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neutralisiert Staatl. Fachingen STILL {iberschiissige Saure im
Magen und unterstiitzt so die Séure-Basen-Balance. Angenehm
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dert die Harnausscheidung bei Harnwegserkrankungen, beugt Harnsdure- und Calciumoxalatsteinen vor und unterstiitzt die Behandlung chronischer
Harnwegsinfektionen. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie das Etikett und fragen Sie Ihren Arzt oder Apotheker. Stand der Information: 01/2013.
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Und jetzt alle
zusammen!

Als wir uns In der Redaktion kurz vor dem Andruck
dieses Heft angeschaut haben, i1st uns eins auf-
gefallen: Wir haben (endlich wieder) viele Themen
fur groldere Runden, die man mit Freunden oder
Familie umsetzen kann: Fondue, eine \Weinprobe
zu Hause, kulinarische Spiele ausprobieren, heilde
Drinks mixen oder ein Wildgulasch schmoren.
Anders als vor einem Jahr, als wir die Festtage
noch auf kleiner Flamme feliern mussten, rucken
wir jetzt wieder zusammen. Oder reisen un-
kompliziert in die schone Wintermarchen-Stadt
Salzburg. Wir hoffen, dass Euch FOODIE in den
gemutlichsten Wochen des Jahres viele ldeen
bieten kann — und die hat vor allem auch der
Schauspieler Elyas M Barek. Er ist ein , kleiner
Feinschmecker” und gibt seine Lieblingslokale
preis. Mehr geht nicht als Weilhnachtsgeschenk!

Eure FOODIE-Redaktion

Tolle italienische Pasta — davon kann
man nie genug bekommen. Damit eure
Speisekammer gut geflllt ist, verlosen
wir 5 x 1 prall gefilltes Genusspaket
von Garofalo im Wert von je 40 Euro.
Darin stecken verschiedene Sorten
Pasta (je 2 x Tagliatelle Nido, Luma-
coni und Linguine), die traditionell
aus Hartweizen in Gragnano hergestellt werden,
der Heimat bester Nudeln in Italien. Dazu gibt es eine Flasche , Pink”
St. Laurent Rosé von der Pfalzer Spitzenwinzerin Tina Pfaffmann, eine
Flasche Garofalo Natives Olivendl extra sowie ein Geschirrtuch. Der
Weg zum italienischen Abend ist einfach: Schreibt uns eine Mail bis zum
15. Dezember (Einsendeschluss) an foodie@der-feinschmecker.de,
Stichwort: Garofalo. Bitte teilt uns auch eure Adresse mit. Viel Gluck!

Editorial

Redakteurin Katharina Mat-
heis spricht mit spannenden
Wein-Personlichkeiten wie
dem SommelierWeltmeister
Marc Almert. Hort mal rein!

Kuchenparty: Rene Mammen
(l.) aus dem ,,Substans” In
Aarhus kochte bel Matthias
Gfrorer in der ,,Gutskuche”
bei Hamburg und Redaktions-
leiterin Gabriele Heins

durfte in die Topfe schauen.
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www.ecolabel,eu

DIESE ZEITSCHRIFT IST AUF
PEFC-ZERTIFIZIERTEM PAPIER
GEDRUCKT. PEFC GARANTIERT,
DASS OKOLOGISCHE, SOZIALE
UND OKONOMISCHE ASPEKTE
IN DER VERARBEITUNGSKETTE
UNABHANGIG UBERWACHT

WERDEN UND LUCKENLOS
NACHVOLLZIEHBAR SIND.

4/21 Foodie 3



- | -“1 ..d A \ ‘ .
- -?I L]
b ¥
::"- - w-f
' &Y
N n = |
v 5 A
%
%, \
ﬁ i
-
»
. SiiB: Buttermilch-
L1 _.. T . = ' "‘ ' f nr ML
{ .
Wild: ZimtspieBe ) £ _' | , ' > 3 , Moritz Crone-Rawe von
vom Hirsch mit | ,One Chef” gliiht mit
Sauerkirsch- euch vor: heilBe Drinks
Pfeffer-Sirup ' . mit und ohne Alkohol

S0

Asiatisch: Marinierte
Rindersteaks

\
g )
9‘

‘A

Spekulatms-
Brotaufstrich
Bratapfel-Ko

4 roodie 4/21



Fotos: Julia Hoersch, Markus Hoefemann, Johannes Kernmayer,

Mathias Neubauer (2), Jan-Peter Westermann

Rezepte

16 Auf der Pirsch
Besondere Festtagskuche mit
Wildschwein, Reh und Hirsch

24 Unterschiitztes Gemiise
Rotkohl: Der Dickkopf kann

auch asiatisch und mexikanisch!

30 Schnelle Teller
Drei fixe Asia-Gerichte mit
wenigen Zutaten

34 Schéne Bescherung
Zum Fest der Liebe: Selbst-
gemachtes aus der Kuche

4.2 Veggie Soulfood |

Schauspielerin Janina Uhse
kocht: drei Wohlfuhlgerichte

4.8 Fondue fiir lange Abende
Kostliche Happchen zum
Eintauchen und Aufspiefden

506 Foodies Favorit: Chicorée
Bitter, sul}, fruchtig: Salat mit
Ziegenfrischkase und Feigen

58 Salz fiir alle Fille
Salzteig oder -bad: Zartmacher
fur Gemuse und Fleisch

04 Kochschule: HeiBe Drinks
Alternativen zum Glihwein
mit und ohne Alkohol. Cheers!

068 Naschkram de luxe

Suf: geniale Desserts und
Kuchlein mit Obst

inhalt

Lifestyle

12 Kolumne
Fur Toblas Haberl Ist Essen im
Restaurant ein Fest furs Leben

74 Start-up-Analyse
Was macht sie erfolgreich?
Sechs Konzepte stellen wir vor

82 Kulinarische Spiele
Kuchenarbeit, Kaffeerosten
und Weinbau mal anders

90 FOODIE-Exklusiv-
Interview
Schauspieler Elyas M Barek:
Gut essen macht gltcklich!

Hardware

7 8 Neue Biicher
Asia-Klche, Suppen, One-
Pot-Gerichte und Fladenbrot

84 Geschenke zum Fest
Die machen Freude, sind
nachhaltig und kostlich

Rezepte im Heft mit diesem Symbol sind etwas fur Vegetarier

Getranke

86 Tasting mit Taxi
Welinverkostung zu Hause:
Vorbereitung ist alles

O8 Absacker
Exklusiv: der FOODIE-Cocktall

Warenkunde

14 Kiichenhacks
Geniale Tipps: von schnellen
Spaghetti bis zum Blitzdessert

Travel

94 city-Trip Salzburg
Kulinarische Festspiele mit
Wiener Schnitzel, Punsch
und Kaiserschmarren

Kleinstadtflair
trifft auf groRRes
Welttheater
und lebendiges
Studentenleben

Vermischtes
3 Editorial
6 Magazin

41 Adventskalender
72 Foodist & FOODIE-Box
80 FOODIE-Onlineshop

89 Impressum
98 Vorschau

4/21 Foodie B



6 Froodie 4/21

Trends, News & Entdeckungen
fur die Winterzeit

Gutes Netzwerk

Nicht nur Plastikmull, auch
verloren gegangene Fischernetze
gefahrden die Meere. Bracenet
birgt diese sogenannten Geister-
netze und fertig daraus etwa
Einkaufstaschen mit Innenbeutel
aus Hanf. € 99, bracenet.net

Prachtige Pre-Mixe

: Im Lockdown geboren, bleibt diese |dee einfach klas-

se, auch wenn wir inzwischen wieder in Bars gehen
konnen: Wie ,,Genie in the bottle” kommt der Bar-
tender in Gestalt fertiger Cocktailkreationen zu dir
nach Hause. Ganz ohne eine Batterie von Zutaten und
viel Tamtam lautest du bequem die Cocktailstunde
ein und servierst deinen Freunden zum Beispiel einen
fruchtigen ,, Ruby Punch” aus Batavia-Arrak-Rum von
By the Dutch, Ruby Port, Olzucker und Zitronensaft.
Ausgetuftelt und in Handarbeit auf Flaschen gezogen
hat die raffinierten Mixturen aus Premiumspirituosen
Oliver Ebert (Foto |.) von der Berliner Bar , Becketts
Kopf“. 6 Varianten und eine Limited Edition gibt es bis-

lang, 500 oder 1000 ml, ab € 22, www.bottledbar.de




BETTER BREAKFAST

Vergesst Marmeladen-
brotchen! Im neuen
~Friihstiick 3000” in
Berlin Schoneberg gibt es
Originelleres: French
Toast mit Kardamom-
Kirschen, Erbsenkrapfen
oder Roastbheef-Focaccia.
Dazu sehr guten Kaffee.
Oder ein Glas Cava.

frueh ke .cOm

' die Ha
ndet beinahe
: . Das spanische_LabeI
ufden,

Mango

€ 125, www.sayebrand.com

VIRTUELLES HOLY-
SHIT-SHOPPING

Der etwas andere Weih-
nachtsmarkt fur Designlover
findet dieses Jahr online
statt: Uber 350 Aussteller
kannst du ab dem 1. Novem-
ber via Laptop auschecken.
Nachstes Jahr gastiert er
dann wieder in Berlin, Ham-

burg, Koln und Stuttgart.
www.holyshitshopping.de

Fotos: Manuca Becerra, Bracenet,
Yannes Kiefer (2), Jorge Vidal Orga

Wie aromatisch und saftig vegane
Elisen-Lebkuchen schmecken
konnen, beweisen die Bio-Leckereien
aus Dinkelmehl. Hubsch verpackt in
einer schmucken Geschenkdose aus
Papier ab € 10,50, pfefferundfrost.de

Zwei auf einen Streich

Aus der Genusswerkstatt des Ber-
liner Spitzenrestaurants ,, Nobelhart
& Schmutzig” stammt die Karamell-
creme aus Rubenzucker und Sahne -
und einer guten Prise Salz. 235 g,

€ 12, hausgemachtes.berlin

(K)eine Sunde wert

,NQOjito” von Maria & The Holy Spi-
rits lasst nichts vermissen, den Alko-
hol in diesem veganen Mojito ersetzt
Rumaroma. Auch als ,,Moscow Null”
oder ,, AperNo Spritz”. Pfanddose,

€ 2,29, www.jeanlen.de
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Magazin

Insel naschen

Ihr Honig ohne Zus =
50. Ebenso rein IS

MIT GOLDRAND

Eine feine Linie aus echtem
Gold teilt die sandfarbene
Keramik in eine glasierte

und eine unglasierte Halfte.
Das Geschirr ,,Gold” der
Luneburger Topferin Melanie
Follmer flirtet in Form und

Strukturspiel klar mit Japan.
Die Serie besteht aus Tellern,
Schisseln und Bechern,

die Bienen wilden Thymian

= ne n'
atzstoffe heifst schlicht ,Pure Honey

er Mittelmeer-

DIE HAT'S IN SICH

Die stapelbare Lunchbox
~Bauletto” aus recycel-
barem Kunsstoff hat drei
Abteilungen fiir Salat,
Snacks & Co, einen
Smartphonehalter samt
Kabelschacht und einen
Triager aus Gummi. Dank
Ventil kann sie auch in
die Mikrowelle. € 19,90,
www.blimplus.com

ab € 19, www.3punktf.de |
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Destillate aus
Deutschland

Gin aus der Vulkaneifel

Die ausdruckstarken Gins von Wind-
spiel bekommmen Verstarkung durch
eine Art Edition mit Pistazien: Die

nussig-fruchtigen Aromen mit einer
Rostnote beflugeln die Adventszeit.
0,51, € 59,99, gin-windspiel.de

Herrlich, der Duft von Tannen und
Fichten. Nun gibt es ihn im Glas
gebannt: ,TannZz" — als wurziger
Aperitif, Digestif oder einfach so,

von Hand destilliert aus naturlichen
Zutaten. 350 ml, € 42, www.nuzz.de

Méarchenhaftes aus Berlin

Feine Destillate mit selbst designten
Labels kuratiert Stefanie Dobrindt
(slowenisch fur Brosel) in Neukolin.
Der Haselnussbrand mit Hints von
Kirsche und Nougat ist der Renner.
500 ml, € 37/, schnapserwachen.com

Fotos: Lena Ganssmann, Stephan Rohl (2)



Kochen ist
Wertschatzung.

2-Sternekoch Alexander Herrmann begeistert mit seinem mini-
malistischen kulinarischen Stil. Es ist seine Hommage an den
urspringlichen Geschmack jeder Zutat — und an die Menschen

flir die er kocht.

Fissler. Premium Kochgeschirr. #flirdaswaszahlt

\ ALEXANDER
\ HERRMANN

Made in Germany
Seit 1845.




Magazin

BLATTERWALD

Warmes herbstliches Flair

zaubern die hochwertigen

Untersetzer aus Wollfilz

auf den Tisch. Blatter von
Ahorn, Kastanie, Eiche,
Lotus, Platane und Linde sind
Hingucker auf hell gedeck-
ten Tafeln. 12 Stuck ab

€ 52,80, www.hey-sign.de

Konkurrenz: Wir sind jetzt ganz heif® auf Gluh & Gin

fruit,
achtlichem Zimt, Ingwer, Grape l

t. Einfach 1:1 mit Wasser |
0. blo

7{l o

8o

mit weihn
Orange und Apfelsaf
€ 25,99, wwW. maem

erhitzen. Flasche AWAP

I- f-rrli

GOOD MEAT
MIT STAR(T)-HILFE

Oscargewinner Leonardo di
Caprio unterstiitzt als Investor
und Berater Mosa Meat. Das
niederlandische Start-up ziichtet
Steaks in der Petrischale: Seit
2013 tiiftelt es an nachhaltigem,
schlachtfreiem Fleisch aus
kultivierten Rinderzellen. Noch
kostet ein Burger 45 Euro, aber
das konnte sich mit Leos Hilfe
ja bald dndern. mosameat.com
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3 Pat@sser’ig-

Isabella in Dusseldorf

Seit 2014 nascht man in der Stadt
am Rhein schon vegane und zudem
glutenfreie Tortchen aus Biozutaten.
Der Rest der Republik kommmt via On-
lineshop in den Genuss der Kostlich-
keiten. shop.isabella-patisserie.de

Café Classique in Munster

,Die geillsten Torten der Stadt” backt
die moderne Konditorei im Mauritz-
viertel. Alles wird handwerklich aus
feinen Rohstoffen gemacht — auch
die veganen oder glutenfreien
Varianten. www.cafe-classique.de

Nusskremtorte, Aprikosentarte,
Schoko-Kirsch-Dinkel-Torte: Bei der
Biokonditorei bekommen Veganer
kein Trostpflaster, sondern ein rei-
ches Angebot, auch an Keksen fur zu

Hause. www.biokonditorei-eichel.de

Fotos: Simone Hawlisch, Shooting Star/eyevine, Studio Schmidt-Domine



ADVERTORIAL

Das Miele TwolnOne

Die neue Freiheit beim Kochen

Das Miele TwolnOne ist eine
leistungsstarke Kombination aus
Induktionskochfeld und Dunstabzug.

Diese Variante eines Miele Kochfelds fiigt sich voll-
kommen flichenbiindig in Thre Kiiche ein. Dank des edlen
und dezenten Designs ldsst sich TwolnOne perfekt in
jeden Einrichtungsstil integrieren und setzt Malistdbe 1n
Sachen Asthetik. Bewiihrte Miele Induktionstechno-
logie mit flexiblen und groBziigigen PowerFlex XL-Koch-
bereichen, kombiniert mit einem effektiven Dunstabzug,
das ist maximale Flexibilitit bei der Kiichenplanung.

Als absolutes Highlight unter den Induktionskoch-
feldern prisentiert sich diese Kombination mit integrier-
tem Dunstabzug und bietet mit einer flichenbiindigen
Variante und einer Variante mit Edel-
stahlrahmen fiir jede Einbausituation
die passende Losung. Durch den Ein-
bau des Miele TwolnOne sind unter-

schiedliche Raumhohen oder Hin-
Ideal fir groRe Topfe: Die PowerFlex XL-Kochzonen sind
genauso vielseitig wie lhre Kochsituationen: Ob einzelne
Kochgeschirre, besonders groRe Topfe oder Brater — Sie
konnen alles problemlos einsetzen. Und das mit spurbarer
Zeitersparnis: Die Boosterleistung von bis zu 7,3 kW
bringt eine uniibertroffene Schnelligkeit beim Kochen.

dernisse 1im Sichtbereich kein Prob-
lem mehr. Das Geriit eignet sich fiir
den hocheffizienten Abluftbetrieb
ebenso 1deal wie fiir den Umluftbe-
trieb z.B. in Passivhdusern. Zusitzlich
ldsst das Kochfeld mit integriertem

g““:mbzug a‘t']fgm“f’ de‘dk";lpakfn ~Ehrliches Kiichenhandwerk und die Zubereitung
t U - = i = -
conbinin o von kulinarischen Highlights mit gutem
' Gewissen - das ist es, worauf es mir ankommt!”

Matthias Gfrorer, Kiichenchef der ,,Gutskiiche* in Tangstedt
\

Mehr Informationen uber das neue

Miele Twolno‘ne KMDA 7476 FR/FL ‘ Kiichenchef Matthias Gfrorer kocht leidenschaftlich in
unter www.miele.de/new-gen7000 seiner ,,Gutskiiche* in Tangstedt mit dem Miele TwolnOne.

Warum er das am liebsten direkt auf dem Feld tun
wiirde sowie kostliche Rezepte zum Nachkochen und
mehr zum Thema Nachhaltigkeit und 6kologischem
Anbau erfahren Sie, wenn Sie den QR-Code scannen
oder unter www.feinschmecker.de/miele




Kolumne

Ein Land im Lieferwahn

Wer sich standig Kochboxen und gar Knoblauchzehen

nach Hause bestellt, verpasst etwas Grol3es, findet Tobias

Haberl - und zwar besondere Erlebnisse in Restaurants

ch war ein merkwiirdiger Junge. Mei-

ne Freunde wollten ins FuBlballstadion

oder Spaflbad, ich wollte immer nur:

essen gehen. Freitagabend oder Sonn-
tagmittag, Landgasthof oder Restaurant,
war mir egal, schon mit sechs, sieben, acht
Jahren gab es fiir mich nichts Schoneres, als
mit meinen Eltern an einem Tisch zu sitzen,
eine Speisekarte in der Hand, im Hinter-
grund: Tellerklappern, Stimmengemurmel
und ganz wichtig: ein Eis als Nachspeise,
well ich nicht wollte, dass es authort, weil
ich sitzen bleiben und weiterplaudern woll-
te, so haargenau am richtigen Ort fiihlte ich
mich. Auch spiiter, als Teenager, ging ich
mit Freunden immer essen, bevor wir in
eine Bar oder Disco weiterzogen, und wenn
mich heute jemand fragt, wo man dieses
oder jenes besprechen konnte, sage ich: ,,Im
Restaurant, ja wo denn sonst?*

Ich habe kein Haus, keinen Garten, nicht
mal einen Balkon, aber beim Essen lasse ich
mich nicht lumpen: Italiener um die Ecke?
Koreanischer Imbiss? Uriger Landgasthof?
Egal. Einmal bin ich nach Diisseldorf
geflogen, um ein japanisches Sterne-
restaurant auszuprobieren. Ich mag die
konzentrierte Atmosphire, wenn Men-
schen gemeinsam an einem Tisch sit-
zen. Man strengt sich mehr an, ist auf-
merksamer als zu Hause, fast immer
entsteht ein interessantes Gesprich
oder eine verriickte Idee. Ich mag die
fliichtige Plauderei mit dem Nachbar-
tisch, den Kellner, der mit flinken Handgrif-
fen einen Tisch eindeckt, das warme Licht,
die Abfolge der Speisen, ein Siippchen, ein
bisschen Fleisch, ein kleiner Salat, ein Des-
sert und warum nicht noch ein Espresso und
ein kleiner Grappa? Ein Abend wie ein klei-
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nes Fest, einfach so, weil man nicht weil,
was morgen schon wieder sein konnte —
eine neue Regierung oder ein neuer Virus,
womoglich landen AuBlerirdische auf der
Erde.

Es irritiert mich, dass viele Menschen
meine Vorliebe fiir Restaurants nicht (mehr)
nachvollziehen kénnen. Um mich herum
bestellen auf einmal alle Kochboxen oder
laden sich Lieferdienst-Apps aufs Handy.
.Ist so praktisch™, sagen sie. Als ob das ein
Argument wire, weil praktisch, das heilit ja
meistens auch: unsinnlich und ein bisschen
dde. Ich habe den Eindruck, dass viele Men-
schen kaum noch vor ihre Tiir treten wollen.
Sie lassen sich Nudeln und Kopfsalat vom
Supermarkt liefern, dazu kistenweise Was-
ser ohne Kohlensidure, anschlieBend schau-
en sie eine Netflix-Serie oder setzen sich auf
ein Peloton-Bike, obwohl man auch einen
Fluss entlangradeln konnte. Neulich hat mir
jemand erzihlt, dass Menschen inzwischen
mitten in der Nacht Knoblauchzehen beim
Lieferservice bestellen, wenn sie Spaghetti

Swenn am Ende des
Abends jeder satt,

beseelt und beschwipst

ist, hat man vieles
richtig gemacht.”

kochen wollen. Was kommt danach? ,,Eine
Prise Salz bitte in die Goethestralie*? ,,Ein
Schuss Weillweinessig in den dritten Stock
links?* Wir wollen alles, zu jederzeit, am
besten direkt nach Hause. Und Corona hat
den Trend noch verstirkt, weil auf einmal
jeder Mensch eine Gefahr darstellt.

Wo aber soll das hinfiihren, wenn alle
Menschen hundert werden, aber nur noch

Unser Kolumnist Tobias Haberl, 45,
schreibt fur das Siddeutsche Zeitung
Magazin und hat mehrere Bucher

veroffentlicht. Im Umkreis seiner
Minchner Wohnung gibt es fast so
viele Restaurants wie Nationalitaten -
das findet er toll, aber einmal im Monat,
wenn die Kreditkartenabrechnung
kommt, na ja, eher schwierig.

zu Hause sitzen und fiir sich ,,was Kleines
kochen*? Wenn wir uns nicht mehr begeg-
nen, wenn nichts Unvorhergesehenes mehr
entsteht? Ich finde: Ein gedeckter Tisch fiir
mehrere Personen ist der Inbegriff des
Lebens: Menschen, die zusammen-
kommen, um aus etwas Lebensnotwen-
digem wie der Nahrungsaufnahme et-
was Feierliches zu machen. Wenn es
dann noch schmeckt, wenn die Rech-
nung horrend ist, wenn man immer
noch dasitzt, wenn auf die anderen Ti-
sche schon die Stiihle gestellt werden,
wenn am Ende der Koch personlich aus
der Kiiche schaut, wenn jeder satt, beseelt
und beschwipst 1st, hat man vieles richtig
gemacht. Ein Essen in einem Restaurant ist
wie eine Reise in ein fernes Land: zu teuer,
aber man fiihlt sich so intensiv am Leben
wie lange nicht.

Foto: Matthias Ziegler



RIES

Riesling verfuhrt Gin -
genieffen Sie das unwi-
derstehliche Momentum
dieser ganz besonderen

Verbindung.

Inspiriert durch die
handgelesenen feinen
Rieslinge, gereift in einer
der berihmtesten Wein-
lagen an der Saar, dem
Goldberg, und unserer
edlen Windspiel Spirituose
entstand der Van Volxem

Premium Dry Gin.

WWW.WINDSPIEL-MANUFAKTUR.COM

LING

NVAN VEALEM

SAARWEINE GROSSER LAGEN

WEINMANUFAKTUR

PREMIUM DRY GIN

45 7% vol.

0,51



Kuchen-Hacks

GENIALE

paghetti ,,japonara” Unser Kollege, Koch und
Foodstylist Stevan Paul hat das schnellste krea-
tive Wohlfuhlgericht der Welt entwickelt: Butter

Trockenes Brot
nicht wegwerfen,

sondern in Wurfel schneiden, in

der Pfanne mit Ol, Knoblauch, (70 g) und helle Misopaste (35 g) im Topf schmelzen
Pfeffer und Salz braten: kront  : |assen, gekochte Spaghetti (500 g) dazu, gerosteten
Salate oder Suppen. :

Sesam druber: perfekt nach dem Winterspaziergang.

miT EISWURFELN EXPE-

L]
.................................................... ™ ..
L]

DBrgtkb?cc}cedn . Frischekick fiir .  RIMENTIEREN: LIMIETTEN-
leilenaguf ;e?sxrelzhl&osdeichéof- . Risotto Ihr habt b AN LA ——
felstarke bestauben. Dann klebt gerade keine Flasche e e e
nichts an, und der Teig reifit Weiwein offen, :::;::;s::::;m
nicht auf. Backpapier auf den : um den Reis abzu- "

- - .  SORGT BEI (SILVESTER-)
s ?I‘ge?gliiiaglt;%gidas : loschen’s Oder macht . PARTYS FUR EINEN CLOU
rutscht alles ohne Probleme auf Alkohol- Detox? IM (GIN) TONIC ODER
den Backstein. Extra knusprig: Presst eine Zitrone : PEPPT WASSER AUF.
das Brot nach dem Abkuhlen : aus und verwendet, - ..............................................
noch mal fur 10-20 Minuten . :
bei 230 Grad nachbacken : den Saft statt W?m' 5 SCHOKOLADE
(Doppelback)_ Das schmeckt nicht : guarll;dne.rggucen
..................................................... OE ReRial, Boncern (Rind, Lamm)

: sorgt auch noch far vertragen gut

KERNIGES VANILLEEIS eine Extraportion n s

IM WINTER Vitamin C. kolade. Rundet
MIT 3 ZUTATEN, DIE MIAN : das Aroma ab.
IMMER ZU HAUSE HAT, e e e
KONNT IHR SCHNELL EIN :
L aueern: cires vanniees | Asiatische Kiirbis-Rohkost
MIT (EBENSO GUTEM) . Schneller Wintersalat: Kurbisstreifen mit
STEIRISCHEM KURBISKERNOL i dem Sparschaler dunn abschneiden, mit
KRONEN, ALS CLOU EIN . Limettensaft und Salz gut verruhren, ein
"M“DZL:[‘.,::EE:S?&‘I’J'ZSE SEL ! paar Minuten ziehen lassen, mit etwas
UPGRADE: CRUNCH AUS Honig abrunden. Gemorserten rosa Pfeffer,
KURBISKERNEN HINZUFUGEN. : Koriander oder Minze (frisch) unterheben.
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Schweizer Kase.
Gemacht, um Menschen zu verbinden.

