedriger Stufe 6—-8 Minuten zum glatten,
geschmeidigen Teig verkneten. Teig mit
einem KuUchentuch abgedeckt an einem
warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.

2. Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-
flache mit leicht bemehlten Handen
kraftig durchkneten. Teig in 6 gleich groRe
Portionen teilen zu Kugeln formen. Kugeln
mit ca. 3 cm Abstand zueinander auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen.
Abgedeckt 25 Minuten gehen lassen.

3. Teigkugeln mit einem scharfen Kichen-
messer kreuzweise 5 mm tief einschneiden
und dunn mit restlichem Ol bestreichen.
Teiglinge im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf
der 2. Schiene von unten in 20 Minuten
goldbraun backen. Auf einem Kuchen-
gitter auskuhlen lassen. Zu den Hackball-
chen (siehe Rezept links) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden

PRO BROTCHEN 11 gE, 6 gF, 60 g KH =
357 kcal (1495 kJ)

Chili-Drum-
sticks mit

Ofengemiise

* EINFACH, GUT
VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 4 Stangen Zitronengras

* 40 g frische Galgantwurzel (Asia-Laden)

« 30 g frischer Ingwer

« 8 rote Pfefferschoten

« 250 g Schalotten

« 1 Tomate (75 g)

* 4 Knoblauchzehen

* 4 El Zucker « Salz

« 3 El Kokosol

« 4 El Ketjap Manis (sUBe Sojasauce)

« 6 El Fischsauce

« 2 El Limettensaft - Pfeffer

« 1,5 kg Drumsticks (Hahnchen-
Unterschenkel)

« 300 ml neutrales Ol zum Frittieren
(z.B. Maiskeimél)

« 1 kleiner Hokkaido-KUrbis (ca. 700 g)

« 750 g kleine festkochende Kartoffeln

« 3 El Olivenol

« 1 Bund Fruhlingszwiebeln

« 5 Stiele glatte Petersilie (ersatzweise
Koriandergrin)



Text: Sarina Hunkel

1. Zitronengras und Galgant putzen,
Ingwer schalen. Alles in feine Scheiben
schneiden. Pfefferschoten langs halbieren,
Kerne entfernen, waschen und grob
schneiden. 150 g Schalotten grob
schneiden. Tomate waschen, Stielansatz
keilformig herausschneiden, Tomate

grob schneiden. Vorbereitete Zutaten,
Knoblauch, Zucker, 1 Tl Salz, Kokosal,
Ketjap Manis, Fischsauce und Limettensaft
im Blitzhacker fein purieren. Mit Pfeffer
wurzen.

2. Chilipaste in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze 8—10 Minuten unter Ruhren ein-
kochen, anschlieBend abkuhlen lassen.

3. Drumsticks in einer Schussel mit der
Chilipaste mischen und abgedeckt
mindestens 4 Stunden marinieren lassen.

4. Restliche Schalotten in feine Scheiben
schneiden, mit 1 Tl Salz mischen und

10 Minuten ziehen lassen. Dann in einem
Sieb mit kaltem Wasser abspulen und

auf Kuchenpapier abtropfen lassen. Ol

in einem Topf erhitzen und die Schalotten
darin portionsweise goldgelb frittieren.
Rostzwiebeln mit einer Schaumkelle
herausnehmen und auf Kuchenpapier
abtropfen lassen.

5. Kurbis waschen, halbieren, Kerne und
weiches Inneres mit einem Loffel heraus-
schaben. Kurbis in ca. 3 cm dicke Spalten
schneiden. Kartoffeln grundlich waschen,
halbieren und mit Kurbisspalten, Salz und
Olivenol mischen. Gemuse auf ein Back-
blech geben und im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf
der mittleren Schiene 20 Minuten garen.
Dann Drumsticks mit Chilipaste mit auf das
Backblech legen, mit Backpapier abdecken
und 35-40 Minuten braten.

6. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen
und in 5 cm lange Stucke schneiden.
Frohlingszwiebeln 10 Minuten vor Ende
der Garzeit zum Gemuse mit auf das
Backblech geben und fertig garen.

7. Petersilienblatter (ersatzweise Korian-
dergrun) abzupfen. Drumsticks und
Gemuse mit Rostzwiebeln und Krautern
bestreuen und servieren. Dazu passen
ein Spinatsalat und ein gewuUrzter Joghurt.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus
Marinierzeit mindestens 4 Stunden

PRO PORTION 58 g E, 57 g F, 80 g KH =
1015 kcal (4256 kJ)

Kalbfleisch-
Biryani mit
Safran und

Pistazien

** MITTELSCHWER,
= RAFFINIERT

FUr 4—6 Portionen

*+ 600 g Zwiebeln
« 500 ml Ol zum Frittieren
(z.B. Maiskeimol)
» 700 g Kalbsnacken
« 1 kleine Bio-Zitrone
* 8 Kardamomkapseln
1 El Koriandersaat
» 1 El KreuzkUmmelsaat
« 2 Tl gemahlene Kurkuma
2 El Butterschmalz (20 g)
« 2 Lorbeerblatter
« 1 Zimtstange (7 cm Lange)
* 400 ml Kalbsfond
« Salz
« Pfeffer
« 200 g griechischer Joghurt (10% Fett)
* 500 g Basmati-Reis
« 150 g gesalzene Pistazien (mit Schale)
« 30 g Berberitzen
« 1 Déschen gemahlener Safran (0,1 g)
40 g Butter (weich)
« 4 Stiele glatte Petersilie
« 4 Stiele Minze
AuBerdem: Kichenthermometer,
mittelgroBer Schmortopf (ca. 22 cm O,
10 cm hoch)

1. FUr die Rostzwiebeln %4 der Zwiebeln
in feine Ringe hobeln oder schneiden. Rest-
liche Zwiebeln in feine Wurfel schneiden
und beiseitestellen. Ol in einem Topf auf
160—-170 Grad erhitzen (Thermometer
benutzen!), Zwiebelringe darin portions-
weise goldbraun frittieren (Vorsicht,
schaumt stark, deshalb bitte in kleinen
Portionen frittieren). Rostzwiebeln mit
einer Schaumkelle herausnehmen und auf
KUchenpapier abtropfen lassen.

2. Kalbfleisch putzen, Fett und Sehnen
entfernen. Fleisch in 2—3 cm groRke
Wourfel schneiden. Zitrone hei waschen,
trocken reiben und die Schale in dunnen
Streifen (ohne die weiBe Haut) abschalen.
Kardamomkapseln im Morser zerdrucken,
die Kapselschalen entfernen. Koriander-
und KreuzkUmmelsaat zugeben, alles
fein zermahlen. Kurkuma untermischen
und die GewuUrzmischung beiseitestellen.

3. Butterschmalz in einer schweren
Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin in

2 Portionen bei mittlerer bis starker
Hitze rundum braun anbraten. Zwiebel-
wurfel zugeben und kurz mitbraten.

GewuUrzmischung zugeben, 1 Minute
mitbraten. Lorbeerblatter, Zimtstange,
Zitronenschale und Fond zugeben. Falls
das Fleisch nicht knapp von FlUssigkeit
bedeckt ist, etwas Wasser zufugen. Mit
Salz und Pfeffer wurzen, aufkochen und
zugedeckt bei mittlerer Hitze 50-60 Minu-
ten schmoren. Kalbsragout vom Herd
nehmen und Joghurt unterrthren.

4. Basmati-Reis in reichlich kochendem
Salzwasser 5 Minuten kochen. In ein
groRes Sieb abgieBen und gut abtropfen
lassen. Pistazienkerne aus den Schalen
l0sen. %4 der Pistazien und 20 g Berberitzen
unter den Reis mischen.

5. Safran mit 100 ml heiBem Wasser
verrUhren. Den Boden eines mittelgroen
Schmortopfes mit Backpapier belegen.
Backpapier und die Innenseite des Topfes
dunn mit Butter fetten. Eine 3 cm dicke,
lockere Schicht Reis auf den Topfboden
geben und mit der Halfte des Safranwas-
sers betraufeln. 2/ der Rostzwiebeln darauf
verteilen und mit der Halfte der restlichen
Reises bedecken. Die Halfte des Kalbs-
ragouts (mit moglichst wenig Sauce) darauf
verteilen. Restlichen Reis daraufgeben und
mit restlichem Safranwasser betraufeln.

6. Reis im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Gas 2—3, Umluft 160 Grad)
zugedeckt auf der untersten Schiene
40—-45 Minuten garen.

7. Restliches Kalbsragout erhitzen (nicht
kochen lassen, sonst gerinnt die Sauce)
und abgedeckt warm stellen. Petersilien-
und Minzblatter von den Stielen abzupfen.
Fertiges Reisgericht (Biryani) vorsichtig
auf eine Platte stUrzen. Mit restlichen
Rostzwiebeln, restlichen Berberitzen,
restlichen Pistazien, Petersilien- und
Minzblattern bestreuen. Mit restlichem
Kalbsragout servieren.
ZUBEREITUNGSZEIT 2:40 Stunden

PRO PORTION (bei 6 Portionen) 37 gE, 43 gF,
77 g KH = 875 kcal (3664 kJ)

Tipp Wem das StUrzen des Biryani
zu umstandlich ist, der kann das Gericht
naturlich auch im Topf servieren.

Fleisch - FUR GASTE e&t
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VORSPEISE

Selleriesuppe mit
Garnelenbuletten

Sanfte Symphonie: Meerrettichscharfe unterstitzt
. den zarten Sellerie. Dill-Ol bringt Farbe

ins Spiel, die Garnelenkuchlein sorgen fur Biss.
Rezept Seite 70




VON DER
SAISON
DIRIGIERT

HEIMISCHE WURZELN IN SAMTIGER
g SUPPE, EIN WEINTRUNKENER
RISOTTO MIT EDLEM FISCH UND EIN
DESSERT MIT SUDFRUCHTEN - IN
UNSEREM DREIKLANG BEWEIST DER
WINTER SEINE KULINARISCHE
AUSDRUCKSKRAFT

VORSPEISE

DESSERT




0

 HAUPTSPEISE

5

".Cassis-Risotto mit
Steinbuttfilet

_Eine Reduktion von Portwein und Likor verleint
dem Reis warme Fruchtnoten und macht ihn zur
- perfekten Buhne fir den zarten Fisch.

e Rezept Seite 71 i
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: affee wirzen den raffinierten
Sud, in dem getracknete und frische Fruchte baden.
Die kuhle Jsse schmiegt sich gern an.

ept Seite 71




e Buttermilch-Mousse zubereiten
und abgedeckt kalt stellen

*Suppe zubereiten (aber noch
nicht den Meerrettich unter-
mixen), abgedeckt kalt stellen

e Gewiirzsud fiir das Ananas-
kompott zubereiten, kalt stellen

«Dill-Ol fiir die Suppe zubereiten
und in ein Schraubglas fillen

*Cassis-Reduktion fiir den
Risotto zubereiten und beiseite-
stellen. Pilze putzen

*Garnelenmasse zubereiten,
kalt stellen

*Eine Ananashilfte klein

schneiden, zum Gewiirzsud

geben, abgedeckt beiseite-
stellen. Restliche Ananashiilfte
in Klarsichtfolie beiseitelegen

eSelleriewiirfel schneiden

e Zutaten fiir den Hauptgang

bereitstellen

e Selleriewiirfel fiir die Suppe
braten

eSuppe erhitzen, Meerrettich
untermixen

eGarnelenbuletten braten,
Suppe anrichten

*Risotto zubereiten, Fisch und
Pilze braten

e Ananasspalten karamellisieren,
Dessert anrichten

N

e&t FUR GASTE - MenU Winter

VORSPEISE

Sellerie-
Meerrettich-
Suppe

* EINFACH, GUT
VORZUBEREITEN, SCHNELL,
VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

+ 100 g Zwiebeln

+ 650 g Knollensellerie

« 20 g Butter

« 2 El Olivenol

«Salz

+ 600 ml Milch

* 500 ml GemuUsefond

« 150 ml Schlagsahne

« 30 g Dill

« 100 ml neutrales Ol

« 1-2 Msp. edelsiRes Paprikapulver plus
etwas zum Bestauben

« 80 g frischer Meerrettich

« 4 Dillastchen zum Garnieren

1. FUr die Suppe Zwiebeln fein wurfeln.
Sellerie putzen, schalen und fein wurfeln.
100 g Selleriewurfel beiseitestellen. Butter
und 1 El Olivenol in einem Topf erhitzen,
Zwiebeln darin 2 Minuten glasig dunsten.
Sellerie zugeben und 4 Minuten mitduns-
ten, mit Salz wurzen. Milch und Fond
zugieRen, aufkochen und offen bei milder
Hitze 20 Minuten kochen. Sahne unter-
ruhren und kurz aufkochen. Suppe mit
dem Schneidstab fein purieren und durch
ein feines Sieb streichen. Erneut aufko-
chen und eventuell leicht samig einkochen
lassen, mit Salz abschmecken.

2. FUr das Dill-Ol die Dillspitzen von den
Stielen abzupfen, grob schneiden, in
wenig kochendem Salzwasser sehr kurz
blanchieren, in ein Sieb gieRBen, abschre-
cken und gut ausdrucken. Dill in einen
RUhrbecher geben und mit dem Ol sehr
fein purieren. Durch ein feines Sieb
gieRen, das abtropfende Dill-Ol auffangen
und mit Salz wurzen.

3. Restliches Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen, SelleriewUrfel darin

6—7 Minuten braten, mit Salz und Paprika
wurzen.

4. Suppe erneut aufkochen. Meerrettich
schalen, fein reiben und mit dem Schneid-
stab untermixen. Suppe mit SelleriewUrfeln
und Garnelenbuletten (siehe folgendes
Rezept) anrichten. Mit Dill-Ol betraufeln,
mit Paprika bestauben, mit Dill garnieren.
ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

PRO PORTION9gE,52gF, 13gKH =
574 kcal (2402 kJ)

Garnelenbuletten
* EINFACH, SCHNELL

Fur 4 Portionen

« 1 El Mandelstifte

« 320 g TK-Garnelen (ohne Kopf,
mit Schale; aufgetaut)

« 5 Stiele Dill

* 1 EiweiB (KI. M)

«Salz

« 1-2 Spritzer Zitronensaft

« 2 El Olivendl

1. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
rosten, abkuhlen lassen und in einem
Maorser fein mahlen. Garnelen schalen, am
Rucken entlang leicht einschneiden und
entdarmen. Garnelen klein schneiden,

auf einen flachen Teller geben, 5 Minuten
einfrieren. Dillastchen von den Stielen
abzupfen und fein schneiden.

2. Mandeln, Garnelen, Dill und EiweiR in
einem Blitzhacker mit Intervallfunktion
mittelfein hacken. Garnelenmasse in eine
Schussel geben, mit Salz und Zitronensaft
wurzen. 15 Minuten abgedeckt kalt stellen.
3. Aus der Garnelenmasse mit ange-
feuchteten Handen 12 Buletten (a ca.

30 g) formen. Ol in einer beschichteten
ofenfesten Pfanne erhitzen, Garnelen-
buletten darin bei mittlerer Hitze

1 Minute leicht knusprig und goldbraun
braten, wenden und im vorgeheizten
Backofen bei 150 Grad (Gas 1, Umluft
nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene
von unten 5 Minuten garen.

4. Buletten aus der Pfanne nehmen,
auf Kuchenpapier abtropfen lassen und
in der Sellerie-Meerrettich-Suppe
(siehe vorheriges Rezept) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 16 g8E, 8 8F, 1gKH =
148 kcal (619 kJ)

,Die Selleriesuppe
ist die ideale Vor-
speise fiur jegliche
Meniis und kann
im Tiefkiihler fur
spontane Dinner
bereitgehalten und
nach Belieben
getoppt werden.”

»e&t«-Profi-Tipp



Text: Sarina Hunkel; Rezepte und Foodstyling: Michael Wolken; Fotos: Thorsten Suedfels; Styling: Krisztina Zombori

HAUPTSPEISE

Cassis-Risotto
mit Steinbutt-
filet und
Shiitake-Pilzen

* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

* 180 ml roter Portwein

* 70 ml Cassis (Schwarze-
Johannisbeeren-Likor)

« 3 El Aceto balsamico

*Salz

* 200 g kleine Shiitake-Pilze

« 1 kleines Bund Schnittlauch

« 1,2 | Gefligel- oder Fischfond

* 80 g Schalotten

« 40 g Butter (kalt)

« 200 g Risotto-Reis (z.B. Carnaroli)

+ 100 ml WeiBwein

« Pfeffer

* 3—4 El Olivenél

« 4 Steinbuttfilets (a 120 g)

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

1. FUr den Risotto Portwein, Cassis,
Essig und 100 ml Wasser in einem Topf
zum Kochen bringen und auf 150 ml
einkochen. Leicht mit Salz wurzen.

2. Shiitake-Pilze putzen, Stiele ab-
schneiden. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden, beides abgedeckt
beiseitestellen.

3. FUr den Risotto Fond aufkochen.
Schalotten fein wurfeln. 20 g Butter in
einer Sauteuse erhitzen, Schalotten darin
glasig dunsten. Reis zugeben und kurz
mitdunsten, leicht mit Salz wurzen.
WeiBwein zugieRen und vollstandig
einkochen. So viel kochend heiBen Fond
zugieRen, dass der Reis gerade bedeckt
ist. Offen bei milder bis mittlerer Hitze
unter haufigem Ruhren 17-18 Minuten
garen. Dabei nach und nach restlichen
Fond und %5 der Cassis-Reduktion
zugieken. Kraftig mit Pfeffer wurzen.

4. In der Zwischenzeit 2 El Olivendl in
einer beschichteten ofenfesten Pfanne
erhitzen, Steinbuttfilets darin bei
mittlerer bis starker Hitze 1 Minute
braten. Steinbuttfilets wenden und im
vorgeheizten Backofen bei 100 Grad
(Gas 1, Umluft nicht empfehlenswert)
8—-10 Minuten garen.

5. Fertig gegarten Risotto vom Herd
ziehen, restliche kalte Butter sowie
geriebenen Kase unterrUhren, Risotto
1 Minute ruhen lassen. Restliches Ol in

einer Pfanne erhitzen, Shiitake-Pilze
darin bei starker Hitze unter Schwenken
2 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer
wuUrzen und mit Schnittlauch bestreuen.
Risotto, Pilze und Steinbutt auf vorge-
warmten Tellern anrichten, mit restlicher
Cassis-Reduktion betraufeln und
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

PRO PORTION 34 gE, 22 gF,54gKH =
661 kcal (2766 kJ)

DESSERT

Buttermilch-

Mousse

* EINFACH, GUT
VORZUBEREITEN

>N
« 4 Blatt weiBe Gelatine
» 1 groBe Bio-Limette

* 75 g Zucker

* 300 ml Buttermilch

* 200 ml Schlagsahne

Fur 4 Portionen

1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Limette hei waschen, trocken reiben und
die Schale fein abreiben. Limette halbieren
und auspressen. Zucker mit 4 El Limetten-
saft in einem Topf bei mittlerer Hitze
unter Ruhren auflosen, vom Herd ziehen,
abgeriebene Limettenschale zugeben und
10 Minuten ziehen lassen.

2. Limettensirup durch ein feines Sieb in
einen kleinen Topf gieRBen. Gelatine
ausdrucken, unter RUhren im warmen
Limettensirup auflosen. Buttermilch nach
und nach unterrthren, alles in eine
Schussel fullen. Buttermilch-Mischung
kalt stellen, bis sie leicht bindet (dauert
ca. 30 Minuten), ab und zu umruhren.
Sahne halbsteif schlagen und in 2 Por-
tionen vorsichtig unterheben. Creme
mit Klarsichtfolie abdecken und mindes-
tens 4 Stunden kalt stellen.

3. Vor dem Servieren mit einem warmen
Essloffel von der Mousse Nocken
abstechen und mit Ananas-Granatapfel-
Kompott (siehe folgendes Rezept)
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten plus
KuUhlzeiten mindestens 4:30 Stunden

PRO PORTION 5 gE, 16 gF, 24 gKH =
268 kcal (1121 kJ)

Ananas-Granatapfel-
Kompott

* * MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 80 g getrocknete Feigen

* 5 Kardamomkapseln

« 1 El Espressobohnen

« 1 groBe Bio-Orange

« 1 Zimtstange (7 cm Lange)
* 30 g helle Rosinen

» 100 ml Kaffeelikor (z.B. Kahloa)
« 25 g Puderzucker plus 1 El
« 50 g Apfelkraut (Glas)

« Saft von 1 Limette

* 30 g Walnusskerne

« 1 Granatapfel

« 1 Baby-Ananas (400 g)

« 1 El Butter (10 g)

1. FUr den GewuUrzsud Feigen klein
schneiden. Kardamomkapseln aufbrechen,
die Samen herauslosen und mit den
Espressobohnen im Morser sehr fein
mahlen. Orange heils waschen, trocken
reiben und mit einem Sparschaler 2 dinne
Streifen Schale abschalen. Orange aus-
pressen. 80 ml Orangensaft mit -schale,
Zimtstange, Rosinen, Feigen, Kaffeelikor,
25 g Puderzucker und Kardamom-Espresso-
pulver in einem Topf erwarmen. Apfel-
kraut zugeben, unter RUhren schmelzen
lassen, Limettensaft unterruhren.

2. NUsse grob hacken. Granatapfel
halbieren, Kerne aus einer Halfte heraus-
l6sen. Dazu mit einem Holzloffel Uber
einem GefaR auf die Schale schlagen, bis
alle Kerne gelost sind. Restlichen Granat-
apfel auspressen. NUsse, Granatapfelsaft
und -kerne in den GewuUrzsud geben.

3. Ananas halbieren, eine Halfte schalen,
langs vierteln und den harten Strunk ent-
fernen. Das Fruchtfleisch in mundgerechte
StUcke schneiden und in den Sud geben.
Ungeschalte Ananashalfte ebenfalls langs
vierteln und den harten Strunk entfernen.

