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EDITORIAL®

Juhu, wir sehen uns ofter!

Ab Ausgabe 1/2022 erscheint LECKER
nicht mehr 11 x, sondern 12 x im Jahr.

Sind Sie Abonnent*in, passen wWir
lhr Abo automatisch fur Sie an. Der
Heftpreis lhrer L ECKER bleibt gleich.
Bei Fragen melden Sie sich gern beim

Abo-Kundenservice.

GLUHWEIN, KEKSE & WHAM

,But the very next day, you gave it awaaay ...” Nach m zweiten Glas Gluhwein klingt
_Last Christmas” besonders schon - fmden die einen. Andere ergreifen bei den ersten
Klangen sofort die Flucht. Einige davon aber vermutlich nur, weil sie die Whamageddon-
Challenge mitmachen: Die Teilnehmer versuchen namlich, unter allen Umstanden zu
vermeiden, das Lied zwischen dem 1. und dem 24. Dezember zu horen (facebook.com/
whamageddon). Da ist Fantasie gefragt — und ein guter Kopfhorer. Aber egal
ob mit oder ohne George Michael: Wir wiunschen allen einen schonen Advent!

2
lhre LECKER-Redaktion

LECKER fiir Tisch & Kiiche O Alle fotografieren jetzt ihr Essen. Mit uns wird lhre Timeline
gibt's hier: laden.lecker.de : % Wir schon lange: @lecker_magazin P B2 lecker: facebook.com/lecker
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6 lecker.de
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MJAM, MJAM ... ODER SOLLTE DAS AN DEN TANNENBAUM?

Abendbrot inspired by Christhaumkugel

Zutaten fur die Lieblingsstulle (z.B. Graubrot, Kase, Cornichons,
Paprika, Apfel) in fingerdicke 5-7 cm lange Stifte schneiden. Dunne
Scheiben wie Salami oder Schinken aufrollen. Je mittig mit einem
Holzspiel® durchbohren. Mit Kiichengarn (evtl. mithilfe einer
Stopfnadel) auffadeln, dabei mit halbierter Kirschtomate starten
und eingelegter Silberzwiebel enden.

8 lecker.de

Foto: Marina Jerkovic



Um immer beste Qualitat und Frische bieten zu kdnnén, arbeiten wir mit Iokalen Landwwt innen uﬁd Lie‘ferant Innen
zusammen und fordern damit die Region. Daruber hlnaus unterstutzen wir viele SOZIEI|E Elnrlchtu,ngen und’ Vereine vor Ort.
Mehr auf edeka.de/regionalitat

Wir 9 Lebensmittel. - A e R
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DER BAUM STEH]T,
KOMMT ESSEN!

Wer saqgt, dass eine coole Deko und ein famoses Dinner im Advent
nicht gleichzeitig drin sind? Unsere Elfen in Kiiche und Requisite haben
da mal gemeinsam ein paar Easy-peasy-ldeen vorbereitet...
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Zutaten fur 4-6 Personen
1 kleiner Hokkaido-

WICHTELIGE

So flott auf dem Tisch, hat da
doch wer geholfen? Die Ricotta-
Ravioli kommen frisch aus dem
Kuhlregal, Spekulatius-Crunch
sorgt fur ein festliches Topping

— 7

Kirbis (ca. 1 kg)

2 rote Zwiebeln

750 g Ravioll (Kuhlregal;

z. B. Spinat-Ricotta)

getrockneter Thymian,

Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol

600 ml Gemiisebriihe

oder -fond (Glas)

80 g Butter

2 Stiele glatte Petersilie

6 Gewurz-Spekulatius

* ™
-

L

_—— L

- -

12 lecker.de

1 Kurbis waschen und halbie-
ren. Kerne und faseriges
Fleisch entfernen. Halften
vierteln und in ca. 2 cm
dunne Scheiben schneiden.
Zwiebeln schalen und in feine
Ringe schneiden.

2 Ravioli, Kurbis, Zwiebelringe,
1TL Thymian, etwas Salz,
Pfeffer und Ol mischen. Alles
in eine flache ofenfeste Form
(ca. 25x30 cm) geben. Bruhe
angielden. Butter In kleinen
Stucken darauf verteilen. Im
vorgeheizten Backofen (E-

Herd: 180°C/Umluft: 160 °C)
25-30 Minuten garen.

i','_ ca. 40 Minuten ﬁm) einfach @ Portion ca. 560 kcal -E26g-F25g-KHb52g

3Petersi|ie waschen und die
Blatter kleiner schneiden.
Spekulatius zerkrumeln und
ca. 5 Minuten vor Garzeit-
ende uber die Kurbis-Ravioli
streuen. Zum Servieren mit
der Petersilie bestreuen.

SCHNELL NOCH EINEN
i muwmgxwg’ -
Bauum

Unterschiedlich lange
Tannenzweige mit Nageln
oder kleinen Haken
in Baumform an der
Wand oder einer grolSen
Pinnwand befestigen.
Alternative: Zweige mit
Silberdraht an Holzstangen
befestigen, die dann
wie ein Mobile arrangiert
und aufgehangt werden.
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Die gehackte Einlage bekommt
eine pikante Zimtnote -

EA S ‘ XMA S schon i1st das Suppchen fertiqg.

]‘W Wer mag, gibt noch einen
uqu Schuss Wodka oder Gin dazu

ca. 25 Minuten ﬁ einfach @Portian ca.240 kcal-E11g-F18g-KH9g

Zutaten fur 4-6 Personen 1 Zwiebel, Knoblauch, Mohre 3 Inzwischen Sahne halbsteif
1 Zwiebel und Sellerie schalen bzw. wa- schlagen, leicht salzen. Die
1 Knoblauchzehe schen. Alles in kleine Wurfel Suppe mit dem Stabmixer
1 Mohre schneiden. fein purieren. Mit Salz, Pfef-
2 Stangen Staudensellerie 2 T , o~ Paprlkapulvet und"Wodka
| opf ohne Fett erhitzen, Hack abschmecken. Mit Wurzhack
£30 @ gemischies Hack darin unter Ruhren krumelig in tiefe Teller oder Schalen
Salz, Pfetier, Rosen- anbraten. Mit Salz, Pfeffer, verteilen. Jeweils ein wenig
paprika (scharf), Zimt Paprika und % TL Zimt wiirzen, Sahne auf die Suppe geben. SCHNELL NOCH EINEN
2 EL Olivendl herausnehmen. Ol im Topf Dazu schmeckt Baguette. "
1 kg passierte Tomaten erhitzen. Zwiebel, Knoblauch, mm_
125 g Schlagsahne Mohre und Sellerie darin an- TW'BUJHTL
5. % B Wadka oder in braten. Tomaten und % | Was-
ser zugeben. Aufkochen und Dafur den Baum-Umriss
ca. 15 Minuten zugedeckt bei aus Masking-Tape
schwacher Hitze kdcheln. (oder Washi-Tape) an eine
Wand oder Tur kleben.
Wer es weniger puristisch
mag, schneidet Kreise
aus Silber- oder Deko-
papier aus und klebt sie
als ,,Kugeln” dazu.

’ - i@ .
. - oo : LECKER 12/2021 15



| HOPP, HOPP
gwnw;—tﬁufem

Zutaten fur 4 Personen
3 Orangen (davon 1 Bio)

3 EL flussiger Honig

gemahlener Kardamom,

Salz, Pfeffer

Cayennepfetfer, Zucker
3 EL Ol
4 Hahnchenfilets (mit oder

ohne Haut;a ca. 150 g)
12 Spitzkohl (ca. 500 g)
2 Mohren

3 BEL Zitronensaft

3 Stiele Petersilie

b0 g Pekannusse

16 lecker.de

Das Ofenhahnchen und der
Spitzkohl-Salat teilen sich die
Orangen-Honig-Marinade mit
Kardamom - da sind wir ganz
fix wieder aus der Kuche raus

-i: ca. 30 Minuten ﬁeinfach @Portion ca.400 kcal -E34g-F18g-KH 22 g

1 Fiur die Marinade Bio-Orange

heild waschen, trocken rei-
ben. Schale fein abreiben,
dann die Orange in Scheiben
schneiden. Ubrige Orangen
auspressen. Orangenschale
und -saft mit Honig, 2 TL Kar-
L Salz,

Pfeffer und 2 Msp. Cayenne-

damom, Va etwas

pfeffer verruhren.

22 EL Ol in einer ofenfesten
Pfanne erhitzen. Hahnchen

trocken tupfen und darin
rundherum ca. 5 Minuten an-
braten. Mit Halfte Marinade
abloschen. Orangenscheiben
zugeben. Im vorgeheizten
Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:

180 °C) 15-20 Minuten garen.

3 Inzwischen fiur den Salat Kohl

waschen, langs halbieren.
Mohren schalen. Gemuse in
feine Streifen schneiden oder
hobeln. In einer Schussel mit
YVa TL Salz und 1 TL Zucker
kurz verkneten. Zitronensaft,
1 EL Ol und Rest Orangen-

Marinade untermischen.

4: Petersilie waschen und Blat-
ter grob hacken. Nusse grob
hacken. Beides unter den

Salat mischen, abschmecken.

Mit Hahnchenfilets und der

Orangensolde anrichten.

SCHNELL NOCH EINEN
Postkarten -
B

Wohin mit all den
Weihnachtsgriul8en? Einfach
als Deko-Baum an die
Wand pinnen — uber diesen
Anblick freut man sich
gleich doppelt. Auch schon:
Weihnachtsfotos aus
friheren Jahren oder der
Kindheit dafur nehmen.
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Ho, ho, ho - was mag denn wohl

in Santas Lieblingsburger stecken?
Na, aromatisch gebratene
Rosmarin-Pilze, Brie, Honigsent,
Rucola und Preiselbeeren

HOLY NIGHT
Cheeselrurger

ca. 30 Minuten ﬁ einfach @Portion ca. 620 kcal-E15g-F42g-KH44 g

Zutaten fur 4 Personen 1 Rosmarin waschen, von den 31 EL Ol in die Pfanne geben,

4 lange Rosmarinzweilge

1 weille Zwiebel
150 g Brie
50 g Rucola

8 Riesenchampignons

(a ca. 60 Q)

4 B Rapsol

Salz, Pfeffer

4 Laugenbrotchen

4 TL Honigsent

ca. 4 EL Mayonnaise

4 TL Wildpreiselbeeren
(Glas)

1 Holzspiel3

unteren Stielenden insgesamt
ca. 2 TL Nadeln abstreifen und
fein hacken. Zwiebel schalen
undindunne Ringe schneiden.
Brie in Scheiben schneiden.
Rucola waschen und trocken
schleudern. Pilze putzen und
waagerecht halbieren.

2 3 EL Ol in einer Pfanne erhit-

zen, Pilze darin unter Wenden
ca. 6 Minuten braten. Gehack-
ten Rosmarin zugeben, mit
Salz und Pfeffer wurzen. Pilze
herausnehmen und im Ofen
bei 50°C warm halten.

Zwiebelringe darin goldbraun
braten, salzen und pfeffern.

4:Brfjtchen aufschneiden und

die Schnittflachen auf dem
Toaster kurz rosten. Obere
Halften mit je 1 TL Senf, unte-
re Halften mit je 1 EL Mayon-
naise bestreichen. Pilze, Brie,
etwas Preiselbeeren, Zwie-
belringe und Rucola darauf
verteilen. Mit oberen Halften
abdecken. Burger erst jewells
mit einem Holzspield durch-
stechen, dann 1 Rosmarin-
zweig hineinstecken.

SCHNELL NOCH EINEN

Biichertraum

Legen Sie die Bucher
Im Kreis auf dem Boden
aus, die dicken Walzer
nach unten. Daruber einen
weiteren Kreis mit einem
leicht verkleinerten Radius,
weiterstapeln, bis oben
die schmalen Gedichtbande
liegen. Den Bucherbaum
mit einer Lichterkette
umwickeln — fertig!

LECKER 12/2028889
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KEKSE BACKEN, GESCHENKE EINPACKEN, BAUM SCHMUCKEN - HIER
KOMMT ALLES, WAS WIR FUR UNSERE CHRISTMAS-TO-DO-LISTE BRAUCHEN

Smells Like Tea Spirit

Kleine Advents-Pause notig? Wer
keine Zeit fiir eine ausgiebige
Nirvana-Meditation hat, gonnt sich

einfach ein Tasschen Friichtetee
.Gebrannte Mandeln®. 150-g-Glas
fiir 8,99 €* liber ankerkraut.de

Knusper, knusper...

... Brotchen! Das Cranberry-Nuss-

Miisli wird aus altem Brot hergestellt Kleine Kunststucke

(BRiiSLi = Brot + Miisli) — einmal Ein Kindheitstraum wird wahr und wir starten
wachgeknuspert erledigen wir eine Zirkus-Karriere als Dompteur. Alles, was wir
unsere Weihnachtseinkaufe mit links! dazu brauchen: diese Elefanten-Ausstechform
Set mit zwei 400-g-Dosen fiir 11,90 €* (3x5cm, 2, 95 €* iber babybellyparty.de) und ein
liber bruesli.com siiBes Platzchen-Rezept (siehe S. 98)

20 lecker.de

Damit gewinnt unser
Baumchen garantiert jeden
Schonheitswettbewerb.
Die funkelnden Foodie-
Anhéanger (z. B. Streusel-
Donut, 10 cm @, 8,99 €)
gibt's bei Butlers.

e ,

Foto: PR: lllustration: Insa Krebs



24 Grunde

SAhZMlSCH R

nkost-Manulaklur Zum FEiern

TROFFEL Das Schonste an der

W Adventszeit? Die kleinen
Uberraschungen, die

jeden Tag hinterm

Gemischtes Doppel Kalendertiirchen warten!

In der Waffelbackerei ... Egal ob Pasta oder Gdnsebraten, eine Prise DEﬂ:ﬁﬂﬂtEﬂ Wit; Uﬂsliui

e 8 . : ; vom Fleur de Sel mit schwarzem Perigord- adventman.de selbs

t r?flftt] ’;smjcehtﬂz ; :éee?_el(;?gﬁ,leer:la_lblr(:;se?ur.'l?j; gKi?]!:S Triiffel sorgt fiir den festlichen Gourmet-Kick. zusamm:enstellen_und
Fiir 11,50 €*/75 g iiber salz-mischer.de z.B. die knusprigen

Spekulatius-Style. ,Manner Winter Gliick”,

200-g-Beutel ca. 2 € im Supermarkt. italienischen Kringel

(0,95 €*/30 g) reinpacken.

swiss-finest.de

Der schnellste
Bratapfel

Die Butterscotch-Brennerel
hat es geschafft, Oma
Erna thr Geheimrezept zu

birticeken. Also hoeh dle Gliihweingelee zum Verschenken
Glaser, es gibt Bratapfel fiir

alle — sogar mit der Option 240 g braunen Zucker und 1 Beutel (25 g) Gelierfix
auf Nachschlag. 500-ml- mischen. 180 ml Rotwein, 270 ml Orangensaft und
Flasche 19,90 € * iiber Zuckermischung mit 1 Beutel Gliith-Fix aufkochen,
original-butterscotch.de mindestens 3 Minuten sprudelnd kochen. Beutel entfernen
und Gelee sofort in 3 saubere Twist-off-Glaser mit

Winterlandschaft (z. B. (iber glaeserundflaschen.de;
1,59€*/214-ml-Glas) fiillen. Fest verschliel3en.

* Zzgl. Versandkosten

FRESNTTE rRlsocT
o WA D 1TALY

Je ne Raclette rien!

o PR I Rl = ~ . Wir kaufen sowieso immer zu
CTRESSCER o - . viel Kéase fiirs Raclette, dann
S SR O s aber jetzt richtig. GroRes Plus:

Der XXL-Laib ist garantiert

unser goldgelbes Ticket zur
heillesten Silvesterparty des
Jahres. 69,95 €*/2,5 kg iiber

da' 2

[

LECKER 12/2021 21






Sie wollen an Heiligabend auch solche Begeisterungsstiirme auslosen?

Dann i1st diese Strecke genau das Richtige! Denn wenn es nach uns geht, liegen die
besten Geschenke nicht unterm Tannenbaum, sondern stehen auf dem Tisch

(Wie Sie die iibrigen Prasente am besten verpacken und platzieren, verrat unsere kleine Geschenke-auspack-Typologie)

LECKER 12/2021 23



Aktuell/KOSTLICHE BESCHERUNG

Zutaten fiir ({) Personen
3b g weiche Butter

1 Ei (Gr. M) = Salz

65 g Mehl

125 ml Milch

4 Stiele Dill

ca. 2 EL Ol zum Braten

40 g Doppelrahmirischkase
3 TL Meerrettich (Glas)
1 Mini-Gurke

100 g geraucherter Lachs

(in Scheiben)

100 g Schlagsahne

CREPE-BAUMCHEN
mity fochs und, Gurke

A Tannchen, please! Wir starten mit aufgerollten
Eilerkuchen, die im Inneren mit Meerrettich-Frisch-
kdse zu Lachs oder Gurkenscheibchen begeistern

24 lecker.de

1Fi'|r die Crepes 15 g Butter
Mit Ei,
Salz und Mehl in eine Schus-
sel geben und mit den
Schneebesen des Ruhrgerats
verruhren. Milch nach und
nach unterruhren. Dill

schen, Spitzen abzupfen und,
bis auf etwas fur die Deko,
hacken. In den Teig ruhren.

2 Eine

Pfanne (ca. 15 cm @) 6len und
erhitzen. Nacheinander darin

1 Prise

schmelzen.

Wwa-

kleine beschichtete

/

ca. 50 Minuten ﬁ einfach @Portion ca.200 kcal-E8g-F14g-KH10g

6 Crépes backen, dafur je
eine kleine Kelle Teig hinein-
geben.
damit sich der Teig gleich-
maldig dunn verteilt. Ca. 2 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze ba-
cken, dann wenden und etwa
1 Minute weiterbacken.

Pfanne schwenken,

3Fi‘|r die Fullung Frischkase,
20 g Butter und 1 TL Meer-
rettich glatt ruhren. Mit Salz
abschmecken. Gurke waschen
und

in sehr feine Scheiben
schneiden oder hobeln.

4: Crépes halbieren und mit der
geraden Seite nach oben le-
gen. Mit Creme bestreichen
und jewells linkes Drittel mit
Lachs- oder Gurkenscheiben
belegen. Von der rechten Sei-
te aus kegelformig einrollen
(die gerade Seite bildet die
Tannenspitze). Ubrige Crépes
ebenso bestreichen,
und formen. Mit ubrigem Dill
verzieren. Sahne anschlagen,
2 TL Meerrettich unterruhren
und zu den Tannchen reichen.

fullen




GRUNER HUMMUS-KRANZ |

und, Xf-Cvoutons

Advent, Advent, uns hubsches Erbsen-Hummus schenkt. Einmal
gedippt, wollen alle mehr, dann ist die Schussel auch schon leer

Zutaten fiir () Personen

200 g TK-Erbsen

2 Baguettebrotchen

ca. 4 EL Olivendl

Salz, gemahlener Kreuzkiimmel

2 Knoblauchzehen

1 Dose (212 ml) Kichererbsen
100 g Tahini (Sesampaste; Glas)
1-2 EL Zitronensaft

3 Stiele Petersilie

1 Lauchzwiebel

3 Kirschtomaten

Backpapier

1Gefrorene Erbsen in einer
Schissel mit kochendem
Wasser ubergielden, ziehen
lassen. Inzwischen fur die XL-
Croutons Baguette in dunne
Scheiben schneiden, auf zwei
mit Backpapier belegte Ble-
che legen. Mit Ol betrdufeln,

salzen. Im heillen Ofen (E-
Herd: 200°C/Umluft: 180°C)
8-10 Minuten rosten (bei

Ober- und Unterhitze Bleche
nach ca. 5 Minuten tauschen).

