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Knackige Wintersalate Festlich tafeln mit Fisch

Wochenplaner fiir jeden Tag

Sterntalers Punschtorte

CHEFKOCH

Mit Raclet eg¥lishi und

A

Mezze

PARTY-SUPPEN

Zu spater Stunde
herrlich herzhaft

FEST-KLASSIKER {

Filet Wellington
in Bldtterteig oder
Zwiebelrostbraten
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CHARGED WITH

BIG LOVE.

DER NEUE VOLLELEKTRISCHE MINI.
JETZT PROBE FAHREN BEI IHREM MINI PARTNER.

MINI Cooper SE: Stromverbrauch (NEFZ) in kWh/100 km: 16,9-14,9. Stromverbrauch (WLTP) in kWh/100 km: 17,6-15,2. CO -Emissionen kombiniert in g/km: 0.
Elektrische Reichweite (WLTP) in km: 234,0-203,0. Offizielle Angaben zu Stromverbrauch und elektrischer Reichweite wurden nach dem vorgeschriebenen Mess-
verfahren ermittelt und entsprechen der VO (EU) 715/2007 in der jeweils geltenden Fassung. Angaben im NEFZ beriicksichtigen bei Spannbreiten Unterschiede in der
gewihlten Rad- und ReifengroRe, im WLTP jeglicher Sonderausstattung. Aufgefiihrte NEFZ-Werte wurden ggf. auf Basis des neuen WLTP-Messverfahrens ermittelt und
zur Vergleichbarkeit auf das NEFZ-Messverfahren zuriickgerechnet. Weitere Informationen zu den Messverfahren WLTP und NEFZ finden Sie unter www.mini.de/wltp.
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S PORTRAT: SARA LAPPE

Die Fischlein und Gluckspilze bescheren ganz viel
Gutes und sind eine tolle Knabberei zum Verschenken.
Unser Wunsch fur dieses Heft: Sie, liebe Leserinnen
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genie[Ssen — und das unbedingt ohne Stress. Ob beim
Raclette, Filet Wellington oder mit Sushi, Snacks und
Cocktails. Blattern Sie mal und freuen sich! &

Frohe Festtage und einen guten Rutsch
wunscht Ihre Redaktion

WIR FREUEN UNS AUF IHRE MEINUNG, IHRE FRAGEN, IHRE KOMMENTARE: LESERSERVICE.CHEFKOCH@GUJ.DE

SIE MOCHTEN EIN ABO ABSCHLIESSEN ODER HABEN FRAGEN ZUM ABO: ABO@CHEFKOCH.DE ODER WWW.CHEFKOCH.DE/ABO

EDITORIAL
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STEFANIE MEYER,
REDAKTEURIN

~Bei uns gibt es dieses
Weihnachten das erste Mal
Raclette statt Gans und
Rotkohl. Die Idee kam mir
bei der Rezeptsuche fur
dieses Heft.”

und Leser, sollen die Rommenden Feste feiern, gemeinsam
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Edler Teller

Mit dem Filet in Bldtterteig
gelingt der grof3e Auftritt |

L
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Luftige Berliner

Alle lieben sie an Silvester:
fruchtig gefullt und zuckrig
bestdubt — so einfach geht's

Orientalisc_h,h/a J 7

5 Hier tischen wir viele b
Glanzend Kbstlichkeiten auf-

Hoch leben Lachsrollchen,

Skrei mit Weinsauce oder

feine Fischsuppe zum Fest

Von der Salatbar
So gesund, so beliebt im

4 CHEFKOCH
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Meisterhaft

ushi von Maki bis
Nigiri: Let’s roll!

