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Liebe Leserin, liecber Leser,

die Weihnachtszeit ist da! Uberall kann man es sehen, nicht nur in den
Supermairkten, in denen merkwiirdigerweise seit September Lebkuchen
verkauft wird.

Viele Menschen betreiben jetzt eine intensivere Form der Listenfithrung:
eine Liste mit Familienmitgliedern und geplanten Geschenken. Eine
Liste mit Feiertagen und geplanten Besuchen. Und natiirlich die Liste mit
dem Kulinarikprogramm fiir die Feiertage.

Die zuletzt genannte Liste ist bei mir traditionell die wichtigste, in die ich
viel Liebe und Kraft stecke. Ich versuche wirklich Jahr fur Jahr,
die Weihnachtszeit zu einem kulinarischen Fest werden zu lassen.

Und unsere Koche und Kéchinnen bei »essen & trinken« machen das
genauso. Schon seit Monaten besprechen wir in der Redaktion,
welche Rezepte unsere Weihnachtsmeniis in diesem Jahr unvergesslich
machen sollen (ab Seite 39).

Dabei gibt es viel zu beachten: Ein Klassiker muss dabei sein (Gans!),
etwas Leichtes (das Fischmentl), etwas Vegetarisches (Gefiillter
Spitzkohl mit Feigen und Schafskése) und natiirlich etwas absolut
Auldergewohnliches (Schoko-Parfait mit Gewiirzmandarinen).

Hoffentlich haben wir in diesem Jahr IThren Geschmack gefunden.

Herzlichst, Ihr Jan Spielhagen

DIE GENIESSER-EDITION

Noch ist es nicht zu spat fur einen Adventskalender.
Unsere schicke rote Box haben wir mit 24 ausgewahlten
Kostlichkeiten bestuckt. Das perfekte Geschenk fur alle,
die gern kochen, naschen und probieren. »e&t«-Advents-
kalender fUr 79,90 Euro zzgl. Versandkosten Uber
www.otto-gourmet.de/essen-trinken-adventskalender.html

EDITORIAL

1212021 essen&trinken
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Praktisch: ein
Festmenu, das sich
gut vorbereiten lasst

ESSEN

Guten Morgen
Perfekt fUr Wintersonntage: Bratapfel-Porridge

Top S

Ein Gericht, fUnf suBe Moglichkeiten. WeiBe Schoko-Mousse

Festliche Aussichten
Vier WunschmenUs zu Weihnachten

Menii mit Kalb

Unsere Wahl fur alle, die es praktisch mégen: Drei edle
Gange, die sich super vorbereiten lassen. FUr acht Personen

Vegetarisches Menii

Bunte Gemusekiche im Ottolenghi-Style: lassig,
aromenstark und voller késtlicher Uberraschungen

Menii mit Gans

Klassisch und modern zugleich. Unser Service fur Sie: Den
Festtagsvogel samt Fond und GewuUrz kénnen Sie bestellen

Menii mit Fisch

Leicht, elegant, mit asiatischen Anklangen — drei Gange
voller Finesse mit einem Wolfsbarsch im Mittelpunkt
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Pasta-Pickchen

Tortelloni, Ravioli oder Agnolotti —
gefUllte Nudeln sind ein Geschenk!

110

Eintopfe
HeiB geliebt und aromatisch — mit Ente, Garnele oder veggie

Die schnelle Woche

Von Montag bis Sonntag fix und abwechslungsreich kochen

Vegetarisch
Vier kostliche Gerichte ohne Fleisch — von Pizza bis Risotto

Der besondere Teller
Hier dreht sich alles um Wagyu-Spareribs

Gefiillte Nudeln

Unsere Pasta-Taschchen taugen auch zum Weihnachtsessen

Serie: Rezepte fiirs Leben
Warum Christoph RUffer so fur Eggs Benedict brennt

Serie: Kuchen des Monats
Stern-Cake mit Vanille-Ganache — Highlight jeder Kaffeetafel

Geschenke aus der Kiiche
SURe Mitbringsel zum Selbermachen

Das letzte Gericht
Smarrebrad mit geraucherter Forelle
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Ein Bio-Winzer Uber ein heraus-
forderndes Jahr im Weinbau

34 Getrunken
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VORGESCHMACK

DREI VON UNS

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

Teilt Inspiration und persoénliche Schatze

Es gibt Dinge, die sind unersetzlich. Die Engel

und der handgemachte Tafelschmuck ihrer Mutter
zahlen fur unsere Kreativdirektorin (links) dazu. Es
ist uns eine Ehre, dass so gehutete Schatze unsere
Weihnachtsmenus schmucken, die unser Kuchen-
chef mit Verve entwickelt und Krisztina Zombori
kongenial ausgestattet hat. » Ab Seite 39

Ging (zum Gluck) fremd

Eigentlich ist der Autor
(hier mit Hund Paule) unser
Frankreich-Spezialist. Doch

letztes Jahr zog es ihn nach
Sachsen. Seine Mission: den
besten Christstollen zu fin-

den. Ob er ihn gefunden hat,
lesen Sie ab » Seite 124

Gibt alten Buchern neuen Sinn

Ob Krauter, festliche Weihnachten oder dekorative Wohnideen: Es
gibt wohl kaum ein Food- und Deko-Thema, das die Stylistin nicht
in Szene gesetzt hat. Immer mit klugen und fantasievollen Ideen.
FUr unsere suen Geschenke gestaltete die Hamburgerin aus alten
BUchern wunderschone Beigaben — zu sehen ab » Seite 142

essen&trinken 1212021

WORAN SIE
UNS MESSEN
KONNEN

Wir entwickeln unsere
Rezepte exklusiv fiir Sie.

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

Wir kochen jedes Gericht
drei Mal.

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

Wir beherzigen die Saison.

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

Wir achten auf die Herkunft.

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

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

Wir geniefSen das Gute.

»essen&trinken« ist ein Heft fur

alle, die gern kochen und denen

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

und Veganes. Manches ist schnell
gemacht, anderes aufwendiger —

das Wichtigste ist fUr uns immer der
Genuss. Versprochen!

Text: Ineken Baberg; Fotos: Christian Kerber (1), Silke Zander (1)
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Nur halb so grof8 wie unsere klassischen
Pralinés, aber genauso raffiniert: Mit den kleinen
Kostbarkeiten unserer Maitres Chocolatiers
konnen Sie noch mehr Vielfalt geniel3en.

M%
SCHWEIZER MAITRE CHOCOLATIER
SEIT 1845
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INSTANT-
HAFERFLOCKEN

efeiert

Haferflocken

An dieser Stelle kdnnten wir naturlich Uber die erstaunliche Karriere des Haferdrinks
schreiben. Doch weil bald Weihnachten ist, wir ein heimliches Faible fUr Traditionen hegen
und morgens ungern ohne Warme im Magen in die Kalte hinaustreten, geht es heute um
Porridge. Als Nationalgericht genieRt der heie Brei in Schottland Kultstatus. Klar, dass es
eine Weltmeisterschaft im Porridgekochen gibt, jahrlich ausgetragen im Dorf Carrbridge,
mitten in den Highlands. In der Wettkampfdisziplin ,Traditionell“ kochen die Teilnehmer nur
mit dem, was fUr einen echten schottischen Ur-Porridge nétig ist: Hafer, Wasser, Salz. Was
da alles schiefgehen kann! Etwa bei der Auswahl des Hafers (empfohlen wird Uber Nacht
eingeweichter Haferschrot), die Menge des Wassers (ein Porridge kann schnell zu flUssig
oder zu fest ausfallen und darf auf gar keinen Fall Klumpen haben). Auch ein Zuviel oder
Zuwenig an Salz wirkt sich ungunstig auf den Geschmack aus (das GewUrz darf man nur
erahnen). Wem der traditionelle Porridge doch zu britisch ist, bereichert seinen Grundbrei,
der auch aus blUtenzarten Haferflocken wunderbar schmeckt: Wir empfehlen einen Schuss
Sahne, einen Klacks Butter und etwas braunen Zucker. Macht satt und glucklich.

Ein Rezept fir Porridge finden Sie auf Seite 12.

MULTIKORN-FLOCKEN

essen&trinken
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Gesauer

Yuzu

Was fUr uns die Zitrone ist, ist fOr die Japaner Yuzu. Die Zitrusfrucht, die Uberall

in Japans Garten wachst, ist so groB wie eine Mandarine, riecht nach Limette,
schmeckt sehr sauer und besitzt trotzdem komplexe, blumige und bittere Aromen.
lhre Schale, als Zesten oder fein gerieben, findet in der Alltagskiche groBen Einsatz:
als Frischekick fUr klare Suppen, als Topping auf Gemuse und Fisch. Mit Miso

oder Sojasauce gemischt entsteht eine salzig-sauerliche Wirze. Getrocknet ergeben
die Schalen zusammen mit Chilipulver das beliebte GewuUrz Yuzugosho. Frische
Frochte sind hier schwer zu bekommen, es lohnt sich aber, Yuzu-Saft zu kaufen.
Weil die Fruchte wenig FlUssigkeit enthalten, ist er recht teuer. Doch meist reicht
nur ein Tropfen, um einem Gericht den ultimativen Yuzu-Geschmack zu geben.
Guten Yuzu-Saft finden Sie unter www.dinsesculinarium.de.

Rezepte mit Yuzu finden Sie auf den Seiten 75 und 107.
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FRUHSTUCK

'S

Bratapfel-Porridge

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

GUTEN
MORGEN!
B S —

Wir trotzen dem Grau per Warmstart: « 100 g kernige Haferflocken =

Mit Haferflocken, Vanille und suRem Apfel (/25 Vcl’ln Kf:]"f;) <00 ml Hafermilkh
& < 4 L « ¥, Vanilleschote » m arermiic
nahrt so ein Porridge auch die Seele . 1 El Marzipan (25 g)

« 2 El Zucker « 1 Msp. gemahlener Zimt "/

GEBRATENER APFEL

« 1 Apfel (ca. 120 g; z.B. Topaz)
« 1 El Butter (10 g; siehe Tipp)
« 3 El Ahornsirup ¢ 2 El Rosinen
« 2 El Mandelkerne (ohne Haut)

' Christmas Porridge: . .
Mandeln, und 1. FUr den Porridge Haferflocken auf

Marzipan geben ' ein mit Backpapier belegtes Backblech
dem schottischen d * Des - geben und im vorgeheizten Backofen
Original einen P ' —_— bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad)
wunderbar " -2 o o A : auf der mittleren Schiene 5-6 Minuten
reichhaltige_ _ 2t A o i @& . leicht résten.

2. Vanilleschote langs halbieren und
das Mark herauskratzen. Hafermilch,
Marzipan, Zucker, Zimt, Vanilleschote
und -mark im Topf bei mittlerer Hitze
kurz aufkochen. Haferflocken zugeben,
Hitze reduzieren und 3-5 Minuten

bei milder Hitze leise kochen lassen,
dabei gelegentlich umrUhren. Vom
Herd nehmen und beiseitestellen.

3. FUr den Bratapfel Apfel waschen,
vierteln, entkernen. Viertel in Spalten
schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen, Apfel darin bei mittlerer
Hitze 3—4 Minuten anbraten. 1 El
Ahornsirup und Rosinen zugeben und
noch 1 Minute braten. Mandeln in einer
heiBen Pfanne ohne Fett anrdsten,
abkuhlen lassen und grob hacken.

4. Porridge mit gebratenen Rosinen-
Apfeln in Schalen anrichten. Mandeln
darauf verteilen, mit restlichem

Ahornsirup betraufeln und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

PRO PORTION 13 g8E,258F,99gKH =
713 kcal (2985 kJ)

Tipp FUr veganen Porridge Butter
durch vegane Margarine ersetzen.

‘Text: Inken Baberg; Rezept und Foodstyling: Philipp Seefried, Foto: Thorsten Suedfels / Blueberry Food Studios; Kreatividee g

und Styling: Elisabeth Herzel, Katrin Heinatz
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Beim Klimaschutz
ist der gemeinsame
Weg ein wichtiger
Schritt in eine
zukunftsweisende
Richtung - das be-
weist auch die Initia-
tive ,KlimaBauer”

Die regionale CO,-Kompensation im eigenen Wertschop-
fungsnetzwerk ist das Ziel der Bio-Molkerei in Andechs
und der Grund fiir die Griindung der Initiative ,,Klima-
Bauer®. Aus Bio-Bauern werden vor Ort ,,KlimaBauern®.
Sie erarbeiten Strategien und erproben Mafsnahmen fur
die Vermeidung der Freisetzung und Bindung von CO,.
Die wichtigste Mafsnahme ist dabei der Humusaufbau.
Er schafft fruchtbaren Boden und bietet wertvolles CO,-
Speicherpotenzial fiir eine zusitzliche und permanente
CO,-Bindung. Im Bereich Humusaufbau und Biodiversitdt
werden die ,,KlimaBauern“ wissenschaftlich begleitet und

unterstutzt. Eingesparte oder zusitzlich gebundene Tonnen
CO, werden ab Projektbeginn von der Andechser Molkerei
Scheitz vergutet. Die Initiative ,,KlimaBauer® wirkt heute
und sichert nachfolgenden Generationen durch die For-
derung sichtbarer Mafsnahmen gegen den Treibhauseffekt
fruchtbare und ertragreiche Boden. Mehr Informationen
unter: andechser-natur.de und klimabauer.de

Die Bio-Milch der
LKlimaBauern” ist seit April
2021 in allen ANDECHSER
NATUR Bio-Milchprodukten
enthalten, die mit dem
Logo gekennzeichnet sind.

ANZEIGE

1. Der Humusaufbau
spielt eine entschei-
dende Rolle fiir den
Klimaschutz. 2. Die
LKlimaBauern” werden
beim Humusaufbau
wissenschaftlich
begleitet und tatkraf-
tig unterstitzt. 3. Die
Initiative ,KlimaBauer”
wirkt heute und sichert
kinftigen Generatio-
nen fruchtbare und
ertragreiche Béden.

4. Erhalt und Férderung
der Artenvielfalt sind
ebenfalls zentrale Be-
standteile der Initiative.

essen&
trinken

Bio-Landwirtschaft
als Teil der Losung

Wirwollen zeigen, dass gesellschaft-
liche und 6kologische Leistungen und
Herausforderungen auch in der Land-
wirtschaft eng miteinander verbunden
sind. Die Bio-Landwirtschaft ist Teil der
Lésung fur den Klimaschutz. Mit der
regionalen CO,-Kompensation beweisen
wir in einem bislang einzigartigen Pilot-
projekt, dass CO,-Bindung im eigenen
Wertschopfungsnetzwerk moglich wird.”
Geschéftsfiihrerin Barbara Scheitz

ANDECHSER
NATUR
\/
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LEUCHTEN

BEKANNTES
GESICHT

Die ,Lichtgestalt Stella®
erinnert ein wenig an die
verspielten Porzellan-
arbeiten des legendaren
danischen Designers
Bjorn Wiinblad. Die
schlichte Form mit dem
zarten Muster passt zu
jeder Kerze und stiehlt ihr
nicht die Schau. Von Rader
(10 cm h), ca. 15 Euro
www.raeder-onlineshop.de

VASEN

HUBBEL-BUBBEL

Die beiden haben wohl zu viel Blubberwasser
getrunken, so sehen sie jedenfalls aus. Diese
knubbeligen Vasen sind — mit und ohne
Blumenschmuck — ein Hingucker. ,Jacobo”, von
Lambert, in Safran (21 cm h) und klar (30 cm h),
ab ca. 96 Euro, www.lambert-home.de

Schoner speisen

— ,Anmut Gold“ heil3t die Kollektion, die klassi-
sche Eleganz und Modernitit so wunderschon
verbindet: Das Golddekor auf dem Premium-Bone-
Porzellan ist von Hand aufgetragen und durch
eine spezielle Technologie geschiitzt, sodass es
spulmaschinenfest ist. Ein Service, das man an
einem ganz normalen Dienstag genauso gern
benutzt wie an Weihnachten. Villeroy & Boch, ab
ca. 30 Euro (Brotteller), www.villeroy-boch.de

TRINKEN

EINE ZIER FUR ALLE ROTEN

Von Bordeaux bis Spatburgunder, von trocken bis fruchtig
die spezielle Kelchform dieses mundgeblasenen Glases
eignet sich fur Rotweine aller Art. Charmant: die feinen
Zierlinien im Stiel. Weinglas ,Spirit”, von Zwiesel,

2er-Set, ca. 150 Euro, www.zwiesel-glas.com —_———
=

It’s Tea o’Clock

— Wenn der Herbstwind um die Hauser fegt, gibt’s nichts Gemiitlicheres
als mit einer Tasse heillem Tee auf dem Sofa zu liimmeln. Dekorativ

und trendy sind Teekannen aus gefarbtem Glas — wie diese hier in einem
warmen Goldbraun. Praktisch: das integrierte Teesieb fiir losen

Tee, grold genug, dass die Aromen sich voll entfalten konnen. Teekanne
,Caldo“, 1,51, von Leonardo, ca. 40 Euro, www.leonardo.de

essen&trinken 1212021

Text: Birgit Hamm; Fotos: Florian Eichinger (1), Glaskoch B. Koch jr. (1), JUNI (1), Michael Ricks (1), trendxpress.org (2)
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Mehr Platz und
viele neue Ideen
im ,Mutterland*
am Hamburger
Hauptbahnhof

MUTTERLAND

- HINGEHEN Das ,Mutterland“-Stammhaus in Hamburg ist schon seit seiner
Eroffnung 2007 eine tolle Adresse fiir trendige Feinkost von ausgewihlten
Manufakturen in Deutschland. Jetzt wurde kréftig renoviert und erweitert.

- ENTDECKEN Viermal grof3er als bisher, mit zwei Etagen auf 1000 Qua-
dratmetern, ist das ,neue“ Mutterland. Das Restaurant im Erdgeschoss
bietet ,Muttis Blumenkohl®, Suppen, Salate oder auch mal Labskaus.
Oben im Delikatessenshop gibt es eine glidserne Schokoladenmanufak-
tur, wo man frische, handgemachte Pralinen und Marzipan probieren
kann. Dazu ein Takeaway-Bereich sowie ein Eat&Workspace.

- MITNEHMEN So viele hiibsch gestaltete Produkte,
da fillt die Auswahl schwer. Cool: eingelegte Gemiise
von Deichgurke, Bio-Apfelessig von Klar, Kessel-
chips mit Sylter Meersalz, ,Himbeer Toni“ - und
kostliche frische Franzbrotchen aus der Backstube.

Ernst-Merck-StraBe 9, 20099 Hamburg
www.mutterland.de

SUSS & FEIN

HAB AN DICH GEDACHT!

Auch wenn man die Weihnachtsgeschenke fur
Familie und enge Freunde beisammen hat — meist
fehlt noch eine Kleinigkeit, fUr die nette Nachbarin
oder andere liebe Menschen. Der Mini-Baumkuchen
ist das Mitbringsel fur alle Falle: Handlich, frisch
und aus besten Zutaten gemacht sorgt er fur freudig
Uberraschte Gesichter. Dallmayr, 90 g, 4,50 Euro
www.dallmayr-versand.de

essen&trinken 1212021

3 FRAGEN AN...

Nadine Lindt, Marketing Director

Deutschland bei Lindt & Sprungli,

Uber ihre erste Schokolade ohne
Zuckerzusatz

1 Die dunkle Schokolade ,Excellence
Cacao Pur‘ wird zu 100 Prozent aus
der Kakaofrucht hergestellt. Wie
kommt die notige SUBe hinein?
Die naturliche SUBe gewinnen wir
durch ein innovatives Verfahren
aus dem Fruchtfleisch (der Pulpe)
der Kakaofrucht. So kénnen wir
raffinierten Zucker ersetzen. Der
Geschmack ist unerwartet, vollig
neu. Die fruchtig-exotischen
Aromen des Fruchtfleischs und die
intensive Kakaonote der Kakao-
bohne erganzen sich perfekt.

2 Profitieren auch die Kakao-
bauern vom neuvartigen Verfahren?
In der Herstellung kann neben der
Kakaobohne auch das gesamte
Fruchtfleisch in die Produktion
einflieRen. Das steigert die
Einnahmen der Kakaobauern in
Ghana, mit denen wir sehr eng im
Lindt & Sprungli Farming Program’
zusammenarbeiten.

3 Wie nachhaltig ist der Herstel-
lungsprozess dieser Schokolade?
Bestandige Partnerschaften mit
Lieferanten und Kakaobauern und
[Uckenlose Ruckverfolgbarkeit der
Kakaobohnen liegen uns sehr am
Herzen. Bei der ,Excellence Cacao
Pur' kommt die Vermeidung von
Food Waste hinzu, denn anders als
bei der Herstellung klassischer
Schokolade verwenden wir ja das
gesamte Fruchtfleisch.

+Excellence Cacao Pur”,
80 g, ca. 3,70 Euro




Text: Birgit Hamm, Inken Baberg; Fotos: Carolin Ammer (1), David Maupilé (Portrat rechte Seite); Illustration: iStockphoto

DER 24-TURER

GROSSE WELLE

Der Luxusdampfer unter den Adventskalendern kommt aus
Sylt und versteckt Top-Spezialitaten hinter den KabinentUren:
Nichts mit Klein-Klein und Schokoladchen! Hier wird in
Originalgroke aufgefahren, was Sterne-Koch Johannes King
ausgewahlt hat: 24 Produkte aus der Sylter Manufaktur und
von Partnern wie Robbe & Berking, Caviar House & Prunier,
Hering Berlin, u.a. ,Luxus Feinkost- und Gourmet Adventska-
lender 2021" (limitiert), ca. 500 Euro, www.johannesking.de

FRUHSTUCKSGLUCK

KLEINE SONNE

Wir wissen nicht, ob die Queen
amused ware, nehmen es aber
an. Diese Orangenmarmelade
kommt zwar nicht aus Merry
0Old England, sondern aus einer
kleinen Manufaktur in Griechen-
land, punktet aber mit einem
Fruchtgehalt von 85 Prozent.
Herrlich auf Toast mit Salzbutter.
230 g, ca. 6 Euro '
WWwWw.greenomic.de

LESEFUTTER

A TANNSCHEN,
PLEASE!

Dieses Buch ist ein Geschenk!
Ein Lese-Kochbuchlein mit
32 Rezepten, einer Botschaft
und einer Geschichte: von
HOW konspirativen Mundraubzugen
TO EAT und der MUhsal der Rezeptent-
YOUR = wicklung. Von Weihnachtsbaum-
Asche als Zutat und, vor allem,
) vom guten Umgang mit unseren
=T REERS | groken benadelten Freunden.
BMT T Klug und herrlich schrag
Mﬁﬁm erzahlt von der gelernten
N EEE e Backerin Julia Georgallis. Ars
Vivendi, 144 Seiten, 18 Euro

INKEN BABERG
»e&t«-Redakteurin

'CHRISTMAS

Reformhaus

besser i

g"‘/ g v,

Reformhaus® - lhr Fachgeschaft
fiir wohltuende Teekreation‘en.

o

Spice up your life!

Von altbewahrten Heilpflanzen bis hin

zu wohlschmeckenden Wellnesstees -

in Ihrem Reformhaus® erwartet Sie ein
vielfaltiges Sortiment an hochqualitati-
ven Teekreationen.

Immer zur Stelle, wenn Sie Super-

helden im Alltag brauchen, sind die

Kurkuma Tees von Sonnentor: Wahrend der milde

ganz harmonisch nach Vanille und Zimt schmeckt

und nebenbei fiir ein wohliges Bauchgefiihl sorgt,

liefert der goldene neuen Schwung und ist mit einem Schliickchen Pflanzendrink
verfeinert eine perfekte Kaffee-Alternative. Der dritte im Bunde - der blumige -
hilft, wieder frei zu atmen und schmeckt dabei ganz kostlich wiirzig.

GenieBen Sie mit leckeren Tees die wohltuende Wirkung von Kurkuma -
natiirlich in Threm Reformhaus®.

(‘ Klimaneutral

Werbekampagne
ClimatePartner.com/16957-2107-1001

KF1© www.reformhaus.de




MAGAZIN: KUCHE

Glanzvoller
Auftritt

aﬂgef»_t;w — Kiichenutensilien aus Kupfer sind einfach
stilvoll. Man kann sie wunderbar an die Wand
m hingen, dann ldsst ihr warmer Schein die
Kiiche erstrahlen. Doch Kupfergeschirr ist

KALENDER MIT MEHRWERT nicht nur Blickfang, es hat auch hervorragende

2017 stellte ein ehrenamtliches Team erstmals einen Koch- und Backeigenschaften, wie die sehr
Kalender mit Kochrezepten von Gefluchteten zusam- . fs¢hnelle und gleichmiRige Wirmeleitung.
men. 2022 gibt es ihn wieder, mit neuen Rezepten / Und der Festtagsbraten — oder der Gemiiseauf-

aus Syrien, Eritrea, Iran, Irak. Der Erlos wird gespen- uf— avanciert in dieser wunderschénen

det. ,Angekommen — SQ schmeckt Heimat — Teil 2, o JK__ubferform zum festlichen Mittelpunkt der
14,90 Euro, bestellbar Uber: ahf.ppr@hugendubel.de ald T4fel. Roaster Maitre D*. von Scanpan

(35x24 cm), ca. 250 Euro, www.scanpan.eu

—

BRUTZELN

ANTIHAFT UND ANTIKRATZ

Die Siliziumkarbid-Versiegelung erinnert mit ihrer
Textur an Gusseisen und schutzt zugleich besonders
zuverlassig vor Kratzern. So robust und langlebig
wunscht man sich Antihaft-Pfannen! ,Adamant
comfort®, von Fissler, ab ca. 70 Euro, www.fissler.com

ZIEHEN

WINTERKRAUTER

Wenn drauen die Saison fur frische Krauter

BRUHEN

e endet, hat der Mini-Krautergarten fur die Kuche
ERROTENDES seinen Auftritt: Dank vollautomatischem Beleuch-
KANNCHEN tungs- und Bewasserungssystem werden die

Pflanzchen immer perfekt versorgt. ,SmartGrow

Gut schaut er aus, der e
- N . Life", Bosch, ca. 170 Euro, www.bosch-home.de

Espressokocher ,Chicca®
mit seinem geradlinigen,
eleganten Design. Aber
was ihn so besonders
liebenswert macht, ist
seine neue Farbe: ein
hubsches, zartes Goldroseé
— fast wie das feine
Erroten, das sich nach
dem Genuss eines
doppelten Espresso auf
die Wangen legt. Von
Gnali & Zani, ca. 60 Euro,
www.a-fine.de

18 essen&trinken 122021

Text: Birgit Hamm; Fotos: trendxpress.org (2)



Text: Birgit Hamm; Foto: iStockphoto

MAGAZIN: GESUND

Den ganzen Sommer
Uber frische Almluft und
saftige Wiesenkrauter:
HeumilchkUhe haben’s
besser

Was ist eigentlich
Heumilch?

— Inden Alpenregionen sind sie noch haufig anzu-
treffen, die kleinbauerlichen Betriebe mit traditioneller
Heuwirtschaft. Ihre Milchkiihe stehen den Sommer
iiber gemiitlich auf den Almen und genief3en saftige Gré-
ser und Kréduter, wihrend im Tal die Wiesen geméht und
das duftende Heu gemacht wird, das die Kithe wédhrend
der Wintermonate als Futter bekommen. Heumilchkiihe
(es gibt auch -ziegen und -schafe) haben ein gutes Leben,
das sich auch auf die Milchqualitéit auswirkt: Heumilch
schmeckt besonders aromatisch und hat einen doppelt
so hohen Gehalt an Herz und Kreislauf schiitzenden
Omega-3-Fettsduren. Und da die Wiesen erst gemiht
werden, wenn Graser und Krauter gebliiht haben, finden
Bienen, Schmetterlinge und andere Insekten gentigend
Nahrung. Heumilch mit dem EU-Gltesiegel g.t.S. (garan-
tiert traditionelle Spezialitét) gibt es frisch, als Kése,
Joghurt, Quark und Butter. www.heumilch.com

A ~ FRUCHTE

#haferliebe

WARMT DEN BAUCH
UND DAS

HERZ.

Cremig-zartes

Hafer-Porvidge

mit 232
= Fruc ey,
g e nr&%ﬁ%

" HAFER AUS
DEUTSCHLAND

Aus Hafer, von Herzen
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Fahrrad'.toure !
=entlang dérAllgaue
KasestraBe

RADELN & VERKOSTEN

VON KASE ZU KASE

Auf dem Fahrrad kommt man der Natur und
den Menschen nahe wie mit keinem anderen
Verkehrsmittel. Gerade entlang der Allgauer
KasestraBe. Vier neue Radrundtouren weisen
den Weg von Sennerei zu Sennerei. Neben
Allgauer Spezialitaten gibt's dort oftmals einen
Blick hinter die Kulissen der Kaseherstellung.
Infos und kostenloser Touren-Flyer unter:
www.westallgaeu.de/allgaeuer-kaesestrasse

Fine Dining mit Blick
auf die Flensburger Forde:
.Hotel Wassersleben*

Kleine
Auswt A

er

In 8 Gingen
um die Welt

— Vom Hotel bis zum Wasser
sind es nur wenige Schritte, am
kleinen Yachthafen schaukeln
bunte Boote, weilse Segel ziehen
iber die glitzernde Flensburger
Forde. Klingt entspannt? Ist es
auch. Das ,Hotel Wassersleben“in
Harrislee ist mit seinen 22 hiib-
schen Zimmern und zwei Restau-
rants wie gemacht fiir einen Kurz-
trip. Seit der 1982 in Rendsburg
geborene Inhaber und Chefkoch

BESUCHEN & STAUNEN

BEIM GRIECHEN

), iStockphoto (2), Ydo Sol Images (2)

Eicke Steinort nach Jahren in der
internationalen Top-Gastronomie
das Haus fiihrt, hat sich auch kuli-

Millionen besuchen Athen, die Akropolis, das
Olympieion, den Syntagma-Platz. Wer aber einen
Guide zur Seite hat, lernt auch die geheimen
BerUhmtheiten der Stadt kennen. Etwa die

Weltklasse: Husumer
Rinderfilet trifft
auf Black-Bean-Jus

narisch viel getan. Im Gourmet-
Restaurant ,Der Steinort“ geniel3t

Zentralmarkthalle und ihre kilometerlangen
Gange. 7-tagige Reise mit Guide und Kochkurs:

essen&trinken 1212021

man etwa ein ,Weltreise-Menui“.
www.hotel-wassersleben.de

JAthen zwischen Antike und Moderne® von
www.awayfromitall.de

Text: Birgit Hamm, Claudia Muir; Fotos: Allgauer KasestraRke (1
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TOP FIVE

Nocke on Heaven’s Door

— Aus einfachen Speisen mit ein paar frischen Ideen etwas Besonderes machen. An
dieser Stelle zeigen wir Thnen Klassiker mit vier Varianten 77. FOLGE: WEISSE SCHOKO-MOUSSE

Mit Haferflocken-Krokant

GRUNDREZEPT FUR 4 PORTIONEN

100 g weiBe Kuvertire hacken, in einer Schussel Uber

dem heiBen Wasserbad schmelzen. 100 g Schmand beiseite
unterrthren. 125 ml Schlagsahne mit %2 Tl gemahlenem
Kardamom steif schlagen, die Halfte unterrthren, restliche
Sahne unterheben, 3 Stunden kalt stellen. 75 g Zucker im

essen&trinken 1212021

Topf karamellisieren lassen. Erst 60 g Haferflocken, dann

50 ml Schlagsahne unterrUhren. Masse auf mit Backpapier
belegtem Backblech verstreichen. im vorgeheizten Ofen bei
200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der mittleren Schiene
8-9 Minuten backen. Krokant abkuUhlen lassen. WeiRe
Schoko-Mousse zu Nocken formen, mit Krokant anrichten.
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Mit Birnen-Pfeffer-Kompott

WeiRe Schoko-Mousse wie im Grundrezept (siehe links) zubereiten
und 3 Stunden Kalt stellen. 4 El braunen Zucker, 100 ml WeiBwein,
150 ml Wasser und 1 Stange Zimt (3—4 cm Lange) in einem Topf
aufkochen. 2 Birnen putzen, schalen, langs vierteln, entkernen und in
Spalten schneiden. Birnenspalten zugeben, zugedeckt 4-5 Minuten
bei milder Hitze leise kochen lassen. Mit grob gemahlenem Pfeffer
wurzen. WeiBe Schoko-Mousse zu Nocken formen und mit Birnen-
Pfeffer-Kompott und dem Krokant aus dem Grundrezept anrichten.

Mit siiféen Safran-Mohren.

WeiRe Schoko-Mousse wie im Grundrezept (siehe links) zubereiten und
3 Stunden kalt stellen. 150 g Mdhren schalen, schrag in 5 mm breite
Scheiben schneiden, in 1 El Butter bei mittlerer Hitze 1 Minute dunsten.
2 El Zucker, 1 Msp. gemahlenen Safran zugeben, mit 30 ml WeiBwein
abléschen. 50 ml Wasser zugeben, aufkochen, offen bei milder Hitze
3-4 Minuten kochen lassen. WeiBe Schoko-Mousse zu Nocken formen.
Mit Safran-Méhren und dem Krokant aus dem Grundrezept anrichten.

Mit Orangen und Preiselbeeren

WeiBe Schoko-Mousse wie im Grundrezept (siehe linke Seite) zubereiten
und 3 Stunden kalt stellen. 2 Orangen schalen, weie Haut vollstandig
entfernen, Filets zwischen den Hauten herausschneiden. 1 Vanilleschote
halbieren, das Mark herauskratzen. 50 ml WeiBwein, 100 ml Wasser,

2 El Zucker, 2 El Amaretto, Vanilleschote und -mark im Topf aufkochen.
Mit % Tl in wenig Wasser angerUhrter Speisestdrke binden, beiseitestel-
len, Orangen und 2 El Preiselbeeren zugeben. Mousse zu Nocken formen.
Mit Preiselbeer-Orangen und Krokant aus dem Grundrezept anrichten.

Mit Rote—Bete'.-A'pféllmus

WeiRe Schoko-Mousse wie im Grundrezept (siehe linke Seite) zubereiten
und 3 Stunden Kalt stellen. 2 Apfel schalen, vierteln, entkernen und grob
zerkleinern. 2 El Zucker, ¥ Tl Spekulatius-GewUirz, 50 ml Rote-Bete-Saft,
100 ml Wasser und Apfel bei milder Hitze abgedeckt 5-6 Minuten leise
kochen lassen. Weiche Apfel mit dem Schneidstab musig pUrieren und
beiseitestellen. Weie Schoko-Mousse zu Nocken formen. Mit Rote-Bete-
Apfelmus und Krokant aus dem Grundrezept anrichten.

1212021 essen&trinken




NACHGEFRAGT

Als Kaviarbauer schatzt
Michael Sicher (53)
besonders die Arbeit im
Einklang mit der Natur —
und dass nachfolgende
Generationen davon
profitieren knnen

machen
Sie denn

da, Herr
Sicher?

JIch ernte’ gerade Saiblingskaviar.
Dafur habe ich die Fische vorher
mit Nelkenol leicht betaubt, damit
sie nicht mehr so zappelig, sondern
ganz relaxed sind. Erst wasche ich
mit klarem Wasser das Nelkenol
ab, dann nehme ich das Tier in die
linke Hand, lege die rechte Hand
an seinen Bauchansatz und gleite
mit leichtem Druck fischabwarts
Richtung Schwanz. Auf dem Bild
konnen Sie sehen, wie der orange
leuchtende Rogen herausprasselt
und in die weiRe Wanne fallt. Nach
dem ,Melken’ kommt der Saibling
wieder in unseren Teich und darf
davonschwimmen. Die Eier werden
in mehreren Arbeitsschritten
aussortiert, gereinigt, mit Ursalz
gewUrzt und in Glaser abgefullt.
Das Besondere an unserem Saib-
lingskaviar ist zum einen das
naturliche Futter der Fische: Ein
Bach speist unsere Teiche und
bringt etwa Flohkrebse und
Insektenlaven mit. Zum anderen
haben wir eine sehr niedrige
Besatzdichte, sodass die Saiblinge
naturnah leben. Auch der richtige
Zeitpunkt der Ernte spielt fur die
Qualitat ein wichtige Rolle.”

Die Fischzucht der Familie Sicher

liegt in Tainach, Karnten. Den Kaviar
kénnen Interessierte im ,Restaurant
Sicher* kosten oder sich schicken lassen.
www.sicherrestaurant.at

24 essen&trinken 1212021

Text: Claudia Muir; Foto: Simon Koy



JICH BIN EIN
QUALITATS-
FETISCHIST.
DAS MUSS
EIN KOCH
AUCH SEIN*

ROLAND TRETTL,
STERNEKOCH

Der Suidtiroler Roland Trettl ist
Spitzenkoch, Autor mehrerer
Kochbticher und auch in
diversen TV-Formaten zu sehen.
Lieblingsspeisen hat er nicht,
das Essen muss schmecken und
von bester Qualitat sein.

Barista-
Milch
Ihr Fett-Eiweil-
Verhéltnis sorgt

PURER GENUSS fiir perfekten
MIT TRADITION Schaum

Bereits die Benediktiner-

monche des 1021 auf dem o
Weihenstephaner Berg ll,ﬁgf:ﬁm

= BARISTA

PERITKTER
i SCHALIM

gegriindeten Klosters
machten das Beste aus
Milch. Dieser langen Tradi-
tion fiihlt sich die Molkerei
Weihenstephan bis heute
verpflichtet — mit einem
Sortiment, das aus rund
70 Artikeln besteht
und somit alle GenieRRer

gliicklich macht.

AR,

Weihenstephan

H-Milch
Schonend
behandelt
fiir besten
Geschmack!