Foto: House of Food (2)

ca. 25 Minuten ﬁ einfach @ Portion ca. 240 kcal -E8 g-F12g:-KH 24 g

2F|’.‘|r das Hummus Knoblauch
schalen und klein schneiden.
Kichererbsen kalt abspulen.
Mit Erbsen abtropfen lassen.
2 EL Erbsen beiseitelegen.
Rest mit Kichererbsen, Tahini,
Knoblauch, Zitronensaft, je
1/2 TL Salz und Kreuzkummel
iIn eine Ruhrschussel geben.
Mit dem Stabmixer purieren,
dabei etwas Wasser essloffel-
welse Dbis zur gewunschten
Konsistenz untermixen.

3 Petersilie waschen, Blatter grob
hacken. Lauchzwiebel waschen,
in feine Ringe schneiden. Toma-
ten waschen. Ein Schalchen mit
Croltons mittig in einen tiefen
Teller stellen. Hummus darum
verteilen. Mit Petersilie, Lauch-
zwiebel
streuen. Die Tomaten wie eine
Kranzschleife daraufsetzen.

und Rest Erbsen be-




FESTTAGS-ENTENBRUST

il Mascarpene-Wirsing

Zutaten fiir (() Personen
1 kleiner Wirsing (ca. 750 g)

1 rote Zwiebel
4 Entenbrustfilets (a ca. 275 g)

Salz, Zucker, Pfeffer

1-2 BEL Zitronensaft

ca. 350 ml Gemusebriuhe

250 g Mascarpone

100 ml trockener Rotweiln

100 g Cranberrys (frisch oder

TK) » 1-2 EL flussiger Honig

1 TL Speisestarke

26 lecker.de

1 AuBRere Wirsingblatter entfer-
nen. Kohl vierteln, waschen
und bis zum Strunk In ca.
1T cm breite Streifen schnei-
den. Zwiebel schalen und in
feine Streifen schneiden.

2Haut der Entenfilets mehr-
mals einschneiden. Mit der
Haut nach unten In einer
Pfanne bei mittlerer Hitze ca.
8 Minuten knusprig braten.
Salzen, wenden und 1-2 Mi-
nuten anbraten. In eine ofen-
feste Form legen. Im heil3en
Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
180 °C) ca. 6 Minuten garen.

Ein aufwendiger XM AS-Braten steht nicht auf Ihrer
Koch-Wunschliste? Der Wethnachtsvogel lasst sich auch im
Mini-Format zubereiten — mit Wirsing und Cranberrysofse

3Inzwischen 2-3 EL ausge-
tretenes Entenfett in einem
weiten Topf erhitzen. Wirsing
und Zwiebel darin anbraten.
Mit 2 TL Zucker bestreuen.
Mit Zitronensaft und 250 ml
Bruhe abloschen. Ca. 5 Minu-
ten kocheln. Mascarpone ein-
ruhren und ca. 3 Minuten
weiterkocheln. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

4:Fi'|r die CranberrysoRe aus-
getretenes Entenfett, bis auf
1 EL, aus der Pfanne nehmen
und anderweitig verwenden.
Bratsatz mit Wein und 100 ml

i',: ca. 45 Minuten ﬁ einfach @ Portion ca. 520 kcal -E45g-F33g-KH9g

Bruhe abloschen. Cranberrys
eventuell
Honig in die Pfanne geben.
Ca. 5 Minuten kocheln. Starke
mit 1 EL Wasser glatt ruhren,
in die Sol3e ruhren, 1-2 Minu-
ten kocheln, mit Salz, Pfeffer
Honig abschmecken,
warm halten.

waschen und mit

und

5 Entenbrustfilets aus dem
Backofen nehmen, kurz ruhen
lassen Scheiben
schneiden. Mit Wirsing, Cran-
berrysolde und nach Belieben
Polenta-Ecken anrichten.

und In

* WER PACKT WIE AUS?

Die Aufreifer

Die Bescherung hat noch nicht begonnen, da scannen sie schon alle Pdckchen ab. Welches gehort thnen?

Lange Erkldrungen dazu mogen sie nicht. Und schon fliegen die ersten Fetzen. Ratsch! Zerr! Reif3! Fiir den Inhalt
interessieren sie sich nur beilaufig, wichtig ist es, schnell zu sein. ,,Oh, schon!” Nachstes Geschenk. ,,Danke!”
Ndchstes Packchen. Selbst vor Fremdpaketen machen sie nicht halt. ,, Kann ich?“, und ohne eine Antwort abzuwarten,
legen sie los. Unser Tipp: Verpacken Sie die Geschenke fur die Aufreif3er nicht nur einmal, sondern mehrfach in immer
wieder grofSere Kartons, die Sie ebenfalls verpacken. So dauert die Bescherung etwas langer als nur ein paar Minuten.
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Foto: House of Food (1); llustration: Constantin Elze

Fiir alle, die auf den Nervenkitzel kleiner
Uberraschungen stehen. Der Knédel ist hier im
Filet versteckt, umwickelt von Parmaschinken

Zutaten fiir () Personen
2 Brotchen (vom Vortag)

3 Zwiebeln

2 BEL + 150 g Butter

150 ml + ca. 200 ml Milch
ca.o Stiele Petersilie

1 Ei (Gr. M) = Salz, Pfeffer,
Lebkuchengewurz

3 Schweinefilets (a ca. 250 g)

9 Scheiben Parmaschinken

(a ca. 15 g)

2 EL Ol = 2 Knoblauchzehen
800 g Knollensellerie

¥2 1ote Chilischote
abgeriebene Schale und Saft

von ¥ Bio-Orange

evtl. Kerne von ¥ kleinen

Granatapfel zum Bestreuen

SCHWEINEFILET

mil) Sommelknsdel-Surprise

1 Fir die Fullung Brotchen klein

wurfeln., 2 Zwiebeln schalen
und fein wurfeln. 1 EL Butter in
einer Pfanne schmelzen, Zwie-
beln darin glasig dunsten.
150 ml Milch angiel3en, auf-
kochen und uber die Brotchen
geben. Petersilie waschen und
die Blatter hacken. 1 EL Peter-
silie beiseitelegen, Rest mit Ei,
ca. ¥a TL Salz und etwas Pfeffer
unter die Brotchenmasse kneten.

2 Schweinefilets an einer Langs-

seite waagerecht tief ein-, aber
nicht durchschneiden. Aufklap-
pen und etwas flacher drucken.
Auf jedes Filet etwa ein Drittel
Knodelmasse geben und an-
drucken. Filets wieder zusam-
menklappen bzw. aufrollen. Je-
weils mit 3 Scheiben Schinken
umwickeln. Ol in einer ofen-
festen Pfanne erhitzen. Filets
darin rundherum ca. 2 Minuten
anbraten. Im vorgeheizten Ofen
(E-Herd: 130°C/Umluft: 110°C)
20-25 Minuten weitergaren.

ca. 1 %2 Stunden T_\r einfach @Portion ca. 550kcal -E39¢g-F36g-KH15¢g

3 Inzwischen fiir das Puree Knob-

lauch, 1 Zwiebel und Sellerie
schalen. Alles klein schneiden.
1 EL Butter in einem Topf erhit-
zen, vorbereitete Zutaten darin
andunsten. 200 ml Milch an-
gielBen, ¥4 TL Salz und etwas
Pfeffer zufugen. Zugedeckt ca.
15 Minuten garen. Danach mit
einem Stabmixer purieren.

4: Fur die Weihnachtsbutter Chili

waschen, nach Belieben ent-
kernen und fein hacken. Chili,
2 Prisen Lebkuchengewurz,
Y2 TL Salz, etwas Pfeffer, Oran-
gensaft und -schale Iin einem
Topf aufkochen. 150 g Butter in
Stucken zugeben, schmelzen
und kurz aufschaumen. Rest
Petersilie zugeben. Filets aus
dem Ofen nehmen, kurz ruhen
lassen und in Scheiben schnei-
den. Mit Puree und Buttersol3e
anrichten. Nach Belieben mit
Granatapfelkernen bestreuen.

WER PACKT WIE AUS?
Die Ordnungsfanatiker

Ihnen eilt der Ruf der Undank-
baren voraus. Die Wirdigung
eines Geschenks fallt ihnen aber
nur deshalb extrem schwer,

weil Geschenke an sich ein Alb-
traum ftr sie sind. Denn sie
bedeuten Unordnung. Sie packen
entsprechend ziigig aus und
schaffen Tatsachen in Form von
bereits aufgestellten Miill-
behaltern. Auch aufwendig
dekorierte Geschenke ver-
schwinden auf diese Weise ruck,
zuck wievon Zauberhand. Unser
Tipp: Verpacken Sie die Prdsente
nach Furoshiki-Artin Tlchern
statt in Geschenkpapier. Das
senkt den Stresslevel der
Ordnungsfanatiker deutlich.
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GEBACKENER PASTA-STERN
mils Kakebjou

:', ca. 1 Stunde ﬁ einfach @ Portion ca. 350 kcal -E 23 g-F19g-KH 20 g i

Wenn der Ofen dreimal klingelt, bringen Muschelnudeln mit
Fisch-Sahne-Fullung unsere Augen zum Leuchten

mischen. Portionsweise Im
Universalzerkleinerer mit

1 Muschelnudeln in kochendem
Salzwasser 8-10 Minuten

Zutaten fiir (&9 Personen WER PACKT WIE AUS?

ca. 120 g grofBe

Muschelnudeln

Salz, Pfeffer, Muskat
2 Knoblauchzehen

2 BEL Butter

2 EL Mehl

500 ml Milch

3 Lauchzwiebeln

500 g helles Fischfilet
(z. B. Kabeljau)

175 g Schlagsahne

125 g Mozzarella

30 lecker.de

3 Far die

bissfest vorgaren. Nudeln ab-
gielden, kalt abschrecken und
auskuhlen lassen.

2 Inzwischen fir die Bechamel-

sofRe Knoblauch schalen und
fein hacken. Butter in einem
Topf schmelzen. Mehl zu-
geben und unter Ruhren ca.
1 Minute anschwitzen. Milch
nach und nach unterruhren.
Unter Ruhren aufkochen las-
sen. Kraftig mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Fullung Lauch-
zwiebeln waschen und fein
hacken. Fischfilets abspulen,
trocken tupfen und klein
schneiden. Fisch mit %2 TL
Salz und ein wenig Pfeffer

insgesamt 175 g Sahne fein
purieren. Die Lauchzwiebeln
unterruhren. Masse in einen
Spritzbeutel geben und die
Nudeln damit fullen.

4: SolRe (bis aufca. 5 EL) in eine

runde Auflauf- oder Pieform
(ca. 20 cm @) geben. Gefillte
Nudeln darin kreisformig von
aulden nach innen in die Form
setzen. Rest Sol3e daruber-
traufeln. Mozzarella klein
zupfen und daruberstreuen.
Im vorgeheizten Backofen (E-
Herd: 200°C/Umluft: 180°C)

20-25 Minuten backen.

Die Peniblen

Ihre Geschenke nehmen sie mit
glanzenden Augen entgegen.

, Wie wunderschon!”, rufen sie
und meinen damit jedoch oft die
Verpackung und nicht den Inhalt.
Schleifen, Deko und Tesafilm
werden akribisch entfernt und
das befreite Papier sofort
sichergestellt. , Hast du vielleicht
ein Bugeleisen da?”, ist dabet
keine ungewohnliche Frage. Das
Geschenk selbst wird zur Seite
geschubst, denn die Peniblen
brauchen jetzt viel Platz. Voller
Elan fangen sie an, den Papier-
bogen liebevoll zu bearbeiten -
und am Ende sieht er wertiger
aus als je zuvor. Unser Tipp:
Kaufen Sie nur eine Kleinigkeit
und investieren Sie Ihre Zeit
darin, die Verpackung selbst zu
gestalten und zu verzieren. So
erfreuen Sie die Peniblen mit
einem Unikat fur thre Geschenk-
papier-Sammlung.

Foto: House of Food (1); lllustration: Constantin Elze
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Unser Veggieprasent: Kurbisspalten mit Bergkase, eingehtillt im Bldtter-
teigpdckchen — und die Verpackung kann sogar mitgegessen werden!

Zutaten fiir () Stiick

12 kleiner Hokkaido (ca. 400 g)
ca. 3 Stiele Salbei

2 Knoblauchzehen

2 EL + 2 EL Olivendl

Salz, Pleffer

2 Packungen frischer Blatter-
telg (a 270 g; Kuhlregal, z. B.
von Tante Fanny)

150 g Bergkase
1 Ei = 4 EL. Milch
400 g kleine Champignons

2 EL flissiger Honig

50 ml trockener Rotweiln

ca. 3 EL Wildpreiselbeeren

Backpapier

1 Kurbis waschen,

eventuell
noch entkernen und in dunne
Spalten schneiden. Salbei wa-
schen, 2 Blatter hacken, den
Rest beiseitelegen. Knoblauch
schalen, klein schneiden. Mit
Kurbis, gehacktem Salbei, 2 EL
Ol, etwas Salz und Pfeffer auf
einem mit Backpapier ausge-
legten Blech mischen. Im vor-
geheizten Ofen (E-Herd: 180 °C/
Umluft: 160°C) ca. 10 Minuten
backen. Auskuhlen lassen.

2 Inzwischen Blatterteig entrol-

len. Insgesamt 12 Kreise a ca.
12 cm @) ausstechen. 6 Teig-
kreise auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech vertei-
len. Kurbisspalten ordentlich
daraufschichten. Kase grob
raspeln und daruberstreuen.
Ei und Milch verquirlen. Teig-
rander damit bepinseln.

PASTETCHEN-GESCHENKE
uu Woniq Pibacn,

-.': ca. 1% Stunden ﬁﬁ nicht so schwer @ Pro Stlick ca. 620kcal -E15g-F42g-KH42g

3In restliche Teigkreise Rau-

tenmuster einritzen. Kreise
auf die Kurbis-Kreise legen.
Rander rundherum mit einer
Gabel andrucken.
mit Rest Eiermilch bepinseln.
Mit Rest Salbei belegen und
mit etwas Salz bestreuen. Im
vorgeheizten Ofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca.
25 Minuten backen.

Pasteten

4: Champignons putzen, grolde-

re halbieren. 2 EL Ol in einer
groRen Pfanne erhitzen. Pilze
darin unter Wenden ca. 5 Mi-
nuten braten, salzen, pfeffern
und mit Honig betraufeln.
Kurz kocheln. Mit Wein ab-
loschen und ca. 4 Minuten
einkocheln. Mit Preiselbeeren
zu den Pasteten servieren.

WER PACKT WIE AUS?

Die Geduldigen

Sie sind das Grauen ftr alle,
die noch etwas vorhaben.
Essen zum Beispiel. Die
Geduldigen lassen allen
Anwesenden giitig den
Vortritt und legen ihre
Geschenke erst mal auf dem
Schofl ab, wo sie eine ganze
Weile verbleiben. Erst mit
gutem Zureden werden die
Pdckchen beddchtig geoffnet.
Gut Ding will Weile haben.
Und an Heiligabend verbirgt
sich hinter allem ein gut Ding.
Unser Tipp: Mehr als drei
Geschenke sind fur die
Geduldigen tabu. Um Zeit zu
sparen, konnten Sie Auf-
reifSer (s. Seite 26) daneben-
setzen. Dann erledigt sich das
Problem von selbst.
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ROTKOHL-LIEBLING,

Gehort zum Festtagsschmaus wie die Socken unterm Baum.
Gibt’s zwar jedes Weihnachten, aber ohne wdre auch doof

Zutaten fiir (@9 Personen
1 Rotkohl (ca. 1 kg) = 2 Zwiebeln

2 EL Butterschmalz

150 ml trockener Rotwein
6 EL Apfelessig

2 BL flissiger Honig

Salz, Ptetfer, 4 Gewurznelken

1 Zimtstange, 4 Wacholderbeeren,
1 Lorbeerblatt

2 kleine Apfel (z. B. Elstar)

4 EL Apielgelee » Zucker
Gewurzsdackchen oder

Teepapierfilter

1Aul3ere Kohlblatter entfer-
nen. Rotkohl waschen, vier-
teln und jJewells Dbis zum
Strunk In feine Streifen
schneiden. Zwiebeln schalen
und fein wurfeln.

2 Schmalz in einem Topf erhit-
zen. Zwiebeln darin glasig
dunsten. Kohl ca. 5 Minuten
mitbraten, dabei ofter um-

Y ca. 1% Stunden | [ einfach @ Portion ca. 190 kcal -E2g-F6g-KH 25 g

ruhren. Wein, Essig, Honig
und % TL Salz unterruhren.
Nelken, Zimt, Wacholder und
Lorbeer in ein Gewurzsack-
chen geben, verschliel3en und
dazugeben. Zugedeckt ca.
45 Minuten schmoren.

Sﬁkpfel waschen, eventuell das
Kerngehause herausstechen,
Apfel quer in Scheiben schnei-
den. Gelee in den Rotkohl ruh-
ren, Apfel zufiigen und ca.
15 Minuten offen weitergaren.
Das Gewurzsackchen entfernen,
den Rotkohl mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Passt
super zur Festtagsentenbrust,
zum Schweinefilet und zu den
Pastetchen.



Foto: House of Food (2); lllustration: Constantin Elze

POLENTA-ECKEN

Besser als Gratin oder Kroketten: Die knusprige Mais-
grie[s-Baumchen werten jeden Weihnachtsteller auf

@Portionca. 140kcal-E4g-F11g-KHb5g

Zutaten fiir () Personen
350 ml Milch = 1 EL Butter
Salz, Pfeffer, Muskat

80 g Polenta (Maisgriel3)

ca. 2 EL Butterschmalz

40 g Parmesan (Stuck)
Frischhaltefolie

1 Milch, 1 EL Butter, etwas Salz,

Pfeffer und Muskat in einem
Topf aufkochen. Polenta unter
Ruhren in die kochende Milch
einrieseln. Aufkochen lassen
(Achtung, es spritzt!).

2Po|enta vom Herd ziehen.

Eine Form (ca. 20 x 25 cm) mit
Frischhaltefolie auslegen. Die
Polentamasse hineingeben,
glatt streichen, auskuhlen
lassen und ca. 1 Stunde kalt
stellen.

ca. 30 Minuten + ca. 1 Stunde Wartezeit ﬁ einfach

mit, Pormesan-)cke

3Feste Polenta aus der Form
heben, Folie entfernen und in
ca. 27 Dreiecke (a 6-7 cm
Hohe) schneiden.

4:Schmalz In einer beschichte-
ten Pfannen erhitzen. Polenta-
Ecken darin portionsweise ca.
4 Minuten braten, dabei ein-
mal wenden. Parmesan fein
reiben und uber die Ecken
streuen (bei der Ente von
Seite 26 haben wir den Par-
mesan weggelassen).

WER PACKT WIE AUS?
Die Desinteressierten

. Ste mussen zur Bescherung getragen oder zum Auspacken gezwungen werden. Im besten
Fall schafft es die Spezies, ein Pdckchen zu 6ffnen, beim Rest murmeln sie ein halb-
herziges, Mach ich spdter auf”, denn sie wollen vermeiden, Freude vorzugaukeln. Unser
Tipp: Verstecken Sie Geschenke fur die Desinteressierten hinten unterm Wethnachtsbaum.
Wenn sie nicht entdeckt werden, konnen Sie diese im Folgejahr noch mal benutzen.

LECKER 12/2021 35
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t
g
mil) velen Beeren

Beim Dessert im Zuckerstangen-Look stellt sich
die Frage: Kokos-Schmand und Vanille-Grutze
Schicht fir Schicht oder zusammen [Offeln?

ca. 25 Minuten ﬁ einfach

@Portion ca.440kcal-Ebg-F29g-KH41g

Zutaten fiir (§) Personen
250 ml Sauerkirschnektar

1 Zimtstange = 90 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 EL Speisestarke

400 g gemischte TK-Beeren
400 g Schmand

150 g Kokos-Mandel-Konfekt
(z. B. ,Raffaello”)

1 Fur die Grutze Nektar, Zimt, 40 g
Zucker und Vanillezucker in einem
Topf aufkochen. Starke mit 2 EL
kaltem Wasser glatt ruhren. In den
kochenden Nektar ruhren und unter
Ruhren ca. 2 Minuten kocheln. Ge-
frorene Beeren untermischen, vom
Herd ziehen, Zimtstange entfernen.