4. Restlichen Puderzucker durch ein
feines Sieb in eine beschichtete Pfanne
sieben. Bei mittlerer bis starker Hitze
hellbraun karamellisieren lassen (Achtung,
geht sehr schnell). Ananasspalten hinein-
geben und jeweils auf beiden Schnitt-
flachen braten, bis das Fruchtfleisch
goldbraun karamellisiert. Butter zugeben
und zerlassen. Gebratene Ananas und
Ananaskompott mit Buttermilch-Mousse
(siehe vorheriges Rezept) servieren.
ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

PRO PORTION 3 gE, 7gF, 47 g KH =
309 kcal (1293 kJ)
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FUR ECHTE KONNER

DREI FUR
DIE GROSSE
BUHNE

FAST ZU SCHON, UM WAHR ZU SEIN — ABER EBEN NUR FAST.
WIR ZEIGEN, WIE DIE PROFIS IN DER GASTRONOMIE ARBEITEN UND
ANRICHTEN — UND DASS ES NICHT REICHT, NUR VISUELL zZU
BESTEHEN. DREI GESCHMACKSERLEBNISSE DER BESONDEREN ART

72 e&t FUR GASTE - Drei perfekte Teller



VEGETARISCH
1 Pasta-Halbmonde
— mit wiirziger Pilz-
Duxelles auf einem
\ Spinat-Pilz-Spiegel
. mit buttriger gelber
" Paprikasauce

Triiffel mit Ginse-

leber und dem Besten

vom Filet. Dazu

servieren wir einen r
»Laubfrosch“und "\,\_
handgemachte B
dunkle Gefliigelsauce K

DESSERT

Sahniges Parfait mit
weifSer Kuvertiire
auf Blumenkohlbasis,
Aprikosen im Bierteig,
ein nussiger Riegel
und eine feine Sauce

,-ﬂ'



VEGETARISCH

Bei diesem Pasta-Teller sind die Pilze die Stars:
Mariniert, als Duxelles und buttrig gebraten
entfalten Krduterseitlinge, Stein- und Buchenpilze
ein beachtliches aromatisches Potenzial

Eingelegte | Gefiillte Nudeln Spinat-
Kriuterseitlinge In handgeformten Halbmonden Pilz-Piiree

SUBsauer gebeizte Happse ;tec}rt eine gj/VUr_g-Duxe!I?s el Liebstockel und Weizengras
mit zartem Biss und feinen Steinpilzen und Krauterseitlingen geben der grionen Duxelles die
Wacholder-Koriander-Noten herzhafte Kraft und Farbe

Gebratene

Paprikasauce Buchenpilze
Klassisch montiert, goldrichtig Klein, braun — stark. In Butter
gebunden. Buttrig, fruchtig, geschwenkt, entfalten die
aus entsafteter gelber Paprika Edelpilze ihre nussige Wirze




Equipment (im Uhrzeigersinn): Blitz-
hacker, Entsafter, Skizze, Nudelmaschine.
Nicht im Bild: (Einweg-)Spritzbeutel,
runder Teigausstecher (7cm @), Pinsel

Eingelegte Pilze

und gebratene Pilze

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

» 120 g kleine Krauterseitlinge « Salz
* 1 Tl Zimtbliten

* 1 Tl Wacholderbeeren

* 1 Tl schwarzer Pfeffer

« 1 El Koriandersaat

* 120 ml WeiBweinessig

* 3 El Zucker

* 100 g kleine braune Buchenpilze

« 1 El Olivenél

« 1 Tl Butter (5 g)

AuBerdem: Twist-off-Glas (750 ml Inhalt)

1. Am Vortag Pilze putzen, in kochen-
dem Salzwasser 2 Minuten garen, mit
der Schaumkelle herausnehmen und

in ein Twist-off-Glas geben. ZimtblUten,
Wacholderbeeren, 1 Tl Pfeffer und
Koriandersaat in der Pfanne erhitzen,
bis sie duften, abkuhlen lassen und im
Marser leicht andrucken. In einem Topf
die GewUrze mit 600 ml Wasser, Essig
und Zucker aufkochen, kochenden
Fond auf die Pilze gieBen und das Glas
fest verschlieBen. Erkalten lassen und
Uber Nacht kalt stellen.

2. Pilze 30 Minuten vor dem Servieren
aus dem Kuhlschrank nehmen. Kurz
vor dem Servieren auf Kuchenpapier
kurz abtropfen lassen, anschlieRend
langs in dunne Scheiben schneiden.

3. Buchenpilze putzen, eventuell

Y5 vom Stiel abschneiden. Das Ol in
einer beschichteten Pfanne erhitzen,
Pilze darin bei starker Hitze unter
Schwenken 2—-3 Minuten braten.
Butter zugeben und zerlassen, mit
Salz und Pfeffer wurzen.

4. 7Zum Servieren eingelegte Krauter-
seitlinge und gebratene Buchenpilze
links und rechts aufs Spinat-Pilz-PUree
(siehe Rezept Seite 76) legen.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten plus
Kuhlzeit Uber Nacht

PRO PORTION 2 gE, 4gF,2gKH =
57 kcal (240 kJ)

Tipp Gekuhlt sind die eingelegten Pilze
ca. 1 Woche haltbar.

Gefullte Nudel-

Halbmonde mit Pilzen

**% ANSPRUCHSVOLL, RAFFINIERT,
GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

NUDELTEIG

« 250 g Manitoba-Mehl (nordameri-
kanisches Weizenmehl, z.B. Uber
www.gustini.de; ersatzweise italieni-
sches Pasta-Mehl Type 00; gesiebt)

* 50 g doppelt gemahlener Hartweizen-
grieB plus etwas zum Bearbeiten

« 3 Eier (KI. M)

« 1 Eigelb (KI. M)

Salz

« 1 Msp. gemahlene Kurkuma

PILZFULLUNG

« 200 g Krauterseitlinge

» 200 g Steinpilze

« 15 g glatte Petersilie

« 1 kleine Salzzitrone

* 60 g Schalotten

« 2 El Olivenél

« Salz « Pfeffer

« 1 Eigelb (KI. M)

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

« 30 g Butter

AuBerdem: (Einweg-)Spritzbeutel,

Nudelmaschine, runder Teigaus-

stecher (7 cm @), Pinsel

1. FUr den Teig Mehl, GrieB, Eier, Eigelb,
1-2 El Wasser, 1 Tl Salz und Kurkuma
in einer Schussel mit den Handen

verkneten und auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache weitere 5 Minuten zu
einem glatten Teig verkneten. Teigkugel
mit etwas Grie bestreuen, in einer
Schale mit Klarsichtfolie abddeckten
und 1 Stunde kalt stellen.

2. FUr die FUllung Krauterseitlinge und
Steinpilze putzen und langs in feine
Scheiben schneiden. Petersilie mit den
Stielen fein schneiden. Salzzitrone
entkernen und fein wurfeln. Schalotten
fein worfeln. Ol in einer Sauteuse
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erhitzen, Schalotten darin bei mittlerer
bis starker Hitze 1 Minute dunsten.
Pilze und Salzzitronen zugeben und

2 Minuten mitbraten. Petersilie
unterruhren und mit Salz und Pfeffer
wuUrzen. Masse im Blitzhacker oder in
der Kuchenmaschine fein purieren und
in eine Schussel geben. Eigelb und Kase
unterrUhren und mit Salz und Pfeffer
wuUrzen. Masse in einen Spritzbeutel
fUllen und kalt stellen.

3. Teig 30 Minuten temperieren lassen.
Teig vierteln, mit einem Geschirrtuch
abdecken (siehe Tipp 1). 1 Teigviertel
mit dem Rollholz auf der mit wenig
GrieR bestreuten Arbeitsflache dunner
rollen, dann mehrmals durch die glatte
Walze der Nudelmaschine bis Stufe 7
drehen (siehe vorherige Seite, Foto 1).
Teigplatte mit wenig GrieR bestreuen.
Mit rundem Ausstecher dicht an dicht
Kreise aus dem Teig ausstechen.

4, FUllung walnussgrol mittig auf die
Kreise spritzen. Rund um die FUllung
Teig dUnn mit etwas Wasser bepinseln
(siehe vorherige Seite, Foto 2) und Uber
die FUllung klappen. Fest andrucken,
sodass Halbmonde (Mezzelune) ent-
stehen (siehe vorherige Seite, Foto 3).
Mezzelune mit der gefuUllten Seite nach
unten leicht auf die Arbeitsflache
drUcken, sodass sie stehen. Mezzelune
auf ein mit wenig Grie bestreutes
Backblech legen, mit dem Geschirrtuch
abdecken und kalt stellen. Restliche
Teigviertel und FUllung ebenso
verarbeiten, ergibt ca. 72 Mezzelune
(siehe Tipp 2).

5. 16 Mezzelune in reichlich kochen-
dem Salzwasser 2 Minuten garen.
Butter in einer Pfanne zerlassen.
Mezzelune mit der Schaumkelle
herausnehmen, kurz in der Butter
erwarmen und je 2 aufs grune Puree
(siehe folgendes Rezept) setzen.

ZUBEREITUNGSZEIT 2:45 Stunden plus
Kuhlzeit 1 Stunde

PRO PORTION 5 gE, 10 gF, 13 gKH =
165 keal (692 kJ)

Tipp 1 Teig abdecken, damit er nicht
antrocknet. Dennoch zUgig verarbeiten.

Tipp 2 Nicht bendtigte Mezzelune auf
flachen Tellern anfrieren, in Gefrierbeu-
teln einfrieren und gefrorene Mezzelune
bei Bedarf 5—-6 Minuten garen.

76 e&t FUR GASTE - Drei perfekte Teller

Griines Spinat-

Pilz-Piiree
* EINFACH, VEGAN

FUr 4 Portionen

» 80 g Krauterseitlinge
+ 100 g Babyleaf-Spinat
+ 15 g Liebstockel
« 20 g glatte Petersilie
* 60 g Schalotten
« 2 El Olivenol
« 1 Tl Weizengras-Pulver
(z.B. Raab Vitalfood von Tjaden’s)
«Salz
« Pfeffer
* 100 ml stilles Mineralwasser

1. FUr das PuUree Krauterseitlinge
putzen und langs in feine Scheiben
schneiden. Spinat waschen, verlesen
und trocken schleudern. Liebstockel
und Petersilie mit den Stielen fein
schneiden. Schalotten fein wurfeln.
Olivendl in einer Sauteuse erhitzen
und die Schalotten darin bei mittlerer
bis starker Hitze 1 Minute braten.
Krauterseitlinge zugeben und 2 Minu-
ten mitbraten. Liebstockel und Peter-
silie mit dem Spinat unterrUhren,

mit Weizengras, Salz und Pfeffer
wurzen. Masse auf einen flachen Teller
geben und abkuhlen lassen (dauert

ca. 10 Minuten), danach mit Mineral-
wasser in der Kuchenmaschine oder im
Blitzhacker fein puUrieren. Grunes PUree
in einem feinen Sieb abtropfen lassen.

2. Kurz vor dem Servieren PUree
unter RUhren vorsichtig erwarmen und
auf vorgewarmten Tellern anrichten.
ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

PRO PORTION 2gE,5gF,2gKH =
64 kcal (268 kJ)

Gelbe-Paprika-Sauce

* EINFACH, VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

« 500 g gelbe Paprikaschoten
* 6 ZimtblUten

e ca. 2 Tl Speisestarke

«Salz

« 50 g Butter (kalt; in Wirfeln)
AuBerdem: Entsafter

1. Paprikaschoten putzen, waschen
und vierteln. Paprika entkernen und
in kleine Stucke schneiden. Paprika
im Entsafter entsaften. Paprikasaft
(ca. 180 ml) und ZimtblUten in einem
Topf bei mittlerer Hitze auf 150 ml
einkochen lassen. Sauce durch ein
feines Sieb gieBen und abtropfen
lassen. Sauce erneut aufkochen und mit
der in wenig Wasser angeruhrten
Starke binden.

2. Vor dem Servieren Sauce aufkochen
und mit Salz abschmecken. Kalte Butter
stuckweise zugeben und unterrUhren.
Sauce auf dem mit Spinat-Pilz-Puree,
Pilzen und je 2 Mezzelune (siehe
vorherige Rezepte) angerichteten Teller
angieRen und servieren. Restliche
Paprikasauce separat dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

PRO PORTIONO gE,10gF,2gKH =
102 kcal (430 kJ)

,JFur Pasta wird meist italienisches
Pasta-Mehl Type 00 genutzt. Alternativ
empfiehlt sich Manitoba-Mehl aus
nordamerikanischem Weizen, ein back-
starkes, glutenreiches Mehl fiir elastische,
stabile Teige, das auch fiir Pizza und
luftige Kuchen geeignet ist.”

»e&t«-Profi-Tipp

Text: Inken Baberg; Rezept und Foodstyling: Michael Wolken; Fotos: Jorma Gottwald; Styling: Anne Beckwilm
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1-2 El Spinat-Pilz-PUree in die Tellermitte 1-2 El gebratene Buchenpilze rechts auf 2 Mezzelune aufrecht mittig aufs Spinat-Pilz-
geben, 3—4 Scheiben eingelegte Krauterseit- das Spinat-Pilz-PUree geben. PUree zwischen die Pilze setzen.

linge links darauflegen.

Aus Deutschlands starkster Rotwein-Region:

Fesmﬁe.

Dazu: Ein kraftiger Lemberger!

Eine der wertvollsten Rebsorten aus dem ,Land der Vielfalt ist die Basis fiir diesen typischen Wiirttemberger. In unseren besten
Lagen gewinnen wir daraus wunderbare, charaktervolle und kérperbetonte Rotweine in absoluter Spitzenqualitat. Achten Sie einfach
auf das Siegel unserer Erzeuger und entdecken Sie das Beste aus den Wiirttemberger Weingértnergenossenschaften.

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

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

www.wein-heimat-wiirttemberg.de/gU-wuerttemberg
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Zum Filetsteak ,Rossini“ gehoren Triiffel und
Ginseleber. Wir servieren die klassische
Garnitur mit Krokette und »Laubfrosch®.

Und auf Foie gras verzichten wir

rd

' -G'ﬁnsélebé}' ; Kartoffelkrokeffé

7 /Mangoldschaum
_Mit Butter verfeinerte Leber auf Parmesan wurzt den Teig, Petersilie . = .| Entsaftete Mangoldblatter,
i gebratenem Milchbrotchen mit die Panierung der knusprig frittierten -+ | 'kalt gebunden und zum Frischmacher

aromatischer Wintertriffel belegt. | . « Krokette .| aufgeschlagen

Rinderfilet Gefliigelsauce Gefiilltes
‘Zartes Tournedo, bei 100 Grad Dunkle Sauce auf Knochen- Man g 0 l d b l att
im Ofer_1 gegart, bis es perfekte Fond-Basis, die ihre Intensitat aus Gedampfter ,Laubfrosch®, in dem
59-60 Grad Kerntemperatur hat sorgfaltiger Reduktion bezieht Kartoffelteig und Triffel stecken

£



Das Equipment (von links): Entsafter, Skizze,
Truffelhobel, Halbkugelformen, Dampfkorb,
Kuchenthermometer. Nicht im Bild:
Kartoffelpresse, Spritzbeutel, Kichenbeil

Kartoffelkroketten

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

+ 600 g mehligkochende Kartoffeln

» Salz « Muskat (frisch gerieben)

« 2 Eier (KI. M)

« 20 g Butter (weich)

* 40 g Speisestarke

» 20 g doppelt gemahlener
HartweizengrieB

* 40 g Parmesan (fein gerieben)

» etwas Mehl zum Bearbeiten plus
3 El Mehl

« 20 g glatte Petersilie

* 100 g Semmelbrésel

AuBerdem: Kartoffelpresse, Spritzbeutel,

1 | neutrales 0l (z.B. Maiskeimél) zum

Frittieren, Kichenthermometer

1. Kartoffeln waschen, ungeschalt

auf ein Backblech legen und im vor-
geheizten Backofen bei 160 Grad

(Gas 1-2) auf der 2. Schiene von unten
ca. 1:30 Stunden (Umluft 150 Grad

ca. 1:10 Stunden) garen. Kartoffeln
ausdampfen lassen, noch warm pellen
und 2-mal durch die Presse in eine
Schussel drucken. Kartoffeln mit Salz
und Muskat wurzen. Eier trennen.
Butter im Topf zerlassen und mit Starke,
GrieB, Parmesan und Eigelben zu den
Kartoffeln geben (siehe Seite 80, Foto 1).
Unterruhren und alles sehr gut mischen.

2. 200 g Kartoffelteigmasse fur die
gefUllten Mangoldblatter (siehe folgendes

Rezept) beiseitestellen. Restliche, etwas
abgekuhlte Masse in den Spritzbeutel
geben, gut zusammendrucken. Masse

in einem 3 cm dicken, langen Streifen
auf die leicht bemehlte Arbeitsflache
spritzen. Streifen in 8 gleich groRe Stucke
schneiden, bis zum Gebrauch kalt stellen.
Petersilienblatter von den Stielen
abzupfen und fein schneiden. Mit den
Semmelbroseln im Blitzhacker mixen,
bis die Brosel grun sind.

3. EiweiRe leicht verqguirlen. 3 El Mehl,
EiweiBe und Semmelbrosel jeweils in
einen tiefen Teller geben. Kroketten
nacheinander in Mehl, im EiweiR und
in den Semmelbroseln wenden.

4. Erst kurz vor dem Servieren Ol im
Topf auf hochstens 170 Grad (Ther-
mometer benutzen!) erhitzen. Kroketten
darin in 2 Portionen 3 Minuten gold-
braun backen. Im Ofen warm stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus
Garzeit 1:30 Stunden

PRO PORTION 8 gE, 17gF, 36 gKH =
340 kcal (1427 kJ)

Dreierlei Mangold
*** ANSPRUCHSVOLL, RAFFINIERT

Fur 4 Portionen

GEFULLLTE MANGOLDBLATTER
» 2—4 groRe Mangoldblatter (ca. 170 g)
Salz
« 8 g schwarze Truffel
« 1 El Butter (10 g)
« 200 g Kartoffelkrokettenteig
(siehe voriges Rezept)

MANGOLDGEMUSE UND -SCHAUM

» 700 g Mangold « Salz

« 1 Tl Kaltbinder (z.B. von Wela)

« 20 g Butter

« Pfeffer

AuBerdem: Entsafter, 4 Halbkugelformen
(@ 70 ml/6 cm @), Dampfkorb oder
Dampfeinsatz

1. FUr die gefUllten Mangoldblatter
Mangoldblatter waschen, putzen und
die Mittelrippen herausschneiden,
sodass jedes Blatt 2 Halften ergibt.
Stiele entfernen. Blatter in kochendem
Salzwasser ca.30 Sekunden blanchieren.
Mit der Schaumkelle herausnehmen, im
Sieb abschrecken und abtropfen lassen.
Mit KUchentUchern trocken tupfen.

2. 4 Halbkugelformen (siehe Equipment-
Foto links) leicht eindlen und z.B.

auf einen Eierbecher oder Ausstecher
setzen (damit sie Halt haben). Blatter
jeweils quer dritteln. Pro Halbkugelform
3—4 Blatter jeweils versetzt dicht
aufeinander in die Form legen, dabei
am Rand der Form Uberstehen lassen.

3. Truffel eventuell mit einem Pinsel
saubern und in feine Scheiben hobeln.
Butter im Topf zerlassen, Truffel darin
bei milder Hitze maximal 1 Minute
erwarmen. FUr die FUllung Kartoffel-
krokettenteig (siehe vorheriges Rezept)
zU 8 Kugeln a 25 g formen (siehe Seite 80,
Foto 2). Je 1 Kugel in jede der 4 mit
Mangold ausgelegten Formen legen.
Leicht flach drucken, mit etwas Truffel
belegen. Mit je 1 weiteren Kartoffelkugel
bedecken und andrucken.Uberstehende
Blatter Uber die FUllung legen und
verschlieBen. Gefullte Mangoldblatter
(,Laubfrosche®) bis zum Gebrauch mit
Klarsichtfolie abgedeckt kalt stellen.

4, FUr das MangoldgemuUse 400 g
Mangold waschen und putzen. Stiele
und Mittelrippen entfernen. Blatter in
mundgerechte Stucke schneiden und
bis zum Gebrauch mit nassem Kuchen-
papier bedeckt kalt stellen.

5. FUr den Mangoldschaum restlichen
Mangold waschen, putzen, mit Stielen
in kleine Stucke schneiden und im
Entsafter entsaften (ergibt ca. 300 ml).
Saft in einer Schussel mit Salz wirzen
und mit Kaltbinder unter starkem
RUhren leicht binden und schaumig
schlagen. Bis zum Gebrauch kalt stellen.

6. FUr die gefUllten Mangoldblatter
Dampfeinsatz eines Topfs mit Backpapier
belegen. Topf bis Vs vorm Siebeinsatz
mit Wasser fUllen, Wasser aufkochen
(ersatzweise Dampfkorb benutzen).

7. Inzwischen fur das Mangoldgemuse
Butter in einer Sauteuse zerlassen und
die Mangoldblatter darin bei mittlerer
Hitze unter RUhren 2—-3 Minuten garen,
mit Salz und Pfeffer wurzen. Mangold-
gemuse zugedeckt warm halten.

8. Gefullte Mangoldblatter in den Formen
in den Dampfeinsatz (oder Dampfkorb;
siehe Seite 80, Foto 3) Uberm kochenden
Wasser setzen und bei mittlerer Hitze
zugedeckt 5 Minuten garen.



Fleischthermometer einstecken und das
Fleisch im vorgeheizten Backofen bei

9. Inzwischen (5 Minuten vor dem
Servieren) Mangoldschaum aus
dem Kuhlschrank nehmen und stark

Rinderfilet mit
Ganseleber

schaumig aufschlagen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden

PRO PORTION 8 gE, 14gF, 22 gKH =
270 kcal (1133 kJ)
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10. Mangold-Dreierlei auf vorgewarm-
ten Tellern anrichten und servieren.

*% MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 50 g Schalotten

* 200 g frische Ganseleber (beim
Geflugelhandler vorbestellen)

« 4 Stiele Oregano

« 80 g Butter plus 3 El zum Braten

« 3 El weiBer Portwein

« 2 El Wermut (Noilly Prat)

« Salz « Pfeffer

» Muskat (frisch gerieben)

» 3 El Schlagsahne

« 1 El neutrales Ol (z. B. Maiskeimadl)

* 500 g Rinderfilet (MittelstUck)

» 1 Milchbroétchen

8 g schwarze Truffel

AuBerdem: Fleischthermometer,

runder Ausstecher (4 cm 0)

1. FUr die Ganseleber Schalotten in
feine Wurfel schneiden. Ganseleber
trocken tupfen und in 3—4 cm groike
Stucke schneiden. Vom Oregano die
Blattchen abzupfen und fein schneiden.

2. 20 g Butter in einer beschichteten
Pfanne erhitzen und die Leber darin bei
starker Hitze in 2—3 Minuten hellbraun
braten. Nach 1 Minute Schalotten
zugeben und mitbraten. Mit Portwein
und Wermut abloschen. Oregano zugeben
und weitere 3—4 Minuten bei mittlerer
Hitze garen. Mit Salz und Pfeffer
wuUrzen und beiseite abkuhlen lassen.

3. Leber in den Blitzhacker geben, und

1 Minute purieren. Restliche Butter
erwarmen, nach und nach unterrUhren,
alles fein mixen, bis die Masse hellbraun
ist. Masse mit dem Teigschaber durch
ein feines Kuchensieb in eine Schussel
streichen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wurzen. Sahne zugeben, mit dem
Teigschaber nach und nach unterheben.
Masse fest in Klarsichtfolie einwickeln,
dabei durfen keine Luftlocher entstehen.
(Vor dem Einrollen muss die Masse
kompakt und glatt gestrichen sein.) Bis
zum Gebrauch kalt stellen.

4, FUr das Rinderfilet Ol in einer Pfanne
erhitzen, Filet darin bei mittlerer bis
starker Hitze ca. 1 Minute rundum
braten und mit Salz und Pfeffer wurzen.
Das Fleisch auf einen Teller legen,

100 Grad (Gas 1, Umluft nicht empfeh-
lenswert) auf der 2. Schiene von unten
bis zur Kerntemperatur von 59-60 Grad
garen (dauert ca. 45 Minuten).

5. Inzwischen Milchbrotchen in ca. 1 cm
dicke Scheiben schneiden, mit rundem
Ausstecher Kreise a 4 cm @ ausstechen.
1 El Butter in einer Pfanne erhitzen.
Brotchenscheiben darin goldbraun
braten, herausnehmen und auf Kuchen-
papier abtropfen lassen. Restliche
Butter in der Pfanne zerlassen, Truffel
dunn in die Butter hobeln und kurz
erwarmen. Leber aus der Folie nehmen,
in ca. 1 cm dunne Scheiben schneiden.

6. Fleisch aus dem Ofen nehmen und
abgedeckt 5 Minuten ruhen lassen.
Fleisch in Scheiben schneiden, mit
Milchbrotchen, Leber und Truffel auf
dem Teller anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus
Garzeit ca. 55 Minuten

PRO PORTION 36 gE, 38 gF, 10 g KH =
550 kcal (2301 kJ)

Dunkle Gefliigelsauce
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 1 kg HOhnerklein (z.B. Hahnenfligel;
beim Gefligelhandler vorbestellen)

* 400 g Suppengrun

* 400 g Zwiebeln

« 2 El salzarme Sojasauce

« 2 frische Lorbeerblatter - Salz

« 50 g Schalotten

« 1 El Butter (10 g)

« 200 ml Portwein

« /2—1 Tl Speisestarke

AuBerdem: Kichenbeil

1. HUhnerklein mit einem Kuchenbeil
grob hacken. Suppengrun waschen,
schalen und in grobe Stucke schneiden.
Zwiebeln in 2 cm groRe Stucke schnei-
den. HUhnerstucke auf einem Backblech
verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Gas 2—-3, Umluft 180 Grad)
auf der 2. Schiene von unten 30 Minuten
rosten. Schmorgemuse und Zwiebeln
zugeben und weitere 20 Minuten
mitrosten. 300 ml kaltes Wasser auf
die Knochen gieRen, mit einem Loffel

Text: Inken Baberg; Rezept und Foodstyling: Michael Wolken; Fotos: Jorma Gottwald; Styling: Meike StUuber



vermengen und weitere 40 Minuten
dunkelbraun rosten.