Weihe phan

Haltbare

ANZEIGE

Milch verdient
unseren Respekt

Die Natur schenkt uns wertvolle Milch. Und das sollten
wir schatzen, indem wir sorgsam mit ihr umgehen. Dieser
Meinung ist auch der beliebte TV-Koch Roland Trettl

essen&
trinken

B
enstephan

it seiner charmanten, ehrlichen und
direkten Art hat Roland Trettl die Herzen
unzéhliger GenieBer und Fernsehzu-
schauer erobert. Er kennt sich mit den
Kichen und Kulturen auf der ganzen
Welt aus und ist immer auf der Suche nach neuen
Trends. Eine Entwicklung begeistert ihn zurzeit
ganz besonders: ,Ich habe das Gefiihl, dass sich das
Bewusstsein der Menschen in Bezug auf das Essen
positiv verandert. Es ist wichtig, dass Lebensmittel
respektiert werden, dass man sich Gedanken Gber
das macht, was man isst. Denn die Erndhrung treibt
unseren Korper an!” Dieser Ansatz spiegelt sich in
den Rezepten von Roland Trettl wider. Sie setzen
eher auf weniger, aber dafiir hochwertige Zutaten.
,Qualitdt hat oberste Prioritat. Zudem ist der Res-
pekt vor dem Lebensmittel wichtig. Ich frage mich
immer, was hinter dem Produkt steckt.”
Die Molkerei Weihenstephan stellt jedes Milchpro-
dukt mit gréBter Sorgfalt und viel Erfahrung her.
Deshalb wird die H-Milch besonders schonend und
nur ganz kurz ultrahocherhitzt. So behdlt sie ihren
frischen Milchgeschmack. Das ist ganz nach dem
Gusto des TV-Kochs:, Ich schatze es sehr, wenn
Lebensmittel von Menschen produziert werden,
die ihre Arbeit mit Freude und Respekt machen.”

Mehr Infos auf: molkerei-weihenstephan.de
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DER KLEINE UNTERSCHIED

DURSTIGE KERNE

Kalifornien ist der Hauptproduzent fur die hierzulande verzehrten Mandeln. Der
wasserintensive Anbau dort verscharft die Durre. Besser sind Kerne aus Europa

euerdings bekommen die Ein-

wohner von Los Angeles Geld

von ihrer Wasserbehorde, wenn
sieihren Rasen in eine Wiistenland-
schaft verwandeln. Hintergrund: Kali-
fornien leidet mal wieder unter einer
extremen Diirre, und die Stadt mochte
verhindern, dass das Griin kiinstlich
bewéssert wird. Die Aktion wirkt wie
ein Tropfen auf dem heilRen Stein. Denn
beim Wasserverbrauch liegt die Mandel
weit vor dem der privaten Haushalte,
weil sie im Anbau als méchtig durstig
gilt. Gut 80 Prozent der weltweit verkauf-

ten Mandeln kommen aus Kalifornien.
Und weil die Kerne so begehrt sind,
wachsen die Anbauflichen stetig, so eine
im September veroffentlichte Studie
der Umweltorganisation WWF. Mandel-
milch, -mehl, veganer Kéase auf Mandel-
basis, auch Kosmetika mit etwa Mande-
161 erlebten in den letzten Jahren einen
Hohenflug. Allein in Deutschland stieg
der Import der Kerne in den vergangenen
zehn Jahren um 37 Prozent. Wenig
trostlich, dass der StufSwasserverbrauch
in Spanien, dem zweitgrofRten Anbau-
land, um die Hélfte geringer ist alsin

o hhalti

Kalifornien. Gerade im siidlichen Teil
des Landes herrscht ein hohes Risiko
fiir Wasserknappheit. Doch im Vergleich
zum US-Staat regnet es mehr, sodass
die Baume lediglich zur Steigerung der
Ertrage kiinstlich bewéssert werden.
Um Wasserreserven zu schonen, pladie-
ren die Autoren der WWF-Studie dafur,
in Deutschland eine grof3ere Menge
und Vielfalt an Obst, Gemiise und Nuis-
sen anzubauen. In der Pfalz gedeihen
Mandeln schon immer prichtig und
wurden bis in die 1940er-Jahre erfolg-
reich deutschlandweit verkauft.

Bio-Mandeln aus Spanien

Okologische Projekte in Europa zeigen, dass der Anbau von Mandeln
auch ohne kinstliche Bewasserung auskommt. MaBnahmen wie Bo-
denbegriunung und Bodenbedeckung mit Mulch sowie Humusaufbau
reduzieren Verdunstung und halten das Wasser in der Erde. Mandeln
von solchen Projekten gibt es etwa bei Open Organic (www.open.bio)
und bei der Plattform Crowd Farming (www.crowdfarming.com).

essen&trinken 1212021

Mandelmilch, was nun?

Kalifornische Mandeln mischen Uberall mit: in Schokolade und Schoko-
riegeln, in MUsli und Jogurt und natUrlich in Mandelmilch. Letztere
trug dazu bei, dass der Import aus Kalifornien boomt. Einige Hersteller
wie etwa Provamel geben an, europdische Mandeln zu verwenden.
Der Drink lasst sich auch einfach selbst herstellen. Ein Rezept finden
Sie unter www.essen-und-trinken.de/mandelmilch

Text: Claudia Muir; Foto: StockFood/FoodPhotography E.
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Schonende Dampfgarung
erhalt wertvolle Vitamine.

Geschmack pur.
Ganz ohne Zusatze.

Kaum Sud, vakuumverpackt.
Direkt verzehrfertig.
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DIE GRUNE SEITE

Kalber sind in der
Milchwirtschaft eher
unerwinscht.

Ni€dlich? FOr die

lilchindustrie ist

B das Kalb meist ein
A Nebenprodukt

— Weg von der Intensiv-Haltung
hin zu artgerechter Aufzucht - das
streben immer mehr Landwirte an

DAS PROBLEM: ZU VIELE MILCHKUHE, ZU VIEL NACHWUCHS.

JUNG UND UNRENTABEL

Eine Kuh ist neun Monate lang trachtig. Jedes Jahr, denn ohne Nachwuchs gibt

sie keine Milch. Laut Statistischem Bundesamt leben in Deutschland derzeit rund
vier Millionen MilchkUhe. Macht Millionen von Kalbern, die jedes Jahr geboren
werden. Offen bleibt die Frage: Wohin mit den vielen Jungtieren? FUr die Mast-
betriebe sind die neugeborenen Bullen uninteressant, weil sie als Hochleistungs-
milchrasse kaum Fleisch ansetzen. 2020 kostete ein Bullenkalb der milchbetonten
Rasse Holstein-Friesian in Hessen 25 Euro. Bei weiblichen Tieren sieht es nicht viel
besser aus, denn nicht alle werden fUr die Milchproduktion gebraucht. Ein Milch-
viehbauer hat meist wenig Ambitionen, seine Kalber lange zu behalten. Sie sind ein
zusatzlicher Kostenfaktor fur die Betriebe, die eh unter immensem Preisdruck stehen.
Tierschutzer und -arzte gehen davon aus, dass in Deutschland viele Kalber nach
der Geburt illegal entsorgt werden. Nachweisen lasst sich das nicht, da die Kenn-
zeichnung per Ohrmarke erst innerhalb der ersten sieben Lebenstage erfolgen muss.

essen&trinken 1212021
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DIE LOSUNG

ZWEINUTZUNGSTIERE

Ob Rind, Schwein oder Huhn: Die Zucht-
ziele der heutigen Landwirtschaft
fithren zur Spezialisierung und Hoch-
leistung. Milchkiihe der Rasse Holstein-
Friesian etwa setzen kaum Fleisch an,
stehen ausschlief8lich im Stall, fressen
Kraftfutter, und ihre Euter sind so
gezlichtet, dass sie die Milch schnell an
die Melkmaschine abgeben. Vor gut

50 Jahren war das anders. Landwirte
hielten Tiere, die gleichzeitig verschie-
dene Leistungen erbrachten: als Arbeits-
kraft sowie zur Produktion von Milch
und Fleisch. Legten Hennen keine Eier
mehr, landeten sie, anders als heute,
gut genéhrt als Suppenhuhn im Koch-
topf. Initiativen und Projekte wie etwa
die ,Bruderkalb-Initiative Hohenlohe®,
das Allgiuer Projekt ,,Bio-Milch und
Bio-Fleisch gehoren zusammen® sowie
Landwirte, die mit dem Demeter-Siegel
,,Zeit zu zweit fur Kuh und Kalb“ (Bild
oben) arbeiten, streben eine Abkehr
von den einseitig genutzten Hochleis-
tungstieren an. Sie halten Zweinut-
zungstiere und praktizieren die soge-
nannte kuhgebundene Kélberaufzucht.
Das bedeutet, dass Kélber nicht wie
iiblich nach der Geburt von der Mutter
getrennt werden, sondern in der

Herde bleiben und von der Mutterkuh
oder einer ,Amme*“ aufgezogen werden —
auch Jungbullen. Wenn sie im schlacht-
reifen Alter sind, kommen sie zu einem
Schlachter moglichst in der Nihe.
Somit werden lange Transportwege ver-
hindert. Das Fleisch wird dann regional
oder online verkauft.
wwwe.allgauer-hornochse.de
www.bruderkalb.wordpress.com
www.demeter.de

Text: Claudia Muir; Foto: iStockphoto



ANZEIGE

HALT
LANG:
FRISCH

Generell liefert uns die Natur Obst und
GemlUse bestens verpackt. Trotzdem
|asst sich der gegebene Schutz noch
verbessern — und zwar mit Apeel!

e

LR

Die Vitaminpower pflanzlicher Lebens-
mittel schitzen wir sehr. Vor allem Zit-
rusfriichte sind wegen thres Vitamin-C-
Gehalts zur Starkung der Abwehrkrifte
sehr beliebt. Und ein bunter Teller im
Advent ohne Mandarinen? Schwer vor-
stellbar. Doch manchmal verkalkulieren
wir uns beim Einkaufen und das Obst
oder Gemiise findet zu Hause keine
Fans. Dann passiert es, dass diese wert-
vollen Lebensmittel im Abfall landen.
Damit das eben nicht passiert, hat der
EDEKA-Verbund mit Apeel eine Part-
nerschaft geschlossen.
Bei Apeel handelt es sich um eine
Schutzhiille auf pflanzlicher Basis. Sie
wird in flissiger Form auf Obst und
Gemiise, zum Beispiel eine Grape-
fruit, aufgetragen und bildet auf der
Schale einen Schutzfilm. Der sorgt da-
fur, dass weniger Wasser aus der Frucht
entweichen und weniger Sauerstoff in
sic hineindringen kann. So entsteht ein
optimales Mikroklima, in dem das Obst
und Gemiise zwar weiter ,,atmet®, sein
Reifungsprozess jedoch nur noch lang-
sam fortschreitet. Das Ergebnis: Sie ver-
dirbt nicht so schnell und bleibt rund
doppelt so lange frisch wie ohne Apeel.

Marken-Discount

MEHR INFORMATIONEN UNTER: EDEKA.DE/APEEL UND NETTO-ONLINE.DE/APEEL




GEMIXT

FESTLICHER
SCHWIPS

Weihnachtsmarkt oder Cocktailbar?
Unser Drink fur die Adventszeit vereint
das Beste aus zwei Welten

— Wihrend sich der eine bereits beim ersten
Kilteeinbruch nach der Eroffnung der Glih-
weinstande sehnt, schaudert es den anderen
schon beim Gedanken an warmen Alkohol.
Hochste Zeit fiir einen kostlichen Kompromiss:
Unser kalt geriihrter Cherry Portini vereint
wiirzig aromatisierten Portwein mit einer
Basis aus Gin - und sorgt fiir elegantes Bar-Flair
unterm Weihnachtsbaum.

Kein Zucker, keine
Zitrussafte:
Portwein und
Sauerkirschsaft
sorgen fUr eine
tolle Balance von
sUB und sauer

™
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BRATAPFEL-CUPCAKES
NEU INTERPRETIERT

Die schmecken nicht nur im Winter

Egal wann und wo - Cupcakes
schmecken einfach immer. Die
kleinen Kiichlein, die in Tassen
gebacken wurden und so ihre Be-
zeichnung erhielten, unterscheiden
sich vom Muffin vor allem durch
ihre ,Haube’, auch ,Topping’ ge-
nannt. Aus Sahne, Zuckerguss oder
Buttercreme bildet sie dabei den
kronenden Abschluss. Auch wenn
Cupcakes in ihrer Herstellung nur
wenige Grundzutaten bendtigen, so
muss das Mischverhiltnis dennoch
stimmen. Mit der grammgenauen
Kiichenwaage Page Profi 300 durch
Sensor-Touch-Funktion gelingt je-
des Lieblingsrezept.

Geschmacklich sind der Cupcake-
Kreativitdt keine Grenzen gesetzt:
ob siiff oder herzhaft - fiir jeden
ist das Passende dabei. Wer eine
fruchtig-stiffe Kombination bevor-
zugt, der liegt mit den Bratapfel
Cupcakes genau richtig. Denn der
etwas andere Weihnachtsklassiker
schmeckt nicht nur in der kalten
Jahreszeit.

Klein, fein aber oho

Fiir den Teig werden zundchst die
Grundzutaten vermengt. Dabei er-
moglicht es die praktische Zuwie-

gefunktion der grammgenauen
Kichenwaage Page Profi 300 von
Soehnle mehrere Zutaten in die
gleiche Schiissel hinzuzuftigen und
dabei das Gesamtgewicht exakt zu
erhalten. Das erspart doppeltes Ab-
messen und Wiegen, verhindert
unnotigen Schmutz und macht das
Aufraumen schnell und unkom-
pliziert. Auch die Glaswiegefldche
ist dank integrierter Sensor-Touch-
Funktion mit nur einem Wisch
wieder sauber. Fiir das Plus an Vi-
taminen kommt der Apfel ins Spiel.
Dieser lasst die Teigmasse fruchtig
und saftig werden. Zusammen mit
Marzipan und Zimt - fiir den typi-
schen Bratapfel-Geschmack - wer-
den die Zutaten einfach unter den
Teig gehoben. , Die extraflache Page
Profi 300 kann bis zu 20 kg auf der
extragrofsen Wiegefldche grammge-
nau abwiegen.

Zum Schluss nur noch das cremige
Vanille-Zimt-Topping auf den ge-
backenen Cupcakes verteilen und
nach Lust und Laune dekorieren.
Wer jetzt Appetit auf die kleine Stifs-
speise bekommen hat, die zwar aus-
sieht wie ein Cupcake, doch wie ein
Bratapfel schmeckt, der findet hier
das Rezept:

ANZEIGE

IUTATEN FiR
12 STtk e
~7

[] 250 g weiche Butter N
[] 170 g Zucker .

[ 1 Pkg. Vanillezucker
[l 1 Prise Salz

[J2TL Zimt

[l 3 Eier

[[J 2 TL Backpulver

(] 340 g Mehl

(] 420 ml Vollmilch

[J 1 Apfel

] 100 g Marzipan

(] 400 ml Schagsahne
[} 2 Pkg. backfeste Vanille-Puddingcreme

[[] Minikekse und Zimt zur Dekoration

QR-Code scannen
und mit dem Rezept
fortfahren. P
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GETROFFEN

eutschen Weinbau geht
| Ende. Nicolas Olinger,
Inzer aus dem frankischen

~ Nicolas Olinger,
~ frischgebackener
DL /
e

igen Jahr - warum? 4
einem langen Winter folgte ein spéter Aus-

et - das ging auf Kosten der Erntemeng
L die Feuchtigkeit hatten wir grofse Pro-
> mit Falschem Mehltau, der Peronospor

em meiner Weillburgunder-Weinberge
te ich nur 10 Prozent vom iiblichen Ertﬁ 0

arum wiegt die Problematik fiir Bio-Betr
esonders schwer? f
ir konnen nur oberflachlich und in beg
engen Kupfer ausbringen, der nichste
dscht aber alles wieder ab. Konventionel
etriebe spritzen tiefenwirksame Mittel, d
neisten konnten kerngesunde Trauben in g
fengen ernten. Es schmerzt natiirlich sc
isschen, aber ich bin von der Bio-Idee tro
omplett iiberzeugt.

Vas lief dagegen gut in 2021?
sere Hauptrebsorte ist Sylvaner, der h
ehr gut tiberstanden. Aufierdem konnte
rauben durch die kiihlen Néchte eine
olle Aromatik entwickeln. In den heil3e
Jahren ging es darum, dass die Weine
alkoholisch und plump gerieten - dasi
Jahr kein Thema. Wir werden sehr e
nineralische Weine bekommen.

e Weine von Nicolas Olinger sind vu. a. Ub
ineshop auf www.olingerwein.de erhal

ew: Benedikt Ernst; Foto: DLG / Jorg Sanger
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P GrolBer Genuss,
der glucklich macht.

Einzigartiger Geschmack — gemacht fir perfekte Momente.

LE GRUYERE% ,

Ein Stiick vom Glick.

Kase aus der Schweiz.

Schweiz. Natiirlich. www.schweizerkaese.de



GETRUNKEN

blubbern — mit Champagner und trockenem Lambrusco Dé‘zu glbt es
roten Bordeaux, fruchUgen Apentn‘ L|kor und ein alkoholfreles Betthupferi

ERSTE KLASSE

Mit feiner Pinot-Beeren-
frucht, zitrischer
Frische und reifem
Finale kann Bruno
Paillards ,Premiére
Cuvée" getrost zu den
modernen Klassikern
der Champagne gezahlt
werden. 44 Euro,

Uber www.geisels-
weingalerie.de

SPRUDELNDE

TRADITION UND

LEBENSFREUDE

Premium-Lambrusco
wie der Monovitigno
von Moretto lassen das
schlechte Image des
tiefroten Schaumers
schnell vergessen.
Leicht und elegant, mit
wurziger Kirscharo-
matik. 12 Euro, Uber
www.weinberg-nk.com

MODERNE

Vegan und ungeschwe-
felt, trotzdem typisch
Bordeaux: Das ist der

Merlot ,,Natur* von
Chateau Penin. Mit
feiner Brombeernase
Uberzeugt er wirklich
alle Weihnachtsgaste.
12,90 Euro, Uber
www.wein-und-mehr.de

KOMPLEXER
TEAMPLAYER

Beim Aperitif ,Kalyx*
von Bartender Stephan
Hinz treffen Himbeer-
und Zitrusfrucht auf
florale Aromen von Rose
und Hibiskus — wunder-
bar mit Tonic Water oder
gemischt mit Sekt.

24,95 Euro, Uber
www.gourmillion.com

BOTANICAL
ALEHENY

'HREE
SPIRIT

Nighteap

"

SCHLUMMER-
TRUNK

Alkoholfreier Ab-
sacker: Der ,Night-
cap“ von Three Spirit
betdrt mit einem
komplexen Gewurz-
Bouquet und einem
Hauch AhornsuRe.
29,90 Euro, Uber
www.nuechtern.
berlin

,Es ist Schaumwein-Hochsaison! Fiir mich gilt: Champagner ist gut, Vielfalt ist besser.
Neben dem Klassiker sind hochwertiger deutscher Sekt und Franciacorta die beste
Wabhl fiir feierliche Momente. Trockener Lambrusco und Pét Nat lassen sich dank ihrer
schlanken Alkoholgehalte im Zweifel auch mal iiber einen ganzen Abend gut trinken.“

BENEDIKT ERNST »e&t«-Redakteur

34 essen&trinken 1212021

Text: Benedikt Ernst; Portrat: Jorma Gottwald; Foto: Thorsten Suedfels / Bl

Champagnerglas: Nachtmann. Adresse Seite 150
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KOLUMNE

ESST MEHR MUCKEN

Dass sich bei Dauerregen einzig und allein INSEKTEN wohlfuhlen, musste
Doris Dorrie beim Dreh in einem bayerischen Freibad erfahren. Von Kopf bis FuR
zerstochen, schmiedete sie einen Racheplan. Doch die Sache hatte einen Haken

Sie, liebe Leserinnen und Leser

vermisst - und Sie mich hoffentlich
auch ein bisschen. Den ganzen griind-
lich missratenen Sommer iiber habe ich
versucht, fiir einen Kinofilm in einem
Freibad eine Hitzewelle zu simulieren,
wihrend sich einzig und allein die
Insekten in dem Dauerregen so richtig
wohlfiihlten. Um uns herum brummte,
surrte und sirrte es, und von Kopf bis
Fuld zerstochen regten sich bei mir dann
doch ab und an heftige Rachegefiihle.

Daja seit Langem die 6kologischen

Vorteile von Insektennahrung ange-
priesen werden, stellte ich mir vor, wie
ich Miickenburger brate, Zeckenauf-
lauf zubereite, Wespenkuchen backe.
Aber wiirde ich diese Gerichte auch
essen wollen? Meine européisch gepréagte
evolutionire Entwicklung hat mir
beigebracht, mich vor Insektenverzehr,
der Entomophagie, zu ekeln. Aber
warum? Insekten sind schlief8lich eine
sehr gute Eiweifsquelle, und fiir rund ein
Viertel der Weltbevolkerung stehen sie
téaglich auf dem Speiseplan. Es gibt mehr
als 2000 essbare Insektenarten. Mehl-
wiirmer, Seidenraupen, Heuschrecken,
Ameisen, Termiten und Wanzen werden
am hiufigsten verzehrt. Historisch

I ch bin wieder zurick, und ich habe

essen&trinken 1212021

gesehen war es eher eine Ausnahme,
keine Insekten zu essen. Auf den Partys
der alten Griechen gab es statt Nudel-
salat gegrillte Larven, und bei Aristoteles
kann man Rezepte fiir Heuschrecken
nachlesen. Heuschrecken habe ich
tatsdchlich einmal gegessen. Chapulines
heilSen sie in Mexiko, sie waren ein
Hauptnahrungsmittel der Azteken. Da
es heildt, dass man, wenn man einmal
Chapulines gegessen hat, aufjeden Fall
wieder nach Mexiko zuriickkommt, und
meine Begeisterung fiir das Land grof%
ist, bestellte ich mir gleich eine Familien-
portion. Sie kamen wie Pommes frites
in der Tiite, waren gegrillt und mit Chili
bestaubt, aber man konnte sie noch

gut als das erkennen, was sie gewesen
waren, eben Heuschrecken. Ich fragte
mich, wieso es mir leichtfallt, an einem
Hithnerbein zu nagen, aber so schwer,
an einer Heuschrecke zu knabbern?

Es dauerte, bis ich mir endlich eine in
den Mund schob - und ganz ehrlich:

Sie schmeckten gar nicht schlecht,
knusprig und ein wenig nussig. Nur die
Beinchen kratzten ein bisschen im Hals
und blieben gern auch stecken, wenn
ich nicht mit Bier nachspiilte. Aber
obwohl sie mir eigentlich schmeckten,
musste ich mich bei jeder einzelnen

wieder iberwinden. Wieso konnte ich
meinen antrainierten Ekel so schwer
hinter mir lassen?

Die Ekelfidhigkeit ist angeboren, aber
wovor wir uns ekeln, wird erst in den
ersten Lebensjahren erlernt. Anfangs
stecken wir uns noch begeistert Regen-
wirmer in den Mund, und erst die
erschrockenen Pfui-Rufe der Eltern
bringen uns den Ekel bei. Wir miissten
also in Zukunft vor unserem Nachwuchs
begeistert ausrufen: Mmmbh!, wenn
er sich Grillen, Ameisen, Regenwiirmer
einverleibt, denn nur so konnen wir
ihn nachhaltig zum Insektenessen er-
ziehen. Auller wir erndhren ihn und
uns vegetarisch oder vegan — dann
sind wir aus dem Schneider und konnen
die ganze Diskussion um die zukiinftige
Rettung der Welt durch Insekten-
nahrung ruhig an uns vorbeisummen
und -brummen lassen.

Doris Dorrie fUhrt Regie, schreibt BUcher, ist
Hochschulprofessorin und Japan-Liebhaberin.
Gerade sind ihre kulinarischen Kolumnen

aus »e&t« als Buch erschienen: ,Die Welt

auf dem Teller: Inspirationen aus der Kuche*
(Diogenes, 22 Euro). Fir uns beschreibt sie
kleine Momente von groBem Genuss.

Foto: Dieter Mayr; Illustrationen: iStockphoto
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GEMEINSAM FURS TIERWOHL

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

Erfahren Sie mehr auf biomarkt.de! F3lte

-
Bio

Markt

Sei Teil einer besseren Welt.



Wo Ikonen
junge Talente

wachsen lassen.

Weine aus der Pfalz:
Qualitat, die man schmeckt.

Die 13 deutschen Weinregionen sind
geschiitzte Ursprungsbezeichnungen.

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

www.pfalz.de/gu

Willkommen

in besten Lagen.

deutscheweine.de
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MENU MIT KALB

KLEINE
"WINTERR

3¢ Auftaktmenu ist fUr acht konzipiert, entspannt
t und nutzt die Gunst der Jahreszeit; Auf eine
remesuppe mit zweierlei vom Sellerie folgen
albsbackchen mit Truffel-Jus und ein Schoko-Parfait
mit ziemlich goldigen Gewurzmandarinen

IV

i

m Uber Rosenthal; Kerzenhalter: Minimarkt;

Iler: Meissen. Adressen Seite 150

I
4

er: Serax Uber Oschatzchen; MenU- und Suppenteller: Reichenbach; Besteck: Sambi
te Copenhagen Uber Minimarkt; Engel: Wendt & K-U‘hn Uber Engelstube.

Kerzen: Kunstindustrien Uber Minimarkt; Serviet’g

Teller mit Eukalyptus-Motiv: Weinglaser: Dibberr



VORSPEISE
)
Selleriesuppe mit
/ o  Gruyere-Pickchen
-5 Kartoffel, Pastinake und Sellerie
geben das Aroma vor, frische Krauter
die Farbe. Mit feinem Selleriestroh

und knusprigen Filoteig-Packchen.
Rezept Seite 44

”
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HAUPTSPEISE

Kalbsbdickchen
mit Triiffel-Jus und
Kartoffel-Pie
Zum zart und saftig geschmorten
Backenfleisch mit dem typischen
Biss glanzt eine Jus auf Wintertriffel-
basis. Und ein KartoffelpUree steckt
unter nussiger Knusperhaube.
Rezepte Seiten 46/47




ACHIM ELLMER
»e&t«-Kichenchef

So plant unser Koch
sein Ment

AM VORTAG

- Eisparfait zubereiten und einfrieren
» Mandarinen marinieren und kalt stellen
- Kaffeesirup zubereiten
- Selleriesuppe zubereiten (ohne
die Krduter darin zu piirieren),
abgekiihlt kalt stellen
- Kalbsbackchen schmoren (aber
nicht die Sauce fertig zubereiten),
abgekiihlt kalt stellen
- Wirsingblétter blanchieren, kalt stellen
- Wirsinggemiise zubereiten (aber
noch nicht in die Blétter einrollen),
abgekiihlt kalt stellen

VIER STUNDEN, BEVOR DIE
GASTE KOMMEN

- Kalbsbédckchen mit Triiffel-Jus
fertig zubereiten
» Wirsing-Rouladen vorbereiten, einrollen
- Filoteig-Packchen vorbereiten
- Kartoffel-Pie vorbereiten

KURZ BEVOR DIE GASTE KOMMEN

« Selleriesuppe erwarmen und mit
den Krautern piirieren
- Filoteig-Péackchen backen
- Danach den Kartoffel-Pie im Ofen backen

WENN DIE GASTE DA SIND

- Vorspeise anrichten

- Wirsing-Rouladen zubereiten
- Kalbbickchen erwérmen

- Hauptgang anrichten

NACH DEM HAUPTGANG

- Dessert anrichten

44 essen&trinken 1212021

VORSPEISE
FOTO SEITEN 40/41

Selleriesuppe mit Gruyere-Pédickchen
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT, VEGETARISCH

Fur 8 Portionen

SUPPE SELLERIESTROH

« 120 g Schalotten « 100 g Knollensellerie

« 500 g Knollensellerie « 300 ml Ol zum Frittieren
« 300 g Pastinaken (z.B. Maiskeimol)

« 100 g Kartoffeln

« 3 El OI (z.B. Maiskeimél)
* 100 ml WeiBwein

* 1,41 GemUsebrihe « 130 g Gruyere

» 300 ml Schlagsahne « 2 Bio-Eigelb (KI. M)

*Salz « 1 El Magerquark « Pfeffer

* Pfeffer « Muskat (frisch gerieben)
* Muskat (frisch gerieben) « 2 El Semmelbrésel

« 1 Bund glatte Petersilie (30g) .3 Filoteigblatter (48 x 38 cm)
« %2 Bund Kerbel (15 g) AuBerdem: Kiichenthermometer

GRUYERE-PACKCHEN?
* 150 g Butter
* 100 g Fontina-Kase

1. FUr die Suppe Schalotten fein wurfeln. Sellerie, Pastinaken
und Kartoffeln schalen. 450 g Sellerie, 220 g Pastinaken und
die Kartoffeln in ca. 2 cm groke Wirfel schneiden. Ol in einem
groRen Topf erhitzen und das GemuUse darin bei mittlerer Hitze
farblos andunsten. Mit WeiBwein abloschen und einkochen
lassen. Mit Bruhe und Sahne auffullen, mit Salz, Pfeffer, Muskat
wurzen. Halb zugedeckt 20—-25 Minuten bei mittlerer Hitze
garen, bis das Gemuse weich ist. Suppe etwas abkuhlen lassen.
Petersilie mit den Stielen fein schneiden. 10 g Kerbelblatter mit
den Stielen fein schneiden. Restliche Kerbelblatter abzupfen
und in kaltes Wasser legen. Fein geschnittene Krauter zur Suppe
geben und mit dem Schneidstab sehr fein purieren. Falls sie

zu dick sein sollte, etwas mehr Bruhe zugeben. Suppe durch ein
feines Sieb streichen und warm stellen.

2. FUr das Selleriestroh Sellerie schalen und entweder auf der
Kuchenreibe in sehr feine Stifte hobeln oder mit dem Messer

in sehr feine Julienne schneiden. Ol in einem Topf auf 170 Grad
erhitzen (Thermometer benutzen!) und die Selleriestifte darin
2—-3 Minuten hellbraun frittieren. Mit der Schaumkelle heraus-
nehmen und auf KUchenpapier abtropfen lassen.

3. FUr die Gruyere-Packchen Butter zerlassen. Kase grob reiben.
Eigelbe und Quark verruhren, mit Pfeffer und Muskat wurzen.
Kase und Semmelbrosel zugeben, mischen und kalt stellen.

4. Obere Seite der Filoteigblatter mit etwas Butter bestreichen
und Ubereinanderlegen. In 16 Stucke (@ 12x9 cm) schneiden.

Je etwas Kasemasse auf einer unteren Schmalseite verteilen,
Teigrander mit etwas Butter bestreichen. Von der gefullten Seite
her nach oben hin fest aufrollen, Enden fest zusammendrucken.
Packchen auf der Naht auf einem mit Backpapier belegten Back-
blech verteilen, Packchen-Oberflachen mit der restlichen Butter
bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3,
Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene von unten ca. 15 Minuten
hellbraun und knusprig backen. Aus dem Ofen nehmen.

5. Suppe erhitzen, in Tellern verteilen und mit Selleriestroh und
abgetropftem Kerbel anrichten. Mit Gruyére-Packchen servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Minuten plus Garzeit ca. 45 Minuten
PRO PORTION 13 gE, 46 g F, 16 g KH = 553 kcal (2316 kJ)

Besteck: Sambonet Uber Rosenthal; Serviettenringe: Broste Copenhagen Uber Minimarkt; Engel: Wendt & KUhn Uber Engelstube. Adressen Seite 150

Portrat: David Maupilé. RECHTE SEITE Wasserglas: Serax Uber Oschatzchen; Dessertteller: Reichenbach; Teller mit Eukalyptus-Motiv: Dibbern;



choko-Parfait mit
—Gewiirzmandarinen

Im Halbgefrorenen mit Kaffee-
Cognac-Ton verbirgt sich Cantuccini-
Crunch. Mit Zimt-Kardamom-
Mandarinen und bittersuBem
Espresso-Sirup ein Fest.
Rezept Seite 47



HAUPTSPEISE
FOTO SEITE 42

Wirsing-Rouladen
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT, VEGETARISCH

Fur 8 Portionen

« 1 Wirsing (ca. 1,2 kg)
«Salz

« 1 Schalotte

« 2 El Butter (20 g)

« 300 ml Schlagsahne

« Pfeffer

« Muskat (frisch gerieben)

« 1 Tl fein abgeriebene
Bio-Zitronenschale

» 1-2 Tl Zitronensaft

« 2 El OI (z.B. Maiskeimol)

AuBerdem: Plattiereisen (oder

schwerer Stieltopf)

1. Vom Wirsing 8 auBere groBere Blatter (a ca. 35 g) ablosen,
dann die Mittelrippe am Strunkansatz jeweils nur 3 cm lang
herausschneiden. Blatter in kochendem Salzwasser 4—-5 Minuten
nicht ganz weich kochen. Mit der Schaumkelle herausnehmen
und in Eiswasser abschrecken. Blatter abtropfen lassen, zwischen
KUchentuchern ausbreiten und trocken tupfen. Blatter nach-
einander zwischen den Kuchentuchern am besten mit dem
Plattiereisen (oder einem schweren Stieltopf) leicht plattieren.

2. FUr die FUllung restlichen Wirsing in feine Streifen schneiden
und in kochendem Salzwasser 2—3 Minuten garen. AbgieRen,

in Eiswasser abschrecken, sehr gut abtropfen lassen und mit den
Handen gut ausdrucken.

3. Schalotte fein wurfeln. 1 El Butter in einem Topf zerlassen
und die Schalotten darin bei mittlerer Hitze glasig dunsten.

Mit Sahne auffullen und sehr cremig einkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zitronenschale wurzen. Wirsing zugeben
und 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze leise kochen lassen.
Wirsinggemuse mit dem Schneidstab nur 2- bis 3-mal ganz

kurz anpurieren. Gemuse mit Salz und Zitronensaft abschmecken
und etwas abkUhlen lassen.

4. Wirsingblatter nebeneinander ausbreiten. Mit jeweils 1-2 El
Wirsinggemuse auf der Strunkansatzseite fullen. Blatter seitlich
Uber die Fullung klappten, dann von der gefullten unteren
Rippenseite her fest aufrollen. Rouladen auf die Nahtseiten legen
und abgedeckt kalt stellen.

5. Restliche Butter (1 El) und Ol in einer breiten Pfanne erhitzen.
Wirsing-Rouladen darin mit der Nahtseite zuerst bei mittlerer
Hitze 10 Minuten rundum hellbraun braten. Dabei mit Salz,
Pfeffer und etwas Muskat wurzen. Mit den Kalbsbackchen und
der Kartoffel-Pie (siehe folgende Rezepte) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 4 gE, 17 g F, 4 g KH = 198 kcal (832 kJ)

Tipp Falls der Backofen frei ist, kann man die Rouladen auch
kurz anbraten und fur 10 Minuten bei 160 Grad (Gas 1-2,
Umluft nicht empfehlenswert) in den vorgeheizten Backofen
geben. Blatter und FUllung sind gar, die Fullung soll nur heiB
werden, und die Rouladen sollen von auen Rostaromen
bekommen.
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,Durch das Plattieren des
Wirsings verindert man die
Struktur der Blitter und
der dickeren Mittelrippe. So
lassen sich die Blitter mit
der Fiillung besser aufrollen.”

»e&t«-Kuchenchef Achim Ellmer

Kalbsbdckchen mit Wintertriiffel-Jus

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

Fur 8 Portionen

« 8 Kalbsbackchen
(a ca. 250 g; beim Metzger
vorbestellen)

» 1 groBere Knoblauchzehe

* 200 g Zwiebeln

» 150 g Knollensellerie

* 100 g Mohren

Salz

« Pfeffer

« 5 El Ol (z.B. Maiskeimél)

« 200 ml trockener Rotwein
mit wenig Tannin
(z.B. Spatburgunder)

* 400 ml Kalbsfond

« 4 Stiele Thymian

» 2 Tl Speisestarke

» 1 Dose Wintertruffel-Jus
von Plantin (100 g); z.B. von
www.bosfood.de

« 2 El Kerbelblatter (abgezupft)

1. Kalbsbackchen parieren, dicke Fettschicht und Sehnen
entfernen. Knoblauch und Zwiebeln grob wurfeln. Sellerie und
Maohren schalen und fein wurfeln.

2. Kalbsbackchen salzen und pfeffern. 3 EI Ol im Brater erhitzen,
Kalbsbhackchen darin hellbraun anbraten und mit dem Bratsaft
aus dem Brater nehmen. Restliches Ol (2 El) in den Brater geben,
das Gemuse darin 10-15 Minuten bei mittlerer Hitze hellbraun
anbraten. Backchen und Bratsaft wieder zugeben. Mit Rotwein
abloschen und zur Halfte einkochen lassen. Mit Fond und 200 ml
Wasser auffullen und aufkochen. Thymian zugeben. Zugedeckt
im vorgeheizten Backofen bei 170 Grad (Gas 1-2, Umluft nicht
empfehlenswert) auf der untersten Schiene 2 Stunden schmoren.