Was zahlt sind die einfachen Dinge im Leben.
Zusammen genieB3en und teilen, was gut ist.

Fur diesen gemeinsamen Moment wird Schweizer Kase
gemacht. Er verbindet Menschen seit Jahrhunderten
mit seinem reinen, authentischen Geschmack.

\
SWITZERLAN

Kase aus der Schweiz.

Schweiz. Natiirlich. www.schweizerkaese.de
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(" 45 Minuten plus 12 Stunden
Ziehzeit fur den Rotkohl und 3 Stunden
Schmorzeit

Zutaten fur 4-6 Personen

ROTKOHL

* 125 ml Rotweinessig
* 100 g Zucker

* 8 Rotkohlblatter

REH

e etwa 600 g Rehnuss ohne Haut
und Sehnen (aus der Keule)

e Salz & Pfeffer aus der Muhle

¢ 2-3 Rosmarinzweige

* 1 EL angedruckte Wacholderbeeren

¢ 1 EL Butterschmalz

* 250 g gemischte Baumzapfen
(z.B. Tannen, Larchen, Kiefern
oder Fichtenzapfen, aus dem
Garten oder Wald)

AUSSERDEM
e Kichengarn zum Binden
e Bunsenbrenner

BIRNEN

¢ 2 reife Birnen

2 EL Zucker

¢ 50 g Butter

* 80 g geputzter und gewaschener
gemischter Blattsalat

* 50 g grob gehackte Pekannusse

e 2 EL Walnussol

e 3 EL Olivenol

Am Vortag fur den Rotkohl Rotwein

essig mit Zucker und 100 ml Wasser
aufkochen. Rotkohl blatter halbieren-und
die mittlere Blattrippe wegschneiden.
Blatter in den leicht kochenden Essigsud

-T'

legen und 2-3 Minuten darin-garen. - - ==~

Danach alles in ein Einmachglas umfallen
und mindestens 12 Stunden im Khl-
schrank ziehen lassen. _
Am Folgetag fir das Reh den Ofen
auf 150 Grad vorheizen. Rehnuss
mit Salz und Pfefferwurzen, wie einen.
Rollbraten mit Kiichengarn binden (so -
bekommt das Stlck eine gleichmaRige
Form) und Rosmarinzweige darunterschie-

. etwa 10 Minuten ziehen lassen.

- 8V0m Rotkohl-Essigsud etwa 3 EL

_und Olivendl verquirlen. Mit Salz und

r:.ﬂ__;\h =
| =
ben. Zusammen mit Wacholder in-heiRem e
Butterschmalz.in einem Brater anbraten. — ':'Qni -
Das Fleisch samt der Aromaten auf ¥ L
3ein Gitter, das in den Topf passt, R .
umsetzen. Die gemischten Baumzapfen :‘;:ﬁ :

im Bréater verteilen, Gitter mit Fleisch™ o -
daraufsetzen. Brater auf den Boden des | ‘
Ofens stellen und das Fleisch.darin in

etwa 30 Minuten rosa garen: Gelegentlich ~

wenden. -~ -
Birnen waschen, in dicke Spalten oy “:
schneiden, in Zucker wenden und 7 b __:\_‘ |

in zerlassener Butter goldbraun braten. o)

Eingelegten Rotkohl abtropfen lassen
und in mundgerechte Stucke zupfen.
Diesen mit Blattsalat und karamellisierten
Birnenspalten auf Teller vertellen. :
Brater aus dem Ofen nehmen. Die
Zapfen mit einem Bunsenbrenner

—

Zart geraucherte 7=

entzunden. Sobald alles zu rauchen Rehnu53~m1t ;
beginnt, den Brater mit dem Deckel sﬁﬁsauer einge-

verschlieRen und das Fleisch im Rauch legtemE_@tKOhl | 3 _,

und Birnen

Die leicht gerducherte Rehnuss

. . - . - . ‘ . .1—\ , .y
iIn dinne Scheiben schneiden q\vf:'-: \ P " { 152
- . ' - &4 3 - — oy :
und auf dem Salat anrichten. Alles mit a!"i < P
- d ' 1 2y . /
Pekannussen bestreuen. : . . o |

abnehmen und mit Walnussol

Pfeffer abschmecken und Uber Fl'eisch'_ "
und Salat traufeln. o
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WILD-GESCHNETZELTES
MIT WALDPILZEN UND
CRANBERRY-WILDREIS
Foto auf Seite 20

(") 40 Minuten plus 30 Minuten Marinier
zeit und 45 Minuten Garzeit fur den Reis

/utaten fur 4 Personen

* 180 g Wildreis

e Salz

* 100 g grob gehackte getrocknete
Cranberrys

¢ 600 g Wildfleisch ohne Haut und
Sehnen (z.B. vom Hirschriicken oder
der Rehkeule)

¢ 125 ml Madeira

* 50 ml Sherry

* 300 g gemischte Waldpilze
(z.B. Steinpilze, Pfifferlinge,
Herbsttrompeten etc.)

e 1 Zwiebel

¢ 25 g Butterschmalz plus etwas zum
Schmoren des Rosenkohlblatter

¢ 4-5 zerdruckte Wacholderbeeren

e Salz & Pfeffer aus der Muhle

* 1 EL Mehl

¢ 200 ml Wildfond

¢ 75 ml Sahne

e 1-2 EL geschlagene Sahne

* 100 g frische Rosenkohlblatter

Reis in einen Kochtopf geben, reich-

lich Wasser hinzufugen und den
Reis zweimal durchwaschen, um uber-
schussige Starke zu entfernen. Wasser
wieder abgielden.

500 ml kaltes frisches Wasser hinzu-

figen und das Ganze salzen. Topf auf
den Herd stellen und den Reis aufkochen
lassen. Sobald dies geschieht, die Hitze
auf mittlere Stufe stellen und den Reis bei
geschlossenem Deckel etwa 45 Minuten
leise garen. Am Ende sollte der Reis
das gesamte Wasser aufgesogen haben.
Anschlieldend die gehackten Cranberrys
untermischen. Reis warm halten.

Inzwischen das Wildfleisch quer zur

Faser in dunne Scheiben schneiden.
Diese mit Madeira und Sherry mischen
und 30 Minuten marinieren.

Pilze putzen und je nach GroRRe hal-
bieren. Zwiebel schalen und fein
wurfeln.
25 g Butterschmalz in einer grol3en
breiten Pfanne erhitzen. Wildfleisch
gut abtropfen lassen und mit Wacholder
darin in etwa 4 Minuten scharf anbraten.
Dabel mit Salz und Pfeffer wurzen.
Fleisch herausnehmen und in eine Schus-
sel geben.
Glm Bratfett die Zwiebelwdrfel an-
schwitzen. Pilze hinzufigen und
mitbraten. Das Ganze leicht mit Mehl
pbestauben und mit der Fleischmarinade
abloschen. Wildfond und Sahne dazu-
giefden und bei mittlerer Hitze 3—4 Minu-
ten kocheln lassen.
Fleisch mit dem ausgetretenen Saft
unter die Sauce mischen, das Ganze
mit Salz und Pfeffer wirzen und mit
Schlagsahne verfeinern.
sAbschlie@end nach Belieben die
Rosenkohlblatter 4-5 Minuten in
etwas Butterschmalz bei mittlerer Hitze
dinsten und das Gericht damit garnieren.
Wildreis zum Geschnetzelten ser-
vieren.

WILDSCHWEIN-SUGO
MIT KURBIS-SALBEI-
PAPPARDELLE

Foto auf Seite 18

(" 45 Minuten
plus 3 Stunden Schmorzeit

Zutaten fur 4 Personen
e 1 groRe Zwiebel
e 2 Knoblauchzehen

* 1 kg Wildschweinkeule oder -schulter

* 100 ml Olivenol

® 3-4 Thymianzweige

¢ 1-2 Rosmarinzweige

* 1 EL Tomatenmark

* 500 ml kraftiger Rotwein (z.B.

® 200 ml kraftiger Wildfond
® 200 g purierte Tomaten aus der Dose
e 2-3 Lorbeerblatter

* 300 g Hokkaido-Kurbis

e 75-100 g Butter

* 12 Salbeiblatter

e 200 g Pappardelle

e Salz & Pfeffer aus der Muhle
* 2 EL Zuckerrubensirup

Zwiebel und Knoblauch schalen und

fein wurfeln.

Wildschweinfleisch abbrausen, tro-

cken tupfen und in etwa 1 cm kleine
Wirfel schneiden. Diese in 2 EL heildem
Olivendl in einem breiten Schmortopf
zusammen mit Zwiebeln, Knoblauch und
Krautern in 5—-6 Minuten rundum kraftig
anbraten.

Dann Tomatenmark unterrthren.

Bratansatz in 2—-3 Schritten mit Rot-
wein abloschen. Diesen dabel jedes Mal
fast vollstandig einkochen. Wildfond und
purierte Tomaten dazugeben. Lorbeer-
blatter hinzufiugen und das Ganze einmal
aufkochen lassen. Dann bei schwacher bis
mittlerer Hitze zugedeckt in 2 2-3 Stun-
den langsam weich schmoren.

Inzwischen Kurbis waschen, entker-

nen und in dicke Spalten schneiden.
Spalten samt der Schale mit einem
Gemusehobel in dinne Scheiben hobeln
und diese mit Butter und Salbei in einer
grofRen breiten Pfanne bei mittlerer Hitze
etwa 4-5 Minuten braten. Dabei mit Salz
wurzen.

Die Pappardelle in reichlich kochen-

dem Salzwasser nach Packungs-
anweisung bissfest garen, anschliel3end
abgiel3en und behutsam unter die Kurbis-
streifen heben.

Weich geschmortes Wildschwein-

Sugo abschlieRend mit Salz, Pfeffer
und etwas Zuckerribensirup abschme-
cken. Restliches Olivenol unter rihren.

Sugo mit den Kurbis-Salbei-Pappar-

delle auf Teller verteilen.

Y

Cabernet Sauvignon oder Burgunder)

SePViert de .
: n w
M1t dem jhp kochlt?,:

auch zum Essen.
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ZIMTSPIESSE VOM HIRSCH
MIT SAUERKIRSCH-PFEFFER-
SIRUP UND PASTINAKEN-
SELLERIE-CREME

Foto auf Seite 19

() 45 Minuten

Zutaten fur 4 Personen

® 200 g Sellerie

® 200 g Pastinaken

® 300 ml Gemusebruhe

¢ 125 g Butter

e Salz

¢ 700 g Hirschfleisch aus der Keule
oder dem Riicken

* 6 etwa 14 cm lange Zimtstangen

e 25 g Butterschmalz

¢ 5-6 angedruckte Wacholderbeeren

¢ 2 EL brauner Zucker

¢ 150 ml roter Portwein

e 2-3 EL alter Aceto balsamico

¢ 125 ml Sauerkirschsaft

* 1-2 EL zerdruckte rosa Pfefferbeeren

* 100 g abgetropfte entsteinte
Sauerkirschen

¢ zerbroselter rosa Pfeffer und frischer
Thymian zum Bestreuen

AUSSERDEM
e Kuchenmaschine/Purierstab

Sellerie und Pastinaken schalen und

grob wurfeln. Bruhe in einem kleinen
Topf aufkochen, das Gemuse hineingeben
und zugedeckt darin in etwa 20 Minuten
weich kochen. Danach das Gemuse mit
einer Schaumkelle herausheben und in
einer Kuchenmaschine (oder mit einem
Purierstab) zusammen mit 100 g Butter
sowie etwa 3—-4 EL Kochbruhe zu einer
moglichst feinen Creme purieren. Diese
mit Salz wurzen und warm halten.

Das Hirschfleisch in etwa 3 cm grolRe

Wurfel schneiden. Zimtstangen der
Lange nach halbieren und an einer Seite
etwas spitz zuschneiden. Je 2 Fleisch-
wurfel auf jeden Spield stecken.

Ofen auf 120 Grad vorheizen. Butter-
schmalz in einer breiten Pfanne
erhitzen. Hirsch-Spiel3e darin zusammen
mit angedrucktem Wacholder rundum

anbraten. Dabei mit Salz wurzen.

22 Foodie 4/21

Spielde aus der Pfanne nehmen

und im Ofen in etwa 10 Minuten
fertig garen.

Zucker im Bratansatz in der Pfanne

schmelzen lassen. Dann mit Portwein
und Balsamico abloschen. Kirschsaft,
rosa Pfeffer und Sauerkirschen dazugeben
und um zwel Drittel einkochen lassen.

Je 2 Spielde mit Sellerie-Pastinaken-

Creme auf Tellern anrichten. Die
restlichen 25 g Butter unter den ein-
gekochten, etwas dick gewordenen Sirup
rihren und Uber die Spieldchen traufeln.
Abschliel3end alles nach Belieben mit
etwas zerbroseltem rosa Pfeffer und
Thymianblattchen bestreuen.

TIPPS UND
WARENKUNDE

N

Kei_ne Sorge: Bej
I Mengen

geringe

Wann und wo gibt’'s Wild?
Frisches Wild ist an die Jagdzeiten gebunden. Das Bundesjagd-

gesetz legt die Jagdpause zwischen Februar und April. Ab Mal

darf Rehwild erlegt werden, ab Juni Rotwild (Hirsch). Wild-

schwein darf von Mitte Juni bis zum Januar gejagt werden,

Frischlinge haben keinerlei Schonzeit. Auf der Website

www.wild-auf-wild.de vom Deutschen Jagdverband findet inr

Wildanbieter in der Nahe. Die Deutschen Landesforsten haben
oft eigene Verkaufstermine. Auch in Metzgereien oder auf

Wochenmarkten werdet ihr oft f

Was ist was?

undig.

Das begehrte zarte Filet liefert der Rucken von Reh, Hirsch

und Wildschwein. Die Nuss ist das magere Fleisch aus der

Hinterkeule.

Wie zubereiten?

Zarte Filets durfen nur kurz und sanft gegart werden, damit sie

im Kern rosa bleiben (Kerntemperatur 55-60 Grad: mit einem
Fleischthermometer messen). Das Fleisch kann in Flussigkeit

pochiert oder auch gedampft werden. Klassisch brat man Schnit-

zel, Koteletts oder Medaillons in der Pfanne kurz an und gart bei

reduzierter Hitze weiter, gut gelingt das auch im Ofen. Alternativ

lasst sich Wild gut grillen (Rost, Spiel3, Grillpfanne). Keulen,

Schultern und ganze Rucken garen im Ofen bei niedriger

Temperatur.

Fotos: Mathias Neubauer, Rezepte: Andreas Neubauer




mit kanadisc
Ahornsirup

Sweet Maple Dreaw

Vorhang auf fir den heimlichen
Hohepunkt eines guten Essens £
Hier kommt das Dessert! Dezent und doch 5ia
nachdriicklich verfeinert mit Ahornsirup Iy
aus Kanada. Dabei spielt nicht die StiRe die |
Hauptrolle. Zum Ausdruck kommt hier die
beeindruckende Fahigkeit von Ahornsirup,
Aromen von Fruchten, Schokolade oder

Gewadrzen zu einem harmonischen Ganzen [ PEes

zu verbinden und auf das nachste Ge- wAhornsirup

schmackslevel zu heben. Applaus, Applaus! eroffnet in
44 1| der Kuche

Ahornsirup ist ein faszinierendes vollig neue

Naturprodukt Moglichkeiten.

/war besteht es nur aus einer einzigen Zutat, _ A

dem eingekochten Saft des Zuckerahoms. Heiko Antoniewicz,

Koch und

Ganze 40 Liter werden davon bendtigt, um
einen Liter Sirup herzustellen. Aber dieser
hat es In sich, verfugt er doch Uber eine
vielschichtige Aromenkomposition. Diese
entsteht durch die sogenannte Maillard-
Reaktion — eine Wechselwirkung zwi- W |
schen Aminoséauren und Zucker, ausge- _'

l0st durch das langsame Einkochen. Ihr

verdankt der Ahornsirup Umami—neben A
suf3, sauer, salzig und bitter der funfte ﬁ* ¢!
Geschmack, der Gerichte runder 'y
werden lasst und uns vollmun- o
digen Genuss schenkt.

Aromen-Experte

b

Vier Sorten
Ahornsirup
gibt es - je nach
Erntezeitpunkt
unterscheiden
sie sich in Farbe,
Geschmack und
Intensitat.

/| .

Wer zum Schluss eines Menus nicht
unbedingt auf sul® setzen will, findet
im Ahornsirup einen Verbundeten
Eher ungewohnlich ist dieses Dessert
mit Kirschtomaten, die in einem Sud aus
Ahornsirup mariniert und mit Mandeln
h und Jogurt serviert werden. Die Idee
stammt von Helko Antoniewicz.

Der exzellente Koch, Autor
und Coach ist Experte
fur Aromen: ,,Ahornsirup
eroffnet in der Kuche vollig
neue Maoglichkeiten. Denn
mit Ihm kann man ge-
schmackliche Gegensatze
harmonisieren und Akzente
zielgenau setzen. Ahornsirup

st ein Teamplayer, der fur
Wohlgeschmack sorgt.”

ADV IE?TOB[AL

} FR Y, =
" A i
- B N
ti_
o N 2
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AHORN-KIRSCHTOMATEN
Zutaten fur 4 Portionen

300 g Kirschtomaten

75 ml Ahornsirup aus Kanada
1 Stiick Sternanis

2 Stiick Nelken

1/2 Vanilleschote

1 Stiick Macis (Muskatbliite)

5 Tasmanische Pfefferkorner

4 Pimentkorner

200 ml Sonnenblumendol

50 g Mandeln

Tomaten kreuzweilse einritzen. Ahorn-

sirup zusammen mit 200 ml Wasser
aufkochen, Tomaten darin blanchieren und
auf einem Blech schnell auskuhlen lassen.
Tomaten anschliel3end sofort hauten.

Ahornwasser zusammen mit den Ge-
wurzen zu einem Sirup einkochen,
auskuhlen lassen und Uber die gehauteten
Tomaten geben. 12 Stunden marinieren lassen.

Ol in einer Pfanne hoch erhitzen.
Mandeln darin unter standigem
Ruhren rosten. Aus dem Ol heben und auf
Kuchenpapier ausfetten lassen.

Die Tomaten aus dem Sud heben,

Mandeln daruber verteilen. Nach
Belieben mit Joghurt, Limettenabrieb
und Minzeblattchen servieren.

Mehr Rezepte mit Ahornsirup:

www.ahornsirup-kanada.de




Serie: Unterschatztes Gemiise

Dieser Dickkopf
kann noch viel
mehr, als braver
Sidekick fur Ente
zu sein. Toll
macht er sich in
asiatischen und
mexikanischen
Rezepten!
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Tortillas mit
mariniertem Rotkohl
und Pfefferlachs

Rezept auf Seite 28
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SAUTIERTER ROTKOHL
MIT SATE-SPIESSEN
UND ERDNUSS-SAUCE
Foto auf Seite 25

(r 25 Minuten + 20 Minuten Marinierzeit

Zutaten fur 4 Personen
SATE-SPIESSE UND MARINADE
* 400 g Huhnerfilet ohne Haut

* 40 ml Kokosmilch

e 1 TL Rohrzucker

e 20 g Ingwer, frisch gerieben

¢ 1 Knoblauchzehe, gehackt

e Saft von 2 Limette

e 2 EL Sojasauce

AUSSERDEM
* 12 HolzspielRRe
e 3 EL Pflanzenol zum Braten

ERDNUSS-SAUCE

¢ 100 g grobe Erdnussbutter
* 80 ml Kokosmilch

* 1 TL Fischsauce

¢ 3 EL Sojasauce

¢ 2-3 EL Limettensaft

e Salz

e 2 EL Fruhlingszwiebelringe

ROTKOHL

e 300 g Rotkohl

¢ 3 EL Pflanzenol

* 30 g Ingwer, frisch gerieben

* 5 EL Reisessig

e Salz & Pfeffer aus der Muhle

e 2 -1 EL Rohrzucker

* 1 Handvoll gehacktes Thai-Basilikum

Rotkohl unter gelegentlichem \Wenden
10 Minuten dunsten. Rotkohl mit Salz,
Pteffer und Rohrzucker abschmecken.
Huhnerfleisch gleichmaldig auf
12 Holzspielie stecken. Spielde in ei-
ner heilden Pfanne in etwas Pflanzendl
rundum scharf braten (etwa 4 Minuten)
Rotkohl auf Teller verteilen, mit Thai-
basilikum bestreuen. Saté-Spielde
anlegen und Erdnuss-Sauce dazureichen.

TORTILLAS MIT
MARINIERTEM ROTKOHL
UND PFEFFERLACHS

Foto auf Seite 27

() 20 Minuten + 30 Minuten Marinierzeit

Zutaten fur 4 Tortillas

e 240 g Rotkohl

e Salz & Pfeffer aus der Muhle

5 EL Limettensaft

* 1 EL Agavendicksaft

e 3 EL Olivenol

¢ /2 Knoblauchzehe

* 1 kleine Chilischote

* 150 g Biogurke

* 1 kleine rote Zwiebel, fein gewiirfelt

e 2 EL gehackter Koriander +
Korianderstangel zum Garnieren

e 2 EL schwarze Pfefferkorner

* 400 g Lachs

e 4 EL Pflanzenol
¢ 4 Tortillas

® 200 g Guacamole (aus 2 Avocados,
1 EL Limettensaft, Salz & Pfeffer)

Rotkoh! mit einem Gemusehobel

oder Messer in sehr dunne Streifen
schneiden und mit Salz, 4 EL Limetten-
saft, Agavendicksaft und Olivenol anma-
chen. Knoblauchzehe reiben und Chili
fein hacken und untermischen. Rotkohl
mindestens 30 Minuten ziehen lassen,
anschlielRend abschmecken.
Fur die Salsa Gurke waschen und fein
wurfeln. Zwiebeln, Gurke, Koriander
und 1 EL Limettensaft verrihren, mit Salz

und Pfetter wurzen.

Pfefferkorner in einem Morser zersto-
3Ben. Lachs in 4 Portionen teilen, mit
Salz und Pfeffer einreiben und in einer hei-
Ren Pfanne in 2 EL Pflanzendl rundum
scharf anbraten, bis er an allen Seiten Far-
be annimmt. Lachs aus der Pfanne neh-
men und 3 Minuten ziehen lassen. Er soll
iInnen noch leicht glasig sein.

Tortillas nacheinander im restlichen
Pflanzenol auf beiden Seiten kurz
braten.

Tortillas mittig mit Guacamole und
5 Rotkohl fullen. Lachsportionen in
Stucke teilen und auf den Rotkohl setzen,
mit Koriander garnieren. Dazu Gurkensalsa
reichen.

TIPP: THERNMIOMIX

Huhnerfilet langs in dunne Streifen Unglaublich, aber wahr: Seit 50 Jahren ist
schneiden. Fur die Marinade alle
Zutaten verruhren und uber dem geschnit-
tenen Huhnerfleisch verteilen. Das Fleisch

etwa 20 Minuten marinieren.
Fur die Erdnuss-Sauce alle Zutaten
verruhren, mit Salz und Limettensaft
abschmecken, mit Fruhlingszwiebeln
bestreuen.
3 Rotkohl in etwa 1 cm breite Streifen
schneiden und in einer grolRen Pfan-
ne in heildem Pflanzendl unter Wenden
5 Minuten anbraten. Ingwer, Reisessig

und 250 ml Wasser hinzufugen und den

der Thermomix der geniale Assistent in
unserer Kuche, besonders fur die Zuberei-
tung von Gemuse — und prasentiert nun,
punktlich zu Weihnachten, einen weiteren
Trumpf: Der neu entwickelte Peeler (Foto)
schalt sogar Kartoffeln, und zwar 800
Gramm in vier Minuten — gut einsetzbar ist
er also auch fur unseren Rotkohl mit Stampfkartoffeln (S. 26). Das neue Tool
(die ,Welle"”) kann aber noch mehr: Wie Spitzenkoche konnt ihr damit saftig
(Fisch, Fleisch, Gemuse) sous-vide garen im Vakuumbeutel oder auch Slow
Cooking uben, etwa bei den Wohlfuhlgerichten Pulled Pork oder Gulasch.

Die praktische Welle mit Peeler eignet sich far Thermomix TM6 und TM5

und kostet € 39,90, erhaltlich ab Ende November. www.thermomix.de

28 roodie 4/21
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Entdecke, wi
zu einer §

Verwendung von
Austernsauce:

Marinieren ist ein wesentlicher
Bestandteil der chinesischen Kiche.

Ein gutes langes Einweichen in einer
aromatischen Marinade macht praktisch
jedes Fleisch oder Meeresfriichtegericht
geschmackvoller.

Verwende 2 EL Lee Kum Kee
Panda Wurzsauce mit
Austerngeschmack fur 200 g bis
300 g Huhnchen, Rind, Schwein
oder Meeresfruchte.

In einer Schussel gut vermischen oder
besser einmassieren und vor dem Garen
mindestens 10 bis 20 Minuten ruhen
lassen. Noch besser: Uber Nacht in

den Kuhlschrank stellen und einwirken
lassen. Ob zum Anbraten, Schmoren,
Braten oder Grillen, das Fleisch wird
einfach zarter, saftiger und wurziger.

e das Kochen m

deren EY
beson fen Aufwand.