2. Backblech aus dem Ofen nehmen.
Geflugel, Gemuse und Zwiebeln in
einen groken Topf umfullen und bei
starker Hitze 2—3 Minuten auf dem
Herd rosten. Bratansatz vom Blech
mit 150 ml warmem Wasser am
besten mit einem Pinsel vom Blech
[6sen. Sojasauce, Lorbeer und den
geldsten Bratansatz zugeben.

Mit 2 | kaltem Wasser auffullen und
langsam aufkochen. Hitze reduzieren,
Fond 1 Stunde bei milder Hitze eher
sieden als kochen lassen.

3. Fond durch ein sehr feines Sieb in
einen anderen Topf gieBen, abtrop-
fen lassen und auf 1 | einkochen.
Mit Salz wUrzen. 500 ml abmessen.
Restlichen Fond anderweitig ver-
wenden (siehe unten Profi-Tipp).

4. FUr den zweiten Ansatz Schalotten
fein wurfeln. Butter in einem Topf
zerlassen und die Schalotten darin
bei mittlerer Hitze unter RUhren

3 Minuten dunsten. Mit Portwein
auffullen und stark einkochen. Mit
500 ml Fond auffullen und offen

auf 250 ml einkochen. Fond durch
ein sehr feines Sieb in einen anderen
Topf geben, abtropfen lassen.

5. Fond mit in wenig kaltem Wasser
angeruhrter Starke binden. 2 Minu-
ten bei milder Hitze kochen. Beim
Anrichten zum Schluss angieBen.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus
Garzeit ca. 3 Stunden

PRO PORTION 1 gE, 6 gF,7gKH =
108 kcal (456 kJ).

A

Mangold-GemuUse links der Tellermitte
anrichten. 1 Scheibe Rinderfilet vertikal
darauflegen.

Rechts neben das Rinderfilet 1 gefUlltes
Mangoldblatt platzieren, oberhalb schrag
mittig 1 Krokette platzieren.

C

Auf die Filetscheibe 1 Scheibe Milchbrot-
chen legen, darauf 1 Scheibe Ganseleber,
sodass die Ganseleber nicht schmilzt.

KD

KONTROLLGEMEINSCHAFT

DEUTSCHES
KALBFLEISCH

WICHTIG IST,
WAS DAZUNSCHEN
KOMMT,

Burger mit kreativem Topping? Okay.
Aber auch fiir die herzhafte Mitte

sollten Sie keine Kompromisse machen
- und auf Kalbfleisch aus Deutschland
setzen. Einzigartiger Geschmack, zart
und in kontrollierter Qualitat von der
Herkunft bis zur Verarbeitung. Zum

ReinbeiBen - gerne auch vom Grill!

facebook.deutsches-kalbfleisch.de

BESUCHEN VND FOLGEN
SIE UNS AVUF UNSERER
FACEBOOK-SEITE!

|



DESSERT

Nichts gegen klassische Nachspeisen. Aber wer wagt,
gewinnt: Unser Wechselspiel mit siifSen und herben
Aromen verspricht spannende Geschmackserlebnisse

Radicchio-Sauce Nuss-Cracker Brombeeren
Feine Bitternoten paaren sich mit Eine Prise Curry verleiht Steuern dunkle Fruchtaromen
Brombeeren, vollmundig abgerundet Haselnussen, Mandeln und bei und helfen mit beim
mit Hoisin-Sauce KuUrbiskernen Wurze Erschmecken der Sauce

" [ ooty _ ! ";' el ..- Joi ":I .
Gebackene : Blumenkohl-
Aprikosen Parfait
Warm serviert, mit grasgruner Herrlich sahnig, mit zarter
Pistazienfullung und umhollt Schokoladen-SuRe und einem

von knusprigem Bierteig Hauch Meerrettich



Blumenkohl-

Meerrettich-Parfait
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 200 g Bio-Blumenkohl (geputzt;
siehe Profi-Tipp unten rechts)

« 2 El Olivenol

*Salz

* 200 ml Milch

* 150 ml Schlagsahne

« 2 Vanilleschote

* 40 g Zucker

« 2 Eigelb (KI. M)

« 15 g Butter (in Sticken; kalt)

« 30 g Sahnemeerrettich
(ungeschwefel; Demeter-Qualitat)

» 30 g weiBe Kuverture-Chips (siehe
Tipp; ersatzweise gehackte Kuvertire)

AuBerdem: 4 Garnierringe (@ 7,5 cm 9),

flache Form, 4 Streifen feste Folie

(4x 14 cm; ersatzweise Klarsichthille)

1. Am Vortag Blumenkohl waschen,
abtropfen lassen und fein schneiden. Ol
in einem Topf erhitzen, Blumenkohl
darin bei mittlerer Hitze 1 Minute
farblos dunsten und mit Salz wurzen.
Mit Milch auffullen und bei milder
Hitze zugedeckt 15 Minuten garen.
Blumenkohl-Milch-Mischung und 50 ml
Sahne im Ruhrbecher fein purieren.

2. Vanilleschote langs halbieren und
das Mark herauskratzen. In einem
kleinen Topf 4 El Wasser, Vanillemark
und Zucker aufkochen und 1 Minute
kochen lassen.

3. Eigelbe und warmen Vanillesirup im
Schlagkessel Uber dem heilen Wasser-
bad mit den Quirlen des HandrUhrers
2—-3 Minuten cremig-dicklich aufschla-
gen (siehe rechts, Foto 1; das Wasser
sollte dabei nicht kochen, sonst gerinnt
die Masse). Nacheinander Blumenkohl-
puree, Butter, Meerrettich und Kuver-
tUre am besten mit einem Teigspatel in
die Eiercreme rUhren (siehe Foto 2).
Schussel in ein Eiswasserbad stellen,
Masse ca. 20 Minuten kalt rthren.
Restliche Sahne steif schlagen und mit
dem Teigspatel behutsam unter die
Blumenkohlcreme heben.

4. Boden einer flachen Form anfeuchten
und mit Klarsichtfolie auslegen. Garnier-
ringe in die Form setzen. Rander mit

je 1 Folienstreifen auskleiden, Creme
einfullen (siehe Foto 3). Mit Klarsicht-
folie abdecken und Uber Nacht gefrie-
ren lassen.

5. Am Tag danach Blumenkohl-Parfaits
10 Minuten vor dem Servieren aus dem
TiefkUhler nehmen und antauen lassen.
Zum Anrichten auf Tellern platzieren,
Ringe und Folien vorsichtig entfernen.
Restliche Komponenten (siehe folgende
Rezepte) dazu anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus
Gefrierzeit Uber Nacht

PRO PORTION 8 gE, 29 gF, 19 gKH =
379 kcal (1585 kJ)

Tipp Wer es sURer mag, kann 10 g
weike Kuverture mehr verwenden.

Nuss-Sesam-Riegel
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

Fur 4 Portionen

» 30 g Haselnusskerne

« 30 g Mandelkerne (mit Haut)

* 1 Tl Zucker

* 30 g KUrbiskerne

« 30 g fein gemahlene grune Pistazien

* 50 g helle Sesamsaat

¢ 1 Tl Currypulver (z.B. ,,Anapurna“
von Ingo Holland; Uber
www.altesgewuerzamt.de)

« 2 El Birnendicksaft « Salz

« 2 Eiwei (KI. M)

AuBerdem: Silikon-Backmatte

(ersatzweise Backpapier), rechteckiger

Garnierrahmen (12x 4 cm)

1. HaselnUsse und Mandeln in eine
ofenfeste Pfanne geben und mit Zucker
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad (Gas 2—-3, Umluft 160 Grad)
14-16 Minuten rosten, herausnehmen
und abkuhlen lassen. Haselnusse,
Mandeln und Kurbiskerne im Blitzhacker
mittelfein zerkleinern und in einer
Schussel mit Pistazien, Sesam, Curry,
Birnendicksaft und 5 Tl Salz mischen.
EiweiBe mit den Quirlen des Hand-
ruhrers schaumig (nicht steifl) schlagen,
die Nussmischung unterrUhren.

2. Ein Backblech mit einer Silikon-
Backmatte auslegen. Garnierrahmen auf
die Matte legen und mit 2 Tl der Masse
fUllen. Masse flach drUcken. Rahmen

LVor allem bei diesem
Dessert empfiehlt es
sich, ungespritzen
Bio-Blumenkohl zu
verwenden, da er
weniger bitter ist als
konventioneller.”

»e&t«-Profi-Tipp
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abheben und restliche Masse ebenso
verarbeiten. Im vorgeheizten Backofen
bei 130 Grad (Gas 1, Umluft 110 Grad)
auf der 2. Schiene von unten ca.

15 Minuten backen. Auf einem Kuchen-
gitter abkuhlen lassen.

3. Riegel vor dem Servieren 5-10 Mi-
nuten im Backofen bei 120 Grad
erwarmen. In dekorative Stucke

(z.B. Dreiecke) schneiden und auf

den Tellern platzieren. Restliche Riegel
nach Bedarf nachreichen.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten
PRO PORTION (2 Riegel) 12 g E, 22 g F,
9 g KH = 297 kcal (1245 kJ)

Tipp Riegel zwischen Backpapier in
einer Blechdose bis zu 2 Tage lagern.

Gebackene Aprikosen
** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 2 Eier (KI. M)
* 50 g Zucker
+ 150 g Mehl
«Salz
* 125 ml helles Bier
« 35 g grine Pistazienkerne
« 6 reife Aprikosen
« 500 ml Ol zum Frittieren
(z.B. Maiskeimol)
* 1-2 El Puderzucker zum Bestauben

1. Eier trennen. EiweiRe abgedeckt
kalt stellen. Eigelbe mit Zucker, Mehl

und 1 Prise Salz in eine Schussel geben.

Bier nach und nach mit dem Schnee-
besen unterruhren, Bierteig 20 Minuten
kalt stellen.

2. Inzwischen Pistazien im Blitzhacker
sehr fein zerkleinern, in einen tiefen
Teller geben. Aprikosen waschen,
trocken reiben, halbieren und entker-
nen. Aprikosenhalften mit der Schnitt-
seite in die Pistazien drucken, dabei
auch die Mulde, in der sich der Kern

befand, fUllen. Pistazien fest andrucken.

3. EiweiBe mit 1 Prise Salz steif
schlagen. Ol in einem schmalen hohen
Topf erhitzen. Eischnee in 2 Portionen
unter den Bierteig heben.

4. Aprikosen einzeln, am besten
mit einer Gabel, durch den Bierteig

ziehen, leicht abtropfen lassen und im
heiRen Ol unter Wenden ca. 4 Minuten
goldbraun ausbacken (nicht mehr als
4 Aprikosenhalften auf einmal frittie-
ren). Aprikosen mit einer Schaumkelle
herausnehmen und auf Kuchenpapier
abtropfen lassen. Anschliegend im Ofen
bei 120 Grad warm halten.

5. Vor dem Servieren 4 Aprikosen mit
etwas Puderzucker bestauben und
quer halbieren. Je 2 Aprikosenstucke
auf den Tellern platzieren. Restliche
Aprikosen warm stellen und nach
Belieben nachreichen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

PRO PORTION (bei 1% Aprikosen)
8gE,21gF, 40 g KH = 398 kcal (1669 kJ)

Radicchio-

Brombeer-Sauce
* EINFACH, RAFFINIERT, VEGAN

Fur 4 Portionen

* 400 g Radicchio
» 100 g Brombeeren plus
12 Brombeeren zum Garnieren
« 1 Tl Hoisin-Sauce (z.B. von Stokes)
* 3 Tl Speisestarke
AuBerdem: Entsafter

1. Radicchio vierteln, Strunk entfernen.
Radicchio-Blatter fein schneiden

und entsaften (ergibt ca. 200 ml Saft).
Brombeeren verlesen.

2. Radicchio-Saft im Topf bei milder
Hitze auf 150 ml einkochen. Brom-
beeren kurz darin erwarmen. Saft und
Bromeeren im RUhrbecher mit dem
Schneidstab fein pUrieren und durch
ein feines Sieb in einen Topf streichen.
Hoisin-Sauce unterrthren und erneut
aufkochen. Mit der in wenig Wasser
angeruhrten Starke leicht binden.
Sauce beiseite abkuhlen lassen.

3. Kurz vor dem Servieren jeweils
etwas Sauce neben das Parfait auf
die Teller gieBen. Restliche Brom-
beeren zum Garnieren halbieren und
ringsherum legen.
ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

PRO PORTIONOgE,O0gF, 4gKH =
22 kcal (97 kJ)

SO RICHTEN SIE
DEN TELLER AN

A

Blumenkohl-Parfait mittig auf den Teller
setzen, Garnierring und Klarsichtfolie
vorsichtig entfernen.

Sauce neben das Parfait gieBen. Beeren
dekorativ anlegen, dabei noch Platz fUr die
Aprikose lassen.

C

Zugeschnittene Riegel oberhalb des
Parfaits platzieren. Halbierte Aprikose zum
Schluss anlegen.

Text: Inken Baberg Rezept und Foodstyling: Michael Wolken: Fotos: Julia Hoersch; Styling: Katja Rahtjen




Beste Weine aus Baden -
GrofRRer Genuss im Winter

Die 13 Anbaugebiete fiir Qualititsweine
liegen hauptsdachlich im Siidwesten
Deutschlands. Verschiedene Bodenarten,
klimatische Unterschiede und gebiets-
spezifische Rebsorten pragen die Vielfalt
der deutschen Weine. Die Namen dieser
13 Weinanbaugebiete sind von der Euro-
paischen Union als geschiitzte Ursprungs-
bezeichnungen (g.U.) anerkannt. Das
heiRt, dass Weine, die den Namen einer
Region tragen, nicht nur zu 100 Prozent
aus der Region stammen, sondern auch
bestimmte Qualitatskriterien erfiillen
miissen. Wer also ganz sicher sein mochte,
einen deutschen Wein mit geschiitzter
Herkunftsangabe zu kaufen, achtet da-
rauf, dass die Region auf der Flasche steht.

Baden ist mit mehr als 2.000 Sonnenstunden
jahrlich die sonnenverwdhnteste Region
Deutschlands und unterschiedliche Boden in
den neun Bereichen liefern — von Voralpen-
schotter, tertidrem Kalk-, Ton- und Mergel-
bdden bis zu L&ssablagerungen, Keuper
Vulkangestein und Muschelkalk besondere
und wertvolle Mineralstoffe fiir die Weine.

Anldsse fiir Besonderes im Glas und auf dem
Tisch gibt es viele — aber wenn es drauf3en

Die 13 deutschen Weinregionen sind

geschiitzte Ursprungsbezeichnungen.

geschiitztes Ursp h g hat. Spiit )

g und Wei| g sind die Rebsorten
im Weinland Baden - wo die Landschaft fiir Ihre Weine und die Men-
schen fiir Ihre Leidenschaft und Ihr Qualitdtsbewusstsein bekannt sind.
www.badischerwein.de/qU

Baden ist eines der 13 deutschen Weinanbaugebiete, das die EU als

friher dunkel und kalter wird, wird der Wunsch
nach genussreichen Momenten am groRten.

An Wintertagen vor dem knisternden Kamin
sitzen und den Schneeflocken drauRen zu-
schauen. Hierbei ist ein Glas Rotwein der
ideale Begleiter. Viele denken bei Rotwein
an Attribute wie ,,schwer” oder ,kraftig“ und
die dazu passenden herzhaften Speisen, die
ein jeder eher im Herbst oder Winter geniel3t
und auf die man sich nach den Sommermo-
naten mit leichten Gerichten richtig freut.
Deftige Eintdpfe, dunkle Fleischgerichte mit
schmackhaften Saucen oder wiirzige Auf-
ldufe sind nur einige Beispiele.

Der Spdtburgunder-Anbau verlangt viel Sorg-
falt und stellt hohe Anspriiche an Klima und
Boden. In Deutschlands drittgréRtem Wein-
anbaugebiet findet er optimale Voraussetzun-
gen und gedeiht in allen neun Regionen: Tau-
berfranken, Badische BergstralRe, Kraichgau,
Ortenau, Breisgau, Kaiserstuhl, Tuniberg,
Markgrdflerland und Bodensee. Spdtbur-
gunder aus Baden, der Aristokrat unter den
Rotweinen, zdhlt hdufig zu den besten der
Welt. Aber auch anderen roten Sorten wie
Portugieser, Schwarzriesling, Lemberger
oder Saint Laurent widmen sich die badi-

BADISCHER WEIN

Von der Sonne verwohnt

WINEIinMODERATION
WEIN | BEWUSST | GENIESSEN

schen Winzer voller Leidenschaft. Wen es
an kalten Tagen nicht zu Hause hdlt, dem
sei versprochen: Auch im Winter scheint in
Baden die Sonne.

Also, rauf auf die Skier, den Schlitten oder
die Schneeschuhe! Und hinterher mit einem
oder zwei ,Gldsle”, wie der Badener sagt, den
Tag in einem Restaurant ausklingen lassen.
Es |dsst sich in dieser wunderschénen Region
zwischen Schwarzwald, Vogesen, Odenwald
und Bodensee direkt vor Ort bei unseren
Winzern auf ganz besondere Art und Weise
tibernachten. Uberzeugen Sie sich selbst:
www.badischerwein.de/themen/weinland-
baden-erleben/

Wer sich das badische Lebensgefiihl nach
Hause holen mochte, kann die hochwertigen
Weine aus Baden auch ganz leicht online
bestellen:

www.badischerwein.de/weine-online-bestellen

\..

eo® o
0..... Willkommen
>~ in besten Lagen.

deutscheweine.de
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GANS WIE
IM MARCHEN

WEIL IM WINTER ZEIT FUR
GESCHICHTEN IST, HABEN WIR EINEN
KLASSIKER UMGESCHRIEBEN.
»DIE GOLDENE GANS“ ERSCHEINT MIT
WAN-TAN-SUPPE UND FEINEM
DESSERT IN MODERNISIERTER
FASSUNG. WUNDERBAR ZEITGEMASS

VORSPEISE

DESSERT

86 e&t FUR GASTE - Menu/Ga
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HAUPTGERICHT

Geschmorte Gans

AuBen goldbraun, innen saftig und gespickt mit Apfel und Ora ;
so lieben wir den Festtagsvogel. Mit Olivenknodel und geschmorten
Wurzeln auf dem Teller wird's zur legendaren Komposition!
Rezept Seite 90




VORSPEISE

Klare
Linsensuppe mit
Linsen-Wan-Tan

Clever gekocht: Ein herrlich wurziger
Ansatz dient als Basis fur
Bruhe, Einlage und Wan-Tan-Fullung!
Rezept Seite 90

+88 e&t FUR GASTE - Meni Ganseh




otwelncreme mit
Marzlpansauce
nd Kumquat-Kompott

Hochst harmonisch, dieser Dreiklang aus Wein, Mandel und
exotischer Frucht — und so gut vorzubereiten!
Rezept Seite 92




*Fond fiir die Ginsesauce
zubereiten (Tipp: Fond
in Glasflaschen fiillen und
kalt stellen)

*Gans fiillen, mit Klarsichtfolie
abdecken und kalt stellen

*Brot fiir die Serviettenknédel
in Wiirfel schneiden und iiber
Nacht trocknen lassen

*Rotweincreme vorbereiten

sServiettenknodel herstellen
*Gemiisefond vorbereiten

eFiillung fir die Wan Tan
vorbereiten und mit Klarsicht-
folie abgedeckt kalt stellen

eMarzipansauce und
Kumquat-Kompott vorbereiten

*Gans im Backofen garen

eSauce fiir die Gans

fertigstellen

*Geschmortes Gemiise
zubereiten

sServiettenknodel schneiden,
braten und im Ofen warm
halten

*Gemiisefond langsam erhitzen
eWan Tan vorbereiten

eSuppe servieren

* Gans portionieren, Sauce und
Gemiisebeilage langsam

erwirmen

\CH

e&t FUR GASTE - MenuU Gansebraten

VORSPEISE

Klare
Linsensuppe
mit Linsen-
Wan-Tan

* EINFACH,
GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

GEMUSEFOND

« 10 g getrocknete Steinpilze
« 50 g braune Linsen

*Salz« 100 g Zwiebeln

« 1 Knoblauchzehe

* 60 g durchwachsener Speck
« 200 g festkochende Kartoffeln
+ 80 g Méhren

« 80 g Petersilienwurzel

+ 100 g Knollensellerie

« 6 Stiele glatte Petersilie

« 2 El Olivendl

* 1,4 | Gemuisefond

« 1 Lorbeerblatt

« 8 Stiele Thymian

« Pfeffer

LINSEN-WAN-TAN

« 8 Stiele glatte Petersilie

* 30 g Gemuse-Speck-Ansatz
(vom Gemusefond)

+ 60 g Linsen (gekocht; vom Fond)

« Salz « Pfeffer

* 8—12 runde TK-Wan-Tan-Teigblatter
(aufgetaut; Asia-Laden)

1. FUr den Gemusefond Pilze in 100 ml
lauwarmem Wasser einweichen. Linsen
in ein Sieb geben, kalt abspulen und
abtropfen lassen. Linsen in reichlich
kochendem Wasser ca. 20 Minuten garen
und kurz vor Ende der Garzeit mit Salz
wurzen. Linsen in ein Sieb gieBen und
abtropfen lassen.

2. Pilze in ein Sieb gieken und abtropfen
lassen. Zwiebeln, Knoblauch und Speck
fein wurfeln. Kartoffeln, Mohren, Peter-
silienwurzel und Sellerie putzen, schalen
und je in 1-2 cm groBe Wurfel schneiden.
Petersilie grob schneiden. Ol in einem
Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und
Speck darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten
dUnsten. Kartoffeln, Mohren, Petersi-
lienwurzel und Sellerie zugeben und

5 Minuten bei milder Hitze mitdUnsten.
Gemusefond zugieRen. Pilze, Petersilie,
Lorbeerblatt und Thymian zugeben,
aufkochen und bei milder Hitze 20 Minu-
ten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Fond durch ein Sieb gieBen und

auffangen, Gemuse-Speck-Ansatz
abtropfen lassen (Ansatz nicht durch das
Sieb drucken, sonst wird der Fond trub).
Thymian und Lorbeerblatt entfernen.
Eventuell ein weiteres Sieb mit einem
Mulltuch auslegen und den Fond noch-
mals durchgieBen.

3. FUr die FUllung der Linsen-Wan-Tan
Petersilienblatter von den Stielen
abzupfen und fein schneiden. GemuUse-
Speck-Ansatz, Linsen und ¥ der
Petersilie fein pUrieren und kraftig mit
Salz und Pfeffer wurzen.

4. Jeweils V2 Tl von der FUllung mittig

auf die Wan-Tan-Teigblatter legen. Rander
leicht mit Wasser bepinseln. Wan Tan

zu Halbmonden verschlieRen und die
Rander fest andrucken. Wan Tan in
kochendem Salzwasser 2 Minuten garen,
mit einer Schaumkelle herausnehmen

und auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

5. GemuUsefond aufkochen. Restliche
Linsen, restlichen Gemuse-Speck-Ansatz
und Wan Tan auf vorgewarmte tiefe
Teller verteilen. Teller mit dem kochend
heiBen Fond auffullen, mit der restlichen
Petersilie bestreuen und servieren.
ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

PRO PORTION 10 8E, 10gF, 23 gKH =
243 kcal (1021 kJ)

HAUPTGERICHT

Geschmorte

Gans
* * MITTELSCHWER

Fur 4 Portionen

« 1 frische Gans (ca. 4 kg;
kichenfertig; mit Hals)

* 400 g Suppengrin

« 2 GemuUsezwiebeln (ca. 600 g)

» 1 kg Geflugelklein

« 2 El neutrales Ol (z.B. Maiskeimol)

» 1 El Tomatenmark

* 200 ml Rotwein

« 2 Lorbeerblatter

« 1 El schwarze Pfefferkérner

« 3 Wacholderbeeren

« 1 Apfel

« 1 Bio-Saftorange

« 8 Stiele Thymian

« 4 Zimtstangen (a 7 cm Lange)

« Salz « 2 El Speisestarke

AuBerdem: Saftpfanne, Fettkanne



1. Am Vortag fur die Sauce von der Gans
die unteren Flugelknochen und den Hals
abschneiden und klein hacken. Suppengrun
putzen, ggf. schalen, waschen und grob
schneiden. 1 Zwiebel grob schneiden.