2 Fur die Creme Schmand und 50 g
Zucker mit den Schneebesen des
Ruhrgerats ca. 5 Minuten dick-
cremig aufschlagen. Kokos-Mandel-
Konfekt in Stucke schneiden und
unter die Creme heben. Mit der
Grutze in Glaser schichten. Bis zum
Servieren kalt stellen.

Foto: House of Food (1)



i | Initiative

Entdecke die Vielfalt
der Milech auf
Initiative-
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KHKHNEII-EISKONF[KT

Wahrend am Ende alle uberlegen, ob noch ein E1s reinpassen
wiurde, stellen Sie einfach diese cremigen Happchen hin.
Und schon glauben alle, dass Sie Gedanken lesen kobnnen

-i:i ca. 20 Minuten + ca. 12 Stunden Wartezeit ﬁ einfach

@Pnrtion ca.410kcal-E6g-F25g-KH42¢g

Zutaten fiir G Personen

1 gekuhlte Dose (400 g)
gezuckerte Kondensmilch

Saft von 1 Zitrone

2 Packchen Sahnefestiger

400 g Schlagsahne

b Weichkaramellbonbons
(z. B. ,Sahne Muhs")

ca. 120 g Nussnugatcreme
2 EL Haselnusskrokant

1 EL Amaretto

ca. b0 ml heiBBer Espresso

Frischhaltefolie

1Am Vortag gezuckerte Kon-
densmilch, Zitronensaft und
Sahnefestiger mit den
Schneebesen des Ruhrgerats
ca. 10 Minuten aufschlagen.
Sahne steif schlagen und un-
terheben. Eine Kastenkuchen-

form (10x25 cm) mit Frisch-
haltefolie auslegen. Halfte
Creme darin glatt streichen.

2Karame|lbonbons klein wur-
feln. Mit 70 g Nussnugat-
creme in Klecksen auf der
Milchcreme verteilen. Rest
Milchcreme daraufgeben und
glatt streichen. Mit Krokant
bestreuen. Zugedeckt uber
Nacht einfrieren.

3 Am nachsten Tag zum Servie-
ren ca. 50 g Nussnugatcreme
mit Amaretto und heildem Es-
presso essloffelweise bis zur
gewunschten Konsistenz glatt
ruhren. Eis mithilfe der Folie
aus der Form heben und In
Wirfel schneiden. Mit der
Espressosolde anrichten.

Foto: House of Food (1)



DOPPELT SO LANGE FRI

Kennen Sie Apeel? Die Schutzhtille auf pflanzlicher
Basis halt Obst und Gemtise doppelt so lange frisch

Wer gesund durch Herbst und Winter kommen
mochte, braucht jetzt Vitamine fur eine starke
Abwehr. Besonders der , Immunbooster”
Vitamin C spielt da eine Rolle: Vor allem Orangen
sind reich an Vitamin C - zwei Stlck decken fast
den Tagesbedarf eines Erwachsenen. Damit wir
immer frische Orangen zu Hause haben, kommt
Apeel ins Spiel: Die Schutzhulle sorgt dafur,
dass Orangen, aber auch anderes Obst und
Gemuse wie Zitronen, Grapefruits, Mandarinen
und Avocados langer frisch bleiben. Die
Schutzhille auf pflanzlicher Basis verleiht der
Oberflache eine Art zweite Haut, durch die
weniger Wasser aus dem Inneren durch die

Die Apeel-Schutzhulle beeintrachtigt weder
den fruchtigen Geschmack noch den
unverwechselbaren Duft der Orangen
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eigentliche Schale verdunsten und zugleich
weniger Sauerstoff von aulBen eindringen kann.
Dadurch entsteht ein optimales Mikroklima

und die Frucht kann weiter atmen. Der Reifungs-
prozess wird verlangsamt, wodurch Produkte
mit Apeel bei gleichbleibend hoher Qualitédt und
unverdndertem Genusserlebnis rund doppelt
So lange frisch bleiben kbnnen. Mit Apeel
behandeltes Obst und Gemuse ist in Deutsch-
land bei EDEKA, Netto Marken-Discount und
Marktkaut erhaltlich.

Mehr Informationen unter edeka.de/apeel
und netto-online.de/apeel.

Langer

Weniger Lebensmittelverschwendung
durch rund doppelt so lange Haltbarkeit

Schutzhulle auf
frisch pflanzlicher Basis

ANZEIGE

APEEL MACHT 0BST UND
GEMUSE LANGER HALTBAR

Die Apeel-Schutzhiille hilft dabei, wert-
volle Ressourcen zu sparen. Deutlich
wird dies am Beispiel der Orangen:

* Durch die Verwendung der Apeel-Schutz-

hulle kann auf traditionelle Wachse
verzichtet werden, das freut die Umwelt,
die Produzenten und die Kunden.

® Die essbare ,,zweite Haut” tragt
dazu bei, Lebensmittelverschwendung
Zu reduzieren.

e Dank der Schutzhdlle halten sich
die Orangen auf ihrem Weg von der
Ernte bis zum Kunden rund doppelt so
lange frisch.

—Netto

Marken-Discount

-




Liel & teuer

UNSERE KUCHEN-SCHATZE

Es sind die kleinen Dinge im Leben:
Produkte, Rituale oder Rezepte, die den
Alltag schoner machen. Diesmal verrat
Fotografin Andrea Girard ihre Lieblinge

Stylishe Kuchenhilfe

Ich liebe den Kitchen Timer

von Jacob Jensen. Kurz vor
seinem Tod durfte ich den
danischen Star-Designer noch
portratieren. Zum Dank schenkte
er mir dieses schone und
inzwischen nur noch schwer
erhaltliche Erinnerungsstuck.”

GroBe Kase-Liebe

JAuch wenn andere die Nase
rumpien, ich mag Stinkekase! Am
liebsten esse ich Weichkase aus
Frankreich mit Rotschmiere. Und
der muss schon fast zerfliel3en,
dann schmeckt er mir am besten.”
Epoisses von der Fromagerie

Germain, 100 g ab 4,80 €

Win-win-Situation

,Jedes Mal groB3e Begeisterung,
wenn meine Gemusekiste aus der
Solidarischen Landwirtschatt vor der
Tur steht. Bei der Solawi schlief3en
sich Landwirte und Privatpersonen
7U einer Genossenschaft zusammen.
Meine Nummer eins im Winter ist
Rotkohl der ist so flexibel

40 lecker.de
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Hei3e Weihnacht

,Heiligabend wird bei uns ge-
grillt, am liebsten Steaks aus der
Region. Im Winter gibt's auch
gern mal Wild. Die Tiere leben in
der Natur, es ist das nachhaltigste
Fleisch uberhaupt. “ Gasgrill
Q3000 von Weber, fiir

ca. 630 € im Fachhandel

Zum Start in den Tag ...
... gibt's eine Tasse Schwarztee
der britischen Traditionsmarke
PG Tips, dazu einen Loftel Honig
und einen Schuss Milch. Der
Kaffee kommt bel mir erst spater.”
160 Teebeutel fiir 8,99 €7,
uber shop.rewe.de

Eat, pray — Morser

,Dieser Morser ist mein liebstes
Mitbringsel vom letzten Bali-
Urlaub. Er hat unseren heimischen
Morser ersetzt, weil wir mit
diesem viel besser schmackhafte
Wiurz-Pasten zubereiten konnen.”
Ahnliche gibt es hier zu kaufen:
bali-livingrooms.com

Das duftet nach Urlaub

,Ohne gutes Olivenol geht in
meiner Kuche nichts. Mein Favorit
ist das Ol von arteFakt. Fiir Salat
oder Carpaccio nutze ich die
Version mit Zitrone. Auch toll:
Orangen-Olivenol auf Milchreis.”
250 ml ab 9 €*, liber artefakt.eu

* Zzgl. Versandkosten

Foto: House of Food (1), PR (4), Privat (2); lllustration: Kaja Paradiek
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=S GIBT MOMENTE IM LEBEN, DA BRAUCHEN WIR SCHNELL EINEN EINFALL. ETWA WENN
AM 5. DEZEMBER PLOTZLICH MEHR SCHUHE ALS ERWARTET IM FLUR STEHEN

oG HIELLE NTKOLAUS-KNABBERE]

waschen und die Blattchen hacken. Mit 2 Msp.
Zimt @ ie 1 TL grobem Salz <, Edelsif3-Paprika 3 und braunem
Zucker mischen. 200 g Studentenfutter 2. in einer Schisse
erst mit 1-2 EL O / dann mit dem WirzMix grindlich mischen. Aut ein
mit Backpapier cjusge\egfes Backblech verteilen. Im vorgeheizten Oten

[E-Herd: 200°C/Umluft 180°C) ca. 3 Minuten backen. Herausnehmen, auskihlen

assen und in 3—4 kleine Pergamenttitchen verteilen. Schleitchen drum.

2 Stiele Thymian e

Nun kénnen Nikolaus und Knecht Ruprecht kommen.

of Food

Foto: Istockphoto (1); lllustration:
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Fir weihnachtliche
Kostlichkeiten -
_ suB oder pikant!
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MIT SUPERKRAFTEN REIN O
INS KOCHVERGNUGEN ABWASCH-HELD

Das Kochgeschirr: eine Pfanne,
ein Topf oder ein Blech — sonst nix!

@

DIE SCHNELLE NUMMER

Stoppt den HeilBhunger! In
hochstens 30 Minuten fertig gekocht

DOSEN-ZAUBER

Verwandelt praktische Fertig-
produkte in gigantisch gute Essen

MEAL-PREP-STAR

Zum Vorbereiten. Zum Einpacken.
Zum Mitnehmen.

BUDGET-LIEBLING

Aus wenig viel machen — Gerichte
(nicht nur) fiirs Monatsende

W\\-\H

,\\'\‘l‘H-“.‘”

44 lecker.de




Chicorée-Schiffl

mit Linsen-Granatapfel-Ladung

¢ ca. 20 Minuten e einfach ¢ Portion ca. 320 kcal-E15g-F16 g - KH 26 g

Foto: House of Food; lllustration: Stocksy

Jurbe-Tagliatelle fir Gipfelstirmer

e ca. 20 Minuten e einfach ® Portion ca. 520 kcal-E20g-F17g-KH71g

Zutaten fiir 4 Personen
1 Stange Porree
1 Apfel

50 g Tiroler Speck

(in Schelben)

2 EL Butter

500 g Tagliatelle
(Kuhlregal)

Salz, Plfeffer

b0 g Bergkase (Stuck)

2 Bund Schnittlauch

evtl. zerbroseltes Schiuttel-

brot zum Bestreuen

1 Porree putzen, in Ringe schnei-

den. Apfel waschen und wurfeln.
Speck in Streifen schneiden, in
einer Pfanne ohne Fett knusprig
auslassen und herausnehmen.
Die Butter im Bratfett erhitzen.
Den Porree und den Apfel darin
ca. 4 Minuten dunsten.

2 Inzwischen die Nudeln in Salz-

wasser nach Packungsanleitung
garen. Abgielden und dabei ca.
100 ml Kochwasser auffangen.
Nudeln, Speck, Apfel-Mix und
Nudelwasser vermengen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3Kése hobeln. Schnittlauch In

Rollchen schneiden. Pasta mit
Schnittlauch, Kase und eventuell
Schuttelbrot anrichten.

Zutaten fur 4 Personen

150 g Vollmilchjoghurt
Saft von 1 Zitrone

1 TL mittelscharfer Senf
1 TL flussiger Honig
Salz, Pfeffer » 4 Chicorée
75 g Walnusse

1 Granatapifel

2 Beutel (a 180 g) gegarte

Linsen ohne Sud

1 Beet grune Shiso-Kresse

1 Joghurt, Zitronensaft, Senf
und Honig in einer kleinen
Schussel verruhren, mit
Salz und Pfeffer wurzen.

2 Chicorée waschen, putzen
und langs halbieren. Wal-
nusse grob hacken. Granat-
apfel halbieren und die
Kerne herauslosen.

3 Chicoréehalften auf einer gro-
3en Platte anrichten. Linsen,
Granatapfelkerne und Niisse
darauf verteilen. Kresse vom
Beet schneiden und daruber-
streuen. Joghurt-Dressing in
Klecksen daraufgeben.

LECKER 12/2021 45




Helden des Alltags

Don’t worry, eat happy: JWW—JWCIW—W

e ca. 30 Minuten e einfach ® Portion ca. 510 kcal -E32g-F21g-KH46 g

Zutaten fur 4 Personen 1 Kartoffeln waschen und in Wasser ca. bestauben und diesen anschwitzen.

800 g kleine Kartoffeln 15 Minuten kochen. Inzwischen Fleisch Bruhe und Kokosmilch angielden, auf-
(z. B. Drillinge) trocken tupfen und in Wurfel schnei- kochen und ca. 5 Minuten kocheln.

400 g Hahnchenfilet den. Knoblauch schalen und hacken.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und 3 Erbsen zugeben und weitere ca. 3 Mi-

1 Knoblauchzehe

: In Ringe schneiden. nuten kocheln. Abgetropfte Kartoffeln
1 Bund Lauchzwiebeln .
- zugeben. Curry mit Salz, Pfeffer und
2 EL Ol 2 Ol in einer groRen Pfanne erhitzen Zitronensaft abschmecken.
Curry, salz, Pieffer und Fleisch darin ca. 4 Minuten unter
600 ml Gemusebriuhe Wenden kraftig anbraten. Lauch- 4 Sprossen waschen und abtropfen.
1 Dose (400 ml) Kokosmilch zwiebeln und Knoblauch zugeben, Curry in Schusseln verteilen und
300 g TK-Erbsen kurz andunsten. Alles mit 1 EL Curry Sprossen daraufgeben.

2 EL Zitronensaft
Erbsen- oder Mungo-

bohnensprossen

Foto: House of Food

46 lecker.de
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Bis zu 250 Premium-Weine online

unter netto-online.de/weinwelt Marken-Discount
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Kantoffel-Salat

/"
Jake me away

¢ ca. 3b Minuten + ca. 30 Minuten Wartezeit
e einfach ® Portion ca. 450 kcal -E 14 g-F25g-KH 37 g

Zutaten fur 4 Personen

400 g festkochende Kartoffeln
800 g Rosenkohl (z. B.
griilner und roter) = 4 EL Ol
valz, Plfeffer, Zucker

2 Zwiebeln = 75 ml

WeiBwelinessig = 150 ml

Gemusebruhe = 2 TL Sahne-
Meerrettich = 2 Dose (425 ml)
Kichererbsen = 75 g Walnusse

50 g getrocknete Cranberrys

1 Kartoffeln in Wasser ca. 20 Minu-
ten kochen. Inzwischen Rosen-
kohl waschen, halbieren und in
feine Streifen schneiden. 2 EL
Ol in einer Pfanne erhitzen und

48 lecker.de

den Kohl darin portionsweise
3-5 Minuten dunsten. Mit Salz
und Pfeffer wurzen,
Kartoffeln abgielden,
abschrecken, pellen und wurfeln.

heraus-
nehmen.

ZZwiebeIn wurfeln, in 2 EL Ol

andunsten. Mit etwas Zucker
bestreuen, karamellisieren. Mit
Essig abloschen, einkocheln. Bruhe
zugielden, aufkochen. Meerrettich
einruhren. Kartoffeln zugeben,
vom Herd nehmen, wurzen. Ca.

30 Minuten ziehen lassen.

3 Kichererbsen abspulen, abtrop-
Mit Kohl,
Cranberrys und

fen. Nusse hacken.
Kichererbsen,
Kartoffeln mischen, anrichten.

Qchuscinelleisch sif

Kleiner Asia-Imbiss:

¢ ca. 30 Minuten e einfach ® Portion ca. 440 kcal -E36g-F25g-KH 17 g

Zutaten fur 4 Personen
1 rote Paprikaschote

1 Stick (ca. 3 cm) Ingwer

1 Knoblauchzehe

2 EL + 75 ml Ol = 50 g Zucker
3 EL Reisessig = 3 EL Sojasofle

1 EL Tomatenmark = 1 EL

Speisestarke » Salz, Pfeffer

600 g Schweilnefilet = je 2 EL

heller und schwarzer Sesam

1Paprika putzen, waschen und
wurfeln. Ingwer und Knoblauch
schalen, fein hacken. Alles In
2 EL Ol 2-3 Minuten anbraten.
Zucker, Essig, Sojasolde, 5 EL
Wasser und Tomatenmark zu-

geben, ca. 2 Minuten kocheln.
Starke und 2 EL Wasser glatt
dazugeben und auf-
kochen. Sol3e abschmecken und
vom Herd ziehen.

ruhren,

2 Fleisch trocken tupfen und in
Streifen schneiden. 75 ml Ol
in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch darin portionsweise
2-3 Minuten goldbraun braten.
Herausnehmen und auf Kuchen-
papier abtropfen lassen.

3 Fleisch und Soflde mischen und
in Schalen anrichten. Mit Sesam
bestreuen. Dazu schmeckt Reis.

Foto: House of Food




J‘Multhe mit Nuss-Crumble

® ca. 25 Minuten e einfach ® Portion ca. 500 kcal -E23 g-F36g-KH 11 g

Zutaten fur 4 Personen 1 Brie entrinden und wurfeln. Cheddar grob reiben.

250 g Brie = 175 g Cheddar
1 Zwiebel = 1 TL Butter
EL Mehl = 250 ml Cider

125 ml Apfelsaft
375 ml Gemusebriuhe

Salz, Pfeffer, geriebene

Muskatnuss

Zwiebel schalen und fein wurfeln. Butter in einem
grol3en Topf schmelzen. Zwiebel darin anduns-
ten. Mit Mehl bestauben und unter Ruhren an-
schwitzen. Nach und nach Cider, Apfelsaft und
Bruhe unter Ruhren zugiel3en, aufkochen. Kase
nach und nach unter Ruhren zugeben und schmel-
zen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

je 30 g Hasel- und Walntusse 2 Nusse grob hacken. Petersilie waschen, Blatter

2 Bund Petersilie

abzupfen und hacken. Suppe in Schalen anrich-
ten, mit Nussen und Petersilie bestreuen.

Rindfleisch aus Weidehaltung

fur die Festtage

Naturlich nachhaltig:

v 99% familiengeflihrte Bauernhofe
v Mindestens 220 Tage im Jahr auf der Weide

v/ 90% grasbasierte Erndhrung

Neugierig
geworden?
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IRISH FOOD BOARD

Helden des Alltags

BORDEIA

QUALITY

ASSURANCE
ORIGIN-IRELAND




Helden des Alltags

Und jetzt alle: ,Om-mmmh!”

Rainbow-Buddha -B3ewl
e ca. 30 Minuten e einfach ® Portion ca. 500 kcal -E 27 g-F22g-KH43¢g

Zutaten fur 4 Personen 1 Rotkohl waschen, putzen und in

300 g Rotkohl

1 TL Ahornsirup

b—6 EL Weillwelnessig
Salz, Pfeffer, Zucker
150 g bunte Quinoa

1 Glas (350 ml)
Kichererbsen

300 g Mohren

350 g Currytofu

3 EL Ol

5, Bund glatte Petersilie

feine Streifen schneiden. Mit
Ahornsirup, 3 EL Essig sowie
etwas Salz verkneten und ca.
20 Minuten ziehen lassen. Die
Quinoa nach Packungsanwei-
sung in Salzwasser garen.

2 Inzwischen Kichererbsen abspu-

len, abtropfen. Mohren schalen

und schrag in Scheiben schnei-
den. Tofu wirfeln. 1 EL Ol in
einer Pfanne erhitzen. Mohren

darin ca. 3 Minuten braten. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiurzen,
herausnehmen. 2 EL Ol in der
Pfanne erhitzen, Tofu darin rund-

3 EL Tahini (Sesampaste)
2 EL Sojajoghurt

herum anbraten.