Wenn’s schnell gehen

Schnellmarinaden
oder Woksaucen-Mix

Chinesische Barbecue-Marinade
2 EL Hoisinsauce
+ 1 EL Austernsauce

Orientalische Honig-Savor-Marinade:
2 EL Honig

+ 2 EL Austernsauce

+ 1 EL Supreme Light Sojasauce

Chili-Honig-Dressing:
2 EL Chili-Knoblauch
+ 1 EL Austernsauce

+ 2 EL Honig
+ 1 TL Sesamol

Chiu-Chow-Chili-Dressing:
1 EL Chiu-Chow-Chili-Ol
+ 1 EL Austernsauce

ADVERTORIAL

e ..
- Die Austernsauce

mit dem niedlichen Panda

Gegrundet wurde das Unternehmen bereits 1888 von
Lee Kum Sheung, einem Koch in einem kleinen Lokal,
das gekochte Austern verkaufte. Als Mr. Lee Kum
Sheung wie gewohnt Austern kochte, verlor er dabei
das Zeitgefuhl und liel3 sie kocheln, bis er ein starkes
Aroma roch. Er stellte fest, dass sich die normalerwel-
se klare Austernsuppe in eine dicke, braunliche Sauce
mit einem erstaunlich kostlichen Geschmack |, xian
wei” (umami auf Chinesisch) verwandelt hatte. Und
dies ist die Austernsauce, wie wir sie heute kennen.
Hergestellt werden die Lee Kum Kee Austernsaucen
aus erstklassigen frischen und handverlesen Austern
aus selbstbetriebenen Austernfarmen, was Qualitat
und Frische garantiert.

Lee Kum Kee Austernsaucen sind ein wichtiger Be-
standteil der chinesischen Kiiche. So vielseitig einsetz-
bar wie Sojasauce, aber mit komplexem Geschmack
und Aroma. Sie verlelhen den Gerichten einen seidigen
Schimmer und unterstreichen mit ihrem zarten und
milden Geschmack die Aromen der Zutaten.

Austernsauce ist die geheime Zutat vieler chinesischer
Spitzenkdche und Kichen, die sie in den meisten Pfan-
nengerichten und Dim Sum als Gewdlrz verwenden,
um einfache Zutaten in kostliche Gerichte zu verwan-
deln. Oder auch das Geheimniss aller kostlichen Mari-
naden fur alle Arten von Fleisch. |hr fleischiger Umami-
Geschmack verleiht dem Essen etwas Besonderes.

Deine Grundausstattung:

Authentische asiatische Aromen,
neben der Austernsauce:

Hoisin SolRe

Eine herzhaft-suf3e Sauce. Per-
. - fekt zum Marinieren von Fleisch
gl sowie als Hauch von Sul3e in
herzhaften Pfannengerichten.

Haiin
HOISIN-SALICH

Chiu Chow Chilli Ol
Veganes waurzig-scharfes
Ol aus eingemachten
Chilis. Als Dip sowie flr
die Zubereitung von
Pfannen- und scharfen
Nudelgerichten.

Dunkle Sojasauce Premium
Sie hat einen Hauch von
Sufde und einen subtileren
Sojabohnengeschmack.

Am besten in Eintopfen, Auf-
laufen, Nudeln und anderen
Gerichten verwenden.

Helle Sojasauce Supreme
Sie bietet einen zarten
Sojabohnengeschmack mit
Umami und eignet sich
hervorragend fur Marinaden,
Dips und Dressings.




Schnelle Teller

ASIEN-
EXPRESS

Ideal fur den Feierabend: Mit nur wenigen Zutaten
zaubert ihr euch im Handumdrehen Gerichte
mit fernostlichem Aroma

PHO BO -
HANOI-
NUDELSUPPE

REZEPT SEITE 33
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30 Minuten + 30 Minuten Marinierzeit

MARINIERTE =~
nmnsnsr;nxs
|

Zutaten fur 4 Personen

FLEISCH

e 600 g Rinderhuftsteak

* 8 Knoblauchzehen

¢ 60 ml Rapsol

e 2 EL Rohrohrzucker

e 2 EL chinesische Austernsauce
(z.B. von Lee Kum Kee)

* 2 EL Sojasauce

e Salz & Pfeffer aus der Miihle

SALAT

* 4 rote Zwiebeln

e 2 EL Reisessig

e 4 EL Rapsol

* 4 EL Sojasauce

¢ > kleine Ananas

* 2 Handvoll Rucola

A

Y 4

Das Fleisch quer zur Faser in 5 mm

dicke Scheiben schneiden (am besten
vorher 30 Minuten ins Tiefkuhlfach legen).

Den Knoblauch schalen und im Morser
grob zerstolden. Die Halfte davon mit

4 EL Ol, Zucker, Austernsauce, Sojasauce,

Y2 TL Salz und 3 Prisen Pfeffer in einer
Schale verrihren. Die Fleischscheiben in
die Marinade legen, mit den Handen
durchmischen und bei Raumtemperatur
etwa 30 Minuten durchziehen lassen.
Fur den Salat die Zwiebeln schalen,
halbieren und in feine Streifen
schneiden. Essig, Ol und Sojasauce in
einer Schale verquirlen. Die Zwiebel-
streifen hineingeben und mit dem
Dressing verkneten. Die Ananas dick

schalen und den Strunk herausschneiden.

Das Fruchtfleisch zuerst quer in 5 mm
dicke Scheiben, dann in 2 cm grol3e
Stucke schneiden. Den Rucola waschen
und trocken schleudern.

Das restliche Ol in einem Wok oder
einer Pfanne erhitzen. Den Ubrigen
zerstolRenen Knoblauch darin bei starker
Hitze in etwa 10 Sekunden goldbraun
anbraten, dann herausnehmen. Das
Fleisch aus der Marinade nehmen und
portionsweise im heiRen Ol 1-2 Minuten
pro Seite anbraten. Zuletzt alle Steaks
und den gebratenen Knoblauch im Wok
vermischen und in etwa 1 Minute wieder
heils werden lassen.

Den Rucola auf 4 Tellern ausbreiten.

Die Ananasstucke und die Zwiebeln
samt Dressing darauf verteilen. Die
Steaks darauf anrichten und servieren.

4/21 Foodie 31
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35 Minuten

a8 schmeck
nach Zzitrusiru

L |
bl }‘}r i ¥
i TNl .

Zutaten fur 4 Personen
SIRUP

¢ 80 g Rohrohrzucker
¢ 60 ml Fischsauce

HAHNCHENPFANNE

* 800 g Hahnchenbrustfilet

¢ 3 Stangel Zitronengras

* 4 Knoblauchzehen

* 180 g Schalotten

* 2 rote Paprika

e 2 Karotten

* 3 EL Rapsol

¢ 2 EL Limettensaft

e Salz & Pfeffer aus der Muhle

32 roodie 4/21
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Fur den Sirup Zucker, Fischsauce

und 2 EL Wasser in einem kleinen
Topf mischen. Offen bei mittlerer Hitze
In 6—8 Minuten zu einem didnnen Sirup
kochen, dabei gelegentlich umruhren.
Den Sirup dann vom Herd nehmen.
Fur die Hahnchenpfanne das Filet
kalt abbrausen, trocken tupfen und
In 2 cm grolde Stlcke schneiden. Vom Zi-
tronengras das Wurzelende abschneiden,
die Hullblatter entfernen und den weichen
Teil fein schneiden. Knoblauch schalen
und im Morser zerstol3en. Schalotten
schalen und in feine Streifen schneiden.
Paprika vierteln, entkernen und waschen.
Die Viertel in 2 cm grolde Stucke schnei-
den. Karotten schalen, langs vierteln
und schrag in feine Scheiben schneiden.

Das Ol in einem Wok oder einer
Pfanne erhitzen. Zitronengras,
Knoblauch und Schalotten darin bei star-
ker Hitze in 15-20 Sekunden goldbraun
anbraten, herausnehmen. Dann das
Fleisch portionsweise je etwa 3 Minuten
ruhrbraten. Zuletzt das gebratene Fleisch
und den Zitronengrasmix wieder in

den Wok geben. Paprika und Karotten
einruhren und alles beil mittlerer Hitze
2-3 Minuten ruhrbraten. Sirup und
Limettensaft zugielden und in 2-3 Minu-
ten samig einkochen lassen. Ist die
Sauce zu dunn, etwas langer kochen
lassen, Ist sie zu dick, etwas Wasser
einruhren. Die Hahnchenpfanne mit

Salz und Pfeffer abschmecken und auf

4 Tellern anrichten. Mit Reis servieren.

3

Fotos: Julia Hoersch/Graefe und Unzer-Verlag



PHO BO -
HANOI-NUDELSUPPE
Foto auf Seite 30

e 2 Stuck Sternanis
e Salz

Fur die Einlage die Nudeln in reich-

lich kochendem Wasser bei mittlerer
Hitze etwa 5 Minuten garen. In ein Sieb
abgielden, kalt abbrausen und abtropfen
lassen. Das Roastbeef quer zur Faser
in sehr dinne Scheiben schneiden. Die
/wiebel schalen, halbieren und in dinne
Scheiben schneiden. Die Sprossen grund-
lich waschen und in kochendem Salz-
wasser etwa 30 Sekunden blanchieren. In
ein Sieb abgielden, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Die Chilischoten halbie-
ren und entkernen. Die Halften waschen
und in feine Streifen schneiden. Koriander-
grun und Basilikum waschen, trocken
schutteln und die Blatter abzupfen.

35 Minuten

Zutaten fur 4 Personen

EINLAGE

* 150 g Reisnudel-Sticks (Asienladen)

* 300 g Roastbeef (Rumpsteak)

* 1 kleine rote Zwiebel

¢ 150 g Sojasprossen

e Salz

¢ 2 rote Chilischoten

¢ /2 Bund Koriandergrun

e 3 Stangel sulRes Thai-Basilikum
(Sorte Horapa, im Asienladen)

Topf erhitzen, bis er fast kocht. Eventuell
mit etwas Salz nachwurzen, bis der Fond
kraftig-wurzig schmeckt.

3

Die Nudeln auf 4 Schalen verteilen
und mit Zwiebel, Sprossen und Chilis
garnieren. Die Fleischscheiben in den
Fond rihren und etwa 30 Sekunden darin
garen. Die Scheiben dann auf die Schalen
vertellen und diese mit dem kochend
heilden Fond auffullen. Die Suppe mit
Koriandergrun und Basilikum bestreuen
und sofort servieren.

Diese und weitere
Rezepte findet ihr
im Kiuchenratgeber
Vietham” von
Nico Stanitzok

VIETNAM

¢ 1,5 | Rinderfond (Glas) Fiir die Brithe den Rinderfond mit (64 S., Grafe und
e 2 EL Fischsauce oder chinesische Fischsauce und Sternanis in einem Unzer, € 9,99)
Austernsauce (z.B. von Lee Kum Kee)
ADVERTORIAL

EXKLUSIV-EDITION

DER FEINSCHMECKER

Unser Chrom-Juwel

Sonderedition von GASTROBACK und DER FEINSCHMECKER.
Bestelle jetzt diese limitierte Sonderedition und du erhélst einen
professionellen Espresso-Tamper mit elegantem Griff aus Walnussholz
PLUS: die nadchsten sechs Ausgaben von DER FEINSCHMECKER gratis!

Vorhang auf fur unsere erste FEINSCHMECKER-Espressomaschine! Es ist die
schicke Sonderedition der Gastroback Design Epresso Advanced Barista, Front in
geburstetem Edelstahl, mit Siebtrager, Muhlendeckel sowie mitgeliefertem Tamper
in edlem Walnussholz. Die Esspresso-Siebtragermaschine ist ein Rundum-Sorglos-
Chrom-Juwel mit integrierter Muhle: abnehmbarer 2,5 Liter-\Wassertank, Tamper,
Siebeinsatze fur ein und zwei Tassen sowie Pads, Milchschaumkannchen,
Messloffel, Reinigungswerkzeug und Wasserfilter.

Jetzt schnell sein:
Die ersten 200 Besteller erhalten zusatzlich 1 kg erlesenen Kaffee!

FEINSCHMECKER-Espressomaschine:
Sonderedition der Gastroback
Design Epresso Advanced Barista

Sonderedition mit Logo-Gravur
~DER FEINSCHMECKER"

Freue dich zusatzlich auf 1kg erlesenen
Kaffee und den professionellen
Espresso-Tamper mit elegantem

Griff aus Walnussholz

-

Perfekter Milchschaum fiir Latte Art,
Cappuccino, Latte Macciato u.v.m.

nur

599,- &

IN COFFEE
QUALITAT

-

Auslieferung noch vor Weihnachten.

SHOP,,

www.feinschmecker.de

Sonderedition DER FEINSCHMECKER, optisch bestechend durch die Einarbeitung des hochwertigen und eleganten
Walnuss Holz im Griff des Siebtridgers B, im Profi-Espresso-Tamper [d, sowie in der Abdeckung des Bohnenbehilters El.




Geschen

Zimitstern-
BROWNIES

Rezept auf Seite 39

34 roodie 4/21 ¥

ANis- |
STERNCHEN

Rezept auf Seite 39

*
**

U Hest der Liebe gibt’s
diesmal nichts last minute
von Amazon - sondern
Selbstgemacntes mit wiel
Hingabe: Konfiture oder
Kekse, Gewurzol oder Salz
mit herrlichem Aroma
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- SHORTBREAD ' plus 12 Minuten Bocke
: » . bl . W o . - ' .

N
N
¥

Zutaten fur 25 Tannenbaumchen
¢ 150 g Mehl

® 25 g Puderzucker

e 1 TL Lebkuchengewirz

¢ 1-2 TL Kakaopulver

2100 g klein gewiirfelte Butter
- 50 g Vollmilchschokolade

.* 100 g geschalte Pistazien

¢ Zuckerperlen zum Garnieren
. ® Puderzucker zum Bestauben

AUSSERDEM
e Ausstecher in Tannenbaumform

Mehl mit Puderzucker, Lebkuchen-
gewdUrz und Kakao mischen. Butter-
stuckchen hinzufligen und alles rasch
zu einem glatten Teig kneten. Diesen in
Folie gewickelt im Kuhlschrank 60 Minu-
ten ruhen lassen.
Ofen auf 180 Grad vor heizen. Den
Teig auf einer mit Mehl bestaubten
Arbeits flache etwa 5 mm dick aus rollen.
Mit dem Ausstecher Tannenbaume aus-
stechen und diese auf ein mit Back papier
belegtes Backblech legen. Restlichen
Teig zusammenkneten, wieder ausrollen
und ausstechen.
Shortbread im heilden Ofen etwa
12 Minuten backen. Anschlie3end
vollstandig erkalten lassen.
Inzwischen Schokolade klein hacken
und in einer Schussel uber einem hel-
Ren Wasserbad schmelzen. Pistazien mit
einem Blitzhacker maglichst fein mahlen.
Shortbread auf einer Seite dunn mit
der flissigen Schokolade bepinseln
und in die gemahlenen Pistazien drucken.
Abschlieldend das Shortbread mit Zucker-
perlen garnieren und das obere Drittel mit
Puderzucker leicht bestauben.

4/21 Foodie 3B



Welhnachtliche
BRUCHSCHOKOLADE

Rezept auf Seite 39

**

'!.
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pPTL K UMa TTU - X
BROTAUFSTRICH

Rezept auf Seite 40

ich
Brotaufstric
schmeckt aut

Hefegebéck. H
Fir den Bxtrakick Bratapfel-
die beStl’lﬁf?tne KONFITURE
t’ = Rezept auf Seite 40
gero steten

Ma,ndelblé,tt.chen
pestreuell.

4/21 Foodie 37
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7" 10 Minuten plus 30 Minuten
Trockenzeit

Zutaten fur 100 g
¢ 3-4 Basilikumzweige
* 100 g grobes Meersalz

Basilikumblatter abzupfen, grob zer-
kleinern und zusammen mit dem
Salz in einen Mixer geben. Das Ganze so

lange mixen, bis das Salz durch das
Basilikum eine frisch-grune Farbe erlangt
hat. Dabeil den Mixer nur in kurzen
Intervallen betatigen, damit das Salz eine

kornige Struktur behalt und nicht zu einem
feinen Pulver zermahlen wird.

Ofen auf etwa 50 Grad Umluft
erhitzen. Salzmix auf ein kleines,

mit Backpapier belegtes Backblech
verteilen. Im Ofen etwa 30 Minuten
trocknen lassen. Dabei die Ofentur

einen kleinen Spalt offen lassen, damit
die Feuchtigkeit entweichen kann.

Nach dem vollstandigem Trocknen In
kleine Glaser fullen.

Z1itronen-—
SALZ

Rezept auf Seite 40
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Orangen- _
GEWURZ-OL

Rezept auf Seite 40



ZIMTSTERN-BROWNIES
Foto auf Seite 34

(" 30 Minuten plus 35 Minuten Backzeit

Zutaten fur 20-25 Stlck

* 50 g gemahlene Mandeln

e 200 g Vollmilchschokolade

e 175 g Butter

* 100 g brauner Zucker

e 4 zimmerwarme Eier

e 2-3 TL gemahlener Zimt

* 1 Prise Salz

e 1 flissiges Eiweil3

* 125 g Puderzucker

¢ 1-2 Tropfen Zitronensaft

* kleine essbare Goldsternchen
zum Bestreuen (libers Internet)

AUSSERDEM
* rechteckige Backform (20 x 30 cm)
e Ausstecher in Sternform (4 cm)

Ofen auf 160 Grad vorheizen. Die
Backform mit Backpapier auslegen.
Mandeln in einer Pfanne unter regel-
malkigem Wenden goldbraun rosten.
Schokolade klein hacken und zusam-
men mit Butter und Zucker in einer
Schussel Uber einem heiflden \Wasserbad
schmelzen. Eier nach und nach unter die
flissige Schoko-Butter-Mischung rthren.
Dann die gerosteten Mandeln, Zimt und
das Salz untermischen.
Teig in die Backform fullen und im
Ofen etwa 35 Minuten backen. Fertig
gebackenen Brownie abkuhlen lassen.
Inzwischen fur die Glasur Eiweild mit
Puderzucker und Zitronensaft in
etwa 5 Minuten mit dem Handruhrgerat
zu einem festen, zahen Schnee auf-
schlagen. Masse gleichmal3ig dunn auf
den abgekuhlten Brownie streichen.
GAUS dem Brownie mit dem
Ausstecher Sterne ausstechen.
Den Ausstecher immer wieder in heildes
Wasser tauchen. (Wenn ihr Teigreste
durch das Ausstechen vermeiden moch-
tet, Brownies in Wurfel schneiden.)
AbschlieRend Brownies mit Stern-
chen bestreuen und die Glasur
trocknen lassen.

ANIS-STERNCHEN
Foto auf Seite 34

(" 30 Minuten plus 2-3 Stunden
Auskuhlzeit

Zutaten fur b0 Sternchen

e 75 g Butter

* 125 g Mehl

* 50 g Zucker

e 2-3 TL gemahlener Anis

® 200 g Vollmilchschokolade
* 75 ml Sahne

AUSSERDEM
¢ Spritzbeutel mit groRer Sterntiille

Ofen auf 180 Grad vorheizen. 50 g
Butter mit Mehl, Zucker und Anis
zu Streuseln verkneten. Mix auf einem
Blech mit Backpapier verteilen und
im Ofen in etwa 15 Minuten goldbraun
backen. Abkuhlen lassen und dann sehr
fein mahlen.
Schokolade klein hacken und mit
restlichen 25 g Butter und Sahne In

einem kleinen Topf bei schwacher Hitze
so lange ruhren, bis die Schokolade ge-
schmolzen ist. Mischung erkalten lassen.

3

dann die fein gemahlenen Streusel
untermischen. Masse in einen Spritz-
beutel mit grolder Sterntulle fullen und In
kleinen Haufchen auf ein mit Backpapier
belegtes Blech spritzen und fest werden
lassen. Am besten kuhl aufbewahren.

Erkalteten Schokomix cremig ruhren,

WEIHNACHTLICHE
BRUCH-SCHOKOLADE
Foto auf Seite 36

(") 25 Minuten plus 1 Stunde Kihlzeit

Zutaten fur 800 g Bruch-Schokolade

* 100 g Dorr-Aprikosen

¢ 150 g gesalzene Pistazien

* 500 g weilRe Schokolade

* 50 g Kakaobutter

e Mark von 1 Vanilleschote

¢ 3-4 Tropfen Bittermandelaroma

* 100 g gerostete, geschalte
Salzmandeln

e etwas neutrales Pflanzenol furs
Blech

Aprikosen klein wirfeln, Pistazien
1 schalen.
Schokolade klein hacken und zusam-
men mit Kakaobutter, Vanillemark
und Bittermandelaroma in einer Schussel
Uber einem heil3en Wasserbad schmel-

Zen.

Schussel vom Wasserbad nehmen.
Mandeln, geschalte Pistazien und
Aprikosen untermischen.

Ein tiefes Blech zuerst dunn mit
etwas Ol auspinseln, dann mit
einem Bogen Backpapier so auskleiden,
dass maoglichst keine Falten im Papier
sind. Schokoladenmischung gleichmalig
darauf verteilen. Blech in den Kuhlschrank
stellen, Schokolade in etwa 1 Stunde
vollstandig fest werden lassen.

Blech sturzen, Papier entfernen,
Schokolade in Stucke brechen.

ZUBEHOR UND LAGERUNG

Ausstecher in Form eines Sterns oder Tannenbaums lassen sich ebenso

wie kleine Backformen und dekorative essbare Goldsternchen im Internet

pestellen, etwa bel www.backfreunde.de oder www.torten-boutique.de

Um eure selbst gemachten Geschenke hubsch zu verpacken, sammelt

rechtzeitig formschone Glaser und Dosen und dekoriert sie mit personali-

sierten Etiketten, vielleicht beim Salz und dem Ol mit Verwendungstipps.

Kekse am besten in gut verschlieRbaren Dosen mit Backpapier zwischen

den einzelnen Lagen schichten. Und nicht zu lange bzw. kuhl lagern!
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BRATAPFEL-KONFITURE
Foto auf Seite 37

7/(") 25 Minuten plus 5 Minuten Kochzeit
und evtl. 6-8 Stunden fur die Rumrosinen

Zutaten fur etwa 4 Glaser

a 250 g

e 750 g rotschalige Apfel

¢ 75 g Mandelstifte

* 20 g Butter

¢ 250 g Gelierzucker 1:3

e Saft von 1 Zitrone

¢ 1-2 TL gemahlener Zimt

* Mark von 1 Vanilleschote

* 150 ml Apfelsaft

* 100 g Rumrosinen (Fertigprodukt
oder Rosinen etwa 6-8 Stunden
in 75-100 ml Rum einlegen)

Apfel waschen, entkernen und in

kleine Wurfel schneiden. Mandeln in
einer Pfanne goldbraun résten.

Butter in einem Topf erhitzen, Apfel-

wurfel darin goldbraun anbraten.
Dann Zucker, Zitronensaft, Zimt, Vanille-
mark, Apfelsaft und Rosinen unterruhren.
Konfitlre etwa 5 Minuten sprudelnd ko-
chen lassen. Anschliel3end die gerosteten
Mandeln untermischen.
3 Konfitire noch heild in heild ausge-

spulte Glaser fullen, sofort verschlie-

3en und 5 Minuten auf den Deckel stellen.

Danach umdrehen und auskuhlen lassen.
Die Konfiture halt sich einige Wochen.
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SPEKULATIUS-
BROTAUFSTRICH
Foto auf Seite 37

/€% 10 Minuten plus 2 Stunden Kihlzeit

Zutaten fur 2 Glaser a 200 g

e 200 g weilRe Schokolade

* 50 g Spekulatius-Platzchen
* 125 ml Sahne

e 50 g Butter

e 2 EL Spekulatius-Gewilirz

Schokolade klein hacken, Spekulatius-
Platzchen maglichst fein mahlen,
etwa In einer Plastiktute mit einem Nudel-

holz.
Sahne mit Butter und Spekulatius-
Gewdrz aufkochen lassen. Topf
vom Herd ziehen, gehackte Schokolade
und gemahlene Spekulatius unterrthren
und mit dem heilden Sahnemix zu einer
glatten Creme verruhren.
Mischung in heild ausgespulte Glaser
umfullen und im Kahlschrank in etwa
2 Stunden vollstandig erkalten lassen.

ZITRONENSALZ
Foto auf Seite 38

7¢" 10 Minuten plus 30 Minuten
Trockenzeit

Zutaten fur 100 g

e abgeriebene Schale von
2 Biozitronen

e /2 TL Kurkumapulver

* 100 g grobes Meersalz

Zitronenschale und Kurkuma mit dem
Meersalz mixen und zubereiten wie
das Basilikumsalz.

Ideal zum
Aromatisiepen
Von Salaten odep
Spargel.Und
hervorrageng
geeignet, um
Obstsalat eine
besondere Note
4U verleihen

ORANGEN-GEWURZ-0OL
Foto auf Seite 38

7(%) 10 Minuten plus 1 Woche Ziehzeit

Zutaten fur 250 ml

e 2 Bio-Orangen

e 1 aufgeschlitzte Vanilleschote

¢ 4 zerdruckte Kardamomkapseln

¢ 2-3 Sternanis

¢ 1 Zimtstange

¢ 1 EL zerdruckte schwarze
Pfefferkorner

¢ 250 ml Olivenol

¢ 1 kleine Dose Safranpulver (0,1 g)

Orangen waschen, Schale dunn
herunterschalen. Diese zusammen
mit der Vanilleschote, Kardamom,
Sternanis, Zimt und Pfeffer in eine heil3
ausgespulte Flasche geben.
Olivendl mit Safran verruhren und
kurz erhitzen. Mix in die Flasche
zu den Gewdurzen und der Orangenschale
gielden, verschliel3en und an einem
kihlen, dunklen Ort mindestens 1 Woche
ziehen lassen.

auch al
bpen o
£ & der

Fotos: Mathias Neubauer, Rezepte: Andreas Neubauer



FOODIE Adventskalender
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FOODIE Adventskalender!
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Der Countdown lauft: Damit der Advent voller Uberraschungen steckt, haben wir diesen Kalender mit
24 exklusiv ausgewahlten Feinkostprodukten gestaltet. Sichert euch ein Exemplar der Limited Edition!

chokolade kann jeder. Aber wenn sich zwei zusammentun, die etwas von

Genuss verstehen, kommt etwas ganz Besonderes und Kostliches dabei
heraus. So hat FOODIE gemeinsam mit dem jungen Delikatessenhaus , Mutter-
land” dieses Genuss-Highlight, den Adventskalender mit 24 hochwertigen
Feinkostprodukten, entwickelt. Ob verfuhrerisch Suldes, edle Gewurze oder auch
ein guter Tropfen: Jeder Tag beschert euch aufs Neue eine grandiose Vorweih-
nachtszeit. Alle diese kleinen Geschenke stammen von (vielfach Bio-) Manufak-
turen aus Deutschland; zu jedem findet ihr einen detaillierten Steckbrief.