2. Geflugelklein, Gansehals und Flugel-
knochen mit Ol in einer Saftpfanne
mischen. Im vorgeheizten Backofen bei
220 Grad (Gas 3—4, Umluft 200 Grad) auf
der unteren Schiene 1 Stunde braun
rosten. Nach 40 Minuten Suppengrun und
Zwiebel zugeben und mitrosten. Inhalt
der Saftpfanne in einen groRen Topf
umfullen und stark erhitzen. Tomatenmark
einruhren, mit Rotwein abloschen und fast
komplett einkochen lassen. Mit 3 | kaltem
Wasser auffullen, Lorbeer, Pfeffer und
Wacholderbeeren zugeben und aufkochen.
Gansefond bei milder Hitze 3 Stunden
eher sieden als kochen. Fond (ca. 1,3 1)
durch ein sehr feines Sieb in einen
anderen Topf gieRen, mit der Fettkanne
entfetten und auf 500 ml einkochen. Fond
Uber Nacht abkuhlen lassen.

3. Am Tag danach Apfel und Orange
waschen , trocken tupfen. Apfel, Orange
und restliche Gemusezwiebel klein
schneiden. Thymian grob schneiden.
Zimtstangen in kleine Stucke brechen.
Alle Zutaten mischen und die Gans damit
fUllen. Gans von auBen mit Salz einreiben,
mit der Brustseite nach unten in eine
Saftpfanne legen und 200 ml Wasser
angieRen. Gans im vorgeheizten Backofen
bei 170-180 Grad (Gas 2—-3, Umluft nicht
empfehlenswert) auf der 2. Schiene von
unten 30 Minuten garen. Gans wenden
und in ca. 2:30 Stunden fertig garen, dabei
immer wieder mit insgesamt 600 ml
leicht gesalzenem Wasser UbergieRen.
Nach der Halfte der Garzeit den ausgetre-
tenen Fond vorsichtig aus der Saftpfanne
abgieRen und auffangen. 15 Minuten vor
dem Ende der Garzeit die Temperatur auf
220 Grad (Gas 3—4) erhohen.

4. Gans aus dem Ofen nehmen. Restlichen
Fond vorsichtig aus der Saftpfanne
abgieRen und auffangen. Gans im 140 Grad
(Gas 1, Umluft nicht empfehlenswert)
heiBen Ofen warm stellen. Fond aus der
Saftpfanne durch ein feines Sieb abgieRen
und mit der Fettkanne entfetten. 200 ml
Fond mit dem vorbereiteten Fond vom
Vortag aufkochen. Starke in wenig kaltem
Wasser auflosen, Sauce damit leicht binden.

5. Keulen vom Korper der Gans losen
und im Ofen warm stellen. Bruste nach-
einander vom Brustkorb losen, dafur
mit einem scharfen Messer am Knochen

entlangschneiden. Bruste quer in Scheiben
schneiden. Bruste und Keule auf einer
Platte anrichten. Sauce dazu separat
servieren. Dazu passen Oliven-Servietten-
knodel und geschmortes Gemuse (siehe
folgende Rezepte).

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden plus
Garzeit 7 Stunden

PRO PORTION 64 gE, 81 gF, 8 gKH =
1042 keal (4361 kJ)

Oliven-Serviettenknodel

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

» 1 Kasten-Weizenbrot (ca. 500 g)

« 50 g schwarze Oliven (entsteint;
z.B. Taggiasca)

« 50 g glatte Petersilie

« 2 Schalotten (60 g)

» 80 g Butter (weich)

« 250 Milch

« 3 Eier (KI. M)

e Salz

« Pfeffer

» Muskat (frisch gerieben)

« 2 El neutrales 0l (z.B. Maiskeimol)

AuBerdem: KUchengarn

1. Am Vortag Brot entrinden, in feine
Wourfel schneiden, auf einem Backblech
verteilen und trocknen lassen. Am Tag
danach Brotwurfel in eine Schussel geben.
Oliven fein wurfeln. Petersilienblatter von
den Stielen abzupfen und fein schneiden.
Schalotten fein wurfeln und in einer
Sauteuse mit den Oliven in 20 g Butter
glasig dunsten. Petersilie und Milch
zugeben. Mischung sofort Uber die Brot-
wurfel gieBen. Eier trennen. Eigelb mit
Salz, Pfeffer und Muskat leicht verschlagen,
Uber die Brotchen geben, gut mischen

und 20 Minuten ruhen lassen. Restliche
Butter mit den Quirlen des HandrUhrers
2—-3 Minuten weiB-schaumig ruhren.

2.2 vom EiweiR mit 1 Prise Salz steif
schlagen. Erst die aufgeschlagene Butter,
danach den EiweiBschnee vorsichtig
unter die Brotchenmasse heben. Brot-
masse in die Mitte eines sauberen
Geschirrtuchs legen und zu einer ca.

30 cm langen Rolle formen, dabei rundum
andrucken. Brotmasse im Tuch fest
aufrollen, die Enden des Tuchs mit
Kuchengarn zusammenbinden. Verschlos-
senes Tuch in einen langen Brater oder
groRen Topf in reichlich kochendem

Salzwasser und halb zugedeckt bei
mittlerer Hitze 40 Minuten kochen lassen.
Serviettenknodel herausheben und im
Tuch auskuhlen lassen, dann kalt stellen.

3. 30 Minuten vor dem Servieren Ser-
viettenknodel ausrollen und in ca. 2 cm
dicke Scheiben schneiden. Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen, Servietten-
knodelscheiben darin bei mittlerer bis
starker Hitze 2 Minuten auf beiden Seite
goldbraun braten, dabei mehrmals
vorsichtig wenden. Passt zu geschmorter
Gans (siehe vorheriges Rezept).

ZUBEREITUNGSZEIT 1:45 Stunden plus
Trockenzeit Ober Nacht

PRO PORTION 158E,338F, 52gKH =
590 kcal (2469 kJ)

,Damit die Knddel
richtig gut
gelingen, decken
wir die Brotchen
beim Einweichen
ab, z. B. mit einem
Topfdeckel. Die
Milch bleibt so
linger warm, das
Brot saugt sich
gut voll, und sein
Kleber 16st sich
rasch.”

»e&t«-Profi-Tipp
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Geschmortes Gemiise
* EINFACH, VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

+ 900 g Knollensellerie

« 800 g Steckrube

« 1 Bio-Saftorange

« 2 Knoblauchzehen

* 4-5 El Olivendl

«Salz

« 2 Zimtstangen (a ca. 7 cm Lange)
« 1 El Butter (10 g)

« Pfeffer

1. Sellerie und SteckrUbe putzen, schalen
und in ca. 1 cm breite und 3 cm lange
Stifte schneiden. Orangenschale mit
einem Sparschaler dunn, ohne die weiRe
Innenhaut, abschalen und beiseitelegen.
Orange auspressen (ca.100 ml Saft).
Knoblauch andrucken.

2. 2 El Olivenol in einem breiten Topf
erhitzen, Steckrube darin bei mittlerer

bis starker Hitze 4 Minuten braten,

dabei 1-mal wenden und mit Salz wurzen.
Steckrube in eine Schussel geben.
Restliches Ol im selben Topf erhitzen,
Sellerie darin bei mittlerer bis starker
Hitze 4 Minuten braten, dabei 1-mal
wenden und mit Salz wurzen. Steckrube,
Orangenschale undOrangensaft, Knob-
lauch und Zimtstangen zugeben, umruhren
und zugedeckt bei mittlerer Hitze

30 Minuten garen. Am Ende der Garzeit
Butter unterrthren und mit Pfeffer
wuUrzen. Passt zu geschmorter Gans

(siehe Rezept Seite 91).

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

PRO PORTION 4 gE, 14 gF, 15gKH =
232 kcal (967 kJ)
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DESSERT
‘ Rotweincreme,
Marzipansauce
und Kumquat-
Kompott

* EINFACH, GUT
VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

ROTWEINCREME
« 200 ml milder Rotwein
* 250 ml Portwein

« 80 ml Orangensaft

« 1 Sternanis

« 4 Blatt weiBe Gelatine
« 2 Eier (KI. M)

* 80 g Zucker

+ 150 ml Schlagsahne

MARZIPANSAUCE
« 70 g Marzipan (kalt)
* 175 ml Milch

* 1 Tl Zucker

KUMQUAT-KOMPOTT

* 100 g Kumquats

« 40 g Zucker

« 200 ml Orangensaft (frisch gepresst)

« 40 g bittere Orangenmarmelade

« 2 El Orangenlikor (z.B. Grand Marnier)
« 1 Tl Speisestarke

1. Am Vortag fur die Creme Rotwein,
Portwein und Orangensaft mit Sternanis
in einen Topf geben, aufkochen und auf
250 ml einkochen lassen, beiseitestellen.

2. Gelatine 10 Minuten in kaltem Wasser
einweichen. Eier trennen. Eigelbe mit
dem Zucker in einer Schussel Uber
Wasserdampf (Wasser darf nicht kochen!)
mit den Quirlen des HandruUhrers

3-4 Minuten schaumig schlagen. Gelatine
mit den Handen leicht ausdrucken und

in einem kleinen Topf mit 1 El heikem
Wasser bei schwacher Hitze auflosen.
Gelatine und Rotweinreduktion unter die
Eigelbmasse ruhren. Mischung im kalten
Wasserbad abkuhlen lassen, anschlieBend
kalt stellen, bis die Masse nach 20-30 Mi-
nuten leicht zu gelieren beginnt.

3. EiweiBe und Sahne getrennt steif
schlagen. Erst die Sahne, dann das Eiweil
behutsam unter die Weinmasse heben.
Creme gleichmaRig in 4 Dessertschalen
verteilen, mit Klarsichtfolie bedecken und
Uber Nacht kalt stellen.

4. FUr die Sauce Marzipan mit einer Reibe
grob raspeln. Marzipan mit Milch und
Zucker in einem Topf unter Ruhren
erwarmen, bis das Marzipan geschmolzen

ist. Sauce mit dem Schneidstab fein
purieren, abkuhlen lassen. Mit Klarsicht-
folie bedeckt Uber Nacht kalt stellen.

5. Am Tag darauf fur das Kompott

1 Stunde vorm Servieren Kumquats
waschen und mit einer Nadel mehrfach
einstechen. Kumaquats in kochendem
Wasser 2-mal blanchieren (beim zweiten
Mal frisches Wasser verwenden), abschre-
cken und abtropfen lassen. Kumqauats in
dunne Scheiben schneiden, dabei die
Kerne entfernen. Zucker im Topf hellbraun
karamellisieren, mit Orangensaft ablo-
schen und so lange kochen, bis sich der
Zucker aufgelost hat. Orangenmarmelade
und -likor einrthren. Starke in wenig
kaltem Wasser auflésen und damit die
Sauce leicht binden. Beiseitestellen und
lauwarm abkuhlen lassen, Kumquats
unterruhren.

6. Dessertschalen und Marzipansauce

ca. 10 Minuten vor dem Servieren aus
dem Kuhlschrank nehmen. 1-2 El Wasser
zUr Marzipansauce geben und mit dem
Schneidstab aufmixen. Rotweincreme

mit etwas Kompott und Sauce servieren.
Restlichen Kompott und Sauce separat
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden plus
KUhlzeit Ober Nacht

PRO PORTION 10 8E, 10gF,61gKH =
414 kcal (1735 kJ)

SWird das
Marzipan vor
dem Verarbeiten
etwa eine
halbe Stunde in
den Tiefkiihler
gelegt, lasst es
sich problemlos
raspeln.”

»e&t«-Profi-Tipp

Text: Sarina Hunkel; Rezepte und Foodstyling: Michael Wolken; Fotos: Andrea Thode; Styling: Katrin Heinatz



VERLANG
SOMMER

MIT SODASTREAM
UND DEN NEUEN
LIPTON EISTEE-SIRUPS

Wer Sprudelwasser und Eistee liebt,
wird mit den neuen Lipton Sirups
von SodaStream voll auf seine
Kosten kommen. Gleich drei Sorten
verldngern den Sommer und sorgen
auch bei kiihleren Temperaturen fir
sonnige Momente. Die Sirup-Range
umfasst neben den beliebten Lipton
Eistee-Sorten Pfirsich und Zitrone
auch die Trend-Sorte Green Tea mit
fruchtigem Citrus-Geschmack.

Hier ist fiir jeden etwas dabei!

Der Eistee-Klassiker Lipton kann ab
sofort ganz einfach und jederzeit frisch
zuhause selbst gemischt werden.
Wann immer also der Durst auf ein
sommerliches Erfrischungsgetrank
ruft: Einfach kaltes Leitungswasser

mit einem Wassersprudler von
SodaStream aufsprudeln, den Lipton
Sirup in die dazugehorige Dosierkappe
fullen, dem Sprudelwasser hinzugeben
und prickelnd frisch genielRen!

Als Eistee gemischt sind die Sirups
nicht nur extrem lecker, sondern auch
praktisch: Handlich, leicht und dank
ihrer geringen GroRe nehmen sie
kaum Platz in der Kuche ein. Dabei
haben die Flaschen es ganz schon

in sich, denn in jeder 440 ml Flasche
steckt maximaler Geschmack und pure
Erfrischung — kalorienarm und ohne
kinstliche Aroma- und Farbstoffe. So
lassen sich mit nur einer Sirup-Flasche
bis zu 9 Liter leckerer und frischer
Lipton Eistee zubereiten. Das Tolle
daran: Je nach Bedarf kann durch das
portionsweise Mischen in Glas oder
Flasche stets ein prickelnder Lipton

sodastream x mZa

Einfach sprudeln,
sonnige Momente

genieBen!

Eistee gezaubert werden und bietet
so fir jede Gelegenheit den perfekten
Frische-Nachschub.

Gleichzeitig leisten die Sirups auch
einen positiven Beitrag fur die Umwelt.
Die 9 Liter Ergiebigkeit einer einzigen
Sirup-Flasche entspricht in etwa der
Getrankemenge eines regularen
Sixpacks 6 x 1,5 Liter. Damit liefern die
Sirups nicht nur vollen Geschmack,
sondern sparen zusatzlich bis zu
tausende Einweg-Plastikflaschen

ein. Auch das lastige Schleppen von
Getranken und die Lagerung von
Leergut erledigt sich somit von selbst.
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BARBECUE
A LA SEOUL

DIESMAL GEHT’S NICHT UM DIE
WURST. WIR GRILLEN KOREANISCH!
EIN INDOOR-FEST DIREKT AM TISCH

MIT MARINIERTEM RINDERFILET,
SUSS-SCHARFEM SCHWEINEBAUCH

UND HAUSGEMACHTEM KIMCHI

DAS GRILLGUT

DIE BEILAGEN

DESSERT



: 'F‘ermennere macht Freude: Fir das Rettlch~ a'
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_ Rezept Seite 98,
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Marinierte {lnderfllet

Dunn geschnltten iletscheiben in suBI[ch— i A
~ scharfer Mari ade zahlen definitivzu © @0 9

am Grill — zarter geht's nicht! . \

Rezept rechts

gt

SO PLANEN
SIE IHR MENU

5 TAGE VORHER

Belm korreamschen Bérﬁecué spielt das magere Ba isch,seihé**_ : y
Starken perfekt aus. so knusprlg SO, gut 3 « it el 2 N AM VORTAG

5 STUNDEN VORHER

o 3 i A 1 STUNDE VORHER
Marlnlerter Tofu

sammélt mcht;nur ben Vegetarlern SympathLen
: . Rezept rechts ;

NACH DEM GRILLEN



Grillvergniigen aus Fernost

Zwar gibt es deutliche Unterschiede bei den Zutaten, doch eines ist sicher: Die
Koreaner sind ebenso begeisterte Griller wie die Deutschen! Beruhmt ist vor
allem die Indoor-Variante in speziellen Barbecue-Restaurants. Hier grillen die
Gaste selbst — der Grill ist bereits in den Tisch eingelassen. Auf dem Rost oder der
Platte landen in der Regel mariniertes Fleisch, Tofu, Pilze oder Fruhlingszwiebeln.
Gemeinsam mit Beilagen von Kimchi bis Sesam-Spinat wandert das Grillgut
in kleine Wraps, die aus Salat- und Shiso-Blattern gerollt werden — variiert wird
je nach Gusto. Als Sattigungsbeilage wird die obligatorische Schale Reis gereicht.

DAS GRILLGUT

Marinierter

Schweinebauch
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

+ 600 g magerer Schweinebauch (am
StOck; mit Schwarte, ohne Knochen)

« 2 El Gochujang (koreanische Chilipaste;
Asia-Laden)

* 50 ml Sojasauce
30 ml Mirin (Reiswein)

« 1 El gerdstetes Sesamol

« 1 El flUssiger Honig

« Pfeffer

« 20 g frischer Ingwer

« 1 Apfel

» 1 Knoblauchzehe

1. Schweinebauch quer halbieren und
die Halften jeweils langs in ca. 5 mm
dicke Scheiben schneiden.

2. Chilipaste, Sojasauce, Mirin, Sesamol
und Honig in einer Schussel glatt ruhren
und mit Pfeffer wUrzen. Ingwer schalen,
fein reiben und zugeben. Apfel heil
waschen, trocken tupfen, bis ans Kern-
gehause fein reiben und zugeben.
Knoblauch fein reiben und unterruhren.

3. Fleisch in einen Gefrierbeutel geben,
Marinade zugieRen und gleichmaRig
verteilen. Gefrierbeutel verschlieBen,
kalt stellen und mindestens 8 Stunden
(@m besten Uber Nacht) marinieren.

4. Fleisch abtropfen lassen. Auf dem
heiBen Grill von beiden Seiten je 4—-5 Mi-
nuten grillen. Fleisch mit Barbecue-
Beilagen (siehe Rezepte Seite 98) und
Wrap-Sauce (siehe Rezept ganz rechts) in
einem Wrap aus 1 Salatblatt und 1 Shiso-
Blatt (siehe Rezept Seite 98) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten plus
Marinierzeit mindestens 8 Stunden

PRO PORTION 27 gE,318F, 18KH =
404 kcal (1691 kJ)

Mariniertes Rinderfilet
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 1 El geschalte helle Sesamsaat
* 40 ml Sojasauce

« 1 El flUssiger Honig

« 30 ml Mirin (Reiswein; Asia-Laden)
1 El gerostetes Sesamol

« 10 g frischer Ingwer

« 1 Schalotte

« 1 Birne

« 1 Knoblauchzehe

« 2 Frohlingszwiebeln

« Pfeffer

* 400 g Rinderfilet (Mittelstick)

1. Sesamsaat in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten.

2. Sojasauce, Honig, Mirin und Sesamal in

einer Schussel glatt ruhren. Ingwer schalen,

fein reiben und zugeben. Schalotte fein
reiben und zugeben. Birne heis waschen,
trocken tupfen, bis ans Kerngehause

fein reiben und zugeben. Knoblauch

fein hacken. Fruhlingszwiebeln putzen,
waschen und das Weie und Hellgrune
in feine Ringe schneiden. Knoblauch und
Frohlingszwiebeln zur Marinade geben
und mit Pfeffer wurzen.

3. Fleisch in ca. 3 mm dunne Scheiben
schneiden. Scheiben abwechselnd mit der
Marinade in eine Schale schichten, abge-

deckt kalt stellen und 1 Stunde marinieren.

4. Fleisch abtropfen lassen und auf

dem heiRen Grill von beiden Seiten je

2 Minuten grillen. Fleisch am besten

mit Barbecue-Beilagen (siehe Rezepte
Seite 98) und Wrap-Sauce (siehe Rezept
rechts) in einem Wrap aus 1 Salatblatt
und 1 Shiso-Blatt (siehe Rezept Seite 98)
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten plus
Marinierzeit 1 Stunde

PRO PORTION 22 gE,5gF, 1gKH =
144 kcal (605 kJ)

Marinierter Tofu

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

* 500 g fester Tofu

« 3 El neutrales Ol (z.B. Maiskeimadl)

« 3 El Zitronensaft

« 2 El Gochujang (koreanische
Chilipaste; Asia-Laden)

« 2 Tl flussiger Honig

« Salz « Pfeffer

« 1 Knoblauchzehe

1. Tofu in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden und 1 Stunde auf Kuchenpapier
abtropfen lassen.

2. 0l, Zitronensaft, Chilipaste und Honig
glatt ruhren, mit Salz und Pfeffer wurzen.
Knoblauch fein hacken, unterrthren.
Tofu-Scheiben mit der Marinade bestrei-
chen, abgedeckt kalt stellen und mindes-
tens 5 Stunden marinieren lassen.

3. Tofu etwas abtropfen lassen, auf dem
heiBen Grill 2—3 Minuten von jeder

Seite grillen. Tofu mit Barbecue-Beilagen
(siehe Rezepte Seite 98) und Wrap-Sauce
(siehe folgendes Rezept) in einem Wrap
aus 1 Salatblatt und 1 Shiso-Blatt (siehe
Rezept Seite 98) servieren.
ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten plus Abtropfzeit
1 Stunde plus Marinierzeit mindestens 5 Stunden

PRO PORTION 198E,98F, 4gKH =
180 kcal (751 kJ)

Koreanische Wrap-Sauce
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGAN

FUr 4 Portionen

» 1 El helle geschalte Sesamsaat

« 1 Knoblauchzehe

« 3 El helle Miso-Paste (Asia-Laden)

« 1 El Gochujang (koreanische Chilipaste;
Asia-Laden)

» 1% El gerdstetes Sesamol

« 2 El Mirin (Reiswein)

« 4 El Hoisin-Sauce (Asia-Laden)

* 4 El Sojasauce

1. Sesamsaat in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten. Knoblauch fein hacken

2. Miso-Paste, Chilipaste, 3 EI Wasser,
Sesamol, Mirin, Hoisin-Sauce und Soja-
sauce glatt ruhren. Knoblauch und Sesam
untermischen und mit Pfeffer wurzen.

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten
PRO PORTION 4 gE,7gF, 6 gKH =
111 kcal (469 kJ)

MenuU Koreanisch - FUR GASTE e&t
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DIE BEILAGEN

Sesam-Spinat mit Chili
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGAN

FUr 4 Portionen

+ 500 g Wurzelspinat

«Salz

« 2 El helle geschalte Sesamsaat

« 2 Knoblauchzehen

« 2 Frohlingszwiebeln

« 1 El neutrales Ol (z.B. Maiskeimél)

» 2 El gerdstetes Sesamol

« 2 El Mirin (Reiswein; Asia-Laden)

« 1 El Gochujang (koreanische
Chilipaste; Asia-Laden)

* 60 ml Sojasauce

« Pfeffer

1. Spinat putzen und sorgfaltig in
lauwarmem Wasser waschen. Spinat in
kochendem Salzwasser portionsweise
ca. 30 Sekunden blanchieren, kalt
abschrecken, leicht ausdrucken und in
einem Sieb abtropfen lassen.

2. Sesamsaat in einer Pfanne ohne
Fett goldbraun rosten. Knoblauch fein
hacken. Fruhlingszwiebeln putzen,
waschen und das WeiRe und Hellgrune
in feine Ringe schneiden.