3 Quinoa abgiel3en. Rotkohl noch-
mals abschmecken. Petersilie
waschen, trocken schutteln und
die Blattchen abzupfen. Tahini,
Joghurt, 2-3 EL Essig und evtl.
etwas Wasser glatt ruhren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Alle Zutaten in Schusseln an-
richten, mit Petersilie bestreuen
und mit Dressing betraufeln.

Foto: House of Food

50 lecker.de




Naturlich
besser Leben.

Q’CHmﬁﬁ‘ _r_

Seit 1742

STILL
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Mit dem natiirlich hohen Hydrogencarbonat-Gehalt von 1.846 mg/I

neutralisiert Staatl. Fachingen STILL tberschiissige Saure im
Magen und unterstiitzt so die Saure-Basen-Balance. Angenehm
Im Geschmack leistet es damit einen wertvollen Beitrag zu einem
gesunden, unbeschwerten Leben.

$‘IEH T,[
Reymes

Das Wasser. Seit 1742.

o\

@ UKtliTuneutrul

ClemotePoriner comd 8 28- 2012001

Anwendungsgebiete: Staatl. Fachingen STILL regt die Funktion von Magen und Darm an, férdert die Verdauung und hilft bei Sodbrennen.
Es fordert die Harnausscheidung bei Harnwegserkrankungen, beugt Harnsaure- und Calciumoxalatsteinen vor und unterstitzt die Behandlung
chronischer Harnwegsinfektionen. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie das Etikett und fragen Sie Ihren Arzt oder Apotheker. Stand der
Information: 01/2013. Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH - Brunnenstralle 11 - 65626 Fachingen - www.fachingen.de
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aut scharfem Rahm-Wirsing

e ca. 30 Minuten e einfach ® Portion ca. 510 kcal-E30g:-F38g:-KH 9 g

Zutaten fur 4 Personen

b00 g Lachsfilet (ohne Haut)
4 EL Teriyaki-SoBe

1, Wirsing (ca. 800 g)

1 Zwiebel = 3 EL Ol

200 ml Gemusebriuhe

200 g Schlagsahne = 5alz
1-2 TL Sambal Oelek
4 Stiele Petersilie

2 EL heller Sesam

1Lachsfi|et trocken tupfen, In
12 dunne Tranchen schneiden
und gleichmal3ig mit Teriyaki-
Solde bestreichen.

2 Wirsing putzen, waschen und In
dunne Streifen schneiden. Die

b2 lecker.de

Zwiebel schalen und fein wur-
feln. 1 EL Ol in einem weiten
Topf erhitzen, Zwiebel darin kurz
andunsten. Den Wirsing zu-
Bruhe
sowie Sahne zugiel3en und kurz
aufkochen. Mit Salz und Sambal

Oelek wurzen.

geben und andunsten.

Zugedeckt ca.
15 Minuten schmoren.

3 2 EL Ol iy einior groRen Pfanne

erhitzen. Lachstranchen even-
tuell portionsweise darin von je-
der Seite ca. 1 Minute anbraten.
trocken

Petersilie  waschen,

schutteln, Blattchen abzupfen
und grob hacken. Wirsing und
Lachs anrichten, mit Sesam und

Petersilie bestreuen.

mit Baiserhaube

e ca. 1 Stunde ¢ einfach ® Portion ca. 520 kcal-E9g-F20g:-KH 76 g

Zutaten fur 4 Personen
75 g Butter = 3 EL + 125 ml

Milch = 5 Scheiben (a 20 g )
Toastbrot = 3 Apfel

1 Ei + 3 EiweiB3 (Gr. M)

125 g + 1 TL Zucker = Zimt
1 Packchen Vanillezucker

100 g gelierte Preiselbeeren

Fett fur die Form

1 Butter schmelzen und 3 EL Milch
einruhren. Brotscheiben in eine
Form oder auf ein Tablett legen,
mit Butter-Mix bestreichen. Ap-
fel waschen, vierteln, entkernen
und in Scheiben schneiden. Ei,
125 ml Milch, 25 g Zucker und
Vanillezucker verquirlen. Je 1 TL
Zucker und Zimt mischen.

2 Eine Auflaufform (ca. 17 x 23 cm)
fetten und mit Zimt-Zucker aus-
streuen. Apfel- und Brotscheiben
abwechselnd einschichten, Eier-

milch darubergielden. Auflauf im
heiBen Ofen (E-Herd: 200°C/

Umluft: 180°C) ca. 20 Minuten
backen. Herausnehmen und ca.
10 Minuten ruhen lassen.

3 Eiweild mit 100 g Zucker steif
schlagen, in einen Spritzbeutel
mit Lochtulle fullen und als Tuffs
auf den Auflauf spritzen. Im
heil3en Backofen (E-Herd: 220 °C/
Umluft: 200°C) ca. 5 Minuten
uberbacken.
dazureichen.

Die Preiselbeeren

Foto: House of Food




= Wo wahrer Geschmack beginnt <

Authentische chinesische Sauce seit 1888

Erfinder der
Austernsauce

Naturlich gebraute
Sojasauce mit
traditioneller

chinesischer

Handwerkskunst

Erhaltlich bei REWE, EDEKA, Metro, Amazon und im Chinesischen Supermarkt
@ €) LEE KUM KEE DEUTSCHLAND | @ www.LKK.com | @ LKKEUROPE | € © LEE KUM KEE EUROPE @
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Zutaten fiir G&9 Personen
2 Zwiebeln

1 Bund Suppengrin
1 Rotkohl {ea. 1.5 kqg)

4-5 EL Ol = Salz, Pfeffer,
EdelsuBBpaprika, Zucker

2 EL Tomatenmark

1,21 Gemusebruhe

300 ml Orangensaft

400 g passierte Tomaten

250 g kleine Muschelnudeln

1 Bund Petersilie
1-2 Knoblauchzehen

1 Bio-Orange = 4 ungebruhte

grobe Bratwurste (a 100 g)

54 lecker.de

Rotlwhﬂ-j\’linewwne mit Bratwurst-Klo{3chen

e ca. 1 Stunde e einfach ¢ Portion ca. 400 kcal -E 18 g-F 23 g-KH 25 g

1Zwiebeln schalen und waurfeln.

Suppengrun putzen, waschen
und wurfeln bzw. In
Rotkohl

Strunk herausschnei-

Ringe
schneiden. waschen,
vierteln,

den. Kohl in Stucke schneiden.

2 2.5 EL Dl in sinem groRen Topf
erhitzen, Zwiebeln und Suppen-
gemuse darin unter Wenden an-
dunsten. Mit Salz, Pfeffer, Paprika
und Zucker wurzen, Tomaten-

leicht an-

schwitzen. Kohl zufugen und mit

mark zufugen und

Brihe, Orangensaft und Tomaten
abloschen. Aufkochen und zu-
gedeckt ca. 20 Minuten kocheln.

3 Inzwischen Nudeln in kochen-

dem Salzwasser nach Packungs-
anweisung garen. Petersilie wa-
schen, trocken schutteln, Blatter
Knoblauch
schalen und hacken. Orange
waschen, trocken tupfen und

abzupfen, hacken.

die Schale in Zesten abziehen.
Petersilie, Knoblauch und die
Orangenschale mischen.

4 2 EL Oifin-efner groRen Pfanne
erhitzen. Wurstbrat als kleine
Klol3chen aus der Haut drucken
und im heiRen Ol rundherum ca.
5 Minuten goldbraun braten.

5 Suppe mit Salz, Pfeffer und Zu-
cker abschmecken. Nudeln in die
Suppe geben und in Schusseln
verteilen. Brat-Klol3chen
Gremolata darauf verteilen.

und

Foto: House of Food
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Es geht um die Wurst:
Hotdogs mit Coleslaws

® ca. 30 Minuten e einfach ® Portion ca. 680 kcal -E30g-F39g-KH49 g

Zutaten fiir 4 Personen 1 Sauerkraut in ein Sieb geben, ab-

56 lecker.de

200 g Sauerkraut

3 TL WeiBweinessig

Zucker, EdelsulBBpaprika,
valz, Pleffer

200 g Rotkohl

Saft von 2 Limette

200 g Pak Chol

3 TL Ol

4 vegetarische Bratwurste

4 Baguette-Brotchen

(a ca. 75 Q)
4 EL. Senf (Tube)
3 TL Wasabi-Nusse

spulen, abtropfen lassen. Essig
und 2 TL Zucker aufkochen, Sau-
erkraut zugeben und mit Paprika,
Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Rotkohl waschen, putzen und in

feine Streifen schneiden. Mit
Limettensaft, 1 TL Zucker und
Salz verkneten. Pak Choi putzen
und waschen. Stiele und Blatter
getrennt in feine Streifen schnei-
den. 1 TL Ol in einer Pfanne er-
hitzen und Stiele darin unter
Wenden ca. 1 Minute kraftig an-
braten. Mit Salz und Pfeffer wur-
zen. Herausnehmen und mit
Pak-Choi-Blattern mischen.

O Re= Ollin siver Grillpfanne er-

hitzen und Wurste darin unter
Wenden 4-6 Minuten braten.
Brotchen langs tief einschnei-
den, mit Sauerkraut, Wursten,
mariniertem Rotkohl und Pak
Choi fullen. Senf daraufgeben.
Nusse grob hacken und auf den
Hotdogs verteilen.

Foto: House of Food




Zutaten

fiir 4 Personen

* 1 kg neue Kartoffeln Zubereuunq

* Sal : | et * : ; : : Y .

- 6EE?. Olivensl 1. Kartoffeln mit Schale in Salzwasser ca. 20 Minuten garen, abgieflen und abdampfen 3. Kapern grob hacken und mit der Mayonnaise verriihren. Die Bratwiirste mit etwas

o 2L 'Rosmarinasdai lassen. Dann mit Daumen und Zeigefinger leicht zusammendriicken, in eine Schale geben Sonnenblumendl bestreichen und bei mittlerer Hitze auf dem Grill 4 Minuten goldbraun
e Pfoffer und mit 4 EL Olivendl, Rosmarin, Salz und Pfeffer vermengen. Tomaten waschen, grillen. Zwischendurch drehen. Die Rosmarin-Kartoffeln auf eine Grillschale geben und

* 600 g Flaschentomaten vierteln. Zwiebeln schalen, in ca. 1 cm groB3e Wiirfel schneiden. Knoblauch schalen, langs von beiden Seiten je 3 Minuten grillen. (Alternativ Bratwiirste in einer Grillpfanne braten
* 150 g rote Zwiebeln halbieren. Thymian grob hacken. und die Rosmarin-Kartoffeln im Backofen bei 180 Grad (160 Grad Umluft) von beiden

* 3 Knoblauchzehen 7 Seiten je 3 Minuten anrdsten.)

* 1 TL Thymianblattchen
* 1 EL Tomatenmark

. Restliches Olivendl in einer tiefen Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin anbra-

ten. Tomatenmark unterriihren, eine Minute mitbraten. Tomaten und Thymian unterriih- 4. Bratwiirste mit Rosmarin-Kartoffeln, warmer Tomatensauce und Kapern-Mayonnaise
ren. Temperatur reduzieren und Sauce bei mittlerer Hitze 10-15 Minuten kdcheln lassen. servieren.

PLEL Seine RADEY : Ofter umriihren und dabei Tomaten fein zerkleinern. Pfanne vom Herd nehmen, Sauce
* 3-4 EL vegane Mayonnaise )
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 e Zubereitungazeit RETEPTE FUR
Miihlen Bratwurst ca. 40 Minuten WEITERE TOLLE
VEGGIE-GERICHTE:

AUCH VEGAN: -
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RUGENWALDER MUHLE
Familienunternehmen seit 1834



DAS
DEKO-

4

ALLE WOLLEN ZURUCK ZUR NATUR, WIR HOLEN UNS DIE

NATUR INS WOHNZIMMER — ALS MARCHENHAFTES MOOS- P RO J E KT
WALDCHEN. DIESES SCHNELL GEBASTELTE ADVENTSGESTECK

BEZAUBERT VOR ALLEM DURCH SEINE SCHLICHTHEIT

\

‘-\.
-

Weitere Aufh-ﬁ-bs_bhungs-Mﬁghcﬁ- -
keiten: Tannenzapfen, Efeu, Schlehen, - ~

-
T —

A = :EﬂchE und Salbei dazulegen. Aber. .
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bitte nicht alles g.’eichzeiﬁgh_
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GRUNER URZEIT-TEPPICH

"

DAS BRAUCHT MAN:

e Strohkranz e Plattenmoos
e Steckdraht, Starke: ca. 2 mm
e Bindedraht (Silberdraht),
Starke ca. 0,25 mm
e 4 Kerzenhalter/Tullen aus Metall
e 4 Stabkerzen

Moose kénnen bis zu mehrere Tausend Jahre alt
werden — daher bitte nicht in der Natur sammeln, sondern
im Bastelbedarf besorgen (z. B. iber blumigo.de).

UND SO GEHT’S:

1 Die Moosplatten Iin passende
Stucke schneiden und um
den Strohkranz legen, dabei

mit Bindedraht umwickeln.

2 Fur die Tannenbaume aus je
1 Streifen Moos einen Kegel
formen. Dazu das Moos mit
Bindedraht umwickeln und
so die Form fixieren. In die
Kegelform ein stabiles Stuck
Steckdraht geben, auf die
gewunschte Lange kurzen und
das so entstandene lannen-
baumchen in den Mooskranz
stecken. Die Arbeitsschritte
wiederholen und so mehrere

Baume in unterschiedlichen

GrolRen und Langen gestalten.

3 Fur die Kerzen die Tullen aus
Metall mit Steckdraht um-
wickeln und ebenfalls in den
Kranz stecken. Die Kerzenhalter
konnen zusatzlich noch mit
etwas Moos und Bindedraht
umwickelt werden. Zum

= ; Schluss die Stabkerzen in den
: Tullen platzieren.
T —
<
s Tipp: Das Moos ab und zu mit
cc=n etwas Wasser bespriihen — so
H-'-— L] am ]
T i bleibt der Kranz langer frisch.
g >
x
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FUR LEBKUCHEN-
TEIG UND GUSS

DIE ZUTATEN REICHEN FUR
JE 1 LEBKUCHENHAUS

A=

TEIG, STEP 1

100 g Zuckerriibensirup,
100 g Honig, 200 g braunen
Zucker und 100 ml Wasser in
einem Topf aufkochen. Vom
Herd nehmen. 300 g Butter in
Stuckchen unterruhren, bis
sie schmilzt. 30 g Lebkuchen-
gewtrz, 2 TL Natron und
1 Prise Salz mischen. In die
lauwarme Honigmasse
rtihren (Vorsicht, schaumt!).

A Euyes on ...

LEBKUCHEN-TRAUMHAUS

Zucker-Eiskristalle,
Glitzer-Dach und Wande
zum Anknabbern -
dieses marchenhafte
Bauwerk steht ganz oben auf
unserer Back-Wunschliste

L 1
L\
A 4
= 4

TEIG, STEP 2

Masse in eine Ruhrschussel
fullen, auf Zimmertemperatur
abkuhlen lassen. 800 g Mehl
unterkneten. Lebkuchenteig
zugedeckt mindestens
8 Stunden kalt stellen.

1

GUSS

400 g Puderzucker sieben.
2 frische Eiweil8 mit den
Schneebesen des Ruhrgerats
unterruhren. Guss in einen
Einwegspritzbeutel ftullen
und die Spitze abschneiden.

60 lecker.de



Foto: House of Food; lllustration: Insa Krebs

Zutaten fur 1 Lebkuchenwelt
1 Grundrezept Teig und Guss

(s. Spalte links)

1-2 Blatt Gelatine = rote und
blaue Lebensmittelfarbe
Mehl fir die Arbeitsflache

Zuckerstangen, Baiser-

tuffs, Geleebeeren, diverse

Marshmallows und Zucker-

konfetti zum Verzieren

Backpapier, Spritzbeutel

1 Am Vortag Lebkuchenteig zube-
reiten und kalt stellen (s. linke
Spalte). Am nachsten Tag Teig
portionsweise auf etwas Mehl
ca. 6 mm dick ausrollen.

ZSchablonen der Hausteile auf
Pappe vorbereiten (Vorlagen
zum Download s. rechts unten).
Seitenteile und Dach mit einem
Messer ausschneiden. Zwel
Bleche mit Backpapier auslegen.
Hausteile mit etwas Abstand da-
rauflegen. Erst jetzt 2 Fenster
ausschneiden. Im heilRen Ofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)
16-18 Minuten backen. Heraus-
nehmen, auskuhlen lassen. Aus
Rest Teig z.B. kleine Pflaster-
steine formen oder Figurchen
ausstechen. Bei gleicher Tempe-
ratur backen, auskuhlen lassen.

:: ca. 3 Stunden + ca. 9 Stunden Wartezeit ﬁﬁﬂf nicht so schwer

3 Guss wie beschrieben anruhren

(s. Spalte links) und in einen
Spritzbeutel fullen. Die Gelatine-
blatter mit einer Schere etwas
groBer als die Fenster zuschnei-
den. Von innen mit Guss fixieren.

4:Seitenteile des Hauses mit ca.

Halfte Guss zusammenbauen.
Dazu Rander der Hausteile mit
Guss bestreichen, Teile zusam-
mensetzen, leicht andrucken.
Mit Glasern abstutzen, bis der
Guss trocken ist. Zum Schluss
die Dachteile draufsetzen und
trocknen lassen.

5Rest Guss dritteln. Ein Drittel

rosa, ein Drittel hellblau farben.
Mit Rest weillem Guss Sul3ig-
keiten ans Haus kleben, Eiszap-
fen und Ornamente an Fenster
oder Dach spritzen. Mit buntem
Guss Dach, Tur- und Fensterrah-
men verzieren. Ein Tablett nach
Belieben mit Kunstschnee be-
streuen. Haus daraufstellen. Mit
vorbereiteten Steinen und Figur-
chen, Perlentannen oder Eis-
blimchen (s. Seite 62) verzieren.

DIE LEBKUCHENHAUS-
VORLAGE GIBT’'S

lecker.de/schablone

\/
Ob ZUM DOWNLOAD:

/
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ZUCKERSUSSES
ZUBEHOR

EISBLUMEN

Marshmallowstreifen oder
-Ssplralen mit einer Schere
in Scheiben schneilden.
Kleine Holzspiel3e halbileren,
wie einen Blumenstiel in
die Marshmallowschelben
stecken. In Blumentopfe
aus Marshmallowstreifen
oder Geleebeeren stecken.

PERLENTANNEN

Eiswaffeln mit Guss dunn
bestreichen. Mit Zucker-
perlen oder buntem Zucker
bestreuen. Rote Zucker-
sterne als Baumspitze
aufsetzen. Trocknen lassen.

62 lecker.de

Etwa 2400
vor Chhistus

Eine fruhe Form des
Lebkuchens wurde
schon von den alten
Griechen und
Agyptern gebacken,
die thn zu zere-
moniellen Zwecken
verwendeten.

A A

Deutsche
Einwanderer
bringen die
Lebkuchenhaus-
Tradition nach
Amerika.

Um 1840

Mit der Erfindung der
Dampfmaschine kann
das Geback maschinell
und in grol3en Mengen
produziert werden.

S
et

10. Yahrhundert

Der armenische Monch und spater heilige Gregory

Makar soll das Geback einer franzosischen
Legende zufolge nach Europa gebracht haben.
Hier wurde es in Oblaten-Backstuben der Kloster
hergestellt und dank seinem Ruf als gesundes
Geback besonders in der Fastenzeit genossen.