FOODIE und Mutterland bekennen Farbe: denn besonders ist auch die Verpackung.
Alle 24 Baumwollsackchen sind von dem gemeinnutzigen Hamburger Verein
~Made of Veddel” handgenaht und wurden einzeln verpackt von den Elbe-Werk-
statten, die sich stark fur die Inklusion von Menschen mit Handicap einsetzen.

- - = a
- ..

Ein weiteres Plus: Diese robusten Sackchen konnt ihr jedes Jahr neu befullen -
etwa mit Produkten aus dem Mutterland-Webshop. Damit ist dieser Advents-

kalender nachhaltiger als die ublichen Einwegverpackungen. Lasst eurer Krea-
tivitat freien Lauf, wenn ihr die Sacken fur euch selbst oder fur eure Liebsten
in Szene setzt. Der Kalender wurde in streng limitierter Auflage produziert.

Hier heildt es, schnell sein und den heild begehrten Adventskalender sichern.
Er kostet €189 und kann ab sofort bestellt werden.

Hol dir

Fotos: Michael Bernhardi

Dm0
Fodel
% www.feinschmecker.de/foodie/adventskalender

E oder www.mutterland.de

- S, T 1
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Nachhaltige Rezepte

.
5
A
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-

Schauspielerin Janina Uhse kocht leidenschaftlich gern und -
-

-

gut! Ganz neu sind ihre vegetarischen Wohlfuhlgerichte fur
den Winter: Knodel, Zwiebelsuppe, Ofenkurbis — wunderbar!

'H erzhafs
ba verisch

SEMMELKNODEL
MIT PILZRAHMSSAUCE

Rezept auf Seite 45
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afrika traditio-
nell auf dem
Grill zubereitet.
Thr konnt €S im
Ofen backen:
Fiir ein weni
Kapstadt—Feeling
zUu Hause!

:,I':ENKI"IHBIS

T SPINAT UN
D

GORGONZOLA

Rezept auf Seite 45
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ZWIEBELSUPPE

Rezept rechte Seite




Fotos: Marina Jerkovic/Janina and Food Verlag

ZWIEBELSUPPE

Foto linke Seite

7(") 35 Minuten

Zutaten fur 4 Personen

* 800 g Zwiebeln

¢ 1 Knoblauchzehe

¢ 3 Thymianzweige

e 2 EL Olivenol

* 1 EL brauner Zucker
* 50 ml Cognac

e 200 ml helles Bier

* 500 ml Gemusebrihe
e Salz & Pfeffer aus der Muhle
* 250 g WeilRbrot

¢ 200 g Gruyere

Den Ofen bei 180 Grad (Ober- und

Unterhitze) vorheizen.

/wiebeln und Knoblauch schalen.

Die Zwiebeln halbieren und in dinne
Streifen schneiden. Den Knoblauch und
die von den Stielen gezupften Thymian-
blattchen fein hacken.

Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln

und Knoblauch darin andunsten.
Zucker dazugeben und Zwiebeln kara-
mellisieren lassen. Bei schwacher Hitze
3 Minuten schmoren lassen.

Thymian hinzufugen. Mit Cognac,

Bier und Brihe abléschen, mit Salz
und Pfeffer wurzen. Suppe 15 Minuten
kocheln lassen.

Brot in grol3e Waurfel schneiden.

Gruyeére reiben. Die Suppe in 4 ofen-
feste Schalen geben, die Brotscheiben

darauflegen und den Kase dartberstreuen.

Die Suppen 5 Minuten backen, bis der
Kase geschmolzen und leicht braunlich
verfarbt ist.

fy 1 Uiy Tl - Diese und weitere

VARECICISE Rezepte findet ibrin
v | ; WS Janina Uhses neuem
Kochbuch , | love
Veggie”, 264 S.,
Janina and Food
Verlag, € 29,90

SENMMELKNODEL
MIT PILZRAHMSAUCE
Foto auf Seite 42

7 (¥ 50 Minuten

Zutaten fur 2 Personen
SEMMELKNODEL

* 180 g alte Weizenbrotchen

¢ 160 ml Milch

¢ 2 Schalotten

e 1 EL Butter

¢ %2 Bund Petersilie

e 2 Eier

* 2 TL frisch geriebene Muskatnuss

PILZSAUCE

e 2 Schalotten

¢ 1 Knoblauchzehe

® 200 g gemischte Pilze

e 1 EL Pflanzenol

* 2 Thymianzweige

e Salz & Pfeffer aus der Mihle
¢ 2 TL Chiliflocken

e 1 TL Butter

* 50 ml WeiBRwein

¢ 250 ml Sahne

¢ 2 TL frisch geriebene Muskatnuss
¢ /2 Bund Petersilie

Fur die Semmelknddel Brotchen in

kleine Wurfel schneiden. Milch auf
niedriger Temperatur in einem Topf er-
warmen. Schalotten schalen, fein wurfeln
und in einer Pfanne mit Butter andinsten.

Petersilie fein hacken und ebenfalls
zum Dunsten in die Pfanne geben.
Milch, Eier, Salz, Pfeffer und Muskat zu
den Brotchen geben und zusammen mit
der gedunsteten Petersilien-Schalotten-
Mischung zu einer homogenen Masse
verkneten. Aus der Masse leicht klebrige
Knodel formen.
In einem grol3en Topf gesalzenes
Wasser zum Kochen bringen, danach
Hitze reduzieren, sodass das \Wasser
nicht mehr sprudelt. Knodel ins Wasser
geben und darin 10 Minuten garen, bis
sie aufsteigen.

Fur die Pilzrahmsauce Schalotten und

Knoblauch schalen und fein hacken.
Pilze in Scheiben schneiden. In einer
Pfanne Ol erhitzen und Pilze andiinsten.

Knoblauch, Schalotten, die abgezupften
Thymianblattchen, Salz, Pfetfer, Chili und
Butter hinzugeben und mit andinsten.
Nach 2 Minuten mit Weildwein abloschen.
Sahne und Muskat dazugeben und welte-
re 2 Minuten kocheln lassen.

Petersilie hacken, unter die Sauce
ruhren und mit den Knodeln ser-
vieren.

OFENKURBIS MIT SPINAT
UND GORGONZOLA
Foto auf Seite 43

() 20 Minuten plus 70 Minuten Backzeit

Zutaten fur 2 Personen

¢ /2 Butternut-Kurbis (400 g)

e 1 Zwiebel

¢ 1 Knoblauchzehe

¢ 2 EL Pflanzenol

* 300 g frischer Babyspinat (oder TK)
e Salz & Pfeffer aus der Mihle

¢ 1 TL Cayennepfeffer

¢ 2 TL frisch geriebene Muskatnuss
¢ 150 g Creme fraiche

¢ 150 g Gorgonzola

e gehackte Walnusse als Topping

Den Ofen auf 180 Grad (Ober- und
Unterhitze) vorheizen.

Kurbis entkernen und 60 Minuten auf
einem Blech im Ofen garen. Zwiebel
und Knoblauch schalen, wurfeln und in
einer Pfanne in Ol anbraten. Spinat dazu-
geben und mit Salz, Pfeffer, Cayenne-
pfeffer und Muskat wurzen.

Pfanne vom Herd nehmen, Creme
fraiche unterrthren und Gorgonzola
reinbroseln.

Kurbis aus dem Ofen nehmen, 3 EL
Fruchtfleisch aushohlen und in die
Spinatmasse geben. Kurbis mit der Masse
befullen und 10 Minuten im Ofen backen.
Kirbis mit Walnussen servieren.

Interview mit Janina Uhse
auf der nachsten Seite o
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Interview

Am Herd fuhlt

sich Janina so wohl
wie am Filmset.

Sie entwickelt eigene
kreative Rezepte

. FLEISCHFANS UBERZEUGE
ICH MIT DEM KOHLKNALLER”

INTERVIEW: GABRIELE HEINS

FOODIE: Liebe Janina, fiir dein
neuen Kochbuch hast du Gerichte
ohne Fleisch und Fisch entwickelt.
Bist du selbst Vegetariern?

Janina Uhse: Nein, doch in den vergange-
nen Jahren habe ich meinen Konsum von
Fleisch und Fisch auf ein Minimum redu-
ziert. Das hat viele Grunde, einige sind
pragmatischer Natur, denn oft koche ich
spontan mit Zutaten, die ich zu Hause habe.
Da ich Fleisch und Fisch immer nur nach
Bedarf kaufe, bereite ich meisten vegetari-
sche im ,daily business” zu. Die Garzeit

ist da aulRerdem héaufig sehr viel kirzer, das
spart Zeit, wenn es schnell gehen muss.
Der zweite Grund ist ein sich veranderndes
Bewusstsein, das aus Fragen entsteht,

die ich mir stelle: Was kann ich zu einer
besseren Welt beitragen? Sind wir noch auf
dem richtigen Weg? Ich mache mir Gedan-
ken dartber, wie man den nachfolgenden
Generationen einen lebenswerten Planeten
hinterlassen kann. Ich bin der Uberzeugung,
dass eine Uberwiegend pflanzliche Ernah-
rung — neben anderen Komponenten -
einen Tell dazu beitragen kann.

Was sind deine Tipps fiir Geschmack
und Vielfalt im Veggie-Essen?
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Gewaurze, frische Krauter und am besten
Regionales und Saisonales verarbeiten,
diese Zutaten sind in der Regel so viel
geschmacksintensiver, sodass man gar
nicht viel tun muss. Ich mache mir seit
gut zwel Jahren Salzgemtuse, davon
gebe ich immer einen Teeloffel mit in
meine Gerichte. Es ist erstaunlich, wie
viel tiefer der Geschmack dann wird.
Daflur bereite ich eine Paste aus Gemlise,
etwa Pastinaken, Karotten oder Sellerie
und vermenge dieses mit der Formel:
Auf 150 Gramm kommen 20 Gramm
Salz. That’s it. An einem kihlen Ort ist
es monatelang haltbar.

Was ist fiir dich das beste
vegetarische Soulfood?

Das kann jeden Tag etwas anderes sein.
Mal ist es eine gesunde Bow! mit Nissen
und einem leckeren Dressing, an anderen
Tagen ein Schmorgericht, beispielsweise
ein Bohneneintopf. Herrlich!

Mit welchem Gericht iiberzeugst
du leidenschaftliche Fleischfans?
Ich habe eine vegetarische Geheimwaffe,
wenn es mal deftig sein soll: Ich nenne das
Rezept , Kohlknaller”, mit dem ich Fleisch-

fans immer wieder Uberrasche. Man muss
Spitzkohl einfach nur in den Ofen schieben,
durch die lange Schmorzeit entsteht ein
unfassbar tiefer Geschmack. Dazu ein
selbst gemachtes Kartoffelpuree, und
fertig ist ein Uberraschend gutes Gericht.

Sehr vielen Kiinstlern ist ein
nachhaltiger Lebensstil wichtig -
wie ist es bei dir?

Das Thema geht uns alle etwas an, betrifft
uns. Ich bin keine Missionarin: Aber wenn
sich jeder mit seinen Moglichkeiten aus-
elinandersetzt, findet auch jeder seinen
Hebel zur Veranderung. Fur den einen ist
es, haufiger das Rad zu nehmen, statt
sich iIns Auto zu setzen, fur den anderen,
Plastiktuten zu vermeiden oder sich uUber-
wiegend pflanzlich zu erndhren. Nobody
is perfect, aber mit kleinen Schritten kann
jeder von uns etwas bewegen.

Worauf achtest du in puncto
Nachhaltigkeit besonders? Und
welcher Verzicht fallt dir schwer?
Ilch versuche, weitestgehend regional und
saisonal einzukaufen. Ein Siegel sagt

nur bedingt etwas uber ein Produkt aus.
Deshalb im besten Fall, wenn man die
Moglichkeit hat, direkt beim Erzeuger
kaufen. Da geht man auf Nummer sicher.
Naturlich wachst nicht alles auf heimischen
Boden. Hin und wieder gibt es Bananen
oder ein anderes exotisches Obst bel mir
zu Hause. Darauf zu verzichten, wurde mir
sehr schwer fallen.

BIOGRAFIE

Die Schauspielerin Janina Uhse, 32,
stammt aus eine Schaustellerfamilie
und ist seit Kindertagen in vielen Film-
und Fernsehproduktionen zu sehen.

Ab Januar ist sie in ,,Der Nachname”
von Sonke Wortmann im Kino zu sehen,
die Fortsetzung des Erfolgsfillms ,, Der
Vorname”. |hre weitere grolde Leiden-

schaft gilt Food, sie hat einen eigenen

YouTube-Kanal, ihr erstes Kochbuch
heildt ,, Meine Glucklichktuche”.

Foto: Konrad-Schmidt



100%Vegan a

Stueichen, Kochen & LBacken

VIOBLOCHK

opalmare, Cucinane & Infeinane

DAIRY
SOYA - GLUTEN - LACTOSE
NUTS - PRESERVATIVES

NET WEIGHT

mLEVITAMIN D2, B1, B2, B6, B12 & FOLSAURE
cor VITAMINE D2, B1, B2, B6, B12 & ACIDO FOLICO 250 g e

VIOLIFEFOODS.COM
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MANGO-ORANGEN- |
MIT CURRY |

Rezept auf Seite 54 '
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FONDUE MIT WURZ
Foto auf Seite 48

7" 10 Minuten plus 10 Minuten
Garzeit

Zutaten fur 4 Personen
¢ 1,51 Gemusebruhe

¢ 150 ml Reiswein

e 3 EL Sesamol

e 2-3 Knoblauchzehen
e 30 g Ingwer

e 2-3 Chilischoten

e 2 EL Sambal Oelek

Brithe mit Reiswein und Ol in
einem Topf auf dem Herd
zum Kochen bringen.

Knoblauch und Ingwer schalen,
klein schneiden, Chili klein
schneiden, mit Sambal Oelek Iin die
Bruhe geben und darin 10 Minuten

neben dem Herd ziehen lassen.

Bruhe in einem klassischen
3Fonduetopf bel mittlerer Hitze
auf dem Rechaud (Untergestell)
auf den Tisch stellen.

ROLLCHEN MIT
UND

Foto auf Seite 49

FONDUE MIT WURZBRUHE

(n 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

* 1 grune Zucchini

¢ 1 gelbe Zucchini

e Salz

e 12 kleine Seezungenfilets a50 g
e 1-2 EL Wasabipaste aus der Tube
* schwarzer Pfeffer aus der Muhle
e Saft von 1 Limette

AUSSERDEM
¢ lange HolzspielRe

Zucchini waschen, trocken tupfen, auf

einem Gemusehobe der Lange nach
In 2 mm dunne Scheiben schneiden. Die-
se in kochendem Salzwasser etwa 30 Se-
kunden blanchieren. Kalt abschrecken.
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Fischfilets kalt abbrausen, trocken
tupfen und dunn mit Wasabi be-

streichen. Dann jeweils 1 Zucchinischeibe
auflegen. Alles mit Salz, Pfeffer und
etwas Limettensaft wurzen, Filets auf-
rollen und mit el nem Spiel$ feststecken.
Fisch rollchen etwa 5-6 Minuten in der
heilden Warzbruhe garen.

VON SUSSKARTOFFELN
UND KICHERERBSEN
Foto auf Seite 49

() 45 Minuten

Zutaten fur 6-8 Portionen

e 250 g SulRkartoffeln

e Salz

* 240 g gekochte Kichererbsen (Dose)
* 1 rote Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

e 2 EL Olivenol

e 2-3 Stiele glatte Petersilie

* 1 Eigelb

* 100 g Semmelbrosel

e schwarzer Pfeffer aus der Mihle
* frisch geriebene Muskatnuss

* 500 g Hahnchenbrustfilet

AUSSERDEM
* lange HolzspielRe

SuRkartoffeln schalen, wurfeln und

In Salzwasser in 25 Minuten weich
kochen. Abgielden und im 150 Grad
heiRen Ofen 10 Minuten ausdampfen
lassen.

Kichererbsen abgieflden und mit

einem Mixstab fein purieren.
Suldkartoffeln zerstampfen und mit
dem Kichererbsenpuree mischen.

Zwiebel und Knoblauch schalen,
3fein wdurfeln und zusammen in
heiRem Ol andinsten. Petersilie
waschen, trocken schutteln und fein
hacken. Alles zusammen mit Eigelb
und Semmelbrosel unter den Stampf
mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss wurzig abschmecken. Aus der Mas-
se 18-24 walnussgrolde Kofte formen.

Hahnchenbrust abbrausen, trocken
tupfen und in etwa 3 cm grol3e
Wirfel schneiden.

Je 1 Hahnchenwurfel und 1 Kofte autf
einen Holzspield stecken. Spiefde in
der wurzigen Bruhe 6-8 Minuten garen.

4

e

Foto auf Seite 48

() 30 Minuten plus 1 Stunde

Zutaten fur 6 Portionen

e 200 g Mehl (Type 405)

¢ 75 ml kaltes Wasser

e 1 Eigelb

¢ 1 Prise Salz

¢ 2 Schalotten

¢ 1-2 Knoblauchzehen

e 2 EL Olivendl

¢ 200 g aufgetauter, gut ausgedruckter
und fein gehackter TK-Spinat

* 150 g fein zerbrockelter Feta

e Salz & Cayennepfeffer

¢ 1 verquirltes Ei zum Bestreichen

AUSSERDEM
e Garkorbchen

Mehl mit Wasser, Eigelb und 1 Prise
Salz in einer Kiichenmaschine zu
einem glatten, elastischen Teig verkneten.
In Folie gewickelt 1 Stunde ruhen lassen.
Inzwischen die Fullung zubereiten:
Schalotten und Knoblauch schalen,

fein wurfeln und in Olivendl in einem Topf
2 Minuten glasig anschwitzen. Dies mit
Spinat und Feta in eine Schissel geben,
mit Salz und Cayenne pfeffer wirzig
abschmecken, grundlich vermischen.

3

Teig dunn ausrollen. Kreise von etwa

8 cm @ ausstechen. Spinatfullung in

kleinen Haufchen darauf verteilen. Rander

rundum dunn mit Ei bestreichen. Dann

zu Teigtaschen zusammenklappen, Ran-

der mit einer Gabel zusammendritcken.
Taschen in die Bruhe geben und darin
etwa 6 Minuten garen. Mit einem

Garkorbchen herausheben.

Tipp: Die Teigtaschen bis zum Servieren

im Tiefkuhlfach aufbewahren.




FONDUE MIT OL

FONDUE MIT

Foto auf Seite b0

7" 10 Minuten

Zutaten fur 4 Personen
e 750 ml Pflanzenol (etwa
Maiskeim- oder Sonnenblumenaol)

Pflanzenol im Fonduetopf auf

dem Herd auf 180 Grad erhitzen.
Dann den Topf bel maximaler Hitze
auf dem Rechaud (Untergestell) auf
den Tisch stellen.

AUS
SAFRANRISOTTO

Foto auf Seite 51

(") 20 Minuten plus 25 Minuten Garzeit

Zutaten fur 4-6 Portionen

* 150 g Risottoreis

¢ 1 TL Safranfaden

* 400 ml Gemusebruhe

e 80 g geriebener Bergkase

e 2 Eigelb

e 3 Semmelbrosel

¢ 1 fein geriebene Knoblauchzehe

e /2 TL abgeriebene Schale
von 1 Biozitrone

e Cayennepfeffer

AUSSERDEM
e Garkorbchen

Reis, Safran und Bruhe in einen Topf

geben, mit einem Blatt Backpapier
bedecken. Bis knapp unter den Siede-
punkt erhitzen und in etwa 25 Minuten
ausquellen lassen.

Den Reis in eine Schussel fullen,

Bergkase unterruhren. Eigelbe, Sem-
melbrosel, Knoblauch und Zitronenschale
hinzufugen und alles mit Cayennepfeffer
wurzen. Die Masse abkuhlen lassen.
3Aus der kalten Reismasse etwa

18-24 kleine walnussgrof3e Kugeln
rollen. Im heiBen Ol in etwa 3-4 Minuten
goldbraun garen. Mit einem Garkorbchen
herausheben.

RINDFLEISCH
MIT SHIITAKEPILZEN

PAPRIKA-5™
MIT GRILLKASE

Foto auf Seite 51

(" 15 Minuten

Zutaten fur 4-6 Portionen

* 6 Minipaprika

¢ 12 Pimientos de Padron

¢ 400 g eckiger Grillkase (Halloumi)
* Meersalz

e schwarzer Pfeffer aus der Muhle

AUSSERDEM
¢ lange HolzspieRRe

Minipaprika der Lange nach halbieren,

Kerne entfernen, pimientos waschen
und trocken tupfen, Kase in etwa 1,5 cm
dicke Streifen schneiden und diese noch-
mals quer halbieren.

Kasestucke abwechselnd mit den

Paprikahalften und den pimientos auf
SpieRe stecken und im heiRen Ol in etwa
2—-3 Minuten goldbraun backen. Danach
mit etwas Meersalz und Pfeffer wirzen.

Foto auf Seite 51

(" 20 Minuten plus 1 Stunde Marinierzeit

Zutaten fur 12 SpielRe
¢ 2 Roastbeef-Steaks a 200 g
(etwa 2 cm dick)
* 4 dicke Stangen Fruhlingszwiebeln
¢ 12 mittelgrof3e Shiitakepilze
e 3-4 EL Sojasauce
e 2 EL Mirin (suBBer Reiswein)
* 1 TL Wasabipaste aus der Tube
* 2 EL Sesamol

AUSSERDEM
* lange Holzspiele

Die Steaks quer in etwa 1,5-2 cm

breite Streifen schneiden. Fruhlings-
zwiebeln waschen, trocken schutteln und
in etwa 3-4 cm lange Stucke schneiden.
Pilze putzen.

FUr die Marinade Sojasauce mit
Mirin, Wasabi und Sesamoal ver-

quirlen. Fleisch abwechselnd mit
Fruhlingszwiebeln und Pilzen auf lange
Spiel3e stecken, rundum gleichmaldig

mit der Marinade bestreichen und
mindestens 1 Stunde darin ziehen lassen.
SpieRe im heiRen Ol etwa 3 Minuten
garen.

CORNFLAKES-
SESAM-PANADE
Foto auf Seite 51

(H 20 Minuten

Zutaten fur 6 Portionen

* 50 g Cornflakes

* 2 EL weilRer Sesam

® 2 EL schwarzer Sesam

¢ 1 EL Pul Biber (scharfer Paprika)

* 400 g Lachsfilet ohne Haut und
Graten

* Mehl zum Wenden

¢ 1 verquirltes Ei

AUSSERDEM
e Garkorbchen

Cornflakes zerkrimeln und mit
beiden Sesamsorten und Pul Biber
vermischen.

2Lachsfilet abbrausen, trocken tupfen
und in etwa 3 cm grolde Wurfel
schneiden. Diese zuerst in Mehl wenden,
dann durch das verquirlte Ei ziehen.
Danach in der Cornflakes-Mischung
panieren.

Fischwdirfel im heiRen Ol in 2 Minu-
ten goldbraun und knusprig backen.

3

Mit einem Garkorbchen herausheben.
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DIPS & SAUCEN
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CRANBERRY-
MIT SENF

Rezept siehe unten

e
-
"

CRANBERRY-
MIT SENF

Foto siehe oben

25 Minuten plus 15 Minuten Kochzeit

APFEL-WASABI-

SCHNITTLAUCH

7" 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

¢ 125 g getrocknete Cranberrys
¢ 3 EL Rotweinessig

* 100 g Zucker

¢ 3 EL Senfpulver

e 2 EL Agavendicksaft

Cranberrys mit 100 ml kochendem

Wasser mischen und 15 Minuten
ziehen lassen. Mit einem Mixstab fein
purieren.

Essig und Zucker zum Kochen brin-

gen. Das Cranberrypiree hinzufligen
und bei geringer Hitze unter Rihren etwa
10 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen Senfpulver mit Agaven-
3dicksaft und 1-2 EL Wasser gut
vermischen. Topf vom Herd nehmen und
die Senfmischung grundlich unterruhren.
Topf erneut auf den Herd stellen und das
Ganze weitere 5 Minuten unter Rihren
erhitzen. Die fertige Sauce in kochend

heild ausgespulte Schraubglaser fullen und

abkuhlen lassen. Bis zum Verbrauch im
Kuhlschrank aufbewahren.

54 roodie 4/21

Zutaten fur 4 Portionen

* 1 zimmerwarmes Eigelb

¢ 3 TL Wasabipaste aus der Tube
e 1-2 EL Apfelessig

¢ 125 ml Sonnenblumenaol

* 1 Bund Schnittlauch

¢ 1 sulBlicher Apfel

e Saft von 2 Zitrone

e Zucker, Salz & Cayennepfeffer

Das Eigelb mit Wasabipaste, Essig
und Ol in einen hohen Mixbecher
geben und mit dem Purierstab zu einer
dicken Mayonnaise mixen. Dabei den
Mixstab zunachst etwa 15 Sekunden
am Boden des Bechers belassen. Dann
langsam nach oben ziehen.
Schnittlauch in feine Ringe schnei-
den. Apfel schalen, fein warfeln
und mit Zitronensaft vermischen. Beides
unter die Wasabi-Mayonnaise heben
und mit etwas Zucker, Salz und Cayenne-
pfeffer wirzig abschmecken.

AVOCADO-GURKEN-

KORIANDER UND DILL
Foto auf Seite 50

7(" 15 Minuten

Zutaten fur 4-6 Portionen

¢ 1 Bund Dill

¢ 1 Bund Koriander

e 125 g griechischer Joghurt (10 %)
¢ 150 g Mayonnaise

e Saft von 2 Limette

¢ /2 Salatgurke

¢ 1 kleine Avocado

e Salz

e Cayennepfeffer

Dill und Koriander waschen, trocken
schutteln, Blatter abzupfen und
hacken. Mit Joghurt, Mayonnaise und
Limettensaft verruhren.