3. 0l und Sesamal in einer Pfanne
erhitzen, Knoblauch darin goldgelb
braten. Fruhlingszwiebeln zugeben und
kurz mitbraten. Mit Mirin abloschen,
Chilipaste und Sojasauce zugeben und
untermischen. Pfanne vom Herd nehmen,
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Spinat in einer Schale mit der Sauce
mischen und 10 Minuten ziehen lassen.
Mit Sesam bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

PRO PORTIONG6 gE,12gF,5gKH =
172 keal (721 kJ)

98 e&t FUR GASTE - MenuU Koreanisch

Rettich-Kimchi

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 8 Portionen

* 600 g roter Rettich (ersatzweise weiBer)

« 1 Knoblauchzehe

« 4 Shiso-Blatter

« 2 Fruhlingszwiebeln

« 2 El Fischsauce

+ 15 g Salz

* 1 El Zucker

« 2—3 El Gochugaru (koreanische Chili-
flocken; Asia-Laden)

AuBerdem: verschlieBbares Glas (ca. 1|

Inhalt; z.B. Drahtbigelglas mit Gummiring)

1. Rettich mit einer Gemuseburste unter
fliedendem kaltem Wasser putzen

und in ca. 1,5 cm groRe Wurfel schneiden.
Knoblauch fein hacken. Shiso-Blatter

in Streifen schneiden. Fruhlingszwiebeln
putzen, waschen und das WeiRe und
Hellgrune in feine Ringe schneiden.

2. Fischsauce, 2 El Wasser, Salz und
Zucker in einer Schussel mischen.
Chiliflocken, Knoblauch, Fruhlingszwiebeln,
Shiso-Blatter und Rettich untermischen.
Rettich-Mischung am besten in ein
Drahtbugelglas fullen und mit den Handen
zusammenpressen. Glas verschlieBen,

in eine Schale stellen und mit einem
KUchentuch abdecken. Bei Zimmertem-
peratur 2—3 Tage fermentieren lassen.
Nach 1 Tag sollte der Rettich komplett mit
FlUssigkeit bedeckt sein.

3. Sobald der Garungsprozess beginnt
und sich Luftblasen bilden, sollte man das
Kimchi probieren. Es sollte leicht sauer-
lich schmecken und kann sofort verwen-
det werden. Ab dann muss es im Kuhl-
schrank gelagert werden, um die Garung
zu verlangsamen. Das Kimchi halt sich im
KUhlschrank 2—4 Wochen.
ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten plus

Fermentierungszeit 2—3 Tage
PRO PORTION 1 gE,0gF, 6 gKH =32 kcal (134 kJ)

Pilze, Wrap-Salat und Reis

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGAN

FUr 4 Portionen

+ 400 g Sushi-Reis

+ 200 g groBRe Krauterseitlinge
« 150 g Shiitake-Pilze

« 1 Bund Fruhlingszwiebeln

« 40 Shiso-Blatter

« 1 Lollo-rosso-Salat

1. Reis nach Packungsanweisung kochen
und warm stellen. Krauterseitlinge putzen
und langs in dunne Scheiben schneiden.
Shiitake-Pilze putzen und den Stiel
entfernen. Frohlingszwiebeln putzen,
waschen und in ca. 5 cm lange Stucke
schneiden. Shiso-Blatter waschen und
abtropfen lassen. Salat putzen, waschen
und trocken schleudern.
ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

PRO PORTION 10g8E,08F, 88 gKH =
410 kcal (1717 kJ)

Coleslaw
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 2 El helle geschdlte Sesamsaat

* 60 ml Reisessig (ersatzweise
Aceto balsamico bianco)

« 20 ml Fischsauce

+ 30 ml Sojasauce

« 2 El gerdstetes Sesamol

* 1 El Zucker

« 1 Knoblauchzehe

» 1 El Gochugaru (rote koreanische
Chiliflocken; Asia-Laden)

+ 500 g Spitzkohl

* 1 Méhre

1 rote Zwiebel

* 1 Frohlingszwiebel

« 8 Stiele Koriandergrin

«Salz

« Pfeffer

1. Sesamsaat in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten.

2. Essig, Fischsauce, Sojasauce, Sesamol
und Zucker verrtuhren. Knoblauch fein
hacken und mit den Chiliflocken zugeben.

3. Spitzkohl waschen, putzen, langs
halbieren und den Strunk entfernen.
Spitzkohl in sehr feine Streifen schneiden.
Mohre schalen und grob raspeln.

Zwiebel in dunne Streifen schneiden.
Fruhlingszwiebel putzen, waschen und
das WeiRe und Hellgrune in dinne
Scheiben schneiden. Koriandergron mit
den zarten Stielen grob schneiden. Alles
gut mit dem Dressing mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und 20 Minuten
ziehen lassen. Mit Sesamsaat bestreuen
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

PRO PORTIONG6 gE,98F, 14gKH =
180 kcal (755 kJ)



Der BBQ Baukasten

1 Sesam Splnat |st ein Muss fur zarten Biss. Und eine leicht nUSS|ge

" Note. 2'Wie der Krautsalat im Kaebab ist der Coleslaw fur, die
Frlsche zustandlg 3+4M|t gegrlllten Shlltake Pilzen und' Krduter-
seitlingen Iasst sich eine weitere ﬂelschlge Facette hinzufugen.
5 Gegrltlte F'rbhlngszw beln geben zusatzliche Wurze
6+7 Lollo: ross und Shis?:;atteg sind die Basis fur die Wraps:.

Blatt Ubereinanderlegen, fullen und
zusammenrolien 8 Reis s tjgt L;nd setzt einen milden Gegenpunkt

‘azu den pikanten Zutaten. 9 Koréanlsch ohne Kimchi geht nicht!
Der*ﬁjerhc

he Charakter von' fermentlertem gemuse ist typisch
fur die Kuche des Land Rezept

it
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Adrette Alternative zum Wrap: Servieren
Sie die gegrillten Scheiben gemeinsam mit
den Beilagen in einer opulenten BBQ-Bow!I!

: Die Variante, die die Hande sauber halt und
\\ nebenbei noch groBartig aussieht
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DESSERT

Seidentofu-Panna-cotta

mit Nashi-Birne
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 400 g Seidentofu

« 2 El helles Mandelmus

« 1 El Zitronensaft

« 2 El flUssiger Honig

+ 50 ml ungesuBte Sojamilch

« 2 gestr. Tl Agar-Agar (z.B. Biovegan)
« 3 Passionsfruchte

+ 60 g brauner Zucker

« 150 ml Pflaumenwein

« 1 Nashi-Birne

« 3 El helle geschalte Sesamsaat

« 1 El schwarze Sesamsaat

« 20 g Mandelblattchen

« 1 Beet rote Shiso-Kresse
AuBerdem: 4 Soufflé-Férmchen (6 cm @)

1. Seidentofu, Mandelmus, Zitronensaft, .
Honig, Sojamilch und Agar-Agar in einem

hohen Gefal mit dem Schneidstab glatt

purieren. Tofu-Masse in einem Topf bei

mittlerer Hitze unter RUhren aufkochen

und 2 Minuten leise kochen lassen. Masse

in 4 Soufflé-Formchen fullen und abge-

deckt mindestens 4 Stunden kalt stellen.

2. Passionsfruchte halbieren und das
Fruchtmark herausschaben. Zucker im
Topf bei mittlerer Hitze schmelzen.

Mit Pflaumenwein und 100 ml Wasser
abldschen. Mark einruhren und den Sud
sirupartig einkochen. Inzwischen Birnen
heiB waschen, trocken tupfen, vierteln
und das Kerngehause entfernen.
Fruchtfleisch in ca. 5 mm groRe Wurfel
schneiden, unter den Sirup mischen,
vom Herd nehmen und abkUhlen lassen.

3. Sesamsaaten und Mandelblattchen
nacheinander in einer Pfanne ohne Fett
anrosten.

4. Shiso-Kresse vom Beet schneiden.
Tofu-Panna-cotta aus den Formchen
[6sen und mit dem Nashi-Birnen-
Kompott, der Sesamsaat und den
Mandelblattchen anrichten. Mit Shiso-
Kresse bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten plus
KiOhlzeit mindestens 4 Stunden

PRO PORTION 8 gE, 11 gF,33 gKH =
281 kcal (1176 kJ)

DESSERT

Seidentofu-Panna-cotta
mit Nashi-Birne

Mit einem Kompott aus Birne und Pflaumenwein spielt
Seidentofu seine sUBen Moglichkeiten aus und zeigt sich von
seiner cremigsten Seite.

Rezept links

.



DRINKS

Oloroso Mule
Elderflower 75
Zwetschgen-Fizz

Lemon Spritz
Creamy Colada

Pisco Sour
Espresso Martini
Scotch Apple

Heidelbeer-Lavendel-Mocktail




Oloroso Mule
* EINFACH

Fur 2 Glaser

« Eisworfel

10 cl Oloroso-Sherry (z.B. Don
Zoilo; Uber www.weinquelle.com)

« 8 cl Mandarinensaft (frisch
gepresst)

« 2 cl Zitronensaft (frisch gepresst)

« ca. 160 ml Ginger Beer

« Bio-Zitronenzesten

1. 2 Longdrinkglaser mit EiswUr-
feln fUllen. Jeweils die Halfte von
Sherry, Mandarinen- und Zitronen-
saft Uber das Eis gieRen und kurz
umruhren.

2. Mit jeweils der Halfte vom
Ginger Beer auffullen und mit
einem langen Loffel 1-mal

von unten nach oben vorsichtig
aufruhren. Mit Zitronenzesten
garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten

PROGLASOgE,0gF, 13gKH=
100 kcal (424 kJ)

3ord_s'tyling: Marcel Stut; Foto: Jorma Gottwald; Styling: Isabel de la Fuente
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Elderflower 75

* EINFACH
Fur 2 Glaser

*6 ¢l Gin

« 3 cl Zitronensaft (frisch gepresst)

« 2 cl HolunderblUtensirup

« Eiswurfel

« 10 cl Champagner (ersatzweise
Crémant)

« Bio-Zitronenschale zum Garnieren

1. Gin, Zitronensaft und Sirup mit
Eis in einen Shaker geben und

ca. 10 Sekunden kraftig shaken.
Durch ein feines Sieb gieen und
dabei gleichmaBig auf 2 Sektglaser
(am besten vorgekuhlte) verteilen.

2. Mischung mit Champagner auf-
gieRBen, Glaser mit Zitronenschale
garnieren und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten
PROGLASOgE,08F, 12gKH =
194 kcal (814 kJ)
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Zwetschgen-Fizz
* EINFACH

FUr 2 Glaser

« 2 Bio-Zitronen

» 8 cl Zwetschgenbrand
(z.B. von Faude; Gber
www.faude-feine-braende.de)

« 3 cl Zuckersirup

« 1 Tl Pflaumenmus

« EiswUrfel

1 Flasche (750 ml) kohlensaure-
haltiges Mineralwasser

1. Zitronen heis waschen, trocken
reiben und halbieren. Den Saft
von 3 Zitronenhalften auspressen,
die restliche Zitronenhalfte in

o

e

ol -

sehr dUnne Scheiben schneiden
oder hobeln.

2. Zwetschgenbrand, 6 cl Zitronen-
saft, Zuckersirup und Pflaumenmus
mit Eiswurfeln in einen Shaker
geben und ca. 10 Sekunden shaken,
bis sich das Pflaumenmus gut
aufgelost hat.

3. Longdrinkglaser mit Eiswurfeln
und Zitronenscheiben fullen. Drink
durch ein Sieb in die Glaser gieBen,
mit Mineralwasser auffullen und
mit einem langen Loffel vorsichtig
von unten nach oben aufruhren.
Sofort servieren.
ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten

PROGLASOgE,0g8F,31gKH=
200 kcal (842 kJ)
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Lemon Spritz
* EINFACH

Fur 2 Glaser

 Eiswirfel

« 8 cl Grapefruitsaft (frisch
gepresst; ohne Fruchtfleisch)

4 cl Limoncello

« 200 ml trockener Sekt
(z.B. First von Metternich
Riesling-Sekt)

« 2 Stiele Zitronenmelisse

1. 2 groRe Rotweinglaser mit
Eiswurfeln fullen.

2.In jedes Clas 4 cl Grapefruitsaft,

2 cl Limoncello und 100 ml Sekt
gieRen und mit einem langen

Loffel 1-mal vorsichtig aufruhren.
Je 1 Stiel Zitronenmelisse als

Garnierung mit ins Glas geben und

sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten
PROGLASO0gE, 0gF,15gKH =
153 kcal (640 kJ)
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aik Holst; Foto: Cltian L

ihﬁnk; Styling: Anne Beckw‘

Creamy Colada
* EINFACH, RAFFINIERT

Fur 2 Glaser

* 2 Tl Puderzucker

* 200 ml Kokossahne (gut gekUhlt;
z.B. , Kokos Cuisine* von Alnatura)

« Eisworfel

18 cl Ananassaft

* 6 cl dunkler Rum

« 2 cl Limettensaft (frisch gepresst)

» nach Belieben Ananasblatter
und/oder gerdstete Kokoschips
zum Garnieren

1. Puderzucker mit der kalten
Kokossahne verruhren und in

der Kuchenmaschine (oder mit
den Quirlen des HandrUhrers)

2-3 Minuten aufschlagen, bis eine

cremig-schaumige Konsistenz
erreicht ist.

2. Ein groBes Ruhrglas mit Eis-
wurfeln fullen. Ananassaft, Rum
und Limettensaft zugieBen und ca.
30 Sekunden ruhren. Drink durch "
ein Sieb in 2 Cocktailglaser gieRRen.
Je 2—-3 El Kokosschaum vorsichtig
auf die Oberflache geben. Nach
Belieben mit Ananasblattern und
Kokoschips garnieren.
ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten

PROGLAS 2g8E,138F, 21g8KH =
282 kcal (1180 kJ)
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Pisco Sour
* EINFACH

Fur 2 Glaser

* 9 cl Pisco (Traubenbrand)

* 4 cl Zuckersirup

« 6 cl Limettensaft (frisch gepresst)
« 1 EiweiB (KI. M)

« Eisworfel

« 2 Spritzer Angostura-Bitter

« Bio-Limettenschale zum Garnieren

1. Pisco, Zuckersirup, Limettensaft
und EiweiB in einen Shaker geben
und ca. 10 Sekunden kraftig
schutteln. 5-6 Eiswurfel in den
Shaker geben und nochmals

ca. 10 Sekunden kraftig schutteln.

2. Pisco Sour durch ein Sieb auf

2 Cocktailschalen verteilen. Kurz
warten, bis sich der EiweiRschaum
an der Oberflache abgesetzt hat.
Je 1 Spritzer Angostura-Bitter
direkt auf den Schaum geben.
Nach Belieben mit Streifen von
Bio-Limettenschale garnieren.
ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten

PROGLAS 2gE,0gF,25gKH =
225 kcal (944 kJ)

Lohfink; Styling: Isabel de la Fuente

Rezept und Foodstyling: Nicole van Di




Rezept und Foodstyling: Achim Ellmei’; Foto: Jorma Gottwald; Styling: Meike StUber

Espresso Martini
* EINFACH

Fur 1 Glas

« Eiswurfel
« 3 cl Espresso (frisch gebriht)

* 3 cl Wodka

« 3 cl Kaffeelikér (z.B. Kahlua)

« 3 Kaffeebohnen zum Garnieren

1. Shaker groRzugig mit Eiswurfeln
fullen. HeiBen Espresso, Wodka
und Kaffeeflikor zugieken und

ca. 10 Sekunden shaken. Espresso
Martini durch ein feines Sieb in ein
Martiniglas gieen. Die entstan-
dene Schaumkrone vorsichtig mit
Kaffeebohnen garnieren.
ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten

PROGLASOgE,0gF,9gKH=
142 kcal (595 kJ)
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Scotch Apple

* EINFACH, RAFFINIERT
FUr 2 GLASER

1 Apfel

« 150 g Zucker

* 6—8 Tl Apfelessig

« EiswUrfel

« 8 cl schottischer Whisky ohne
starke Rauchnoten (z.B. Glen-
fiddich oder Glenmorangie)

* 6 cl Apfelsaft

» Apfelscheiben zum Garnieren

AuBerdem: Schraubglas

1. Am Vortag fur den Shrub Apfel
waschen, vierteln, entkernen und
inca. 1 cm groBe Wurfel schneiden.
Apfelstucke und Zucker in ein
Schraubglas fullen. 150 ml Wasser
zum Kochen bringen, in das
Schraubglas gieen und so lange
ruhren, bis sich der Zucker geldst
hat. Schraubglas verschlieRen und
Uber Nacht stehen lassen.

LI

»Styling: Isabel de la Fuente

2. Am Tag danach Sirup durch ein
Sieb gieRen, Apfelstucke entfernen.
/ Sirup nach Geschmack mit 6—-8 Tl
! Apfelessig sauern. 2 Tumbler-
Glaser mit Eiswurfeln fullen. Je
4 cl Whisky, 3 cl Apfel-Shrub und
i 3 cl Apfelsaft in die Glaser fullen
{1 und verruhren. Nach Belieben mit

.."'r" _.' Apfelscheiben garnieren. ¥
>

"’. ’{ ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten plus ‘_g

| X !,-' Ziehzeit Uber Nacht S
b PROGLASOgE, 0gF,22gKH= i
ATl 190 keal (796 kJ) ¥
=
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Text: Marianne Zunner; Rezept und Foodstyling: Jurgen Bungener; Foto: Jorma Gottwald; Styling: Katja R

Heidelbeer-Lavendel-
Mocktail

* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 2 Glaser

« 1 Tl getrocknete Lavendelbluten
(oder 2 Beutel Lavendeltee)

« 200 g Zucker

« 40 ml Zitronensaft (frisch gepresst)

+ 100 g TK-Heidelbeeren

« Eiswurfel

« 200 ml Tonic Water oder kohlen-
saurehaltiges Mineralwasser

« Bio-Zitronenschale zum Garnieren

1. Am Vortag fur den Sirup Lavendel-
bluten mit 200 ml kochendem
Wasser UberbrUhen und 15 Minu-
ten ziehen lassen. Tee durch ein
Sieb gieRen, in einem Topf erhitzen
und den Zucker darin vollstandig
auflosen. Zitronensaft unterrthren.

2. Heidelbeeren in eine Schussel
geben, mit ca. 50 ml Lavendelsirup
UbergieRen und grob zerdrucken
(@am besten mit einem Kartoffel-
stampfer). Den restlichen Sirup
unterrUhren und Uber Nacht ziehen
lassen.

3. Am Tag danach Sirupmischung
durch ein Sieb gieRen. 2 Longdrink-
glaser mit Eiswurfeln fullen, nach
Geschmack je 1-2 El Sirup zugieRen
und mit Tonic Water oder Mineral-
wasser auffullen. Mit Zitronenschale
garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten plus
Ziehzeit Uber Nacht

PROGLASO00gE, 0gF,15gKH=
153 kcal (640 kJ)

Tipp Der Sirup ist ausreichend fur
20-30 Glaser.

Drinks - FUR GASTE e&t
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DESSERTS

Blutorangen-Soufflés mit Nusshippen
GriefSflammeris mit Holunder-Curd
Ziegenquarkcreme mit Karamellbirnen
Maronen-Tiramisu
Orangen-Buttereis mit Orangenragout
Brombeer-Schokocreme-Schnitte
Safran-Birnen
Kokos-Mango-Parfait
Ananas-Millefeuille
Orangen-Mascarpone-Parfait

Maronen-Panna-cotta
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Blutorangen-Soufflés
mit Nusshippen

Mit Sahnequark und Sauerrahm backen die
Mini-Soufflés in Frucht zur runden Sache.
So fluffig, da wird ein Knusper-Extra Pflicht!
Rezept Seite 118

s

Rezept und Foodstyling:/atja Baum; Foto: Jﬁlja Hoersch; Styling: Anne Beckwilm



Griel$flammeris mit
Holunder-Curd

Drinnen und drauBen: Der flaumige
Pudding Uberrascht mit einem Kern aus
Holundercreme. Das Zwetschgen-
Holunder-Kompott umschmeichelt ihn.
Rezept Seite 118

Rezept und Foodstyling: Heg._




Rezept und Foodstyling: Katja Baum; Foto: Julia Hoersch; Styling: Katrin Heinatz

%

Ziegenquarkcreme
mit Karamellbirnen

Wegléffeln und genieRen: Pochierte
Birne, Kaffeesirup und Haferflocken-
streusel heben den feinwurzigen
Quark im Nu in neue kulinarische
Spharen. Rezept Seite 123

L

Desserts - FUR GASTE e&t 115




Maronen-Tiramisu
Die Kombination aus Espresso,
Mascarpone und Maronen erinnert an
Urlaub in Italien und weckt gleichzeitig
die Vorfreude auf den ersten Bummel
Uber den Weihnachtsmarkt.

Rezept Seite 123

ing: Achim Ellmer; Foto: Andrea Thode; Styling: Anne Beckwilm




Orangen-Buttereis

mit Orangenragout

Achtung, Eisb(r)echer: Die Butter im Eis
mildert die Saure der Orangen. Mit
feinherber Schokosauce und ein, zwei

Tupfen Schlagsahne. Warum kleckern..? /
Rezept Seite 126

Julia Hoersch; Styling: Anne Beckwilm
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| Blutorangen-
1 Soufflés mit
k- . Haselnuss-

= hd hippen

""' «* MITTELSCHWER,
<SS RAFFINIERT

Fur 8 Stuck

SOUFFLES UND SAUCE

« 250 g Speisequark (40% Fett)
« 9 Bio-Blutorangen (z.B. Moro)
« 100 g Zucker

« 1 Tl Speisestarke plus 30 g

« 1 Vanilleschote

* 50 ml Milch

« 3 Eier (KI. M)

« 125 g Sauerrahm

HASELNUSSHIPPEN

« 30 g Haselnusskerne (mit Haut, ohne
Schale; z.B. Piemonteser Haselnuss-
kerne; z.B. Uber www.manufactum.de)

« 50 g Puderzucker plus etwas mehr
zum Garnieren

+ 50 g Mehl

« 50 ml Schlagsahne - Salz

AuBerdem: Mulltuch, Kichengarn,

Auflaufform(en)

1. Am Vortag fur die Soufflés Quark in
einem mit Mulltuch ausgelegten Sieb Uber
eine Schussel im Kuhlschrank mindestens
12 Stunden (am besten Uber Nacht)
abtropfen lassen.

2. Am Tag danach Blutorangen waschen,
trocken tupfen. Von 8 Blutorangen ca.

1 cm unter dem Stielansatz waagerecht
die Kappe abschneiden. Mit einem scharf-
kantigen Loffel vorsichtig das Fruchtfleisch
aus den Orangen kratzen und in eine
Schussel geben, den Saft dabei auffangen.
Ausgehohlte Orangen mit den Offnungen
nach oben mit ca. 5 cm Abstand auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech stellen.
Abgedeckt beiseitestellen.

3. FUr die Sauce Orangenfruchtfleisch
und -saft in ein grobes Sieb gieRen und
gut auspressen. Den Saft (ca. 150 ml)

mit 30 g Zucker in einem Topf aufkochen.
1 Tl Starke mit wenig kaltem Wasser
anruhren und die Sauce damit binden,
abgedeckt beiseitestellen.

4. FUr die Hippen HaselnuUsse auf einem
mit Backpapier belegten Backblech im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Gas 2—-3, Umluft 160 Grad) auf der

2. Schiene von unten 6 Minuten rosten.
Abkuhlen lassen und grob hacken.
Puderzucker und Mehl sieben, Sahne
und 1 Prise Salz zugeben und mit dem
Schneebesen gut verruhren. Hippenmasse

118 e&t FUR GASTE - Desserts

10 Minuten ruhen lassen. Masse 1-2 mm
dunn auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech streichen, HaselnUsse daruber-
streuen und im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Gas 2—3, Umluft 160 Grad) auf
der 2. Schiene von unten 8-10 Minuten
backen. Aus dem Ofen nehmen, vollstandig
abkuUhlen lassen, anschlieBend in beliebig
groRe Stucke brechen und in einer
verschlieBbaren, trockenen Vorratsdose
beiseitestellen.