3. Brater aus dem Backofen nehmen, Fleisch aus dem Brater
nehmen und abgedeckt ruhen lassen. Sauce durchs feine Sieb

in einen anderen Topf gieBen. Gemuse dabei nur leicht durch-
drucken. Sauce aufkochen und mit in wenig kaltem Wasser
geloster Starke leicht binden. TrUffelfond zugeben, 1-mal aufko-
chen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Backchen mit dem
entstandenen Saft zugeben und in der Sauce erwarmen. Mit
Kerbelblattern bestreuen, mit Wirsing-Roulade und Kartoffel-Pie

(siehe vorheriges und folgendes Rezept) anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Garzeit 2 Stunden
PRO PORTION 31 gE, 29 g F, 2 g KH = 402 kcal (1687 kJ)

Text: Inken Baberg; Rezepte und Foodstyling: Achim Ellmer, Fotos: Thorsten Suedfels / Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Krisztina Zombori



Kartoffel-Pie

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT, VEGETARISCH

Fur 8 Portionen

« 1 kg vorwiegend fest-
kochende Kartoffeln « Salz

+ 50 g Butter
« 1 El Semmelbrosel

« 200 ml Milch « 1 El gehackte Haselnuss-
« Muskat (frisch gerieben) kerne
« 2 Eier (KI. M) AuBerdem: Kartoffelstampfer,

« 50 g italienischer Hartkase ofenfeste Auflaufform

(z.B. Parmesan)

1. Kartoffeln schalen, waschen, abtropfen lassen und halbieren,
groBere Kartoffeln vierteln. Kartoffeln in kochendem Salzwasser
20-25 Minuten weich kochen. Kartoffeln abgieen und gut
ausdampfen lassen. Milch erwarmen, zu den Kartoffeln in den
Topf geben und fein zerstampfen. Mit Salz und Muskat wurzen.

2. Eier trennen. Kase fein reiben. Eigelbe und die Halfte vom
geriebenen Kase unter die Kartoffelmasse heben. Eiweie mit

1 Prise Salz steif schlagen, unterheben. Kartoffelmasse in einer
passenden, mit etwas Butter gefetteten ofenfesten Form verteilen.
Mit restlicher Butter (in Flockchen), Semmelbroseln, NUssen

und restlichem Kase bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei
220 Grad (Gas 3—4, Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene
25-30 Minuten goldbraun nach Sicht backen. Aus dem Ofen
nehmen, leicht abkuhlen lassen und zu den Kalbsbackchen (siehe
vorheriges Rezept) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 6 g E, 10 g F, 18 g KH = 195 kcal (822 kJ)

JFur die Kalbsbiackchen
verwende ich kein Triiftelol,
sondern Triiffel-Jus.

Der stark reduzierte Saft
aus Wasser, Salz und
Triffel-Extrakt ist das
Entscheidende. Damit er sein
schones Aroma bewahrt,
die Jus zugielsen und
nur einmal kurz aufkochen.”

»e&t«-Kuchenchef Achim Ellmer

DESSERT
FOTO SEITE 45

Schoko-Eisparfait mit

Gewiirzmandarinen

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 8 Portionen

PARFAIT

« 1 Vanilleschote

« 150 g Bitterkuvertire
(70% Kakao)

« 300 ml Schlagsahne

« 12 Cantuccini (2 6 g;
italienisches Mandelgeback)

+ 120 ml Espresso

GEWURZMANDARINEN

« 30 g Zucker

« 400 ml Mandarinensaft
(ersatzweise Orangensaft)

« 1 Sternanis

« 1 kleine Zimtstange
(3—5 cm Lange)

« 1 Kapsel Kardamom

« 3 El Cognac (ersatzweise (angedruickt)
Weinbrand) + 4 Mandarinen (a 120 g)
* 2 El Kaffeelikor (z.B. Kalvah;  gpup

ersatzweise Amaretto)
« 1 El 01 (z.B. Maiskeimol)
« 3 Bio-Eigelb (KI. M)
+ 60 g Zucker

« 40 g Zucker

« 6 g Instant-Espressopulver
AuBerdem: Rollholz,

1 Terrinenform (1 | Inhalt)

1. FUr das Parfait Vanilleschote langs einritzen und das Mark
herauskratzen. Kuverture grob hacken und im Schlagkessel

Uber einem heiRen Wasserbad schmelzen. Sahne mit den Quirlen
des HandrUhrers steif schlagen. Kekse im Gefrierbeutel mit

dem Rollholz grob zerkleinern. Espresso mit Cognac und Likor
mischen. Terrinenform mit Ol bestreichen und mit Klarsichtfolie
auslegen.

2. Eigelbe mit Zucker, Vanillemark und 2—3 EI Wasser im
Schlagkessel mit dem Schneebesen verrUhren. Im heiken
Wasserbad mit dem Schneebesen in 3—4 Minuten cremig-dicklich
aufschlagen. Vom Wasserbad nehmen, Kuverture zUgig mit dem
Holzkochloffel unterrUhren. Masse kurz abkuhlen lassen. Sahne
am besten mit einem Spatel zUgig unterheben.

3. Die Halfte der Masse in der Terrinenform verteilen. Kekse
mit der Espresso-Mischung betraufeln und in der Form auf der
Parfait-Masse verteilen. Restliche Parfait-Masse einfUllen, mit
Klarsichtfolie bedecken und mindestens 8 Stunden (am besten
Uber Nacht) tiefkuhlen.

4. FUr die GewUrzmandarinen Zucker in einem Topf bei mittlerer
Hitze hellbraun karamellisieren. Mit Saft auffullen. Gewurze
zugeben, 5 Minuten einkochen. Sud etwas abkuhlen lassen.
Mandarinen schalen, weile Haut so weit wie moglich entfernen.
Mandarinen in Segmente teilen und in den warmen GewuUrzsaft
legen. Abkuhlen lassen, anschlieBend mit Klarsichtfolie bedecken
und kalt stellen.

5. FUr den Sirup 200 ml Wasser mit dem Zucker aufkochen.
Espressopulver einruhren und auf ca. 80 ml sirupartig ein-
kochen. Abkuhlen lassen.

6. Terrinenform kurz in heiBes Wasser tauchen. Parfait mithilfe
der Folie herausnehmen. Parfait in Scheiben schneiden, mit
den Mandarinen und dem Kaffeesirup anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Kihl- und Abkihlzeiten plus

Gefrierzeit mindestens 8 Stunden
PRO PORTION 4 g E, 22 g F, 41 g KH = 405 kcal (1696 kJ)

1212021 essen&trinken
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PREMIUMFLEISCH VOM
IRISCHEN WEIDERIND

Saftige Wiesen und frische salzige Meeresbrisen bieten auf der
grinen Insel im Nordwesten Europas die ideale Lebensgrund-
lage fur Irlands Rinder. Die Tiere kdnnen sich im natirlichen
Herdenverband und zur Entwicklung ihrer natirlichen Musku-
latur auf den weitldufigen Flachen frei bewegen. Durchschnitt-
lich 320 Tage im Jahr verbringen sie auf den griinen Wiesen
Irlands - denn nur an besonders regnerischen Tagen bieten
grofraumige Stalle den Tieren Schutz.

Aromatische Graser und Krauter sorgen fiir eine artgerechte
Erndhrung, die dem zarten Fleisch den einzigartig wiirzigen
Geschmack und die tiefrote Farbe verleiht. Charakteristisch
fur Irisches Prime Beef ist sein fein marmoriertes Fleisch mit
geringem Fettanteil und intensivem Aroma, das sich je nach
Cut bei Kurzgebratenem sowie Schmorgerichten optimal

entfaltet.
-
Premiumfleisch bequem und sicher nach
s T i Hause geliefert bekommen — dafiir steht
e e . Mit ei ratierte
| ’P%‘-..\;f Don Carne. Mit ciner kuratiercen Auswahl

unseres hauseigenen Fleischsommeliers
bieten wir Thnen zuverldssige Gourmet-
qualitiit und hichsten Fleischgenuss. Von
Metzgern sorgfiiltig zugeschnitten, sicher
verpackt und unter Einhaltung der Kiihl-
kette innerhalb von 1-2 Tagen zugestellt.
Bestellen Sie ausgesuchte Fleischspezialiti-
ten von den besten Farmen der Welt sicher

und transparent online, ganz einfach auf

doncarne.de

ROASTBEEF & RUMPSTEAK

WILD-SPEZIALITATEN

DON CARNE

NUR DAS BESTE FLEISCH
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FUR DEFTIGE SCHMORGEIRICHTE® ;’; G
- T :“'"t,
IRISCHE OCHSENBACKCHEW“ ' Lz

Erstklassig marmoriert und

mit intensivem Beefgeschmack
ein Hochgenuss fur Kenner und
Entdecker.

ca. 2,2 kg / 3-5 Stiick
fir 41,57 € (18,90 €/kqg)

S 1 \

FEINSTE FILETS GEFLUGEL-SPEZIALITATEN

* Der Gutschein ist einmalig pro Kunde und ohne Mindestbestellwert auf das gesamte Fleischsortiment einlésbar. Nicht anwendbar
auf Geschenkgutscheine und Zubehdr, sowie nicht kombinierbar mit weiteren Rabatten. Giiltig bis zum 31.12.21

Impressum: Don Carne GmbH, Bilker Allee 192, 40215 Dusseldorf - Geschaftsfihrer: Axel-Marcel Thubeauville



CODE: DCETX21

Serviervorschlag - Produkt wird roh geliefert

KRAFTIGER GESCHMACK,
ZARTE TEXTUR

-,
GRE GHAM

WEIHNACHTSGANS

ca. 3,5 kg Gans
fiir 99,99 €
(28,57 €/kq)

AUSGEZEICHNETE WEIHNACHTSGANS

Dank artgerechter Haltung von Hihnern, Enten und Gansen sichert sich
die britische Farm ,,Gressingham* im Osten Englands regelmapig das
begehrte britische ,,Red Tractor“-Label als Gourmet-Gefligellieferant. So
grasen die majestatischen Ganse von Friihsommer bis Herbst dank natur-
licher Aufzucht auf selbst bewirtschaftetem Weideland. Uneingeschrankte
Bewequng und ausgewogene Ernahrung verleihen dem Fleisch eine
wunderbar saftige, zarte Textur mit kraftigem Aroma.

21 TAGE DRY AGED

IRISCHES DRY AGED FILET
MEDAILLON

Einzigartiger Fleischgeschmack
durch Gras- und Krauterfltterung.

ca. 250 g fiir 26,99 €
(107,96 €/kq)

VON DER ,,ALTEN KUH*

TXOGITXU ROASTBEEF

Erstklassig marmoriert und
mit intensivem Beefge-
schmack ein Hochgenuss
far Kenner und Entdecker.

ca. 1,5 kg fiir 74,99 €
(49,99 €/kq)

PERFEKT ALS BRATENSTUCK
SIMMENTALER SCHMOR-

BRATEN ,,FALSCHES FILET*

Selektiert von bayrischen
Hofen, perfekt als Festtagsbraten
geeignet.

ca. 1,2 kq fiir 27,48 €
(22,90 €/kq)
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VORSPEISE
mit Feigen-Dressing getoppt.

nach Lust und Laune gefullt und

mit Se
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DEN WURZELN

Sie ist Schauplatz der Weihnachtsgeschichte und
Hotspot der aromenstarken Gemusekuche. Gleich zwel f/
gute Grunde, der Levante ein vegetarisches Festmenu

ZU widmen — mit fruchtig-wurzigen Spitzkohltaschen:”
duftendem Ofengemuse und knusprigem Engelshaar




HAUPTSPEISE

i

Ofengemiise mit
Avocado, Hummus
und Polenta

Reichlich Krauter und zweierlei
Dips machen das Ofengemuse
zum orientalischen Highlight.

Die knusprige Oliven-Polenta wird
direkt im Ofen mitgegart.
Rezepte Seite 56

chalchen: Feine Dinge; Besteck: Sambonég:uber_

on Voyage Interieur. Adressen Seite 150"
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ACHIM ELLMER
»e&t«-Kuchenchef

So plant unser Koch
sein Menu

AM VORTAG

- Joghurt abtropfen lassen
- Hummus zubereiten, kalt stellen

FUNF STUNDEN, BEVOR DIE
GASTE KOMMEN

» Feigen-Dressing zubereiten

» Spitzkohl blanchieren

- Toppings fiir die Vorspeise vorbereiten
- Avocado-Dip zubereiten, kalt stellen

- Sirup fiir das Dessert zubereiten

» Engelshaar backen

- Orangenfilets, Pistazien und Granatapfel-

kerne fiir das Dessert vorbereiten

ZWEI STUNDEN VORHER

- Sellerie fiir die Vorspeise backen,
warm stellen
- Ofengemdiise vorbereiten

30 MINUTEN VORHER

- Polenta-Masse zubereiten und mit den
restlichen Zutaten in die Pfanne fiillen

WENN DIE GASTE DA SIND

- Ofengemdiise in den Ofen schieben

- Polenta anbraten, zum Gemiise in den
Ofen schieben

- Vorspeise anrichten und servieren

NACH DER VORSPEISE

- Hauptgang anrichten und servieren

NACH DEM HAUPTGANG

- Dessert anrichten und servieren

54 essen&trinken 1212021

VORSPEISE
FOTO SEITE 50 UND 51

Gefiillter Spitzkohl mit Sellerie, Feigen
und Schafskdse

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 6 Portionen

1 rote Zwiebel (80 g)

« 2 frische reife Feigen (a 60 g)

« 3 El Aceto balsamico

« % Tl Harissa-Pulver

« 2 Tl Zatar (arabische « 1 rote Chilischote
GewUrzmischung; z.B. von « 1 kleiner Knollensellerie
Ingo Holland) - Salz (700 g)

* 5—6 El Olivenol « 1 Spitzkohl (ca. 800 g)

« 2 El Granatapfelsaft « 1 kleines Bund Dill

« 3 El Traubenkerndél

« 50 g Pecannusskerne

* 200 g Feta-Kase

« 1 kleine Salzzitrone (50 g)

1. FUr das Dressing Zwiebel fein wurfeln. Feigen waschen,
putzen und in Wurfel schneiden. Essig mit Harissa, 1 Tl Zatar,
etwas Salz, 3 El Olivendl, Granatapfelsaft, 3 El Wasser und
Traubenkerndl verrthren. Zwiebeln und Feigen unterheben,
abdecken und beiseitestellen. Pecannusse grob hacken. Feta
zerbroseln. Salzzitrone halbieren und in dunne Scheiben
schneiden. Chilischote waschen und in feine Ringe schneiden.
Alles abgedeckt kalt stellen.

2. Sellerie sorgfaltig waschen, abtropfen lassen und halbieren.
Selleriehalften mit restlichem Olivendl (2—-3 El) einreiben, mit
restlichem Zatar wUrzen und in Backpapier oder Alufolie einschla-
gen. Auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Gas 2—-3, Umluft 170 Grad) auf der untersten Schiene
1:30-1:45 Stunden weich garen. Zur Garprobe mit einer Nadel
hineinstechen. Der Sellerie soll noch einen leichten Biss haben.

3. Inzwischen Spitzkohl putzen und den Strunkansatz keilformig
herausschneiden. 12 groRe bis mittelgroRe Blatter vorsichtig
ablosen (restlichen Spitzkohl anderweitig verwenden). Spitzkohl-
blatter in 2—3 Portionen in einem groRen Topf mit reichlich
kochendem Salzwasser 1-2 Minuten blanchieren. Blatter mit
einer Schaumkelle herausnehmen und in sehr kaltem Wasser
abschrecken. Blatter gut abtropfen lassen und auf Kuchenpapier
legen. Dillaste von den Stielen abzupfen.

4. Sellerie aus dem Ofen nehmen, etwas abkuhlen lassen und in
grobe Stucke schneiden.

5. Spitzkohlblatter auf Tellern verteilen. Selleriestucke, Feigen-
Dressing, Schafskase, Salzzitrone, Nusse und Dill einzeln
servieren, sodass sich jeder Gast seine Spitzkohlpackchen nach
Belieben selbst fullen kann.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Garzeit 1:30-1:45 Stunden
PRO PORTION 10 g E, 32 g F, 11 g KH = 372 kcal (1556 kJ)

Tipp Am besten lassen sich die Spitzkohlblatter mit den Handen
essen, dafur einfach die Enden Uber der FUllung zusammen-
klappen. Mit Messer und Gabel zu essen ist selbstverstandlich
auch erlaubt.

Portrat: David Maupilé. RECHTE SEITE Wasserglas: Dibbern; Brotteller: Meissen; Dessertteller: Ottolenghi for Serax Serie ,Feast” Uber Oschatzchen; Miniteller: Doris Bank; Besteck: Sambonet Uber Rosenthal;

Tischdecke: Broste Copenhagen Uber Minimarkt; Serviette: Semper Klacks; hellblaue Kerze: Engels Kerzen; gedrehte Kerze: Minimarkt. Adressen Seite 150



mit Joghurt
und Granatapfel

~
S
S
<
=2
)
>
S
=3

Wenn sich Labneh und frische
Frichte ins gemachte Nest setzen, ist

das knusprig

cremige Finale perfekt.

Rezept Seite 57
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,Besonders cremig wird der
Hummus, wenn man die
Haute der Kichererbsen
entfernt, indem man sie
zwischen den Handflachen
hin und her rollt.”

»e&t«-Kuchenchef Achim Ellmer

HAUPTSPEISE
FOTO SEITE 52 UND 53

Ofengemiise mit Avocado, Hummus

und Krdutern

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT, VEGETARISCH

Fur 6 Portionen

HUMMUS

« 1 Dose Kichererbsen
(240 g Abtropfgewicht)

« 1 Knoblauchzehe

«Salz

+ 100 g helles Tahin
(Sesampaste)

* 50 g Joghurt (3,5% Fett)

« 5 El Mineralwasser

« 1-2 Tl Zitronensaft

AVOCADO-DIP

« 1 Stiel Minze

« 2 reife Avocados

« 1-2 El Limettensaft
«Salz

« 1 El Joghurt (3,5% Fett)

KRAUTER-VINAIGRETTE

« 2 Stiele Minze

« 3 Stiele glatte Petersilie
« 1 Schalotte

« 2 El WeiBweinessig

« 1 El Zitronensaft

« 3 El Olivenél

« 3 El ungerdstetes Sesamol
*1-2 Tl Honig

«Salz

« Harissa-Pulver

OFENGEMUSE
« 6 kleine Rote Bete (a 100 g)
» 250 g schmale Bundmodhren
« 1 Kleiner Blumenkohl
(600 g), moglichst mit
einigen grunen Blattern
Salz
« 4 El Olivendl
1 Tl Ducca-GewUrz
(z.B. von Ingo Holland)
* 50 g Cashewkerne
« Fleur de sel
» 1 Tl schwarze Sesamsaat
(ersatzweise Schwarzkiom-
melsaat)

1. FUr den Hummus Kichererbsen in einem Sieb abtropfen
lassen. Knoblauch fein hacken. Kichererbsen, Knoblauch, 1 Prise
Salz, Tahin, Joghurt und Mineralwasser in einem hohen RUhr-
becher mit dem Schneidstab cremig purieren. Mit Zitronensaft
abschmecken.

2. FUr den Avocado-Dip Minzblatter von den Stielen abzupfen
und fein schneiden. Avocados halbieren und entkernen. Das
Fruchtfleisch mit einem Essloffel herausschaben und mit Minze,
Limettensaft, Salz und Joghurt in einem hohen Ruhrbecher mit
dem Schneidstab nicht zu fein purieren.

3. FUr die Krauter-Vinaigrette Minz- und Petersilienblatter von
den Stielen abzupfen. Schalotte fein wurfeln. Minze, Petersilie,
Schalotten, Essig, Zitronensaft, 3 El Wasser, Olivenol, Sesamal
und Honig verruhren. Mit Salz und Harissa abschmecken.

essen&trinken 1212021

4. FUr das OfengemuUse Rote Bete schalen (Kuchenhandschuhe
benutzen!). Bete mit einem Messer facherformig ein-, aber nicht
durchschneiden. Mohren schalen. Blumenkohl putzen, einige
auRere grunen Blatter stehen lassen, waschen. Den Strunk
kreuzweise einschneiden. Blumenkoh! im Ganzen in einem Topf
mit reichlich leicht gesalzenem Wasser 2—3 Minuten kochen.
Mit einer Schaumkelle herausnehmen, gut abtropfen lassen (nicht
abschrecken) und etwas abkuhlen lassen.

5. Bete und Blumenkohl (Strunkseite nach unten) auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech setzen. GemuUse mit 3 El Olivendl
einreiben und mit Ducca bestreuen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der untersten
Schiene 30—40 Minuten hellbraun garen. Nach 20 Minuten
Garzeit die Mohren mit restlichem Olivenol (1 El) betraufeln,
auf das Backblech geben und mitgaren.

6. Cashewkerne grob hacken. Gemuse aus dem Ofen heraus-
nehmen, mit Fleur de sel wirzen und anrichten. Gemuse
mit etwas Krauter-Vinaigrette betraufeln und mit Sesam und
Cashewkernen bestreuen. Mit den Dips und Polenta (siehe
folgendes Rezept) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden
PRO PORTION 11 g E, 45 g F, 22 g KH = 537 kcal (2246 kJ)

Polenta mit Rosmarin und Oliven
* EINFACH, RAFFINIERT

Fur 6 Portionen

« 1 Lorbeerblatt

* 110 g MaisgrieB

2 Eier (KI. M)

« 2-3 El Olivendél

* 3—4 Zweige Rosmarin
AuBerdem: ofenfeste beschich-
tete Pfanne (22-24 cm @)

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

« 2 El schwarze Oliven (ohne
Stein in OI; z.B. Taggiasca)

« 1 rote Chilischote

« 300 ml Milch

Salz

» Muskat (frisch gerieben)

1. Kase fein reiben. Oliven abtropfen lassen. Chili waschen und
in feine Ringe schneiden, dabei die Kerne entfernen. Milch

und 300 ml Wasser in einen Topf geben. Mit 1 Prise Salz, Muskat
und dem Lorbeerblatt unter Ruhren mit dem Schneebesen
aufkochen. MaisgrieR einrieseln lassen und bei kleinster Hitze
unter Ruhren ca. 10 Minuten garen. Geriebenen Kase unterrUhren.
Topf vom Herd nehmen und Polenta etwas abkuhlen lassen,
dabei ab und zu umruhren. Eier unterruhren. Olivendl in einer
ofenfesten beschichteten Pfanne ganz leicht erwarmen. Oliven,
Rosmarin und Chili in der Pfanne verteilen. ZahflUssige Polenta
daraufgeben. Temperatur erhohen und die Polenta darin bei
mitlerer Hitze 2—3 Minuten sanft anbraten, die Masse dabei
nicht bewegen. AnschlieRend im vorgeheizten Backofen bei

180 Grad (Gas 2—-3, Umluft 170 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 25-30 Minuten backen.

2. Pfanne aus dem Ofen nehmen, Polenta kurz ruhen lassen.
Polenta vorsichtig aus der Pfanne auf einen Teller sturzen.
Zu Ofengemuse und Dips (siehe vorheriges Rezept) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 8 g E, 13 g F, 17 g KH = 221 kcal (925 kJ)

Text: Benedikt Ernst; Rezepte und Foodstyling: Achim Ellmer, Fotos: Thorsten Suedfels / Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Krisztina Zombori



DESSERT
FOTO SEITE 55

Engelshaar mit Joghurt und Granatapfel

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

* 500 g griechischer Sahnejoghurt « 3—4 El Orangenblitenwasser
(10% Fett; z.B. von Total) * 450 g Engelshaar (Teigfaden;
« 2 El Pistazienkerne TK oder frisch; z.B. Kataifi von
« 1 Granatapfel Kanaki; z.B. Uber www.bosfood.de)
*1-2 Orangen « 100 g Butter
* 50 g Zucker AuBerdem: 6 runde Formchen
« 50 g flussiger Honig (12 cm @), Mulltuch

» 2-3 El Rosenwasser

1. Joghurt in ein feuchtes Mulltuch geben. Tuch zusammenbinden. An einem
Kochloffel Uber einer Schussel aufhangen, um die abtropfende Molke auf-
zufangen (ersatzweise den Joghurt im Tuch in ein Sieb legen), kalt stellen.
Joghurt mindestens 12 Stunden (am besten Uber Nacht) abtropfen lassen.

2. Pistazien grob hacken. Granatapfel halbieren und die Kerne herausldsen.
Dazu mit einem Holzloffel Uber einem GefaR so lange auf die Schale schlagen,
bis sich alle Kerne gelost haben. Orangen so schalen, dass die weiRe Haut
vollstandig entfernt wird. Filets zwischen den Trennhauten herausschneiden.
Filets in kleine Stucke schneiden.

3. 60-80 ml Wasser mit Zucker und Honig aufkochen und sirupartig ein-
kochen lassen. Sirup mit Rosen- und OrangenblUtenwasser abschmecken.

4. Engelshaar aus der Packung nehmen und locker ausbreiten. Butter in
einem Topf zerlassen. Formchen mit wenig Butter ausstreichen. Aus dem
Engelshaar 6 Portionen (a 30—35 g) abwiegen. Jede Portion locker zu einem
kleinen Nest formen und in ein Formchen legen. Butter am besten mit
einem Pinsel darubertraufeln. Restliche Teigfaden in Klarsichtfolie wickeln,
zuruck in die Packung geben (halt sich im KUhlschrank 5—-6 Tage).

5. Teignester in den Formchen im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad

(Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene von unten 15-20 Minuten

hellbraun und knusprig backen. Teignester aus dem Ofen nehmen, kurz

abkuhlen lassen, aus den Formchen nehmen, in eine Auflaufform stellen
und mit dem Sirup betraufeln.

6. Engelshaar auf Tellern mit Orangen und Granatapfelkernen anrichten.
Joghurt mithilfe des Tuchs gut ausdrucken (er soll recht trocken sein).

6 kleine Portionen (a 60 g) abwiegen und mithilfe des Tuchs zu kleinen
Ballchen formen. Ballchen auf das Engelshaar setzen. Dessert mit restlichem
Sirup aus der Auflaufform betraufeln. Mit Pistazien bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Abtropfzeit Uber Nacht (mindestens 12 Stunden)
PRO PORTION 7 g E, 25 g F, 45 g KH = 437 kcal (1833 kJ)

~2Abgetropfter Joghurt wird
auch Labneh genannt und
ist in der Levante-Kiiche
weitverbreitet. Er schmeckt
auch herzhaft, z.B. mit
Zatar-Gewiirz und Olivenol.”

»e&t«-Kuchenchef Achim Ellmer

Paradiso Bio

in Papier verpackt.

www.zabler.de
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VORSPEISE
FOTO SEITE 58 UND 59

Wintersalat mit Birne und

stifSsaurem Kiirbis

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 6 Portionen

KURBIS

* 150 ml milder Apfelessig

* 50 g Zucker » Salz

* 50 g gelbe Senfsaat

« 2 Lorbeerblatter

» 1 kleine Zimtstange
(5 cm Lange)

« 10 g schwarze Pfefferkérner

« 5 g Szechuan-Pfeffer

« 1 Msp. Safranfaden

« 1 kleiner Hokkaido-KuUrbis
(600 g)

SALAT

* 50 ml Kirbissud (vom
marinierten Kirbis oben)

« 2 El Ahornsirup

* 50 ml Traubenkerndl

* 50 ml Olivendl

« 2 El Walnussol

«Salz

« Pfeffer

1 Radicchio (150 g)

» 100 g Feldsalat

+ 100 g Wildkrautersalat

« 200 g WalnUsse (in der
Schale; ersatzweise
100 g Walnusskerne)

» 300 g blaue Trauben

« 2 reife Birnen (a 150 g)

» 1-2 El Zitronensaft

1. Essig mit Zucker, 1-2 Tl Salz, Senfsaat, Lorbeer, Zimt,
Pfefferkornern, Szechuan-Pfeffer, Safran und 800 ml Wasser
aufkochen. Kurbis waschen und halbieren, Kerne und das
weiche Innere mit einem Essloffel herausschaben. Kurbis
(ergibt 350 g) in 1 cm breite Spalten schneiden, diese quer
halbieren und in eine Schale geben. Sud erneut aufkochen,
Uber den Kurbis gieRen, sodass er vollstandig bedeckt ist.
Abgedeckt mindestens 4 Stunden marinieren lassen.

2. FUr den Salat Kurbissud mit Ahornsirup, Traubenkernal,
Olivenol, Walnussol, Salz und Pfeffer mit dem Schneebesen
verruhren. Radicchio, Feldsalat und Wildkrautersalat putzen,
waschen, trocken schleudern und grob zerpflucken. Walnusse
knacken, Walnusskerne aus den Schalen l6sen und grob
zerbrechen. Trauben putzen, waschen und abtropfen lassen,
groBere halbieren. Birnen waschen, ungeschalt halbieren und
das Kerngehause entfernen. Birnen in dunne Scheiben schneiden

und mit Zitronensaft betraufeln.

3. Salate, Birnen, Trauben und abgetropfte Kurbisspalten auf
Tellern verteilen. Direkt vor dem Servieren die Vinaigrette
mit dem Schneebesen gut aufschlagen und den Salat damit
betraufeln. Mit WalnUssen bestreuen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Marinierzeit mindestens 4 Stunden
PRO PORTION 4 g E, 31 g F, 25 g KH = 414 kcal (1732 kJ)

,Der sulésaure Kurbis
schmeckt auch sehr gut zu
Wild oder Ente. In einem
Schraubglas, mit Sud bedeckt
und kiihl gelagert, hilt er sich
gut eine Woche.”

»e&t«-Kichenchef Achim Ellmer

Portrat: David Maupilé. RECHTE SEITE Wasserglas: Lambert Home; Porzellan: Hering Berlin; Besteck: Sambonet Uber Rosenthal; Kerzen: Malene Birger — Kunstindustrien;

goldenes Tellerchen: KUhn Keramik. Adressen Seite 150
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HAUPTSPEISE
FOTO SEITE 60, 61 UND TITEL

Gans mit Perlzwiebelsauce
** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

« 2 Zwiebeln (150 g)

« 1 Gillbachtaler Gans
(ca. 4,5 kg, mit Hals
und Innereien; siehe
Kasten rechts)

« 1 El Ganseschmalz (10 g)

« 4 Stiele Thymian

« 2 Glaser Bonemasters
Geflugelfond (@ 300 ml Inhalt;
siehe Kasten rechts)

* 4-5 Tl GansegewUrz
(Gansfein by Thomas BuUhner;

siehe Kasten rechts)

« 1 Bio-Orange

« 2 Apfel (320 g)

«Salz

« 250 g Perlzwiebeln (ersatz-
weise sehr kleine Schalotten)

« 1 Glas Otto Gourmet
Geflugel-Jus (a 300 ml Inhalt;
siehe Kasten rechts)

» 1-2 Tl Speisestarke

AuBerdem: KUchengarn

1. Zwiebeln vierteln. FlUgelknochen der Gans abtrennen, klein
hacken. Gansehals klein hacken. Zwiebeln, Flugel, Hals, Herz und
Magen in einem groBen Topf in heiRem Ganseschmalz braun
anbraten. Thymian zugeben mit 300 ml Wasser abldschen, mit
Fond auffullen. 2 TI GansegewUrz zugeben, aufkochen und offen
bei mittlerer Hitze ca. 2 Stunden auf 600 ml einkochen lassen.

2. Orange und Apfel waschen, halbieren, Apfel entkernen. Frichte
in 3 cm groRe Stucke schneiden. Gans innen mit Salz und 1 Tl
GansegewUrz wurzen, mit Fruchtstucken fullen. Gansekeulen mit
KUchengarn locker zusammenbinden. Gans von auBen mit wenig
Salz einreiben. Saftpfanne mit 300 ml Wasser fullen. Gans auf
der Brustseite hineinlegen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Gas 3, Umluft nicht empfehlenswert) auf der untersten Schiene
30 Minuten garen. Backofentemperatur auf 180 Grad (Gas 2-3)
reduzieren. Gans wenden und weitere 2:30 Stunden braun und
knusprig braten. 20 Minuten vor Ende der Garzeit Temperatur
auf 190 Grad Umluft erhohen. Gans wahrend der Bratzeit immer
wieder mit leicht gesalzenem Wasser (ca. 500 ml) bestreichen.

3. Inzwischen Perlzwiebeln pellen. Eingekochten Fond durch ein
feines Sieb in einen anderen Topf gieRen. Geflugel-Jus zugeben,
aufkochen und auf 600 ml einkochen lassen. Perlzwiebeln in
die Sauce geben und 15 Minuten weich garen. Perlzwiebelsauce
mit der in wenig Wasser gelosten Starke leicht binden und mit
restlichem GansegewuUrz (1-2 Tl) abschmecken.

4. Gans aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen. Bratfond vom
Blech nach Belieben entfetten, zur Sauce geben. Gansekeulen
abtrennen, im Ofen warm stellen. Bruste ablosen, dafur mit
einem scharfen Messer am Knochen entlangschneiden. Bruste
quer in Scheiben schneiden, mit Sauce auf Tellern anrichten und
mit den Beilagen (siehe folgende Rezepte) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 4 Stunden
PRO PORTION 69 g E, 104 g F, 4 g KH = 1267 kcal (5304 kJ)

Tipp Sie konnen die Sauce alternativ auch mit Gansefond
zubereiten. Dann in Schritt 1 anstelle von 600 ml Geflugelfond
900 ml Gansefond zum Knochenansatz geben und ca. 3 Stunden
auf 600 ml einkochen lassen. Sauce wie in Schritt 3 beschrieben
fertigstellen, die Zugabe von GeflUgel-Jus und das nochmalige
Einkochen entfallt jedoch.

64 essen&trinken 1212021

Gans per Post

Zusammen mit Otto Gourmet bietet

»essen &trinken« seinen Leserinnen und
Lesern ein Genieferpaket zum Vorzugspreis
von 149 Euro (inkl. Versandkosten) an.
Darin enthalten sind:

1 x Gans aus dem Gillbachtal (4,3—4,5 kg; es kann zu
leichten Gewichtsabweichungen kommen)

TagsUber drauBen auf der Weide, nachts im Stall — eine
Gans mit wenig Fett, aber viel Muskelfleisch.

1 Glas Otto Gourmet Gefligel-Jus (300 ml)
Intensiv aromatisch, reduziert aus Fleisch und Knochen
von Gans und Ente sowie einem guten Schuss Rotwein.

2 Glaser Bonemasters Gefligelfond (a 300 ml)
Ohne Konservierungsstoffe oder andere kunstliche Zusatze
aus frischen Knochen und regionalem Gemuse gekocht.

1 x Gansfein by Thomas BUhner (20 g)
Mit klassischen Bestandteilen wie Beifu3, Kerbel und
Liebstockel, gemischt mit Salbei und weiteren Gewurzen.

Zu bestellen Uber www.otto-gourmet.de/eut-gans-paket.html.
Bei Bestellung den Gutscheincode ETFREI eingeben, dann
sparen Sie die Versandkosten von 9,90 Euro. Alle Produkte
sind auch separat erhaltlich Uber www.ottogourmet.de

Ingwer-Rotkohl

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6 Portionen

« 1 Rotkohl (1,4 kg)

e Salz

» 2 El Zucker

* 150 g Zwiebeln

» 100 g frischer Ingwer

* 5 Wacholderbeeren

» 4 Pimentkérner

« 2 Lorbeerblatter

* 1 Zimtstange (4 cm Lange)

« 3 El Ganseschmalz (30 g)

« 200 ml Rotwein

« 100 ml Rotweinessig plus
nach Belieben etwas mehr
zum Abschmecken

« 2 Tl Speisestarke

« 2-3 El Ahornsirup

AuBerdem: Einmalteebeutel,

KUchengarn

1. Rotkohl putzen, sechsteln und den harten Strunk heraus-
schneiden. Rotkohl in nicht zu feine Streifen schneiden. Mit 1 Tl
Salz und dem Zucker in eine Schussel geben und mit den Handen
2-3 Minuten durchkneten (Kuchenhandschuhe benutzen!).
Zwiebeln fein wurfeln. Ingwer schalen, in feine Stifte schneiden.
Gewurzkorner im Morser grob zerstoRen, mit Lorbeer und Zimt
in einen Einmalteebeutel fullen und mit Kuchengarn zubinden.

2. Ganseschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Ingwer
darin glasig dunsten. Rotkohl zugeben, kurz mitdunsten. Rotwein
in 2 Portionen angieRen und jeweils bei mittlerer bis starker
Hitze kurz einkochen lassen. Essig zugeben, mit 250 ml Wasser
auffullen und das Gewurzsackchen zugeben. Rotkohl halb zuge-
deckt 1:10-1:20 Stunden bei mittlerer Hitze garen.

3. Rotkohl mit der in wenig kaltem Wasser geldsten Starke
ganz leicht binden. Mit Salz, Ahornsirup und nach Belieben Essig
abschmecken. Zur Gans (siehe vorheriges Rezept) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
PRO PORTION 3 g E, 13 g F, 20 g KH = 233 kcal (981 kJ)

|llustration: iStockphoto
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Petersilien-Serviettenknodel
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

Fur 6 Portionen

« 250 g Zwiebeln

« 2-3 El Ol (z.B. Maiskeimél)

« 1 Bund glatte Petersilie

« 10 altbackene Brétchen
(2—-3 Tage alt)

* 350 ml Milch « Salz

» Muskat (frisch gerieben)
« 4 Eier (KI. M)

» 80 g Butter (weich)
AuBerdem: Kichengarn

1. Zwiebeln fein worfeln. In einer Pfanne im heiken Ol bei
mittlerer Hitze 10 Minuten glasig dunsten. Petersilienblatter von
den Stielen abzupfen, fein schneiden und zu den Zwiebeln geben.
Pfanne vom Herd nehmen. Brotchen grob entrinden und in

2 cm groRe Wurfel schneiden (ergibt 430 g). Milch erhitzen.
Brotchen in einer Schussel mit der Milch mischen, mit Salz und
Muskat wurzen. Zwiebeln unterheben, Masse leicht andrucken,
mit einem Teller bedecken und 15 Minuten guellen lassen.