L\l T

_‘_“_-_-—v-.
—————

——

Hatten Sie gewusst, dass Lebkuchen
eine der geschichtstrachtigsten
Sullspeisen der Welt ist? Wir nehmen
die spannende Erfolgsstory

\%m\x§§§éz%%%%

)

.‘-- i

—

=
-
-

| v / :’"
g
-
U|I Illlljil:n-
Il

| JI JII."J'.'_. " ‘.
=
||I!| “l"l ||I

lllll[ll” I l'g{i

e

W
1812

Nach der Veroffentlichung von ,Hansel
und Gretel” beginnen deutsche Backer
vom Marchen inspiriert mit dem Verkauf
von aufwendig verzierten Lebkuchen-
hausern — die Nachfrage ist besonders
In der Weihnachtszeit hoch.

1296

Der erste Lebkuchenbacker
(auch Lebkuchler, Pfeffer-
kuchler, Lebzelter genannt)
wird in Ulm urkundlich
erwahnt, 1395 dann auch
iIn Nurnberg.

b dem
15. $ahvihundent

Die Seidenstralde, ein
Netz von Handels-
wegen zwischen dem
Mittelmeerraum und
Asien, ermoglicht den
Import von Gewurzen
iIn grolderen Mengen.
Dadurch wird auch
Lebkuchen zuneh-
mend gewurzt.

Das Geback schafft
es an den koniglichen
Hof GrolRbritanniens
— Queen Elizabeth |
personlich serviert
lhren adligen Gasten
Lebkuchen-Manner.

Zun gleichen Zeit

Auch in Deutschland nimmt die
Popularitat Fahrt auf: Nurnberg,
ein wichtiger Umschlagplatz fur
Gewlrze, wird zur Produktions-
Hochburg und gilt bis heute als
~Lebkuchenhauptstadt der Welt”.



Foto: House of Food (6), Adobe Stock (2); Illustration: Shutterstock, Insa Krebs

All Eves on .../LEBKUCHEN

IMMER NUR HAUSLE BAUEN?

Wir haben uns mal umgeschaut und von Sphinx bis London Eye echt coole
Lebkuchen-Variationen gefunden. Dieses sulSe und easy Tipi hat es uns besonders angetan

4-5 Zimtstangen
zusammenbinden
und in die Offnung

stecken

dem ausgerollten Teig (s. S. 60) 5 Platten
mithilfe der Schablone ausschneiden. YFY,. .'
Bei einer Platte eine ,, Tur” einschneiden. \ |
R b’l. £y
\ '1"-"
L W

Flir die Schablone ein Dreieck (17 x 24 cm)
auf Pappe zeichnen, ausschneiden, die
Spitze (ca. 1,6 cm) abschneiden. Aus

Wie im Rezept (s. S. 60) backen.

Zimtig, wurzig, kraftig im
Geschmack — so muss das
Weilhnachtsgeback schmecken.
Eine standardisierte Mischung
Platten nach . : fiir Lebkuchengewdiirz gibt es
Gelieben Ve{:' | nicht. Jeder Backer verwendet
‘}"’er i “S’_C I” 2L seine eigene, streng geheime
et loRdiigen Rezeptur. Zu den typischen

Seitenrander der . . .

L ! Gewlrzen zahlen Zimt,
Tipi-Platten mit . .
L e W Sternanis, Ingwer, Macis,

Fenchel, Kardamom, Koriander,
Gewurznelken und Muskat.

A

Platten mithilfe
einer 2. Person
oder an einen

Becher gelehnt

zusammensetzen,

leicht andrucken. ®

Schnittkanten mit DEZEMBER

Guss verzieren. ST DER. TAG DES
LEBKUCHENHAUSES

Knuspern erlaubt!

Die sul3e Deko darf naturlich
auch vernascht werden:
Gebacken und verziert sind
Lebkuchen-Hauschen
ca. 4 Wochen haltbar.

EIN GEBACK, VIELE NAMEN

Forscher mutmalden, dass Lebkuchen seinen Namen vom lateinischen libum (dt.
Fladen) hat. Die ebenfalls gebrauchlichen Bezeichnungen Pfefferkuchen - , Pfeffer”
war im Mittelalter ein Sammelbegriff fur exotische Gewurze — und Gingerbread (dt.

w
‘.9 Ingwerbrot) entstanden vermutlich in Anlehnung an die kraftige Wurzung des Gebacks.
LECKER 12/2021 63




LECKER-Kuchenkosmos
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— fur alle!

Liebe XMAS-Muffel: Es gibt genug Moglichkeiten, jenseits (D
von weich gespiilten Filmen und vollen Weihnachtsmaérkten e
in besinnliche Stimmung zu kommen. Hier gibt's unsere
7 Redaktions-Favoriten fur einen relaxten Start in den Advent

EIN BAUM, DER UNS GEFALLT

Denn hinter der Emoji-1anne versteckt sich eine kleine —
Entspannungseinheit — beim Ratseln konnen wir namliich
herrlich abschalten... Und da ja eh permanent XMAS-
Evergreens im Radio laufen, fallt es Ihnen bestimmt
nicht schwer, die richtigen Songs zu erraten, oder?

GLUHWEIN NEU ERFINDEN

XMAS ohne den Drink ist wie Winter ohne Schnee

Nach 1, 2 3... 5 Tassen wird das aber ganz schon langwelilig.

Hochste zeit, den Klassiker zu pimpen. Wie ware es

z. B. mit Gluhwein-Jelly? Fur ca. 12 Shots: 6 Blatt Gelatine
einweichen. Ausdrucken, mit ca. 100 mi Gluhwelin

bei kleiner Hitze auflosen. Gelatine-Mix in ca. 500 ml Gliih-

wein ruhren. In Shotglaser fiillen, ca. 3 Stunden kiuihlen.

Mit Vanillesoble servieren.

90UN0S Iop JJoSoLI SIS ‘¢ (QUILL) SBUIISLIY,) S.1] MOUY A8 o
'SPUIISLIY ) 104 WOl BUIALT Yooy [Jeqg a[buly ‘uIinequauie], O

Foto: House of Food, Shutterstock, HBV Interior; lllustration: Adobe Stock, Shutterstock



Movie Night (ohne Kitsch)

Klar schauen wir gern Weihnachtsfilme —
gern auch mal mit ganz viel Action...

BAD SANTA (2003)

Von wegen Vorzeige-santa: kin als
Weihnachtsmann verkleideter Gauner
versucht, ein Kauthaus auszurauben.

DER GRINCH (2000)

Grun, griesgramig und doch ganz
liebenswert: Der Grinch will das Fest
mit allen Mitteln verderben.

BATMANS RUCKKEHR (1992)
Besinnliche Weihnachten in Gotham City?
Fehlanzeige! Die Schurken Pinguin und
Shreck haben den Plan, die Stadt zu zerstoren.

Erst knabbern, dann hasteln

Stehen noch ein paar Erdnuss-Reste vom Filmabend auf dem
Couchtisch? Super — aus den Schalen kann man ganz easy
Geschenkanhanger basteln und sich den Shoppingtrip dafur
sparen. Dazu jewells eine Schalenhalfte mit Sekundenkleber
auf einem Geschenkanhanger fixieren. Mit einem schwarzen
Stift Ohren, Geweih sowie Augen aufmalen und mit einem
roten die beruhmte Rudolph-Nase. Fertig!

,+,GUCK MAL DAS KLEID”-
ERINNERUNGEN TEILEN

Der Abend, als man sich vor
lauter Angst vor dem Nikolaus
Im Kleiderschrank versteckt hat,
oder der goldtfarbene Glitzer-
fummel den Mama an Heilig-
abend anhatte — wir haben in der
Redaktion alte Weihnachtsfotos
ausgekramt (s. Seite 78) und
haben wirklich unglaublich viel
gelacht. Also Fotoalbum
rausholen und im Freunde-Chat
alte Welhnachtsfotos posten

— wird sehr lustig, versprochen!

N Finfach mal

schnuppem

Weihnachtsdufte sind Vorfreude-
Diifte! Woran das liegt? Studien
zufolge wecken sie bel vielen
Menschen gliickliche Erinnerungen
und wirken so entschleunigend. Nach
Belieben Orangen-, Ingwerschalen,
Nelken oder Zimt sowie Tannengriin
in etwas Wasser auf dem Herd
erhitzen. Der Duft des ,, Simmer Pot”
versorgt uns bis zum nachsten Tag
mit XMAS-Stimmung ...

Wichteln aus dem Fundus

Ob Tiermotiv-Pulli, Schrager-Spruch-
Tasse oder Federboa — wir alle
haben doch schon mal was geschenkt
bekommen, was in den Schranken
schlummert. Die Losung? Einfach
weiterschenken! Beim Schrottwichteln ist
das namlich ausdrucklich erlaubt und
sorgt fur eine Menge Spald und skurrile
Uberraschungen beim Auspacken.

Lilis Wik
AT Al ]
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GERICHTE, DIE IHNEN GUTTUN
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Foto: House of Food; lllustration: Shutterstock
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,GOLD DER INKA" F

Quinoa und SuBkartoffeln zahlen

schon seit uber 6000 Jahren zu den
gesundesten Schatzen Sudamerikas

ﬁ ca. 40 Minuten ﬁ einfach
|

"Portionca. 370 kcal-E8g-F9g-KH60g

Zutaten fur 4 Personen

1 Knoblauchzehe = 1 Zwiebel

1 Stuck (ca. 6 cm) Ingwer = 400 g
SsulBkartoffeln = 1 rote Chilischote

2 EL Ol = 1 EL Ahornsirup = 11
Gemiusebriuhe » 200 g bunte Quinoa
Salz, Pfeffer » 100 g Baby-Spinat

1 Knoblauch, Zwiebel und Ingwer schalen,

fein hacken. Sul3kartoffeln schalen und in
kleine Wurfel schneiden. Chili waschen und
in Ringe schneiden.

20I in einem Topf erhitzen. Knoblauch,

Zwiebel, Ingwer, Chili und Kartoffeln darin
ca. 3 Minuten andunsten. Mit Sirup betrau-
feln und karamellisieren lassen. Mit Bruhe
abloschen und ca. 20 Minuten kocheln.

3 Inzwischen Quinoa in einem feinen Sieb

kalt abspulen, abtropfen. Nach Packungs-
anweisung in kochendem Salzwasser
garen, abgiel3en. Spinat verlesen, wa-
schen und trocken schutteln. Quinoa und
Spinat zum Eintopf geben. Kraftig mit Salz
und Pfeffer abschmecken und servieren.

i

e S

KORNER-VIELFALT
Buchweizen und Hirse sind >

tolle heimische Alternativen & _ §
zu Quinoa. Diese ebenfalls

nach Anlertung garen und

zur Suppe geben.
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DREIKASEHOCH"

Der Italo-Klassiker mit Ricotta,
Parmesan und Mozzarella ist dank
reichlich Gemiise ein iiberraschend

leichter Seelenschmeichler

Foto: Are Media Syndication




Zutaten fur 4 Personen
100 g Parmesan (Stiuck)

125 g Mozzarella

500 g Blattspinat = 2 Eier
Salz, Pfeffer = 250 g Ricotta
1 Bund Basilikum = 2 Dosen

(a 425 ml) stiuckige Tomaten

6—8 Lasagneblatter
Fett fiir die Form

i: ca. 1% Stunden

1 Parmesan reiben. Mozzarella ab-

tropfen und in Scheiben schnei-
den. Spinat waschen, trocken
schleudern und grob hacken. Eier
mit Salz und Pfeffer verquirlen.
Mit Ricotta, Spinat und Halfte des
Parmesans vermengen.

2 Basilikum waschen, die Blatt-
chen von den Stielen zupfen und
grob hacken. Mit den Tomaten

(Lj einfach @Portion ca. 600 kcal-E38g-F25g-KHb2g

3 Boden einer gefetteten Auflauf-

form (ca. 20x 25 cm) mit Tomaten-
sol3e bedecken. Je 2 Lasagne-
platten, Spinatund Tomatensol3e
abwechselnd schichten. Mit der
Solde abschliel3en. Den ubrigen
Parmesan und Mozzarella da-
rauf verteilen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200°C/Um-
luft: 180°C) ca. 45 Minuten ga-
ren. Dazu passt ein gruner Salat.

verruhren. Mit Salz und Pfeffer
kraftig abschmecken.

AUCH MIT
ZITRONEN-
GESCHMACK

MIT VITALEN MUSKELN"
DURCH DEN SOMMER!

DECKEN SIE EINFACH & SCHNELL IHREN
ERHOHTEN MAGNESIUM-BEDARF!

e Unkompliziert nur 1x taglich ohne Wasser

Biolectra
MAGNESIUM 400m

Grﬂ“:ﬁﬂlnf_t
' A

| S 1 = !Fnt —am

* Hochdosiert und gut vertraglich Muskelfunktion
.o : : : : Nahrungserganzungsmittel
e |[deal fur Unterwegs im praktischen Direct-Stick <

Bwo\eCt S T

- R ——————EE S NS s AL

Biolectra® Magnesium. Bewahrte Qualitat aus der Apotheke.

"“Magnesium tragt zu einer normalen Muskelfunktion be
Nahrungserganzungsmittel sind kein Ersatz fur eine ausgewogene und abwechslungsreiche Ernahrung und eine gesunde Lebensweise
Biolectra® Magnesium 400 mg ultra Direct Zitronen-/Urangengeschmack. Verzehrsempfehlung: 1x taghch den Inhalt eines Sticks verzehre

Fnthalt eine Phenvialanmnauelle. Kann betl ubermatiqes

( HERMES

N\ ARZNEIMITTEL

Verzehr abiuhrend wirken. Stanad: Jul 20/
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WINTER-WONDER-

Shinetli-Salat

Rotkohl, Granatapfel und Linsen-Nudeln
versorgen uns an grauen Tagen mit ordentlich
Farbe und Vitamin-Power

ca. 40 Minuten ﬁ einfach @Portion ca. 600 kcal . ARl N < Rabenhorstp
E32g-F11g-KH85g N 2o ‘A e
LY S L WISSEN, WAS GUT TUT.

Zutaten fuir 4 Personen 1 Rotkohl putzen und in feine
4 Rotkohl (ca. 400 g) Streifen schneiden. Mit je 1 TL
Zucker, Salz, Pfeffer, Zucker und Salz verkneten. Nu-

W deln in kochendem Salzwasser

" nach Packungsanweisung garen. :.
Kreuzkuimmel, _ _
— Lauchzwiebeln putzen und In

Chiliflocken

—————————— Ringe schneiden. Granatapfel
°00 g Rote-Linsen- halbieren, Kerne herauslosen. I(O M BI N I ERT.

Nudeln (z. B. Spirelli)

3 Lauchzwiebeln 2 Far den Gewdlrz-Dip Creme P L BESTENS
1 Granatapfel léegere und Orangensaft ver- | .
2 EL Créme légeére ruhren. Mit Salz, Pfeffer, Zimt, T | VERSO RGT.

Kimmel und Chili abschmecken.

Saft von 1 Orange

8 EL Zitronensaft

2 EL flussiger Honig
3 EL Olivendl

IMUNSYSTE

mNS Unsere Direktsafte

"Unktion des Immunsys® » M -
mit wertvollen Vitaminen

und Mineralstoffen.

3 Fur die Vinaigrette Zitronensatft,
Honig und Ol verriihren.

4: Nudeln abgielden, abschrecken
und abtropfen lassen. Mit Vinai-
grette vermischen. Kohl, Lauch-
zwiebeln, Granatapfelkerne und

Dip untermischen. Kraftig mit | |
Salz und Pfeffer abschmecken. ‘ 3 Auch erhéltlich in Ihrem

%\ Reformhaus




i'_ ca. 40 Minuten ﬁ einfach

% | | - @ Portion ca. 510 kcal
v . , F19g-F22g-KH58g

MIT THUNFISCH-CREME putaen e 4 Personen

Yummie: Das Kartoffel-Schiffchen 8 groBe Kartoifeln (a ca. 220 g)

mit mediterraner Besatzung macht ' Salz, Pfeffer = 2 Eier
herrlich satt und zufrieden 80 g getrocknete Tomaten in Ol

1 Dose (185 g) Thunfisch in Ol
2 Bund Petersilie = 1 Schalotte

1 EL mittelscharfer Sent
2 EL WeiBweinessig = 4 EL Ol

1 Kartoffeln waschen und in kochendem

Salzwasser 25-30 Minuten garen. Eier

ca. 10 Minuten kochen. Inzwischen
\. Tomaten und Thunfisch abtropfen und

grob hacken bzw. zerzupfen. Petersilie
waschen, Blattchen abzupfen und, bis
\ auf einige, hacken. Schalotte schalen
und wurfeln. Senf, Essig, Salz und
Pfeffer verrithren. Ol unterschlagen.

2 Eier abschrecken, pellen und hacken.
Kartoffeln abschrecken, je der Lange
nach einen Deckel abschneiden. Kartof-
feln so aushohlen, dass ein Rand (ca.
0,5 cm) bleibt. Kartoffelinneres und
-deckel hacken. Mit Fisch, Eiern, gehack-
ter Petersilie, Tomaten und Schalotte
mischen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

3 Kartoffeln mit dem Thunfisch-Eier-Mix
fallen. Mit Vinaigrette betraufeln. Mit
ubriger Petersilie bestreut servieren.

Foto: House of Food
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Kupfer ist das neue Gold

Nicht ohne Grund ist Kupfer die erste Wahl der Profikoche. Kupfer ist der beste
Warmeleiter, weshalb bereits kleinste Temperaturanderungen sofort an das
Bratgut weitergegeben werden. So kannst du die Warmezufuhr genau dosieren,
prazise und gleichmalf3ig braten und sparst gleichzeitig Energie und Zeit.

Warum Kupferkern?

. <) Prazise auf den

e /\? Punkt braten
\ N —

Spart Zeit & Energie

beim Kochen Schnelle, gleichmalige

Hitzeverteilung

Spulmaschinen- und

ofengeeignet
Fur alle Herdarten

(inkl. Induktion)

Wiederbeschichtbar

Entdecke Olav auf:
myolav.com

*Ein Geschenk, das Freude macht

schenken wir dir mit dem Code LECKER exklusiv ein Olav Weihnachtsgeschenk dazu.

*Die Aktion ist glltig bis zum 31.12.2021.

Mach deinen Liebsten oder dir selbst eine Freude mit Olavs Kupferkernpfanne.Zu jeder Bestellung

Deutsches Start-up Olav
denkt Kochen neu

Unsere Produkte entwickeln wir alle
selbst, gemeinsam mit Ingenieuren
und Experten mit jahrzehntelanger
Erfahrung. Olav steht fur hochste
Qualitat, die Kochen zu etwas
Besonderem macht.

A %
v f\f

A
‘_ =
‘ R’ v A
| Grinder:
b ﬂvChristinu & Till

Spitzenqualitat in der Kuche

Dank der keramisch verstarkten Anti-
haftbeschichtung brennt dir nichts an.
Sollte die Anti-Haft-Wirkung dennoch
nachlassen, kannst du deine Pfanne
uber Olav einfach neu beschichten
lassen.

B 6 6 &

-Die Beschichtung der Pfannen

sind extrem hochwertig - fettarmes
Braten ohne Anbrennen.*
André F.