FOTOS: DENISE GORENC, BRUNO SCHRODER/BLUEBERRY FOOD STUDIOS, HERSTELLER

GASTE & FESTE

10 Fingerfood & Cocktails

Prickelnde Drinks, Cocktails und
Snacks, die Ihre Gdste verzucken

16 Gemiitlich feiern

Raclettepfdnnchen,
Sushiplatte oder ein
orientalisches Buffet: toll

fur Weihnachten und Silvester

30 Fisch ganz festlich

Ein voller Erfolg, ob feine Suppe, Kdnig
Skrei oder 15-Minuten-Lachsrolle

44 Kochschule

Filet Wellington: Der Klassiker im
Blatterteigmantel ist traumhaft kostlich
mit feinster Rotweinsauce

48 Silvester-Geback

Schweinchen und Glucksfische —damit
feiern Sie beschwingt ins neue Jahr

52 Party-Suppen

Sie schenken Kraft um Mitternacht...
und natdrlich zu jeder anderen Tageszeit

70 Das perfekte Dinner
Kdse-Spinat-Knodel, Laugenpuffer mit
Steak, Kaiserschmarrn: ein Drei-Gdnge-
Meni mit Almhutten-Feeling

82 Absacker

Eierlikor ist als Bowle ein echter Knaller
furs Fest und verdient dafur funf Sterne

JEDEN TAG KOSTLICH

36 Fit & gesund

Wintersalate zum Verlieben: weil so
viel Knackig-Gutes in ihnen steckt

62 Wochenplaner

Geniale Ideen von der schnellen
Pfannkuchenrolle bis zum
Zwiebelrostbraten fur Sonntags

Frohlich feiern mit kostlichen Ideen

BACKEN & SUSSES

8 Liebling des Monats

Sind die nicht sufs, die stylishen
Cakepops mit Glitzer auf der Haube?

58 Backschule

Mit der festlichen Punsch-Schoko-Torte
bescheren Sie Ihren Lieben den Himmel
auf Erden. Schritt fir Schritt erklart

78 Homemade

Geflllte Berliner backen wir dieses
Silvester selbst — einfach und so lecker!

GRUSS AUS DER KUCHE

42 Warenkunde

Roter Schopf, krause Locke, jeder Salat
hat sein eigenes Kdpfchen! Ein Uberblick

43 Griine Seite

Woran erkennt man eigentlich gutes
Olivendl? Hier kommt die Antwort...

SERVICE

3 Editorial, Kontakt zur Redaktion
6 Rezepliibersicht

80 Rezeptregister, Impressum

81 Vorschau

Zum Fest-Buffet gern beides: Der feinperlige
Pinot blanc passt toll zu Fisch, der fruchtbe-
tonte Rose gldnzt als Aperitif (Schloss Mun-
zingen, Badische Winzerkeller, ca. 6,70 Euro)

CHEFKOCH 5



B FLEiscH M FISCH W VEGGIE VEGAN [l SUSSES & DRINKS (D 30-MINUTEN-REZEPTE

FLEISCH

Filet Wellington
MATHIASS6 S.45

Ruclette-iic
CHEFKOCH-VIDEO S.19

-

¢ Silvestergliicksfische

Ofensuppe %
g% CSTOFF S.50

JOVIV S. 54 KAROTTENKOPF S.56

k| 1y b J
",l_h s 4 !

Gefiillte annhuchen mit Lauch i
® JAROLDINE S. 64 : LISSY S.65

-~ Thaisuppe mit Glasnudeln
MISSNESS S.57

i .=, Schmandfladen #% Spinatknodel auf Salat
PRINCESSPEACH97 S.68 ® DASPERFEKTEDINNER S.7T0

Gefliigelbrust im Wirsingbutl:
CHEFKOCH S.63

Schwdbischer Zwiebelrostbraten
DIRTYDIOS S.66

A

Al

- { ! . ‘H l E
uste | Sushi-Variationen Skrei mit Rotweinsauce ¥ -~ Scharfe Lachsrolle
DASPERFEKTEDINNER S.73 4 MATHIAS56 S.25 SCHRAT ' UTEE S.32

Kartoffel-Pilz-Suppe mit Heilbukt
SCHRAT S.34

" ARAYA s.11

FADI S.33 DIRKFENSKE

6 CHEFKOCH



%;n -3 Bunter Salat mit Ziegenkdse
| FRANZREICHS81

Vegane Mezze-Platte
ENERGYBIRD

«=» Fenchel-Orangen-Salat
CHICA*

= Gin Champagne
CK_PRINT-KOCHSCHULE S. 12

Gliickspilzkekse zu Neujahr

VOLL-KORN S.48

Bei"lir
> JAMAICA

Handy scannen
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Kartoffeln mit Koriander
PANNEPOT