2. Eier trennen. Eiweie mit 1 Prise Salz steif schlagen. Butter
mit den Quirlen des HandrUhrers cremig-weiRlich aufschlagen.
Eigelbe zugeben und 1 Minute weiterschlagen. Buttermasse
unter die Brotchenmasse mischen, Eischnee locker unterheben.

3. Knodelmasse auf ein angefeuchtetes Kuchentuch geben,
zu einer 35 cm langen Rolle formen und fest in das Tuch einrollen.
Enden mit KUchengarn fest zusammenbinden.

4. Serviettenknodel in einen ovalen Brater oder passenden Topf
mit siedendem Salzwasser geben, bei mittlerer Hitze darin etwa
35-40 Minuten gar ziehen lassen. Knodel dabei mehrfach wenden
oder mit einem Teller beschweren (soll mit Wasser bedeckt sein).

5. Serviettenknodel mit der Schaumkelle herausheben, abtropfen
lassen und 5 Minuten ruhen lassen. Knodel auswickeln, in Scheiben
schneiden und zur Gans (siehe Rezept Seite 64) servieren.

ZUBEREITUNGZEIT 1:30 Stunden
PRO PORTION 14 g E, 20 g F, 48 g KH = 445 kcal (1864 kJ)

Apfel-Kumquat-Chutney

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT, VEGAN

FUr 6 Portionen als Beilage

* 200 g Kumquats
« 2 rotbackige Apfel (a 200 g)
« 2 El Zitronensaft
« 20 g frischer Ingwer
« % rote Chilischote
« 50 g brauner Zucker
« 1 Tl Koriandersaat
(fein gemorsert)
« 1 Tl helle Senfsaat

* 50 ml WeiBweinessig

« 300 ml heller Traubensaft

« 1 Tl Speisestarke

« 2 El Wildpreiselbeeren
(Glas)

AuBerdem: Sternausstecher

(2 cm @), kleiner Kugelaus-

stecher

1. Kumquats mit einer Nadel mehrfach einstechen. In kochendem
Wasser nacheinander 3-mal blanchieren, dabei nach jedem Mal
abschrecken und abtropfen lassen. Kumaquats halbieren, Kerne so
weit wie moglich entfernen. Beiseitestellen.

2. Von jedem Apfel rundum 4 Scheiben (a 2 cm Dicke) abschneiden
und daraus mit dem Sternausstecher kleine Sterne ausstechen. Aus
restlichem Fruchtfleisch rings um die Kerngehause mit dem Kugel-
ausstecher kleine Perlen herauslosen. Apfelsterne und -perlen

mit Zitronensaft mischen, Apfelreste (Kerngehause) aubewahren.

essen&trinken 1212021

3. Ingwer schalen und fein wurfeln. Chilischote putzen und

in feine Ringe schneiden, dabei entkernen. Braunen Zucker in
einem Topf hellbraun karamellisieren lassen. Ingwer, Koriander,
Senfsaat und Chiliringe zugeben. Mit Essig und Traubensaft
abloschen. Apfelreste zufugen und den Sud 15 Minuten bei
milder Hitze kochen lassen.

4. Apfelreste aus dem Sud nehmen. Sud mit der in wenig kaltem
Wasser angerUhrten Starke ganz leicht binden und vom Herd
nehmen. Kumaquats, Apfelsterne und -perlen zugeben, 30 Minuten
ziehen lassen. Kurz vorm Servieren Preiselbeeren unterruhren.
Chutney zur Gans (siehe Rezept Seite 64) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden
PRO PORTION 1 g E, 0 g F, 32 g KH = 147 kcal (620 kJ)

DESSERT
FOTO SEITE 63

Créme caramel mit Grapefruit
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

* 140 g Zucker

« 375 ml Milch

* 375 ml Schlagsahne

« 1 Tl fein abgeriebene
Bio-Zitronenschale

« 3 Eier (KI. M)

« 3 Eigelb (KI. M)

« 2 rosa Grapefruits

« 1 Glas Fruchtkaviar Grape-
fruit (Perles de saveurs
pamplemousse; 200 g;
Uber www.bosfood.de)

AuBerdem: 6 ofenfeste

Férmchen (a 130 ml Inhalt),

groBe Auflaufform

1. 6 ofenfeste Formchen mit kaltem Wasser ausspulen, auf die
Offnung stellen und abtropfen lassen (nicht abtrocknen). In
einem kleinen Topf 100 g Zucker und 60 ml| Wasser aufkochen.
Bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten zu hellbraunem, sirupartigen
Karamell einkochen lassen. Karamell direkt als dunne Schicht in
den Formchen verteilen, Formchen 30 Minuten kalt stellen.

2. Inzwischen Milch, Sahne und restlichen Zucker (40 g) auf-
kochen. Zitronenschale zugeben und 30 Minuten ziehen lassen.

3. Eier, Eigelbe und 100 ml Sahnemischung mit dem Schneidstab
kurz durchmixen, dann restliche Sahnemischung unterruhren.
Masse bis knapp unter den Rand in die Formchen fullen.

4. Backofen mit einer groRen Auflaufform auf der untersten
Schiene auf 160 Grad (Gas 1-2, Umluft 150 Grad) vorheizen.
Formchen in die Auflaufform stellen. So viel kochend heiBes
Wasser zugieRen, dass die Formchen mindestens zur Halfte im
heiBen Wasserbad stehen. Creme caramel im heiken Backofen
50-60 Minuten garen. Formchen vorsichtig aus dem Wasserbad
nehmen, abkuhlen lassen und mindestens 3 Stunden (oder Uber
Nacht) kalt stellen.

5. Grapefruits mit einem scharfen Messer so schalen, dass
die weiRe Haut vollstandig entfernt wird. Filets zwischen den
Trennhauten herausschneiden.

6. Formchen kurz in heiBes Wasser tauchen. Creme Caramel
mit einem spitzen Messer vom Formrand l6sen und auf Teller
stUrzen. Grapefruitfilets und Fruchtkaviar drum herum legen
und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:45 Stunden plus KUhlzeit mindestens 3 Stunden
PRO PORTION 8 g E, 27 g F, 47 g KH = 474 kcal (1986 kJ)

Text: Marianne Zunner, Benedikt Ernst; Rezepte und Foodstyling: Achim Ellmer, Fotos: Thorsten Suedfels / Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Krisztina Zombori
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Mit individueller Deko wird das Weihnachts-
fest dieses Jahr etwas ganz Besonderes.
Die Bastel-Tipps von FERRERO mit Mon Chéri,
RalKaello, Ferrero Rocher und Ferrero Kiisschen
prasentieren kreative Ideen zum Nachbasteln.

Uber 50 weitere Ideen auf kreativ-mit-ferrero.de

____________

SCHIMMERNDER
WEIHNACHTSGRUSS:
Rot glanzende Muffinformchen

und Mon Cheéri als i-Tiipfelchen

auf der Geschenkkarte sorgen
| Mit Raffaello und Siegelwachs fiir funkelnde Augen.

wffacll

S S|

verziert, verspriiht diese Platz-

karte besondere Festlichkeit.

° ‘.
0@ s Lo " "
So werden Lieblingsgaste begrufit:
@ &ffnen und auf @ tippen, selbs'tgebaste.elte Glocke mit den
i cremigen Weihnachtskugeln
um weitere Ideen zu erhalten

prasentiert von Ferrero Kiisschen.



MENU MIT FISCH §—

DIE REINE WONNE

F‘é?‘nosthcher Purismus, Leichtigkeit und Eleganz pragen dieses
aufsehenerregende Menu. Es beginnt mit hauchzarten Teigtaschen, die
in einer duftenden Brihe schwimmen, gefolgt von ofengegartem
Wolfsbarsch mit spannender Gemusebegleitung. Beim Finale beweisen
Ananas und Kokos, dass sie zu Recht den Titel Traumpaar tragen

68 essen&trinken 12]2021



— - -
\
4 w_» o PI
1 L' WA w
e
\ S .__ \ u —
% ) &
e S8
e
ST S538E
[ N S gsagn
—~—~ £ .m 5
2] = = T5E& Y
— = P S0 ==
//\' = Sogl>9
n . S 2wy
I T S Ta S O
8 S oo
> B S5e355¢e
Pl S -
SE §cst
o~ c S 2=
NS 7o
A m 2
i FFiaa
P
"y . 3
- 13 o
% -
f-.” 3
i
~
N Ly
& -
> 05T aM9s uassaupy “Uassiap aUIaISUR|[3Z10d ‘9]AISa)IT URIARUIPURIS JaGN USIS3 J3JUeY a3[BUydIaaL ‘3]A1Sa47 URIABUIPURIS 130N ysewed Uasuar 81030

:US118IAJSS pun a%23pydsi] ‘Supjiag Mmonom 291539 '3]A1S8)17 URIARUIPURIS J3QN USIS3 J3JUBY ‘|eyluasoy :Ia||21uaddns pun -NUSIA Sejn [3S3IMZ J3se|Suldam
iy gt

m\\\\\u\|’ 4 ) X ‘ 3\ & e




o A
81590 Ja|ye) :193/PYUaZIDY PUN 13} [PLIYDI[eRL O|RISe g7\2U PUESS _m@mﬁ
U8IS9Q 43]Ye> ‘[ey1uasoy a|j3puaddns pun “NUSIN 'SBID |53z Jose T

0ST 21135 UISSAIPY "UISSIY :3UIRISUR|13Z10d '31AIS4IT UBIABUIPUEIS a0
UBSUS( 84030 (USNBIAIRS PUN 3XI3PYISIL ‘SUIIdg 3 3Ggoy 91539 ‘9|A1Sa)17 UeIARUIPURD

g e ———
{
L 5 e .
&, £
e o S 4
v\..\ﬁ.f\..,ﬁ! e
I ”_. g fzv..f
& { LY : -lvf’ -
A /‘ / ———
N v
%
[ &

essen&trinken 1212021

70

...|'|'n\



HAUPTSPEISE

Wolfsbarsch mit
zweierlei Kohl

Eine hinreiBende Sauce umrahmt
Fisch und Gemuse, in der Zitronen-
gras und Koriandersaat den Ton
angeben. Eingelegte Radieschen
bringen suBsaure Noten mit.
Rezept Seite 73
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ACHIM ELLMER
»e&t«-Kuchenchef

So plant unser Koch
sein Men

AM VORTAG

» Kokos-Mousse zubereiten und kalt stellen

« Yuzu-Sud zubereiten, kalt stellen

- Wan Tan zubereiten und einfrieren

- Radieschen fiir den Hauptgang einlegen,
kalt stellen

4 STUNDEN, BEVOR DIE

GASTE KOMMEN

« Pilzbriihe zubereiten

- Sauce fiir den Hauptgang kochen und
Kohl vorbereiten

WENN DIE GASTE KOMMEN

» Pilzbriihe erhitzen

- Wan Tan gefroren ins Kochwasser geben,
1 Minute ldnger garen

- Vorspeise anrichten

- Fisch im Ofen garen

NACH DER VORSPEISE

- Kohl garen
- Hauptgang anrichten

NACH DEM HAUPTGANG

- Ananas schilen, in Scheiben schneiden
und abflammen
- Dessert anrichten

essen&trinken 1212021

VORSPEISE
FOTO SEITE 68 UND 69

Asiatische Pilzbriihe mit Wan Tan

und Tofu

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 6 Portionen

PILZBRUHE

« 10 g frischer Ingwer

* 600 ml Gemusefond

* 600 ml Pilzfond

« 10 g getrocknete
Shiitake-Pilze

« 1 Stuck Kombu-Alge
(10x3 cm)

» 100 g braune Champignons

«» 380 g Seidentofu

« 20 g helle Miso-Paste
(Shiro; Asia-Laden)

« 2 El Mirin « 1 El Reisessig

« 1-2 El helle Sojasauce

« 1-2 El gerostetes Sesamol

« 1 Tl Togarashi (japanische
GewUrzmischung)

« 1 El helle Sesamsaat

1 El schwarze Sesamsaat

WAN TAN

* 400 g gemischte Pilze
(z.B. Seitlinge, Shiitake-Pilze,
Champignons)

1 Schalotte

« 1 Knoblauchzehe

« 10 g frischer Ingwer

« 5 Stiele Koriandergrin

« 2-3 El neutrales Ol
(z.B. Maiskeimol)

Salz

« Pfeffer

« 1 Msp. Xanthan (Geliermittel;
z.B. von Natura, Reformhaus)

2 El Semmelbrosel

« 1 El Speisestarke

« 18 quadratische TK-Wan-Tan-
Blatter (a 9x9 cm; aufgetaut)

1. FUr die Bruhe Ingwer schalen und in feine Streifen schneiden.
Mit GemuUsefond, Pilzfond und Shiitake-Pilzen in einem Topf

1-mal aufkochen lassen. Kombu feucht abwischen, zugeben. Herd
ausschalten und die Bruhe zugedeckt 45 Minuten ziehen lassen.

2. Inzwischen fur die Wan Tan Pilze putzen und zusammen fein
hacken. Schalotte und Knoblauch fein wurfeln. Ingwer schalen,
fein wurfeln. Koriandergrun mit den zarten Stielen fein hacken.
Ol in einer breiten beschichteten Pfanne erhitzen und darin alle

vorbereiteten Zutaten (bis auf Koriandergrun) bei starker Hitze

3—4 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wurzen, abkUhlen

lassen. Koriandergrun, Xanthan und Semmelbrosel unterheben,
Pilzmischung 30 Minuten kalt stellen.

3. Starke mit 3—4 El Wasser glatt rUhren (sie sollte eine Leim-
ahnliche Konsistenz haben). Wan-Tan-Blatter nebeneinander auf
die Arbeitsflache legen. Je 1 Tl FUllung mittig darauf verteilen
und die Teigrander jeweils dunn mit Starkemischung bestreichen.
Teig Uber der FUllung zu Dreiecken zusammenklappen, Teig-
rander dabei gut andrucken. Wan Tan abgedeckt beiseitestellen.

4. FUr die Bruhe Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
Tofu in 6 gleich groBe Scheiben schneiden. PilzbrUhe durch ein
feines Sieb in einen anderen Topf gieen, aufkochen und vom
Herd ziehen, Miso-Paste einrUhren. BrUhe mit Mirin, Reisessig,
Sojasauce und Sesamol abschmecken. Champignons zugeben und
darin erwarmen (nicht mehr kochen lassen).

5. Wan Tan in einen breiten Topf mit kochendem Salzwasser
geben, aufkochen und 3—4 Minuten gar ziehen lassen. Heraus-
nehmen, kurz abtropfen lassen. Pilzbruhe mit Champignons, Wan
Tan und je 1 Stuck Tofu in 6 tiefen Tellern anrichten. Mit Togara-
shi, hellem und schwarzem Sesam bestreuen, sofort servieren.

ZUBERETUNGSZEIT 2 Stunden

PRO PORTION 11 g E, 10 g F, 27 g KH = 259 kcal (1091 kJ)

Portrat: David Maupilé



HAUPTSPEISE
FOTO SEITE 70 UND 71

Wolfsbarsch mit zweierlei Kohl und

marinierten Radieschen
** MITTELSCHWER, KALORIENARM, LOW CARB, RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

RADIESCHEN

« 30 g frischer Ingwer

* 6 Radieschen (a 20 g)

« 1 El neutrales 0l
(z.B. Maiskeimol)

* 6 El Mirin

« 3 El Reisessig (ersatzweise
WeiBweinessig)

« 2 El Grenadinesirup

«Salz

KOHL

* 250 g Grinkohl « Salz

* 6 Mini-Pak choi (a 25 g)

« 1 Knoblauchzehe

« % rote Chilischote

« 3 El ungerdstetes Sesamol
« 2-3 El Sweet-Chili-Sauce
* 1-2 El Limettensaft

WOLFSBARSCH

« 2 frische Knoblauchzehen

2 Schalotten

« 2 Stangen Zitronengras

« 1 El Koriandersaat

* 4-5 El ungerostetes
Sesamél

* 600—-700 ml Fischfond

« 4 El Sojasauce

«Salz

« Pfeffer

« 1 El Palmzucker

« 1-2 El Chinkiang-Essig
(schwarzer chinesischer
Reisessig; Asia-Laden; er-
satzweise Aceto balsamico)

» 1 Wolfsbarsch (ca. 1,6 kg;
kUchenfertig)

1. FUr die Radieschen Ingwer schalen und in dunne Scheiben
schneiden. Radieschen putzen, waschen und abtropfen lassen.
Kleine Radieschen vierteln, groRere in Scheiben schneiden. Ol

in einem kleinen Topf erhitzen und Ingwer darin andunsten. Mit
Mirin, Essig und Grenadinesirup auffullen und 1-mal aufkochen

lassen. Radieschen leicht salzen, zugeben. Topf vom Herd ziehen
und Radieschen zugedeckt mindestens 2 Stunden marinieren.

2. FUr den Kohl Grunkohl putzen und die dicken Mittelrippen
entfernen. Blatter waschen und gut abtropfen lassen. Grunkohl
in kochendem Salzwasser 1-2 Minuten blanchieren, abgieen,
abschrecken und abtropfen lassen. Mit den Handen gut ausdru-
cken und die Blatter wieder etwas auflockern. Pak choi putzen.
waschen, langs halbieren. Knoblauch in feine Scheiben schneiden.
Chilischote putzen, waschen und fein wurfeln, dabei entkernen.

3. FUr den Fisch Knoblauch und Schalotten in feine Streifen
schneiden. Zitronengras putzen, die Enden knapp abschneiden
und die Stangen mit dem Messerrucken etwas flach klopfen.
Knoblauch, Schalotten, Zitronengras und Koriandersaat in

einem Topf in 3 El heiBem Sesamol farblos andunsten. Mit

400 ml Fischfond und Sojasauce abloschen, mit Salz, Pfeffer
und Palmzucker wurzen. Sauce aufkochen. Mit der in wenig
kaltem Wasser gelosten Starke leicht binden, mit Essig abschme-
cken und beiseitestellen.

4. Wolfsbarsch auf beiden Seiten mit einem scharfen Messer
jeweils 2—3-mal leicht einschneiden und mit wenig Salz und
Pfeffer wuUrzen. Ingwer in Scheiben schneiden. Backblech mit
restlichem Sesamol (1-2 El) eindlen und den Fisch darauflegen,
Ingwer drum herum verteilen und restlichen Fischfond
(200—300 ml) angieBen. Fisch im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Gas 2-3, Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 30—-35 Minuten garen, dabei nach 15 Minuten eventuell
100-200 ml Wasser zugeben (es sollte immer etwas FlUssigkeit
auf dem Blech vorhanden sein). Am Ende der Garzeit testen, ob

=

MITTELERDE

HOREN & GENIESSEN

1 ‘Q’
TEN AUS
RDE

Endlich komplett als Horbuch: ;
Tolkiens kommentierte Geschichten .
von Galadriel, von dem Einen Ring
und dem Rampf um Mittelerde.

In edler Geschenkausstattung

mit Karten, Stammbaumen

und Illustrationen!

kowronek

S

Julia

HORBUCHER ENTDECKEN UND GENIESSEN:
www.hoeren-und-geniessen.de




DESSERT

Kokos-Mousse mit
Ananas im Yuzu-Sud

Grenadine verleiht dem Sud das
attraktive Pink. Auf der Ananas
knuspert eine feine Schicht aus
karamellisiertem braunem Zucker.
Rezept rechts
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Text: Marianne Zunner; Rezepte und Foodstyling: Achim Ellmer, Fotos: Thorsten Suedfels / Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Krisztina Zombori. LINKE SEITE Dessertteller: Meissen,

Rosenthal; Espressotasse und Porzellanstern: Meissen; Besteck: Robbe & Berking; Tischdecke: Georg Jensen Damask Uber Scandinavian Lifestyle; Porzellanstern: Meissen. Adressen Seite 150

sich das obere dicke Fischfilet gut von der Mittelgrate l6sen lasst. Falls nicht,
Wolfsbarsch weitere 5-10 Minuten garen.

5. FUr den Kohl Sesamal in einer breiten Pfanne erhitzen. Grunkohl, Knoblauch
und ChiliwUrfel darin bei mittlerer Hitze 3—4 Minuten sanft braten. Pak choi
zugeben und weitere 2 Minuten sanft braten. 5 EI Wasser und Sweet-Chili-Sauce
zugeben und den Kohl 2—3 Minuten fertig garen. Kohlgemuse mit Salz und
Limettensaft abschmecken.

6. Sauce erhitzen. Wolfsbarsch aus dem Ofen nehmen und 1-2 Minuten ruhen
lassen. Den Sud vom Blech in die Sauce geben und 1-mal aufkochen. Die Haut
vom Wolfsbarsch vorsichtig abziehen und die Filets von der Mittelgrate losen.
Fischfilets mit Sauce und Kohlgemuse auf vorgewarnten Tellern anrichten. Mit
den marinierten Radieschen servieren. Dazu passt Basmati-Reis.

ZUBREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Marinierzeit 2 Stunden
PRO PORTION 30 gE, 17 gF, 9 g KH = 327 kcal (1376 kJ)

DESSERT
FOTO LINKS

Kokos-Mousse mit Ananas im Yuzu-Sud
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

MOUSSE YUZU-SUD UND ANANAS

« 5 Blatt weiBe Gelatine * 200 ml Yuzu-Sake (z.B. von

* 400 ml Kokosmilch www.bosfood.de; ersatzweise

* 50 g Zucker Pink-Grapefruit-Saft)

* 400 ml Schlagsahne * 5 Tl brauner Zucker

« 2—-3 El Kokoslikér (z.B. Batida * % Tl Speisestarke
de Coco) « 1-2 El Grenadinesirup

« % Tl fein abgerieben Bio- « 2 Baby-Ananas (a 380 g)
Limettenschale » 2 El Kokosraspel

« Muskat (frisch gerieben) AuBerdem: Créme-brilée-Brenner

1. FUr die Mousse Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Kokosmilch mit
Zucker offen bei mittlerer Hitze auf 350 ml einkochen lassen, vom Herd
ziehen. Gelatine ausdrucken und in der warmen Kokosmilch auflosen. Abkuhlen
lassen und kalt stellen, bis die Masse leicht zu gelieren beginnt. Sahne steif
schlagen und mit dem Schneebesen unter die Kokosmilch heben. Mit Kokos-
likor, Limettenschale und Muskat wurzen. Mousse mit Frischhaltefolie bedecken
und mindestens 4 Stunden kalt stellen.

2. FUr den Yuzu-Sud Yuzu-Sake mit 1 Tl braunem Zucker aufkochen und mit
der in wenig kaltem Wasser gelosten Starke leicht binden. Grenadinesirup
zugeben und Yuzu-Sud abkuhlen lassen. Ananas putzen, groBzugig schalen und
in insgesamt 18 Scheiben schneiden.

3. Direkt vor dem Servieren Yuzu-Sud auf Tellern verteilen. Von der Mousse
mit einem in heiRes Wasser getauchten Essloffel 6 Nocken abstechen. Je

1 Nocke an den Rand der Teller setzen. Ananasscheiben nebeneinander auf
eine hitzefeste Unterlage (z.B. Backblech) legen. Mit restlichem braunem Zucker
(4 TI) bestreuen und mit einem Creme-brGlée-Brenner kurz abflammen, sodass
sich eine Karamellschicht bildet. Je 3 Ananasscheiben mithilfe einer Palette

auf den Tellern verteilen, mit Kokosraspeln bestreuen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Kihlzeit mindestens 4 Stunden
PRO PORTION 4 g E, 32 g F, 36 g KH = 480 kcal (2000 kJ)

Erdbeere oder Aprikose?
Hauptsache

bester Geschmack!

Gourmet-Fri

rdbeere

Heute lieber erdbeerig mit
fruchtigen Stickchen - oder
aprikostlich als zarte Creme?

So oder so ist es eine Entscheidung
fur besten Geschmack!

o N\
MOVENPICK

OF SWITZERLAND




»E&T«-WEINPAKET

STERNSTUNDEN

An den Feiertagen kommen wir endlich wieder zusammen. Zeit also,
eine besondere Flasche Wein zu offnen. Einen feinen WeiRken
und zwei kraftige Rote finden Sie in unserem Weinpaket zum Fest

JETZT
BESTELLEN

fiir 79 Euro statt
120 Euro*

www.moevenpick-wein.de/
essen-und-trinken
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HEnNmI BOURGEQIS

1 Henri Bourgeois Sancerre Grande 2 Baigorri Crianza 2017 Typisch Tempra- 3 Poggio Pasano Primitivo di Manduria
Réserve 2020 Wer die Rebsorte Sauvignon nillo: Im Glas prasentiert sich der Rioja- 2018 Allein mit seinem Duft wickelt der apu-
blanc in seiner wohl elegantesten Form ge- Crianza von Baigorri in dichtem Purpur und lische Primitivo seine Fans um den Finger —
nieBen will, kommt um Sancerre nicht herum.  lasst seine konzentrierte Aromatik nach viel Kirsche und dunkle Beeren, aber auch
Die Grande Réserve von Bourgeois verbindet Schwarzen Johannisbeeren und Brombeeren Noten von Schokolade und Kaffee aus der
eine erfrischende, komplexe Zitrusaromatik bereits erahnen. Am Gaumen zeigt er sich Reifung im Barrique. Dank seiner sURlichen
mit feinem Schmelz und animierendem vielschichtig — perfekt als Begleiter zu kraf- Anmutung macht er zu Gerichten mit Wild,
Trinkfluss, 29,80 Euro tigen Fleischgerichten. 16,50 Euro aber auch solo eine gute Figur. 13,80 Euro

*Das 6er-Set mit je 2 Flaschen kostet 79 Euro (statt 120 Euro). Versandkosten 5,95 Euro, ab 120 Euro Bestellwert -~ N
versandkostenfrei. Exklusiv Uber www.moevenpick-wein.de/essen-und-trinken, Gber die kostenlose MOVE N P I C K
Hotline 0049/80 07 23 39 74 oder in den Mdvenpick-Weinkellern in Hamburg (2x), Berlin, Dortmund, DUsseldorf,

Frankfurt, Hannover, Minchen (2x), Stuttgart und Wiesbaden. WEIN
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© Monolith ProLine

TIM MALZER

NEUE HEIMAT

KOCHBUCH

HEIMAT

KGCHaluCH

0.60€ [A] | 28.90-CHE
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:groﬁe Potte

Kurbls strahlt mit SuBkartoffeln um die Wette, Birneng |§chen
Llnsen auf Ringelbete erfrlscht Kartoffeln Drei reic altige
ich bunt tre|bt

Kiirbis-Kokos-
Curry mit
Garnelen

Exotische Wirzzutaten
lassen die Mischung aus
KUrbis, SUBkartoffeln und
roten Zwiebeln auch

~ geschmacklich leuchten.
Ein Rostzwiebel-Topping
setzt noch einen drauf.

Rezept Seite 82 : ' ' i

RECHTE SEITE Topf: Staub. Adresse Seite 150
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Linseneintopf
mit Entenbrust

Weil herzhaft und lieblich sich T
bestens vertragen, bekommt T G
die Linsen-GemUse-Kombi it
Gesellschaft von Birnen-
wurfeln. Das i-Tupfelchen ist
ein Klacks Gewurzjoghurt.
Rezept Seite 82




Kartoffel-Wirsing-
Topf mit Betesalat

Rohkost zum Eintopf ist vielleicht
ungewohnlich, aber késtlich.
Denn der knackige Mix aus
Ringelbete und Gurke bringt
frischen Schwung in die
bewahrte Partnerschaft von Kohl
und Kartoffeln. Ausprobieren!
Rezept Seite 83
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PENNY Markt GmbH, Domstrale 20, 50668 Kdln

ANZEIGE

Auf Bio zu verzichten, weil es zu teuer ist, muss
langst nicht mehr sein. Denn bei PENNY bekommt
man mit Naturgut beides: bio und ginstig. Das
vielfdltige Sortiment bietet mit tiber 200 Produkten
allen eine groRe Auswahl an Bio-Lebensmitteln
zum kleinen Preis.

NATUR
bU

Lo-
WALNUSSKERNE

nach
EG-Dko-Verordnung

DE-0K0-006

Das sind unsere Naturgut

Bio-Helden: Obst und

Gemiise mit hervorragendem

Geschmack - trotz kleiner Macken.

Denn die wirken sich nicht auf die Qualitat
unserer Bio-Helden aus. Und dass sie
komplett natirlich wachsen durften,
bekommt ihnen auch ganz gut.

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

MehrInfos unter penny.de/naturgut

Bratapfel mit Walniissen, Honig und Zimt
(fiirvier Personen)

8 Naturgut Bio-Helden-Apfel

4 EL Naturgut Bio-Blitenhonig
1Tasse Naturgut Bio-Walnusskerne
200g StiRrahmbutter

etwas Naturgut Bio-Ceylon-Zimt

etwas Muskatnuss, gemahlener Ingwer,

(bei Bedarf) Gewtirznelken, Rosinen

So einfach geht's:

@ Den Backofen auf 180°C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen.

@® Bei allen Apfeln den obersten Teil abschnei-
den und das Kerngehduse entfernen.

Die vorbereiteten Apfel konnen jetzt in einer
Auflaufform verteilt werden. Auf jeden Apfel
einen halben ELHonig geben.

© letzt die Walnusskerne fein hacken und mit
Zimt, Muskatnuss und gemahlenem Ingwer
vermischen. Nach Belieben kdnnen auch
Gewdrznelken oder Rosinen hinzugefiigt
werden.

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

© und ab in den Ofen damit: nach ca. 20-25
Minuten sind die Apfel fertig gebacken und
konnen serviert werden. Guten Appetit!



Foto Seite 78

Kiirbis-Kokos-Curry

mit Garnelen
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

+ 30 g frischer Ingwer

« 2 Knoblauchzehen

« 3 rote Zwiebeln (200 g)

+ 600 g Hokkaido-Kirbis

« 1 SuBkartoffel (350 g)

« 6 El neutrales Ol
(z.B. Maiskeimal)

« 1 Tl Tomatenmark

« 1 El brauner Zucker

« 1 Tl mittelscharfes Curry-
pulver (z.B. ,Anapurna*“
von Ingo Holland; Uber
www.altesgewuerzamt.de)

« 1 Tl Garam Masala

« 4 El Sojasauce

* 1,51 Gemusebruhe

* 1 Zimtstange (4 cm Lange)

« 2 Sternanis

« 2 Tl Speisestarke

« Saft von 1 Limette

» 1 Tl brauner Zucker - Salz

* 200 ml Kokosmilch

» 12 Garnelen (ohne Kopf,
mit Schale; a 25-30 g)

« 1 rote Chilischote

« 3 Stiele Thai-Basilikum
(ersatzweise Basilikum)

« 3 El Réstzwiebeln

1. Ingwer schalen und fein wurfeln. Knoblauch fein wurfeln.
Zwiebeln in Streifen schneiden. Kurbis waschen, halbieren,
Kerne und weiches Inneres mit einem Essloffel herausschaben.
KUrbis in 2 cm dicke Spalten schneiden, diese quer halbieren.
SURKartoffel schalen und in grobe Wurfel schneiden.

2.4 El Ol in einem groRen Schmortopf erhitzen und darin
Ingwer, Knoblauch, Zwiebeln, Kurbis, und SuBkartoffeln bei
mittlerer Hitze 5 Minuten ohne Farbe anbraten. Tomatenmark
und Zucker unterruhren, leicht karamellisieren lassen. Mit
Currypulver und Garam Masala bestauben, mit Sojasauce
abldéschen und mit Gemusebruhe auffullen. Zimtstange und
Sternanis zugeben, kurz aufkochen und halb zugedeckt bei
mittlerer Hitze 30—35 Minuten kochen lassen.

3. Eintopf mit der in wenig kaltem Wasser angeruhrten Starke
leicht binden. Mit Limettensaft, braunem Zucker und Salz
abschmecken. Kokosmilch zugeben und warm stellen (nicht
mehr kochen lassen).

4, Restliches Ol (2 El) in einer Pfanne erhitzen und darin
die Garnelen mit der Chilischote bei mittlerer Hitze von jeder
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Linseneintopf mit

Entenbrust und Birne
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 100 g Zwiebeln

» 100 g Staudensellerie

* 200 g kleine Bundméhren

« 1 kleine Stange Lauch (200 g) * 1 Zweig Rosmarin

« 50 g Salzzitrone « 4 Entenbrustfilets (a 160 g)

« 30 g glatte Petersilie «Salz

« 5 El Olivenél - Pfeffer

« 2 Tl Harissa-Paste * 4 El Joghurt (3,5 % Fett)

« 2 Tl Ducca (nordafrikanische « 1 Tl fein abgeriebene
GewUrzmischung) plus etwas Bio-Zitronenschale
zum Bestreuen « % Tl Chiliflocken

« 250 g Berglinsen % Tl Schwarzkimmelsaat

« 11 Geflogelfond « 6 Stiele Minze

» 1 Zimtstange (5 cm Lange)

» 2 reife Birnen (2 120 g)
* 50 ml WeiBwein
e 1 Tl Zucker

1. Zwiebeln fein wurfeln. Staudensellerie waschen, putzen,
eventuell entfadeln und in 1 cm breite Stucke schneiden.
Mohren putzen und schalen, dickere langs halbieren. Lauch
langs halbieren, waschen und das Weike und Hellgrune in

5 mm breite Stucke schneiden. Salzzitrone abtropfen lassen,
in dunne Scheiben schneiden und fein hacken. Petersilie mit
den Stielen fein schneiden.

2.4 El Ol in einem groken Topf erhitzen. Zwiebeln, Mohren,
Sellerie und Lauch darin bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten
andunsten. Harissa und Ducca unterruhren, kurz mitdunsten.
Salzzitronenstuckchen und Linsen zugeben. Mit Fond und

400 ml Wasser auffullen, kurz aufkochen lassen. Zimtstange
und Petersilie zugeben und offen unter gelegentlichem RUhren
bei mittlerer Hitze 40 Minuten kochen.

3. Inzwischen Birnen waschen, vierteln, entkernen und in 1 ¢cm
groke Wurfel schneiden. In einem Topf mit WeiBwein, 3—4 El
Wasser, Zucker und Rosmarin aufkochen. Bei mittlerer Hitze
6—8 Minuten offen kochen lassen, bis die FlUssigkeit fast voll-
standig verkocht ist. Beiseitestellen.

4. Die Haut von den Entenbrustfilets schneiden und fein wurfeln.
In einer Pfanne im restlichen Ol (1 El) bei mittlerer Hitze knusprig
auslassen. Herausnehmen und auf Kuchenpapier abtropfen lassen.
EntenbruUste auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wurzen. In
der Pfanne im heien Entenfett bei mittlerer Hitze von jeder
Seite 5 Minuten braten. Fleisch in grobe Stucke schneiden und
zum Eintopf geben.

Seite 1-2 Minuten braten. Mit Salz wurzen.

5. Eintopf mit Garnelen, abgezupften Thai-Basilikumblattern
und Rostzwiebeln anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO PORTION 20 g E, 28 g F, 55 g KH = 582 kcal (2432 kJ)

5. Joghurt in einer kleinen Schale glatt ruhren und mit Zitronen-
schale, Chiliflocken, SchwarzkUmmel und etwas Ducca bestreuen.

,von ganz mild bis sehr
scharf - Currypulver
sind unterschiedlich.
Probieren Sie mehrere
Sorten aus, um Ihren

Favoriten zu finden.“
»e&t«-Profi-Tipp

6. Linseneintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit abge-
zupften Minzblattern und einigen Birnenwdurfeln sowie etwas
knuspriger Entenhaut bestreuen. Mit Gewurzjoghurt und
restlicher Entenhaut sowie restlichen Birnenwurfeln servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 47 g E, 32 g F, 41 g KH = 693 kcal (2902 kJ)
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Kartoffel-Wirsing-Topf

mit Bete-Gurken-Salat

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT,
VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

EINTOPF « 200 g Ringelbete
« 300 g Zwiebeln * 3 Mini-Gurken (a ca. 80 g)
» 2 Knoblauchzehen « 2 El WeiBweinessig

* 600 g Wirsing « 1 El Olivenol

+ 600 g mehligkochende *Salz
Kartoffeln « Pfeffer

« 6 Stiele Majoran « Zucker

« 3 El Sonnenblumendl « 2 Stiele Dill

« 1,2 | Gemusebruhe

« Salz « Pfeffer « 4 El KUrbiskerne
* Muskat (frisch gerieben) « 200 g Créme fraiche

SALAT « 4 El Kirbiskernél
* 1 Tl Schwarzkimmelsaat « Salz « Pfeffer

KURBISKERN-CREME-FRAICHE

1. FUr den Eintopf Zwiebeln und Knoblauch fein wurfeln.
Wirsing putzen, waschen, 1angs vierteln und den Strunk
entfernen. Wirsing in 4 cm groRe Stucke schneiden. Kartoffeln
schalen, waschen und in 1,5 cm groRe WuUrfel schneiden.
Majoranblatter von den Stielen abzupfen. Ol in einem groRen
Topf erhitzen und darin Zwiebeln und Knoblauch bei mittlerer
Hitze 2—3 Minuten dunsten. Kartoffeln, Wirsing und 3 vom
Majoran zugeben, mit Gemusebruhe auffullen und halb
zugedeckt bei milder bis mittlerer Hitze 25-30 Minuten
kochen lassen.

2. Inzwischen fur den Salat Schwarzkummel im Moser grob
zerdruUcken. Ringelbete putzen, schalen, halbieren (Kuchen-
handschuhe benutzen!) und mit dem Gemusehobel in feine
Scheiben hobeln. Mini-Gurken waschen, Enden abschneiden
und Gurken langs in dunne Scheiben hobeln. Ringelbete,
Gurken, Schwarzkummel, Essig und Olivendl in einer Schussel
mischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wurzen. Dillspitzen
von den Stielen abzupfen und untermischen.