J +49 221 82829982
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&8
Wahrend das heimische Gemiuse

die Nah ff-Speicher fillt, still
o EAST MEETS WEST"  &xotische Gewiirzs unser Fornwen

i:: ca. 35 Minuten ﬁ einfach @Portion ca.350kcal -E38g-F15g-KH 13 g

Zutaten fur 4 Personen 1 Kohl putzen, waschen und in feine 1 Minute vor Bratzeitende Knoblauch
400 g Rosenkohl Scheiben schneiden. Knoblauch scha- zugeben. Fleisch in Alufolie gewickelt
2 Knoblauchzehen len und fein hacken. Zwiebeln schalen ca. 5 Minuten ruhen lassen.

und in dinne Spalten schneiden. Die

2 kleine, rote Zwiebeln ) .
Apfel waschen und die Kerngehause 3 Inzwischen Zwiebeln und Apfel im

2 Apfel = 600 g Lammlachse

herausstechen, das Fruchtfleisch in heilden Bratol portionsweise grillen,
RE\Z, FIeller, gRrallAnaT Scheiben schneiden. bis sie leicht gebraunt und weich sind.
Kreuzkummel, gemahlener Rosenkohl in eine Schiissel geben,
Koriander, Zimt » 2 EL 01 2 Fleisch trocken tupfen. Mit Salz, Pfef- mit kochendem Wasser tberbriihen.
150 g griechischer Joghurt fer, je 2 TL Kreuzkiummel und Korian- Ca. 30 Sekunden ziehen lassen, abgie-
Alufolie der und 1 TL Zimt wiirzen. Ol in einer Ren und gut abtropfen lassen. Fleisch
Grillpfanne erhitzen, Fleisch darin In Scheiben schneiden. Alles anrichten

rundherum ca. 3 Minuten braten. Ca. und den Joghurt dazureichen.

www.lactrase.de

Lactose-Intoleranz?
Lactrase° 12000 aus der Apotheke

LUl ¢ Einzigartige Mini-Kapseln mit vollen 12000 Einheiten
CIANAM . Mit der millionenfach bewéhrien Sofort-Wirkung

e Super Preis-Leistungsverhaltnis!
(UVP: 45 Stck.9,45€, 90 Stck.17,65€, 150 Stck. 28,50 €)

Lactrase

Milchprodukte unbeschwert genief3en!

* Meistverkaufte Marke im Segment Lactasepré




ca. 1% Stunden ﬁ einfach

€2

%Stﬂckca. 270 kcal-E4g-F20g-KH18g

Zutaten fur ca. 12 Stucke

3 Eier (Gr. M) = Salz, Zimt, Muskatnuss
150 g Zartbitterschokolade (70 % Kakao)
125 g Butter = 200 g rohe Rote Bete

1 Bio-Orange = 125 g Rohrzucker

70 g + etwas gemahlene Haselnusse
b0 g feiner Maisgrie3 = 2 TL Backpulver
Fett fiir die Form

evtl. Kokosmilchpulver zum Bestauben

1Eier trennen. Eiweilld mit 1 Prise Salz steif
schlagen. Schokolade hacken, mit Butter in
einem Topf schmelzen. Rote Bete schalen,
Orange waschen. Mit einem Zestenreilder eini-
ge Streifen von der Roten Bete und Orange
abziehen. Rest Orangenschale abreiben.

2 Rote Bete wurfeln. Im Mixer mit Zucker und
70 g Nussen fein zerkleinern. Eigelb zugeben
und mixen, bis eine feine Masse entsteht. In
eine Schussel geben, Schoko-Mix unterruhren.
Eischnee unterheben. Griel3, Backpulver, 1 TL
Zimt, etwas Muskat und Orangenabrieb mi-
schen, unterheben. Teig in eine gefettete, mit

ik , ik ol A Niissen ausgestreute Kastenform (ca. 30 cm)
gl VNG 2, W fiillen. Im heiRen Ofen (E-Herd: 180 °C/Umluft:
-. ﬁﬁﬁiﬂ, A Wt 32 . BT .'fi'., 3 '% ' - \' | 160 °C) 50-60 Minuten backen.
fiﬂ:ﬂ'ﬁ‘ﬂl ‘ i X 3 Kuchen ca. 10 Minuten abkiihlen lassen. Aus <
ﬂ :;,. -* ; ol i D Bt abordiiisditign der_ Form sjtﬁrzen, aLfskﬁhIen Iasse?. Nach &
{1:‘"'1*#4{ TR 5 Prachtexemplar werden Belieben mit Kokosmilchpulver sowie Rote- %
f’” N AANTE DETE ' CVTD A sogar Gemiise-Muiffel - Bete- und Orangenstreifen verzieren. =
. MIT ROTE-BETE-EXTRA  schwacn, versprochen :
G T i A 1R o ] A S A T
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PENNY Markt GmbH, Domstral3e 20, 50668 Koln

fur alle.

Auf Bio zu verzichten, weil es zu teuer iIst, muss langst nicht mehr
sein. Denn bei PENNY bekommt man mit Naturgut beides: bio und
gunstig. Das vielfaltige Sortiment bietet mit uber 200 Produkten
allen eine grof3e Auswahl an Bio-Lebensmitteln zum kleinen Preis.

a ? ® 8 & ® @* ® = 8 0 " B B g

Das sind unsere Naturgut Bio-Helden:
Obst und Gemuse mit hervorragendem
Geschmack - trotz kleiner Macken.

Denn die wirken sich nicht auf die Qualitat
unserer Bio-Helden aus. Und dass sie

komplett naturlich wachsen durften,
bekommt ihnen auch ganz gut.

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Mehr Infos unter penny.de/naturqut

_ ) ANZEIGE
Bratapfel mit Walnussen,

® @
|'|0I'Ilg und Zimt (fiir vier Personen)

8 Naturgut Bio-Helden-Apfel

4 EL Naturgut Bio-Blutenhonig

1 Tasse Naturgut Bio-Walnusskerne
200g Suffrahmbutter

etwas Naturgut Bio-Ceylon-Zimt

etwas Muskatnuss, gemahlener Ingwer,

(bei Bedarf) Gewurznelken, Rosinen

So einfach geht's:
o Den Backofen auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

9 Bei allen Apfeln den obersten Teil abschneiden und das
Kerngehduse entfernen. Die vorbereiteten Apfel kdnnen
jetzt in einer Auflaufform verteilt werden. Auf jeden Apfel
einen halben EL Honig geben.

9 Jetzt die Walnusskerne fein hacken und mit Zimt, Muskat-
nuss und gemahlenem Ingwer vermischen. Nach Belieben
konnen auch Gewdurznelken oder Rosinen hinzugefugt
werden.

O Die fertige Mischung jetzt gleichmaRig auf allen Apfeln
verteilen. Am Ende noch jeweils ein Stuck Butter
darauflegen.

9 Und ab in den Ofen damit:
nach ca. 20-25 Minuten sind die
Apfel fertig gebacken und
konnen serviert werden.

;/ Guten Appetit!
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...wenn wir an unsere liebsten Weihnachtsrituale
von friuher denken. Vier LECKER-Kollegen
erzahlen, wie sie als Kinder die Felertage verbracht
haben und was damals auf den Tisch kam
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~:: ca. 45 Minuten
ﬁ einfach @ Portion ca. 680 kcal
E22g-F46g-KH40g

Zutaten fiir 4 Personen

800 g festkochende Kartoffeln
Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat
4 Paar Schlesische WeiBwiurste
1 Zwiebel

2 EL + 1 EL Butter

1 Dose (850 ml) Wein-
sauerkraut

125 ml Apfelsaft

4—5 Wacholderbeeren

100 ml Milch

,Egal ob Engel, Schafchen, Hirte oder Maria — ich hatte jede Rolle 2 Stiele Petersilie
schon mal. Das Theaterstuck in der Kirche war an Weihnachten
Pflicht fur uns. Wieder zu Hause wurden meine Geschwister und ich
nach oben geschickt, bis das Glockchen klingelte. Das Christkind

war da und es gab endlich Geschenke! Erst nach der Bescherung ging’s
an den Esstisch. Da meine Mutter nicht die ganze Zeit in der Kuche
stehen wollte, gab es immer mit Gewurzen verfeinerte Schlesische
WeilBwurste nach einem Rezept aus Papas Familie. Deswegen war
auch er stets fur das Kartoffelpuree zustandig, das es dazu gab. Das
Besondere: der Stampf wird mit festkochenden Kartoffeln gemacht.”

_ [nsa Krefs,

Gmﬁferr'ﬂ
und 1-a-
Geschenke-
Einpa cherin

// /

Vor der Bescherung ging’s fur
Insa immer zum Krippenspiel
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Foto: Marina Jerkovic (1), Shutterstock (3), Privat (3)

.
' : .
Kochfreunde/ "HNNVNCRIINNONATE

1 Fur den Kartoffelbrei Kartoffeln
schalen und waschen. Je nach
Grol3e halbieren oder vierteln
und in kochendem Salzwasser ca.
20 Minuten garen. Wurste in sie-
dendem Wasser ca. 30 Minuten
ziehen lassen (nicht kochen!)

2Inzwischen fur das Apfelkraut
Zwiebel schalen und wurfeln.
2 EL Butter schmelzen, Zwiebel
darin glasig dunsten. Sauerkraut
zufugen, mit Saft abloschen und
aufkochen. Wacholder zugeben,
ca. 20 Minuten zugedeckt bel
schwacher Hitze kocheln. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

3 Kartoffeln abgiel3en, in eine
Schussel geben und zerstampfen.
1 EL Butter zugeben. Milch erhit-
zen, nach und nach mit einem
Schneebesen unter die Kartoffel-
masse ruhren. Mit Salz und Mus-
kat wurzen. Petersilie waschen
und die Blatter grob hacken.
Wurste aus dem Topf heben und
aus der Haut pellen. Mit Kartoffel-
brei und Apfelkraut anrichten. Die
Petersilie daruberstreuen. Unbe-
dingt dazu: sulRer Senf!
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Kochfreunde/FESTTAGSRITUALE

1), ddp (1), Privat (2)

N/

._:_'"_’_._:_:,_jrknvic (1), Shutters a 1

Klein, aber fein: Christine feierte
Heiligabend zu dritt mit ihren Eltern

Das War mein Advents”

oen Rriege (ch

,Wenn ich ,Felicidad’ hore, kommt bei mir sofort Weihnachts- halender b tlr
stimmung auf. Liegt wohl daran, dass am 24. mein Vater immer noch Keute $Zemf€4”
. . . ! e
seine Boney-M.-Platten aufgelegt hat. Auch beim Essen ging’s Mutter 11"

bel uns weniger klassisch zu. Es gab zwar Fondue mit Rinderfilet,
Champignons und Kartoffeln. Mein Vater und ich fanden die
russischen Eier aber immer am spannendsten, die meine Mutter
noch als Kleinigkeit dazugereicht hatte. Danach ging es mit
Kaffee, Nusskranz und Rotweinglas zum Geschenkeauspacken aut

die Couch. Weil wir das Auspacken so lieben, wurde beil y /Mé?afé €1
uns immer jede Kleinigkeit einzeln verpackt — so konnte die f/’f‘fw/.- dre Lied,
Bescherung schon mal bis Mitternacht dauern.” 924 Kaom SCh 04

Christine Matthiesen, y
Cﬁé{fﬂ yom Dienst an |
Pra{}'—Geycfem%e—frmferm
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Die d%’?e Eimasse
(gﬁf s mit Lan{gemﬁré'fcfem

2uam Frafstuc

GEFULLTE EI-GESCHENKE

ca. 3b Minuten ﬁ einfach @Stﬁck ca.90kcal-E5g-F7g-KH1g

Zutaten fur 16 Stuck 1 Die Eier in ca. 10 Minuten
3 Fier hart kochen, abschrecken und
1 Zwiebel auskuhlen lassen.

2 Scheiben Bacon
2 Inzwischen Zwiebel schalen

und fein hacken. Bacon klein
schneiden und in einer Pfan-

175 g Doppelrahm-

frischkase
1-2 TL mittelscharfer Senf

ne ohne Fett knusprig braten.
Salz, EdelsuBpaprika Auf Kiichenpapier abtropfen.
2—3 Kopisalatblatter oder

1 Handvoll Babyleafsalat 3 Eier pellen und halbieren. Ei-

1-2 EL deutscher Kaviar gelb mit einem Loffel heraus-
losen. Eigelb, Zwiebel, Frisch-

(Seehasenrogen)

kdase und Senf glatt verrtihren.
Mit Salz abschmecken. Masse
mit einem Teeloffel in die Ei-
halften fullen und bis zum

Servieren kalt stellen.
4: Zum Anrichten den Salat
waschen, gut abtropfen und
Hinter viedes Advents- auf einer Platte verteilen. Eier
’éﬁfﬁﬂﬁfer—m}c;{’w daraufsetzen und mit etwas
{ﬂfﬁﬂ drese Schoko- Paprikapulver bestauben.
fﬁ%fﬂfﬁﬂjﬁﬁecﬁf Den Kaviar bzw. zerbroselten

i, Speck auf die Eier verteilen.
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SELIGE BRATAPFEL-PFANNKUGHEN

;j'_ ca. 45 Minuten ﬁeinfach @ Portion ca. 560 kcal -E 14g-F24 g- KH 68 g

Zutaten fiir 4 Personen 1 Fur den Teig Eier trennen.
4 Eier (Gr. M) Eiweild steif schlagen. Eigelb,

1 FL + 4 FL Zucker 1 EL Zucker, Rum, Zitro-

nenschale und Mehl mit

1 EL Rum

_ d hneeb d
abgeriebene Schale von i PN - ’

Ruhrgerats glatt ruh-

5 Bilo-Zitrone R
ren, dabei Mineralwasser

250 g Mehl nach und nach zugeben.
ca. 200 ml Mineralwasser mit Teig ruhen lassen.
Kohlensaure

2 Apfel (z. B. Elstar) 2. Inzwischen Apfel waschen,

1 TL Lebkuchengewirz Kerngehause ausstechen und
4 EL Butterschmalz quer in ca. 2 cm dicke Schei-

100 g Schlagsahne ben schneiden. 4 EL“ Zucke_r
und Lebkuchengewurz mi-
schen. Eischnee Iin 2 Portio-
nen unter den leig heben.

L 3 Pro Pfannkuchen etwas But-
| terschmalz in einer kleinen
Pfanne (ca. 15 cm @) erhitzen.

Bei uns Teig etwa fingerdick hinein-
schmuckten geben, mit 3 Apfelscheiben
nock echte belegen. Ca. 2 Minuten zu-
Kerzen ofen gedeckt, dann ca. 2 Minuten
Weiknachts- offen garen. Vorsichtig wen-

faum

den und 2 Minuten weiter-
backen. Im Ofen (E-Herd:
100 °C/Umluft: 80°C) warm
Unghadea”” halten, bis Teig und Apfel-
N scheiben verbraucht sind.
Sahne steif schlagen, mit Leb-
kuchen-Zucker dazureichen.

84 lecker.de

Foto: Marina Jerkovic (1), Shutterstock (2), Adobe Stock (2),
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An Weihnachten war bei Beate und ihren
vier Geschwistern immer etwas los

,In der Adventszeilt startete bel uns der Floten-Katzen-
jammer in Form von ,Ihr Kinderlein kommet“ oder ,Oh, du
frohliche’. Meine Schwester und ich haben fleiBig geubt,

die Welhnachtslieder zwelstimmig zu spielen — das war nicht
immer schon, aber an Heilligabend hat's dann geklappt.

Der Vormittag war meistens mit Last-minute-Einkaufen und
Vorbereitungen furs groBBe Festessen ausgefullt. Das Mit-
tagessen fiel deswegen aus. Am spaten Nachmittag gab es
stattdessen dicke Bratapfel-Pfannkuchen mit Lebkuchen-
Zucker. So konnten wir alle ohne Magenknurren den Gottes-
dienst uberstehen. Wieder zu Hause startete unser grofles
Flotenkonzert und schlieBllich die Bescherung — ich habe das
Hinauszogern geliebt! So wurde die Vorfreude immer grof3er.”

eate D,
;E?j;}/?‘ffﬁ/qffeﬁrfh
= - i lef»?ﬁcie
: ' -
Meine Mutter Kat olen fﬁ?wmﬂyreﬂh
Lethuchen jeﬁac%eﬂ

nm&( Wr'r fﬂf&ﬂ t?{r'e H€X€ﬂ~

Liuser verziert

Kochfreunde/FESTTAGSRITUALE
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Kochfreunde/FESTTAGSRITUALE

A Enollicp Geﬂ:ieﬂ%e
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Am 24. bekam Constantin seine Geschenke
vom Welhnachtsmann hochstpersonlich

Foto: Marin rkovic (1), Shutterstock (1), Adobe
Privat (3), go/Westend61 (1), Istockphoto (1)

,Genauer gesagt war es mein Onkel, der sich hinter dem roten Mantel
verbarg. Dass es den Weilhnachtsmann nicht gibt, habe ich mit sieben
Jahren selbst herausgefunden, als ich beim Spielen im Waschkeller unsere
Geschenke fand und meinen Brudern prasentierte. Und obwohl ich
sie zuruckbrachte, fanden wir sie nie unterm Weihnachtsbaum. Am meisten
haben wir uns eh immer auf die Aioli gefreut, davon hat meine Mutter
eine Riesen-Schussel gemacht. Dazu wurden Scampil auf dem Raclette
gegrillt. Daran haben meine Bruder und ich uns meist satt gegessen. Das
Rezept hat meine Mutter nach mehreren Mallorca-Urlauben und vielen
Besuchen in einer Tapas-Bar dem Besitzer abgequatscht, dazu war reichlich
Alkohol notig. Das Besondere: ks ist Petersilie drin.”

, i

cine erste 3336341&&1(? N
Mm;ff oem We (fnachts- :
~ M’few{:ﬁgy ads

s » redzen gPufp ¢
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KRAUTERREICHE AlOLI

"~ ca. 15 Minuten ﬁﬁ nicht so schwer

@Portioncaﬁg(]kcal-E29~F66g-KH1g

Zutaten fir 4 Personen
2 Eigelb (Gr. M) = 250 ml Sonnen-

blumenol = Salz, Zucker, Pfeffer

3 Knoblauchzehen

einige Spritzer Zitronensaft

1 Bund krause Petersilie

1 Temperatur-Check: Eigelb und Ol soll-
ten dieselbe Temperatur haben - ent-
weder kommen beide kalt aus dem
Kuhlschrank oder beide haben Zimmer-
temperatur!

2 Eigelb mit %2 TL Salz und 1 Prise Zucker
in eine Schussel geben. Mit den Schnee-
besen des Handruhrgerats verruhren,
dabei Ol im dinnen Strahl nach und
nach unterruhren.

3 Knoblauch schalen, durch eine Presse
dazudrucken. Zitronensaft unterruhren.
Petersilie waschen, trocken schutteln
und Blatter fein hacken. Unter die Aioli
ruhren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Aioli passt auch super zu den
ubrigen Raclette-Zutaten wie Kartoffeln
oder Gemuse.

[ch Kate es geliett, Kassetten zu
Koren: Am Liedsten , Bifi Blocksders “
,,.,/44?’"‘ odler ,,Die ofrei €22

Falsche Ernahrung,

Stress, Umweltgifte und
Medikamente kdnnen
verantwortlich sein fur  «
eine Leberstorung. :

il

Hepar Hevert Lebertabletten

IMMER WICHTIGER:
LEBERSCHUTZ IM ALLTAG

et ——————

e
(oeatretng R

-}T{: Ta 114 % & T i i
romoopathisches Arzneimittel be

Jt{",lrl._.'l"FH':'_"""I aer Leber- und Gallefunktion

100 Tablett &N

HEPAR HEVERT LEBERTABLETTEN

Unterstltzen die Leistungsfahigkeit der Leber
und bessern die gestorten Entgiftungsfunktionen

Aktivieren den Stoffwechsel des
Leber-Galle-Systems

FUr die Langzeittherapie geeignet

L] Mehr Informationen unter www.lebertabletten.de

Hepar Hevert Lebertabletten. Die Anwendungsgebiete leiten sich von den homoo-
pathischen Arzneimittelbildern ab. Dazu gehoren: Besserung der Beschwerden
bei Leber- und Galle-Storungen. Eine Arzneimitteltherapie bei Lebererkrankun-
gen ersetzt nicht die Vermeidung der die Leber schadigenden Ursachen (zum
Beispiel Alkohol) und sollte nicht ohne arztlichen Rat erfolgen. Bei anhaltenden,
unklaren oder neu auftretenden Beschwerden sowie bei Gallensteinleiden, bei
Verschluss der Gallenwege und bei Gelbsucht sollte ein Arzt aufgesucht werden,
da es sich um Erkrankungen handeln kann, die einer arztlichen Abklarung beduir-
fen. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie die Packungsbeilage und fragen
Sie Ihren Arzt oder Apotheker. PZN: 13863263.