L]
v Al
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Champagner-Cakepops
DASHONIGKUCHENPFERD

S.8

+=s Cocktail ,Mandelbjornchen”
BUNDES_PRAESI S.14

Weihnachts-Pu nschScﬁoho-ante

MIMAS3 S.59
1 L

. Eierlikorbowle
KNUSPER1 S.82
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Im Chefkoch.de-Kochbuch
wiederfinden und verwalten
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Kichererbsen-Mohren-Eintopf
! CHICA*
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& .=, Thai-Crunchsalat ;
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- .=. Feldsalat
] ALINA1ST

WATZFRAU S.38
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" Buntes Kartoffelgulasch
-+~ BAUMFRAU

Sl
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S. 54 S.55

5.22

- American Glory
SCHAECHO001

otkhl—Preiselbeer—Salut
RIGAS3

S.10

A 4
Gliicksschweinchen
SHANAI

Sii3e Sushi zum Dessert
SHELO

Kuiserschurrn
DASPERFEKTEDINNER

S.74

4,5 Sterne auf Chefkoch.de

VERFASSER CHEFKOCH-VIDEO Von diesem User stammt das Rezept
WEB CK-MAG.DE/200621

Kurzlink zum Rezept auf Chefkoch.de
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POP-
ART

Kleine Kunstwerke am Stiel
. backen und basteln wir fur die
~. 'Show in der Genussgalerie

L

‘:' - "'.
ag® . ) |
‘b.tt: UJ
t . .
B G.'
‘i
4 - . -
L

) 6 & & & /N
Champagner-
Cakepops

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

) NORMAL  (©) 45 MIN. + 45 MIN. BACK- + 2 STD. KUHLZEIT
() PROSTUCK 2 g E, 10 g F, 18 g KH = 181 KCAL

ZUTATEN (40 STUCK)

Der TIPP aus der Redaktion

Standhaft
.. Zum Trocknen konnen Sie
die Cakepops in eine
Styroporplalte stecken
und kalt stellen.

o - .

8 CHEFKOCH =~

LOLALEIN2310
JEur Kinder nehue
(eh einfack
alkoholfreien Sekt-”

Fiir den Teig 100 g Doppelrahm-
250 g weiche Butter frischkase

4 Eier (K1 M) 50 ml Sekt

300 g Mehl %2 TL Vanilleextrakt

1 TL Backpulver Fiir die Deko

1 Prise Salz 400 g weilde Kuvertiire
150 ml trockener Sekt evtl. 1 TL Kokosfett
oder Champagner evtl. Streusel und Perlen
Fiir das Frosting AuRerdem

75 g Butter 40 Cakepop-Sticks
ZUBEREITUNG

1. Fur den Teig Butter und Zucker mit den Quirlen des
Handruhrers hellcremig aufschlagen, Eier einzeln
unterruhren. In einer zweiten Schuissel Mehl, Backpulver
und Salz mischen, iiber die Buttermasse sieben und glatt
rihren. Sekt zugeben und verrihren. Teig in eine
gefettete Kastenform (26 cm) fiillen und im heif3en Ofen
bei 175 Grad (Umluft 155 Grad) 45 Min. backen. Voll-
stdndig auskuhlen lassen, dunkle Stellen abschneiden.

2. Fur das Frosting Butter und Frischkdse cremig
schlagen. Restliche Zutaten zufiigen und glatt riahren.
3. Fiir die Kugeln Kuchen in einer Schilssel mit den
Hénden zerbroseln, Prosting zugeben und gut verriih-
ren. Aus der Masse 3 cm grofse Kugeln formen, auf mit