3. FUr die Kurbiskern-Creme-fraiche Kurbiskerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten und auf einem Teller abkUhlen lassen.
Creme fraiche und 3 EI KUrbiskernol in einer Schussel ver-
ruhren und mit Salz und Pfeffer wurzen. In eine kleine Schale
fullen und mit restlichem Kurbiskernal (1 El) betraufeln.

4. Eintopf mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Mit
restlichen Majoranblattern und Kurbiskernen bestreuen, mit
Bete-Gurken-Salat und Kurbiskern-Creme-fraiche servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO PORTION 14 g E, 42 g F, 33 g KH = 599 kcal (2510 kJ)

., Kiirbiskernol verdirbt leicht.
Deshalb am besten nur in
kleinen Mengen kaufen und im

Kiihlschrank aufbewahren.”
»e&t«-Profi-Tipp

FALSCHES HUHN

Die kostlichsten herzhaften Herbstgerichte,
aber bitte auch mal ohne Fleisch?
Gar kein Problem! Wir zeigen, wie es geht

Unser Tipp: ,Like Chicken®. Das ist leckeres veganes Hihn-
chen aus Bio-Soja, bio-zertifiziert, glutenfrei, vielseitig ver-
wendbar und einfach in der Zubereitung. Aber vor allem hat es
auch einen fleischahnlichen Geschmack und Konsistenz. Jeder
Bissen besitzt die vertraute Textur und die authentischen, wiir-
zigen Aromen des Originals — nur eben ohne Fleisch. Somit
ldsst sich in allen Hihnchengerichten problemlos die ,echte®
Fleischeinlage ersetzen — ohne dass jemand auf den geliebten
Fleischgeschmack verzichten muss. Easy, oder?

Also, am besten gleich mal ausprobieren. Einfach Lieblingsre-
zept raussuchen und das Hihnchenfleisch mit ,Like Chicken®
austauschen, fertig. Dank des hohen Gehalts an pflanzlichen
Proteinen und Ballaststoffen eig-
net sich ,Like Chicken“ perfekt
als Hauptmahlzeit — zum Beispiel
als Geschnetzeltes, als Frikassee,
Nudelpfanne oder, oder, oder.
Danach kriht jeder Hahn ...

Mehr unter: likemeat.com




DIE SCHNELLE WOCHE

( Tage, ( Teller

Bunte RuUben, Kurbisse, Kohl — die Wintersaison hat Uberraschend viel zu bieten!
Mit kleinen Extras wie Sudfruchten oder Nussen setzen unsere Koche
heimisches Gemuse gekonnt in Szene. Fur eine Alltagskuche mit Aha-Effekt

N

MARIANNE ZUNNER
»e&t«-Redakteurin

Lauter dicke Dinger

Butternusskuirbis Der birnenformige
KuUrbis schmeckt schon nussig und
ist ebenso vielseitig wie der beliebte
Hokkaido. Er wird gern zu Suppen,
PUrees, Chutneys oder Fullungen
verarbeitet. Besonders gut schmeckt
er, wenn er beim Braten oder
Backen (Mittwoch) Roststoffe ent-
wickeln darf. Seine dunne Schale
kann man nicht mitessen, sie

lasst sich aber mit einem scharfen
Messer problemlos abschneiden.

Steckrube Lange hat man sie als
Arme-Leute-Essen abgetan, inzwi-
schen hat sich die RUbe mit dem
gelborangenen Fleisch wieder als
regionale und dabei preiswerte
Zutat in Eintopfen und Currys eta-
bliert. Ihr liebliches Aroma passt gut
zu den Raucheraromen von Wurst
und Speck (Samstag). Vegetarier
kombinieren sie mit Rauchertofu.

Rosa Grapefruit Das pinkfarbene
Fruchtfleisch schmeckt milder als
bei herkbmmlichen Grapefruits.
Man kann sie klassisch zum Fruh-
stuck ausloffeln, ihre feinen Bitter-
noten beleben aber auch Salate
(Dienstag) und Desserts. Machen
Sie sich die MUhe, die Zitrusfrucht
vorher zu filetieren. Es lohnt sich!
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Rote-Bete-Spaghetti mit Ricotta

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

» 150 g Rote Bete

« 1 rote Zwiebel (70 g)

« 3 El Macadamianusskerne
* 80 g Ricotta

«Salz

« Pfeffer

+ 200 g Spaghetti

« 3 El Butter (30 g; kalt)
« 150 ml Rote-Bete-Saft
« 1-2 El Zitronensaft

« 2 Stiele Dill

1. Rote Bete schalen und erst in dunne Scheiben,
dann in feine Streifen schneiden (Kuchenhand-
schuhe benutzen!). Zwiebel fein wurfeln.

2. Macadamianusse grob hacken. In einer Pfanne
ohne Fett hellbraun rosten und auf einem
Teller abkuhlen lassen. Ricotta glatt ruhren und
mit Salz und Pfeffer wurzen.

3. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser
nach Packungsanweisung bissfest garen.

4. Inzwischen 1 EI Butter in einem Topf erhitzen
und darin die Zwiebeln bei mittlerer Hitze

3-4 Minuten dunsten. Rote Bete zugeben und
kurz mitdunsten. Mit Rote-Bete-Saft auffullen

und 2-3 Minuten einkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wurzen.

5. Nudeln in ein Sieb abgieRen und tropfnass
zur Roten Bete in die Pfanne geben. Aufkochen
und restliche kalte Butter (2 El) in Flockchen
nach und nach zugeben und unterschwenken.
Pasta mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Dill von den Stielen abzupfen und grob
schneiden. Pasta auf Tellern verteilen, Ricotta
daraufgeben, mit Dill und Macadamianussen
bestreuen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 19 g E, 40 g F, 85 g KH = 818 kcal (3427 kJ)



Dienstag

Hiihnerfrikassee mit Schwarzwurzeln
* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL

S FUr 3 Portionen 1. Blatterteigplatte dritteln und auf ein mit Back- 4. Mohre schalen und in 5 mm groRe Wurfel

« 1 Platte TK-Blitterteig papier belegtes Backblech legen. Eigelb mit 2 El schneiden. Zuckerschoten putzen, waschen
R (rechteckig, 75 g; aufgetaut) Sahne verquirlen. Teig damit dunn bestreichen, und schrag dritteln. 1 El Zitronensaft in eine
S 4 Bio-Eigelb (KI. M) restliche Eigelbsahne beiseitestellen. Blatter- Schussel mit kaltem Wasser geben. Schwarz-

« 200 ml Schlagsahne teig im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad wurzeln unter flieBendem Wasser schalen

« Salz (Gas 3-4, Umluft nicht zu empfehlen) auf der (Kuchenhandschuhe benutzen!) und sofort ins

« 500 ml Geflugelfond untersten Schiene 12-15 Minuten goldbraun Zitronenwasser legen, bis alle Wurzeln geschalt

« 1 Lorbeerblatt backen. Auf dem Blech abkuhlen lassen. sind. Schwarzwurzeln schrag in 5 mm dicke

+ 2 Hahnchenbrustfilets 2.500 ml leicht gesalzenes Wasser mit Fond Scheiben schneiden und mit den Mohren in

kochendem Salzwasser 6—8 Minuten garen.

(2 180 g; mit Haut) und Lorbeerblatt aufkochen. Hahnchenbrust : \
« 30 g Butter hineingeben und knapp unter dem Siedepunkt Nach“4 Minuten die Zuckerschoten zugeben.
* 25 g Mehl 10 Minuten gar ziehen lassen. Herausnehmen, ~ Cemuse abgieBen, abschrecken und abtropfen
+ 100 ml Milch etwas abkuhlen lassen. 300 ml Fond abmessen.  |aSS€n- Pilze putzen und vierteln.
« Pfeffer Haut entfernen, Fleisch in Stucke schneiden. 5. Abgetropfte Kapern, Fleisch, Gemuse und

« Muskat (frisch gerieben)
« 1 Méhre (100 g)

Pilze in die Sauce geben, 5 Minuten erwarmen.
Restlichen Zitronensaft (1 El) und restliche

3. Butter in einem Topf erhitzen, Mehl zugeben

. 50 # Zuckerschoten und unter RUhren mit dem Schneebesen bei ) c - .
& milder Hitze 2—3 Minuten anschwitzen. Fond, Eigelbsahne (vom Blatterteig) unterrthren.

*250 g.SchwarzwurzeIn Milch und restliche Sahne nach und nach Frikassee in tiefen Telletn anrichten. Mit
« 2 El Zitronensaft abgezupften Estragonblattern bestreuen und

O D NG e zugielRen, glatt ruhren. Sauce aufkochen und o : X
.20 ggKapern big offen bei milder Hitze 20-25 Minuten kochen mit Blatterteig servieren.

« 1 Stiel Estragon lassen, gelegentlich Urpruhren. Sauce mit Salz, ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
Pfeffer und Muskat wirzen. PRO PORTION 37 g E, 38 g F, 24 g KH = 623 kcal (2611 kJ)
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Gebackener Kiirbis mit Chicorée-Grapefruit-Salat
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen 1. KUrbis waschen, langs halbieren, das weiche 4. FUr den Salat Kurbiskerne in einer Pfanne
KURBIS Innere und Kerne mit dem Loffel herausschaben.  ohne Fett hellbraun rosten und auf einem
« 1 kleiner Butternusskirbis Schnittflachen mehrfach kreuzweise einschnei-  Teller abkUhlen lassen. Chicorée und Mizuna
(1 kg) den, die Kurbishalften mit den Schnittflachen putzen, waschen, trocken schleudern und in
« 20 g frischer Ingwer nach oben auf ein Backblech setzen. mundgerechte Sticke schneiden oder zupfen.
* 2 Knoblauchzehen 2. Ingwer schalen. Ingwer und Knoblauch fein 5. Grapefruit so schalen, dass die weiRe Haut
« 1 rote Pfefferschote wurfeln. Pfefferschote waschen, putzen und vollstandig entfernt wird. Filets mit einem
« 50 g Butter - 2 Sternanis in feine Ringe schneiden. Butter in einem Topf scharfen Messer zwischen den Trennhauten
* 2 El Ahornsirup erhitzen und darin Ingwer, Knoblauch und herausschneiden, dabei den Saft auffangen.
* Salz « Pfeffer Pfefferschote bei mittlerer Hitze 2 Minuten Vorbereitete Salatzutaten in einer Schussel
SALAT dunsten. Sternanis und Ahornsirup zugeben. mit Salz, Pfeffer, Grapefruitsaft und Olivenol
« 20 g Kirbiskerne 3. Gewirzbutter auf den Kirbishalften mischen. Mit dem gebackenen Kurbis servieren.
* 1 Chicorée (200 &) verteilen, kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
* 30 g Mizuna (asiatischer Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad PRO PORTION 9 g E, 36 g F, 36 g KH = 539 keal (2262 kJ) |

Senfkohl; ersatzweise Rauke) (G35 2-3, Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene
* 1 rosa Grapefruit « Salz « Pfeffer \,qn ynten 35 Minuten garen.

« 2-3 El Olivendl

l

Mittwoch
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Blumenkohl-Auflauf

,Mac and Cheese*
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

Fur 3 Portionen

* 250 g Makkaroni « Salz
* 300 g Blumenkohl

» 50 g Butter « 30 g Mehl ——————— e
- 500 mi Milch « Pfeffer Donnerstag SRS
» Muskat (frisch gerieben) i
» Cayennepfeffer

* 300 g Cheddar

« 2 Tl mittelscharfer Senf
« 3 Stiele Thymian

« 2 Stiele glatte Petersilie
« 30 italienischer Hartkase (z.B. Parmesan)
» 20 g Semmelbrodsel

AuBerdem: Auflaufform (ca. 23x 16 cm)

1. Makkaroni nach Packungsanweisung in
reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen.
Kurz vor Ende der Garzeit ca. 100 ml Nudel-
wasser abnehmen und beiseitestellen. Nudeln
abgieRen und gut abtropfen lassen.

2. Blumenkohl putzen, waschen und in kleine
Roschen schneiden. In reichlich kochendem
Salzwasser 6—8 Minuten bissfest garen. AbgieBen
und abtropfen lassen.

3. FUr die Sauce 30 g Butter in einem Topf
zerlassen. Mehl zugeben und unter RUhren mit
dem Schneebesen bei milder Hitze 2—3 Minuten
erhitzen. Milch nach und nach unter Ruhren
zugeben und aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Cayennepfeffer wirzen. Béchamel-
sauce offen bei milder Hitze 5 Minuten kochen
lassen, dabei gelegentlich umrUhren.

4. Cheddar grob reiben und mit dem Senf in
die heiRBe Sauce ruhren. Nudeln und Blumenkohl
zugeben und alles gut mischen. Falls die

Pasta zu trocken ist, noch etwas Nudelwasser
untermischen, bis eine cremige Konsistenz
erreicht ist. Nudel-Blumenkohl-Mischung in eine
Auflaufform geben.

5. Thymian- und Petersilienblatter abzupfen und
fein schneiden. Kase fein reiben und mit den
Krautern und Semmelbroseln mischen. Brosel-
mischung Uber die Nudel-Blumenkohl-Mischung
streuen. Restliche Butter (20 g) in Flockchen
darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad (Gas 2—-3, Umluft 180 Grad) auf der

2. Schiene von oben 10 Minuten Uberbacken.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

PRO PORTION 47 gE,558F, 808 KH =
1043 kcal (4372 kJ)
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Backfisch mit Wasabi-Remoulade und Rettichsalat

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL

FUr 2 Portionen

REMOULADE UND SALAT

* 100 ml Sonnenblumendél

« 1 Ei (KI. M) « 1 Tl Wasabi-Paste

« 1 Schalotte (30 g)

« 1 El kleine Kapern

« 8 Stiele Koriandergrin

« 2 Stiele glatte Petersilie

« 1 Bio-Limette

* 50 g Joghurt (3,5 % Fett)

+ 400 g Rettich (z.B. Schwarzer Rettich)
* 30 g Erbsenspargelsprossen

« 1 rote Pfefferschote

« 3 El ErdnUsse (gerostet und gesalzen)
« 3 El gerostetes Sesamol

« Salz « Pfeffer « Zucker

BACKFISCH

* 6 Rotzungenfilets (a 80—-100 g, ohne
Haut und Graten; ersatzweise Kabeljau)

« Salz « Pfeffer

¢ 1 Ei (KI. M) « 2 El Mehl

» 100 g Panko-Brdésel

« 250 ml neutrales Ol zum Ausbacken
(z.B. Sonnenblumenél)

1. FUr die Remoulade Ol, Ei und Wasabi-
Paste in hohen Ruhrbecher geben. Schneid-
stab hineinstellen, einschalten, langsam
hochziehen und so lange mixen, bis eine
cremige Mayonnaise entstanden ist.

2. Schalotte und abgetropfte Kapern fein
schneiden. Die Halfte vom Koriandergrun
mit den feinen Stielen sowie die abge-
zupften Petersilienblatter fein schneiden.
Limette heiR waschen und trocken reiben.
Limettenschale fein abreiben, den Saft
auspressen und fur den Salat beiseite-
stellen. Limettenschale (bis auf 2 T),
Krauter, Schalotten, Kapern und Joghurt
unter die Mayonnaise heben. Remoulade
mit Salz und Pfeffer wurzen, in ein
Schalchen fullen, mit restlicher Limetten-
schale bestreuen und beiseitestellen.

3. FUr den Salat Rettich waschen, putzen,
eventuell langs halbieren und in feine
Scheiben hobeln. Restliches Koriander-
grun und Sprossen grob zupfen. Pfeffer-
schote waschen, putzen und in feine
Ringe schneiden. ErdnUsse grob hacken.

LA PEANY
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4. Rettich, Koriandergrun, Sprossen,
Pfefferschote und Erdnusse in eine
Schussel geben. Limettensaft und Sesamol
untermischen. Salat mit Salz, Pfeffer und W
Zucker abschmecken.

5. FUr den Backfisch das Fischfilet auf
beiden Seiten mit Salz und Pfeffer ] :
wurzen. Ei in einem tiefen Teller leicht Bty
verquirlen. Mehl und Panko jeweils auf I

einen flachen Teller geben. Fisch zuerst
im Mehl wenden, Uberschussiges Mehl

abklopfen, dann durch das verquirlte Ei
ziehen und in Panko-Broseln panieren.

6. Ol in einer groken Pfanne erhitzen und
den Fisch darin bei mittlerer bis starker
Hitze von jeder Seite 3—4 Minuten gold-
braun ausbacken. Auf Kuchenpapier
abtropfen lassen. Backfisch mit Rettich-
salat auf Tellern anrichten. Remoulade
dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 37 g8E,75gF,37gKH =
1004 kcal (4203 kJ)
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Steckriibeneintopf

mit Cabanossi
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL

Fur 3 Portionen

+ 500 g Steckrube « 250 g Suppengrin
+1 Zwiebel (60 g)

+ 50 g durchwachsener Speck

« 3 El OI (z.B. Maiskeimal)

+ 100 ml WeiBwein « 500 ml Kalbsfond
« 2 Lorbeerblatter « 250 g Cabanossi

« 4 Stiele Majoran « Salz « Pfeffer

« Muskat (frisch gerieben)

+ 120 g Schmand - 1 Beet Gartenkresse

1. Steckrube schalen und erst in 1 cm
dicke Scheiben, dann in 2—3 cm groRe
Stucke schneiden. Suppengrun putzen und
waschen bzw. schalen. Sellerie und Mdhren
in 1 cm groBe Wurfel schneiden. Lauch in
1 cm groRe Stucke schneiden. Zwiebel und
Speck fein wurfeln.

2.0l in einem groRen Topf erhitzen und
b darin SteckrUben, Suppengrun, Zwiebeln
T und Speck bei mittlerer Hitze 3 Minuten
: ‘ braten. Mit Wein abloschen. 250 ml Wasser,
g Kalbsfond und Lorbeer zugeben, aufkochen
und bei milder Hitze halb zugedeckt ca.
25 Minuten leise kochen lassen.

3. Cabanossi in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Majoranblatter von den Stielen
abzupfen und grob schneiden. Beides

5 Minuten vor Ende der Garzeit mit in den
Topf geben. Eintopf mit Salz, Pfeffer und
Muskat wurzen.

4. Kresse vom Beet schneiden. Schmand
glatt rohren, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Schmand in eine kleine Schale fullen
und mit etwas Kresse bestreuen. Eintopf
mit Schmand und restlicher Kresse in tiefen
Tellern anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

PRO PORTION 23 gE, 66 gF, 26 gKH =
825 kcal (3456 kJ)
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Kochen ist
Wertschatzung.

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

wahre Wertschatzung der wertvollen Lebensmittel.

Fissler. Premium Kochgeschirr. #Flirdaswaszahlt

ALEXANDER
HERRMANN

Made in Germany
Seit 1845.




Glasierte Entenbrust mit Schalotten-Feigen-Sauce

* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL

| FUr 2 Portionen

' « 4 kleine Schalotten (3 30 g)

2 El Butter (20 g)

* 200 ml Rotwein

» 80 ml Cassis (Schwarze-
Johannisbeeren-Likér)

« 1 Sternanis

Salz

« Pfeffer

e 1 Tl Zucker

« % Tl Speisestarke

« 2 kleine Feigen

« 2 Entenbrustfilets (a 180 g)

« 2 El neutrales Ol (z.B. Sonnen-
blumendl)

« 250 g Wirsing

» Muskat (frisch gerieben)

« 200 g Schupfnudeln (KUhlregal)

« 3 El Aceto balsamico

» 2 El Honig (z.B. Lavendelhonig)

« 1 kleiner Zweig Rosmarin

1. Schalotten langs halbieren. 1 El Butter in
kleinem Topf erhitzen, darin die Schalotten bei
mittlerer Hitze 3—4 Minuten dunsten. Mit Wein
abloschen, Cassis und Sternanis zugeben und
bei milder bis mittlerer Hitze halb zugedeckt
15 Minuten kochen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wuUrzen. Speisestarke mit etwas kaltem Wasser
anrUhren und die Sauce damit leicht binden.
Feigen waschen, vierteln und beiseitestellen.

2. Entenbruste trocken tupfen und die Haut
kreuzweise leicht einschneiden. 1 EI Ol in einer
ofenfesten Pfanne erhitzen und darin die
Entenbruste auf der Hautseite bei mittlerer
Hitze 4-5 Minuten braten. EntenbrUste mit
Salz und Pfeffer wurzen, wenden und im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3,
Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von unten
10-12 Minuten rosa garen.

3. Wirsing putzen, waschen. Strunk und die
dicke Mittelrippe aus den Blattern entfernen

und Wirsing in mundgerechte Stucke schneiden.

Restliche Butter (1 El) in einer Pfanne erhitzen

Sonntag

und darin den Wirsing 5—6 Minuten dunsten.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

4. Parallel dazu restliches Ol (1 El) in einer
Pfanne erhitzen und darin die Schupfnudeln bei
mittlerer Hitze goldbraun braten. Mit Salz und
Pfeffer wUrzen.

5. Fertig gegarte Entenbruste aus der Pfanne
nehmen und warm stellen. Den Bratensatz in
der Pfanne mit Balsamico abldschen. Honig
unterruhren, Rosmarin zugeben und leicht
dicklich einkochen lassen. EntenbruUste zurick
in die Pfanne geben und mit der Balsamico-
Honig-Reduktion betraufeln.

6. Schalottensauce aufkochen lassen, Feigen
zugeben, kurz erwarmen. Entenbruste in 1,5 cm
dicke Scheiben schneiden, mit Wirsing, Schupf-
nudeln und Schalotten-Feigen-Sauce auf
vorgewarmten Tellern anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 40 g8 E,52 g F, 65 gKH =
947 kcal (3964 kJ)

tyﬁn :A;h'i"m Ellmer. Tobias Haas, Philipp Seefried, Fotos: Fl
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= Wo wahrer Geschmack beginnt =<

Authentische chinesische Sauce seit 1888

Erfinder der
Austernsauce

Natiirlich gebraute
Sojasauce mit
traditioneller

chinesischer
Handwerkskunst

Erhaltlich bei REWE, EDEKA, Metro, Amazon und im Chinesischen Supermarkt

Besuchen Sie https://de.lkk.com/ flr weitere inspirierende, fusionierte und originelle Kochideen

@) LEE KUM KEE DEUTSCHLAND | @ www.LKK.com | LKKEUROPE | @ © LEE KUM KEE EUROPE
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Anziehende Gegensatze: Grinkern bewahrt auch
eingeweicht und langsam gegart seinen nussigen

Biss. Weich gebackener Hokkaido mit Salbej krént
das cremig gekochte Getreidg. Rezept Seite 104
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DINKEL-HEFETEIG

+ 10 g frische Hefe

« 250 g Dinkelmehl
(Type 1050) plus etwas
zum Bearbeiten

« Zucker

«Salz

ANTIPASTI-GEMUSE

« 6 rote Mini-Paprikaschoten
(@25-30g)

+ 150 g braune Champignons

« 1 kleine Zucchini (200 g)

« 2 El Olivenol

« 2 Zweige Rosmarin

« Salz « Pfeffer

« Zucker

« 6 El Aceto balsamico

FUr 2 Portionen

Dinkel Pizza mit Antipasti

und Gremolata
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

« 2 Stiele Basilikum

« 30 g italienischer Hartkase
(z.B. Parmesan) nach
Belieben)

TOMATENSAUCE

« 2 Stiele Basilikum

« 350 g stickige Tomaten
(aus der Dose)

« Salz « Pfeffer « Zucker

GREMOLATA

« 6 Stiele glatte Petersilie

» 1 Knoblauchzehe

« 1 Bio-Zitrone

« 5 El Olivenél

« Salz « Pfeffer

AuBerdem: evtl. Pizza-Stein
und -Schieber

1. FUr den Dinkel-Hefeteig Hefe in 150 ml lauwarmem Wasser
auflosen. Mehl, 1 Prise Zucker und %2 Tl Salz zugeben und mit

den Knethaken des HandrUhrers zu einem glatten Teig verarbeiten.

Teig zugedeckt an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.

2. Hefeteig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, am
besten mit einer Teigkarte in 2 gleich groBe Stucke teilen und
zuU Kugeln formen. Mit etwas Mehl bestauben, mit einem Tuch
abdecken und erneut 30 Minuten gehen lassen.

3. Inzwischen fUr das Antipasti-GemuUse Paprika putzen, waschen,
halbieren und entkernen. Champigons putzen, halbieren. Zucchini
waschen, putzen, langs halbieren und in 3 mm dicke Scheiben
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen. Paprika, Zucchini und
Pilze darin bei mittlerer Hitze 4—5 Minuten braten. Kurz vor
Ende der Garzeit Rosmarinzweige zugeben und kraftig mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker wurzen. Mit Balsamessig abloschen,
Hitze reduzieren und 4-5 Minuten bei milder Hitze dunsten.

4. FUr die Tomatensauce Basilikumblatter von den Stielen
abzupfen. Mit Tomaten, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker in einen
RUhrbecher geben und mit dem Schneidstab kurz purieren.

5. FUr die Gremolata Petersilienblatter von den Stielen abzupfen
und mit dem Knoblauch fein schneiden. Zitrone heil3 waschen,

trocken reiben, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen.
Zitronenschale und -saft mit Petersilie, Knoblauch, Olivenol, Salz

und Pfeffer verruhren.

6. 30 Minuten vor dem Backen Backofen mit einem Pizza-Stein
oder Backblech auf der untersten Schiene auf 250 Grad (Gas 5,

Umluft 230 Grad) vorheizen.

7. Teigkugeln auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und
von innen nach auRen zu dunnen runden Teigfladen (ca. 25 cm ©)
ausrollen. 1 Teigfladen auf einen Pizza-Schieber ziehen und

mit der Halfte der Tomatensauce bestreichen. Teig mithilfe

des Pizza-Schiebers auf den Pizza-Stein oder das heilte Back-
blech geben und 12-15 Minuten backen. Basilikumblatter von
den Stielen abzupfen und den Kase dunn hobeln.

102 essen&trinken 1212021

8. Gebackene Pizza-Boden mit der Halfte des Antipasti-Gemuses
belegen. Mit etwas Gremolata sowie der Halfte der Basilikumblat-
ter und des gehobelten Kases bestreuen, nach Belieben in Stucke
schneiden und servieren. Aus restlichen Zutaten eine weitere Pizza
herstellen. Restliche Gremolata separat dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Minuten plus Gehzeit 1:30 Stunden
PRO PORTION 29 g E, 41 g F, 105 g KH = 952 kcal (4012 kJ))
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Griines Steckriiben-Curry

mit Reisbandnudeln
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL, VEGAN

Fur 4 Portionen

* 1 Zwiebel (80 g)

« 2 Knoblauchzehen

» 300 g Steckrube

* 150 g Méhren

« 6 Stangen gruner Spargel

« 2 Frohlingszwiebeln

« 150 g Shiitake-Pilze
(Asia-Laden)

« 1 Stange Zitronengras

« 20 g gemischte Krauter
(z.B. Thai-Basilikum,
Koriandergrun)

« 2 El neutrales Ol
(z.B. Maiskeimol)

*Salz

« 2 El vegane grune Currypaste

« 2 Kaffirlimettenblatter

* 600 ml Kokosmilch

« 1-2 El Limettensaft

« 240 g breite Reisbandnudeln
(3 mm breit)

1. FUr das Steckruben-Curry Zwiebel und Knoblauch in feine
Wourfel schneiden. SteckrUube putzen, schalen und in ca. 2 cm
groke Wurfel schneiden. Mohren putzen, schalen und schrag
in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Spargel eventuell im
unteren Drittel schalen, die Enden ca. 1 cm breit abschneiden.
Spargel schrag in ca. 4 cm lange Stucke schneiden. Fruhlings-
zwiebeln putzen, waschen, das Weike und Hellgrune in feine
Ringe schneiden und beiseitestellen. Shiitake-Pilze putzen.
Zitronengras waschen und mit dem Messerrucken fest andru-
cken. Krauter waschen, trocken schleudern und beiseitestellen.

2.0l in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch, Steckriben
und Mohren darin bei mittlerer Hitze 3—4 Minuten dunsten.

Mit Salz wurzen. Grune Currypaste, Zitronengras und Kaffir-
limettenblatter zugeben und 1 Minute weiterdUnsten. Kokos-
milch, Spargel und Shiitake-Pilze zugeben, aufkochen und

bei milder bis mittlerer Hitze 6—-8 Minuten kochen. Mit Salz und
Limettensaft abschmecken. Zitronengras entfernen.

3. Inzwischen Reisbandnudeln in reichlich kochendem Salz-
wasser nach Packungsanweisung garen.

4. Nudeln in ein Sieb abgieken, abtropfen lassen und mit dem
Curry auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit Fruhlingszwiebeln
und Krautern bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
PRO PORTION 7 g E, 31 g F, 70 g KH = 614 kcal (2559 kJ)
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WIE DER KLASSIKER
PERFEKT MIT
KARTOFFELPUREE
UND SPINAT

D>

VEGGIE FILEES IM BACKTEIG:

Wir sind davon Uberzeugt, dass wir die Ernahrung unserer

Zukunft aktiv mitgestalten mussen. Denn Fischbestdnde GEWINNER IN DER KATEGORIE

. . . . "BESTER VEGANER FISCH"
sind endlich und gute alternative Proteinquellen werden
immer wichtiger. Dabei sollte guter Geschmack aus naturli- v
chen Zutaten kommen und nicht aus dem Labor.

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

So schmeckt Fisch vom Feld auch nicht kunstlich fischig. Aber
ist das nicht genauso bei frischem Fisch? Beif3 an und uber-
zeuge dich von den knusprig, saftigen Feldfischen doch
einfach mal selbst.

D>

DIE EHURLICHSTE PFLANZLICHE
ALTERNATIVE 2U FISCH.

INSTAGRAM .COM/FISCHVOMFELD | WWW FISCHVOMFELDDE
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Gebratener Bimi mit
Pflaumen und gebackenen
Kartoffeln

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

Salz

« Zucker

« 2 El Aceto balsamico
* 50 ml Pflaumenwein
» 100 ml Gemusefond

GEBACKENE KARTOFFELN

« 300 g kleine festkochende
Kartoffeln (z.B. Drillinge)

« 3 Stiele Thymian

« 2 Tl rosenscharfes Paprika-

pulver GEBRATENER BIMI
« % Tl gemahlener Kreuz- « 250 g Bimi (ersatzweise
kUmmel

junger Brokkoli)
» 1 Schalotte (30 g)
1 Zitrone
« 1 El neutrales Ol
(z.B. Sonnenblumendl)
* 50 ml Gemusefond

« Salz « Pfeffer

« 2 El Butter (40 g)

« 15 g Panko-Brdsel
(japanisches Paniermehl)

PFLAUMEN

«1 Zwiebel (80 g) Salz
» 150 g Backpflaumen « Pfeffer
« 1 El neutrales Ol « Zucker

(z.B. Sonnenblumenél)

1. FUr die gebackenen Kartoffeln Kartoffeln schalen. Thymian-
blatter von den Stielen abzupfen. Kartoffeln mit Thymian, Paprika-
pulver, KreuzkUmmel, Salz und Pfeffer in einer Schussel mischen.
Kartoffeln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben

und im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad (Gas 2—-3, Umluft
170 Grad) auf der 2. Schiene von unten ca. 35 Minuten backen.

2. Inzwischen fur die Pflaumen Zwiebel fein wurfeln. Back-
pflaumen vierteln. Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin bei
milder Hitze 3—4 Minuten glasig dunsten. Mit Salz und 1 Prise
Zucker wuUrzen. Backpflaumen zugeben, mit Balsamessig ablo-
schen und einkochen lassen. Pflaumenwein und Gemusefond
zugeben, kurz aufkochen und bei milder Hitze 5-6 Minuten leise
kochen lassen.

3. FUr den gebratenen Bimi Bimi putzen, waschen und gut
abtropfen lassen. Stielenden knapp abschneiden. Schalotten fein
wurfeln. Zitrone hei waschen, trocken tupfen und halbieren.
Aus 1 Zitronenhalfte den Saft auspressen.

4. FUr die gebackenen Kartoffeln Butter in einer Pfanne erhitzen.
Panko-Brosel zugeben und bei mittlerer Hitze 3—4 Minuten
goldbraun rosten. Gebackene Kartoffeln in die Pfanne geben und
in den Panko-Broseln schwenken. Kartoffeln zuruck auf das
Backblech geben und im ausgeschalteten Ofen warm stellen.

5. FUr den gebratenen Bimi Pfanne auswischen. Ol in der Pfanne
erhitzen, Schalotten darin glasig dunsten, Bimi zugeben und bei
mittlerer Hitze 5-6 Minuten braten. Mit Zitronensaft und Fond
abloschen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wurzen.

6. Kartoffeln mit Bimi und etwas lauwarmen Pflaumen auf
vorgewarmten Tellern anrichten und servieren. Restliche Pflaumen
separat dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO PORTION 11 g E, 28 g F, 72 g KH = 647 kcal (2711 kJ)
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Griinkern-Risotto mit

Kiirbis, Zitrone und Salbei
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

GRUNKEN-RISOTTO
* 250 g GrUnkern

» 1 Schalotte (50 g)
« 1 Knoblauchzehe
« 2 El Olivenél

SALZZITRONE

« 1 Bio-Zitrone

« % Tl Fleur de sel
« 1 El Olivenol

o KURBIS
* 100 ml WeiBwein « % Kleiner Hokkaido-Kirbis
* 600 ml Gemusefond (250 g)

« Salz « Pfeffer

« 40 g Butter

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

« 2 Stiele Salbei
« 3 El Olivendl
«Salz

« Pfeffer

1. FUr den Risotto Grunkern in 1 | kaltem Wasser mindestens
8 Stunden (am besten Uber Nacht) einweichen.

2. FUr die Salzzitrone Zitrone hei waschen, trocken reiben und
mit einem Gemusehobel in sehr dunne Scheiben hobeln.
Zitronenscheiben mit Fleur de sel wurzeln, mit Olivendl mischen
und beiseitestellen.

3. FUr den Risotto Grunkern in einem Sieb abtropfen lassen.
Schalotte und Knoblauch fein worfeln. Ol in einem Topf erhitzen
und Schalotten und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze ca.

2 Minuten glasig dunsten. Abgetropften Grunkern zugeben

und mit Weiwein abldschen. Nach und nach mit Gemusefond
auffullen und unter gelegentlichem Ruhren in 20—25 Minuten
weich kochen.

4. \Jom KuUrbis das weiche Innere und die Kerne mit einem
Essloffel entfernen. Kurbis in ca. 2 cm breite Spalten schneiden.
Salbeiblatter von den Stielen abzupfen. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die KUrbisspalten darin bei mittlerer Hitze

8—10 Minuten braten, dabei gelegentlich schwenken. Salbei-
blatter zugeben und weitere 1-2 Minuten mitbraten. Mit Salz
und Pfeffer wurzen.

5. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Butter und
geriebenen Kase zugeben und unterrUhren. Eventuell noch
etwas GemuUsebruhe zugeben.

6. Risotto mit den Kurbisspalten auf vorgewarmten Tellern
anrichten. Mit jeweils 1 marinierten Zitronenscheibe anrichten
und servieren. Restlichen Zitronenscheiben separat dazu
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Einweichzeit mindestens 8 Stunden
PRO PORTION 21 g E, 50 g F, 97 g KH = 991 kcal (4150 kJ)

Tipp Restliche Zitronenscheiben in ein Twist-off Glas fullen
und mit Olivenol bedecken. Passt gut zu gebratenem Gemuse
und Fisch.

Text: Inken Baberg; Rezepte und Foodstyling: Philipp Seefried, Fotos: Florian Bonanni / Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Katrin Heinatz
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Freuen Sie sich mit messen & trinken« auf Genuss-Trends, kostliche Rezepte und
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DER BESONDERE TELLER

DAS WAGYU IM VAKUUM

Wagyu muss nicht aus Kobe kommen. Die Rinder werden auch in Europa gezuchtet —
und moglichst komplett verwertet. Wir garen das Rippenfleisch aromaschonend
vakuumiert im Wasserbad und kombinieren es asiatisch inspiriert mit spicy Kimchi,
vegetarischer Frucht-Mayo und knusprig karamellisierten Butterkartoffeln

Yuzu-Mayonnaise

Agar-Agar gibt der vegetarische
Mayonnaise Stand, die milde Saur%ae
Yuzu-Frucht eine fruchti ;

; Koreas Natlonalbeliage aus
fermentiertem Chlnakohl vereint
Scharfe mit Bekommlichkeit

Karamelhsmrte o |
: Kartoffeln

~ | Zitronengras-

Sauce

Fett vom Wagyu-Rind gibt der
K sahnig-frischen Begleitung
arammellgem Schmelz einen vollmundigen Grundton

Aschegew 117
Verkohlte Fruhllngszwmbel
gerosterer Sesam und
getrocknete Himbeeren im fein
gemahlenen Mix
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Aschegewiirz

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT, VEGAN

FUr 4 Portionen

« % Bund Fruhlingszwiebeln (ca. 100 g)

» 1 El schwarze Sesamsaat

« 2 Tl gefriergetrocknete Himbeeren (6 g8)
« 1 Tl Meersalz

AuBerdem: kleines verschlieBbares Glas
(ca. 100 ml Inhalt)

1. Fruhlingszwiebeln putzen, halbieren,
mit kaltem Wasser sorgfaltig waschen.
Fruhlingszwiebeln trocken schutteln,
und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft
nicht empfehlenswert) auf der obersten
Schiene 25-30 Minuten verkohlen
lassen, dabei beobachten. Aus dem
Ofen nehmen und abkuhlen lassen.