5. Ein tiefes Backblech oder eine groRe
Auflaufform zur Halfte mit Wasser

fullen und auf einem Ofenrost auf der
untersten Schiene in den Backofen
stellen. Backofen auf 220 Grad (Gas 3—4,
Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen.

6. \Von der restlichen Orange die Schale
fein abreiben. Vanilleschote langs
halbieren und das Mark herauskratzen.
Milch mit restlicher Starke verruhren.
Eier trennen. Eigelbe, Sauerrahm, 20 g
Zucker, Orangenschale und Vanillemark
zugeben und gut verrUhren. Abgetropften
Quark zugeben, mit dem Schneebesen
glatt rUhren. EiweiBe steif schlagen, dabei
50 g Zucker langsam einrieseln lassen.
Eischnee unter die Quarkmasse heben.

7. Blutorangen mit je 2—3 El Soufflé-
Masse fullen (bzw. je nach GroRe bis
hochstens 5 mm unter den Rand) und mit
ca. 1 cm Abstand in eine passend groRe
Auflaufform setzen, sodass sie aufrecht
stehen bleiben. Soufflés im vorgeheizten
Backofen auf der 2. Schiene von unten
13-15 Minuten backen.

8. Die Soufflés vorsichtig aus dem Ofen
nehmen, mit etwas Puderzucker bestauben
und mit Blutorangensauce und Haselnuss-
hippe servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden plus
Abtropfzeit mindestens 12 Stunden

PRO PORTION 8 gE, 138F, 328KH =
284 kcal (1189 kJ)

Tipp Den Backofen nicht 6ffnen, wahrend
die Soufflés backen, da sie sonst zusam-
menfallen konnten.

,Dunkle Schale und
intensives Aroma
zeichnen die Moro-
Blutorange aus. Die
Sizilianerin schmeckt
kaum bitter und im
Mairz besonders toll.*

»e&t«-Profi-Tipp

Griels-
g flammeris mit
1 Holunder-Curd

i **x MITTELSCHWER,
+'1 GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

HOLUNDER-CURD
« 40 ml Holundersaft
« 1 El Zitronensaft

* 35 g Zucker

* 1 Ei (KI. M)

« 20 g Butter

GRIESSFLAMMERIS

* 40 g Mandelblattchen

« 5 Blatt weiBe Gelatine

« 1 Vanilleschote

* 500 ml Milch

+ 60 g Zucker

+ 80 g WeichweizengrieB

« fein abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone

« 2 Eier (KI. M; getrennt)

* 150 ml Schlagsahne

KOMPOTT

+ 200 g Zwetschgen

* 50 g Zucker

* 150 ml Holundersaft

« 1 Sternanis

AuBerdem: Silikon-EiswUrfelbehalter
(mindestens 6 Mulden a ca. 60 ml),

6 Servierringe (a 6 cm 0), 6 Folienstreifen
(@ 11x15 cm; z.B. aus Klarsichthullen
zugeschnitten), Spritzbeutel mit groRer
Lochtille (12 mm @)

1. FUr das Curd Holundersaft, Zitronen-
saft, Zucker und Ei Uber einem heiken
Wasserbad mit dem Schneebesen cremig-
dicklich schlagen. Butter in Stucken
unterrruhren, Creme in EiswuUrfelbehalter
fullen und gefrieren lassen.

2. FUr die GrieRflammeris Mandel-
blattchen in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten. Abkuhlen lassen.

3. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Vanilleschote langs halbieren, das Mark
herauskratzen, die Schote fur daskompott
beiseitestellen. Milch mit 40 g Zucker

und Vanillemark aufkochen. Grie
einruhren und bei milder Hitze unter
Ruhren 5 Minuten kochen. GrieBbrei
lauwarm abkUhlen lassen, dann Zitronen-
schale, Eigelbe und ausgedruckte Gelatine
zUgig mit dem Schneebesen unterrUhren.
Die GrieBmasse abkuhlen, aber nicht
gelieren lassen.

Weiter auf Seite 123 »



Rezept und Foodstyling: Hege Marie Késter; Foto: Julia Hoersch; Styling: Katja Rahtjen

Brombeer-
Schokocreme-
Schnitte

PUcklerfarben: Biskuit, -
Brombeer-Mousse und
dunkle Schokoladencreme
erheben sich schicht-
weise zum luftig-
fruchtigen Glanzstuck.
Rezept Seite 126
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_ Safran-Birnen
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- Goldener Schnitt: Mini-
" Polenta-Rauten flankieren
_die in Safransud gegarten
~ Birnen. Sahnejoghurt
~und gerostete Sesamsaat
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Rezept und Foodstyling: Hege. Marie Kdster; Foto: Thorsten Suedfels; Styling: Krisztina Zombori

Kokos-Mango-Parfait

Lasst uns von der Sudsee traumen:
Ein Hauch von-Limette und knusprige
Macadamia-Streusel runden das eisige
Vergnigen ab. Rezept Seite 127
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Ananas-Millefeuille
Sonnige Aussichten: Zwischen kandierten
Ananasscheiben lockt Limetten-Joghurt-""" "
Mousse. Eine Passionsfruchtsauce macht

das tropische Ensemble komplett. _
Rezept Seite 128 ‘ .

Y
(]
d

i

1

\

:

Irle Holsten;
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podstyling: Hege Marie Koster; Foto: U

Text: Sarina Hunkel; Rezept

Styling: Anne Beckwilm




4, Sahne steif schlagen. Eiweile steif
schlagen, dabei den restlichen Zucker
einrieseln lassen. Nach und nach vorsich-
tig zuerst die Sahne, dann den Eischnee
unter die GrieBmasse heben.

5. Die Innenwande von 6 Servierringen
mit Folienstreifen belegen. Ringe auf eine
Platte setzen. GrieBmasse in einen Spritz-
beutel mit Lochtulle fullen. So viel davon
in die Ringe spritzen, dass diese zur Halfte
gefullt sind. Holunder-Curd aus den Formen
[6sen, je 1 Wurfel mittig in die GrieRmasse
drucken. Restliche Masse einfullen und
mindestens 4 Stunden kalt stellen.

6. FUr das Kompott Zwetschgen waschen,
halbieren, entsteinen und in Spalten
schneiden. Zwetschgen, Zucker, Holunder-
saft, Sternanis und restliche Vanilleschote
(von den Flammeris) in einem Topf
aufkochen. Starke mit wenig Wasser glatt
ruhren, in das Kompott geben, aufkochen
und abkuhlen lassen. Vor dem Servieren
die GewUrze aus dem Kompott entfernen.

7. GrieRflammeris aus den Servierringen
l6sen und die Folienstreifen entfernen.
Rander der Flammeris mit Mandelblatt-
chen garnieren. Flammeris auf Teller
setzen und mit dem Zwetschgen-Holunder-
Kompott servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus
KUhlzeiten mindestens 4 Stunden

PRO PORTION 11 gE,20gF, 43 gKH =
412 kcal (1727 kJ)

Ziegenquark-
creme

mit Karamell-
birnen

* EINFACH, RAFFINIERT,
GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

QUARKCREME

« 2-3 El Milch

« 1 El Speisestarke

« 250 g Ziegenquark

* 70 g Zucker

« 1 Ei (KI. M)

« Mark von % Vanilleschote
«Salz

KAFFEESIRUP
* 40 g Zucker
« 30 g Glukosesirup

(z.B. Uber www.bosfood.de)
« 3 El Schlagsahne
« 20 g Instant-Espressopulver
« 2 El Kaffeelikér (z.B. Kahlua)
«Salz

STREUSEL

» 80 g Mehl

« 40 g blutenzarte Haferflocken
« 70 g brauner Zucker - Salz

* % Tl gemahlener Zimt

* 50 g Butter (zerlassen)

BIRNEN

* 60 g Zucker « 1 Sternanis

« 1 Zimtstange (7 cm Lange) « Salz

« 2 Streifen Bio-Zitronenschale

« 1 El Speisestarke

« 4 Kleine Birnen

AuBerdem: ofenfeste Form (20x 28 ¢cm)

1. FUr die Quarkcreme Milch und Starke
verruhren. Quark, Zucker, Ei, Vanillemark
und 1 Prise Salz zugeben, mit den Quirlen
des HandrUhrers glatt ruhren. Masse in
eine mit Backpapier belegte ofenfeste
Form gieRen. Im vorgeheizten Backofen
bei 150 Grad (Gas 1, Umluft 130 Grad)
auf der untersten Schiene 20-25 Minuten
backen. Vollstandig abkuhlen lassen.

2. Inzwischen fUr den Kaffeesirup in einem
Topf 40 ml Wasser mit Zucker, Glukose
und Sahne unter Ruhren aufkochen.

5 Minuten bei mittlerer Hitze einkochen.
Vom Herd nehmen, Espressopulver,
Kaffeelikor und 1 Prise Salz unterrUhren.
Kaffeesirup abgedeckt kaltstellen.

3. FUr die Streusel Mehl, Haferflocken,
Zucker, 1 Prise Salz und Zimt mischen,
abgekuhlte zerlassene Butter zugeben.

Mit den Handen locker zu Streuseln
verarbeiten und auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen. Bei

150 Grad (Gas 1, Umluft 130 Grad) auf der
2. Schiene von unten 15 Minuten backen.
Streusel auf dem Blech abkuhlen lassen.

4. FUr die Birnen Zucker in einem Topf
hellbraun karamellisieren lassen, dabei
erst ruhren, wenn er geschmolzen ist.
Mit 300 ml heigem Wasser abldoschen.
Sternanis, Zimtstange, 1 Prise Salz und
Zitronenschale zugeben. GewUrzsud
aufkochen, 5 Minuten bei mittlerer Hitze
einkochen lassen. Starke in etwas kaltem
Wasser anruhren, Sud damit binden.

Herdplatte ausschalten und Sud abdecken.

5. Birnen schalen, Kerngehause mit einem
Kernausstecher entfernen. Birnen quer
in 5 mm dicke Scheiben schneiden, in den
Sud legen, zugedeckt auskuhlen lassen.

6. Quarkmasse in eine Schussel geben und
mit den Quirlen des Handruhrers cremig
ruhren. Quarkcreme in Dessertschalen
verteilen, je 1 in Scheiben geschnittene
Birne mit etwas Sud sowie Kaffeesirup
daraufgeben und mit Streuseln bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden

PRO PORTIONO9S gE, 22gF, 116 gKH =
725 kcal (3032 kJ)

Maronen-
Tiramisu

** MITTELSCHWER

FUr 6-8 Portionen

* 150 ml Espresso

* 70 g Zucker

4 El Brandy

« 3 Blatt weiBe Gelatine

« 4 Eigelb (KI. M)

* 40 g Puderzucker

« Mark von 1 Vanilleschote

» 250 g Mascarpone

« 3 El Milch

» 200 ml Schlagsahne

» 2 EiweiB (KI. M)

Salz

* 300 g Maronen (gegart und geschalt;
siehe Grundrezept Seite 129)

« 3 Prisen gemahlener Zimt

« 12 Loffelbiskuits

« 2 El Kakaopulver

AuBerdem: runde Form (22 cm @; ersatz-

weise rechteckige Form, 30x20 cm)

1. Espresso mit 50 g Zucker erwarmen,
Brandy zugeben und abkuhlen lassen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Eigelbe, Puderzucker und Vanillemark mit
den Quirlen des Handruhrers 5 Minuten
cremig-schaumig ruhren. Mascarpone
zugig unterrthren. Milch erwarmen und
die ausgedruckte Gelatine darin auflosen.
Milchmischung mit etwas Mascarpone-
creme verruhren und unter die restliche
Mascarponecreme heben. 15 Minuten kalt
stellen. Sahne steif schlagen. EiweiRe mit
1 Prise Salz steif schlagen, dabei restli-
chen Zucker einrieseln lassen. Sahne und
EiweiR abwechselnd unter die Mascar-
ponecreme heben.

2. Maronen grob hacken, mit Vs der
Mascarponecreme und 2 Prisen Zimt
mischen. Loffelbiskuits mit der ge-
zuckerten Seite nach unten in der Form
verteilen und mit Espresso tranken.
Erst die Mascarpone-Maronen-Creme,
dann die restliche Mascarponecreme
darauf verteilen und glatt streichen.
Mindestens 4 Stunden abgedeckt kalt
stellen. Mit Kakaopulver und restlichem
Zimt bestaubt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus
KuUhlzeit mindestens 4 Stunden

PRO PORTION (bei 8 Portionen) 8 g E, 25 g F,
39 g KH = 435 kcal (1825 kJ)
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Orangen-
Mascarpone-Parfait

Joghurt, Sahne und Mascarpone mit
Orangenschale eiskalt arrangiert
zwischen hauchdunnen Schoko-Nuss-
Tafelchen. Die Advents-Trilogie.
Rezept Seite 128
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Maronen-Panna-cotta

Wunderbar zart sind die nussigen Maronen,
wenn sie mit Sahne und Vanille zur cremigen
Panna cotta verschmelzen. Am Tellerrand
glanzen Portwein-Feigen. Rezept Seite 129




. Orangen-
58 Buttereis mit
oy Ra%;)ut von
& /@ »Schoko®-
S Orangen

** MITTELSCHWER

FUr 6 Portionen

ORANGEN-BUTTEREIS

« 100 g Butter

« 1 | Orangensaft (frisch gepresst,
aus ca. 10 Orangen; ersatzweise
Bio-Orangen-Direktsaft)

+ 100 g Zucker

« 1 El Glukosesirup (z.B. Uber
www.bosfood.de)

«Salz

« 5 Eigelb (KI. M)

RAGOUT

« 4 ,Schoko"-Orangen (oder Navel-
Orangen; siehe Zutaten-Info)

« %2 Vanilleschote

« 30 ml Orangenlikér (z.B. Grand Marnier)

« 1 El Zucker

« 1 Tl Speisestarke

« Schokoladensauce

« 60 g Bitterkuvertire (70% Kakao)

« 20 g Kakaopulver

+« 60 ml Sahne

* 25 g Zucker

« 100 g Glukosesirup (z.B. Uber
www.bosfood.de)

«Salz

AuBerdem: Eismaschine, Eisportionierer

1. FUr das Orangeneis Butter in 2 cm
groRe Wurfel schneiden und kalt stellen.
Orangensaft in einem Topf aufkochen, auf
500 ml einkochen. Zucker, Glukosesirup
und 1 Prise Salz zugeben und 1 Minute
mitkochen. Topf vom Herd nehmen.
Eigelbe in einer Schussel verquirlen,

Y3 des heiBen Orangensafts zugeben und
mit dem Schneebesen zUgig verrUhren.
Eigelbmischung zum restlichen Orangen-
saft in den Topf geben, gut verruhren
und bei mittlerer Hitze cremig-dicklich
ruhren (nicht kochen!). Masse durch ein
Sieb in einen hohen RUhrbecher gielen.
Butterwurfel mit dem Schneidstab nach
und nach untermixen. Masse abgedeckt
mindestens 1 Stunde kalt stellen. Danach
in der Eismaschine ca. 1 Stunde cremig
gefrieren lassen. Eis in verschlieRbaren
Gefrierbehalter fUllen und mindestens
30 Minuten tiefkuhlen.

2. Inzwischen fUr das Ragout Orangen so
schalen, dass die weiRe Haut vollstandig
entfernt wird. Filets mit einem scharfen
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Messer zwischen den Trennhauten
herausschneiden und in einem Sieb
abtropfen lassen. Filets quer halbieren
und beiseitestellen. Orangenreste mit
den Handen auspressen, dabei den Saft
auffangen. Saft von den abgetropften
Filets zugeben. Vanilleschote langs
halbieren und das Mark herauskratzen.
Den gesammelten Saft (ca. 100 ml) mit
Orangenlikor, Vanillemark und Zucker

in einem Topf aufkochen. Mit in wenig
kaltem Wasser angerUhrter Starke leicht
binden. Topf vom Herd nehmen, Orangen-
filets zugeben und vorsichtig unterheben.
Abgedeckt beiseitestellen.

3. FUr die Garnierung von der Kuverture
mit einem Sparschaler 30 g Schokoladen-
spane (ca. 3 El) abschalen und abgedeckt
kalt stellen. Fur die Schokoladensauce
restliche Kuverture (30 g) grob hacken.
Kakao sieben. Sahne, Zucker, Glukose und
1 Prise Salz aufkochen. Topf vom Herd
nehmen, Kakao und Kuvertire mit dem
Schneebesen zugig einrUhren, abgedeckt
beiseitestellen.

4. Aus der Eismasse z.B. mit dem Eispor-
tionierer Kugeln ausstechen, je 2 Kugeln
Orangeneis in einen Eisbecher geben,
Orangenragout daruber verteilen und mit
Schokoladensauce und Schokospanen
garniert servieren. Dazu passt geschlagene
Sahne.

ZUBEREITUNGSZEIT 2:50 Stunden

PRO PORTION 6 gE,24gF, 71 gKH =
554 kcal (2323 kJ)

Zutaten-Info ,Schoko"-Orangen, wegen
ihrer dunklen Schale auch schwarze
Orangen genannt, sind eine Raritat (aus
Spanien oder Italien), die ab Dezember
fUr 4—6 Wochen in ausgesuchten Markten
oder in der Gastronomie erhaltlich ist.
Die Fruchte punkten mit viel Aroma, SURe
und Saftigkeit.

,Die Fruchtigkeit
der Orange
und Schokolade
mit hohem
Kakaoanteil — das
passt einfach.”

»e&t«-Profi-Tipp

Brombeer-
Schokocreme-
Schnitte

** MITTELSCHWER,
GUT VORZUBEREITEN

FUr 8—10 Portionen

BISKUIT

*1Ei (KI. M)
* 30 g Zucker
«Salz

« 25 g Mehl

BROMBEER-MOUSSE

« 3 Blatt weiBe Gelatine
+ 500 g Brombeeren

« 2 El Orangensaft

* 75 g Gelierzucker (2:1)
* 300 ml Schlagsahne

SCHOKOCREME

» 140 g dunkle Kuvertire (55 % Kakao)

« 30 g Butter

« 2 Eier (KI. M)

« Salz

* 25 g Zucker

AuBerdem: Kastenform (30 cm Lange),
Spritzbeutel mit Lochtulle (1 cm @)

und groBer, gerader Rosentulle (z.B. von
Stadter; ersatzweise Sterntulle)

1. FUr den Biskuit Ei, Zucker und 1 Prise
Salz mit den Quirlen des HandrUhrers
sehr schaumig ruhren. Mehl Uber die
Masse sieben und unterheben. Anschlie-
Rend Biskuitmasse in einen Spritzbeutel
mit Lochtulle fullen.

2. Kastenform auf ein Backpapier setzen
und den Boden mit einem Bleistift
umranden. Backpapier wenden und auf
ein Backblech legen. Biskuitmasse in

das markierte Rechteck spritzen und im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad

(Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene
von unten 8—10 Minuten goldbraun
backen. Auf einem Gitter abkuhlen lassen.

3. FUr die Brombeer-Mousse Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Brombeeren
verlesen und 450 g davon mit Orangen-
saft und Gelierzucker in einem Topf
aufkochen. Mit dem Schneidstab fein
purieren und 4 Minuten unter Ruhren
sprudelnd kochen lassen. Brombeerpuree
durch ein Sieb streichen und 4 El PUree
beiseitestellen.

4, Ausgedruckte Gelatine im restlichen
heiBen Brombeerpuree auflosen und

im Wasserbad kalt ruhren. Sahne steif
schlagen und unter das kalte PUree heben.



5. Kastenform mit wenig Ol ausstreichen
und mit Klarsichtfolie auslegen. Brombeer-
Mousse einfullen, Biskuitboden darauf-
legen. Abgedeckt mindestens 4 Stunden
(@am besten Uber Nacht) kalt stellen.

6. FUr die Schokocreme Kuverture grob
hacken und mit Butter Uber einem
Wasserbad schmelzen. Eier trennen und
Eigelbe mit dem Schneebesen unter die
Kuverture ruhren. Eiweie und 1 Prise
Salz in einem hohen Ruhrbecher mit den
Quirlen des HandrUhrers steif schlagen,
dabei den Zucker langsam einrieseln
lassen. Eischnee unter die Schokocreme
heben. Creme 10 Minuten kalt stellen,
dann in einen Spritzbeutel mit Rosentulle
(oder Sterntulle) fullen.

7. Mousse-Schnitte aus der Form auf

eine Platte sturzen, die Klarsichtfolie
entfernen. Schokocreme mit der schmalen
TUllenspitze nach oben schlangenlinien-
formig auf die Mousse-Schnitte spritzen.
1 Stunde kalt stellen.

8. Restliche Brombeeren halbieren. Torte
mit Brombeerhalften und beiseitege-
stelltem BrombeerpuUree garnieren und
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden plus
Kuhlzeiten mindestens 5 Stunden

PRO PORTION (bei 10 Portionen) 5gE, 17 g F,
28 g KH = 300 kcal (1258 kJ)

Safran-Birnen
* EINFACH, RAFFINIERT

Fur 4 Portionen

BIRNEN
* 500 ml trockener WeiBwein

* 70 g Zucker

« 3 Kardamomkapseln

« > Déschen gemahlener Safran (0,05 g)
« 4 kleine feste Birnen (ca. 600 g)

POLENTA
« 200 ml Milch
« 1 Pk. Vanillezucker
« 1 Tl fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
+ 10 g Zucker
«Salz
« 20 g Butter
« 50 g Instant-Polenta (MaisgrieB;
siehe Zutaten-Info)
* 1 Tl helle Sesamsaat
« 200 g griechischer Sahnejoghurt
(10% Fett)
AuBerdem: Kugelausstecher

1. FUr die Birnen WeiBwein, Zucker,
angedruckten Kardamom und Safran in
einem Topf aufkochen. Birnen schalen
und das Kerngehause vom BlUtenansatz
aus mit einem Kugelausstecher entfernen,
Birnen dabei ganz lassen. Birnen in

den WeiBweinsud geben und bei mittlerer
Hitze 25—-30 Minuten weich garen,

dabei mehrmals wenden. Birnen im Sud
auskuhlen lassen.

2. FUr die Polenta Milch, Vanillezucker,
Zitronenschale, Zucker, 1 Prise Salz und
10 g Butter aufkochen. Polenta unter
Ruhren einrieseln lassen, aufkochen und
auf einer Platte 1,5 cm dick quadratisch
ausstreichen. Mit Klarsichtfolie abdecken
und abkUhlen lassen. Sesam in einer
Pfanne ohne Fett goldbraun rosten,
abkuhlen lassen und beiseitestellen.

3. Birnen aus dem Sud nehmen, beiseite-
stellen und den Sud sirupartig einkochen
(siehe Tipp).

4. Abgekuhlte Polenta erst in 2 cm breite

Streifen, dann schrag in Rauten schneiden.

Restliche Butter in einer Pfanne zerlassen
und die Polenta-Schnitten darin rundum
goldbraun braten.

5. Birnen mit Polenta-Schnitten und
Joghurt auf Tellern anrichten. Mit Sesam
bestreut und mit Safransirup betraufelt
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 5 gE,128F, 558 KH =
386 kcal (1619 kJ)

Tipp Der Sud kann schnell und plotzlich
anbrennen, bleiben Sie daher beim
Einkochen unbedingt dabei.

Zutaten-Info Instant-Polenta ist bereits
vorgegart, dadurch verkurzt sich die
Zubereitungszeit auf wenige Minuten.