Backpapier belegte Teller setzen'und 1 Std. kalt stellen. -

&, Fur die Deko Kuverture tiber einem Wasserbﬂ:d-‘f > 0k
schmelzen, bleibt sie zu fest, Kokosfett zufiigen. - _ !
5. Cakepop-Sticks je 1 cm tief in die Kuvertiire tauchen. .
1 Kuchenkugel damit aufspief3en, in die Kuverture
tauchen (bis sie rundherum bedeckt ist) und wieder
herausziehen. Schrdg nach unten halten und so lange
zwischen den Hdanden drehen, bis nichts mehr her-
untertropft. Mit Streuseln dekorieren und im Kuhl-
schrank 2-3 Std. trocknen lassen (siehe Tipp).

v

&
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' FOODSTYLING: RAIKFRENZEL/BLUEBERRY FOOD STUDIOS

FOTO & STYLING: DENISE GORENC;
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SCHMACKOFATZ3

Habe gleich Aie
Aoppelte Meuge
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" | 'Dle Klemen smd aber auch lecker' So verschwmden Kasecmcker
| Datteln und Laugengeback schwups m den Mund und die Eiswtirfel
V-"der Cocktculs kllmpern im Takt Ob mlt oder ohne Umdrehungen |
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Laugen—Tomaten-
Splralen

VERFASSER ARAYA
WEB CK-MAG.DE/130122

-----------------------------------------------------------------------------------------------

SIMPEL 30 MIN. + 1% STD. GEH- +
25 MIN. BACKZEIT PRO STUCK12gE, 6 gF,
70 g KH = 400 KCAL

ZUTATEN (5 STUCK)

50 g getrocknete Tomaten (in O1)
250 g Mehl (Type 550)

250 g Mehl (Type 1050)

1TL Salz

Y2 Wiirfel Hefe (21 g)

25 g Butter

3 EL Natron

2 EL grobes Meersalz

ZUBEREITUNG

1. Tomaten gut abtropfen lassen und in kleine
Stuicke schneiden.

2. Beide Mehlsorten in eine Schuissel sieben.
Salz dazugeben. Hefe in 250 ml lauwarmem

Wasser auflésen und mit der Mehlmischung
zu einem groben Teig verkneten. Butter glatt
unterkneten, Teig halbieren und unter eine
Hadlfte die gehackten Tomaten kneten.

3. Beide Teige abgedeckt 45 Min. an einem
warmen Ort gehen lassen (bis sich das Volumen
verdoppelt hat). 1-1% | Wasser zum Kochen
bringen, Natron einrtihren.

4. Auf einer bemehlten Arbeitsfidche jede
Teighdlfte in 5 Stiicke teilen und diese jeweils
zu einer langen Rolle (1,5-2 cm @) formen.
Tomatenstrdnge beiseitelegen. Ubrige 5 Teig-
strange nacheinander fir 30 Sek. in Natron-
wasser tauchen. Herausnehmen und jeweils
mit einem Tomatenstrang verdrehen, sodass
am Ende 5 Spiralen entstehen. Fertige Spiralen
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen
und mit grobem Salz bestreuen. Abgedeckt
weitere 30 Min. gehen lassen.

5. Im heilsen Ofen bei 200 Grad (Umluft
180 Grad) 25-30 Min. goldbraun backen.

CHEFKOCH 11



FINGERFOOD & COCKTAILS

Rk W7 @ 4,0

Gin Champagne
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VERFASSER CK_PRINT-KOCHSCHULE WEB CK-MAG.DE/100122

@ simPEL ©5MIN. G PROGLASOGE, 0gF, 9gKH =235 KCAL

ZUTATEN
(1 GLAS A 200 ML)

1 Eiswiirfel
4,5 cl Dry Gin
1,5 cl Limettensaft

Champagner oder
trockener Sekt

1 Bi

1 Zweig Rosmarin
3ib: Limettenscheibe

ZUBEREITUNG
1. Eiswiirfel, Gin und Limettensaft in

einen Barshaker QW
2. Durch ein Barsieb in ein Sektglas

abseihen, mit Champagner aufgieRen.
Mit Rosmgrin und Limette dekorieren.