Hevert-Arzneimittel - www.hevert.de - In der Weiherwiese 1 - 55569 Nussbaum

PZN 13863263
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Geschmacks-Pionier

Lange bevor Pfeffer und Chili in Europa erschwing-
lich wurden, sorgte Senf fur Aroma in der Kuche.
Die Wurz-Paste war damals aber nicht nur wegen
ihres Geschmacks, sondern auch wegen ihrer
verdauungsfordernden Wirkung beliebt. Die verdankt
sie dtherischen Olen, die Speichel- und Magen-

saftproduktion in Schwung bringen.

88 lecker.de
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------ AUS DEM — KUHLSCHRANK ------

WENN WIR ES AM WENIGSTEN ERWARTEN, TAUCHEN SIE PLOTZLICH
WIEDER AUF: LEBENSMITTEL, DIE GANZ HINTEN IM KUHLSCHRANK IHR UNBENUTZTES

DASEIN FRISTEN. DIESMAL GESICHTET:

1854 gab der experimentierfeudige
Munchner Johann Conrad Develey Iin
seiner Senffabrik erstmals auch Essig,

braunen Zucker sowie Gewurze zU

Wie lange dauert der Spuk?
Mit Senf 1st es wie mit Honig:

Gelb- und Braunsenf und kochte diese Er wird eigentlich nicht
. schlecht. Mit der Zeit setzt
Mischung. Der Zucker wurde damals sich lediglich oben etwas
. i i o Flussigkeit ab, die kann man
mit gluhenden Schurhaken karamellisiert. stirah W Er T T
- : v Warme und Licht beeinflussen
Die Geschichte des sul3en Senfs als B B s Bl . Ty
WeilBwurst-Sidekick begann ... RURELTIOE CHLINKE, SIgET).
i

Lo |y

Scharfe-Zauber

e i e e T o e e il i i i e e e e S e

M - -
. SuBer Senf kann so viel mehr als

; _ \/\ BESONDERE FAHIGKEITEN

nur Oktoberffast. Namlich: Sauerkaut Frat durchs Mahlen der
oder Dressings fur Kartoffel- und Senfkorner und den Kontakt
Feldsalat aufpimpen, wurzige Braten- ~ mit Flussigkeit werden
kruste zaubern. Im Mix mit Schmand athensche Ole (Senidle) frei-
, gesetzt. Je nach verwen-
wurziger Aufstrich fur Flammkuchen. die typische Scharfe.

Foto: House of Food (2); lllustration: House of Food



100% BIO.

Ohne Wenn, ohne Aber, ohne Kinstlich.

|
|
| Rurbisgewurz
} Gewiirzmischung
|
. i ;
i =

Egal ob suf oder herzhaft — Kiirbis ist aufderst vielseitig. Genau wie unser Kiirbisgewlirz:
Es verfeinert nicht nur Suppe oder gebackenen Kiirbis, sondern auch sufle Gerichte wie

. . "
i- | Zum Wirzen von Kirbissuppe,
r. Eintopl, Ofenkurbis und mehr. |
b

Desserts, Kuchen oder Waffeln. Geniefden Sie diese geschmackvolle Vielfalt.

100 % Bio. Ohne Wenn, ohne Aber, ohne Kunstlich. - BIOSEIT1979
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we
care

Sie finden all unsere Tees, Kaffees
und Gewurze im Bioladen und Working for

B I O S E IT 1979 unter www.lebensbaum.de.
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LET THE
COOKIE

SHOW
KNUSPRIGSTEN BEGIN!
KUNSTSTUCKE

AUF FUR
PLATZCHEN,
DIE SIE NI

VERGESSEN
WERDEN

BACKSTARS IN DER MANEGE

KAUFEN SIE HEUTE NOCH ITHR MEHRL!

90 lecker.de



PN
COMING SOON TO YOUR KITCHEN

DIE SPEKTAKULARSTEN
KEKSE DER WELT |,

ERE

HINTERLASSEN &—— I—— @

IHRE SPUREN “

HEREINSPAZIERT! UNTER UNSERER ZIRKUSKUPPEL

tRWARTEN SIE PRINTEN, MAKRONEN, SENSATIONEN -
DAS DURFEN SIE NICHT VERPASSEN!

*

QLTS TR
H""‘-——-—"""’f
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SiiBe Sachen/PLATZCHEN

il

Zutaten fur ca. 45 Stuck
150 g Erdnusscreme (creamy)

80 g weiche Butter

1 Packchen Vanillezucker

100 g Puderzucker
1 Ei (Gr. M) » 200 g Mehl
12 TL Natron =% EL- Milech

100 g Nussnugat (schnittfest)

2 BEL. Espresso

Backpapier m Spritzbeutel mit
Tiille (z. B. Open Star, ca. 1 cm @)

-1 Fiir den Teig Erdnusscreme, But-
ter, Vanillezucker und Puder-
zucker mit den Schnee-
besen des Ruhrgerats
ca. 4 Minuten cremig
aufschlagen. Ei un-
terruhren. Mehl und

®

LOWENTATZEN

Keine Sorge, unser Dompteur hat das wilde
Erdnuss-Spritzgeback im Griff. Im cremigen
Espresso-Nugat-Kern ist es namlich ganz lieb

1 SUSSE * x %

ca. 5@Minuten + ca. 1 Stunde ’t.*‘ufrslrtezeitﬁmj einfach @Stﬂck ca. /Okcal.E2g.F4g.KH7g

Natron mischen. Mit Milch unter
die Buttermasse ruhren.

2Teig iIn einen Spritzbeutel mit

Sterntulle fullen. Ca. 90 kleine
langliche Tuffs (a ca. 3 cm Lange)
auf zweil mit Backpapier ausge-
legte Backbleche spritzen. Nach-
einander im vorgeheizten Ofen
(E-Herd: 170°C/Umluft: 150°C)
ca. 9 Minuten backen. Heraus-
nehmen und auskuhlen lassen.

3Fi’|r die Fullung Nugat klein

schneiden. Mit Espresso bei
schwacher Hitze unter Ruhren
erwarmen. In einen Spritzbeutel
fullen und abkuhlen lassen. Je
2 Platzchen mit etwas Creme
zusammensetzen und dann gut
trocknen lassen.

Foto: House of Food (2); lllustration: Shutterstock



ca. 40 Minuten + ca. 1 Stunde Wartezeit

150 g Zucker

—— Vanillezucker
1 Stuck (2-3 cm) Ingwer

1 TL Zitronensaft

45 g Speisestarke

200 g Kokosraspel

150 g Vollmilchkuvertiire

evtl. Goldpuder zum Bestauben

Backpapier

I':.;-I I I'.-_T. Pl
1 )

davon kann

1 Packchen._

1Eiwei[3 steif schlagen, dabei

zum Schluss Zucker und Vanille-
zucker einrieseln lassen. Weiter-
schlagen, bis die Eischnee-
masse glanzende Spitzen bildet.
Ingwer schalen und fein reiben.
Mit Zitronensaft, Starke und
Kokosraspeln kurz unterruhren.

2Aus der Makronenmasse mit

angefeuchteten Handen knapp
walnussgrol3e Kugeln formen
und auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech setzen. Im vorge-
heizten Ofen (E-Herd: 180°C/

DIE UNGLAUBLICH STARKEN f*"‘«ﬂQ

MAKRONENBOMBCHEN

Ein Hoch auf unsere goldigen Kokosballchen, die im _
Inneren mit'einer zarten Ingwernote uberraschen:sso. gubs:
an doch glatt noch ein paar mehr stemmen ...

ﬁeinfach @Stﬁck ca. 100 kcal-E1g-F6g-KH10g

Umluft: 160°C) ca. 12 Minuten
backen. Herausnehmen und
auskuhlen lassen.

3 Kuverture hacken und uber ei-

nem heilden Wasserbad schmel-
zen. Makronen mit der Oberseite
in die Kuverture tauchen, etwas
abtropfen lassen und aufrecht
trocknen lassen. Nach Belieben
mit Goldpuder be-
stauben.

LECKER 12/2021 93



Sulle %acheanLATZGHEN

UMWERFEND AROMATISCHE ¢

C>ZIMTSTANGEN

Eins, zwel, drei — alle auf einmal. Die Kunst des
Platzchen-Jonglierens begeistert Grof3 und Klein — vor
allem, weill das Walnussgeback ohne Mehl auskommt

;'_ ca. 1Stunde + Wartezeitﬁ einfach @Stﬁck ca.b50kcal .E1g.F3g.KH4g

Zutaten fur 35-40 Stuck 1 Nusse im Universalzerkleinerer 3 Inzwischen 1 Eiweild und 1 Prise
175 g Walnusskerne fein mahlen. 1 Eiweild in einer Salz steif schlagen, dabei 50 g
2 EiweiB (Gr. M) Schussel verquirlen. Nusse, Puderzucker einrieseln lassen.
100 g Puderzucker und 1 TL
Zimt zufugen, mit einem Koch- 4: Zimtstangen aus dem Ofen

100 g + b0 g Puderzucker
Zimt, Salz

. loffel zum weichen Teig kneten. nehmen, ca. 5 Minuten auf dem
BACKHEPI Blech abkuhlen lassen. Ofen-
2 Mit leicht angefeuchteten Han- temperatur reduzieren (E-Herd:

den haselnussgrol3e Teigstlcke 130°C/Umluft: 110°C). Kekse

zu ca. 6 cm langen Rollchen for- mit einer Seite vorsichtig in die

men und auf ein mit Backpapier Eischneemasse dippen, wieder

ausgelegtes Blech legen. Im auf das Backblech legen und

vorgeheizten Backofen (E-Herd: im Ofen weitere 13-15 Minuten

180°C/Umluft: 160°C) ca. 10 Mi- backen. Herausnehmen und

nuten backen. auskuhlen lassen.

Foto: House of Food (2); lllustration: Shutterstock




ca. 1 Stunde + ca. 2 Stunden Wartezeitﬁ einfach @ Stuckca.100kcal -E1g-F6g-KH11g

1 Orange heild waschen, trocken
tupfen und etwa die Halfte
der Schale fein abreiben. Mit
Zucker mischen und beiseite-
stellen. Die Orange auspressen.
Fur den Teig Mehl, die Butter
in Stuckchen, Schmand und
2-3 EL Orangensaft erst mit den
Knethaken des Ruhrgerats,
dann mit den Handen zugig ver-
kneten. Den Teig zugedeckt ca.
2 Stunden kalt stellen

Zutaten fur ca. 35 Stuck
1 Bio-Orange

b0 g Zucker

350 g Mehl

200 g kalte Butter
150 g Schmand

75 g Puderzucker

Backpapier

2 Walnussgrol3e Teigstuckchen je-
wells erst zu Rollchen, dann zu
4 Kordeln und Knoten formen. Auf

* x *x PHANOMENALE % % %

zwel mit Backpapier ausgelegte
Bleche verteilen. Nacheinan-
der im vorgeheizten Ofen
(E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) 15-20 Minuten
backen.

3 Inzwischen Puderzucker
mit ca. 2 EL Orangensaft
zu einem Guss verruhren.
Platzchen aus dem Ofen
nehmen, noch heild mit dem
Guss bepinseln und mit dem
Orangenzucker bestreuen. Aus-
kuhlen lassen.

ORANGENKNOTCHEN

Die Back-Akrobatik sieht kompliziert aus, ist aber mit .
dem Schmandteig kinderleicht. Schwieriger wird es sein, N
die Finger von den duftigen Knotchen zu lassen

" LECKER 12/2021 95



SiiBe Sachen/PLATZCHEN

Zutaten fur ca. 60 Stiick
1 Bi (Gr. )

275 g weiche Butter
150 g Zucker » Salz

1 TL abgeriebene

Bio-Zitronenschale
300 g + etwas Mehl
50 g Kakao

2 Msp. gemahlener

Kardamom
6 EL rosa
Dekorzucker

S Frischhaltefolie

—

- Backpapier

- -ﬂ- rl -..

96 lecker.de

1 Ei trennen. Eiwelild kalt stellen.

Eigelb, weiche Butter, Zucker,
Zitronenschale und 1 Prise Salz
mit den Schneebesen des Ruhr-
gerats hellcremig verruhren.
300 g Mehl kurz krumelig unter-
ruhren. Masse halbieren und
eine Halfte mit den Handen zu
einem glatten Teig verkneten.
Kakao und Kardamom unter die
andere Halfte kneten. Teige ca.
1 Stunde zugedeckt kalt stellen.

2 Beide Teige jeweils sechsteln

und auf etwas Mehl zu finger-
dicken Rollen formen, leicht
flach dricken. Auf einem Stlck
Frischhaltefolie je 3 dunkle und
helle Teigstrange im Wechsel
aufeinanderlegen. Die Folie fest

% % % EXOTISCH SCHILLERNDE * % %

ZLEBRATALER

Das Schwarz-Weil3-Geback zeigt in der Back-Arena eine
beeindruckende Heidesand-Rollen-Dressur mit rosa Zucker.
Applaus fur dieses glitzernde Kunststuck!

'_; ca. 45 Minuten + ca. 3 Stunden Wartezeit ﬁﬁ nicht so schwer @Stﬁck ca.’Okcal .E1g.-F4g.KH7g

darum verschliel3en und leicht
hin- und herrollen, bis sich eine
Rolle (a ca. 3 cm @) bildet. Rest
Teigstrange ebenso zu einer Ze-
brarolle formen. Mindestens 2
Stunden kalt stellen.

3 Rosa Zucker auf einen Teller ge-

ben. Eiweild verquirlen. Zebra-
rollen auswickeln, mit Eiweil3
rundherum einpinseln und Iim
Zucker walzen. Rollen in ca.
1 cm dicke Scheiben schneiden.
Mit etwas Abstand auf zwei mit
Backpapier ausgelegte Bleche
legen. Nacheinander im vorge-
heizten Ofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 10 Minuten
backen.
auskuhlen lassen.

Herausnehmen und

Foto: House of Food (1); lllustration: Shutterstock



ANZEIGE

Zeit fu rGemutltchke:t

natreen®

& & | stevia StreusiiBBe...
a P p— | ( nafreen) S die Zuckeralternative
' ' mit SulBungsmittel
aus der Stevia-Pflanze

mit Waldheidelbeeren e || ccersacken

Wenn die Tage kiihler und dunkler werden, wird s hochste Zeit | Obstsalate
fiur einen fruchtigen Herbstkuchen mit Zimt und Mascarpone

Zutaten flir 1 Springform (26 cm 9): 9 Den Quark mit dem Zimt, der

e 5 Eier ® 20 g natreen® stevia stevia FlUssigsuBe und Mascarpo-
StreusltBe ¢ abgeriebene Schale von ne ca. 5 Minuten cremig aufschla-
2 Bio-Orange ¢ 250 g Mehl gen. Die Birnenviertel gut

e 2 TL Backpulver ® 100 ml Sonnenblu- abtropfen lassen und langs

mendl ¢ 100 ml Milch (1,5%) halbieren.

e 500 g Magerquark ® 1 Prise Zimt

e 2 TL natreen® stevia FlussigsuBe Den Kuchen waagrecht halbieren

¢ 500 g Mascarpone ¢ 1 Glas (370 ml) und den unteren Boden mit der

natreen® Williams-Christ-Birnen Waldfrucht-Konfitlire bestreichen.

e 75 g natreen® Waldfrucht-Konfitlre Mit 2/3 der Birnenspalten belegen

e > Glas (370 ml, 125 g abgetropft) und 2/3 der Creme auf die Birnen

natreen® Wald-Heidelbeeren streichen. Den Tortendeckel

auflegen und mit der Ubrigen

o Den Boden der Springform mit Creme bestreichen. Mit den
Backpapier auslegen. Die Eier restlichen Birnenspalten belegen.
trennen. Eigelb mit der stevia Die Torte ca. 1 Stunde kalt stellen.

StreusltBe und dem Orangenab-
rieb cremig ruhren. Das Mehl mit o Vor dem Servieren die gut

dem Backpulver vermischen. Zu- abgetropften Wald-Heidelbeeren
sammen mit dem Ol und der Milch darauf streuen.

unter das Eigelb rihren. Eiweil3

steif schlagen und unterheben. Die TIPP: mit einem Klecks Natreen
Masse in die Form flllen und im Himbeer-Konfiture toppen

vorgeheizten Backofen (E-Herd:
175°C/Umluft: 155°C) ca. 40

Minuten backen. Herausnehmen, VersufRen Sie sich den
abkuhlen lassen, aus der Form Herbst mit der leichten

sturzen und auf einem Kuchengit- :
e el ar e an Produktvielfalt von natreen.
www.natreen.de




SiBe Sachen/PLATZCHEN

Zutaten fur 35-40 Stiick
250 g + etwas Dinkelmehl
(Type 630)

12 Packchen Backpulver
25 g Kakao

125 g brauner Zucker

1 BEL Lebkuchengewurz
Salz

100 g vegane Margarine

50 g Sojacreme
1 TL Amaretto
ca. 120 g Puderzucker

evtl. rote und grune Lebens-
mittel-Gelfarbe (z. B. Wilton)
Backpapier

! _I.I _N: III
......

®

1 Fur den Teig 250 g Mehl, Back-
pulver, Kakao, braunen Zucker,
Lebkuchengewdirz, 1 Prise Salz,
Margarine In Stucken, Soja-
creme und Amaretto in eine
Schussel geben. Alles zum glat-
ten Teig verkneten. Zugedeckt
ca. 2 Stunden kalt stellen.

2 Teig noch mal kurz durchkneten
und auf gut bemehlter Arbeits-
flache ca. 4 mm dick ausrollen.
Elefanten (a ca. 5,5x8,5 cm)
ausstechen und auf zwei mit
Backpapier ausgelegte Bleche
verteilen. Rest Teig verkneten,
erneut ausrollen und ausste-
chen. Nacheinander im vorge-
heizten Ofen (E-Herd: 180°C/

Umluft: 160°C) ca. 10 Minuten
backen.
den Blechen auskuhlen lassen.

%

Herausnehmen, auf

IMPOSANTE

ELEFANTEN-
LEBKUCHEN

Verehrtes Publikum, begrufBlen Sie dieses eindrucksvolle
vegane Russeltier-Geback! Herrlich duftend und bezaubernd
verziert — wir sollten es schnell aus der Keksdose beireien

¥

-j'_ ca. 14 Stunden + ca. 22 Stunden Wartezeitﬁ einfach @Stﬁck ca.60kcal . E1g-F2g-KH9g

3 Fur die Verzierung jewells ca.
40 g Puderzucker mit
2 TL Wasser glatt
ruhren und mit der
gewunschten Farbe
einfarben bzw. weil}
lassen. Aus Backpapier
drei kleine Spritztuten for-
men, mit Guss fullen, verschlie-
3en, Spitze abschneiden und
die Elefanten damit verzieren.
Ca. 30 Minuten trocknen lassen.

%

- -

Foto: House of Food (2); lllustration: Shutterstock



Zutaten fur ca. 50 Stiick
280 g Mehl

100 g gemahlene
Mandeln (ohne Haut)
70 g Puderzucker

1 Packchen
Vanillezucker

2 Bigelb (Gr. M)

200 g kalte Butter

Salz

75 g kleine bunte

Zuckerperlen

ca. 150 g Himbeer-

konfitire (ohne Kerne)

Backpapier

Gelrierbeutel

1Fi'|r den Teig Mehl, Mandeln,

Puderzucker, Vanillezucker, Ei-
gelb, Butter in Stucken, 1 Prise
Salz und Zuckerperlen in eine
Ruhrschussel geben. Erst mit
den Knethaken des Ruhrgerats,
dann mit den Handen zugig zu
einem glatten Teig verkneten.
Den Teig zugedeckt ca. 1 Stunde
kalt stellen.

2Teig zu knapp walnusskern-

grol3en Kugeln formen. Auf
zwei mit Backpapier belegte
Bleche setzen, jeweils mittig
mit einem Kochloffelstiel vor-
sichtig eindrucken.