Gurke schalen, entkernen und klein

wurfeln. Avocado halbieren, Kern
entfernen, Fruchtfleisch aus der Schale
heben und ebenfalls klein wurfeln. Beides
mit der Creme vermischen, mit Salz und
Cayennepfeffer wurzig abschmecken.

MANGO-ORANGEN-
MIT CURRY

Foto auf Seite 49

(") 35 Minuten

Zutaten fur 4 Personen

¢ 2 Orangen

¢ 1 rote Zwiebel

¢ 15 g frischer Ingwer

¢ 1 kleine rote Chilischote
e 2 EL Olivenol

e 1 EL Currypulver

* 50 ml Aceto balsamico bianco
* 50 g Zucker

e 1 reife Mango

e Salz

Die Orangen so schalen, dass die
gesamte weille Haut mit entfernt
wird. Fruchtfleisch klein wirfeln. Zwiebel

Fotos: Mathias Neubauer, Rezepte: Andreas Neubauer



und Ingwer schalen, Chilischote halbieren,
entkernen. Alles fein wurfeln.

Olivendl erhitzen, Zwiebel, Ingwer

und Chili darin andunsten. Dann
Curry und gewdrfelte Orangen dazu-
geben. Alles mit Aceto balsamico
abloschen, Zucker unterrihren. Mix so
lange einkochen lassen, bis fast die
ganze Flussigkeit verdampft ist.

Inzwischen die Mango schalen.

Das Fruchtfleisch erst vom Stein
schneiden, dann wurfeln. Mangowurfel
unter den heilden eingekochten Orangen-
mix geben. Alles mit Salz wrzig ab-
schmecken. Das Chutney im Kuhlschrank
abkuhlen lassen.

PAPRIKA-
MIT RAUCHAROMA

Foto auf Seite 51

7 (M 30 Minuten

Zutaten fur 4-6 Portionen

* 250 g eingelegte gegrillte rote
Paprikaschoten (auf spanische Art,
nicht sauer)

* 1 rote Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

® 1 Chilischote

e 1 EL Olivenol

e 2-3 EL brauner Zucker

e 2-3 EL Paprikamark

* 50 g Honig

* Meersalz

e 1-2 TL Rauchsalz

e Saft von 2 Limette

Die eingelegten Paprikaschoten in
eine Schussel abgiefen. Vom Sud
120 ml abmessen und beiseitestellen.
Zwiebel und Knoblauch schalen,

Chili entkernen. Alles wirfeln und in
heilRem Olivenodl anschwitzen. Zucker
daruberstreuen und diesen karamellisieren
lassen. Das Ganze mit dem beiseite-
gestellten Sud abloschen. Paprikamark
hinzufligen und alles 15 Minuten bei
mittlerer Hitze leise kocheln lassen. Dabei
gelegentlich umrthren.

3Honig untermischen, alles mit einem
Plrierstab fein mixen. Ketchup
abschlieldend mit Salz, Rauchsalz und
Limettensaft wirzig abschmecken und
vollstandig abkuhlen lassen.

KULINARISCHES HIGHLIGHT
IM MITTELMEER

- erzhaft, vielfaltig und mehr als
300 Sonnentage im Jahr: Die
Mittelmeerkiche Maltas wurde
im Laufe der Geschichte durch
viele Kulturen gepragt. Heute

befindet sich die landestypische Kulinarik auf einem
Hohenflug: 2021 erschien der zweite Guide Michelin fur Malta.
Seitdem verfugt das Land Uber funf Restaurants mit dem begehrten
Stern. Allen gemeinsam ist die Begeisterung fur die einheimische
Kuche. Wiederentdeckt von einer neuen Generation junger Ga-
stronomen, macht sie den Mittelmeerarchipel zu einem auch im
Winter sonnigen Reiseziel fur Feinschmecker und Aktivurlauber.

Restaurant lon
(oben rechts),

Blick liber Gozo,
Olivenernte,
Comino, Salzpfan-
nen in Marsalforn,
Kirche Ta Pinu

Non-stop in weniger als drei Stunden mit Air Malta ab Berlin, Dus-
seldorf, Frankfurt und Munchen, Ideal fur ein verlangertes Wochen-
ende, bereits ab 130 € p.P. (ab MUC)

Kostenfreie Informationen /
info@urlaubmalta.com oder V
www.malta.reise

Malta

Gozo & Comino
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Foto: Mathias Neubauer, Rezept: Andreas Neubauer
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Lieben wir, weil der Salat mit
sii-bitter-fruchtigen Noten punktet und
im Winter reines Superfood ist

ROTER CHICOREE
MIT ZIEGENFRISCHKASE
UND FEIGEN

(") 40 Minuten
Zutaten fur 4 Personen

ORANGEN-SENF-DRESSING

¢ 3 saftige Bio-Orangen

¢ 2 EL Senfpulver (alternativ 1 EL
normaler Senf, dann aber erst zum
Schluss unter das Dressing mischen)

e 2 EL Honig

® 4-6 EL mildes Olivenol

e Salz & Cayennepfeffer

CHICOREE-SALAT

e 2-3 rote Chicoréekolben

* 300 g Ziegenfrischkasetaler

* 6-8 kleine, reife griune Feigen

* Kresse zum Anrichten

e grob gemahlener schwarzer Pfeffer

. i aE
ter ChicoreeC is
3’1?18 Kreuz_ung a,uS

RadicchlOo und %
Cchicorée, er schmec
etwas int‘ensweri*; ;
a]ls die Welfse_Sor
und leichb bitter.

Fur das Dressing die Schale von

1 Orange hauchdunn herunterschalen
und diese in feine Streifen schneiden.

Alle Orangen auspressen, Saft

zusammen mit den Schalenstreifen,
Senfpulver und Honig auf etwa 125 ml
einkochen lassen. Dann das Ganze voll-
standig abkuhlen lassen.
3 Danach das Olivendl unterquirlen,

Dressing mit Salz und Cayenne-
pfeffer wlrzig abschmecken.

Chicorée putzen, waschen und

trocken schleudern. Ziegenkasetaler
halbieren. Feigen waschen und halbieren.
Alles auf einer grolde Platte anrichten.
Das Orangen-Dressing daruber verteilen.
Mit Kresse und mit grob gemahlenem
schwarzem Pfeffer bestreut servieren.

4/21 Foodie B7
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Mit dem weiBen Gold gehen wir hier richtig in die
Vollen, dénn{iiiilit werden Fleisch, Gemiise oder
Huhn superzart. Salzteige oder -bider sind uralte

Techniken, die wieder angesagt sind. Probiert’s aus!
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\
KALBSHAXE
AUS DER SALZHULLE

AUF GORGONZOLA-
RISOTTO

ezept au eite —
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BUNTE BETEN
R

. AUS D
SALZTEIG

- r*' .

e 1)
T

7" 20 Minuten plus 1 Stunde Garzeit

Zutaten fur 4 Personen N -
& ¢ 6 bunte Bete-Knollena 150 g |
"1 *500 g Mehl (Type 405) ¥l
. 200 g Salz '

e Balsamessig L% .

¢ Olivenol

e schwarzer Pfeffer aus der Muhle

AUSSERDEM

e Bauernbrot

* insgesamt 50-80 g Coppa und Lardo
pro Person

* Bergkase

Die Beten putzen und grundlich |
waschen. R 1 L
Aus Mehl, Salz und 350 ml Wasser ™.

einen geschmeidigen Teig kneten,

“* die Beten darin einhdillen. Die entstan-
| denen Kugeln auf ein Blech mit Back-
S papier setzen.

3

Im heiRen Ofen bei 220 Grad
20 Minuten backen, dann die Hitze ™
auf 180 Grad reduzieren und nochmals
40 Minuten backen.
Die Beten aus dem Salzteig l6sen,
die Schalen abziehen, die Beten
vierteln.

Noch warm mit Balsamessig und

Olivendl betraufeln, leicht pfeffern
und mit Brot, Coppa, Lardo oder auch

‘& mit altem Bergkase servieren.
{ i, AR
\ A :!L_"

.‘- -

-
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DREIERLEI]
JAPANISCHE
SALZGEMUSE

/(%) 30 Minuten plus 12 Stunden Zeit
zum Durchziehen

/Zutaten fur 4 Personen

INGWER-SALZGURKEN

* 500 g Mini-Gurken (Bio)

* 1 gestr. TL Salz

¢ 1 EL helle Sojasauce

* 2 EL Reisessig

¢ 1 EL Mirin (stiRer Reiswein,
ersatzweise 2 TL Zucker)

* 15-20 g Ingwer

* /42 rote Chilischote

ROTER RETTICH ,.DAIKON"

* 400 g roter Rettich

* 1 gestr. TL Salz

* 2 EL Rotweinessig

¢ 1 EL Mirin (siBer Reiswein,
ersatzweise 2 TL Zucker)

e 1 Kastchen rote Daikon-Kresse

62 roodie 4/21

MISO-MOHREN MIT GOMASIO
* 600 g Bundmohren

* 50 g helle Misopaste

* 2 EL Reisessig

® 70 g helle Sesamsaat

* 10 g Salz

AUSSERDEM
e verschlieBbare Zipperbeutel

INGWER-SALZGURKEN
Gurken in 0,5 cm dicke Scheiben

schneiden und mit Salz, Sojasauce,

Reisessig und Mirin mischen.
Ingwer schalen, in feine Scheiben,
dann in feine Stifte schneiden
und untermengen. Chili halbieren, die
Kerne entfernen, nach Geschmack fein
schneiden und untermengen.

ROTER RETTICH , DAIKON”
Rettich grundlich unter warmem
Wasser waschen, eventuelle

Waurzelhaare entfernen.

Rettich langs vierteln und in 0,5 cm
dicke Stucke schneiden. Mit Salz,
Rotweinessig und Mirin mischen. Nach
dem Durchziehen etwa mit roter Daikon-
Kresse servieren.

MISO-MOHREN MIT GOMASIO
Bundmaohren schalen und schrag in
langliche Stlucke von etwa 0,5 cm
schneiden. Misopaste mit Reisessig und
2 EL Wasser cremig ruhren und mit den
Mohren mischen.

Sesamsaat in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Abkuhlen lassen und im Mixer
mit 10 g Salz purieren. (Passt auch zum
Frihstlcksei, Uber jede Art von Gemiise,
Fisch, Krustentieren, Steak und Geflugel.)

¢ Alle Gemuse getrennt und moglichst
luftdicht in Zipperbeutel fullen, einrollen
und fur 12-24 Stunden im Kuhlschrank
durchziehen lassen. Die Gemuse bleiben
ab dann 3-5 Tage frisch und werden dabei
immer aromatischer.

KALBSHAXE AUS DER
SALZHULLE AUF
GORGONZOLA-RISOTTO
Foto auf Seite 59

() 45 Minuten plus 2 %2 Stunden Garzeit

Zutaten fur 4 Personen

KALBSHAXE

e Je 1 EL Fenchelsaat, Koriandersaat
und schwarze Pfefferkorner

e 3 kg Salz (z.B. grobes Alpensalz
von Bad Reichenhaller)

e 3 Eiweil’

e 1 Kalbshaxe (etwa 1,5 kg)

e Olivenol

GORGONZOLA-RISOTTO
MIT SCHMORZWIEBELN
¢ 250 g Risotto-Reis

¢ 4 EL Olivenol

* 11 heiBe Gemusebriuhe

* 500 g Zwiebeln

¢ Salz

¢ 100 ml WeilRwein



Fotos: Julia Hoersch, Rezepte: Stevan Paul, Styling: Christine Mahler

¢ 1 Knoblauchzehe

* 40 g frisch geriebener Parmesan
* 60-80 g Gorgonzola

e Ol zum Frittieren

¢ 1 Handvoll Salbeiblatter

KALBSHAXE

Die Gewdurze im Mixer hackseln und

mit dem Meersalz mischen. Eiwell}
cremigsteif aufschlagen und mit dem
gewurzten Meersalz mischen.

Aus etwa 1/3 der Masse ein Salzbett

mittig auf einem Blech ausbreiten,
die Haxe auflegen und mit dem ubrigen
Salz Uberhaufen, leicht andricken. Ofen
auf 200 Grad heizen und die Haxe 1 Stun-
de garen. (Anmerkung: Die Salzhulle sollte
zu Beginn komplett geschlossen sein.
Wahrend des Garens entstehen Risse und
Abbruche, das ist aber fur das Ergebnis
nicht entscheidend.)
3 Die Temperatur auf 180 Grad reduzie-

ren und nochmals 1 Stunde garen.
Hitze auf 160 Grad reduzieren und weitere
20 Minuten garen.

Die Haxe aus dem Salz I6sen, mit

heilem Wasser abspulen, trocken
tupfen, mit etwas Olivendl bestreichen
und im ausgeschalteten, gedffneten Ofen
10 Minuten ruhen lassen.

GORGONZOLA-RISOTTO
MIT SCHMORZWIEBELN

Reis in 2 EL Olivendl glasig dinsten,

etwas von der heil3en Bruhe dazu-
geben und unter Ruhren garen, bis die
Flussigkeit fast verkocht ist, dann wieder
etwas Bruhe dazugeben. Auf diese Weise
den Risotto in 20-30 Minuten (je nach
Reissorte) garen.

Wahrenddessen die Zwiebeln pellen

und In Streifen schneiden, salzen
und in 2 EL Olivendl bei mittlerer Hitze
10 Minuten unter Ruhren goldbraun
braten. Mit Weildwein abléschen und ein-
kochen, bis die Flussigkeit verdampft ist.
Schmorzwiebeln warm stellen.
3 Knoblauch schalen und durch eine

Presse drucken und mit dem
Parmesan und dem Gorgonzola unter
den Risotto ruhren. Mit Salz wurzen.
Zugedeckt warm stellen.

Ol ein Fingerbreit hoch in einem
kleinen Topf erhitzen. Salbeiblatter
mit der Schaumkelle portionsweise kurz
ins heiRe Ol tauchen. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, salzen.

ANRICHTEN

Das Fleisch in Scheiben schneiden.
Risotto auf vorgewarmten Tellern mit
den Fleischscheiben anrichten, mit
Schmorzwiebeln und Salbei toppen,
sofort servieren.

12 STUNDEN GESALZENES
BRATHAHNCHEN

MIT SELLERIE-MAIS-
VARIATIONEN

Foto auf Seite 60

(" 1 Stunde + 12 Stunden Marinierzeit

Zutaten fur 4 Personen
SALZHAHNCHEN

¢ 1 Hiahnchen (etwa 1,3 kg)
¢ 20 g Salz

¢ Olivenol

¢ 250 ml Hihnerbrihe

SELLERIE-MAIS-CREME
* 500 g Sellerieknolle

e Salz

* 1 Dose Mais (425 g EW)

* 40 g Butter

* 150 g Huhnerbrihe

* 100 ml Sahne

STAUDENSELLERIE-
MAIS-GEMUSE

¢ 150 g Staudensellerie mit Grin
* 150 ml Huhnerbruhe

* 20 g Butter

* 1 kleine Dose Mais (212 g EW)
¢ Selleriesalz (wahlweise Salz)

SALZHAHNCHEN
Das Hahnchen mit dem Salz ein-
reiben, in einem Topf mit Deckel
12-14 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

Das Hahnchen binden, das heil3t
Schenkel und Fligel am Korper
fixieren, und diinn mit Ol einstreichen.
Das Hahnchen in eine Auflaufform
setzen. Huhnerbruhe angieléen und
im heilden Ofen bei 200 Grad 1 Stunde
garen, dabeil viermal mit dem Sud be-
schopfen.

SELLERIE-MAIS-CREME

Sellerie schalen, grob wurfeln und
30 Minuten in Salzwasser weich
kochen.

Den Mais abgielden und gut abtrop-
fen lassen. Butter, Brihe und Sahne
mit dem Mais autkochen.

Selleriewurfel gut abtropfen lassen
und heild mit dem Mais und dem
Bruhe-Sahne-Mix cremig purieren. Salzen.

STAUDENSELLERIEMAIS-GEMUSE
Staudensellerie fein schneiden, das
Grun fein hacken. Brihe und Butter

aufkochen. Sellerie dazugeben und offen

6—-8 Minuten kochen.

Maiskorner abgiel3en und mit dem

Selleriegrun unter das Gemuse

ruhren. Mit Selleriesalz wirzen.

Das Hahnchen mit der Sellerie-Mais-

Creme und dem Gemuse servieren.

SALZ -
NATURPRODUKT
AUS DER TIEFE

Beim Salz lohnt es sich, genau hinzu-
schauen, und wenn ihr gern regional
und naturlich kocht, ist naturreines
Steinsalz eine gute Wahl. Alpensalze
(wie von Bad Reichenhaller) werden
aus den Tiefen der Alpen aus reiner
Natursole gewonnen — unbeeintrachtigt

von Umwelteinflissen oder Mikroplastik.

Dieses Salz entstand vor rund 250 Millio-
nen Jahren, als das Urmeer verdunstete.
Seitdem liegt es unberihrt im Fels-
gestein der Berge — und kommt pur ohne
Trennmittel oder Zusatze in den Handel.
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Kochschule: Heil3e Winterdrinks

Gliuhwein vom
Weihnachtsmarkt?
Muss sein, klar.
Fur zu Hause zeigt
euch Moritz
Crone-Rawe von
,One Chef” drei
heil3e Alternativen -

mit und ohne
Alkohol




PFEFFRIGER
ROSE-PUNCH

(M 20 Minuten

Zutaten fur 1 Liter

e 4 EL Hibiskusbluten-
Teeblatter

* 500 ml Rosé-Wein

e 3 Zimtstangen

¢ 1 EL Rosa Pfeffer

¢ 1 EL Sichuan-Pfeffer

* 3 EL Dattelsirup
(alternativ Honig oder
Agavendicksaft)

¢ 1in Scheiben ge-
schnittene Bio-Orange

Extra-Tipps von ,Moe*
Alle Getranke kann man auch in grolderen Mengen kochen
und in Flaschen abflllen, entweder fur den eigenen Vorrat
oder als Mitbringsel in der Vorweihnachtszeit zum
Adventsnachmittag bzw. als Geschenk fur Weihnachten.
Aus dem fertigen Gluhwein lassen sich auch super
Desserts vorbereiten, etwa ein Parfait; oder ihr verwendet
ihn zum Einwecken von Obst — Apfel oder Birnen passen
zum Beispiel prima.

LIVE-COOKING MIT ONE CHEF

One Chef ist ein Live-Cooking-Portal, mit gegrundet von
unserem neuen Kochschullehrer Moritz ,Moe"” Crone-
Rawe. Uber Livestreams lernt ihr da Techniken und Tricks,
kocht ganze Menus, zum Teil auch mit Spitzenkoéchen,
und iImmer mit spannenden Themen wie Naturkuche,
Gewiirze oder Wild. Ubrigens auch eine tolle Geschenk-
idee! Schaut doch mal rein unter: onechef.de

Wer die letzten Kochschulen in FOODIE zu
Hummus (2/21) oder Kiirbis-Scones (3/21)
verpasst hat, kann die Hefte nachbestellen

unter https://shop.jalag.de.
Im nachsten Heft: Falafel (ab 2. Marz 2022

im Handel)

500 ml Rosé-Wein zum
Tee geben und auf kleiner
Stufe einige Minuten auf dem
Herd stehen lassen.

Alles fur weitere 10 Minu-

ten ziehen lassen und den
Punsch durch ein feines Sieb
passieren.

1 500 ml Wasser aufkochen
und kurz abkuhlen lassen.
4 EL HibiskusbllUten-Tee fur

3 Minuten in dem Wasser
ziehen lassen, am besten ein
Sieb dafur verwenden.

3Dann Zimtstangen, Rosa
Pfeffer, Sichuan-Pfeffer,

Dattelsirup und 4 Orangen-
scheiben hinzugeben.

MOES EXTRA-TIPPS:
Wichtig ist, dass die Flussigkeit
nicht kocht und alle Zutaten bei
etwa 80 Grad ziehen kénnen.
Wenn der Punsch kocht, gehen
wichtige Aromen verloren, und
er konnte bitter werden. Statt
Dattelsirup konnt ihr auch Honig
oder Agavendicksaft verwen-
den. Der Rosé-Punsch hat sehr
wenig Alkohol und einen tollen
Geschmack. Beim Sichuan-
Pfeffer musst ihr darauf achten,
dass er nicht zu dominant wird,
am besten sehr gute Qualitat
kaufen. Fur eine alkoholfreie
Variante konnt ihr statt Rosé
auch Rhabarbersaft nehmen.
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WEISSER

GLUH-PUNSCH

(") 20 Minuten

Zutaten fur 1 Liter

¢ 4 EL Darjeeling-
Teeblatter

¢ 500 ml Birnensaft

¢ 1 Birne

e 2 Stangen
Zitronengras

¢ 1 kleine Knolle
Ingwer

* 1 ausgekratzte
Vanilleschote

* 1 Prise geriebene
Tonkabohne

e 2 EL Honig

TONKABOHNE

500 ml Wasser einmal aufkochen
und kurz abkuhlen lassen
24 EL Darjeeling-Tee fur 3 Minu-
ten in dem Wasser ziehen
lassen, am besten ein Sieb dafur
verwenden.
500 ml Birnensaft zu dem Tee
3geben und auf kleiner Stufe
auf dem Herd einige Minuten stehen
lassen.
Die Birne waschen und abtrock-
nen. Birne, Zitronengras und den
Ingwer in feine Streifen schneiden
und zusammen mit der auskratzen
Vanilleschote, der geriebenen
Tonkabohne und dem Honig in die
FlUssigkeit geben.
Alles fur weitere 10 Minuten
ziehen lassen und den Punsch
durch ein feines Sieb passieren.

Die runzeligen schwarzen Bohnen aus

Sudamerika haben ein intensives Aroma

von Vanille, Bittermandel und SulRholz.

Ahnlich wie Muskatniisse lassen sie sich

In einer gut verschlossenen Dose lange

aufbewahren und fein reiben. Sie sind in
gut sortierten Supermarkten erhaltlich.
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() 20 Minuten

Zutaten fur 1 Liter

e 1 Apfel

* 1 Bio-Orange

* 11 Rotwelin

e 2 Stangen Zimt
*1TL Nelken

¢ 4 Sternanis

* 5 Piment Korner

¢ 3 Wacholderbeeren
* 4 Lorbeerblatter

® 200 g Zucker

¢ 1 Schuss Rum

® 1 Schuss Amaretto
¢ 1 Schuss Calvados

Den Apfel und die Orange (mit

Schale?) klein schneiden und
zusammen mit dem Rotwein und
den restlichen Zutaten (aulder den
Spirituosen) bei etwa 80 Grad fur
20 Minuten ziehen lassen.

Den Gluhwein durch ein Sieb

passieren und mit den Spiri-
tuosen abschmecken.

MOES EXTRA-TIPP:

Der Rotwein sollte schon fruchtig sein
und nicht zu viele Tannine (Gerbstoffe/
Holznoten, also kein Barrique-Wein)
haben. Gut eignen sich sudlandische
Weine wie etwa ein Merlot.

Die Zeit bestimmt, wie kraftig der
Gluhwein wird. Daher zwischendurch
immer probieren und dann, wenn es
fur euch geschmacklich passt, durch
ein Sieb passieren.

GLUHWEIN

KLASSISC

H MIT SCHUSS

Fotos: Markus Hoefemann/onechef



ADVERTORIAL

800g Roastheef
Edles Alpensalz Steak & Grill

Das handgeschopfte Salz aus der
Manufaktur iiberzeugt durch die leicht
Seiten mit jeweils einer Prise Edles scharfe Note mit Bio-Chili und Bio-
Alpensalz Steak & Grill wiirzen. Die By O - Pfeffer und verfeinert Steaks und
Steaks kommen — etwas zeitversetzt g EDLES ALPENSALZ [ 4 Grillgerichte mit einer raffinierten

— nach den GemiisespieRen auf den ST EAK&G RI LL (& Wiirze. Die grobere Kornung der Salz-
Grill. Nach Belieben garen und zusam- 5 handgeschop t kristalle gleicht einem Fleur de Sel.

- at . - bl G " -.._A auv
men mit den Gemiisespiellen und dem | O-Gewlirzen und Bio-Kr
Sauerrahm-Dip servieren.

Roa.stbeef

mit gegrillten .. ,
Wurzelgemuse- F o
Spieflen -

ZUTATEN fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.

Roastbeef in 4 gleich grole Stiicke
portionieren. Die Stiicke auf beiden

+eri

A TUNR

400g Sauerrahm

1 EL Ahornsirup

2 EL Olivenaol
250g Karotten Scheiben und den Sellerie in Y2 Bund Schnittlauch
300g Knollensellerie walnussgrole Stiicke schneiden.
4009 rote Bete, gekocht | Die Zwiebeln schalen und achteln, Fir den Dip den Sauerrahm mit
2 rote Zwiebeln die Rote Bete je nach GroRe sechs- Ahornsirup, Olivendl und 2 Prisen
3 EL Rapsol teln oder achteln. Jetzt abwech- Edles Alpensalz Steak & Grill verrihren.

selnd das Gemiise aufspieRen und Danach den Schnittlauch grob

Karotten, Sellerie und die fertigen SpieRe mit dem Rapsél schneiden und unter den
Schnittlauch waschen und bepinseln. Als erstes die Spielle Sauerrahm riihren.
trocknen. Die Karotten auf den Grill legen und bei mittlerer
diagonal in 1 cm dicke Hitze garen.

Mehr Rezeptideen und Inspirationen unter : [
Online Shop: www. bad-reichenhaller- shop de



- NASCH-
. KRAM
DR LUXHE

f' Damit Obst im Winter auch ja nicht zu kurz kommt,
- empfehlen wir euch diese genialen Desserts oder
» Kuchlein zum Kaffee. Echte Hingucker!

BIRNE-HELEN
TORTCHEN
MIT MARZIPAN

Rezept auf Seite 71
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45 Minuten plus 4 Stunden Kihlzeit

Zutaten fur 4 Personen
* 4 Blatt Gelatine

e 2 Bio-Orangen

* 1 Vanilleschote

* 300 ml Sahne

e etwa 6 EL Zucker

e 4 EL Zitronensaft

® 200 ml Buttermilch
e 1 Granatapfel

e 1 Kardamomkapsel
* 1 Prise Zimt

e 1 gestr. TL (5 g) Speisestarke

Gelatine mindestens 5 Minuten in

kaltemn Wasser einweichen. Orangen
heild abwaschen und trocken tupfen.
4 lange Stucke Orangenschale mit einem
Sparschaler dunn abschalen. Orangen
auspressen. Vanilleschote aufschlitzen,
Mark herauskratzen.