2. Sesam in einer Pfanne ohne Fett
rosten, bis er duftet. Fruhlingszwiebeln,
Sesam, Himbeeren und Salz im
Blitzhacker fein mahlen. AschegewUrz
bis zum Gebrauch in ein luftdicht
verschlieBbares Glas fullen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Minuten plus
Backzeit ca. 30 Minuten

PRO PORTION 0 kcal (0 kJ)

Tipp Im luftdicht verschlieRbaren GefaR.
kuhl und trocken gelagert halt sich das
GewdUrz bis zu 4 Wochen.

Wagyu-Spareribs

* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 2 Knoblauchzehen
« 1 Bio-Zitrone
+ 600 g Wagyu-Spareribs
(z.B. von Ludwig Maurer Uber
www.otto-gourmet.de)
« 3 El Olivenaol
« 3 El Butter (30 g8)
AuBerdem: Vakuumierbeutel
(30x30 cm), Vakuumierer,
Sous-vide-Gerat

1. Knoblauch schalen, dabei die

Schale aufbewahren. Knoblauchzehen
fUr Kimchi oder Zitronengras-Sauce
beiseitelegen (siehe folgende Rezepte).

Zitrone heiR waschen, trocken reiben
und die Schale fein abreiben. Spareribs
putzen, mit Olivendl, Knoblauchschale
und Zitronenschale in einen Vakuumier-
beutel geben und vakuumieren.
AnschlieBend im Sous-vide-Gerat bei
54 Grad 12 Stunden garen.

2. Spareribs aus dem Beutel nehmen
und trocken tupfen, eventuell restliche
Silberhaut entfernen. Butter in einer
groBen Pfanne erhitzen und Spareribs
darin ca. 2 Minuten mit der heiBen
Butter Uberziehen. Wagyu-Spareribs

in 4 gleich groRe Stucke schneiden, in
AschegewUrz (siehe vorheriges Rezept)
walzen, auf vorgewarmten Tellern
anrichten und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten plus
Garzeit 12 Stunden

PRO PORTION 21 gE,20g8F, 0gKH =
272 kcal (1142 kJ)

Schnelles Kimchi

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« % Chinakohl (ca. 700 g)

+ 50 g grobes Meersalz

« 20 g frischer Ingwer

« 2 Knoblauchzehen

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

« 5 El Honig « 2 El Fischsauce

« 5 El Zitronenol

AuBerdem: 4 Garnierringe (5—6 cm @,

Héhe ca. 4 cm), verschlieBbares,

sterilisiertes Glas (1 | Inhalt)

1. Chinakohl waschen, putzen, halbie-
ren, Strunk entfernen. Kohlblatter quer
in daumenbreite Streifen schneiden.
Kohl in eine groBe Schussel geben,
Salz zugeben und mit den Handen
kneten. Mit Wasser aufgieen, bis der
Kohl bedeckt ist. Beiseitestellen und

1 Stunde ziehen lassen.

2. Ingwer und Knoblauch (von den
Spareribs, siehe vorheriges Rezept)
fein reiben und mit Gochujang, Honig,
Fischsauce und Zitronendl verrUhren.

3. Chinakohl in ein Sieb geben und gut
abtropfen lassen. Kohl in eine Schussel
geben, mit der Marinade mischen und
1 Stunde marinieren lassen.

4. Garnierringe nebeneinander auf
einen flachen Teller setzen. Je 3 El
Kimchi einfUllen, leicht andrucken
und bis zum Servieren kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Minuten plus
Zieh- und Marinierzeit 2 Stunden

PRO PORTION 1 g8E,3gF, 5gKH =
56 kcal (237 kJ)

Tipp Restliches Kimchi ist im sterili-
sierten Twist-off-Glas im KUhlschrank
bis zu 2 Wochen haltbar.

Yuzu-Mayonnaise

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

* 100 ml Yuzu-Saft

* 2 Tl brauner Zucker

« 1 g Agar-Agar

* 75 ml Milch (3,5 % Fett; zimmerwarm)
* 150 ml Sonnenblumenél

«Salz

AuBerdem: Spritzbeutel mit kleiner
Lochtulle

1. Yuzu-Saft, braunen Zucker und
Agar-Agar in einer Schale verrthren, in
einen Topf geben und kurz aufkochen
lassen. In eine flache Form gieRen und
ca. 2 Stunden auskuUhlen lassen, bis ein
Gelee entstanden ist.

2. Zimmerwarme Milch in einen hohen,
schmalen Ruhrbecher geben. Mit

dem Schneidstab purieren, dabei unter
standigem Mixen nach und nach Ol

im dunnem Strahl zugieRen, bis eine
cremige Mayonnaise entsteht. Mit Salz
wurzen.

3. Yuzu-Gelee in die Mayonnaise geben
und mit dem Schneidstab 1 Minute

fein purieren. Durch ein feines Sieb in
eine Schale streichen. Mayonnaise in
einen Spritzbeutel mit kleiner Spritztulle
fUllen, bis zum Servieren kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten plus
Abkuhlzeit ca. 2 Stunden

PRO PORTION (3 30-40g) 0gE, 10gF,
1 g KH = 92 kcal (386 kJ)

Tipp Die restliche Mayonnaise halt
sich im Kuhlschrank bis zu 2 Tage und
passt zu Fisch und Fleisch.
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Zitronengras-Sauce

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 1 Stange Zitronengras (75 g)
« 10 g frischer Ingwer
« 1 kleine Schalotte (30 g)
2 Knoblauchzehe
« 1 El Wagyu-Rinderfett
(z.B. www.otto-gourmet.de)
* 400 ml Gemusefond
* 25 ml Schlagsahne
» ¥4 Tl Speisestarke

1. Zitronengras waschen und mit
einem scharfen Messer in feine Ringe
schneiden. Ingwer schalen und in
feine Streifen schneiden. Schalotte
halbieren und in feine Halbkreise
schneiden. Knoblauch fein wurfeln.

2. Wagyu-Fett bei mittlerer Hitze in
einem Topf auslassen. Zitronengras,
Ingwer, Schalotten und Knoblauch
zugeben und ca. 2 Minuten dunsten.
Mit Gemusefond auffullen und ca.
30 Minuten bei starker Hitze offen
auf 250 ml einkochen lassen.

3. Sauce durch ein feines Sieb gielen,
Sahne zugeben und erneut aufkochen
lassen und mit der in wenig kaltem
Wasser angeruhrten Starke leicht

binden. Sauce abgedeckt warm stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Minuten
PRO PORTIONOgE,5gF, 1gKH=
57 kcal (239 kJ)

Karamellisierte
Kartoffeln und Deko

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 2 groBe vorwiegend festkochende
Kartoffeln (a ca. 250 g)

«Salz

* 4 FrUhlingszwiebeln

« 2 El Butter (20 g)

* 50 ml Gemusefond

« Pfeffer

« Muskat (frisch gerieben)

« 3 El brauner Zucker

AuBerdem: mittelgroBer Kugelaus-

stecher (ca. 1,5 cm @), 8 Stiele Oregano

und 2 Borretschbliten fur die Deko

1. FUr die karamellisierten Kartoffeln
Kartoffeln schalen und mit dem
Kugelausstecher 28 Kugeln ausstechen.
Kartoffelkugeln in reichlich kochendem
Salzwasser ca. 10 Minuten garen. Mit
einer Schaumkelle herausheben und

in Eiswasser abschrecken. In ein Sieb
abgieen und abtropfen lassen.

2. FUr die Deko Fruhlingszwiebeln
sorgfaltig waschen und trocken reiben.
1 El Butter in einem Topf zerlassen,
Fruhlingszwiebeln zugeben, mit Salz
und Pfeffer wirzen. 1 Minute dUnsten,
mit Fond aufgieRen und 1-2 Minuten
bei milder Hitze weiterdUnsten.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen,
beiseite warm stellen.

3. FUr die karamellisierten Kartoffeln
Zucker mit 2 El Wasser in einem Topf
aufkochen und bei mittlerer Hitze
karamellisieren lassen. Restliche Butter
(1 El) zugeben und bei mittlerer Hitze
kurz aufschaumen lassen. Kartoffeln
zugeben, in der Karamellbutter
schwenken und dabei erwarmen.

4. Kurz vorm Servieren Fruhlings-
zwiebel mittig mit einen Knoten
versehen. Mit Oregano und Borretsch-
blUten anrichten und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Minuten
PRO PORTION 1 gE, 6 gF, 28 gKH =
181 kcal (759 kJ)

So richten Sie
den Teller an

Kimchi im Garnierring links
oberhalb der Tellermitte platzieren
und den Ring abziehen.

Kartoffeln unterhalb vom Kimchi
verteilen. Yuzu-Mayonnaise
in Tupfen dazwischenspritzen.

Wagyu-Spareribs vertikal daneben-
legen, geknotete Fruhlingszwiebel
anlegen und die Sauce angieRen.

Text: Inken Baberg; Rezept und Foodstyling: Philipp Seefried, Fotos: Thorsten Suedfels / Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Katrin Heinatz.

Teller: Sinikka Harms. Adresse Seite 150
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GEFULLTE NUDELN

SCHON
VERPACK

Im Stile des legendaren Christo verhullen wir
Erbsen in bunten Tortelloni, Kalbfleisch in Ravioli
oder Parmesan in aufgerollten Casoncelli.

In kostlicher Sauce kurz geschwenkt — schon wird
aus einem Teller Nudeln grof8e Kunst

Im Streifenlook machen
Tortelloni gleich noch
mehr Freude! Wie der
Teig perfekt gelingt,
zeigen wir auf Seite 114
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TORTELLONI MIT
ERBSEN, ORANGE UND
SALSICCIA

Grun gestreifter Nudelteig verbirgt die
Erbsen-Minz-FUllung. Drum herum rollen
fréhlich Erbsen, Salsiccia-Ballchen und
Kirschtomaten. Den Frischekick besorgt
ein Schuss Orangensaft.
Rezept Seite 114
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KALBSRAVIOLI MIT
WEINBRAND-ESPUMA
UND PINIENKERNEN

Ein warmes Schaumchen mit
griechischen Anklangen und suBliche
Schmelzzwiebeln geben die perfekten

Begleiter fur die Teigtaschen

mit herrlich zarter Fleischfollung.
Rezept Seite 116
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CASONCELLI MIT
PILZ-BOLOGNESE

Uber die korrekte Zubereitung der
beliebtesten Pasta der Lombardei wird
zwischen Brescia und Bergamo
leidenschaftlich gestritten. Wir bleiben
entspannt und wahlen eine feine
Veggie-FUllung mit Parmesan und Brot.
Rezept Seite 116
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TORTELLONI MIT ERBSEN,
ORANGE UND SALSICCIA

*** ANSPRUCHSVOLL, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

NUDELTEIG

« 250 g HartweizengrieR plus
etwas zum Bearbeiten

* 150 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

« 4 Eier (KI. M) « Salz

+ 1 Msp. grine Lebensmitel-
farbe (z.B. von Sosa;
z.B. Uber www.bosfood.de)

« 1 EiweiB (KI. M)

ERBSENFULLUNG

« 1 Bio-Zitrone

« 2 Stiele Minze

« 2 Knoblauchzehen
« 1 Schalotte

« 1 El Butter (10 g)

* 100 ml Schlagsahne

* 300 g TK-Erbsen

« Salz « Pfeffer

SALSICCIA UND TOMATEN-
ERBSEN-GEMUSE

« 4 Salsiccia-Wurste (a 80 g)
« 3 El Olivendl

« 200 g Kirschtomaten

» 2 Knoblauchzehen

« 1 Schalotte

* 100 ml WeiBwein

« 1 Bio-Orange

« 50 g Babyleaf-Spinat

« 100 g TK-Erbsen

« Salz « Pfeffer

AuBerdem: KUchenmixer,
Rollholz, Nudelmaschine,
runder Ausstecher (ca. 8 cm @)

1. FUr den hellen Nudelteig 125 g HartweizengrieR, 75 g Mehl,

2 Eier und 1 Prise Salz in einer Schussel verkneten. Teig auf
einer leicht bemehlten Arbeitsflache weitere 5 Minuten zu einem
glatten Teig verkneten und zu einer Kugel formen. FUr den
grunen Nudelteig restlichen Hartweizengriel3, restliches Mehl,
restliche Eier, 1 Msp. grune Lebensmittelfarbe und 1 Prise Salz
in einer Schussel verkneten. Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache weitere 5 Minuten zu einem glatten Teig verkneten
und zu einer Kugel formen. Beide Teigkugeln mit etwas GrieR
bestreuen und in einer mit Klarsichtfolie abgedeckten Schale

1 Stunde ruhen lassen.

2. Inzwischen fur die Erbsenfullung Zitrone hei waschen,
trocken reiben, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen.
Minzblatter von den Stielen abzupfen. Knoblauch und Schalotte
fein wurfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Knoblauch und
Schalotten darin bei mittlerer Hitze 3—4 Minuten glasig dunsten.
Sahne zugieBen und auf die Halfte einkochen lassen. Erbsen
zugeben und 3 Minuten bei milder Hitze kochen. Mischung

mit Minze, Zitronensaft- und Schale in einen Kuchenmixer geben
und 2-3 Minuten zu einem feinen PUree mixen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. 30 Minuten kalt stellen.

3. Hellen Nudelteig halbieren. Arbeitsflache mit wenig Grie®
bestreuen, TeigstUcke darauf mit dem Rollholz flach ausrollen.
1 Teigstuck mit der glatten Walze der Nudelmaschine von
Stufe 1-2 ausrollen (ca. 20 cm lang). Teigbahn mit wenig GrieB
bestreuen und mit einem Kuchentuch bedecken. Mit dem
restlichen hellen Teigstuck ebenso verfahren. Grunen Nudelteig
auf die gleiche Art verarbeiten.

4. Grune Nudelteigbahnen langs in ca. 1 cm breite Streifen
schneiden. Grune Teigstreifen in ca. 5 mm Abstand auf eine der
hellen Teigbahnen legen und mit dem Rollholz leicht ausrollen.
Teigbahn mit wenig GrieR bestreuen und mit der glatten Walze
der Nudelmaschine von Stufe 1-6 ausrollen (50—-60 cm lang,
12 cm breit). Die Teigbahn mit wenig GrieR bestreuen und mit
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einem Kuchentuch bedecken. AnschlieRend mit dem restlichen
Teig ebenso verfahren.

5. Teigbahnen auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache legen und
mit dem runden Ausstecher 24 Kreise ausstechen. Teigkreise
dunn mit leicht verquirltem EiweiB einpinseln. Jeweils 1 Tl der
Erbsen-FuUllung mittig auf die Teigkreise geben. Den Teigrand
jeweils Uber die Fullung klappen, sodass ein Halbkreis entsteht.
Rander gut andrucken, Spitze Enden zusammenziehen, Uberein-
anderlegen, gut zusammendrucken und so zu Tortelloni formen.
Auf eine mit Griels bestreute Platte geben und kalt stellen.

6. Salsiccia aus der Pelle drucken und mit den Handen zu ca.
2 cm groRen Ballchen formen. 1 El Olivenadl in einer Pfanne
erhitzen, Salsiccia-Ballchen darin bei mittlerer Hitze von allen
Seiten ca. 6 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen, beiseite-
stellen. Pfanne mit einem Kuchenpapier auswischen.

7. FUr das Tomaten-Erbsen-Gemuse Kirschtomaten waschen,
putzen und halbieren. Knoblauch und Schalotte fein wurfeln.
Restliches QOlivendl (2 El) in der Pfanne erhitzen, Knoblauch-

und Schalottenwurfel darin bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten
glasig dunsten. Kirschtomaten zugeben und weitere 3—4 Minuten
dunsten. Mit WeiBwein abloschen und stark einkochen lassen.
Orange heiR waschen, trocken reiben, die Schale fein abreiben
und den Saft auspressen. Orangenschale und -saft mit Spinat,
Erbsen und Salsiccia-Ballchen in die Pfanne geben, mit Salz und
Pfeffer wurzen.

8. Tortelloni in reichlich leicht kochendem Salzwasser fur
4-5 Minuten kochen. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser
heben, kurz abtropfen lassen, zum Tomaten-Erbsen-Gemuse
geben und vorsichtig in der Sauce schwenken. Pasta in vorge-
warmten tiefen Tellern anrichten und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2:45 Stunden
PRO PORTION 31 g E, 42 g F, 72 g KH = 830 kcal (3478 kJ)

Tortelloni-Teig vorbereiten

Zunachst werden beide
Teige auf Stufe 2 ausgerollt.
Danach wird die grune
Teigplatte in Streifen
geschnitten (1), auf der
gelben Teigplatte parallel
angeordnet (2) und leicht
angedruckt. Erst dann

wird die Platte im Ganzen
auf Stufe 6 ausgerollt (3).




AGNOLOTTI MIT
KRAUTERSEITLINGEN
UND TRUFFELN

Im Gegensatz zu Ravioli werden
Agnolotti ohne Ausstecherei aus einem
einzigen Teigstreifen gefertigt. So bleibt

mehr Zeit zum Troffelhobeln!
Rezept Seite 118
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'\ KALBSRAVIOLI MIT
| WEINBRAND-ESPUMA UND

PINIENKERNEN

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

4 El Tomatenmark

* 1 Tl Gyros-Gewirz

« 8 cl Weinbrand (z.B. Metaxa)
* 300 ml Schlagsahne

« 150 g Creme fraiche

NUDELTEIG

» 250 g HartweizengrieR plus
etwas zum Bearbeiten

+ 150 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

« 4 Eier (KI. M) *Salz

«Salz « Pfeffer

* 1 EiweiB (KI. M) PINIENKERNE UND ZWIEBELN
KALBSFULLUNG * 40 g Pinienkerne

« 1 kleine Knoblauchzehe
« 1 Schalotte (30 g)

« 4 Stiele Thymian

« 300 g Kalbshackfleisch
« 1 Eigelb (KI. M)

«Salz

« Pfeffer

WEINBRAND-ESPUMA
« 3 Knoblauchzehen
« 1 El Olivenol

« 2 Zwiebeln (a 60g)

« 3 El Butter (30 g8)

«Salz

» Zucker

« 2 Stiele Oregano
AuBerdem: Espuma-Flasche
(Sahnesiphon) mit 2 Kapseln,
Rollholz, Nudelmaschine,
runder Ausstecher mit
gewelltem Rand (ca. 10 cm Q)

1. FUr den Nudelteig Grie, Mehl, Eier und 1 Prise Salz in einer
Schussel verkneten. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
weitere 5 Minuten zu einem glatten Teig verkneten und zu

einer Kugel formen. Teig mit etwas Grie bestreuen und in einer
mit Klarsichtfolie abgedeckten Schale 1 Stunde ruhen lassen.

2. Inzwischen fur die Kalbsfullung Knoblauch und Schalotte

fein wurfeln. Thymianblatter von den Stielen abzupfen und

fein hacken. Kalbshackfleisch in eine Schussel geben, Knoblauch,
Schalotte, Thymian und Eigelb zugeben und gut miteinander
vermischen, mit Salz und Pfeffer wurzen. Hackmasse mit Klar-
sichtfolie abdecken und kalt stellen.

3. FUr den Weinbrand-Espuma, Knoblauch fein hacken. Olivenol
in einem kleinen Topf erhitzen, Knoblauch darin bei mittlerer
Hitze ca. 2 Minuten dunsten. Tomatenmark und Gyros-GewUrz
zugeben und unter RUhren 1-2 Minuten anrosten. Mit
Weinbrand abloschen und stark einkochen lassen. Sahne und
Creme fraiche zugeben, aufkochen lassen und bei milder Hitze
ca. 10 Minuten einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.
Sauce durch ein Sieb gieRen, in eine Espuma-Flasche (Sahne-
siphon) fUllen und den Siphon mit 2 Kapseln befullen.

4. Nudelteig halbieren. Arbeitsflache mit wenig Griefls bestreuen,
TeigstUcke darauf mit dem Rollholz flach ausrollen. 1 Teigstuck
mit der glatten Walze der Nudelmaschine von Stufe 1-6 aus-
rollen (50-60 cm lang, 12 cm breit), Teig wahrenddessen
eventuell mit etwas Mehl bestauben. Teighahn mit etwas Grie®
bestreuen und mit einem KUchentuch bedecken. Mit dem
restlichen Teigstuck ebenso verfahren. Mit dem runden Aus-
stecher mit gewelltem Rand insgesamt 12 Teigkreise aus den
Teigbahnen ausstechen. Jeweils 1 El der FUllung mittig auf die
Teigkreise geben. Die Teigrander mit leicht verguirltem EiweiB
bestreichen und Uberklappen, sodass ein Halbkreis entsteht.
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Teigrander mit den Fingern gut andrucken. Ravioli auf ein mit
HartweizengrieR bestreutes Backblech legen und kalt stellen.

5. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze
ca. 3 Minuten rosten, beiseitestellen. Zwiebeln halbieren und
in feine Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen.
Zwiebeln zugeben, mit Salz und 1 Prise Zucker wurzen und
bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten braten. Oreganoblatter von
den Stielen abzupfen und zu den gebratenen Zwiebeln geben.

6. Ravioli in reichlich kochendem Salzwasser 5—-6 Minuten
kochen. Ravioli mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben,
kurz abtropfen lassen, zu den Zwiebeln geben und vorsichtig
unterschwenken.

7. Ravioli mit Zwiebeln in vorgewarmten Tellern anrichten.
Weinbrand-Espuma Uber die Ravioli geben, mit Pinienkernen
bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
PRO PORTION 32 g E, 62 g F, 60 g KH = 973 kcal (4080 kJ)
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CASONCELLI MIT
BROT-PARMESAN-FULLUNG
UND PILZ-BOLOGNESE

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

NUDELTEIG

« 250 g HartweizengrieR plus
etwas zum Bearbeiten

« 150 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

« 4 Eier (KI. M) « Salz

* 1 EiweiB (KI. M)

BROT-PARMESAN-FULLUNG
* 150 g WeiBbrot vom Vortag

PILZ-BOLOGNESE

« 250 g braune Champignons
« 1 Knoblauchzehe

« 1 Schalotte

« 1 Stiel Thymian

« 1 kleines Bund Rauke

« 2 El Olivenél

* 2 Tl Tomatenmark

* 75 ml WeiBwein

» 150 g passierte Tomaten

» 100 ml Milch
« 3 Stiele glatte Petersilie * 1 El Butter (10 g)
« 1 Eier (KI. M) « 2 Stiele Basilikum

AuBerdem: Blitzhacker,
Rollholz, Nudelmaschine

« 75 g italienischer Hartkase
(z.B. Parmesan)
« Salz « Pfeffer

1. FUr den Nudelteig Griefs, Mehl, Eier und 1 Prise Salz in einer
Schussel verkneten. Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
weitere 5 Minuten zu einem glatten Teig verkneten und zu
einer Kugel formen. Teig mit etwas GrieR bestreuen und in einer
mit Klarsichtfolie abgedeckten Schale 1 Stunde ruhen lassen.

2. FUr die Brot-Parmesan-Fullung Brot grob wurfeln und in der
Milch 10 Minuten einweichen lassen. Petersilienblatter von
den Stielen abzupfen, mit gut ausgedrucktem Brot und Eiern im
Blitzhacker ca. 30 Sekunden mixen. Brotmasse in eine Schussel
geben. 50 g Kase fein reiben, unter die Brotmasse heben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen.

3. FUr die Pilz-Bolognese Champignons putzen, 3 Champignons
beiseitestellen. Restliche Champignons fein schneiden. Knob-
lauch und Schalotte fein wurfeln. Thymianblatter von den Stielen
abzupfen und fein schneiden. Rauke putzen, waschen, trocken
schleudern und kalt stellen. 1 El Olivenol in einem Topf erhitzen
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und die fein geschnittenen Champignons darin bei starker Hitze
5-6 Minuten braten. Thymian, Knoblauch- und Schalottenwurfel
zugeben und ca. 3 Minuten mitdunsten. Tomatenmark zugeben
und 1 Minute mitdunsten. Mit WeiBwein abloschen und einkochen
lassen. Passierte Tomaten zugeben, aufkochen lassen und bei
milder bis mittlerer Hitze ca. 20 Minuten offen kochen lassen.
Warm stellen.

4. Nudelteig vierteln. Arbeitsflache mit wenig Griel3 bestreuen,
TeigstUcke darauf mit dem Rollholz flach ausrollen. 1 Teigstuck
mit der glatten Walze der Nudelmaschine von Stufe 1-6 aus-
rollen (50-60 cm lang, 12 cm breit), den Teig wahrenddessen
eventuell mit etwas Mehl bestauben. Teigbahn mit etwas Grie
bestreuen und mit einem Kuchentuch bedecken. Mit den restlichen
Teigvierteln ebenso verfahren. 1 Teighahn mit leicht verquirltem
EiweiR bestreichen und daraus 6 Rechtecke (a ca. 10x12 cm)
schneiden. Auf die Rechtecke jeweils ca. 1 Tl Brotfullung geben.
Teig von einer Ecke zur gegenuberliegenden Ecke aufrollen,

die Kanten gut andrucken und die Casconcelli verschlieen. Auf
ein mit HartweizengrieR bestreutes Backblech legen. Restliche
Teigbahnen und restliche FUllung ebenso verarbeiten.

5. Casoncelli in leicht kochendem Salzwasser 6—7 Minuten garen.

Ganze Champignons in dunne Scheiben schneiden. Restliches
Olivenol (1 El) in einer kleinen Pfanne erhitzen, Champignons
darin bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten braten. Butter in einer
groBen Pfanne zerlassen. Casoncelli mit einer Schaumkelle aus
dem Wasser heben, kurz abtropfen lassen und kurz in der Butter
schwenken. Mit Salz und Pfeffer wurzen. Casoncelli mit Pilz-
Bolognese in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten. Champi-
gnons, abgezupfte Basilikumblatter und Rauke darauf verteilen.
Restlichen Parmesan (25 g) dunn darUberhobeln und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
PRO PORTION 30 g E, 28 g F, 94 g KH = 789 kcal (3301 kJ)
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GEFLUGEL-AGNOLOTTI
MIT KRAUTERSEITLINGEN
UND TRUFFELN

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 4 Portionen (26—-28 Stuck)

NUDELTEIG

» 250 g Hartweizengriel
plus etwas zum Bearbeiten

+ 150 g Mehl plus etwas

KRAUTERSEITLINGE UND SAUCE
« 1 Knoblauchzehe

* 400 g Krauterseitlinge

« 3 El Olivenél

zum Bearbeiten Salz
« 4 Eier (KI. M) « Pfeffer
«Salz * 100 ml WeiBwein
« 1 EiweiB (KI. M) * 200 ml Geflugelbrihe
GEFLUGELFARCE * 200 ml Schlagsahne

« 2 Frohlingszwiebeln
» 25 g schwarze Triffel
AuBerdem: Blitzhacker,

+ 400 g Hahnchenbrust
(ohne Haut)
« 3 Scheiben Toastbrot

« 125 ml Milch Spritzbeutel mit groRer

« 200 ml Schlagsahne (kalt) Lochtulle (1 cm @), Rollholz,
*Salz Nudelmaschine, Teigrad,

« Pfeffer Truffelhobel

« 4 Stiele glatte Petersilie
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1. FUr den Nudelteig Grie8, Mehl, Eier und 1 Prise Salz in einer
Schussel verkneten. Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
weitere 5 Minuten zu einem glatten Teig verkneten und zu
einer Kugel formen. Teig mit etwas GrieR bestreuen und in einer
mit Klarsichtfolie abgedeckten Schale 1 Stunde ruhen lassen.

2. FUr die Geflugelfarce, Hahnchenbrust in ca. 1 cm groe Wurfel
schneiden und einfrieren. Rinde vom Toastbrot schneiden. Brot
ca. 5 Minuten in der Milch einweichen. Brot mit den Handen gut
ausdrucken und mit Hahnchenbrust und Sahne im Blitzhacker
ca. 1 Minute zu einer geschmeidigen Masse mixen. Farce durch
ein feines Sieb in eine Schussel streichen und mit Salz und

Pfeffer abschmecken. Petersilienblatter von den Stielen abzupfen,

sehr fein schneiden und unter die Farce heben. Farce in einen
Spritzbeutel mit groBer Lochtulle fullen und kalt stellen.

3. Nudelteig halbieren. Arbeitsflache mit wenig GrieR bestreuen,
TeigstUcke darauf mit dem Rollholz flach ausrollen. 1 Teigstuck
mit der glatten Walze der Nudelmaschine von Stufe 1-6 aus-
rollen (50-60 cm lang, 12 cm breit), den Teig wahrenddessen
eventuell mit etwas Mehl bestauben. Teigbahn mit etwas

GrieR bestreuen und mit einem Kuchentuch bedecken. Mit dem
restlichen TeigstUck ebenso verfahren.

4. 1 ausgerollte Teighahn mit leicht verquirltem Eiweil bestrei-
chen. Die Halfte der Farce langs ca. 2 cm breit auf die Mitte

der Teigbahn spritzen. Teig der Lange nach Uber die FUllung
klappen und den Rand mit den Fingern gut andrucken. GefUllte
Teigbahn durch Andrucken mit dem Stiel eines Kochloffels quer
in 13—-14 ca. 4 cm breite Agnolotti teilen und mit einem Teigrad
portionieren. Agnolotti auf ein mit GrieR bestreutes Backblech
geben und kalt stellen. Mit der restlichen ausgerollten Teigbahn
und der restlichen FUllung ebenso verfahren.

5. FUr die gebratenen Krauterseitlinge Knoblauch fein hacken.
Krauterseitlinge putzen und je nach GroBe langs halbieren oder
vierteln. Olivenodl in einer groRen Pfanne erhitzen, Krauterseit-
linge darin bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten braten. Knoblauch
zugeben und 1 Minute mitbraten, mit Salz und Pfeffer wurzen.
Pilze mit WeiRwein abloschen, komplett einkochen lassen.
Pfanne mit Geflugelbruhe und Sahne auffullen, bei milder Hitze
6—8 Minuten einkochen. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen
und das WeiBe und Hellgrune schrag in feine Ringe schneiden.

6. Agnolotti in reichlich leicht kochendem Salzwasser 5—-6 Minu-
ten kochen. Agnolotti vorsichtig mit einer Schaumkelle aus dem
Wasser heben, kurz abtropfen lassen und zu den Pilzen geben.

7. Agnolotti mit der Pilzsauce in tiefen vorgewarmten Tellern
anrichten und mit Fruhlingszwiebeln bestreuen. Truffel mit
dem TruUffelhobel in feinen Scheiben darUberhobeln und sofort
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:50 Stunden
PRO PORTION 50 g E, 45 g F, 95 g KH = 1037 kcal (4345 kJ)

,Falls Ihre Triiffel zu grol$
ist, um sie aufzubrauchen:
am besten schnell zu
Truffelbutter verarbeiten.”

»e&t«-Profi-Tipp

Text: Benedikt Ernst; Rezepte und Foodstyling: Philipp Seefried, Fotos: Florian Bonanni, Bruno Schroder / Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Katrin Heinatz



Exklusiv
nurim SZ Shop
erhadltlich

S7 Shop
Besondere Weine
kennen und lieben lernen

Erweitern Sie Ihr Weinwissen und Ihren Geschmacks-
sinn: Das Degustations-Abo der SZ Vinothek begeistert
vierteljahrlich mit einem exklusiven Weinpaket.

Der international anerkannte Weinexperte Markus

Del Monego degustiert besondere Weine und stellt

sie fir Sie zusammen.

» Alle Weine exklusiv nurin der SZ Vinothek
erhaltlich, limitierte Auflagen

» Jedes Paket enthélt 6 Flaschen und das
SZ Vinotheks-Magazin u.a. mit Degustationsnotizen
und passenden Rezepten

» Als Einzelpaket oder im Degustationsabo
erhaltlich, Einzelflaschen nachbestellbar

Degustationspaket Winteredition 2021
59,90 € statt 86,95 €

Jetzt bestellen:
sz-shop.de/weinabo * 089/21831810 X

Auch erhaltlich im SZ-ServiceZentrum « Flrstenfelder Str.7 < 80331 Miinchen
Weine enthalten Sulfite. Abgabe von Alkohol erfolgt nur an Personen tber 18 Jahren.
Ein Angebot der Stiddeutsche Zeitung GmbH « Hultschiner Str. 8 « 81677 Miinchen

Siiddeutsche Zeitung



~REZEPTE FURS LEBEN -

Am Herd mit

- CHRISTOPH
- RUFFER

Sein ,Rezept furs Leben” ist Egg Benedict, weil es sich so leicht abwandeln tasst.—— ——
Uns zeigt er, wie er seine Variante mit Krabbenfleisch zubereitet

Der Experimentierfreudige
—_— _______Eristunter Feinschmeckern schon lange bekannt: 2015 vom ,Gault & Millau*“
zum ,Koch des Jahres" gekurt, seit 2012 halt das ,Haerlin“ zwei Michelin=
Sterne. 19 Jahre schon pragt der in Essen geborene Christoph Ruffer
als Kichenchef das Gourmet-Restaurant des ,Vier Jahreszeiten“, Hamburgs
Grandhotel-an-der-Binnenalster. Trotz aller Treue: Der 48-Jahrige
duldet keinen Stillstand. Standig experimentiert er in seiner Versuchskuche
mit Aggregatzustanden, Texturen, GewUrzen, neuen Produkten, Aromakombi-
___nationen. Und so sind seine Gerichte stets spannend, detailverliebt
prasentiert und von intensivem Geschmack. www.restaurant-haerlin.de




—

,CHAMPAGNER!”

Wenn er die Wahl hat, trinkt Christoph Ruffer lieber franzosischen Schaumwein als
Winzersekt. Das Burgund ist seine liebste Weinregion, und die Taube halt er fUr unterschatzt.

Warum er trotzdem gern in Hamburg bleibt, verrat er im »e&t«-Fragebogen

WELCHES KUCHENUTENSIL NEHMEN SIE MIT AUF WAS SOLLTE JEMAND FUR SIE KOCHEN?
REISEN? Mousse au chocolat! Manche klassischen Rezepte sind
Meinen Wetzstahl, damit ich gegebenenfalls stumpfe fUr mich einfach unschlagbar.

Messer scharfen und aufpolieren kann. SAUERKRAUT ODER KIMCHI?

IHR LIEBSTES KULINARISCHES REISEZIEL? Beides, fermentiertes Gemuse schmeckt sehr gut
Hamburg, weil ich erstens nicht weit fahren muss. Und und ist dazu noch gesund. Egal, ob die deutsche oder
zweitens, weil es hier eine unglaubliche Bandbreite koreanische Variante.

an unterschiedlichen Kuchenstilen und herausragenden

. RAMEN ODER MINESTRONE?
Restaurants gibt.

FUr mich bitte die Minestrone, eine schone Gemuse-
IHRE LIEBSTE WEINREGION? suppe, die mich an den letzten Italienurlaub denken
Burgund, einfach unschlagbar! lasst.

HUHNERSUPPE ODER PHO? WELCHES KOCHBUCH NEHMEN SIE MIT AUF EINE
HUhnersuppe, mit Bio-HUhnchen, gutem Gemuse, Reis, EINSAME INSEL?
kleinen GeflugelkloBchen, Petersilie und Eierstich. Mein eigenes: ,Zuhause kochen und genieRen’

mit Gerichten aus meiner Sterne-Kuche fur daheim.

BRATWURST ODER PULLED PORK? L .
Ist Ubrigens gerade erschienen.

Ich liebe die Bratwurst, schon vom Holzkohlegrill,
im knusprigen Brotchen mit Senf von Senf Pauli. KOCHEN BEDEUTET FUR MICH...
...eine der schoénsten Formen, die Schonheit der

EINE ZUTAT, DIE SIE SCHATZEN, OBWOHL SIE EHER
Natur als Kunst darzustellen.

UNBELIEBT IST?

Taube, oft unterschatzt hat sie doch den besten HABEN SIE VORBILDER, DIE KEINE KOCHE SIND?
Geschmack. Man darf nur nicht an den Hamburger Mein lieber Freund Tobias Gunther, der mir seit gefuhlt
Rathausplatz denken. einer Ewigkeit mit Rat und Tat zur Seite steht, und der

KOCHEN SIE ZU HAUSE LIEBER ALLEIN ODER IN IS DE Sl

GESELLSCHAFT? IHR LIEBLINGSRESTAURANT 20217
In Gesellschaft macht es einfach mehr SpaR. Ein Restaurant ,Frantzén' in Stockholm. Dort habe ich
Glaschen Wein gehort fur mich naturlich dazu. einen perfekt inszenierten und groBartigen gastrono-

FUR WELCHES GERICHT SIND SIE BEI FREUNDEN mischen Abend erlebt.

UND FAMILIE BERUHMT? IHR LIEBLINGSGAST SOLLTE..?
NatUrlich fur meine Variationen vom Egg Benedict! ...keine Unvertraglichkeiten haben.

BEI WELCHEM GERICHT DENKEN SIE AN IHRE WELCHE MUSIK HOREN SIE ZUM KOCHEN?
GROSSELTERN? Eigentlich Modern Talking, nur meine Kéche mogen das
Rheinischer Sauerbraten mit Kl6Ren. nicht, also deshalb eher gar nichts — oder die Jungs

WELCHER AKTUELLE TREND IST GEKOMMEN, UM Sl

ZU BLEIBEN? GIBT ES EINE VERANDERUNG, DIE SIE SICH FUR DAS
Brot selbst zu backen. Eine wunderbare und NACHSTE JAHR WUNSCHEN?

sinnliche Erfahrung! Ofenfrisches Brot schmeckt Ich wunsche mir, dass sich mehr Menschen impfen
einfach kostlich. lassen, um weiter in Richtung Normalitat zuruckzu-

CHAMPAGNER ODER WINZERSEKT? kommen.