Kokos-Mango-
Parfait mit
Macadamia-
Streuseln

** MITTELSCHWER,
RAFFINIERT

Fur 6 Portionen

PARFAIT

« 2 Limetten (davon 1 Bio-Limette)

* 150 g Zucker

* 50 ml Kokosmilch

« 1 Blatt weiBe Gelatine

« 1 reife Mango (500 g; ersatzweise
350 g TK-Mango)

« 3 Eier (KI. M)

Salz

» 250 ml Schlagsahne

STREUSEL UND VERZIERUNG

« 20 g Butter

» 25 g gesalzene Macadamianusskerne

* 30 g Mehl

* 15 g Zucker

» 150 ml Schlagsahne

» 1-2 El Kokosmilchpulver (Asia-Laden
oder Reformhaus)

AuBerdem: Springform (20 cm Q)

1. FUr das Parfait Bio-Limette heil
waschen, trocken reiben, 1 Tl Schale fein
abreiben und abgedeckt kalt stellen.
Beide Limetten halbieren und 80 ml Saft
auspressen. 100 g Zucker, Kokosmilch
und 50 ml Limettensaft in einem Topf
aufkochen, 4 Minuten bei mittlerer Hitze
kochen lassen. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen.

2. Mango schalen. Fruchtfleisch vom Stein
schneiden, grob wurfeln. Mit restlichem
Limettensaft und 1 EI Zucker in einen
RUhrbecher geben und mit dem Schneid-
stab fein purieren.

3. Eier trennen, 1 EiweiR beiseitestellen
(die restlichen Eiweie anderweitig
verwenden). Eigelbe, Kokos-Limetten-
Sirup und 1 Prise Salz in einen Schlag-
kessel geben. Im heiRen Wasserbad mit
dem Schneebesen 6-8 Minuten cremig-
dicklich aufschlagen. Ausgedruckte
Gelatine in der Masse auflosen. Masse
im eiskalten Wasserbad kalt ruhren. Die
Halfte der Mangosauce unterheben.

4. Eiwei mit den Quirlen des Handruh-
rers halbsteif schlagen. Restlichen Zucker
einrieseln lassen und weiterschlagen bis
der Zucker sich aufgelost hat. Eischnee
unter die Eigelb-Kokos-Masse heben.
Sahne steif schlagen und unterheben.

5. Die Halfte der Parfaitmasse in eine
Springform geben. Halfte der Mangosauce
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daraufgieBen. Restliche Parfaitmasse
und Mangosauce in die Form geben und
mit einem Loffelstiel marmorieren.
Mindestens 6 Stunden gefrieren lassen.

6. FUr die Streusel Butter in einem Topf
zerlassen. Macadamianusse grob hacken.
Mehl, Zucker und NUsse zur Butter geben,
mit einer Gabel zu Streuseln verarbeiten.
Auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Gas 2—-3, Umluft
160 Grad) auf der 2. Schiene von unten
10 Minuten goldbraun backen. Auskuhlen
lassen.

7. Parfait 15 Minuten vor dem Servieren
aus dem Tiefkuhler nehmen. Fur die
Verzierung Sahne und Kokosmilchpulver
in einen Ruhrbecher geben und steif
schlagen. Parfait aus der Form losen, auf
eine Platte setzen und die Kokossahne
darauf verteilen. Mit Macadamia-Streuseln
und Limettenschale verzieren, anschlie-
Bend in Portionen schneiden und sofort
auf Tellern servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus
KUhlzeit mindestens 6 Stunden

PRO PORTION 7 g E, 32 gF, 43 g KH =
498 kcal (2084 kJ)

Ananas-
Millefeuille

** MITTELSCHWER,
GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 1 Bio-Limette

« 20 g frischer Ingwer

« 220 g Zucker

« 1 Baby-Ananas

« 4 Blatt weiBe Gelatine

« 300 g griechischer Joghurt (10% Fett)
« 2 EiweiB (KI. M)

« 2 Passionsfruchte

« einige Minzblatter

AuBerdem: Dauerbackmatte

1. FUr die Ananas-Chips Limette hei®
waschen und trocken reiben. 2 Tl Schale
fein abreiben, 1 El Saft auspressen.
Ingwer schalen, fein reiben und mit 200 g
Zucker, 1 Tl Limettenschale und 200 ml
Wasser in einem breiten Topf aufkochen.
Ananas schalen und am besten mit einer
Aufschnittmaschine in 12 sehr dunne
Scheiben schneiden. Scheiben in den
Zuckersirup geben und 1-mal aufkochen.

2. Scheiben aus dem Sirup nehmen,
kurz abtropfen lassen und nebeneinander
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auf ein mit einer Backmatte belegtes
Backblech legen. Im vorgeheizten
Backofen bei 80 Grad Umluft (Ober-/
Unterhitze und Gas nicht empfehlenswert)
2-2:30 Stunden trocknen lassen. Sirup
abkUhlen lassen.

3. FUr die Mousse Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Joghurt, Limettensaft,
60 ml Sirup und restliche Limettenschale
in einer Schussel verruhren.

4. Gelatine ausdrucken und in einem
kleinen Topf bei mittlerer Hitze auflosen.
4 E| Joghurtmasse einrUhren, diese
Mischung zUgig mit der restlichen
Joghurtmasse verruhren, anschlieRend
kalt stellen. EiweiRe steif schlagen, dabei
den restlichen Zucker einrieseln lassen.
Sobald die Joghurtmasse zu gelieren
beginnt, Eischnee unterheben. Mousse
mindestens 4 Stunden kalt stellen.

5. Passionsfruchte halbieren, das Innere
herausloffeln, in einen hohen RUhrbecher
geben und kurz purieren. Durch ein

Sieb in eine Schussel streichen, 1 Tl der
Kerne (aus dem Sieb) beiseitestellen.
Passionsfruchtsaft mit Sirup suRen, die
Kerne zugeben.

6. Je 1 Ananasscheibe auf 4 Teller geben.
Mit einem in heiBes Wasser getauchten
Loffel Nocken von der Mousse abstechen,
je 1 Nocke auf die Ananas geben. Mit je

1 Ananasscheibe belegen und je 1 weitere
Nocke daraufsetzen. Mit restlichen
Ananasscheiben verzieren, mit Frucht-
sauce betraufeln und mit Minzblattern
garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Trocken-

und KUhlzeiten 4 Stunden

PRO PORTION 7 gE, 8 gF, 48 gKH =
305 kcal (1277 kJ)

,Um das Aroma der
Orange im Parfait
zu unterstreichen,

einfach vor dem

Servieren kandierte
Orangenscheiben

daruberstreuen.”

»e&t«-Profi-Tipp

Orangen-
Mascarpone-
Parfait

v * EINFACH,
" GUT VORZUBEREITEN

FUr 6 Portionen

« 1 Bio-Orange

» 250 g Mascarpone (z.B. von Galbani)
* 150 g Sahnejoghurt (10 % Fett)

* 60 g Puderzucker

* 200 ml Schlagsahne

« 2 El Pinienkerne

« 2 El Pistazienkerne

» 120 g dunkle Kuverture (70 % Kakao)
« 1 Tl Kakaopulver

* 2—3 Msp. gemahlener Zimt
AuBerdem: 6 Parfait-Férmchen

(@ 150 ml Inhalt), Palette

1. Orange heiB abspulen und trocken
reiben. Von der Orange 2 Tl Schale fein
abreiben. Mascarpone mit Sahnejoghurt,
Orangenschale und Puderzucker kraftig
verruhren. AnschlieRend Schlagsahne
steif schlagen und unter die Mascarpone-
masse heben.

2. Parfait-Formchen kalt ausspulen. Die
Masse einfUllen und abgedeckt min-
destens 5 Stunden (besser Uber Nacht)
tiefkUhlen.

3. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
hellbraun rosten und auf einem Teller
abkuhlen lassen. Mit den Pistazien grob
hacken. KuvertUre grob hacken und in
einer Schussel Uber einem heien
Wasserbad schmelzen. Kuverture auf



einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen und mit einer Palette dunn
aufstreichen. Pistazien und Pinienkerne
daruberstreuen. Im Kuhlschrank in

30 Minuten fest werden lassen.

4. Parfait-Formchen mit den Boden kurz
in heiBes Wasser tauchen und die Parfaits
aus den Formchen sturzen. Parfaits in
1,5-2 cm dicke Scheiben schneiden.
Kuverture in Stucke brechen und mit

dem Parfait auf Tellern anrichten. Mit
Kakaopulver und etwas gemahlenem Zimt
bestauben und servieren (siehe Tipp).

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus
Gefrierzeit mindestens 5 Stunden

PRO PORTION 7 gE,41gF,23gKH =
505 kcal (2115 kJ)

Maronen-
Panna-cotta

** MITTELSCHWER,
GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

PANNA COTTA

+ 200 g Maronen (gegart und geschalt;
siehe folgendes Rezept)

« 3 Blatt weiBe Gelatine

« 1 kleine Vanilleschote

* 600 ml Schlagsahne

* 50 g Zucker

« 1 Tl fein abgeriebene Bio-Orangenschale

PORTWEIN-FEIGEN

+ 60 g Zucker

« 300 ml Portwein

* 200 ml Rotwein

« 1 kleine Zimtstange (7 cm Lange)

» 1-2 Tl Speisestarke

« 6 reife feste Feigen (a 30-40 g)
AuBerdem: 6 Férmchen (a 140 ml Inhalt)

1. FUr die Panna cotta Maronen halbieren,
dabei eventuell vorhandene Haut oder
Schalenreste entfernen und gegebenen-
falls den mittleren Keim entfernen.

2. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Vanilleschote langs einritzen und das
Mark herauskratzen. Sahne mit Zucker,
Vanillemark und -schote unter RUhren
langsam aufkochen, von der Herdplatte
nehmen und 30 Minuten beiseite ziehen
lassen. Vanilleschote entfernen. Maronen
mit Vanillesahne in einer Kuchenmaschine
sehr fein mixen. Maronensahne leicht
erwarmen. Ausgedruckte Gelatine darin
auflésen und Orangenschale einruhren.

Masse auf 6 mit kaltem Wasser ausge-
spulte Formchen verteilen. Mit Klarsicht-
folie abgedecken und mindestens

6 Stunden (am besten Uber Nacht) fest
werden lassen.

3. FUr die Portwein-Feigen Zucker in
einem Topf hellbraun karamellisieren. Mit
Portwein und Rotwein abloschen, Zimt-

stange zugeben und 5 Minuten einkochen,

bis sich der Zucker wieder gelost hat.
Portweinsud mit der in wenig kaltem
Wasser gelosten Speisestarke leicht
binden. Feigen waschen, trocken tupfen
und mit einer Nadel mehrfach rundum
einstechen. Feigen in den heiBen Port-
weinsud legen, sodass sie knapp bedeckt
sind und eng aneinanderliegen (moglichst
schmalen Topf verwenden). Mit Folie
bedeckt an einem kuhlen Ort 6 Stunden
(@am besten Uber Nacht) ziehen lassen.

4. Panna cotta mit einem Messer vom
Formchenrand l6sen. Formchen kurz in
heiBes Wasser tauchen und die Panna
cotta auf Teller stUrzen. Feigen waschen,
trocken tupfen, halbieren und mit etwas
Porwein-Feigen-Sauce betraufelt zur
Panna cotta servieren. Dazu passen
karamellisierte Maronen (siehe Tipp).

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Zieh- und
KuUhlzeit je mindestens 6 Stunden

PRO PORTION 4 gE,32gF,43gKH =
509 kcal (2133 kJ)

Tipp FUr eine suRe Maronen-Beilage

100 g Zucker im Topf hellbraun karamelli-
sieren lassen, vom Herd ziehen. Gegarte
und geschalte Maronen mit einer Pinzette
(oder auf Zahnstocher gespieBt) nach-
einander zugig in den Karamell tauchen
und langsam herausziehen, dabei sollte
der Karamell schon etwas fest werden.
Auf Backpapier setzen und vollstandig
abkuUhlen lassen.

Gerostete Maronen
(Grundrezept)

* EINFACH, SCHNELL

FUr 1 kg Maronen (4—-6 Portionen,

als Snack)

« 1 kg feste Maronen

« 3 ZimtblUten

« 1 MuskatblUte (Macis)

« 2 El brauner Zucker

» 2 El grobes Meersalz

. Tl fein abgeriebene Bio-Orangenschale

1. Maronen 15 Minuten in kaltes Wasser
legen (so lassen sie sich spater leichter
schalen), anschlieBend im Sieb abtropfen
lassen. Maronen an der Spitze und auf
der gewolbten Seite kreuzweise einritzen
und auf einem Backblech verteilen. Eine
ofenfeste, mit Wasser gefuUllte Schale auf
den Backofenboden stellen.

2. Maronen im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad (Gas 2—3, Umluft nicht
empfehlenswert) auf der 2. Schiene
von unten 25-30 Minuten rosten, dabei
2-mal wenden.

3. ZimtblUten mit Macis im Marser
zerreiben, mit Zucker mischen. Salz mit
Orangenschale im Morser zerreiben.

4. Maronen aus dem Backofen nehmen,
etwas abkuhlen lassen und aus den
Schalen l6sen (ergibt ca. 600 g gegarte
Maronen). Mit Gewurzzucker oder
Orangensalz bestreut als Snack servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO PORTION (bei 6 Portionen) 3gE,2gF,
41 g KH = 213 kcal (893 kJ)

,Frische Maronen
halten sich nur
1-2 Tage. Gerostet,
geschilt und
vakuumiert lassen
sie sich gut
einfrieren.”

»e&t«-Profi-Tipp
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KUCHEN

Cheesecake New York Style
Schokotortchen mit Himbeeren
Bananen-Mandel-Torte
Schokoladen-Cheesecalke mit Erdniissen
Feigen-Maronen-Tarte
Panna-cotta-Tarte mit Holunder
Apfeltortchen mit Nougat

Butterkuchen mit Ahornsirup
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Rezept und FoogBtyling: Hege Marie Koster; Foto: UlrikadElelSehl

Cheesecake
New York Style

Sundhaft gut: Durch das Garen
im Wasserbad erhalt der cremige
Kasekuchen seine einzigartige
Konsistenz. Karamellisierte
Pecannusse krénen das Ganze.
Rezept Seite 134
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Schokotortchen
mit Himbeeren

Schimmernde Schénheiten: In den
Prachtstickchen aus Schoko-Mousse
versteckt sich ein mit Himbeersauce
getrankter Biskuit. Drum herum
glanzt edel eine Schokoglasur.
Rezept Seite 134
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Bananen-Mandel-Torte

Ganz in WeiB: Unter der Sahneschicht kommt ein
schicker Lagenlook zum Vorschein — aus feinem

Mandelteig, Baby-Bananen und Marzipancreme.

Rezept Seite 140




Cheesecake
* New York Style

** MITTELSCHWER,
GUT VORZUBEREITEN

“ FUr 12 Stucke

« 40 g Butter
« 100 g Haferkekse (z.B. Hobbits)
« 1 kg Doppelrahmfrischkase
« 280 g Zucker plus etwas
zum Bestreuen
« Mark von 2 Vanilleschote
« 4 Eier (KI. M)
« 150 g Saure Sahne
« 40 g Pecannusskerne
« 250 ml Schlagsahne
« 4-5 El Ahornsirup
AuBerdem: Springform (20 cm @,
10 cm hoch), groBe Auflaufform

1. Butter zerlassen und abkUhlen lassen.
Kekse im Gefrierbeutel mit dem Rollholz
fein zerkleinern, mit der Butter mischen.

2. Boden einer gefetteten Springform
mit Backpapier belegen. Keksmasse
darauf verteilen und festdrucken. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Gas 2—-3, Umluft 160 Grad) auf der

2. Schiene von unten 6 Minuten backen.
Boden herausnehmen und in der Form
auf einem Gitter abkUhlen lassen. Dann
die Springform mit 2 Bogen Alufolie
kreuzweise von auen umwickeln, um
sie abzudichten. Backofentemperatur
auf 160 Grad (Gas 1-2, Umluft nicht
empfehlenswert) reduzieren.

3. Frischkase in einer Schussel mit den
Quirlen des HandrUhrers glatt ruhren.
250 g Zucker und Vanillemark unter-
ruhren. Eier und Saure Sahne verrUhren,
ohne zu viel Luft einzurthren. Eimasse
zum Frischkase geben, glatt rUhren. Auf
den Keksboden in die Springform geben.

4. Springform in eine groRe Auflaufform
stellen. So viel kochend heiRes Wasser
angieBen, dass die Form 3 c¢m hoch darin
steht. Cheesecake im hei3en Backofen
auf dem Rost auf der 2. Schiene von
unten 80 Minuten backen. Im ausgeschal-
teten Backofen 30 Minuten ruhen lassen.
In der Form auf einem Gitter (am besten
Uber Nacht) auskuhlen lassen.

5. Restlichen Zucker in einer Pfanne
karamellisieren lassen. NUsse untermi-
schen, sofort auf ein Stuck Backpapier
geben und abkuUhlen lassen.

6. Den Rand des Cheesecakes mit einem
spitzen Messer l6sen. Kuchen mit wenig
Zucker bestreuen und auf einen groken

134 e&t FUR GASTE - Kuchen

Teller stUrzen. Backpapier entfernen,
Kuchen auf eine Servierplatte sturzen.

7. Kurz vor dem Servieren Sahne steif
schlagen. Einen groRen Klecks Sahne auf
den Kuchen geben. Mit Pecannussen
garnieren und mit Ahornsirup betraufeln.
Restliche Sahne dazu servieren.
ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden plus

Ruhezeit 30 Minuten plus Kuhlzeit

PRO STUCK 13 gE,41gF,35gKH =
580 kcal (2427 kJ)

Schokotortchen
mit Himbeeren
*%%* ANSPRUCHSVOLL,
RAFFINIERT
FUr 6 Stuck

BISKUIT

« 3 Eier (KI. M)

*Salz

* 75 g Zucker

«70 g Mehl

« 20 g Kartoffelmehl

« Himbeersauce

« 250 g TK-Himbeeren
* 40 g Zucker

MOUSSE

« 3 Blatt weiBe Gelatine

« 350 g Zartbitterkuverture (55 % Kakao)
« 150 g Butter

* 100 ml Espresso (stark und heiB)

« 3 Eier (KI. M)

+ 100 g Zucker

GLASUR

« 4 Blatt weiBe Gelatine

« 120 g Zartbitterkuverture (55% Kakao)

* 120 g Zucker

« 120 g Glukosesirup (z.B. Uber
www.bosfood.de; ersatzweise dick-
flussiger Karamellsirup; z.B. von
Grafschafter)

* 80 g gesuBte Kondensmilch

AuBerdem: 6 Garnierringe (@ 7,5 cm @,

5,5 cm hoch), runder Ausstecher (4 cm @),

Créme-bri0lée-Brenner

1. FUr den Biskuit Eier, 1 Prise Salz und
Zucker mit den Quirlen des Handruhrers
6—8 Minuten hell-cremig rUhren. Mehl
und Kartoffelmehl sieben und locker
unterheben. Teig auf einem mit Back-
papier belegten Backblech zu einem
Rechteck (ca. 21 x30 cm) verstreichen.
Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Gas 2—3, Umluft 160 Grad) auf der

2. Schiene von unten 12—-14 Minuten
backen. Auf einem Gitter abkuhlen lassen.

2. FUr die Himbeersauce Himbeeren und
Zucker in einem Topf aufkochen. Mit dem
Schneidstab fein purieren und durch ein
Sieb streichen. 4 El Sauce zum Garnieren
beiseitestellen.

3. FUr die Mousse Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Kuverture grob
hacken und Uber einem heien Wasserbad
schmelzen. Biskuit mit 4 El Kuverture
bestreichen und kalt stellen. Butter in
der restlichen Kuverture zerlassen.
KuvertUre aus dem Wasserbad nehmen.

4. Ausgedruckte Gelatine im heiBem
Espresso auflosen und in die Kuverture
ruhren. Eier trennen. Eigelbe in die
Kuverture ruhren. EiweiR steif schlagen,
dabei Zucker einrieseln lassen. Eischnee
unter die Kuverture-Mischung heben.

5. Biskuit mit der Schokoladenseite nach
unten auf ein mit Backpapier begelegtes
Brett sturzen, Backpapier entfernen.

Mit einem Garnierring 6 Kreise aus dem
Biskuit ausstechen. Alle 6 Garnierringe
auf ein Tablett stellen, je 1 Biskuitkreis
mit der Schokoladenseite nach unten
hineinlegen. Aus dem restlichen Biskuit
6 kleine Kreise (a 4 cm @) ausstechen.

6. Biskuit in den Ringen mit je 1 Tl
Himbeersauce tranken, zur Halfte mit
Mousse fullen, je 1 kleinen Biskuitkreis
(Schokoseite nach unten) in die Mousse
drucken, mit etwas Himbeersauce
tranken. Restliche Mousse leicht kuppel-
formig einfullen. Tortchen mit Klarsicht-
folie abdecken und mindestens 3 Stunden
gefrieren lassen.

7. FUr die Glasur Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Kuverture grob hacken

und in eine Schussel geben. 60 ml Wasser,
Zucker und Glukosesirup aufkochen,

6 Minuten bei milder Hitze kochen lassen.
Vom Herd nehmen, erst Kondensmilch,
dann ausgedruckte Gelatine einrthren.

8. Zuckermasse auf die Kuverture gieBen
und gut verruhren. Sobald die Kuverture
geschmolzen ist, die Glasurmasse mit dem
Schneidstab geschmeidig ruhren.

9. Garnierringe rundum kurz mit dem
Creme-bralée-Brenner erhitzen, Tortchen
herausschieben, auf ein Kuchengitter
stellen. Kuchengitter auf ein Backblech
setzen. Schoko-Tortchen mit je ca.

1 Kelle Glasur Uberziehen. Sofort mit
restlicher Himbeersauce betraufeln, bis
zum Servieren kalt stellen. Nach Belieben
mit frischen Himbeeren verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus
Gefrierzeit mindestens 3 Stunden

PRO STUCK 18 gE, 33 gF, 138 gKH =
964 kcal (4041 kJ)



Schokoladen-Cheesecake
mit Erdniissen

Weniger ist mehr: Wenn Frischkase auf Schokolade,
ErdnUsse und einen Knusperboden aus

Salzbrezeln trifft, reicht schon ein klitzekleines
Stuck zum Glucklichsein.

Rezept Seite 140




Feigen-
Maronen-Tarte

Zum Staunen schon: Der mUrbe
Teig dieser eleganten Tarte wird
mit Schokolade bestrichen,
darauf kommen Maronenpuree
und eine Krone aus Feigen.
Rezept Seite 141

L ]
irhode; Styling: Anne Beckwilm
_ B

Ellmer; Foto: Andr

o
w0t
O

- .

Rezep

-

‘136 e&t FUR GASTE - Kuchen



Rezept und Foodstyling: Hege Marie Koster; Foto: Julia Hoersch; St

Panna-cotta-Tarte
mit Holunder

Doppelt schmeckt besser: Holunder-
blutensirup aromatisiert dezent die
sahnige FUllung, Holundergelee sorgt
fOr das raffinierte dunkle Finish.
Rezept Seite 141
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.. Apfeltortchen
. it Nougat
_’ *  Eins mit Kronchen: Apfelkompott im
+ . gebackenen Cantuccini-Butterkeks-
« « Boden, mit Nougat-Mousse-Nocke und

Sahnehdubchen. Pardon..., -tupfen.
Rezept Seite 142

Rezept und Foodstyﬂng: Achim Ellmer; Foto: Julia Hoersch: Styling: Katja Rahtjen
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Bananen-
Mandel-Torte

** MITTELSCHWER,
GUT VORZUBEREITEN

FUr 10 Stucke

MANDELBISKUIT

« 4 Eier (KI. M)

+ 100 g Zucker » Salz

+ 80 g Mehl

« 60 g gemahlene Mandeln
« 1 Tl gemahlener Zimt

MARZIPANCREME

+ 500 ml Milch

« 1 Pk. Vanillezucker

« 1 Tl Zucker

« 1 Eigelb (KI. M)

« 1 PK. Vanillepuddingpulver

» 100 g Marzipanrohmasse (gut gekuhlt)
« 120 g Butter

« 5 Baby-Bananen (a 30-40 g)

« 1 El brauner Rum

« 1-2 El Bananenlikér (z.B. von Bols)

VERZIERUNG

« 250 ml Schlagsahne

« 1 Banane (150 g)

« 1-2 Tl Zitronensaft

AuBerdem: Springform (20 cm @),
verstellbarer Tortenring, Einweg-
spritzbeutel

1. FUr den Biskuit Eier, Zucker und 1 Prise
Salz mit den Quirlen des HandrUhrers
5-6 Minuten cremig-dicklich aufschlagen.
Mehl, Mandeln und Zimt zugeben, mit
dem Schneebesen unterheben. Teig in
eine am Boden mit Backpapier belegte
Springform fullen. Im vorgeheizten
Backofen bei 190 Grad (Gas 2-3, Umluft
180 Grad) auf der 2. Schiene von unten
20-25 Minuten backen. Biskuit in der
Form auf einem Kuchengitter vollstandig
abkuhlen lassen.