Sahne, Orangenschale, Vanillemark,

Vanilleschote und 5 EL Zucker in
einen Topf geben und zum Kochen brin-
gen. 5 Minuten bel geringer Hitze kocheln
lassen. Vom Herd ziehen, Orangenschale
und Vanilleschote entfernen, den Zitronen-
saft, 4 EL Orangensaft und die Butter-
milch unterruhren. Leicht ausgedruckte
Gelatine darin auflosen. Buttermilchsahne
eventuell nachsulden, in 4 Glaser verteilen
und mindestens 4 Stunden kalt stellen.

Den Granatapfel mit etwas Druck

uber die Arbeitsflache rollen, hal-
bieren und die Kerne uber einer Schussel

BUTTERMILCH-ORANGEN

PANNACOTTA MIT

GRANATAPFELSAUCE

(damit der herabtropfende Saft aufgefan-
gen wird) mit einem Loffel herauslosen.
Fruchtreste ausdrucken. 4 EL Granatapfel-
kerne beiseitestellen. Restliche Kerne
und aufgefangenen Saft in ein Sieb geben
und die Kerne mit einem Loffel aus-
drucken.
Aufgefangenen Granatapfelsaft in
einen Messbecher geben, mit dem
restlichen Orangensaft auf 200 ml auf-
fullen. Angedruckte Kardamomkapsel,
1 EL Zucker und Zimt hinzufugen, zum
Kochen bringen. Starke in 2 EL Wasser
glatt ruhren, unter Ruhren zur kochenden
Saftmischung geben und einmal auf-
kochen lassen. Kardamom entfernen,
beiseitegestellte Granatapfelkerne
unterruhren, abkuhlen lassen.
Granatapfelsauce auf der Panna-
cotta vertellen.
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TARTELETTES

MIT WALNUSS-
KARAMELL-CREME
UND FEIGEN

. --—Rezept auf Seite 71

. ——

-
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Rezepte: Marie Forster, Foodstyling: Clarence Brown, Roland Geiselmann, Andreas Neubauer, Pio,

Fotos: Sabine Mader + Ulrike Schmid, Mathias Neubauer, Jan-Peter Westermann (2),
Requisite/Styling: Christine Mahler

TARTELETTES MIT
WALNUSS-KARAMELL-
CREME UND FEIGEN
Foto auf Seite 70

(" 1 % Stunden plus 12 Minuten Backzeit

Zutaten fur 6-8 Tartelettes

* 200 g Walnusskerne

* 100 g kalte Butter

* 50 g Puderzucker

* 1 Prise Salz

* 1 Eigelb

* 100 g Mehl

¢ 250 ml Milch

* 20 g Karamellpuddingpulver
(2 Packung)

* 50 g Zucker

e 100 g weiche Butter

¢ 8-10 reife Feigen

e etwa 100 ml Ahornsirup

AUSSERDEM
e Ausstechringvon6cm @

FUr die Tartelettes Walnusse fein
mahlen. Die Halfte davon (100 g) mit
Butter, Puderzucker, Salz, Eigelb und Mehl
rasch zu einem glatten Teig kneten. Diesen
In Folie gewickelt 1 Stunde kuhl stellen.
Inzwischen fur die Walnuss-Karamell-
Creme die Milch mit Puddingpulver
und Zucker in einem kleinen Topf ver-
ruhren und das Ganze zu puddingartiger
Konsistenz kochen lassen. Vom Herd
nehmen und abkuhlen lassen.
3 Restliche 100 g gemahlene Walnusse
und 100 g weiche Butter hinzufligen
und alles glatt ruhren.
Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen.
Walnussteig zwischen 2 Bogen
Backpapier etwa %2 cm dick ausrollen.
Daraus runde Platzchen von etwa 6 cm
Durchmesser ausstechen. Diese auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen
und im heilden Ofen in etwa 12 Minuten
goldbraun backen.
6Feigen waschen und in dinne Spal-
ten schneiden. Walnusscreme dick
auf die abgekuhlten Platzchen streichen.
Feigen darauf verteilen und grof3ztgig mit
Ahornsirup betraufeln. Sofort servieren.

BIRNE-HELENE-TORTCHEN
MIT MARZIPAN
Foto auf Seite 68

45 Minuten

Zutaten fur 6 Personen
* 60 g Zartbitterschokolade
(60-70 % Kakaoanteil)
¢ 125 ml Sahne
* 30 g Pekan- oder Walnusskerne
¢ 100 g Marzipanrohmasse
e 1-2 TL Birnengeist (nach Belieben)
* 1 Rolle frischer Blatterteig
(aus dem Kuhlregal, 275 g)
e 3 Birnen
¢ 30 g flussige Butter
e 2-4 TL Rohrzucker

AUSSERDEM
¢ 6 Kugeln oder Nocken Vanilleeis

Schokolade hacken, in eine kleine

Schussel geben. Sahne in einem klei-
nen Topf aufkochen, Uber die Schokolade
gielden und die Schokolade schmelzen
lassen, dabei ab und zu umruhren. NUusse
grob hacken und in einer Pfanne ohne
Fett anrosten. Auf einem Teller abkulhlen
lassen. Marzipan mit den Nussen und

nach Belieben dem Birnengeist verkneten.

Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Den Blatterteig auseinanderrollen.

Mit einem runden Ausstecher oder

einer kleinen Schussel 6 Kreise von etwa
12 cm Grolde ausstechen. Teigreste
zwischen den Kreisen entfernen. Die
Teigkreise samt Backpapier auf ein
Backblech ziehen.

3

Birnen schalen, halbieren und jeweils
Kerngehause (das geht am besten
mit einem Kugelausstecher) und Stielan-
satze entfernen. Stiele nach Belieben
dranlassen. Birnenhalften auf der Ober-
seite der Lange nach mehrmals ein-
schneiden. Marzipan in 6 Teile teilen und
in die Vertiefungen der Birnen geben.
Birnen mit der Schnittflache nach unten
auf die Teigkreise setzen. Mit Butter
bepinseln, mit Zucker bestreuen. Auf

der mittleren Schiene etwa 15 Minuten
backen. Tortchen aus dem Ofen nehmen,
auf einem Rost lauwarm abkuhlen lassen.

Die lauwarmen Birnentortchen auf
Dessertteller setzen und Schoko-
ladensauce mit einem Loffel im Zickzack
darauftraufeln. Eiscreme daneben
anrichten.

SCHOKOLADENMOUSSE
MIT KUMQUATS

() 20 Minuten

Zutaten fur 4 Personen

¢ 150 g Kumquats (Zwergorangen)

* 1 TL Fenchelsamen

* 4 EL Honig

*5cl Rum

¢ 3 EL entoltes ungesulites
Kakaopulver

® 250 g Sahne

* 250 g Mascarpone

Die Kumquats heild abwaschen und in

Scheiben schneiden. In einem kleinen
Topf mit Fenchel bestreuen und 50 ml|
Wasser dazugeben. Aufkochen und 2 Mi-
nuten dunsten lassen. Vom Herd nehmen.
2 EL Honig und 2 ¢l Rum einruhren.
Restliche 2 EL Honig und restliche
3 EL Rum mit dem Kakao verrthren.
Sahne und Mascarpone miteinander
verruhren und steif schlagen — das geht
mit Mascarpone wie mit Schlagsahne.
Die Kakaomischung unterziehen.

Die Mousse kann sofort mit dem

Kumquat-Kompott serviert werden.
Lasst man sie zugedeckt noch etwas
abkuhlen, wird sie fester.
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Foodist & FOODIE Box

LIMITED EDITION!

BESTELMEDICINE o
GENUSS-BOX

ZU nghna,chten haben Foodist und FOODIE
eine Uberraschungsbox gepackt — als Geschenk
fur eure Lieben oder fur euch selbst! Randvoll

mit Delikatessen und einem samtigen Rotwein.
Nur 24,99 Euro (Gesamtwert 51,26 Euro).

7T NOVELTEA - THE TALE OF 2 MUNICH MUNCH -
EARL GREY - EARL GREY TEE BREZNSTUCKERL ROSMARIN
MIT LONDON DRY GIN Handwerklich hergestellte bayerische
NOVELTEA - die Cold-Brewed-Alcoholic Brezn, perfekt veredelt: sorgfaltig in Schei-
Tea-Serie — vereint hochwertige lose ben geschnitten, mit extra nativem Olivenol
Blatttees mit sorgfaltig ausgesuchten doppelt gebacken und fein gewurzt. Das
Spirituosen und nimmt Tee- und Geheimnis liegt am mit niedriger Hitze und
Spirituosenliebhaber mit auf eine kulinari- Rosmarinnadeln aromatisierten Ol. Der baye-
sche Reise in ferne Lander. GenielRe neben  risch-mediterrane Klassiker des Munchner
unserem Klassiker , Earl Grey mit London Kult-Start-ups harmoniert perfekt mit Weil3-
Dry Gin"” Blends wie ,,Moroccan Mint wein und Gin Tonic — bereichert aber auch
mit Rum”, ,, Oolong mit Whisky” oder die feine Suppen, Bowls oder edle Kaseplatten.
~Weihnachtsedition Spiced Black Tea mit
Scotch”. Késtlich auf Eis, leicht erwarmt 4 MY COFFEE CUP:
oder als Zutat fur spritzige Champagner- BIO-KAFFEEBOHNEN
Cocktails. Kreiert, um die magischen ESPRESSO VIVO
Alltagsmomente des Lebens zu feiern. Der Espresso Vivo von My Coffee Cup ver-
Vegan. Glutenfrel. Anders. eint klassische Kaffeekultur mit moderner

Lebendigkeit. Voller Korper und feines Aro-
2 UNFCKD-GEWURZ: ma von Nuss und Schokolade harmonieren  Korper wirkt, ohne dich high zu machen.
~DESERT TEARS"- SALZ mit eleganter Bitternote — wie in einer italie- 100 % naturlich, bio und mit Liebe made
Ohne Mikroplastik — Das ,,Unfckd Wisten- nischen Espressobar. Verpackt sind die In Germany! Mit einer authentisch schoko-
salz” wird im sudlichen Afrika am Rande fairtrade-, bio- und klimaneutral-zertifizierten ladigen Note und einem Hauch Hanfge-
der Kalahari-Wuste gewonnen und Uber- Bohnen in einem Aromabeutel, der aus schmack ist ChillChoc ein ganz besonderes
zeugt durch seinen angenehm milden industriell kompostierbaren Komponenten Wintergetrank, das sich ideal morgens
Geschmack. Frei von schadlichen Umwelt- besteht. beim Fruhstuck oder abends nach dem
einflussen wird es aus einem naturlichen, Weihnachtsmarktbesuch mit warmer oder
280 Millionen Jahre alten unterirdischen 5 CHILLCHOC - kalter Milch (-alternative) genief3en lasst.
Salzsee gewonnen, in der Sonne getrock- BIO-SCHOKOLADENPULVER
net und anschlieRend verpackt. Unfckd MIT HANF ,,ORIGINAL" 6 FOODIST - BIO NUT BAR
bringt vegane Gastronomie seit November ,ChillChoc"” ist eine leckere Trinkschokolade  IPEANUT CRUNCH & CACAO
2021 von Berlin aus in den Mainstream, mit Hanfblattern (CBD). CBD (Cannabidiol) Foodists ,,BIO Nut Bar Peanut Crunch &
weg von Verzicht, hin zu 100 % Genuss Ist ein naturlicher Inhaltsstoff der Hanf- Cacao” besteht zu tUber 50 % aus geroste-
und saftigstem Fastfood. pflanze, der entspannend auf Geist und ten Erdnussen. On top gibt's Mandeln, fei-
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nen Agavendicksaft, gepufften Quinoa und
Kakaobohnensplitter. Zimt, Kakao und eine
Prise Salz verleihen dem Riegel den letzten
Schliff. Zusatzstoffe und Schnickschnack?
Fehlanzeige! Der Riegel ist vegan, gluten-
frel und ohne raffinierten Zucker. Auf kost-
lichen Geschmack musst du trotzdem nicht
verzichten. Ideal fur den kleinen Hunger,
zum Naschen oder als praktische Starkung.

7 KOOKIE CAT - Bl10-COOKIE
VANILLA CHOC CHIP

Zarte Bourbon-Vanille, gekront von kost-
lichen Schokochips: eine Prinzessin

der Kekse, die deine Sinne erobert.
Unsere Cookies werden aus hochwertigen

Hafer und Cashewnilisse machen sie zu
einer ausgezeichneten \Wahl furs Fruhstlck
oder als Snack fur zwischendurch.

2 BONNE MAMAN -
FRUCHTAUFTRICH ERDBEERE
Frahstlcksfans dirfen sich Gber natirliches
Genussvergnugen mit franzdsischem Savoir-
vivre freuen: Die neuen Fruchtaufstriche
~Weniger Zucker, mehr Frucht” von Bonne
Maman uberzeugen mit 30 % weniger
Zucker und erhohtem Fruchtanteil von 60
bis 67 Gramm pure Frucht auf 100 Gramm.
Ob zum Croissant oder als krénendes Top-
ping zu Joghurt oder Porridge — der fruchti-
ge Aufstrich , Erdbeere” begeistert ganz

naturlich mit einem fein ausbalancierten
Mix aus ausgewahlten Fruchten und weckt
Erinnerungen an Omas Kuche.

9 ELFHUNDERTZWOLF -
SPATBURGUNDER TROCKEN
Der moderne rubinrote Spatburgunder
uberzeugt mit Finesse und intensiven
Fruchtaromen von Waldbeeren und Kir-
schen. Am Gaumen zeigt er sich samtig,
vollmundig und elegant. Die seit 1112 als
Markgrafen von Baden dokumentierte
Familie stellt hochste Anspruche an die
handwerkliche Sorgfalt und Qualitat threr
Weine. Mit groRer Leidenschaft hat ihr
Weingutsleiter mit der Weinlinie Elfhundert-
zwolf einzigartige Burgunder geschaffen,
die jahrhundertelange Tradition und moder-
nen regionalen Weinanbau verbindet.
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Start-up-Analyse

So unterschied-
lich wie die
Start-ups sind
auch ithre Erfolgs-
geschichten.
Sechs davon
stellen wir vor

TEXT: JULIUS SCHNEIDER
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Honig fur Menschen, die keinen

Honig mogen. Eine gewagte |ldee,
die funktioniert und an die die

Grunder/-innen Simon Kastl,
Alica Jager und Philipp Weller

(v. |.) immer geglaubt haben.

1
| L
Seit der ersten Ausgabe (2016) stellt FOO-
DIE deutsche Food-Start-ups vor. Einige
sind gescheitert, viele sind erfolgreich. Mit
sechs von thnen haben wir gesprochen, um
herauszufinden, was ein erfolgreiches Start-
up ausmacht. Schnell wurde klar: Die eine
Erfolgsformel gibt es nicht. Zu unterschied-
lich sind die Konzepte, die Motivation der
Griinder/-innen und die Mirkte, fiir die ein
Produkt oder eine Dienstleistung gedacht
sind. Gerade bei Lebensmitteln herrscht ein
enormer Wettbewerb, viele Produkte ver-

schwinden nach kurzer Zeit wieder, selbst

die von groBlen Herstellern.

WIE KONNEN START-UPS
MIT NUR EINEM PRODUKT
DANN ERFOLGREICH SEIN?

Anders sein, ware die kurze Antwort. Die
lange Version erzidhlt von Fehlschligen,

ee———

Durchhaltevermégen und gutem Timing.
bee.neo, ein Honig-Start-up aus Hamburg,
brauchte drei Anldufe, um da zu sein, wo es
heute 1st — in deutschen Supermarktregalen.
Angefangen hat es mit der Idee, Honig her-
zustellen, der Leuten schmeckt, die keinen
Honig mogen. Dafiir haben die drei Griin-

der, Alica, Simon und Philipp, Honig mit |

Himbeeren, Schokolade oder Ingwer ver-
mischt, den sie digital vermarkten wollten.

. Wir haben nachhaltige Refill-Beutel mit
unserem Honig hergestellt, weil jeder ein
leeres Marmeladenglas zu Hause rumstehen
hat”, erinnert sich Philipp Weller. Ein er-
folgreiches Crowdfunding ermoglichte die
erste Produktion und machte den Handel
auf den Honig aufmerksam. Weil der nichts
mit

wurde auf nachhaltige Becher aus Papier |

umgestellt. ,,.Wir merkten schnell, dass Be-

Kraftpapierbeuteln anfangen kann, |




VVeganes Eis, das schmeckt. Das
war der Anspruch, mit dem
Rebecca Gockel und Jan Grabow
lhre Eismarke gegrundet haben.
Das scheint auch anderen zu
schmecken — mittlerwelle gibt es

Nomoo in ganz Deutschland.

ROY KONMIBUCHA

Fabio Carluccl, lva Shtembari,
Mattia Caramella und Rupert
Hoffschmidt (v. |.) vor den

Fermentationstanks, in denen

Bakterien gezuckerten Tee

INn hocharomatischen Kombucha
verwandeln.
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cher nicht funktionieren und unser Allein-
stellungsmerkmal, die andere Farbe und
damit der andere Geschmack, nicht auffal-
len.” Der rote Himbeerhonig oder der brau-
ne Schokohonig kommen nur 1im Glas zur
Geltung, auf das sie dann umgestiegen sind.
Und das eigentliche Ziel? ,,Wir kennen viele,
die keinen Honig mogen — auller unseren.”
An die Idee glauben, Feedback ernst neh-
men und den Markt verstehen. Drei wichti-
ge Kriterien, die es braucht, um Erfolg zu
haben. Bei Kombucha kommt noch eine an-
dere Herausforderung dazu: das Unbekann-
te. Irgendwann, irgendwo hat jeder schon
mal vom fermentierten Teegetrink gehort,
nur wissen wenige, was Kombucha eigent-
lich ist. Die Griinder von ROY Kombucha
sind sich dessen bewusst und vermarkten
ihr Getrink als handwerklich hergestelltes
Lifestyle-Getriank. Fabio Carlucct und Ru-
pert Hoffschmidt kommen aus der Tech-
Szene, haben privat gebraut und festgestellt,
dass es kaum kommerziellen Kombucha in
Deutschland gibt. Diese Marktliicke wollten
sie schlieBen. 2019 fiillten sie ihren ersten
Kombucha ab, entwickelten weitere Sorten
und ein modernes Design. Der wachsende
Markt machte Investoren auf ROY Kombu-
cha aufmerksam, sodass sie zuletzt 400 000
Euro einsammeln konnten, die vor allem fiir
den Ausbau der Berliner Produktion genutzt
wurden. ,.Der Trend zum Fermentieren
spielt uns dabei in die Héinde, dazu ein Pro-
dukt aus natiirlichen Zutaten, das lokal pro-
duziert wird. Das trifft den Zeitgeist®, sagt
Rupert Hoffschmidt. Modernes Design,

Bio-Rohstoffe und Sondereditionen, etwa
mit dem Lieferdienst Gorillas, tragen zum
Erfolg des Duos bei.

NACHHALTIGKEIT,
ZIEHT DIE NICHT IMMER?

Keineswegs, ist aber essenziell fiir die meis-
ten Start-ups. Doch egal, wie nachhaltig ein
Produkt ist, am Ende muss es schmecken.
Diese Erfahrung haben auch Jan und Re-
becca, die Griinder von NOMOO, gemacht.
[hr Ziel war es, eine pflanzliche Alternative
zu Milchspeiseels anzubieten, die thm 1m
Geschmack in nichts nachsteht oder sogar
besser ist. ,,Als wir angefangen haben, gab
es kein wirklich leckeres Eis, das ohne
Milch produziert wurde, da haben wir eine
Chance gesehen, den Eismarkt richtig aufzu-
mischen®, erinnert sich Rebecca Gockel.

Die ersten eigenen Versuche waren viel-
versprechend, und eine Restaurantkiiche, 1n
der sie produzieren durften, war auch ge-
funden. Die Nachfrage stieg, und irgend-
wann stellte sich thnen die Frage, wann sie
skalieren, Mitarbeiter einstellen und exter-
ne Investoren hereinholen. ,,Wir haben so
viel Herzblut in unsere Idee gesteckt und
immer daran geglaubt, dass NOMOO mal
so richtig grofl wird. Unser rasantes Wachs-
tum bestitigt uns darin.”” Ihr Erfolg hat auch
mit dem gesellschaftlichen Wandel zu tun,
beir dem vegane Produkte und Nachhaltig-
keit immer wichtiger werden.

Das spiiren die Griinder von RECUP
ebenfalls. 2016 starteten Fabian Eckert und
Florian Pachaly mit threr Idee eines Pfand-




Fotos: Adrien Denis-Pasquier/Archipel Berlin, reCup GmbH (2)
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systems fiir To-go-Becher in Rosenheim.
Die schiere Menge an Miill, die durch Papp-
becher verursacht wird, brachte sie auf die
naheliegende Idee, die niemand vor ihnen
umgesetzt hat. Mittlerweile gibt es die
Pfandbecher an 8500 Standorten in
Deutschland. Doch bevor es so weit war,
galt es, zwei Herausforderungen zu meis-
tern. ,,Erst mal mussten wir Aufmerksam-
keit fiir das Problem mit Pappbechern
schaffen und Gastronomen davon iiberzeu-
gen, dass es keinen Mehraufwand fiir sie
bedeutet™, erzdhlt Greta Mager, die Presse-
sprecherin von RECUP. Unabhédngige Cafés
konnten sich schnell dafiir begeistern, so-
dass sich das Pfandsystem nach Rosenheim
erst in Miinchen und dann in ganz Deutsch-
land etablierte. Zum Sortiment gehoren
auch ,.Rebowls* fiir Essen, die vor allem
durch die Pandemie einen enormen Schub
erhielten. Dazu kommt ab 2023 die Mehr-
wegpflicht, die RECUP weiteren Auf-
schwung geben wird. Ein gutes Produkt,
das den Zeitgeist trifft und dessen Nutzen
jedem sofort klar ist — selbst McDonald’s ist
schon mit ein paar Filialen dabei.

WAS PASSIERT,
WENN GROSSE UNTERNEHMEN
EINSTEIGEN?
Im Foodbereich geht es oft darum, etwas
besser zu machen als die grofien Hersteller,
nachhaltiger zu sein, personlicher, individu-
eller und dabei ndher am Kunden. Max
Lossl, einer der Griinder von ,,Agrilution™,
startete sein Unternehmen, weil er Umwelt

A --:'R'Q'
RECUP
Uber 2 Milliarden Pappbecher
werden pro Jahr in Deutschland
genutzt — ein einziges Mal. Dass
Kaffee to go auch nachhaltig geht,
zeigen Florian Pachaly (I.) und
Fablan Eckert, die gemeinsam
Recup entwickelt haben.

und Gesellschaft etwas zuriickgeben wollte.
Mit dem ,,Plantcube™ bringen er und sein
Partner Philipp Wagner Vertical Farming
im Kiihlschrankformat in die eigene Kiiche.
Die vollautomatisierten Mini-Gewichshiu-
ser werden mit ,,Seedbars™ befiillt, Licht,
Klima und Bewisserung werden automa-
tisch gesteuert. Diese neue Art von klima-
freundlicher Nahrungsproduktion, nah am
Verbraucher, gefiel auch Miele. So gut, dass
sie 2019 Agrilution zu 100 Prozent iiber-
nommen haben. Die beiden Griinder sind
immer noch dabei und kdénnen 1hre Vision
von moderner Nahrungsmittelproduktion
vorantreiben.

Auch Otto Wilde Grillers, ein Grill-Start-
up, das eine Technik aus der Gastronomie
fiir den Hausgebrauch adaptiert hat, wurde
zu 75,1 Prozent von Miele iibernommen.
Ausschlaggebend war die Innovationsfreu-
de der Griinder, deren Detailverliebtheit
und der wachsende Markt Outdoor-Cooking.
Die Griinder Otto, Alex, Julia und Nils pro-
fitieren von Know-how und Marktprisenz,
bleiben aber weiterhin Teil der Firma. Gera-
de erfinden sie den Gasgrill neu.

Der Glaube an die eigene Idee, Nachhal-
tigkeit und gutes Timing sind die Grund-
voraussetzungen fiir den Erfolg. Fiir Inves-
toren sind zudem die Griinder und ihre Ge-
schichte wichtig. Das ist es, was am Ende
den Unterschied machen kann und wofiir
die Investoren ihr Geld ausgeben — und
letztendlich der Kunde.

= W = dS

www.smeg.de



Kochbucher aktuell

Schiisselweise Gluck

,Nur Suppe.” — der Titel des Buches untertreibt,
denn die Rezepte haben ausnahmslos Spitzenkoche
und -kéchinnen geliefert. Tim Raues Sud von
Tomate und Kimchi oder Meta Hildebrands Erbsen-
suppe mit Vanille sind mehr als Suppe, es sind
Glucklichmacher. € 39,95, 256 Seiten, Callwey

Gar nicht flach

Fladenbrot ist mehr als eine simple
Beilage. Wie viel mehr, verrat Kultbacker
Lutz Geildler in seinem Buch ,,Die besten
Fladenbrote der Welt"”. Rezepte aus aller

Welt zeigen, wie vielfaltig das Brot ist und
wie es mit Sauerteig oder Hefe gelingt.
€ 29,95, 304 Seiten, Becker-Joest-Voelk

KEINE AUSREDEN

Keine Zeit, keine Lust auf Abwasch? Ausreden, die

bei ,,One Pan Perfect” von Donna Hay nicht gelten.