Champagner, Champagner, Champagner. DAS LETZTE WORT...
Ich liebe das Leben, die Menschen und die Natur.
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CRAB BENEDICT MIT
WASABI-LIMETTEN-HOLLANDAISE

*xx ANSPRUCHSVOLL, RAFFINIERT
FUr 2 Portionen

« 1 Schalotte * 4 E| heller Essig

» 3 schwarze Pfefferkdrner « 250 g gekochte Taschenkrebsscheren
* 40 ml WeiBwein (oder fertig herausgeldst; z.B. von

« 20 ml Estragonessig Crusta Nova)

« 4 Eier (KI. L) 2 Toastbrétchen (z.B. Toasties)

« 120 g Butterschmalz « 2 El Zitronensaft

« 1 Tl Wasabi-Paste « 2 El Zitronen-Olivenol

« Saft und Schale von 1 Bio-Limette « 1 reife Avocado

« Salz « Pfeffer « 20 g Forellenkaviar

1. FUr die Hollandaise Schalotte fein wurfeln. Pfefferkdrner im Maorser leicht
andrucken. Schalotte, Pfefferkorner, WeiBwein und Estragonessig in einem Topf
aufkochen und auf die Halfte einkochen. Durch ein Sieb gieen, abkuhlen lassen
und in einen Schlagkessel geben.

2. 2 Eier trennen. Butterschmalz (bis auf einen 1 El') in einem Topf zerlassen.
Eigelbe und Wasabi-Paste zum Essigsud geben. Mit dem Schneebesen Uber einem
heiRen Wasserbad cremig-dicklich aufschlagen. FlUssiges Butterschmalz erst
tropfchenweise, dann in sehr feinem Strahl unterschlagen. Hollandaise mit Limetten-
saft und abgeriebener Limettenschale, Salz und Pfeffer abschmecken. Beiseitestellen
und Uber einem warmen Wasserbad warm halten (das Wasser darf nicht kochen!).

3. FUr die pochierten Eier in einem breiten Topf 1 | Wasser, Salz und 4 El hellen
Essig aufkochen. Temperatur reduzieren (das Wasser sollte nur noch sieden, nicht
sprudelnd kochen). Die restlichen 2 Eier einzeln aufschlagen und vorsichtig in

je 1 Tasse gleiten lassen. Mit einem Holzl6ffel einen leichten Strudel ins Wasser
ruhren. Eier nacheinander vorsichtig hineingleiten lassen und bei milder Hitze

5-6 Minuten ziehen lassen, dabei gelegentlich mit einer Schaumkelle vorsichtig
wenden. Pochierte Eier mit der Schaumkelle vorsichtig aus dem Wasser heben, kurz
auf Kuchenkrepp abtropfen lassen und eventuell abstehendes Eiwei abschneiden.

4. Die Taschenkrebsscheren aufbrechen, Krebsfleisch herausnehmen und mit etwas
Zitronensaft und Zitronen-0livenadl, Salz und Pfeffer abschmecken. Avocado
halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale heben,
in Scheiben schneiden. Toasties halbieren und in einer Pfanne mit restlichem
Butterschmalz (1 El) bei milder Hitze goldbraun braten. Avocadoscheiben auf den
Toastie-Halften verteilen, Krabbenfleisch darauf verteilen und jeweils 1 pochiertes
Ei auf das Krabbenfleisch setzen. Mit der Wasabi-Limetten-Hollandaise nappieren
und mit Forellenkaviar garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 44 g E, 106 g F, 31 g KH, 1263 kcal (5290 kJ)




Text: Claudia Muir; Foto Aufmacherseite: Kirchgasser Photography; Rezept und Foodstyling: Christoph RUffer; Foto: Jan-Peter Westermann; Hintergrund-Fotos: iStockphoto (2)

»Jeder kennt Egg Benedict. Ich liebe den
Klassiker, weil er sich so gut variieren
liisst. Zum Beispiel mit Triiffel, Gemiise
oder wie hier mit Krabbenfleisch.*

Christoph RUffer

Darf es ein bisschen
mehr sein? Ja, bitte! Den
Fruhstucksklassiker
bereichert RUffer mit
Avocado, Krebsfleisch
und Forellenkaviar



In einem der Glocken-
tUrme der Dresdner
Frauenkirche, in

29 Metern Hohe, reifen
dieses Jahr erstmals
300 Christstollen




ohannes Koziol

¥ : :' -_Vi?;" .
In Dresden wurde Deutschlands berthmtestes Weihnachtsgebas

ot perfektioniert, im- rge r die Dreipfunder im Stollen,
“&‘:x: 4 . und im Vogt - lebene Zitronen in den Teig.
¥y # Unser Autor.prof

Leise rieselt der Zucker:

m und Farbe des -
Stollens erinnern
Dresdner an das in w:
Tucher gewickelte p
Christuskind. FOr ‘ -
Vogtlander sind es
die verschneiten Berge

E]




erissen oder gerollt - das
ist die Frage beim Dresd-
ner Stollen. Fiir eine erste
Antwort fahren wir auf den
,Balkon“ der sidchsischen
Stadt, zur ,Fein-Backerei Walther® im
hoch iiber dem linken Elbufer gelegenen
schicken Viertel Weilder Hirsch. Die
Standseilbahn schuftet sich den Hang
hoch. Villen links, Villen rechts. Erker
und Belvedere trumpfen auf. Medaillons
und Stuck wiegen schwer. Giarten sind
verwunschen und so weitlaufig wie
Parks. Farbe leuchtet frisch. Keine
Spur mehr vom Grau, das sich in Uwe
Tellkamps Roman ,Der Turm* wie sozia-
listischer Mehltau iiber die griinderzeit-
liche Pracht legt.

Aufm Balkon im Stollenhimmel

Frank Walther, Bodybuilderoberarme
und verschmitzter Blick, wartet mit
einem Exemplar des Buchs, das Tellkamp
der Béackerfamilie geschenkt hat. ,Fiir
den Biacker Walther (mit den echten
sachsischen Semmeln und Stollen)“ lautet
die Widmung. Im Roman iiber die spiten
DDR-Jahre war die , Fein-Backerei“ im
Viertel ein Lichtblick. Heute ist das
Eckgeschift, in dessen Backstube auch
Franks Bruder Lutz, je ein Sohn der
beiden Briider und der noch immer in
der Backstube aushelfende Seniorchef
arbeiten, Ziel von Stadtfithrungen und
Literaturtouristen. Fiir echte Dresdner
aber zédhlt etwas anderes mehr als der
literarische Ruhm: Den Stollen gibt es
bei Walther gerissen, aber auch gerollt,
was selten geworden ist.

Zur Klarung: Beim gerissenen Stollen
wird der Teig vor dem Backen mit einem
Messer der Lange nach ungeféihr einen
Zentimeter tief eingeritzt. Im Ofen reif3t
der Stollen dann lings der Einritzung auf.
Um so tippiger kann die geschmolzene
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1+2 Kaffeepause um halb
zehn in der Backstube der
,Fein-Backerei Walther":
Hartmut Walther (2.von links)
umrahmt von seinen Séhnen
Lutz (links) und Frank sowie
Enkel Brian (ganz rechts)

3 Den Stollen gibt es hier
Lgerollt” und ,gerissen”: Bei
Letzterem wird der Teig
langs eingeritzt und nach
dem Backen Uppig mit Butter
bestrichen

Butter nach dem Backen mit dem Pinsel

auf dem Stollen verteilt werden. Was
den Stollen so saftig macht, wie es der
Schutzverband Dresdner Stollen, bei
dem aulser der , Fein-Backerei Walther®
rund 100 weitere Betriebe aus der sich-
sischen Landeshauptstadt und Umge-

bung Mitglied sind, bei der alljahrlichen

Prifung erwartet. Wahlweise wird der
Teig ausgerollt und zusammengeschla-
gen; die geschmolzene Butter lauft vom
gebackenen Stollen und muss immer
wieder neu aufgetragen werden. Die
Form des gerollten Stollens erinnert an
das in eine Windel gewickelte Christ-
kind - worauf besonders die traditions-
bewussten Dresdner Wert legen.

Die schworen zudem auf Walthers
»Exquisit“-Stollen. Vor tiber flinfzig
Jahren hat Seniorchef Hartmut Walther
mit dem legendédren Dresdner Kompo-
nisten und Kreuzkantor Rudolf Mauers-
berger das Rezept entwickelt. Gespart
wird an nichts: weder bei den tiber
Nacht in Rum eingelegten hellen Rosinen
noch bei Zitronat und Orangeat, keines-
falls bei den Mandeln und schon gar
nicht bei der Butter.

Wir probieren. Der ,Exquisit“-Stollen
ist feucht bis in die Krume. Seidig
zergehen die Scheiben auf der Zunge.
Und wir lernen. Der Stollen muss so
dick geschnitten werden, dass die
Scheibe auf dem Teller stehen bleibt.

Illustration: iStockphoto



DRESDNER
CHRISTSTOLLEN®

DRESDNER
CHRISTSTOLLEN®
Nasr echi mli dem Siopel

L J

Sohn Andreas
(links) und Vater
Michael Wippler
in ihrer Backstube
in Pillnitz




Das Erzgebirge: Wo
die Schneelandschaft
strahlt und der Appetit
der Bergmanner

auf Stollen groR war

Was bei den tippigen Zutaten auf unge-
fahr kleinfingerdick hinauslauft. Ge-
mahlene Macis, der Samenmantel der
Muskatnuss, verleiht dem Hefeteig eine
feine Wiirze. Fazit: Der Weilde Hirsch
ist nicht nur der Balkon von Dresden,
sondern auch ein Stollenhimmel.

Die konigliche Prachtgabe

Die Erfolgsgeschichte des Stollens
beginnt offiziell 1474. Auf einer Rechnung
des Bartholomai-Hospitals wird das
Geback erstmals urkundlich erwéhnt.
Butter war wiahrend der katholischen
Fastenzeit im Rezept nicht erlaubt. Erst
im ,Butterbrief” von 1491 erteilte Papst
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DIE DICKE
SCHICHT ZUCKER
ERINNERT AN
VERSCHNEITE

BERGE

Innozenz VIII. den Kurfiirsten von
Sachsen das Privileg, die in Dresden
auch Striezel genannten Stollen mit
gehaltvolleren Zutaten backen zu lassen.
Um 1500 wurden auf dem Striezelmarkt,
dem dltesten deutschen Weihnachts-
markt, erstmals Christbrote verkauft.
Ab 1560 erhielten die séchsischen Kur-
fiirsten zur Weihnachtszeit von der
Bickerzunft einen 36 Pfund schweren
Stollen ins Schloss geliefert. Fiir August
den Starken nicht genug. 1730 liefs der
fiir seine Prachtentfaltung bekannte
Landesherr einen 1800 Kilo schweren
Stollen fiir das Zeithainer Lustlager
backen. Beeindruckt und verkdstigt
wurden damit die aus Europa geladenen
koniglichen Géste. Danach war Dresdner
Stollen weit tiber die sdchsischen Gren-
zen hinaus ein Begriff.

¢

Besuch beim ,,Stollenmddchen’

Es schmeckt auch eine Nummer kleiner.
Der klassische Dresdner Christstollen
wiegt heute vier Pfund. Bezogen auf den
Mehlanteil muss der Stollen mindestens
50 Prozent Butter, 65 Prozent Rosinen,
20 Prozent Orangeat und Zitronat sowie
15 Prozent siifse und bittere Mandeln
aufweisen. Erst dann darf das mit der
kurfiirstlichen Reiter-Silhouette verzier-
te Siegel des Schutzverbands Dresdner
Stollen draufgeklebt werden. Handarbeit
in der Backstube ist Pflicht, die geogra-
fische Herkunft dank EU-Qualitétssiegel
verbrieft. Dresdner Christstollen stammt
aus Dresden und einem Umland, das von
Weinbaohla vor den Toren von Meifsen bis
Pirna am Ful} der Sachsischen Schweiz,
vom Heinrich-Zille-Geburtsort Radeburg
bis Freital an den Auslaufern des Erzge-
birges reicht.

Auf einen Kaffee mit dem ,Dresdner
Stollenmédchen 2021 Wir treffen uns
im siidostlichen Vorort Strehlen in der
»~Morenz Backerei®, die nicht nur wegen
ihres exzellenten Stollens, sondern
auch als Guckbackstube von sich reden
macht. ,Viele kleine Griffe machen einen

Foto: imago images; Illustrationen: iStockphoto



DAS
PERFEKTE
GETRANK ZUM
STOLLEN?

KAFFEE

geschmeidigen, butterzarten Stollen®,
erklart Backermeister Ronald Morenz,
dem man durch zwei grof3e Fenster von
draulRen bei der Arbeit zuschauen kann.
Daher der Name Guckbackstube. In

der seit fiinf Generationen bestehenden
Traditionsbéckerei hat Johanna Meitzner,
die bereits eine Lehre als Konditorin
gemacht hat, eine zweite Lehre als
Bickerin absolviert. Als ,Dresdner
Stollenmédchen” verkorpert die 22-Jah-
rige ein Jahr lang das junge Gesicht des
Stollenbackhandwerks. Bei unserer
Stollenprobe weils sie die richtige Ant-
wort aufjede Frage. Etwa die, was man
zum Stollen trinkt: Kaffee! ,Die bitteren
Rostnoten holen die marzipanige Siil3e
des Gebicks voll heraus.” Bicker Morenz
lachelt zufrieden.

Der Rosinen-Fliisterer

Alle reden von Wippler. Die Biackerkolle-
gen und ganz Dresden sowieso. Die Fahrt
geht elbaufwérts nach Pillnitz, immer
an der Sichsischen Weinstral3e lang.
Biirgerschlosser stemmen sich in den
Uferhang. Reben stiirmen die Steillagen
hoch. Auf der Elbe tuten die Dampfer
der WeilRen Flotte. Dann tauchen die
Pagodendicher von Schloss Pillnitz auf.
Von der im verspielten Chinoiserie-Stil
des 18. Jahrhunderts gebauten Sommer-
residenz der séchsischen Konige sind
es nur ein paar Schritte zu ,Wipplers
Backwirtschaft”in einem ehemaligen
Wirtschaftshof der feudalen Anlage.
»~Zum Handwerk gehort Ambiente®,
begriindet Michael Wippler die Stand-
ortwahl fiir die 2009 eroffnete Pillnitzer
Filiale der 1910 in Dresden gegriindeten
Béckerei. Der Seniorchef ist Griindungs-

1+2+3 Als ,Dresdner Stollenmad-
chen 2021" reprasentierte Johanna
Meitzner bis Juni dieses Jahres

die mehr als 100 Backereien, die
das Stollen-Siegel tragen. Im
August schloss die 22-Jahrige ihre
Ausbildung zur Backerin in der
,Backerei Morenz"“ erfolgreich ab

mitglied und ehemaliger Vorstand des
Schutzverbands Dresdner Stollen,
kurzum ein Backer, dem beim Stollen
niemand etwas vormacht. ,Die Rosinen
diirfen einen nicht anbrillen,” verrit
der 66-Jihrige. Soll heifsen, es miissen
so viele Rosinen im Stollen sein, dass sie
miteinander fliistern kénnten. Ein guter
Stollen ist somit ein , Fliisterstollen®,
wie jedes Kind in Dresden weil. Alles
Weitere, etwa auch, dass der Stollen
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nicht mit der Kuchengabel gegessen,
sondern gebrochen wird, erfihrt man
in den Stollenback-Seminaren, die

die Wipplers im Herbst anbieten. Wir
miissen uns mit einer Stollenprobe
begniigen und fliistern: Leute, fahrt
nach Pillnitz zu Wippler!

Nicht schliffig, sondern saftig

Noch ein Schloss der sidchsischen Kur-
fiirsten und Konige. Diesmal im Norden
von Dresden, diesmal ohne Pagodendé-
cher, dafiir mit Geweihen an der Fassade.
Nach Moritzburg lud August der Starke
zur hofischen Jagd. Natiirlich mit grofRem
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1+2 Mit einer Burste streicht
Karsten Liebscher geschmol-
zene Butter auf den gebacke-
nen Stollen, der Uber Nacht
ruht. Am nachsten Tag erhalt
er eine zweite Schicht, wird
erst mit Zucker berieselt,
danach mit Puderzucker
bestaubt 3 Pro Kilogramm
Mehl mUssen 650 Gramm
Rosinen in einem Dresdner
Stollen enthalten sein

Gefolge. Entsprechend imposant sind
die gemauerten Backofen, in denen
Karsten Liebscher einen Teil seiner
Stollen backt. Doch einerlei, ob der Stollen
in der Schlosskiiche oder in ,der Bicke-
rei Liebscher im nahen Weinbohla aus
dem Ofen kommt, eines darf er nicht
sein: ,schliffig®, also eine Spur zu kurz
gebacken. Auch der Bittermandelgrief3
darf das Geschmacksbild nicht zu stark
beherrschen. Auf die Zutaten kommt

es an, sowieso. Rinderfett verleiht dem
Teig aus der ,Béckerei Liebscher” seine
Weichheit. Und das Mehl ist ein ausge-
reiftes Stollenmehl aus der Braunsdorfer

IN EINEM GUTEN

STOLLEN

MUSSEN
ROSINEN ENG
BEIEINANDER SEIN

Webermiihle. Die liegt im Erzgebirge,
wo ebenfalls ein guter Stollen gebacken
wird. Womit das Ziel unser néchsten
Stollenprobe klar wére.

Reifezeit im Bergstollen

Die Bundesstrale 101, genannt die Silber-
stralde, schlingert durch die waldreiche,
hiigelige Landschaft des Erzgebirges.
Ortsnamen klingen wie aus einem
Miérchenbuch: Wolfsberg, Falkenbach,
Barenstein. Ab und zu ragt ein For-
derturm einsam auf. Mehr als 800 Jahre
hat der Abbau von Silber, Zinn und Eisen
das Mittelgebirge an der Grenze zu
Tschechien geprigt. So auch in Ehren-
friedersdorf. Am Marktplatz erwartet
uns Bicker Tobias Nonnig, Dreitagebart,
Nerdbrille und Vorsitzender vom Stollen-
verband Erzgebirge.

,Der Dresdner Stollen ist der gehalt-
vollste aller sachsischen Stollen®, schickt
der 39-Jiahrige vorweg. Ein Leichtgewicht
ist jedoch auch der etwas schlankere
Erzgebirgische Stollen nicht, der tradi-
tionell nicht als Vier- sondern als Drei-
pfiinder angeboten wird. Auch im
Erzgebirge wird grof3ziigig mit Butter,
Zucker und Mandeln gearbeitet. ,Der
Bergmann brauchte etwas Gehaltvolles®,
gibt Nonnig zu bedenken. Um an die lange
Bergbautradition zu erinnern, hat der
Bickermeister den ,Bergmannsstollen®
erfunden, der im Besucherbergwerk
auf dem Sauberg etwas aufSerhalb von
Ehrenfriedersdorf zwei bis vier Wochen
reift. Die hohe Luftfeuchtigkeit hundert
Meter unter Tage intensiviert die Ge-
schmacksspitzen von Kardamon oder

Illustration: iStockphoto



FOr Jérg Schuirer,
gehoéren auch
zerriebene Zitro-
nen und — wie im
Vogtland Ublich —
besonders viele
Mandeln in den
Stollen




Macis und verleiht dem Stollen eine
unvergleichliche Saftigkeit. Einen Tipp,
wie der Stollen diese Saftigkeit behilt,
hat Nonnig auch: ,Man mussihnin

der Mitte anschneiden und schiebt

die beiden Enden zusammen, damit er
nicht austrocknet.“ Ist notiert.

Der Endspurt unserer Suche nach
Sachsens besten Stollen fithrt in den
dulersten Stiden des Freistaats. Im
Vogtland, wo die Skilanglaufgebiete als
schneesicher gelten, ist die Stollentradi-
tion lianger als jede Langlaufloipe. In
einem Tal versteckt liegt Morgenrdthe-
Rautenkranz, bekannt aus den Wetter-

132 essen&trinken 1212021

1 Selbst blanchierte und am
Tisch enthdautete Mandeln
kommen in den Stollen von
Tobias Nonnig. Hilfe erhalt
der Backer von seiner Frau
2+3 Der ,Bergmannsstollen”
von Backer Nonnig reift
einige Wochen unter Tage in
einer ehemalige Zinngrube.
Durch die hohe Luftfeuchtig-
keit wird das Geback saftig

nachrichten als kéltester Ort Deutsch-
lands und laut Ortschild ,Geburtsort
des ersten deutschen Kosmonauten®.
Der hiel3 Sigmund Jiahn, ist 1978 mit der
sowjetischen ,Sojus 31“in den Weltraum
gestartet und wurde in Morgenréthe-
Rautenkranz 6fters von seinem Kolner
Kollegen und Freund Alexander Gerst
besucht. Was vergessen? Ja, halt: Jahn
war Kunde der in seinem Heimatdorf
ansassigen ,Backerei Schiirer*.

Worauf Jorg Schiirer, Vorsitzender
des Stollenverbands Vogtland, stolz ist,
um sodann aufs Wesentliche zu kommen:
»,Das Besondere des Vogtlandstollens

A i)

TIEF IM

ERG

REIFEN
BESTE STOLLEN

ist die dicke Puderzuckerschicht, die

an unsere im Winter tief verschneiten
Berge erinnert.“ Wie bei jedem guten
Stollen sei aber der Hefeteig ausschlag-
gebend, lautet das Credo des 51-Jahrigen.
Fiir Schiirer gehoren zerriebene ganze
Zitronen hinein und, wie im Vogtland
ublich, besonders viele Mandeln. Das
Resultat ist ein Stollen mit feiner Zitrus-
note und geschmeidiger Textur - fiir
den man glatt zum Mond fliegen wiirde.

Und der Gewinner ist...

Zuriick auf den harten Boden der Tat-
sachen. Welchen Stollen hiatten wir am
Ende der sichsischen Stollentour am
liebsten auf dem Adventskaffeetisch?
Schwierige Frage! Bei der Wiirze und
der Zutatenmischung trigt jeder Stollen
die Handschrift des jeweiligen Béckers.
Ansonsten liegt das Feld der Stollen-
bécker so dicht an dicht wie die Rosinen
im ,Flusterstollen®“. Das Rennen aber
macht fur uns die ,,Backerei Liebscher®.
Der Stollen ist von perfekter, gleichmé-
Riger Form, der Boden nicht zu dunkel,
nicht zu hell, und alle Zutaten kommen
zur Geltung. Durchschnittlich 19,5 von
20 Punkten heimst der Siegelstollen aus
Weinbohla bei der alljahrlichen Priifung
durch den Schutzverband Dresdner
Stollen ein. Wir legen noch einen halben
Punkt drauf. —

i ¥

Eine TUte der ,Backerei
Liebscher” diente »e&t«-
Autor Klaus Simon bei Schloss
Moritzburg als Parkschein.
SchlieBlich backt Liebscher
auch in der Schlosskiche.

Illustration: iStockphoto
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Festliche Veggie-Teller

s wird
Dogui

Knusprige Gans
oder Nussbraten?

SUSSE TRAUME UND JETZT WAS HERZHAFTES!

Créme briileé, WOCHENPLANER ASIA-EXPRESS
Frucht-Tiramisu, Schnelle, frische Mmh, Nudelsuppe,
Schokosoufflé Hits fiir jeden Tag ~ Wan Tan und Curry

302'¢ + TZ0Z 43
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Backschule: saftiger Stollen

Bester Obstsalat




Schon seit 1434 findet
auf dem Altmarkt der
Striezelmarkt statt. Der
Name kommt aus dem
Mittelhochdeutschen:
,Striezel” war der
Begriff fUr Hefegeback

i

o

*

WO WEIHNACHTS-
MANNER STOLLEN
KAUFEN WURDEN

Fein-Backerei Walther Der Fami-
lienbetrieb war schon zu DDR-
Zeiten Kult — nachzulesen in

Uwe Tellkamps Roman ,Der Turm*.
Spezialitat ist der bis in die
Krume feuchte ,Exquisit-Stollen®,
RiBweg 60, 01324 Dresden,

Tel. 0351/2683754
www.feinbaeckerei-walther.de

Morenz Backerei GroRe AuBen-
fenster erlauben den Blick in die
Guckbackstube, wo Besucher den
Backern beim Backen zuschauen
kénnen. Wiener Str. 70, 01219
Dresden, Tel. 0351/46677192

Backerei Wippler Zur ,Backwirt-
schaft” in einem ehemaligen
Wirtschaftsgebaude von Schloss
Pillnitz gehdren ein Café mit Gar-
tenhof und ein Backereimuseum.
Sobrigener Strake 1,01326
Dresden, Tel. 0351/417 3660
www.baeckerei-wippler.de

Backerei Liebscher Einige
Stollen werden in den Uber
200 Jahre alten Ofen von
Schloss Moritzburg gebacken.
Dresdner Str. 61, 01689 Wein-
béhla, Tel. 035243/36108
www.baeckerei-liebscher.de

Backerei NOonnig Erzgebirge
verpflichtet: Mit dem im Stollen
gereiften ,Bergmannsstollen®
unterstutzt Tobias Nonnig das
Besucherbergwerk in der ehe-
maligen Zinngrube auf dem
Sauberg. Markt 10, 09427 Ehren-
friedersdorf, Tel. 037341/2661
www.baeckerei.noennig.com

Backerei Schirer Eine dicke
Schicht Puderzucker ist das
Merkmal des Vogtlandstollens.
Bei Backer Jorg Schurer, Vor-
sitzender vom Stollenverband
Vogtland, sowieso. Pyratalstr. 27,
08262 Morgenrote-Rautenkranz,
Tel. 037465/2552
www.baeckerei-schuerer.de
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ANZEIGE

essen&
trinken Reisewelten

Die schdnsten Reisen flr Sie zusammengestellt.

Genussreise

Ita I iens kastl iCher N orde n |talien, Piemont, Ligurien & Gardasee

Einzigartige Selbstfahrer-
reise fir GenieBer 2 €1'379’

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

Italien- pro Person
Rundreise
fuar
GenieBer

8 Reisetage

Romantische Hotels
inmitten von atem-

beraubenden Land-
schaften

Kostliche Meniis,
beste Weine und
kulinarische
Abenteuer

Ihre Inklusivleistungen:

& 2 Ubernachtungen im stilvollen
Weinhotel in La Morra (Piemont)

& 2 Ubernachtungen in zentraler
Lage in Genua (Ligurien)

& 3oder4 Ubernachtungen* mit

Italien auf einer romantischen Genussreise entdecken. e e EmalEn e AL Gl
Gardasee in der ,Villa Sostaga“

Mit Genussreisen Italien entdecken - ab € 1.379,- p. P. @ 2 Abendmeniis fiir GenieBer
Diese Rundreise ist sowohl fiir erfahrene Italien- mantische Hotels, auf mehrgangige Menis, hervor- VI ﬂttagsr’:‘eiﬂrﬁ g“: c’lpt’\llsnit:r Vz?i?'
Liebhaber als auch fur Neu-Entdecker italienischer  ragende Weine, feinstes Olivendl, Grappa und selbst- verkostung arolo-Weingeble
Traumlandschaften geeignet: Freuen Sie sichaufro-  verstandlich auf authentisches Pesto Genovese! & 1Triffeljagd mit einem
waschechten Triiffelsucher
5 !?(._ . j“'{-i Termine & Preise 2022: 0 1 “Pesto Genovese“-Kurs
e S :
e (Preise in Euro pro Person) & 1Wein-, Olivendl- und Grappa-
. ) ) i verkostung
Reisetermine: Aufenthalt: Reisepreise:
& 1halbtagige Stadtfiihrung durch =
03.01.-13.04.22 7 Nachte €1.379,- Brescia inkl. Verkostungspausen §
19.04.-14.0522 | 7Nachte €1399- Reisecode: GEN-6744 S
15.05.-0210.22 8 Nachte €1.599.- g
Boutique-Hotel ,Villa Sostaga“ am Gardasee. 03.10.-05.11.22 7 Nachte €1.379,- Veranstalter dieser Reise:
Genussreisen GmbH
Hinweise: Eine Aufenthaltsverlangerung ist jederzeit moglich. | Einzelzimmerpreis auf Anfrage. | * Bitte beachten Sie, dass Sie mit Anreise Meyerbeerstr. 20, 81247 Minchen
ab dem dem 15. Mai bis zum 02. Oktober 2022 eine Mindestaufenthalt von 4 Nachten in der ,Villa Sostaga*“ verbringen. Die Gruner+Jahr GmbH tritt lediglich als Vermittler auf.

BUCHEN SIE JETZT IHRE REISE!
Auf der essen & trinken Reisewelten Website finden Sie jede Woche neue, besondere Reisehighlights fiir Sie als Leser/-in.

www.essen-und-trinken.de/reisewelten oder Tel. 089 820 80 280
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Als ware er gerade vom Himmel auf
die Advents-Kaffeetafel gefallen: Unser cremiger,
zimtig-vanilliger Kuchenstern ist ein
wahrhaft himmlisches Naschvergnugen

Sternchen ist das
Kind vom Stern:
Die zimtigen
Knusperplatzchen
schmucken den

- groBen Stern-Cake.
‘Rezept Seite 138
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KUCHEN DES MONA
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Die Teigabschnitte
kommen mit Zimt
und Butter noch als

Topping zum Einsatz

138

,Kleiner Aufwand,
grolse Wirkung:
Mit einer Schablone
aus Pappe gelingt die

Sternform perfekt

»e&t«-Koch Philipp Seefried

1 Der Biskuit wird hier mit einem praktischen Tortenbodenschneider waagerecht halbiert.
Funktioniert aber auch mit einem groBen Sagemesser 2 Der Biskuitstern wird mit Ganache
gefullt, dann mit einer Palette oben und an den Seiten gleichmaBig damit bestrichen

essen&trinken 1212021

Foto Seite 137

Stern-Cake mit
Vanille-Ganache,

Pistazien und Zimt
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 12 Stucke

BISKUIT

« 4 Eier (KI. M)

«Salz

* 120 g Zucker

* 150 g Mehl

« 1 Msp. Backpulver

« 5 El Kakao-Nibs (gerdstete Kakaobohnen)
« 2 El Butter (40 g)

* % Tl gemahlener Zimt
« 2 Orangen

« 1 Zitrone

« 2 El Puderzucker

ZIMTSTERNE

* 80 g Puderzucker

* 1 EiweiB (KI. M)

«Salz

* % Tl gemahlener Zimt

» 115 g gemahlene Mandeln (mit Haut)
« Puderzucker zum Bearbeiten

VANILLE-GANACHE

+ 150 g Pistazienkerne

+ 300 g weiBe Kuvertire

« 120 g Creme fraiche

« 150 g Butter

AuBerdem: Springform (26 cm @), kleine
Palette, Tortenbodenschneider (oder
langes Sagemesser), Kichenmixer,
verschieden groRe Sternausstecher,
Pappe fur Sternschablone

1. FUr die Biskuitmasse Eier trennen.
EiweiBe mit den Quirlen des Handruhrers
mit 1 Prise Salz steif schlagen, bis die
Masse glanzt. Eigelbe mit Zucker und

1 Prise Salz in einer Schussel mit den
Quirlen des HandrUhrers 4—-5 Minuten
schaumig schlagen. Eigelbmasse vorsich-
tig unter das EiweiB heben. Mehl und
Backpulver mischen, darubersieben und
mit den Kakao-Nibs vorsichtig unterheben,
bis die Masse homogen ist.

2. Den Boden der Springform mit Back-
papier bespannen. Biskuitmasse in die
Springform geben, die Oberflache glatt
streichen. Im vorgeheizten Backofen bei
200 GCrad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf
der 2. Schiene von unten ca. 20 Minuten
goldbraun backen. Herausnehmen und in
der Form auf einem Kuchengitter vollstan-
dig abkuhlen lassen.

3. Inzwischen fur die Zimtsterne Puder-
zucker in eine Ruhrschussel sieben.
EiweiR und 1 Prise Salz mit den Quirlen

Text: Birgit Hamm; Rezept und Foodstyling: Philipp Seefried, Fotos: Florian Bonanni / Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Katrin Heinatz



des HandrUhrers aufschlagen. Puderzucker
nach und nach zum angeschlagenen
EiweiR geben, weiterschlagen, bis ein
fester Eischnee entstanden ist. 8 El
Eischnee abnehmen, beiseitestellen.

Zimt und Mandeln unter den restlichen
Eischnee heben. Teig in Klarsichtfolie
wickeln und 30 Minuten kalt stellen.

4. Teig auf der mit Puderzucker bestaubten
Arbeitsflache ca. 5 mm dick ausrollen.
Beiseitegestellten Eischnee (8 El) auf
den ausgerollten Teig geben und mit
einer Palette dunn (2 mm) verteilen. Mit
verschieden groRen Ausstechern Sterne
ausstechen und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Zimtsterne

im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad
(Gas 1, Umluft 130 Grad) auf der unters-
ten Schiene ca. 15 Minuten backen,
anschlieRend auskuhlen lassen.

5. FUr die Vanille-Ganache Pistazien in
einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer
Hitze ca. 3—4 Minuten rosten. Auf einem
Teller abkuhlen lassen, grob hacken.

2 El der gehackten Pistazien beiseite-
stellen. Weie KuvertUre grob hacken.
Creme fraiche und Butter in einen

Topf geben und kurz aufkochen lassen.

Gehackte Kuverture zugeben und mit
dem Schneebesen so lange ruhren, bis
sich alle Zutaten gut verbunden haben
und eine glatte Masse entstanden ist.
Die gehackten Pistazien unterrthren und
30 Minuten kalt stellen.

6. Biskuit mit einer Palette vom Formrand
l0sen, Ring abheben. Biskuit umdrehen

und das Backpapier vorsichtig abziehen.
Biskuit mit einem Tortenbodenschneider
(oder einem langen Sagemesser) waage-
recht mittig teilen, sodass 2 gleich dicke
Boden entstehen. Teighoden mithilfe
einer aus Pappe zurechtgeschnittenen
Sternschablone ausschneiden. Butter im
Topf zerlassen. Abgeschnittene Teigreste
mit den Handen grob zerbroseln, mit Zimt
und zerlassener Butter mischen und auf
einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf
der 2. Schiene von unten 12-15 Minuten
knusprig backen. AuskUhlen lassen und im
Kuchenmixer fein zerkrumeln.

7. Orangen und Zitrone jeweils halbieren,
Saft auspressen und mit dem Puderzucker
verruhren.

8. Von der Vanille-Ganache 6 El abneh-
men und beiseitestellen. Unteren
Teighoden gleichmagig mit 7—8 El der
Orangensaft-Puderzucker-Mischung
bestreichen. Die Halfte der Ganache auf
den Tortenboden geben und mit einer
Palette glatt streichen. Den 2. Tortenboden
darauflegen, leicht andrucken, mit
restlicher Orangen-Puderzucker-Mischung
bestreichen und mit der restlichen Halfte
der Ganache bestreichen. Die beiseite-
gestellten 6 EI Ganache vorsichtig mit
einer kleinen Palette an den Seiten der
Torte verteilen und glatt streichen.
Gebackene Zimt-Brosel mit den Handen
vorsichtig an die Seiten drucken und

die Oberflache leicht damit bestreuen.

1 Stunde kalt stellen. Mit Zimtsternen
verzieren, in 12 Stucke schneiden und
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus
KuUhlzeiten 1:30 Stunden

PRO STUCK 12 gE,408F, 47 gKH =
619 kcal (2596 kJ)

i
Lo
ol
2
o
X
{0
il
i




MIT LIEBE $eay
SELBST
_ GEMACHT ¥ | ® der Spur

HERRLICH
ENTSPANNT
\WUNDERBARE
EINTOPFE

%o, FEINE IDEEN
\ JFUR GEFULLTE
| / NUDELN

gammelknodein
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- ’ ’ N Tolle

Pramien zur

Wahl!

Ja,

1. Bodum CHAMBORD 11: Teeberei-
ter im klassischen Design und einfa-
cher Handhabung. 2. 20 € Douglas
Gutschein: Verwohnen Sie sich mit
einem Kosmetik-Produkt Ihrer Wahl.
3. Einmachset in Geschenkbox:
Ideal fur selbst gemachte Marme-
laden, Chutneys und Saucen. Mit
verschlieBbaren Glasern, originellen
Dekostoffen und passenden Bandern
und personalisierbaren Etikettvor-
drucken.

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

* Frisch auf den Tisch: Jede Ausgabe punktlich und portofrei im Briefkasten
* Inspiration fiir jeden Anlass: Abwechslungsreiche Gerichte, die gelingen

* Giinstig: 12 Ausgaben zum Selbstlesen oder Verschenken fir 58,80€ und eine Pramie

Jetzt bestellen!

@ 0 25 01/8 01 43 79 Bitte Bestellnummer angeben: 0260024 (selbstlesen) oder 20626027 (verschenken)

@ www.essen-und-trinken.de/praemienabo

Unter www.essen-und-trinken.de/geschenkabo konnen Sie »essen & trinken<auch verschenken und erhalten eine Pramie.

Dies ist ein Aboangebot der Deutsche Medien-Manufaktur GmbH & Co. KG, HUlsebrockstr. 2-8, 48165 Munster, E-Mail: service@DMMVerlag.de,
Tel. 02501 8014379. Alle Preise sind Inlandspreise inkl. MwSt. & Versand. Weitere Infos: www.essen-und-trinken.de/praemienabo

DRID, Hamburg



' IT SUSSE
, GRUSSEN

Ganz gleich, ob Sie diese feinen selbst gemachten Prasente
verschicken oder personlich uberreichen, sie uberbringen
eine klare Botschaft: Habt ein frohes Fest, Ihr Lieben!
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MINI—NUSSRIEGEL_,L

3 Bleib voller Energie! Pistazien nd
\ Haselnusse machen diese Kraft alfete
N herrlich kernig. Orangeat stéueft
N(,uchtige Noten bei. Ein Gehe?mtip fur
‘die kleinen Pausen zwischiendurch.
~  Rezept Seite 14? \
N / \
\ I}
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WEIHNACHTS-
AUE STRICH MIT NUSS
UND ZWETSCHGE *

Gonn dir was! Im Glas schmiegen sich
ein mit MuskatblUte und Orange
gewdurztes Zwetschgenmus und eine
Schoko-Nuss-Creme eng aneinander.
Das verheiBt doppelten Genuss.