'

------------------------------------------------

EXTRA-
SCHNELL

---------------------------------------------------------------------------------------------------------

VERFASSER DIRKFENSKE WEB CK-MAG.DE/160122 i

NORMAL 30 MIN. + 24 STD. KUHLZEIT
PRO STUCK 4 gE, 6 g F, 4 g KH = 86 KCAL

ZUTATEN (25 STUCK)

240 g Bergkdse
(z.B. Gruyere)

70 g Hartkdse
(z.B. Pecorino)

60 g Butter

140 g Mehl

1 Msp. Chilipulver
5-6 Stiele Thymian
1TL Fleur de Sel

ZUBEREITUNG

1. Beide Kdsesorten in kleine Stiicke schneiden. Mit Butter,
Mehl und Chili im Blitzhacker zu einer geschmeidigen, leicht
krumeligen Masse verarbeiten.

2. Kdsemasse zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und uber Nacht im Kuhlschrank ruhen lassen.

3. Vor dem Backen Teig auswickeln, 0,5 cm dick ausrollen und
z.B. Sterne ausstechen. Teigsterne im Abstand von 5 cm auf
mit Backpapier belegte Bleche legen. Thymian waschen,
trocken schuitteln und fein hacken. Sterne mit Thymian und
Fleur de Sel bestreuen.

4. Sterne im heilden Ofen bei 190 Grad (Umluft 170 Grad)

15-20 Min. goldgelb backen. Herausnehmen und noch warm
servieren.
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BIO-GNOCCH]!'
Bio-KartoffelkloBchen, gefullt;

verschiedene Sorten,
;'5% Wal!}dp:z; 100 g = 0.80 | | & :a[,a]unqa -
-g-Packung ( g=0.80) | | Ld el :

riado en Barrica

CATALUNYA CRIADO
EN BARRICA
CUVEE ROTDO

Trockener spanischer Rotwein;

fruchtige Cuvee mit leichter

- -

-  MEINE METZGERE! .
RINDERROULADEN'

Ohne Fillung; zum Braten;
500-g-Packung (kg = 11.98)

aldi-nord.de/weihnachten und aldi-sued.de/weihnachten

" Aus der Kihlung

*Diese Artikel sind nur voriibergehend in unserem Sortiment. Auch bei sorgfiltigster Planung ist es moglich, dass die Nachfrage die Angebotsmenge Ubersteigt und diese Artikel in einzelnen ALDI Markten vorzeitig
ausverkauft sind. Wir bitten um Verstandnis. ALDI Einkauf SE & Co. oHG, Eckenbergstr. 16, 45307 Essen, handelnd namens und im Auftrag der Unternehmen der Unternehmensgruppe ALDI Nord. Firma und Anschrift
der ALDl—Regionalgesellscha&en sind unter aldi-nord.de unter ,Filialen und Oﬁnungszeiten“ zu finden. Ferner steht unsere kostenlose automatisierte telefonische Hotline unter 0800 7234870 zur Verﬁjgung. ALDI SUD
Dienstleistungs-SE & Co. oHG, Burgstr. 37, 45476 Milheim an der Ruhr, Firma und Anschrift unserer regional tatigen Unternehmen findest du auf aldi-sued.de/filialen oder mittels unserer kostenlosen automatisierten
Service-Nummer 0800 8002534.
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FINGERFOOD & COCKTAILS

Cocktail ,, Mandel-
bjornchen”

VERFASSER BUNDES _ PF{AESI
WEB CK-MAG.DE/140122

-----------------------------------------------------------------------------------------------

SIMPEL 5 MIN.