Ob Kimchi-Eier oder Macadamia-Schoko-Cookies -
sie sind alle schnell zubereitet und brauchen nur
eine Pfanne, einen Topf oder ein Backblech. Und

wer nicht lesen will, findet QR-Codes zu passenden
Kochvideos. € 27, 272 Seiten, Grafe & Unzer

78 Foodie 4/21

Hetty McKmnns

Vegetarische Asien-Rezepte
fur jeden Tag

P PRESTEL

VEGGIE & ANALOG

Das Buch ,,From Asia with Love” ist
weit weg von Hochglanz-Inszenierun-
gen und durchgestylten Foodfotos -
und genau das macht es so gut.
Hetty McKinnon hat in ihrer Kuche
vegetarisch gekocht, die Teller
angerichtet und analog fotografiert -
einladend! € 30, 256 Seiten, Prestel

Gottlich

Abtauchen in eine Welt voller
Farben, Dufte und Herzlichkeit:
Fotografin Vivi D'Angelo und
Kochin Antje de Vries (beide im
FOODIE-Team) haben sich ab-
seits der Touristenstrome mit-
reilden lassen, Rezepte gesam-
melt und das Leben genossen.
Das spurt man auf jeder Seite.
€ 36, 304 S., Sudwest Verlag

Fotos: Penguin Random House, Random House



Auch wenn mein
Wein mal die ganze
Welt erobert — meine
Wurzeln sind hier.

Weine aus deutschen Regionen:
Qualitat, die man schmeckt.

Die 13 deutschen Weinregionen sind

geschiitzte Ursprungsbezeichnungen.

Weine aus deutschen Anbaugebieten uberzeugen nicht

nur mit aullergewohnlichem Geschmack, sondern auch ,.‘. ‘OV
mit hochster Qualitat. Das garantiert auch die Europaische @ lllkommen

Union, die alle 13 deutschen Weinregionen als geschiitzte in besten Lagen-

Ursprungsbezeichnungen anerkannt hat. deutscheweine.de
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FEINSCHMECKER-SHOP

GONN’ DIR WAS!

Probiere doch mal sensationelle Olivendle fiir die nichste Wohlfithimahlzeit
oder lass es prickeln mit edlem Champagner.

Einfach bei uns bestellen: feins

.Moleskine”
Restaurant-Tagebuch

Restaurantbesuch. Unterteilt in

PR.JAGLAS

NERBER e S &
SHIBISKLS - es reichlich Platz fiir Kurzkritiken,

Rezepttipps des Kiichenchefs, Off-
nungszeiten und Telefonnummern.

Art. Nr. 1202898
13x21cm, 240 S., geb., schwarz,
Gummiband, Einstecktasche,

Dr. Jaglas ,Herber Hibiskus”
Alkoholfreier Krauter-Aperitif

Bereits seit sehr langer Zeit verwendet die 3 Lesezeichen, 202 Aufkleber.
Apothekerfamilie Jagla die Kunst der mittelalter- Statt 24,95 €
lichen Klosterrezeptur und alter Krauterkunde, nur 9,95 €

um geheimnisvolle und hochwertige Krauter-
bitter liebevoll herzustellen. Dieser erstklassige
alkoholfreie Krduter-Aperiftif ,Herber Hibiskus”
iberzeugt durch seinen ausgewogenen und
abgestimmten Geschmack. Erlesene Bitterkrauter
und ausgesuchte Gewiirze wurden hier zu einem
einzigartigen und harmonischen Getrank zusam-
mengefasst. Der erfrischende Hibiskus ist hervor-
ragend fir alkoholfreie Longdrinks und Cocktails
geeignet. Als Geschenk ist diese hochwertige und
einmalige Krauter-Spezialitat ideal.

NOLESK N [ FrE—-

Art. Nr.: 1309234

(49,80 Euro / Liter). 0,5 |, Krduter-Aperitif,
in Apotheker-Flasche

24,90 €

Notizbuch fiir Gaumenfreunde. Das
schlicht-elegante Notizbuch ist der
perfekte Begleiter fiir den nachsten

5 Abschnitte mit Registertabs, bietet

chmecker.de/shop

.
Z
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. How to Drink“-Biicher-Set

Der in Schottland geborene Dave Broom schreibt fir inter-
nationale Publikationen iiber Spirituosen. Der Band ,How
to Drink Whisky” ist voller praktischer und unterhaltsamer
Informationen rund um den Whisky-Genuss. Der Whisky-
experte geht auf alle nur méglichen Whisky-Stile ein. In ,How
to Drink Rum™ erfahrt ihr, warum Rum gerade eine echte
Renaissance erlebt. Dave Broom zeigt kenntnisreich, was es
mit international verbreiteten Stilen wie Premium Aged und
Spiced Rums auf sich hat. Mit dem Titel ,,How to Drink Gin“
stellt Dave Broom seine Gin-Expertise unter Beweis: Die Zahl
der Gin-Marken wéachst sténdig — Bartender und Gin-Liebhaber
entdecken ihn als qualitativ hochwertige Basis-Spirituose fiir
einfache und komplexe Drinks.

Art. Nr.: 1307142

3 Bande: How to Drink Whisky, Rum, Gin,
a155x215cm, zus. 672 S., 480 Abb., geb.
Statt als Originalausgabe 59,70 €
als Sonderausgabe* 35,00 €

* Ausstattung einfacher als verglichene Originalausgabe

Viele Vorteilspakete in unserem Online-Shop: feinschmecker.de/shop

Bestellannahme:
Montag bis Samstag 7-22 Uhr, Sonntag 10-20 Uhr

Telefon: 030/4 69 06 20
Fax: 030/46510 03

Per Post: FEINSCHMECKER-SHOP, Postfach 13340 B
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Rund um die Uhr Online:
Das ganze Sortiment

www.feinschmecker.de/shop
info@der-feinschmecker-shop.de

erlin

Oko-Kontrollstellencode: DE-OKO 034

Alle Preise inkl. MwSt. und ggf. zzgl. Versandkosten



Allergiehinweis: Infos zu Zusatz- und Inhaltsstoffen sowie Allergenen finden Sie unter www.feinschmecker.de/shop

Hocker ,,Champagnerdeckel”

Dieser Hocker ,Champagnerdeckel” ist durch seine ausgefallene “
Gestaltung nicht nur eine Sitzgelegenheit der besonderen Art,

sondern ein echtes Designobjekt. Die Sitzfldche aus Kork ist einem
Champagnerdeckel nachempfunden und wird mit einem klassischen

Schriftzug in Schwarz veredelt. Das Gestell sieht aus wie ein

riesiger Champagner-Drahtkorb. Dank der planen Sitzflache kann der

Hocker auch als Beistelltisch genutzt werden. Ob als zusatzlicher

Sitzplatz oder Dekoration: Dieser Hocker ist in jedem Fall ein echter

Blickfang, der franzdsischen Esprit in deine Raume bringt.

Art. Nr.: 1292811
@ 53 cm, 55 cm, 8 kg, Kork, Silberstahl
199,00 €

/
. Olivenol-Set , Kroatien,
mittelfruchtig”

Dieses aullergewdhnliche Olivendl-Set ,Kroatien”
enthalt das hervorragende ,,Oleum Viride Beli” und
das ,Dolija”. Beide sind von der Qualitat , Extra
Virgin“. Sie tiberzeugen durch ein ausgezeichnetes
fruchtiges Aroma und eine wiirzige, leicht bittere
Note. Unsere FEINSCHMECKER-Experten sahen
das genauso und haben das Olivendl ,Oleum
Viride Beli” in die Liste der 225 besten Olivendle
aufgenommen. Diese zwel Spezialitdten tber-
zeugen durch ein harmonisches und abgestimmtes
Gleichgewicht, das sich zwischen mittelfruchtig
und angenehm herb bewegt.

Nr. 1314386
(44,90 Euro / Liter). 2 Flaschen a 0,5 1, Olivendl.
Statt 47,85 € nur 44,90 €

=
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LOUIS ROEDERER

COLLECTION
L3

Champagner
.Roederer Collection 242"

Champagne Louis Roederer. Die Assemblage
der Collection 242 basiert auf Chardonnay-
Trauben, deren Lese 2017 sehr erfolgreich
war. Der Chardonnay war ausgeprochen

reif und verhalt der Weinkomposition zu
einer herrlichen SiiRe und Noten von reifen
Friichten mit einem holzigen Touch. Am
Gaumen gibt sich der Wein mit der fiir groRe
Chardonnays typischen Fiille grofziigig und
ausgereift. Die Pinot Noir- und Meunier-
Trauben aus dem Marne-Tal verstarken den
schmackhaften, geschmeidigen, saftigen
und groRziigigen Charakter dieses Weins. Im
Abgang schon dynamisch und frisch.

Nr. 1317695
(66,53 Euro / Liter). 0,75 I, Champagner,
47% Chardonnay, 36% Pinot Noir,

22% Meunier
49,90 €

Olflasche aus
Porzellan

Diese aulRergewdhnliche
Flasche aus Porzellan mit
stabilem Metallkopf wurde
gestaltet von Paola Navone
und wertet jede Mahlzeit
optisch auf. Zusammen

mit edlem Ol macht sie
jede Speise zu etwas
Besonderem.

Art. Nr. 1304348
@8cm, 17x11,7x8 cm,
Porzellan, Metall,
spulmaschinenfest,
nicht mikrowellenfest.

25,00€
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Kulinarische Spiele
o9 PLAY- 0000
TEXT: MAREN HOFFMANN

¢ STATION

In der Welt der Spiele
gibt es auch viele
rund um kulinarische
Themen. Die besten
stellen wir vor,
perfekt fur Winter-
abende

Kitchen Rush:

HEKTIK IN DER KUCHE
Euer erstes Restaurant, herrlich! Am
Anfang kommen Freunde, voll des
Lobes und geduldig. Aber je professio-
neller eure Kuche, desto anspruchsvol-
ler die Gaste. Bald musst ihr sie mit
Freigetranken entschadigen, wenn ihr
sie zu lange warten lasst. Bei , Kitchen
Rush” gewinnt oder verliert man ge-
meinsam und muss bis dahin Bestel-
lungen aufnehmen, kochen, einkaufen,
spulen - je weiter man kommt, desto
schwieriger wird’'s. Man muss sich gut
absprechen, schlau planen und darf
einander nicht im Weg stehen. Man
hat nur zwischen vier und funf Minuten
Zeit pro Level — Hektik ist garantiert.
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A la carte:
FROHLICHE SCHADENFREUDE
Absacker nach einer gemutlichen Kochrunde: Jeder
erhalt einen kleinen Pappherd und eine Pfanne.

Dort kommen die Rezeptplattchen hinein, dann muss
man aus bis zu vier Streuern korrekt wurzen — und den
Herd per Wurfelwurf auf die richtige Temperaturstufe
bringen. Nur einmal darf man den Streuer umdrehen;
fallt zu viel Gewdurz heraus, kommt das Gericht in die
Tonne, und die Siegpunkte sind futsch. Wagemutige
versuchen sich an Crépes, die man beherzt wenden
muss. Wer perfekt kocht, kann das Spiel beenden,
wenn er oder sie einen dritten Stern ergattert hat.

e WAS UNS GEFALLT: Spielspal mit hinreiRenden
kleinen Pappherden und winzigen Pfannen.

o FUR WEN? Zwei-Paare-Konstellationen und
Kochrunden, aber auch Familien, bis zu 5 Personen.
Heidelbar, etwa € 40, Spielzeit rund 30 Minuten

« WAS UNS GEFALLT: Unkompli-
zierter Einstieg und schones Material.
Das Spiel geht iber mehrere Level,
die aufeinander aufbauen.

e FUR WEN? Bis zu 4 Gastrofreunde,
die gern zusammen Erfolg haben.
Pegasus, etwa € 30, Spielzeit 20 bis
60 Minuten



Foto: Drobot Dean/stock.adobe.com

Espresso doppio:

MUNTERE TASSEN-SCHIEBEREI

3 Tassen, 3 Farben, 16 Probleme: Wie bekommt man die Gedecke
so verteilt, dass man die Aufgabenkarten erfullt? Das Zwei-Perso-
nen-Spiel ist fix erklart: Deckchen in die Mitte, Tassen drauf, los
geht’s. Mal muss ein Gedeck aus Tasse, Untertasse und Loffel
einer Farbe auf einem Platz landen, mal gilt es, Farbkombinationen
auf mehreren Feldern zu schaffen. Im eigenen Zug darf man bis
zu drei Mal Gegenstande verschieben, aber nie dirfen mehr als ein
Loffel, eine Tasse und eine Untertasse auf ein Feld. Klingt einfach,
ist aber tricky. Je schwieriger, desto mehr Bohnen gibt es zur
Belohnung. Das Spiel endet mit einem Sieg nach Bohnen.

e« WAS UNS GEFALLT: Coole Idee, mit echten Espressotassen
zu spielen — ein Hingucker. Upgrade: Nehmt Kaffeebohnen statt
der Spielplattchen.

e FUR WEN? Hiibsches Mitbringsel, wenn man zum Kaffee zu
zwelt eingeladen ist. Man kann auch eine Solo-Variante spielen.
Huch!, etwa € 25, Spielzeit rund 30 Minuten

Viticulture:

AUF IN DIE TOSKANA!
Ach, man kriegt ja einfach nicht genug Leute. Hilft nichts: Wir mussen das Beste
draus machen und unser Weingut nach vorn bringen — im Notfall karren wir zah-
lende Gaste aufs Gut und konzentrieren uns spater auf feine Weine. ,Viticulture”
Ist ein opulentes Spiel Uber die Kunst des Weinbaus: Im Fruhjahr planen wir, im
Sommer pflanzen wir Reben, im Herbst kommen hilfreiche Besucher, im Winter
wird gekeltert. Fur alles setzen wir unsere Arbeiter auf Aktionsfelder und sammeln
so Siegpunkte — und nehmen den Mitspielern die besten Ressourcen weg. Es
macht grofRen Spal3, das eigene Weingut von Runde zu Runde zu entwickeln.

e WAS UNS GEFALLT: Ein intensives, sehr taktisches Spiel mit vielen Optionen.
e FUR WEN? Bis zu 6 spieleerfahrene Weinliebhaber, die gern optimieren.

Coffee Roaster:
BLOSS NICHTS
ANBRENNEN LASSEN!

Ein Spiel, das den komplexen Vorgang
der Kaffeerostung simuliert: Es ist als
Solo-Spiel konzipiert — man kann aber
auch gemeinsam debattieren, ob man
den blassen Bohnen noch eine Rost-
runde gonnt oder schon die Tassen-
probe wagt. 22 Kaffeesorten sind im
Spiel, kenntnisreich beschrieben und
mit Karten der Anbaugebiete verse-
hen. In einen Sack kommen Bohnen-,
Feuchtigkeits- und Geschmacksplatt-
chen hinein — und Fehlnoten. Jede
Runde stellt eine neue Aufgabe; well
man die Plattchen blind aus dem
Beutel zieht, spielt Glick mit, aber wel-
che Plattchen in den Sack kommen,
entscheidet das Rostverfahren. Bei der
Tassenprobe kommen die Plattchen
auf eine Tasse — dann zeigt sich, wie
gut der Kaffee geworden ist.

e WAS UNS GEFALLT: Sehr detail-
verliebte thematische Umsetzung.

» FUR WEN? |deales Geschenk fiir
eine oder einen Barista.

dlp Games, etwa € 30, Spieldauer

10 bis 30 Minuten

Feuerland, etwa € 50, Spieldauer: anderthalb bis zwei Stunden
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Weihnachtsgeschenke

Geschenkt!

Fur euren Gabentisch haben wir besondere Ideen gesammelt:
Diese Aufmerksamkeiten machen alle lange Freude, sie sind nachhaltig,
oder einfach kostlich. Und: Sie kosten nicht die Welt!

1 AROMA-BOOSTER

In den schnieken Tiegeln stecken ausge-
suchte Gewurze fur das Upgrade beim
Kochen — wie Ceylon-Zimt, Safran aus
Persien und Chili aus dem Baskenland,
direkt vom Produzenten. Geschenkbox,
z. B. ,Classic” mit 3 Gewlrzen,

€ 36,50, www.bazarrosie.com

2| AUS EINEM GUSS

Frisch zerriebene Gewurze oder selbst
gemachtes Pesto verwandeln ein schlich-
tes Gericht in ein Festmahl. Im Morser
aus Gusseisen mit Ausgielder gelingt das
Wunder im Handumdrehen. @ 15 cm,

€ 28, Satake uber www.nordicnest.de

3| ERNTEHELFER
Ohne Bestaubung kein Obst: Mit
einer Bienenpatenschaft stellst

du fur 1 Jahr sicher, dass Apfel-
baum & Co Friuchte tragen. Als
Dank gibt’s Honig und eine Ur-
kunde. € 45, www.imkerladle.de

4| GOLDENE ZEITEN

Mehr Glamour im Alltag: Tasse
mit Marmorsprenkeln aus Bone
China mit Bambusuntertasse

und Edelstahlloffel, € 15,98,
Richaa uber www.amazon.de




5| TIEF INS GLAS GESCHAUT

Lockerer Tag — Harter Tag - Frag nicht:
Die Glaser von Schott Zwiesel machen

klar, wie die Stimmung zum Feierabend
ist. Witzige |Idee. 6 Stuck, € 59,40,
www.sternefresser.de/shop

6| MY MESSER

Verschenk ein personliches Messer:

Klinge (,, Tattoo”) und Griff kann man
ganz personlich mit einem Konfigurator
gestalten, etwa einen Namen eingravie-
ren lassen. Ab € 29,90, my.deejo.de

7| PRALINEN-ABO

Handgemacht und auf Hochglanz

poliert von Konditormeisterin
Marie-Theres Mang sind die zum
Teil veganen Pralinen aus regio-
nalen, saisonalen Zutaten, die

du als Abo bestellen kannst. Z. B.
4er-Schachtel fur 3 Monate ab

€ 53,40, muyasweets.com.

8| KANTE ZEIGEN

Jede dieser handgefertigten Tee-

kannen ist ein Unikat, denn keine
Emailleglasur gleicht der ande-
ren. Der Bronzegriff bekommt
mit der Zeit eine schone Patina.
700 ml, € 85, www.vandeley.de

91 GOURMET-SEIFE
Paprika (Foto), Orange, Mango oder

Trauben, gebannt in dtherische Ole,
verleihen den feinen Seifenstiucken mit
Sheabutter, Mandelol und Thermal-
wasser ihr fruchtiges Aroma. € 9,90,
Zador uber www.meinduft.de

10| ENTDECKUNGSREISE

Mit , Try” kann man sich dank kuratierter

Foto: rupbilder/stock.adobe.com

A Auswahl an die komplexen Genusswel- : -
Y /43 ten von Bier, Whiskey, Olivenol oder auch ' o ! !‘
Y * - .
; \f ﬂ Kaffee (r.) herantasten. Tastingset mit : ]

5 Sorten a50 g € 19,90, www.tryfoods.de
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Weinprobe

Wer sagt, dass man die eigenen vier \Wande
verlassen muss, um eine Weinprobe zu
erleben? Erkundet die Welt der Rebsorten
doch einfach zu Hause! Hier der Fahrplan
fur die perfekte Verkostung mit Freunden

TEXT: KATHARINA MATHEIS

\

lasting
- Taxi

O Seien wir ehrlich: Das Highlight jeder Wein-  siert. Netter Nebeneffekt: Nachschenken i1st
probe ist der Moment, in dem man gemiitlich  kein Problem.
im Sessel versinkt, mit Freunden quatscht und Es ist nicht kompliziert, solch ein Home-

nicht mehr nur probiert, sondern auch geniefit. Tasting zu organisieren. Thr miisst weder
Ein Gliick, wenn der Heimweg nicht lang ist.  Weinexperten sein noch ein groles Budget
Noch besser, wenn erst gar keine An- und Ab- aufwenden.

reise sein muss. Ich liebe Tastings zu Hause: Das Einzige, was ihr fiir die perfekte
Dann bestimme ich, welche Weine es gibt, was  Weinprobe zu Hause benotigt, ist ein Plan.
ich dazu esse und lerne nur, was mich interes- Und den bekommt ihr hier.
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WOCHEN
VORHER

Selbst ein frohliches Thema wie Wein
braucht ein bisschen Theorie. Nur so findet
ihr heraus, warum die Weine so schme-
cken, wie sie schmecken. Das Wichtigste
Ist am Anfang deshalb: Sucht euch ein

Thema fur eure Weinprobe.

Wie ware es mit einer Entdeckungsreise
durch die beliebtesten Weinlander ltalien,
Frankreich, Spanien oder Deutschland?
Fur Einsteiger ganz allgemein, wer fort-
geschritten ist, kann sich eine Region vor-
nehmen wie zum Beispiel Rioja, Toskana
oder die Mosel. Danach werdet ihr genau
wissen, woran man die Weine von dort
erkennt. Oder ihr nutzt die Gelegenheit, ein-
mal mehrere Schaumweine aufzumachen.
Findet heraus, wie unterschiedlich
Crémant, Prosecco und deutscher Sekt
schmecken.

Entscheidet euch fur ein Thema, das ihr
nicht schon in und auswendig kennt und
das Raum fur Entdeckungen lasst. Aller-
dings solltet ihr unbedingt Lust auf den
neuen Horizont haben. Uberzeugte WeifR-
weinfans werden mit einem Chianti-Tasting
" nicht gltcklich.
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2 WOCHEN VORHER

Nun kommt die kniffligste Stelle der Organisation: die Suche nach den passen-
den Weinen. Vor dem Weinregal sind wir oft orientierungslos. Woher soll man
schon wissen, ob die Weine so gut schmecken, wie man sich das erhofft?
Deshalb empfehle ich, einen Weinladen aufzusuchen, in dem ihr fachkun-
dig beraten werdet. Erzahlt den Profis von eurem Thema und stellt gemeinsam
ein buntes Wein-Potpourri passend zu eurem Thema zusammen. Die optimale
Probe besteht aus 5 bis 10 unterschiedlichen Weinen. Eine Flasche pro
Weintyp reicht, es sei denn, ihr seid deutlich mehr als zehn Personen.

WOCHE
VORHER

Jetzt gibt es Hausaufgaben. Sobald die
Weine feststehen, teilt sie auf, dass jeder
von euch eine Flasche vorstellt. Bereitet
euch vor. Je mehr Informationen

thr habt, desto mehr Vorfreude.

Folgende Checkliste
kann euch helfen:
e \Wer hat den Wein gemacht? Hat der Win-

¢ \Wo befinden sich die Weinberge? Arbeitet

TAG
VORHER

Die letzten Vorbereitungen stehen an:

Weine kalt stellen, Glaser raussuchen,
Snacks organisieren.

Fur WeilRweine ist der Kuhlschrank optimal,
fur Rotweine hingegen der Keller oder die
Vorratskammer. Wenn ihr beides nicht in eurer
Wohnung habt, bewahrt die Weine im Zimmer
auf und stellt sie eine halbe Stunde vor dem
Offnen kalt. Dann bekommen sie die optimale
Temperatur von 15 bis 16 Grad.

Am besten organisiert ihr Universalglaser,
die sich fur Rot- wie Weildwein eignen. Pro
Person reicht ein Glas, thr musst nicht nach je-
der Runde wechseln. Nicht vergessen: Haben
die Weine Korken und ihr einen Korkenzieher?

Spatestens nach dem dritten Glas meldet
sich ein gesunder Appetit. Deshalb solltet
ihr fur das Rundum-Glicksgefihl passende
Antipasti organisieren. Oliven, Kasewurfel und
Brot sind optimal. Hauptsache, nichts mit
Knoblauch! Der verfalscht ndmlich unseren
Geschmackssinn.
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zer/die Winzerin eine interessante Biografie? H

das Weingut biologisch oder biodynamisch?
e \Was ist die Rebsorte des \Weins?

e Konnt ihr herausfinden, wie der Wein
ausgebaut wurde? Lag er im Holzfass

oder im Stahltank?

e Wie lange ist er gereift?

e \Wie war der Jahrgang?

Die Informationen findet ihr auf den
Websites der Weinguter, den Instagram-
Accounts der Winzer und bei eurem
Handler. Ich suche auch gern ein paar Fotos
zu den Weinbergen und Winzern heraus.
Damit bekomme ich ein besseres Gefuhl
fur das Terroir, die Macher und kann

mir richtig gut vorstellen, wie der Wein
entstanden ist.

WEINPROBE

Los geht’s! Nun stellt ihr euch die Weine gegenseitig vor und probiert
gemeinsam. Nutzt all eure Sinne: Riecht, schmeckt und spurt den
Emotionen nach, die der Wein in euch auslost. Weine konnen uns an eine
Frahlingswiese erinnern oder an den Weihnachtsmarkt. Weine konnen
uns zum Tanzen anregen oder zum Philosophieren. Sprecht dartber und
bereichert euch gegenseitig mit euren Assoziationen.

Macht eure Glaser nicht voll, sondern geht nach spatestens 20 bis
30 Minuten zum nachsten Wein tuber. Wer mochte, kann die Weine nach
dem Probieren auch ausspucken, keine Scheu, in der Weinbranche ist
das vollig normal. Stellt daflr ,, Spucknapfe” bereit (Vasen, Champagner-
kthler). Zwischen den Weinen trinkt immer mal wieder einen Schluck
Wasser, um eure Geschmacksnerven zu resetten.

TAG
DANACH

Es sind nicht alle Flaschen geleert geworden? Welch groRartige
Gelegenheit! Probiert mal, wie die Weine einen Tag spater
schmecken. Manche verandern ihre Aromatik, andere zeigen
erst am Folgetag ihren ganzen Reiz. Eine Weinprobe zu Hause
macht manchmal noch mehrere Tage danach Spal3.

Foto: Michael Bernhardi
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EXKLUSIV-EDITION

DER FEINSCHMECKER

» Frankfurter Brett«

Exklusive Sonderedition von DER FEINSCHMECKER.

DER FEINSCHMECKER bietet dir das preisgekroénte ,Frankfurter Brett“
in zwei Sondereditionen mit Logo-Gravur DER FEINSCHMECKER an.
PLUS: die nadchsten sechs Ausgaben von DER FEINSCHMECKER gratis!
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FRANKFURTER BRETT | PHOENIX
Das Frankfurter Brett im Superlativ.
Sonderedition mit Logo-Gravur
~DER FEINSCHMECKER"”

Der Produktdesigner Joseph und der Koch Johannes haben ein genial funktionales

fur das Brett kam? 2015 fiel Johannes bei der Arbeit in der Kliche ein Kollege auf,

der einen Behalter zwischen Hufte und Arbeitsplatte geklemmt hatte, um darin
Gemuseabschnitte einzusortieren. Das sah effizient, aber nicht besonders kom-
fortabel aus. Da kam ihm die zindende |dee fur ein massives Holzbrett mit seitlich
ausfahrbaren Bugeln, an denen Behalter gehangt werden. So konnen Schnittgut
und Abfall schon bel der Arbeit getrennt werden. Johannes und Joseph glaubten
fest an ihre ldee — zu Recht: 2017 wurden sie mit dem ,,German Design Award”
und 2018 mit dem ,,Hidden Champion Internet”-Award ausgezeichnet.