2. FUr die Marzipancreme 450 ml Milch
mit Vanillezucker aufkochen. Restliche
Milch mit Zucker, Eigelb und Pudding-
pulver glatt ruhren und unter Ruhren

in die kochende Milch geben. Pudding
unter Ruhren 1-mal aufkochen, von der
Herdplatte nehmen und 10 Minuten
abkuhlen lassen. Marzipan grob raspeln,
100 g Butter wurfeln. Beides nachein-
ander mit den Quirlen des HandrUhrers
in den heiBen Pudding ruhren. Creme
in eine Schussel umfullen und im kalten
Wasserbad kalt ruhren, dann direkt die
Oberflache mit Klarsichtfolie bedecken.
Mindestens 2 Stunden kalt stellen.
Creme in einen Einwegpritzbeutel fullen.
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3. Biskuit aus der Form losen, Backpapier
abziehen. Biskuit mit einem Sagemesser
2-mal waagerecht durchschneiden. Den
unteren Boden mit der Schnittflache nach
oben auf eine Tortenplatte legen, den
Tortenring darumlegen.

4. Baby-Bananen schalen. Restliche Butter
in einer beschichteten Pfanne erhitzen,
die Bananen darin von beiden Seiten ca.
30 Sekunden braten. Mit Rum und Likor
abldschen. Bananen darin wenden, aus
der Pfanne nehmen und abkUhlen lassen.
Wenig Creme auf dem unteren Biskuit-
boden verstreichen. Bananen langs
halbieren, darauf verteilen. Die Hafte der
Creme darauf verstreichen. Mittleren
Boden daraufsetzen, leicht andrucken.
Restliche Creme daraufgeben und glatt
streichen. Restlichen Boden daraufsetzen,
andrucken. Mindestens 1 Stunde kalt
stellen.

5. Tortenring entfernen. Sahne steif
schlagen. Torte mit %5 der Sahne rundum
einstreichen. Restliche Sahne in einen
Einwegpritzbeutel fUllen und Tupfen auf
die Torte spritzen. Banane schalen, in
dunne Scheiben schneiden. Innerhalb der
Sahnetupfen auf der Torte verteilen

und dunn mit Zitronensaft einpinseln,
anschlieBend 1 Stunde kalt stellen. Torte
in ca. 10 Stucke schneiden und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden plus
Kohlzeit mindestens 4 Stunden

PRO STUCK 9 gE, 30 g F, 33 g KH =
459 kcal (1920 kJ)

Schokoladen-
Cheesecake mit

Erdniissen

** MITTELSCHWER,
GUT VORZUBEREITEN

FUr 20—24 Stucke

CHEESECAKE
+ 90 g Kkleine Salzbrezeln

« 100 g Butter

« 220 g Zucker

+ 300 g Zartbitterkuverture (70 % Kakao)
« 700 g Doppelrahm

FRISCHKASE

+ 400 g Créme fraiche
«Salz

« 8 Eier (KI. M)

+70 g Mehl

GANACHE UND ERDNUSSE

« 175 g Zartbitterkuvertire (70 % Kakao)
« 250 ml Schlagsahne

+ 100 g Zucker

*Salz

« 2 Eigelb (KI. M)

« 70 g Erdnusskerne

AuBerdem: Springform (26 cm @)

1. FUr den Cheesecake-Boden die Salz-
brezeln im Blitzhacker fein zerkleinern.
Butter zerlassen, abkuhlen lassen. Mit
Salzbrezeln und 20 g Zucker in einer
Schussel mischen. Die Springform mit
wenig Butter fetten. Brezelmischung
gleichmaRig in der Form verteilen und
flach drucken. Im vorgeheizten Backofen
bei 175 Grad (Gas 2, Umluft 160 Grad)
auf der 2. Schiene von unten 15 Minuten
backen. Form aus dem Backofen nehmen.

2. Kuverture grob hacken und in einer
Schussel Uber einem heiBen Wasserbad
schmelzen, beiseitestellen. Frischkase,
Creme fraiche, restlichen Zucker und

1 Prise Salz in die Schussel der Kuchen-
maschine geben und mit dem Schnee-
besen der Kuchenmaschine 3—4 Minuten
auf der mittleren Stufe verrUhren. Eier
nach und nach zugeben und weitere

3 Minuten ruhren. Die flUssige Kuverture
zugeben. Das Mehl sieben, nach und nach
zugeben und kurz unterrthren.

3. Frischkasemasse auf dem Brezelboden
in der Form verteilen und im vorge-
heizten Backofen bei 225 Grad (Gas 4,
Umluft 200) auf der 2. Schiene von unten
10 Minuten backen. Temperatur auf

90 Grad reduzieren (Backofentur dabei
nicht o6ffnen!) und weitere 50 Minuten
backen. Backofen ausschalten. Cheesecake
2 Stunden im geschlossenen Backofen
ruhen lassen, herausnehmen und auf
einem Kuchengitter auskuhlen lassen.
Cheesecake aus der Form nehmen und
mindestens 4 Stunden (am besten Uber
Nacht) gut abgedeckt kalt stellen.

4, FUr die Ganache Kuverture grob hacken.
Sahne und 50 g Zucker mit 1 Prise Salz
aufkochen. Eigelbe in einer Schussel
verquirlen. % der heiBen Sahnemischung
zU den Eigelben geben, zUgig verruhren.
Eigelbmischung zur restlichen Sahne in
den Topf geben und bei schwacher Hitze
dicklich-cremig ruhren. Die Masse durch
ein Sieb in eine Schussel gieken, die
gehackte Kuverture darin unter Ruhren
auflosen. Ganache auf Zimmertemperatur
abkuhlen lassen.



5. Restlichen Zucker in einem Topf bei
mittlerer Hitze schmelzen, Erdnusse
zugeben und unter RUhren hellbraun
karamellisieren lassen. NUsse auf einem
Backpapier auskuhlen lassen. Ganache
auf dem Kuchen und an den Randern
verstreichen. Erdnusse in kleine StUcke
hacken, zUgig auf dem Cheesecake
verteilen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden plus KOhI- und
Ruhezeit mindestens 6 Stunden

PRO STUCK (bei 24 Stiicken) 10 gE, 26 g F,
33 g KH = 420 kcal (1760 kJ)

Feigen-
Maronen-Tarte

** MITTELSCHWER,
GUT VORZUBEREITEN

FUr 10 Stucke

MURBETEIG

« 200 g Butter (kalt; in Wurfeln)

* 100 g Puderzucker

*Salz

*1Ei (KI. M)

+ 300 g Mehl plus etwas Mehl
zum Verarbeiten

BELAG
« 80 g Zartbitterkuvertire (70 % Kakao)
« 250 g Maronen (vorgegart, vakuumiert)
* 200 ml Schlagsahne
« 3 El brauner Rum
«Salz
+ 600 g reife kleine Feigen
« 2 El flUssiger, milder Honig

(z.B. Akazienhonig)
« 2-3 El Zitronensaft
AuBerdem: Tarte-Form mit herausnehm-
barem Boden (26 cm @); getrocknete
Hulsenfrichte zum Blindbacken, Kartof-
felstampfer (ersatzweise Kartoffelpresse)

1. FUr den MUrbeteig Butter, Zucker,

1 Prise Salz, Ei und Mehl erst mit

den Knethaken des Handruhrers zu einem
kromeligen Teig verarbeiten, dann kurz
mit den Handen verkneten. Teig zu

einem flachen Ziegel formen, in Klarsicht-
folie wickeln und mindestens 3 Stunden
kalt stellen.

2. Tarte-Form mit Backpapier auslegen.
Teig auf der bemehlten Arbeitsflache

4 mm dunn zu einem Kreis (ca. 30 cm )
ausrollen und die Form damit auslegen.
Uberstehenden Rand begradigen. Boden
mit einer Gabel mehrfach einstechen.

Teig in der Form mit Backpapier bedecken

und mit getrockneten Hulsenfruchten
beschweren. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad)

auf der 2. Schiene von unten 15 Minuten
blindbacken. Hulsenfruchte und Backpapier
entfernen, den Boden weitere 15 Minuten
backen. Tarte-Boden auf einem Kuchen-
gitter vollstandig abkuhlen lassen

3. Kuverture hacken und im heien
Wasserbad schmelzen. Tarte-Boden mit
der KuvertuUre bestreichen. Maronen
hacken und mit der Sahne im Topf cremig-
dicklich einkochen, anschlieRend abkUhlen
lassen. Mit Rum wurzen und mit dem
Kartoffelstampfer grob zerdrucken
(ersatzweise durch die Kartoffelpresse
drucken). MaronenpuUree mit 1 Prise Salz
wuUrzen und auf dem Tarte-Boden
verteilen. Feigen waschen, trocken tupfen
und die Stiele entfernen. Feigen je nach
GroRe vierteln oder sechsteln und auf der
Tarte verteilen. Honig mit Zitronensaft
verruhren und Uber die Feigen traufeln.
Sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Back- und
KuUhlzeit mindestens 3:30 Stunden

PRO STUCK 6 g8E, 258 F, 59 g KH =
511 kcal (2141 kJ)

Panna-cotta-
Tarte mit

Holunder

** MITTELSCHWER,
GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 12 Stucke

MURBETEIG
« 100 g Butter (weich) plus etwas
foOr die Form
* 40 g Zucker
«Salz
« 1 Eigelb (KI. M)
» 160 g Mehl plus etwas zum Bearbeiten

PANNA COTTA

« 4 Blatt weiBe Gelatine

* 500 ml Schlagsahne

* 120 ml Holunderblitensirup

HOLUNDERGELEE

* 125 ml Holundersaft

* 60 g Gelierzucker (2:1)

AuBerdem: Tarte-Form mit herausnehm-
barem Boden (24 cm 0), getrocknete
Holsenfrichte zum Blindbacken

1. FUr den Murbeteig Butter, Zucker und
1 Prise Salz mit den Knethaken des

HandrUhrers kurz glatt kneten. Eigelb
kurz unterarbeiten. Mehl zugeben

und unterkneten. Teig zur Kugel formen,
in Klarsichtfolie wickeln und 2 Stunden
kalt stellen.

2. Teig zwischen 2 Lagen Backpapier
rund (ca. 30 cm @) ausrollen. Oberes
Papier entfernen und den Teig vorsichtig
in eine gefettete Tarte-Form stUrzen.
Restliches Papier abziehen. Teig in die
Form drucken, Uberstehende Rander
abschneiden. Teigboden mit wenig Mehl
bestauben. Teig in der Form mit Back-
papier belegen (Tipp: das Papier vorher
zerknullen und wieder glatt streichen),
mit Hulsenfruchten beschweren.

3. Tarte im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad)

auf der untersten Schiene 15 Minuten
blindbacken. Hulsenfruchte und Backpa-
pier entfernen, Tarte weitere 5-8 Minuten
backen. Herausnehmen und auf einem
Gitter in der Form auskuhlen lassen.

4. FUr die Panna cotta Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Sahne in einem

Topf 1-mal aufkochen, vom Herd nehmen.

Ausgedruckte Gelatine in der Sahne
auflosen, den Holunderblutensirup
einruhren. Panna-cotta-Masse abkUhlen
lassen, in die Tarte fullen und mindestens
4 Stunden kalt stellen.

5. FUr das Gelee Holundersaft und
Gelierzucker unter Ruhren aufkochen
und 4 Minuten sprudelnd kochen

lassen. Lauwarm abkuhlen lassen und
auf der Tarte verteilen. Tarte 30 Minuten
kalt stellen, dann aus der Form losen
und gekuhlt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus
Kuhlzeiten mindestens 6:30 Stunden

PRO STUCK 3 gE,20gF, 26 gKH =
308 kcal (1290 kJ)

Kuchen - FUR GASTE e&t

141



Apfeltortchen

mit Nougat

** MITTELSCHWER,
RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

NOUGAT-MOUSSE

+ 300 ml Schlagsahne

« 80 g Haselnussnougat

« 120 g Vollmilchkuvertire

APFELTORTCHEN

« 100 g Cantuccini (italienische
Mandelkekse)

« 50 g Butterkekse

« 80 g Butter

« 3 Blatt weiBe Gelatine

« 750 g sauerliche Apfel (z.B. Elstar)

« 2 El Zitronensaft

+ 50 g Zucker

« 2 El Mandelblattchen (gerdstet)

+ 120 ml Schlagsahne

« 1 Tl Kakaopulver

AuBerdem: 6 Garnierringe (@ 7 cm @),

Einwegspritzbeutel

1. FUr die Mousse 100 ml Schlagsahne in
einem Topf aufkochen und beiseitestellen.
Nougat und Kuverture hacken und in der
heiBen Sahne schmelzen. Auf Zimmertem-
peratur abkuhlen lassen. Restliche Sahne
steif schlagen und unter die Nougatcreme
heben. In eine geeignete Form geben und
mindestens 6 Stunden (am besten Uber
Nacht) kalt stellen.

2. FUr die Apfeltortchen Cantuccini und
Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben
und mit einem Rollholz fein zerkleinern.
Butter in einem Topf zerlassen. Brosel
und Butter vermischen. Die Garnierringe
auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech setzen. Butterbrosel in den Ringen
verteilen und als Boden gut andrucken.
Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Gas 2—-3, Umluft 8—10 Minuten) bei
170 Grad auf der 2. Schiene von unten
10 Minuten hellbraun backen. Aus dem
Backofen nehmen und abkUhlen lassen.

3. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Apfel schalen, vierteln, das Kerngehause
herausschneiden und die Apfel klein
schneiden. Mit Zitronensaft, 100 ml
Wasser und Zucker in einem Topf mischen.
Zugedeckt aufkochen und bei milder
Hitze halb zugedeckt ca. 30 Minuten weich
kochen, bis die Apfel musig eingekocht
sind und die Flussigkeit vollstandig
eingekocht ist. Gelatine ausdrucken, in
das heiBe Apfelkompott einrthren und
darin auflosen. Etwas abkuhlen lassen
und in den Formchen auf den Keksboden
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verteilen. Mindestens 6 Stunden (am
besten Uber Nacht) kalt stellen.

4. Mandelblattchen grob hacken. Sahne
steif schlagen und in einen Einweg-
spritzbeutel fUllen. Eine kleine Spitze
abschneiden. Tortchen vorsichtig aus
den Ringen losen. Die Sahne in kleinen
Tupfen als Rand auf das Apfelkompott
spritzen. Nougat-Mousse mit einem

in heikes Wasser getauchten Loffel als
Nocken darauf verteilen. Mandelblattchen
daruberstreuen, Tortchen mit etwas
Kakaopulver bestauben und sofort
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten plus

Backzeit 10 Minuten plus Abkuhl- und
KoOhlzeiten mindestens 6 Stunden

PRO PORTION 8 g E, 47 g F, 62 g KH =
736 kcal (3083 kJ)

Tipp Tortchen und Mousse konnen gut am
Vortag hergestellt werden. Mousse und
Apfelkompott mussen langer kalt gestellt
werden, das geht problemlos auch Uber
Nacht. Tortchen vor dem Servieren mit
Sahnetupfen und Mousse fertigstellen,
mit Mandelblattchen bestreuen und mit
Kakaopulver bestauben.

Butterkuchen

mit Ahornsirup
* EINFACH

FUr 24 Stucke

HEFETEIG
« 300 ml Milch

« 1 Worfel frische Hefe (42 g)

+ 125 g Zucker

+ 650 g Mehl plus etwas zum Bearbeiten
«Salz

« 3 Eier (KI. M; zimmerwarm)

« 125 g Butter (weich)
AHORNSIRUP-BUTTER

« 1 Vanilleschote

« 250 g Butter (weich)

+ 120 g Ahornsirup

«Salz

BELAG

* 120 g gemischte NUsse und Kerne
(z.B. Hasel- und Walnusskerne,
Pecannusse)

+ 50 g Zucker

AuBerdem: Spritzbeutel mit Lochtulle

(5 mm @), kleines Rollholz

1. FUr den Hefeteig Milch lauwarm
erwarmen. Hefe zerbroseln, mit dem
Zucker und etwas Milch glatt rUhren. Mehl

in eine Schussel geben, Hefemischung,
restliche Milch, % Tl Salz und Eier
zugeben. Alles mit den Knethaken der
KUchenmaschine (oder des Handruhrers)
ca. 3 Minuten zu einem glatten Teig
verkneten. Butter in Stucken nach und
nach zugeben und weitere 8—10 Minuten
zU einem glanzenden, weichen Hefeteig
verkneten. Zugedeckt an einem warmen
Ort ca. 1:30 Stunden gehen lassen.

2. FUr die Ahornsirup-Butter Vanilleschote
langs halbieren und das Mark heraus-
kratzen. Vanillemark, Butter, Ahornsirup
und 1 gute Prise Salz mit dem Schnee-
besen der Kuchenmaschine (oder den
Quirlen des HandruUhrers) 5 Minuten sehr
cremig ruohren. Masse in den Spritzbeutel
fUllen und bei Zimmertemperatur beiseite-
stellen. FUr den Belag NUsse grob hacken.

3. Ein tiefes Backblech (30x40 cm) mit
Backpapier belegen. Hefeteig mit einem
Kochloffel gut durchschlagen. Teig auf

das vorbereitete Backblech geben. Erst
mit bemehlten Handen gleichmagig
verteilen, dann mit einem kleinen Rollholz
gleichmaRig ausrollen. Abgedeckt weitere
30 Minuten gehen lassen.

4. Mit bemehlten Daumen dicht an dicht
Mulden in den Teig drucken. Ahornsirup-
Butter in die Mulden spritzen. Nusse

auf den Kuchen streuen und den Zucker
darUber verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft
180 Grad) auf der mittleren Schiene
20-25 Minuten backen. Butterkuchen am
besten warm servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten plus
Gehzeit 2 Stunden plus Backzeit 25 Minuten

PRO STUCK 5 gE, 17gF,31gKH =
305 kcal (1277 kJ)

»ole mogen Butter-
kuchen lieber ganz
klassisch? Dann
ersetzen Sie den
Ahornsirup durch
80 g Puderzucker
und die gemischten
Niisse durch 75 g
Mandelblittchen.”

»e&t«-Profi-Tipp

Text: Marianne Zunner
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Rezeptverzeichnis

Fleisch

Backhahnchen mit KUrbis-Kartoffel-Salat........ccccoovevveveiveicerennns
Chili-Drumsticks mit Ofengemuse
Erbsensuppe, grune, mit Minzschaum
Gans, geschmorte
Geflugelhackballchen, scharfe, mit Mais
Geflugelsauce, dunkle
Ibérico-Nackensteaks mit Pak choi und Granatapfel
Kalbfleisch-Biryani mit Safran und Pistazien...
Lardo-Kirschtomaten-Pfannchen
Linsensuppe, klare, mit Linsen-Wan-Tan
Paprikagulasch mit Ofenkartoffeln
Rehruckenfilet mit Salbeikartoffeln
Rinderfilet, mariniertes
Rinderfilet mit Ganseleber
Rote-Bete-Wildsauce
Schinken-Apfel-Pfannchen
Schnitzel, gefullte, mit Rahmpilzen und KUrbisrdsti........ccccuee...
Schweinebauch, marinierter
Schweinefilet mit Salbei und Kartoffelstampf ........ccccoocvvveveiennnee
Speck-Pilz-Pfannchen
Tatar-Brote mit Rouille
Vitello Avocado

Fisch

Cassis-Risotto mit Steinbuttfilet und Shiitake-Pilzen
Coleslaw 98
Fisch-Pie 35
Fisch und Meeresfruchte ,,au vin“ 50
Garnelenbuletten 70
Kartoffel-Tonnato mit Mesclun-Salat 18
Kurkuma-Rahmsuppe mit Garnelen 18
Lachs mit Kohlrabisalat 35
Meeresfrichte-Reis-Eintopf, katalanischer........coovvecrinnnne 32
Ofenlachs mit Linsengemuse und Safransud...........cccceeeevcevenennene 31
Oliven-Fenchel-Salat mit Crostini 16
Reisnudeln mit Saiblingsfilet und Blattspinat........cccccooveeeenneene. 31
Rettich-Kimchi 98
Zanderfilet mit SUBkartoffelstampf 32
Vegetarisch

Asia-Caesar-Salat 17
Endivien-Rahmsuppe, scharfe 50
Feigen-Ziegenkase-Pfannchen 42
Gelbe-Paprika-Sauce 76
Gemuse, geschmortes 92
Kasesuppe mit Paprika-Crostini 16
Kartoffelkroketten 79
Kartoffel-Pancakes 41
Mais-Reis-Lasagne, offene, mit Tahin-Sauce.......ccccccovvrververereennes 17
Mangold, dreierlei 79
Nudel-Halbmonde, gefUllte, mit Pilzen 75
Oliven-Serviettenknddel 91
Pilze, eingelegte, und gebratene Pilze 75
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Sellerie-Meerrettich-Suppe 70
Spinat-Pilz-PuUree, grines 76
Tofu, marinierter 97
Truffel-Brie-Pfannchen 42
Ziegenkase mit Rote-Bete-Apfel 14

Sifd

Ananas-Granatapfel-Kompott
Ananas-Millefeuille
Apfeltortchen mit Nougat
Aprikosen, gebackene
Bananen-Mandel-Torte
Birne, pochierte
Blumenkohl-Meerrettich-Parfait
Blutorangen-Soufflés mit Haselnusshippen
Brombeer-Schokocreme- Schnitte
Butterkuchen mit Ahornsirup
Buttermilch-Mousse
Cannelé-Tarte mit Orangenkompott
Cheesecake New York Style
Feigen-Maronen-Tarte
GrieRflammeris mit Holunder-Curd

Kokos-Mango-Parfait mit Macadamia-Streuseln..........ccocoveeeee 127
Mandarinen-Sorbet 44
Maronen, gerostete (Grundrezept) 129
Maronen-Panna-cotta 129
Maronen-Tiramisu 123
Nusshonig 41
Nuss-Sesam-Riegel 83
Orangen-Buttereis mit Ragout von ,Schoko“-Orangen............ 126
Orangen-Mascarpone-Parfait 128
Panna-cotta-Tarte mit Holunder 141
Rotweincreme, Marzipansauce und Kumguat-Kompott............. 92
Safran-Birnen 127
Schokoladen-Cheesecake mit ErdnUSSEN.......c.coveveereeerierenennnns 140
Schokotértchen mit Himbeeren 134
Seidentofu-Panna-cotta mit Nashi-Birne........ccceceeeeververennnes 101
Vanilleeis mit Cognac-Kirschen 25
Ziegenquarkcreme mit Karamellbirnen .........coccevereeevvvercerenane 123
Getrianke

Creamy Colada 107
Elderflower 75 104
Espresso Martini 109
Heidelbeer-Lavendel-Mocktail 111
Lemon Spritz 106
Oloroso Mule 103
Pisco Sour 108
Scotch Apple 110
Zwetschgen-Fizz 105
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Von zeitlosen Bodenbeldgen tber stilvolle Mébel und Stoffe bis hit

Premium-Farben haben wir zusammen mit angesagten Designern und SCHONER
namhaften Herstellern viele schone Produkte fir Ihr Zuhause entwickelt. . WOHNEN
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