Rezept Seite 148
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GIN-HIMBEER-
‘ PRALINEN

Nasch dich glucklich! In den Schoko-
* kugeln verstgcken sich gehackte
Mandeln. Der Uberzug aus Himbeer-
pulver bringt neben der hubschen Farbe
eine fein-fruchtige Saure ins Spiel.
Rezept Seite 148

144 essen&trinken 122021
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KARAMELL-
CASHEW-FUDGE

Lass dich verwohnen! Das kostliche
Konfekt wird veredelt von
weiBer Schokolade und einem Hauch
Tonkabohne. Ringsherum
knuspern gehackte Cashewkerne.




* X
ICY *

TRINKSGHOKOLADE
AM STIEL '

Mach’s dir gemutlich! Schokowurfel ins
Glas stellen, mit heiBer Milch aufgieBen
und abwarten. Und dann auf der
Couch die mit Ingwer und Karamell
gewurzte Trinkschokolade genieBen. I I

Rezept rechts

146 essen&trinken 122021




Foto links

SPICY TRINKSCHOKOLADE AM STIEL

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 12 Stuck

+ 480 g Zartbitterkuvertire
(68 % Kakao)

» 2 El Kakaopulver

« 1 Tl gemahlener Zimt

« 10 Karamell-Sahnebonbons
(z.B. Werther’s Original)

« 15 g kandierter Ingwer

e evtl. 1-2 Zimtstangen

(a 6 cm Lange)
AuBerdem: Rollholz, Silikon-
EiswoOrfelform fur 12 Worfel
(@ 3x3 cm; z.B. von W&P
Design), 12 Cake-Pop-Stiele
(@ 10-12 cm Lange)

1. KuvertUre grob hacken und in einer Schussel Uber einem heien
Wasserbad schmelzen. Vom Wasserbad nehmen, Kakaopulver und
Zimt unterrUhren. Karamellbonbons in einen Gefrierbeutel geben
und mit dem Rollholz grob zerkleinern. Ingwer grob hacken.

2. Kuverture in die Silikonform fullen. Mit Karamellbonbons und
Ingwer bestreuen. Form kurz kalt stellen, bis die Schokolade etwas
fester wird, dann je 1 Cake-Pop-Stiel mittig hineinstecken. Nach
Belieben in 1-2 Wurfel zusatzlich eine Zimtstange stecken. Wurfel
mindestens 3 Stunden kalt stellen.

3. Schokowurfel aus der Form l6sen und nach Belieben verpacken.
KUhl und trocken gelagert halten sich die Wurfel ca. 2 Wochen.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten plus KUhlzeit 3 Stunden
PRO STUCK 3 gE, 15 g F, 23 g KH = 252 kcal (1052 kJ)
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MINI-NUSSRIEGEL

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

Fur 50 Stuck

« 150 g Pistazienkerne

« 50 g Orangeat

« 120 g Butter

« 2 El Orangenblitenwasser
(Reformhaus)

+ 100 g Zucker » Salz

« 150 g gehackte HaselnUsse

« 50 g gemahlene Haselnisse
AuBerdem: verstellbarer
eckiger Backrahmen

(17x32 cm bis 25x46 cm; z.B.
Uber www.meincupcake.de)

1. Pistazien grob und Orangeat fein hacken. Butter, Orangen-
blUtenwasser, Zucker und 1 Prise Salz in einem Topf unter RUhren
kurz aufkochen lassen. Pistazien, Orangeat und NUsse unterrthren.
Masse vom Herd nehmen, ca. 10 Minuten abkuhlen lassen.

2. Backrahmen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech stellen
und auf 25x 17 cm einstellen. Nussmasse darin verstreichen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2—-3, Umluft 160 Grad)
auf der mittleren Schiene 20—-25 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen, etwas abkuhlen lassen. Backrahmen entfernen.

3. Nussplatte noch warm in kleine Riegel (@ 1,5x5 cm) schneiden,
auskuhlen lassen und nach Belieben verpacken. Kuhl und trocken
gelagert halten sich die Nussriegel ca. 4 Wochen.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus AbkiUhlzeit
PRO STUCK 1 gE, 6 gF, 3 8 KH =73 kcal (308 kJ)
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WEIHNACHTSAUFSTRICH
MIT ZWETSCHGE UND NUSS

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Glaser (@ 200 ml Inhalt)

ZWETSCHGENMUS

* 300 g TK-Zwetschgen

« 1-2 Saftorangen

* 175 g Gelierzucker (2:1)

« %2 Tl gemahlene Muskatblite
AuBerdem: 4 verschlieBbare
Glaser (@ 200-250 ml Inhalt),
2 Einwegspritzbeutel

HASELNUSSCREME

« 150 g Haselnusskerne
(ohne Haut)

« 100 g Zartbitterkuverture
(60% Kakao)

« 150 g Puderzucker

« 1 El Kakaopulver

+ 50 ml Rapsol

1. FUr die Haselnusscreme Haselnusse in einer Pfanne ohne Fett
4-5 Minuten goldbraun rosten und auf einem Teller abkuUhlen
lassen. Kuverture grob hacken und in einer Schussel Uber einem
heiBen Wasserbad schmelzen, vom Wasserbad nehmen. Hasel-
nusse im Blitzhacker fein mahlen.

2. HaselnuUsse, Puderzucker, Kakaopulver und Ol in einer

Schussel mischen. Geschmolzene Schokolade zufugen und
sorgfaltig verruhren, bis eine glatte Masse entstanden ist.
Nusscreme beiseitestellen und lauwarm abkUhlen lassen.

3. FUr das Zwetschgenmus Zwetschgen kurz antauen lassen.
Orangen halbieren und den Saft auspressen (ca. 120 ml).
Zwetschgen in 1 cm groRe Stuckchen schneiden. Mit Orangensaft
und Gelierzucker in einen Topf geben, aufkochen und bei
mittlerer Hitze unter gelegentlichem Ruhren 20 Minuten offen
kochen lassen. Zwetschgenmus mit MuskatblUte abschmecken,
beiseitestellen und lauwarm abkUhlen lassen.

4. Haselnusscreme und Zwetschgenmus jeweils in Einwegspritz-
beutel fullen, die Spitzen 1-2 cm breit abschneiden. Creme und
Mus gleichzeitig kreisformig in 4 Glaser spritzen, Glaser ver-
schlieRen. Kuhl (aber nicht im KUhlschrank) und trocken gelagert
halt sich der Aufstrich ca. 2 Wochen.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten plus AbkUhlzeiten
PRO PORTION (1El) 1 gE,5gF, 13 g KH = 110 kcal (464 kJ)

,Fruchtpulver konnen Sie
aus gefriergetrockneten
Beeren im Blitzhacker
auch selbst herstellen.”

»e&t«-Profi-Tipp
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Fur 15 Stuck

* 400 g Zartbitterkuvertire
(60 % Kakao)

* 125 ml Schlagsahne

* 50 g gehackte Mandeln

* 30 ml Gin « 50 g Kokosfett

GIN-HIMBEER-PRALINEN

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

« 5 g gefriergetrocknetes
Himbeerpulver (Gewirz-
handel oder Drogeriemarkte;
siehe Tipp unten links)

AuBerdem: Pralinengabel

1. 200 g KuvertUre grob hacken und in einer Schussel Uberm
heiBen Wasserbad schmelzen. Sahne, Mandeln und Gin unter-
ruhren. Schokomasse vom Wasserbad nehmen und 30 Minuten
kalt stellen. Anschlietend mit den Quirlen des Handruhrers
cremig aufschlagen und weitere 30 Minuten kalt stellen.

2. Aus der Masse mit den Handen 15 Kugeln formen, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen und im TiefkUhler 10 Minuten
anfrieren lassen. Inzwischen restliche Kuverture (200 g) grob
hacken und mit dem Kokosfett in einer Schussel Uber dem heien
Wasserbad schmelzen, dabei ab und zu umruhren.

3. Pralinen mit einer Pralinengabel in die Kuverture tauchen,
abtropfen lassen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
setzen, abkuhlen lassen. Himbeerpulver in eine Schale geben,
Pralinen ganz oder teilweise darin walzen. In einem gut
verschlossenen Glas im Kuhlschrank halten sie sich ca. 2 Wochen.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus KUhl- und Gefrierzeiten 1:10 Stunden
PRO STUCK 2 gE, 15 gF, 11 g KH = 203 kcal (849 kJ)
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KARAMELL-CASHEW-FUDGE
MIT TONKABOHNE

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 40 Stuck

« 1 El brauner Zucker

« 3 g Salz « 2. Tonkabohne

+ 75 g Cashewkerne
AuBerdem: rechteckige Form
(14x20 cm)

« 1 Vanilleschote

* 150 g weiBe Kuvertire

« 130 g Butter

* 250 ml gesuBte Kondens-
milch (z.B. Milchmadchen)

1. Vanilleschote langs halbieren, Mark herauskratzen. Kuverture
grob hacken, beiseitestellen. Butter in einem Topf zerlassen.
Kondensmilch unterrUhren, kurz aufkochen. Zucker, Salz und
Vanillemark zugeben und kochen lassen, bis sich der Zucker gelost
hat. Vom Herd nehmen. Tonkabohne fein reiben, mit der Kuver-
tUre unter die Fudge-Masse ruhren. Masse in die mit Backpapier
ausgelegte rechteckige Form fullen und 5 Stunden kalt stellen.

2. Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, auf einem Teller
abkUhlen lassen und mittelfein hacken.

3. Fudge aus der Form l6sen und die Rander gerade schneiden.
Fudge in ca. 2 cm groBe Wurfel schneiden und in den Cashew-
kernen walzen, dabei leicht andrucken. Kuhl und trocken gelagert
halt sich das Konfekt ca. 2 Wochen.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten plus KUhlzeit 5 Stunden plus AbkuUhlzeit
PRO STUCK 1 gE, 5gF, 6 g KH = 79 kcal (334 kJ)

Text: Marianne Zunner; Rezepte und Foodstyling: Philipp Seefried, Fotos: Thorsten Suedfels / Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Katrin Heinatz



ANZEIGE

Genuss gibt’s stapelweise

Auch beim Platzchenbacken ploppen immer wieder neue Trends auf: Hoch im Kurs stehen
Drip-Cake-Platzchen. Mit ihnen diirfen wir alle mal Hochstapler spielen

3¢

lle Jahre wieder freuen sich groffe und kleine

Naschkatzen auf die Weihnachtsbéckerei. Da wird
geknetet und gerollt, geformt und verziert. Vor allem
das Ausstechen und Dekorieren der Plitzchen macht
groflen SpalS. Austoben kénnen sich kreative Hobby-
Bécker:innen bei den trendigen Drip-Cake-Platzchen.
Drip-Cakes werden von einer hubsch verlaufenden,
verfihrerisch glinzenden Schokoladenglasur getoppt.
Sie ist benannt nach dem englischen Wort fiir Tropfen:
,drip® Die Platzchen sind einfach herzustellen, sorgen
aber auf der weihnachtlichen Kaffeetafel fiir einen Wow-
Effekt. Die knusprigen Mandelkekse werden mithilfe
der Kuverttre fix Zartbitter zu ansehnlichen Hochstap-
lern und anschliefend mit farbigen Zucker Streuseln
in Szene gesetzt.

SMARTE
DEKORATEURE

Die Kuvertiire fix von
. Dr. Oetker besteht aus
kleinen Chips, die sich
" problemlos portio-
nieren und besonders
schnell schmelzen
lassen. Und mit den bunten
Zucker Streuseln von Dr. Oetker
werden Platzchen und Kuchen zu
effektvollen Highlights.

Drip-Cake-Pliitzchen

ZUTATEN FUR ETWA 25 STUCK ZUBEREITUNG

Fur den Miirbeteig: 1. Backblech mit Backpapier belegen. 4. Platzchen mit dem Backpapier auf einen
200 g Weizenmehl Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze: Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.
1/2 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin etwa 200 °C, HeiBluft: etwa 180 °C. 5. Kuvertire fix im Wasserbad nach

50 g Dr. Oetker Mandeln gemahlen 2. Mehl mit Backin in einer Riihrschissel Packungsanleitung schmelzen. Mit einem
50 g Zucker mischen. Die tibrigen Zutaten hinzufligen Teel6ffel vorsichtig kleine Kleckse auf

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin Zucker und alles mit einem Mixer (Knethaken) zu- die groRen Platzchen geben, sodass
10-12 Tr. Dr. Oetker Bitter-Mandel Aroma nachst auf niedrigster, dann auf hochster Tropfchen am Rand heruntertropfen.
1Pr.Salz Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Dann die mittleren Platzchen aufsetzen
1Ei (Gro3e M) Falls der Teig klebt, kurz kalt stellen. und diese ebenfalls mit Kuvertire ver-
100 g weiche Butter oder Margarine * 3. Den Teig auf einer leicht bemehlten zieren. Zum Schluss die kleinen Platzchen
1 EL Milch Arbeitsflache knapp 1/2 cm diinn aus- aufsetzen. Nach Belieben Zucker Streusel
Backpapier rollen. Je etwa 25 runde Platzchen in und Winter Streu Dekor auf die Drip-
Zum Verzieren: drei verschiedenen Gréfen (@ z. B. 2,5 cm, Cake-Platzchen rieseln lassen, bevor die
ca. 100 g Dr. Oetker Kuvertiire fix Zartbitter 3 cm, 4 cm) ausstechen. Diese auf dem Kuvertire fest wird.

Dr. Oetker Zucker Streusel Backblech in den Ofen schieben.

Dr. Oetker Winter Streu Dekor Einschub: Mitte, Backzeit: etwa 10 Min.

Weitere tolle Rezept- und Dekorideen unter oetker.de Dl:oetker
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*Namen, Abbildungen und biografische Details wurden zum Schutz der realen Personen gedndert.

Foto: SOS-Kinderdorf e.V. / Foto: Sebastian Pfitze
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Das unsichtbare Leid

]

Wie so oft in der letzten Zeit wacht Janine* weinend auf.
Auch in dieser Nacht hat sie davon getraumt, dass ihre
Mutter und ihr Bruder sterben. Die andauernde Pandemie
hinterldsst bei der Siebenjdhrigen Spuren.

pragt von Angst: Angst, dass ihre Mutter und ihr Bruder

an Corona sterben koénnten und sie ihre Freundinnen ver-
lieren wirde. Albtrdume, Bauchschmerzen und eine tiefe Trau-
rigkeit begleiten seitdem Janine taglich. lhrer Mutter davon zu
erzéhlen, traute sie sich nicht. Eine Padagogin von SOS-Kin-
derdorf, die das Madchen wahrend der Lockdowns weiterhin
forderte, sprach sie schlieBlich an. Und Janine brachte unter
Tranen hervor: ,Mein Herz ist so schwer, dass ich mich nicht
mehr wehren kann.*

lanines Leben ist seit dem Ausbruch der Pandemie ge-

ihrer Kindheit hat sie selbst nie Zuwendung erfahren und kann
sie daher ihren Kindern nicht geben. Als Janine eingeschult
wurde, fiel den Lehrern auf, dass sie zuhause vernachlassigt
wird. Janine kam oft mit unpassender Kleidung in die Schule,
sie wirkte ungepflegt und hatte eine Leseschwéche. Die Lehrer
schickten sie schlieBlich in die soziale Gruppe des SOS-Kinder-
dorfs. Hier werden benachteiligte Kinder auBerhalb der Schule
in Kleingruppen gezielt geférdert. Doch bevor die Padagogen
Janine wirklich helfen konnten, brach die Pandemie aus.

Janines Leben war schon vor der Pan-

SOS-Kinderdorf begleitete Janine in
dieser Zeit und so bemerkte die Pa-

demie nicht leicht. Sie ist es gewohnt,
alleine aufzustehen, sich anzuziehen
und zu frihsticken, denn meistens
schafft es ihre arbeitslose und allein-
erzichende Mutter nicht rechtzeitig
aus dem Bett. Ihr gelingt es nicht, Ja-
nine und ihrem alteren Bruder die Lie-
be und Firsorge zu geben, die Kinder
brauchen. Janine ins Bett zu bringen,
sie in den Arm zu nehmen und ihr
eine Geschichte vorzulesen — dazu ist
Janines Mutter nicht in der Lage. In

Nicht nur in Kinderdorffamilien hilft
SOS-Kinderdorf jungen Menschen, die unter
Mangel und Vernachlassigung leiden.
Der Verein bietet Kindern, Jugendlichen und

Eltern in sozialen Schwierigkeiten Unterstitzung.

Viele Projekte kénnen nur
durch Spenden finanziert werden.

Helfen Sie jetzt mit lhrer Spende:
Bank fur Sozialwirtschaft
IBAN: DEO2 7002 0500 7840 4633 33
BIC: BFSWDE33MUE
Verwendungszweck: 472621

dagogin auch die groBe Angst des
Ma&dchens vor dem Virus. Zusam-
men mit der Mutter organisierten
sie einen Therapieplatz flr die Sie-
benjahrige. Dartber hinaus wird die
Mutter nun im Alltag, beim Haushalt
und bei Erziehungsfragen durch
SOS-Kinderdorf unterstutzt.

Nur mit langfristiger Hilfe

besteht die Chance auf lhre
eine bessere Zukunft Spe
far Janine. @ i




UNSERE LESERSEITE

Brot backen wie

geschmiert

29

JAufgrund Ihrer Anregung in »e&t« 3/2021, das
Brot selbst zu backen, kaufe ich keins mehr. Die
Anleitung zum Sauerteig war super und funktio-
niert eins a. Nur habe ich ein Problem mit den
Backformen: Ich backe ein reines Sauerteigbrot
mit mindestens 50 Prozent Vollkornanteil und
hohem Anteil an Sonnenblumen- und KuUrbis-
kernen. Bisher habe ich das Brot (relativ feucht)
zunachst in einer mit Backpapier ausgekleideten
normalen Kastenform ca. 12 Stunden gehen
lassen und dann gebacken, aber diese einfachen
Backformen sind auf Dauer fUr hohe Tempera-
turen (230 Grad) sowie Sauerteig nicht geeignet.
Im Fachhandel wurde mir eine emaillierte Kasten-
form empfohlen — angeblich fUr Sauerteig ge-
eignet und mit sehr guter Antihafteigenschaft.
Aber: Das Brot backte an der Form fest wie
Zement! Konnen Sie mir bitte einen Rat geben,
wie ich das Problem auch ohne Backpapier 16sen
kann, oder welches Material fUr mein Brot Uber-
haupt geeignet ist?”

Heike Wagner, NUrnberg

Liebe Frau Wagner,

wir empfehlen, den Teig zunéchst in einer
Schiissel gehen zu lassen und erst dann in eine
gefettete und mit Mehl bestdubte Backform

zu geben. Lassen Sie den Teig dann nochmals in
der Form ca. 30 Minuten gehen. Erst dann wie
gewohnt backen. Wichtig: Die Form sollte gefet-
tet und mit Mehl bestéubt sein. Profis verwen-
den auch Backtrennspray, mit dem sie die Form
einsprayen. In diesem Fall muss kein Mehl zum
Ausstéduben der Form mehr verwendet werden.
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Gibt es eine Alternative
zu Yuzu-Saft?

Jlch mochte das Dessert Yuzu-Mango-Granita aus
»e&t« 2/2021 nachkochen. Gibt es eine Alternative
ZU Yuzu-Saft?*

Walter Kroper, Arnsberg

Lieber Herr Kroper, Sie konnen statt Yuzu-Saft
z.B. frisch gepressten Clementinensaft verwenden.
Oder Mandarinen-Direktsaft: Dieser ist schon
aromatisch, hat nicht die spitze Saure der Zitrone
und schmeckt dhnlich mild wie der Saft der asia-
tischstimmigen Zitrusfrucht-Kreuzung Yuzu.




Nie zu spiit fiir die Provence

,Nach einem herrlichen, genussreichen Urlaub in der Provence — genauer in
Aix-en-Provence — erwartete uns nach der Ruckkehr die »e&t«-September-Ausgabe
in unserem Briefkasten. Die wunderbare Reportage Uber die Provence lasst uns
noch mal in Erinnerungen schwelgen. Mit einem weinenden Auge, weil die Empfeh-
lungen furs Ausprobieren — zumindest in diesem Jahr — zu spat kamen. Ein Grund
mehr, noch einmal dorthin zu reisen. Schmunzeln mussten wir Uber das Bildmotiv
vom Markt in Aix-en-Provence — genau diesen Stand haben wir auch fotografiert.”

Susanne Boll, Bornsen

MIT PFIFF UND
PFIFFERLINGEN

,Heute haben wir das tolle Pfifferlings-
Omelett mit der Familie zusammen
gekocht. Die Zwiebeln gaben ihm

den besonderen Pfiff! Danke fUr diese
Rezeptidee!*

Friederike Juncker, per E-Mail

Pfifferlings-Omelett aus
»e&t« 10/2021

Pfifferlings-Omelet
nachgekocht

Effektive
Hausmannshilfe

,Nach langerer Zeit der Nutzung
lhrer regelmaRigen Rezeptver-
offentlichungen mochte ich mich
einfach einmal bedanken fur die
dadurch ermoglichte Bereicherung
meines Kochprogramms. Die haufig
sehr einfach umzusetzenden Re-
zepte sind eine effektive Hilfe bei
der Entscheidung fur die tagliche
Essenszubereitung, zumal lhre Vor-
schlage die saisonalen Produktan-
gebote und Trends berucksichtigen.
Mir bleiben somit immer wieder
qualende Uberlegungen darUber
erspart, was ich denn an neuartigen,
schmackhaften und klug konzipier-
ten Mahlzeiten anbieten koénnte.
Also, bitte weiter so mit den krea-
tiven Vorschlagen!

Herzliche GruRe mit einem kraftigen
Dankeschon von Hausmann

André Lundt, Berlin®

Lieber Herr Lundt, wenn das kein
Grund ist, die Schiirzen anzulegen
und die Ofen vorzuheizen. Vielen
Dank fiir Thren wertschitzenden
Brief. Er bekriftigt uns in dem, was
wir Tag fiir Tag tun.

LESERSERVICE

Unsere Kollegin Andrea Meinkdhn steht lhnen in der Redaktion
Rede und Antwort. Sie erreichen sie dienstags von 14—-16 Uhr.

MARKTPLATZ
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.. weil Sellistgemachtes besser schmecht!

» BIOGEWURZE*  223fman

z.B. Kurkuma, Zimt & Ingwer
» MISCHUNGEN
» SUPERFOODS
» BIO TEES*

Erhaltlich auf
Amazon, Ebay &
AZAFRAN.DE

LAUENSTEIN

CONFISERIE
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Text: Inken Baberg; Fotos: Tobias Pankrath / Blueberry Food Studios (1); iStockphoto (2), David Maupilé (Portrat), Stockfood / Nitin Kapoor (1)

Tel. 040/37 03 27 17Fax 040/37 03 56 77

E-Mail leserservice@essen-und-trinken.de

Adresse Leserdienst, Brieffach-Nr. 19, 20444 Hamburg
Fragen zum Abonnement siehe Seite 150

Weihnaéhtsprﬁsen
Art.-Nr. 5560
Preis 16,50 €

Die Redaktion behalt sich vor, Leserbriefe zu kurzen und auch elektronisch zu veroffentlichen. .
www.lauensteiner.de




JETZT AKTUELL

Die schonen Dinge

In der neuen ,,SALON“ schmokern, unser SPEZIAL nach
Rezepten durchforsten oder einfach ein bisschen an die
Wand gucken - auf den »e&t«-Kalender, versteht sich

hn

Einladen

— Endlich wieder fiir Géste
kochen, den Tisch hiibsch
eindecken und gemeinsam
essen — das mochten wir
Thnen mit dieser Ausgabe so

SALON
unkompliziert und unver-
gesslich wie moglich machen. PROBIEREN
Lassen Sie sich von unseren Feines Fingerfood, Dresdner Stollen
Ideen inspirieren und legen und ein Champagner-Menu

von Starkoch Andreas Caminada:
Die Kolleginnen von ,SALON" haben
viele kulinarische Schmankerl

in ihre neueste Ausgabe gepackt.
Ein Extraheft mit ausgesuchten

Sie los. In unserem neuen
SPEZIAL finden Sie die
besten »e&t«-Rezepte fiir
Géste - vom Drink bis zum

Dess.(.ert - und kompleFte Delikatessen gibt es obendrein.
Ments sind auch dabei. Jetzt fir 9,80 Euro am Kiosk
Fiir 8,50 Euro am Kiosk oder

Ideenfir 1hre Einladung: unter www.essen-und-

rts und wunderbare Menis :

trinken.de/sonderhefte

BIENVENUE
EN FRANCE

vanaraiss

maETsrEIs

nrssERT

»E&T«-KALENDER

AUFHANGEN

Perfekt fur die Kuche: Unser Wochen-
kalender begleitet Sie mit den schons-
ten Rezepten aus »e&t« durchs nachste
Jahr. Freuen Sie sich auf 53 Rezepte
von Suppe bis Parfait. Dumont, Format:
DIN A4, fir 18 Euro im Buchhandel
oder Uber https://shop.essen-und-
trinken.de/eut-buecher-und-produkte

Von einfach bis
anspruchsvoll —
das SPEZIAL halt
105 Rezepte parat

VON DER
SAISON
DIRIGIERT
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Text: Arabelle Stieg
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Lassen Sie sich inspirieren unter shop.landlust.de



VORSCHAU

|

Breit gefachert:
Mandel-Quiche
mit Miso-
Rosenkohl und
Carabineros

HeilRe Ofen

Backen, schmoren und genieBen:
mit kleiner Haxe, Bread-&-Butter-
Pudding, Grunkohl-Mac-'n’-Cheese,
und Kalbshack-SuRkartoffel...
Achtmal Ofenglick zum Nachkochen

Goldene Zeiten

Wir lieben Karamell: zu Profiteroles
und Tartelettes, im Eis und im
Brownie. Einfach Zucker, die vier!

Gute Gaben

Spaghetti mit KUrbis, Pancakes
mit Raucher-Tofu, ein Kase-Soufflé
und ein levantinischer Newcomer.
Weil’s fleischlos kostlich schmeckt

O wie Orange!
Funf herzhafte
Rezepte mit unserem
Winterliebling

Frisch erblondet:
Karamell-Brownies
mit Kakao-Nibs
und Grand Marnier

156 essen&trinken 1212021

3

Neu gemischt:
Shakshuka'mit
Steckribe und
Salzzitrone' &

50 Jahre re&te!

Folg& t
Die Anféinge

Das Januar-Heft erscheint am 8. Dezember 2021.
Bis dahin taglich im Internet unter www.essen-und-trinken.de

Text: Inken Baberg; Fotos: Tobias Pankrath / Blueberry Food Studios; Illustration: iStockphoto
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~ Geschenke,
die keine Wlnsche
offenlassen
PLUS: Die schénsten
Stadte fur Weihnachts-
Shopping

Selbst Strick
wird chicl

Feelgood-Fashion

Eine Marke der FUNKE Mediengruppe
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ALLE
REZEPTE
IM UBERBLICK

5%

Rezebtt

Mit Fleisch

Entenbrust mit Gans mit Knédeln und Gefligel-Agnolotti mit
Feigensauce Seite 92  Rotkohl Seite 64,66  Truffeln Seite 118

HUhnerfrikassee mit
Wurzeln Seite 86

Kalbsbacken, Truffel-  Kalbsravioli mit
Jus, Pie Seite 46, 47 Espuma Seite 116

Steckriubeneintopf mit Tortelloni, Erbsen und
Cabanossi Seite 90 Salsiccia Seite 114

Linseneintopf mit
Entenbrust Seite 82

Wagyu-Spareribs mit
Kimchi Seite 107
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Vegetarisch

Casoncelli mit
Pilz-Bolo Seite 116

Blumenkohl-Auflauf
Seite 88

Bimi, Pflaumen und
Kartoffeln Seite 104

GrUnkern-Risotto mit  Kartoffel-Wirsing-
KUrbis Seite 104 Topf Seite 83

Dinkel-Pizza mit
Antipasti Seite 102

- I

KuUrbis mit Chicorée-
Salat Seite 87

Ofengemuse mit Avo- Pilzbruhe, Wan Tan
cado, Polenta Seite 56 und Tofu Seite 72

B = i

N|

L

Selleriesuppe mit
Gruyere Seite 44

Rote-Bete-Spaghetti
mit Ricotta Seite 85

GefUllter Spitzkohl
Seite 54

- -

SteckrUben-Curry mit  Wintersalat mit Birne
Reisnudeln Seite 102  und Kurbis Seite 62

r

N

Wirsing-Rouladen
Seite 46



L

Jetzt das Jubildumsangebot
sichern: faz.net/faq-5

Inspirationen und Denkanstofde
fur die Welt von morgen.

Entdecken Sie F.A.Z. Quarterly. Das Zukunftsmagazin fiir Mode, Design und Stil. Fiir Kultur,
Wirtschaft und Politik. Mit Geschichten, Reportagen und Analysen renommierter Autoren.
Mit exklusiven Beitrigen kluger Denker. Mit Fotostrecken und Bildern wegweisender Kiinstler.
Feiern Sie mit uns S Jahre F.A.Z. Quarterly, und sichern Sie sich unser Jubiliumsangebot:

5 Ausgaben mit 50 % Preisvorteil und einem exklusiven Gewinnspiel.

Jetzt mehr erfahren unter faz.net/faq-5



Mit Fisch

Backfisch mit Wasabi- Crab Benedict mit
Remoulade Seite 89

KUrbis-Kokos-Curry
Hollandaise Seite 122 mit Garnelen Seite 82

ROst-Schwarzbrot mit  Wolfsbarsch, Kohl und
Forelle Seite 162 Radieschen Seite 73

Siifs

Engelshaar mit
Granatapfel Seite 57

Créme caramel mit
Grapefruit Seite 66

Bratapfel-Porridge
Seite 12

Gin-Himbeer-Pralinen Karamell-Cashew-
Seite 148 Fudge Seite 148

Kokos-Mousse, Ananas
und Yuzu-Sud Seite 75

>
[

<

¢ (‘ 2%
)

Schoko-Eisparfait mit  WeiBe Schoko-
Mandarinen Seite 47  Mousse Seite 22

Mini-Nussriegel
Seite 147

#—" :’._/ . "‘ g
Spicy Trinkschokolade Stern-Cake mit
am Stiel Seite 147 Ganache Seite 138

Weihnachtsaufstrich
mit Nuss Seite 148
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ALPHABETISCHES REZEPTVERZEICHNIS

A Apfel-Kumquat-Chutney ..*66
ASCNEEEWUIZ ... oo ..*107
B Backfisch mit Wasabi-Remoulade und Rettichsalat..............* 89
Bimi, gebratener, mit Pflaumen und gebackenen Kartoffeln........... * 104
Blumenkohl-Auflauf ,Mac and Cheese".................*x88
Bratapfel-Porridge ... *12
C Casoncelli mit Brot-Parmesan-Fullung und Pilz-Bolognese ....... **116
Cherry Portini...... ..*30
Crab Benedict mit Wasab| leetten Hollandalse ....................... *x %122
Creme caramel mit Grapefruit....... SR * *x 66
D Dinkel-Pizza mit Antipasti und Gremolata......................... *102
E Engelshaar mit Joghurt und Granatapfel................. ** 57
Entenbrust, glasierte, mit Schalotten-Feigen-Sauce....................... *92
G Gans mit Perlzwiebelsauce...............ccooeioni **x 64
Geflugel-Agnolotti mit Krauterseitlingen und Truffeln ... * * 118
Gin-Himbeer-Pralinen.............cccoooiiiiioc ...*»148
Grunkern-Risotto mit KUrbis, Zitrone und Salbei....................* 104
H HUhnerfrikassee mit Schwarzwurzeln.............cccccccccccccvic. . * 86
I Ingwer-Rotkohl......................., * 64
K Kalbsbackchen mit Wintertruffel-Jus * 46
Kalbsravioli mit Weinbrand-Espuma und Pinienkernen ... * * 116

Karamell-Cashew-Fudge mit Tonkabohne..............cooooi
Kartoffeln, karamellisierte, und Deko
Kartoffel-Pie.........ccccoooiii
Kartoffel-Wirsing-Topf mit Bete-Gurken-Salat.................
Kimchi, schnelles.
Kokos-Mousse mit Ananas im Yuzu-Sud
KUrbis, gebackener, mit Chicorée-Grapefruit-Salat

KUrbis-Kokos-Curry mit Garnelen

L Linseneintopf mit Entenbrust und BirNe..............ccccooooiioiiiini
M Mini-NUSSFI€EEel..........oooooooooee

0 OfengemuUse mit Avocado, Hummus und Krautern....................

P Petersilien-Serviettenknédel
PilzbrUhe, asiatische, mit Wan Tan und TofU...............cooiin
Polenta mit Rosmarin und OlIVeN..............ooooioioii

R Rost-Schwarzbrot mit Gurkensalat und geraucherter Forelle......* 162

Rote-Bete-Spaghetti mit Ricotta...............i. % 85
S Schoko-Eisparfait mit GewUrzmandarinen...............c......* 47
SChoKo-MOoUSSe, WEIBE. ... e X 22
Selleriesuppe mit Gruyére-Packchen...... . . L**44
Spicy Trinkschokolade am Stiel ... * 147
Spitzkohl, gefullter, mit Sellerie, Feigen und Schafskase..........* * 54

Steckruben-Curry, grines, mit Reisbandnudeln......................:
Steckrubeneintopf mit Cabanossi
Stern-Cake mit Vanille-Ganache, Pistazien und Z|mt

T Tortelloni mit Erbsen, Orange und Salsiccia............

W Wagyu-Spareribs...................
Weihnachtsaufstrich mit Zwetschge und Nuss.
Wintersalat mit Birne und sURsaurem Kurbis
Wirsing-Rouladen
Wolfsbarsch mit zweierlei Kohl und marinierten Rad|eschen.. L.**x73

Y Yuzu-Mayonnaise........ . * 107

Z Zitronengras-Sauce

SCHWIERIGKEITSGRAD:
* EINFACH * * MITTELSCHWER * * * ANSPRUCHSVOLL

UNSER TITELREZEPT
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g Rost-Schwarzbrot
l ’ ’ l 'E: ZV B = mit Gurkensalat und
( ; S geriducherter Forelle
! B E l‘ ]’D , * EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL

Fur 2 Portionen

i ] 8 : [ 2 « 1 kleine Bio-Salatgurke (250 g)
FUr Smerrebred gilt: Maximalbelegung!. Wir 3 El holle Semfeaat

folgen dem danischen Vorbild mit gerauchertem . Salz « 1 Zitrone
Forellenfilet.und doppelter Salatzugabe auf | -3 ElSchmand (24% Fett)

« 2 El Olivenél - Pfeffer
gut gebuttertem dunklen Roggenbrot « % Kopf Radicchio (75 )

” « 2 El Butter (20 g)
2 Scheiben Schwarzbrot (a 80—-100 g)
» 125 g gerdauchertes Forellenfilet
(ohne Haut) 2 Stiele Dill
AuBerdem: Spiralschneider

1. FUr den Gurkensalat Gurke waschen,
putzen, streifig schalen und die Enden
kurz abschneiden. Gurke mit dem
Spiralschneider in dunne, lange Streifen
schneiden. Senfsaat in reichlich Salz-
wasser 2 Minuten kochen, abgieBen und
kalt abspulen. Vorgang 3-mal wieder-
holen. Zitrone hei waschen, trocken
reiben, halbieren und den Saft auspres-
sen. Gekochte Senfsaat, Zitronensaft,
Schmand, Ol, Salz und Pfeffer verrUhren.
Dressing beiseitestellen. Radicchio
putzen, Blatter grob zerzupfen, waschen
und trocken schleudern.

2. 1 El Butter in einer groRen Pfanne
zerlassen. Brotscheiben darin bei
mittlerer Hitze jeweils 2 Minuten von
jeder Seite rosten. Brot aus der Pfanne
nehmen, abkuhlen lassen und mit
restlicher Butter (1 El) bestreichen.

3. Gurkenscheiben mit dem Dressing gut
mischen. Forellenfilet in 3—4 cm groRe
Stucke schneiden.

4. Schwarzbrotscheiben auf Teller
geben. Radicchio, marinierte Gurken
und geraucherte Forellenfilets auf den
Brotscheiben anrichten. Mit abgezupf-
ten Dillasten bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
PRO PORTION 22 gE, 36 gF, 36 gKH =
582 kcal (2438 kJ)

P ST IS

Kunst am.Bau: .
Rdaucherforelle auf
Schmand-Gurkensalat N
und Radicchio ziert

Rostbrot-Stulle
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Text: Inken Baberg; Rezept und Foodstyling: Philipp Seefried, Foto: Florian Bonanni/ Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Katrin Heinatz
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Schone Weihnachten

Verschneite Tage in der Schiweiz, ein ‘Dinnet beiKerzenlicht in Frankreich,
neue Ideen fir Ihr Zuhause. Dieser Wmter wird ein Fest!

ins Ausland
Warum nicht jetzt?
BBlEnen statt traumen
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Delikatessen PIUS 32 Se'ten
Extra-Heft
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SALON verbindet Tradition mit Trends aus Food, Interieur, Kultur und Reise.
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