Jetzt bestellen!

Auslieferung noch vor Weihnachten.

www.feinschmecker.de

Sichert euch diese exklusive FEINSCHMECKER-Edition! FRANKFURTER BRETT | BASIC

Beide Varianten beinhalten ein Halbjahres-Abonnement Frankfurter Brett-Prinzip in Reinform.

DER FEINSCHMECKER sowie eine exmplarische Ausgabe Sonderedition mit Logo-Gravur 39 9
nur y

r
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| Arbeitsbrett fir die Kiiche entwickelt — das ,Frankfurter Brett”. Wie es zur Idee
[
[
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: zum Schmokern www.feinschmecker.de/frankfurterbrett ~DER FEINSCHMECKER"
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Foodie Exklusiv-Gesprach

FOODIE: Lieber Elyas, du hast den
Ruf, gut und gern zu essen.

ELYAS M'BAREK: Stimmt, und ganz
ehrlich, als die Anfrage von FOODIE fur
das Interview kam, hab ich mich richtig
gefreut. Ich war immer schon so ein
kleiner Feinschmecker.

- Wie kommt's?

~ Zum einen stammt meine Mutter aus
einer Gastronomenfamilie, meine Grol3-
eltern fuhrten im Innviertel ein gemut-
liches Bistro. Zum anderen habe ich
irgendwann festgestellt, dass gutes
Essen glucklich macht.

... mit den Marillenknodeln
deiner Oma aus Osterreich?
Aufgewachsen bin ich mit osterreichisch-
suddeutscher Kuche, ab und zu hat mein
Vater auch tunesisch gekocht. Ich habe
aber fruh ins Ausland geschielt, zuerst
nach ltalien, spater nach Japan. Diese
Klichen faszinieren mich.

Warum gerade diese beiden?

Die italienische Kuche ist so liebevoll, wie

Interview: Stefan Elfenbein
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Y Abends rollt man dann beseelt ins Bett.

' und Perfektion. Bei beiden Kuchen geht

von Mama gemacht, man schmeckt,
dass die traditionellen Gerichte mit viel
Herzblut krelert sind. Und am Ende des

An Japan liebe ich das Puristische und
das gleichzeitige Streben nach Harmonie

es um das gute Produkt.

Verratst du uns deine
Lieblingsgerichte?

Eine gute Penne all’arrabbiata — obwohl
oder gerade, well sie einfach ist. Auch
eine richtig gute Bolognese ist der
Wahnsinn. Bei der japanischen Kuche
mag ich auch Fleischgerichte, perfekt
zubereitetes Wagyu Beef vom Kobe-
Rind! Besser geht’'s doch nicht!

.Gut essen macht gliicklich”,
hast du gesagt. Wie genau
definierst du das?

Im Restaurant sitzt man ja meistens mit
Freunden, Kollegen, ist in einer Gesell-
schaft. Man unterhalt sich, trinkt einen
guten Wein — ja, und wenn dann auch -
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»a et nach tollen
kocht und liebt
ch auspleler
1 ..nennt sich
218 chwem“

das Essen stimmt, entsteht ein wohliges
Gefuhl. Man weil3, man hat den Abend
mit lieben Menschen verbracht und
gemeinsam Genuss erlebt. Fur mich ist
das Gluck und gehort zur Lebensqualitat.
Gehst du auch mal allein essen?
Ja und gern. Wenn ich weil3, dass ich
demnachst im Ausland bin, mache ich
mir schon vor der Abreise Gedanken,

wo ich essen gehen werde. Die Vorfreu-
de allein ist toll, und vor Ort ist der Be-
such im Restaurant das Highlight des
Tages. Gutes zu finden, ist ein Hobby von
mir, ich bin da wie ein Truffelschwein,
suche, schnuffle, wuhle — und freue mich
riesig, wenn ich etwas Gutes gefunden
habe, das ich weiterempfehlen kann.
Wie genau ,, schniiffelst” du?

Ich frage jeden, mit dem ich spreche, zu
Hause und vor Ort, sobald ich ankomme:
den Taxifahrer, den Concierge, den Kell-
ner, Tischnachbarn, die Locals halt. Ich
frage aber auch Freunde und Bekannte,
die mal am jeweiligen Ort waren. Auler-
dem haben wir Schauspieler zig Blogs,
die sich mit Food beschaftigen.

An welchen Orten warst du
zuletzt?

In Berlin und gerade in New York, kulina-
risch fur mich zwei der spannendsten
Stadte. In New York empfehle ich unbe-
dingt ,COTE Korean Steakhouse” mit
mega Beef-Gerichten. Echt urig ist die
~John's"-Pizzeria in Greenwich Village,
absoluter Wahnsinn das ,,Carbone”,
mein New Yorker Lieblingsitaliener, eben-
falls im Village. Alles dort wirkt, als war's
mal ein dusterer Mafioso-Treff gewesen




Bio, Tierwohl, Nachhaltigkeit -
spielt das fur dich eine Rolle?
Ja, unbedingt! Genau das macht ja gutes
Essen aus. Ich will wissen, wo die Zuta-
ten herkommen und ob sie mit Sorgfalt
und Verantwortungsbewusstsein produ-
ziert sind. Ich nehme ungern Schrott zu
mir. Ich gebe lieber etwas mehr Geld fur Geschaftliches ist das ,,Matsuhisa

gute Produkte und gutes Essen aus. = Munich” im ,,Mandarin Oriental”.

Wie merkst du, dass du ,,.Schrott” . Zu deinen nichsten Filmen: In

vor dir hast? AE ~Liebesding” spielst du ab Febru- f-"f:fi
Meistens schon am Preis. Fleisch etwa,

'E ar einen Filmstar, in ,,1000 Zeilen” M g
ich den Service, das Essen, die Leute, I das zu billig ist, ist dann auch nichts, - von Bully Herbig eine reale Figur, s
die irre Weinkarte — man kann da die gan- schmeckt nicht, und mehr will man sich
uber die Hintergrunde gar nicht vorstel-

Juan Moreno, den ,,Spiegel“-
ze Nacht verbringen. Eher ein Ort fur Ge- r'*

kirche. Wenn ich Lust auf moderne
asiatische Kuche habe, gehe ich ins
,Cochinchina” in Schwabing. Passend
fur elegantere Verabredungen oder auch

... das war es auch. Es gibt im
Hauptraum sogar noch eine Stahl-
tiir, die einst zugeschoben wurde,
wenn im Nebenraum geballert
wurde, man sieht noch Einschuss-
locher. Alles richtig gute Empfeh-
lungen. Wir sind beeindruckt.

Das ehrt mich, danke! In Berlin bin ich
absolut gerne im ,,Grill Royal”, dort liebe

Reporter, der 2018 Lug und Be-

-

= mein privater Tipp ist das ,Kin
Dee”, was die junge Kochin
~ aus Thailand dort macht,

N L

schaftstreffen ist das ,,Mondo
Pazzo"” in Charlottenburg, und

finde ich sehr interessant.

Weine, Cocktails: Was

trinkst du gern? Im Film
~Nightlife” hast du ja einen Bar-
keeper gespielt.

Far den Film musste ich tatsachlich eini-
ges Uber Cocktails lernen, auch Rezepte
und Zubereitungen. So richtig gut gelang
mir der Aperol Sour mit frisch gepress-
tem Zitronen- und Orangensaft und ‘ner
dunn geschnitten Orangenscheibe im
Tumbler. Den habe ich den gesamten
Filmsommer uber jedem kredenzt,

der vorbeikam. Mein Lieblingscocktail ist
die klassische Margarita mit Salzrand
und ohne Schnickschnack.

Gibt es Lieblingsweine?

Ich tendiere zu rot, zu Fleisch mag ich
Cabernet Sauvignon, gern aus den USA.
Und wenn ich einen guten spanischen
Tempranillo auf der Karte sehe, bestelle
ich auch den. Ich mag aber auch Rosé.
Mein aktueller Liebling ist der von Jon
Bon Jovi: ,,Diving into Hampton Water”.
Gibt es ein personliches
Wohlifuhlgericht?

Ein Teller mit richtig gut gemachten Nu-
deln macht mich auf der Stelle glucklich.
Kochst du auch selbst?

Klar! Und zwar genau die eben genann-
ten Nudelgerichte. Also wenn, dann
bodenstandig Italienisches.
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len. Ich esse also lieber weniger Fleisch,
dafur aber besseres. Fur mich ist das
Luxus, ein Luxus, den ich mir gdnne. Ich
habe auch ein Faible flr Spezialitaten-
oder Feinkostladen. Bei ,Kafer” in Mun-
chen bin ich gern und kaufe spontan
einen besonderen franzosischen Kase.
Das macht mir Spal3.

Verratst du uns auch deine
Lieblingsrestaurants in Munchen,
deiner Heimatstadt?

Gern. Mein aktueller Lieblingsitaliener ist
das ,,Guido al Duomo” an der Frauen-

Biografie

,ICh esse lieber weniger
Fleisch, dafur besseres.
Fur mich ist das Luxus,
den ich mir gonne’

.

trug innerhalb der Redak-
tion aufgedeckt hat.

Eine ganz andere Rolle, ich
sehe auch anders aus: fulliger.
Als Vorbereitung fur die Dreh-
arbeiten kam die Ansage, ruhig
ein wenig zuzunehmen. Das
hat natUrlich Spal® gemacht.
Warum denn das?

Bully wollte einen anderen Look, weniger
drahtig.Ich sollte nicht aussehen, als

ob ich den GroRteil meiner Zeit im Gym
statt mit meinen Notizen verbringe.
Was ist dein Fazit nach all

deinen Recherchen zum Thema
Essen?

Genau hinschauen, hinterfragen, beim
Einkaufen nachdenken, sich auch allein
Im Restaurant was gonnen. Und wenn
alles stimmt: reinhauen und genielden.
Gut essen macht gltcklich.

Der 6sterreichische Schauspieler Elyas M'Barek (39) ist in Minchen geboren
und aufgewachsen. Sein Vater stammt aus Tunesien, seine Mutter aus Ober-
osterreich. Bekannt wurde er durch seine Rollen in der Fernsehserie ,, Turkisch
fur Anfanger” (2006-2008) und auch in der Film-Trilogie , Fack ju Gohte”

(2013-2017). Zuletzt Uberzeugte er auf der Leinwand in ,,Der Fall Collini” (2019)
als Anwalt im Italien der NS-Zeit und in Simon Verhoevens Komadie ,,Nightlife”

(2020) als der Barkeeper Milo. Ab dem 17. Februar 2022 wird er in Anika
Deckers Kinofilm ,,Liebesding” als Filmstar Marvin Bosch zu sehen sein.

In Bully Herbigs Satire ,1000 Zeilen” — ebenfalls 2022 im Kino — spielt er den
Reporter Juan Moreno, der 2018 den Falschungsskandal beim , Spiegel” rund
um Claas Relotius aufdeckte. Elyas M'Barek lebt in der Minchner Innenstadt.



’ 4

. R
2 4

p—
FUR EUCH. gl

tf .
¢

-y



Salzburg erin, sie managt
die Vereinigung der

osterreichischen Jeunes
Restaurateurs (JRE) mit

vielen Gourmetevents -
und zwar aus ihrem Buro
in der schonen Altstadt,
von wo sie die lebendige
Gastro-Szene, wie hier

i das Gasthaus Hinterbruihl,

\\ .—:—bestens im Blick hat!

Yy

Y,

2 N
Wo man ein tolles Schnitzel isst, sich am hausgé
, weild Steffi Gastager am be

~fein versumpfen™kan
verrat. Im Winter ist'dié schone Stadt perfekt fur kulina

TEXT: STEPHANIE GASTAGER, FOTOS: .

-

ANNES KERNMAYER
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it Salzburg als Geburtsort habe ich es gut
getroffen: Ich mag das Flair der Kleinstadt
(152 000 Einwohner), die sich zu Festspiel-
zeiten als internationale Kulturmetropole
aufbrezelt — fantastisch, wie groBles Welttheater auf provin-
zielle Beschaulichkeit trifft. Dazu sorgen mehr als 16 000
Studierende, dass es bei uns nie langweilig wird. Schon gar

nicht kulinarisch, denn neben Sternerestaurants und Nobel-
Wirtshdusern gibt’s jede Menge origineller, junger Liden.

9 UHR: EIN GLUXSFALL MIT X
Eigentlich wollten Klaus und Petra Fleischhaker, die jahre-
lang das beste Restaurant der Stadt gefiihrt hatten, in den
vorzeitigen Ruhestand gehen. Dann wurde 1thnen
langweilig, und so verwandelten sie mit Tochter
Stefanie und Schwiegersohn Dominik eine Lo-
kalruine in diese Cafébar. Ich liebe den versteck-
ten Innenhof, wo beheizt unter dem Segeldach
Felle und Decken zum Reinkuscheln bereitstehen.
Ein Treffpunkt, um mit Freundinnen zu friihstii-
cken. Auf einer Karte kreuzt man an, was man es-
sen mochte. Etwa veganen Passionsfrucht-Chia-
samen-Pudding, Waldviertler Hirschschinken oder
Ziegenfrischkise mit Thymianhonig und Niissen.
Flammkuchen ist der Klassiker der kleinen Speise-
karte mit wechselndem Mittagsgericht (€ 8,50).
CAFE- UND COCKTAILBAR GLUXSFALL,
Franz-Josef-Kai 11, Mi-Sa 9-24 Uhr, So 8.30-16 Uhr,
www.gluexfall.at

10.30 UHR: FLANIEREN

IN DEN ,,DURCHHAUSERN"
So heiBlen die Innenhodfe mit Boutiquen, Shops und Cafés, die Uni-
versititsplatz und Getreidegasse verbinden. Eine Pause mache ich
gern in der puppenstubenartigen Konditorei Schatz (Getreidegasse
3, www.schatz-konditorei.at), kulinarische Mitbringsel finde ich

bei Azwanger (Getreidegasse 15, www.azwanger.at). Und wo tig-
lich eine lange Schlange vor einem Fensterlokal ansteht, verkauft

Balkan Grill Walter (Getreidegasse 33a, www.hanswalter.at) seine
kultige Bosna (Bratwurst). Einer meiner Favoriten 1st gleich ums
Eck die Likor- und Punschmanufaktur Sporer. Be1 Michi und Phil-
ipp Sporer, Vater und Sohn — mit Lederhose samt Sneakers selbst

bei kiihlen Temperaturen—, trifft sich ganz Salzburg, meistens vor
der Tiir, denn 1im Laden mit alten Fassern und Holztheke ist kaum
Platz. Unbedingt probieren miisst ihr den nach Familienrezept aus
den 1930er-Jahren hergestellten Oran-
genpunsch mit Rum, fiir mich der beste
des Universums!

LIKOR- UND PUNSCHMANUFAK-
TUR SPORER, Getreidegasse 39,
Mo-Fr 10-19 Uhr, Sa 9-17 Uhr,
WWwWw.sporer.

Punsch und Bio-Kase,
Schnitzel und Wurst —
die kulinarische
Mischung ist bunt

Links: vom Fruh-
stuck bis zum
Cocktail ein
~Gluxsfall“. Unten
links: Auf dem
Schrannenmarkt
eine Fischsuppe
von Fisch Krieg -
kostlich. Unten:
Philipp Sporer vor
seiner Likor- und
Punschmanufaktur

12 UHR: FISCHSUPPE AM SCHRANNENMARKT

Das Andriviertel hat sich zum pulsierenden Zentrum des studen-
tischen Salzburgs gemausert. Mittendrin ist jeden Donnerstag die
Schranne, der mehr als 100-jdhrigen Bauernmarkt rund um die An-
drikirche. Ich liebe vor allem die kleinen Bio-Kisereien und am

allermeisten die duftende Forellen- und Saiblings-Fischsuppe bei

Fisch Krieg, die man gleich am Stand 16ffeln kann.

SCHRANNENMARKT, an der Andrakirche, jeden Do 5-13 Uhr,
ww.bi hzucht-krieg.

13.30 UHR: UBER DEN HOHENWEG ZUM WIENER
SCHNITZEL

Kleine, schone Umwege bereichern das
Leben. Los geht’s bei der Festungsbahn,
vorber am Stiegl Keller, und schon seid
ihr auf dem Panoramaweg iiber den Di-
chern der Altstadt. 15 Minuten super
Ausblicke, ehe 1hr wieder hinunter nach
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Die Terrasse des Hotels
Stein: mehr Insta-
Selfie-Kulisse geht nicht

Alt Nonntal und — vorbei an Galerien und
der Rosterei ,,220 Grad®™ — zuriick in die
Altstadt kommt. Ich kehre hier gern in
das ..Hinterbriihl* ein. Ein kleines, von

zeitgeistigen Verschonerungen verschon-
tes Wirtshaus mit rustikaler Theke und
alten Holztafelungen, aber mit frischem
Schwung. Kiichenchef Dennis ist ein Berliner, der mit ein paar me-
diterranen Ankldngen richtig gut dsterreichisch kocht. Goldbraune,
gewoOlbte Panade zeichnet das mit warmem Erdépfelsalat servierte
Kalbsschnitzel (S. 94) aus, und zum Kaiserschmarren gibt’s Apfel-
kompott. Ohne Umweg geht’s vom Mozartplatz durch die Kaigasse
(mit der Schoko- und Pralinenmanufaktur Berger auf Nr. 39) dahin.
GASTHAUS HINTERBRUHL, Schanzlgasse 12, Do-Mo 11.30-
21 Uhr, www.gasthaus-hinterbruehl.at

15 UHR: INSTA-SELFIE-KULISSE VOM FEINSTEN
Kein Pardon: Besuch von auswiirts schleppe ich hinauf auf die
Steinterrasse im 7. Stock des Hotels Stein — mein ultimativer Salz-
burg-Blick. Bunte Altstadthduser mit vielen Kirchtiirmen, dahinter
die Festung Hohensalzburg und im Hintergrund die salzburgisch-
bayerische Bergwelt bis zum Watzmann — mehr Insta-Selfie-Kulis-
se geht nicht. Ein venezianischer Glasfabrikant hat dem Hotel Stein
nach aufwendiger Restaurierung neues Leben eingehaucht. Das
Rooftop-Bar-Restaurant erfreut uns mit Wagyu-Burger und Crispy
Chicken samt asiatischer Aromen. Vorbeischauen kann man aber
auch nur auf einen Espresso, ein Glas Wein oder einen Cocktail.
STEINTERRASSE, im Hotel Stein, Giselakai 3-5, So-Do 7-24 Uhr,
Fr, Sa 7 bis 1 Uhr, www.steinterrasse.com

16.30 UHR: IM TORTENHIMMEL

Ob Schokomousse- oder Mango-Frischkise-Torte — als ob die Wahl
aus mehr als 20 tdglich immer wieder ergianzten Torten in der Con-
fiserie Fingerlos nicht schon schwer genug wiire, stehen noch jede
Menge weitere Kuchen, Mini-Tortchen, Petits Fours und Strudel in
den Vitrinen. Warum ich dennoch manchmal ein paar Schritte wei-
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Wo ein Berliner uns
bestens mit Schnitzel
und Schmarren
versorsgt

tergehe, liegt an Didi Maiers Café Wernbacher. Der junge Gastro-
nom hat das kultige Kaffeechaus mit Originaleinrichtung aus den
1950er-Jahren entstaubt. Man kann bei Einspidnner, Wein und
Drinks fein versumpfen, wie wir in Osterreich sagen, und dazu Ge-
richte vom Schinken-Kise-Toast bis Miesmuscheln 1in Safransauce
genieBen. Genial am Morgen: Pancakes mit warmen Beeren.
CAFE FINGERLOS, Franz-Josef-Str. 9, Di-So 7.30-19.30 Uhr,
www.cafe-fingerlos.at

CAFE WERNBACHER by Didi Maier, Franz-Josef-Str. 5,

Mo-Di und Do-5a 8-22 Uhr didimaier.at/de/wernbacher

18 UHR: OHNE FLUGSCHAM
NACH AFRIKA

Das Afro Cafe mitten im barocken Salz-
burg ist herrlich entspannt: Stoffe und De-
kors ostafrikanischer Kiinstler prigen das
Ambiente. Fair Trade ist das Motto nicht
nur beil den handgelesenen Teesorten, die
ich — als leidenschaftliche Teetrinkerin — dem exzellenten hauseige-
nen (!) Kaffee vorziehe. Bei Hiihnercurry mit roten Zwiebeln,
Kenia-Bohnen, Schwarzkiimmel und Duftreis geben afrikanische
Gewiirze regionalen Produkten den besonderen Touch.

AFRO CAFE, Burgerspitalplatz 5, tgl. 9-19 Uhr,

Frahstlck bis 11 Uhr, Sa-So bis 14 Uhr, www.afrocafe.at

20 UHR: HOCHSTE ZEIT FUR EINEN COCKTAIL

Klare Poleposition in der Barszene hat das ,,Mentor’s™ — und das
nicht nur wegen der Altstadtlage neben dem Monchsbergaufzug.
Die Cocktails haben internationales Format, neben den Klassikern
sind vor allem die individuell gemixten Drinks groBartig. Dazu
lduft coole Musik. Aber wenn 1hr schon in Salzburg seid, solltet ihr
unbedingt zu Red Bulls spektakulirem ,,Hangar 7* rausfahren. Die
Stahlkonstruktion mit thren 1754 Glastafeln i1st nicht nur Ausstel-
lungsfliche fiir Oldtimer-Flugzeuge, Rennwagen und moderne
Kunst, sondern ebenso Biihne fiir das Spitzenrestaurant ,,Ikarus®,
Grill-Lounge (im Sommer), TV-Arena und Bar. Genau genommen
sind es zwei Bars, die MayDay-Bar und die Threesixty Bar mit gla-
sernem Boden unter der Dachkuppel. Wer die Wahl hat ...
MENTOR'’S BAR KULTUR, Di-So 18-1 Uhr, Gstattengasse 3,
www.facebook.com/mentors.bar
HANGAR 7, MayDay Bar, Mo-Do und

So 12-24 Uhr, Fr-Sa 12-1 Uhr,

Carpe Diem Lounge - Café 9-17 Uhr,

Lust auf noch mehr Infos
zu Salzburg? MERIAN hilft
weiter. 132 Seiten, € 9,90

ul s -~ = : B
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1) Lassiger Charme der Finfziger im Café
Wernbacher - hier kann man wunderbar
versumpfen. 2) Die Qual der Wahl hat

man bei mehr als 20 Torten taglich im Cafe
Fingerlos. 3+4) Afrika in Salzburg: Thomas
Steiner serviert im herrlich entspannten
Afro Cafe neben Shakshuka auch viele
Bistrogerichte, bei denen regionale Produk-
te mit afrikanischen Gewiurzen kombiniert
werden. 6+7) Im spektakularen ,Hangar 7“
an der Ostseite des Salzburger Flughafens:
Baarkeeper Lorenz Mackner mixt in der
MayDay Bar Cocktails wie den ,,Ono” -

er enthalt neben Rum und Wermut auch
Kardamom und Zitrone, passend fur die
kalte Jahreszeit




Absacker

F

PAULINA NOWAKOWSKA

Ist seit einem Jahr Bartenderin in der
Ory-Bar in Munchen. Sie mag lieber
Rum, Brandy und Cognac als Gin,

wie man sieht. Ihr Drink passt super In
die Winterzeit!

NUTS & OIL

Zutaten fur 1 Person

* 5 ¢l Kiirbiscognac (siehe unten)
¢ 2 cl Mandelsirup (z.B. Orgeat)

¢ 1,5 cl Limettensaft

* 2 Tropfen Vanilleextrakt

Alle Zutaten auf Eiswurfeln in ein Ruhr-
glas geben und kalt ruhren, auf einen
Coupette-Kelch abseihen.

Kurbiscognac
* 100 ml Cognac
¢ 25 ml Kirbiskernol

Zutaten verruhren und in ein Schraub-

glas geben, gut schiitteln. Uber Nacht
einfrieren. Am nachsten Tag auftauen

lassen und durch einen Kaffeefilter
filtern, um das Ol abzutrennen. Die
Menge reicht fur mehrere Drinks.

Die nachste FOOD'E

feiert den FRUMLING: n unserer Serice UNTERSCHATZTES GEMUSE vidmen wir uns dem Kohlrabi,
iIn der Kochschule geht es um FALAFEL, .1d unser City-Trip fUhrt uns in die Szeneladen voh LUXEMBURG.

Ab 2. Marz 2022 im Handel
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apero.podigee.io

Alles uber Wein.

Apeéro — der FOODIE Wein-Podcast

Wir sprechen mit den interessantesten Menschen aus der Weinszene. Kein Fachgesimpel,
keine Angeberei, kein Schnickschnack. Sondern das, was euch interessiert.
An jedem ersten Sonntag im Monat eine neue Folge.

AKTUELLE FOLGEN
Sommelier-Weltmeister Marc Almert: Wie kannst du dir Tausende Weine merken?
Weinkonigin Angelina Kappeler: Welcher Spruch nervt am meisten?
Hip-Hopper Moritz Haidle: Wie Ubernimmt man lassig ein Traditionsweingut?

Powered by

) GRROLSTEINp
e Spotify & Apple Podcasts i SOUNDC DasWa;i‘;[Stem

Deutschlands junges, modernes und relaxtes Food-Magazin FOODIE ist der kulinarische Trend- und Lifestyleguide und ein echter Shootingstar, powered by
DER FEINSCHMECKER. Richtig gute Produkte, angesagte Szeneladen, kulinarische Trends und hochwertige Kiichentools. Drinks und Weine fiir alle Lebenslagen
sowie spannende kulinarische Start-ups. Dieser Mix macht FOODIE unverwechselbar.
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Original @3 Wiltmann

Die Marke fiir GeniefSer.
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