;:'_ ca. 40 Minuten + ca. 1 Stunde Wartezeit ﬁ einfach @Stﬂck ca.80kcal-E1g-Fbg-KH8g

3 Konfiture erwarmen, glatt ruh-

ren, in einen Gefrierbeutel ful-
len und abkuhlen lassen. Eine
kleine Ecke abschneiden und
Konfiture in die Keksmulden
spritzen. Im vorgeheizten Ofen
(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C)
ca. 8 Minuten backen. Platzchen
herausnehmen und auskuhlen
lassen.

KEKSE

Mit dieser beerig-saftigen
Zuckerperlen-Nummer
bringt der Cookie-Clown
uns alle zum Lacheln

o
T

EINZIGARTIGE

FUNFETTI-

* X %k
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SiiBe Sachen/PLATZCHEN

Zutaten fur ca. 65 Stuck
5 g Pottasche

gwgehacktes Orangeat
250 g + etwas Mehl
) g g€mahlene Haselnusse

opekulatiusgewurz

250 g dunkler Sirup
50 g Zucker
70 g Krumel-Kandiszucker

75 g Haselnusskrokant

300 g weille Kuverture

b g Kokosfett (z. B. Palmin)
2—3 TL Chiliflocken
Frischhaltefolie
Backpapiler

100 leckerde

Staunen Sie, was alles

f s

)ag Pottasche In 1 EL

rauflosen. Orangeat feiner
hacken g Mehl, Nusse,
| Spekulatiusgewlirz
mischen. Si
warmen und In eine Ruhrschus-
sel geben. Aufgeloste Pottasche
unterruhren. Die Mehlmischung
nach und nach unterruhren. Kan-
dis zugeben und auf der Arbeits-
flache zum Teig verkneten. Zu ei-
ner flachen Rolle formen, in Folie
wickeln und bei Zimmertempera-
tur uber Nacht ruhen lassen.

iIp und Zucker er-

2 Am nachsten Tag Teig auf be-

mehlter Arbeitsflache recht-
eckig (ca. 18 x50 cm) ausrollen.
Mit Krokant bestreuen und die-
sen leicht in den Teig einrollen.

* * *x FABULOS SCHARFE

NUSS-PRINTEN

oglich 1st: Diese Keksecken
prasentieren sich mit viel Chili-Glamour und
entfachen ein weihnachtliches Geschmacks-Feuerwerk!

Ganz klar unsere geheimen Lieblingskunstler

j:'_ ca. 1 Stunde + ca. 12 Stunden Wartezeit ﬁ einfach @Stﬂck ca. 79 KealeE 150" FStg-- K9y

Den Teig langs in 3 Streifen (a
ca. 6 cm) schneiden. Jeden

Streifen In 20-24 Dreiecke
schneiden.

3 Kekse auf zwei mit Backpapier

belegte Bleche verteilen. Nach-
einander im vorgeheizten Ofen
(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C)
ca. 7 Minuten backen. Heraus-
nehmen, auskuhlen lassen.

4: Kuverture hacken. Mit Kokos-

fett uber einem heilden Wasser-
bad schmelzen. Die Nuss-Prin-
ten mit der Kuverture bepinseln
und mit Chiliflocken bestreuen.
rocknen lassen.

Foto: House of Food (1); lllustration: Shutterstock
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' ELn schones
qeschenwk aus
der Kuche.
pazu schwnell
und einfach g
zubereltet

Liibecker

Marzipan

RohMmasse

Die Kombination aus knusprigem Spekulatius und der Dr. Oetker Lubecker Marzipan Rohmasse sorgt
fur ein ganz besonderes Geschmackserlebnis. Mit einer Verzierung aus weiBer Kuverture werden die

ANZEIGE

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
Pro Portion ca. 264 kJ, 63 kcal, E1,08 g, F 3,61 g, KH 5,26 g

Zutaten fur 30 Stuck:
e 100 g Spekulatius ¢ 4 EL weiBer Rum
e 200 g Dr. Oetker Lubecker Marzipan Rohmasse

e /> TL Dr. Oetker NATURLich Orangenextrakt in Ol
e etwa 50 g Dr. Oetker Kuverture WeiB3

Spekulatius in einen Gefrierbeutel geben, gut
verschlieBen und mit einem Teigroller klein
zerbrdseln. Marzipan in kleinen Stuckchen in eine
RUhrschussel geben. Rum, Orangenextrakt und
die Halfte der Spekulatiusbrosel hinzufugen. Alles
mit einem Mixer (Knethaken) gut verkneten. Mit-
hilfe eines TeelOffels portionieren und zugig zu
kleinen Kugeln formen. AnschlieBend die Kugeln
iIn den ubrigen Spekulatiusbroseln walzen.

Kuverture grob hacken, in einen kleinen Ge-
frierbeutel geben und sorgfaltig verschliel3en.
Den Beutel in ein Wasserbad hangen und die
Kuverture bei schwacher Hitze schmelzen. Eine
kleine Ecke des Gefrierbeutels abschneiden und
die Kuverture sofort Uber die Kugeln sprenkeln.
Kuverture fest werden lassen und nach Belieben
in Pralinenkapseln setzen. Die Kugeln in einer
gut schlieBenden Dose kuhl aufbewahren und
maoglichst frisch verzehren.

Mehr Informationen
und tolle Rezeptideen
unter www.oetker.de

kleinen Konfekt-Kugeln zum echten Hingucker. Hubsch verpackt eignet sich das weihnachtliche Marzipan-
Spekulatius-Konfekt auch als suBes Last-minute-Weihnachtsgeschenk.

€



- aber mit ordentlich

n warten
d eine

klar -
oler Almhutte

~deftiges Essen ull

Alpen? Na_L
' X
gchuss! In den typischen Ti

; seit jeher knistern
wn & groBe Tasse Jage

Tea Time in den

Very-important-
Partygetrank

Eine Huttengaudi ohne den
Punsch? Undenkbar! Jagertee
und Apres-Ski gehoren zusam-
men wie Weihnachtsmarkt und
\ Gluhwein. Das konnte vielleicht
) | s daran liegen, dass er dhnlich viel
Alkohol enthalt (12-16 Vol.-%)
- und so fur die ein oder andere
heilse Nacht sorgt...

UND S0 GEHT DER = EIN JAGERTEE. Die warmende Eigenschaft von
KLASSIKER . _ 4 SWEI JAGERTEE Jagertee war schon lange vor

Sy S pIeTD . - ’ k. seinem Party-Siegeszug bekannt.
DTt et v SR . DREI JOGETEE Vermutlich wurde das Getrank

500 ml heiBen schwarzen L ) , _
L A e FIE YOGATE irgendwann Mitte des 19. Jahr-

Zucker, 1 Zimtstange und HICKS ... hund?rts getreuuselnem Namen von
2 Gewtiirznelken in einen frierenden Jagern und Forst-

Topf geben. Kurz aufkochen, arbeitern aus Tirol und Vorarlberg
I B e 23 P8 AU verbreitet — quasi als ,Heizung aus
5 Minuten ziehen lassen. dem Haferl” (s. unten).

Vom Herd nehmen und
Gewurze herausnehmen.
Je 5 ¢l Tiroler Obstler
und Rum zugeben. Nach

Belieben mit etwas Zucker STILECHT AUS DEM EDEE@E o

zat?gsuﬂe{': und umrahren. Wenn man auf der Alm einen Jagertee bestellt,
SETRY iy IELe b kann es durchaus passieren, dass man gefragt wird,

ob man lieber ein grol3es oder ein kleines , Haferl”
mochte. Gemeint ist damit schlichtweg eine Tasse,
in der man das Getrank traditionell serviert.
Die richtige Antwort ist also: grol3!

Foto: plainpicture; lllustration: iStockphoto, Insa Krebs

102 leckerde



600 000
LITER

Vorgemischter
Jagertee werden in
Osterreich pro Jahr

produziert.

Jagertee = Huttentee?

Jein — denn Hutten- oder auch Forstertee

schmeckt zwar oft identisch, ist aber streng
genommen nicht das Original. Der Begriff
Jagertee ist namlich rechtlich geschutzt
und darf nur fir in Osterreich produzierte

Produkte mit heimischem Rum genutzt werden.

R .
)

DIAMANT

LECKERE
VARIANTEN MIT ..

O-SAFT

Halfte des Tees
durch (frisch
gepressten)
Orangensaft
ersetzen.

Ideal fur:
Naschkatzen

WEIN

5 cl Obstler

durch

100 ml
. trockenen

Rotwein
ersetzen und den
Jagerteemix
sanft erhitzen
(nicht auf-
kochen!).

Ideal fiir:
Gluhwein-Fans

Statt schwarzem
Tee Fruchtetee
verwenden und
den Punsch mit
Johannisbeersaft
abschmecken.

Ideal fur:
Jagertee-
Einsteiger.

Die liele
BVewvandtschaft

Der Tiroler Tee hat einen
karibischen Doppelganger:
den Grog. Der kleine, aber
feine Unterschied: Er wird
traditionell aus Wasser,
Zucker und Sudsee-Rum
hergestellt. Heute kennen
wir den Drink vor allem aus
den kalten Kustenregionen
Europas. Zu verdanken
haben wir das der britischen
Marine — sie brachte das
Getrank im 18. Jahrhundert
uber den Seeweg zu uns.

diamant-zucker.de
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Foto: House of Food: lllustration: Stocksy

'. _ ca. 1 Stunde O[:? einfach

@Stﬂckca.BOOkcal-EGg-F129-KH41 g

Zutaten fur 4 Stuck

20 g gehackte Mandeln = 1 Apfel
Schale und Saft von 4 Bio-Zitrone

20 g Sultaninen = 2-3 EL Zucker = Zimt
3 EL Butter = 4 Strudelteigblatter
(30x3]1 em, Kiihlregal; 2..B. vron

Tante Fanny) = 4 TL Semmelbrosel
200 ml VanillesoBe (Kuhlregal)
etwas Puderzucker ®= Backpapler

1 Mandeln ohne Fett rosten. Apfel schalen,
entkernen, fein wurfeln. Mit Zitrone, Man-
deln, Sultaninen, Zucker und etwas Zimt
mischen. Ca. 15 Minuten ziehen lassen.

2 Butter schmelzen. 1 Teigblatt auf ein
feuchtes Tuch legen und halbieren. Beide
Streifen mit Butter bestreichen, aufein-
anderlegen. Je 1 TL Semmelbrosel und
1-2 EL Apfelmasse darauf verteilen, dabei
unten und an den Langsseiten etwas
Rand, oben ca. 5 cm frei lassen. Langs-
seiten uber die Fullung klappen, Teig von
unten aufrollen. Strudel mit der Naht
nach unten auf ein mit Backpapier belegtes
Blech setzen. Drei weitere Strudel ebenso
rollen. Strudel mit restlicher Butter be-
streichen, im heilRen Ofen (E-Herd 180°C/
Umluft 160 °C) ca. 25 Minuten backen.

3 Inzwischen VanillesolR3e leicht erwarmen.
Strudel aus dem Ofen nehmen, mit Pu-
derzucker bestauben. SolRe dazureichen.
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TJiamisu-Daumchen

,Berry Christmas”

Wieder kein Winter-Wonderland drauflien? Wer braucht
schon einen verschneiten Tannenwald, wenn es diese
cremig-weill umhiullten Baume zum Nachtisch gibt!

ca. 45 Minuten + ca. 1 Stunde Wartezeit ﬂﬁ nicht so schwer
Portion ca. 360 kcal-E3g-F17g-KH 46 g

Zutaten fiir 4 Stuck

(8 Portionen)

2 Glaser (a 370 ml) Cranberrys
Zimt, Zucker = 2 Blatt Gelatine
200 g Gebackrdllchen (z. B.
,Cigarettes Russes")

200 g Schlagsahne

1 Packchen Sahnefestiger

100 g Mascarpone

Einmal-Spritzbeutel

1 Cranberrys abtropfen lassen.
Saft dabei auffangen. 16 Bee-
ren zum Verzieren beiseite-
legen, Rest mit 2 TL Zimt
purieren. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Ca. die
Halfte des Cranberrysafts er-
hitzen. Gelatine ausdrucken,
iIm Saft auflosen. Gelatinemix
unter das Beerenpuree ruh-
ren und abkuhlen lassen.

ZCranberrymasse iIn einen

Einmal-Spritzbeutel fullen.
Eine dunne Spitze abschnei-
den (ca. 3 mm @). Gebackroll-
chen damit fullen (dabei das
untere Ende mit einem Finger
abdichten). Gefillte Rollchen
ca. 15 Minuten kalt stellen.

3 Sahne mit Sahnefestiger steif

schlagen, vorsichtig unter den
Mascarpone heben. Fur jeden
Baum 6 Rollchen pyramiden-
formig Ubereinanderstapeln,
die Zwischenraume dabei mit
Sahnecreme fullen. Baume
zum Schluss rundherum mit
Creme einstreichen und ca.
1 Stunde kalt stellen.

4:Ubrige Cranberrys in 2-3 EL

Zucker walzen. Baumchen mit
je 4 Beeren verzieren.
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Bocuse, Napoleon

und Gandhi

Eine Zoom-Konferenz mit allen Verwandten — das
war Weihnachten 2020. Nach diesem digitalen
Ausnahme-Erlebnis freut sich unsere Autorin jetzt
ganz besonders auf die Festtage

108 leckerde
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B ernd besteht auf Kartoffelsalat.
Yvonne hasst Ente. Lisa isst nichts,

was einen Schatten wirft. Fir Her-
bert bitte moglichst salzarm. Svea
reagiert allergisch auf Nisse. Noch
vor gar nicht langer Zeit galt es als
Hochststrafe, das Weihnachtsfest
flir die Familie ausrichten zu miis-
sen. Neben der Herausforderung, ein
Menu fur alle Vorlieben, Abneigun-
gen und Weltanschau-
ungen zu planen, muss
parallel der Frieden 1im
Auge behalten werden.
Man verwandelt sich
quasi in eine Mischung
aus Bocuse, Napoleon
und Gandhi: ,,Zwischen
Kurt und Herbert min-
destens zweil Stiihle Ab-
stand, sonst streiten sie

den ganzen Abend tiber
Politik. Bernds neue

IRIS SOLTAU

Die freie Autorin lief3 sich
jahrelang lieber von anderen
pekochen. Seit sie fur

| ECKER schreibt, probiert
sie viele Gerichte selbst

ten 1m 20-Minuten-Takt mit den
Verwandten, Sekt-Anstoflen und
Weihnachtsliedgesinge  inklusive.
Dazwischen Bild- und Tonausfalle
bis kurz vor dem Nervenzusammen-
bruch aller Beteiligten.

Irgendwann fiel ich heulend
aufs Sofa, weil ich die ganze
Bagage so vermisste. Niemand
zoffte sich um den letz-
ten Rest Solde, kein ge-
qudltes Lacheln beim
Auspacken der Ge-
schenke (,Oh toll, ein
Sechserpack Socken®).
Und zum ersten Mal
seit Jahren fehlte der
Spruch: ,,Du weildt aber
schon, dass die Filme
mit Romy Schneider
nichts mit dem Leben
der echten Sisi zu tun

aus. Aktueller Status: Fort-

Freundin Tina ausladen
oder Svea dreht durch.
Oll1 erzahlt nach dem
dritten Bier so miese Witze, dass er
sehr weit ans Tischende geschoben
werden sollte.”

Zugegeben, als das Weihnachtsfest
2020 pandemiebedingt ausfiel, war
ich erst ein klitzekleines bisschen
erleichtert: ,Wir konnen ja zoomen.”
Heiligabend also salden wir vor dem
geschmiuickten Baum und konferier-

geschrittene Anfangerin
mit noch sehr vielen Fragen

haben?*
Dabei1 gehort genau das
doch dazu! Genau wie
dieser magische Moment, wenn die
Gaste weg sind, man sich beim
Geschirrspilen den letzten Rest
Schampus teilt und sagt: ,Ach, war
doch schon.” Ob wir
dieses Jahr wieder
alle zusammen-
feiern? Ich hoffe es
wirklich sehr.

Foto: mia-takahara.com: lllustration: Michaela Konecke
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Noch kein Abo? Jetzt bestellen unter: www.bauer-plus.de/lecker

JETZT NOCH REGISTRIEREN

Als Abonnent:in der LECKER haben Sie
exklusiven Zugang zur LECKER Vorteils-
welt. Die Mitgliedschaft ist kostenlos und
ohne weitere Verpflichtungen. Melden Sie sich
gleich an! Vom 1. bis 24. Dezember &ffnet
sich tiglich ein Tiirchen im gro3en Abonnenten
Adventskalender mit einem exklusiven Gewinn.



. KEINE PARTY :
: OHNE PFEFFI ... :
: Der im Westen lange
unbekannte Traditions-
Likor aus dem Osten
« hatsich in den letzten -
. Jahren vom Studenten- .
Geheimtipp zum Trend-
Getrank gemausert.
Mittlerweile zahlt
der Likor zu den
beliebtesten Club-
Getranken und
wird dort als minzig-
frischer Shot oder
Longdrink serviert.




Foto: House of Food (2), Benjamin Dearnley (1), Are Media Syndication (2), Getty Images (1), Shutterstock (1); lllustration: Michaela Konecke, Adobe Stock

Pheffi-Punch
,The Grinch*

ca. 15 Minuten

Zutaten fur 4 Glaser (a ca. 220 ml)
50 g Zucker » 50 g Kokosraspel

80 ml Vanillewodka (aus dem

Gefrierfach; z. B. von Absolut)

320 ml gekuhlter gruner
Pfefferminzlikor (z. B. , Pfeffi")
120 ml kalte Kokosmilch
(Tetrapak, keine Dose)

evtl. 4 Kugeln Mandel-Kokos-
Konfekt (z. B. , Raffaello”)

1 Zucker und 5 EL Wasser in einem
Topf aufkochen, unter Ruhren
8-10 Minuten sirupartig einkocheln.
Topf vom Herd nehmen. Kokos-
raspel in eine Schussel geben.

2 Die Glasrander in den Zuckersirup
tauchen, uberschussigen Sirup ab-
tropfen lassen. Die Glasrander sanft
In die Kokosraspel drucken.

3W0dka, Likor und Kokosmilch in
eine Karaffe geben und verruhren.
Die vorbereiteten Glaser mit dem
Pfeffi-Punsch auffullen.

4 Kokoskugeln mit einem scharfen
Messer etwas einschneiden, Glaser
damit verzieren. Sofort servieren.

Vorschau

auf e nachst

LECKER

Grillspiel3e mit
Zitronengras

_Happy-New-Year-Gulasch mit ;#
Kartoffel-Pastinaken-Puree

B mit BEIISEI‘ Haube

R — =

O Gar nicht spieBig
Fur den Wintergrill oder die
Indoor-Grillpfanne: Spiel3e mit
Hahnchen, Kase oder Gemuse

© The Day after Christmas
Nach dem grof3en Schlemmen
gibt's etwas Leckerleichtes fur
Korper und Seele

© silvester geht’'s zum Strand
Wie schon! Die grol3te Sause
des Jahres mal ganz gemutlich
im Ferienhaus am Meer feiern

O Mmit Glanz und Gloria
An den Feiertagen lassen wir
es so richtig krachen mit einem
fulminanten 3-Gange-Menu

1re nachste LECKER
hﬁ zommen Sie ab Mm
7. Dezember 2021
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Aus Deutschlands starkster Rotwein-Region:

Dazu: Ein richtig guter Gluhwein!

Was gibt es Schoneres an kalten Wintertagen, als einen wunderbar heilSen Gluhwein aus dem ,Land der Vielfalt“? Komponiert
nhach traditionellem Rezept aus bestem Wein, Frucht und Gewurzen, warmt er Leib und Seele. Achten Sie einfach auf das Siegel

unserer Erzeuger und entdecken Sie das Beste aus den Wurttemberger Weingartnergenossenschaften.

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