PRO GLAS1gE 0gF 27 g KH = 245 KCAL
EXTRA-

ZUTATEN (1 GLAS A 220 ML) SC H:u:-:___ L

4 cl Wodka

2 cl Cointreau

8 cl Orangensaft

4 cl Zitronensaft

2 cl Mandelsirup
Eiswiirfel

evtl. 1 Bio-Zitronenscheibe

ZUBEREITUNG

1. Wodka, Cointreau, Sdfte und Sirup in einen
Barshaker geben und gut schiitteln.

2. Durch ein Barsieb in ein Glas mit Eiswiirfeln
abseihen und nach Belieben mit Zitrone
garnieren.

F [ P .‘.I..'-:-w. ) i " ‘\.\
) 3 ‘ LA
- { k- Y

"R

LEL/BLUEBERRY FOOD STUDIOS

J '_ Datteln mlt Kasefullung 3

ZUTATEN (20 STUCK) ZUBEREITUNG

- 50g¢ Roquefort oder Gprgdnzolu . Kdse in Stiicke (a 3 x 0,5 cm) schneiden. Jeweils 1 Kdsestiick in 1 Dattel
20 getrocknete Datteln (entsteint) driicken und mit 1 Walnusshdlfte garnieren (leicht festdriicken).
20 Walnusskerne SR Tipp Die Datteln konnen auch mit anderen Kdsesorten (z. B. verschie-

dene Frischkdse) gefiillt werden. Lecker schmecken auch andere
Niisse, wie z.B. Cashews oder Macadamias.

FOTOS & STYLING: DENISE GORENC; FOODSTYLING: RAIK'S
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Einfach mal durchatmen mit der neuen FLOW.
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UNS DURCHS
LEBEN TRAGT

» Zur Ruhe kommen im Schnee - eine
sanfte Winterreise ) Tarotkarten
legen - was es uns gibt » Achtsam
durch die Weihnachtszeit
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Grofer Pfdnnchenspaf \.//

mit tollen Kombis und viel
zart schmelzendem Kase
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Diz ldee wit Siipkartoftel
uud Qoocado (o eine
Bereicheruug 2ui Raclette,

Kkauu (ch wur eupfenten.”

Ob Weihnachten oder Silvester: drei wundervolle
Ideen, um stressfrei und voller Genuss mit den
Lieben zu geniel3en. Raclette, orientalische Mezze
oder Sushi in vier Varianten fur Asiafans

CHEFKOCH 17
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KA-NINCHEN

sauce, 2uriebelu
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PP aus der Redaktion

iche Senf-Aioli

nd 1 gepresste Knob-

CHEFKOCH

hePlirieren, dabei langsam
nlB! einfliefSen lassen.

fie Aioli fest ist, noch

1 EL groben Senf unterheben.

Must-haves
fur Raclette

Gemiuse macht die Pfannchen bunt,
zum Beispiel rote Zwiebeln, Fruh-
lingszwiebeln, Paprikastreifen, Mais,
Oliven, kleine Tomaten, Fenchel ...

Aus dem Glas kommen Perlzwie-
beln, Maiskolbchen, Cornichons...

Mengen pro Person

200-250 g Raclettekdse

250 g Pellkartoffeln

2 Baguette oder Ciabatta
150-180 g Fleisch und/oder Fisch

Frische im passenden
Pfannchenformat:
griine Spitzpaprika
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Raclette-Mix
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RACLETTE

GEMUTLICH FEIERN

VERFASSER CHEFKOCH V!DEO WEB CK MAG DE/380122 o

G NORMAL G) 40 MIN.

Flletpfannchen

E) PRO PORTION 21gE, 14 gF, 2 gKH = 225 KCAL

@) Low CARB
ZUTATEN (4 PORTIONEN)

300 g Schweinefilet (in feinen Scheiben)

1 TL Olivenol

1 griine Spitzpaprika (in feinen Scheiben)

150 g Kirschtomaten (geviertelt)
120 g Feta (in Stiickchen)

ZUBEREITUNG

Fleisch im Pfannchen mit Olivenol
betrdufeln, Paprika, Tomaten

und Feta darum verteilen. Unter
dem Grill durchgaren.

Krauterselthnge

© PRO PORTION 6 gE 6 gF 1gKH =87 KCAL

@) Low CARB

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

100 g Krduterseitlinge (in Scheiben)
Salz, Pfeffer
4 Scheiben Raclette

ZUBEREITUNG

Krduterseitlinge, salzen, pfeffern,
mit Kdse belegen und unter dem
Raclettegrill garen.

Spicy Garnelen

© PRO PORTION 9. g E 49 Fo g KH = 72 KCAL

@) Low CARB

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

Olivendl
1 Knoblauchzehe (feine Scheiben)

8 Garnelen (kiichenfertig, ohne Schale)

evtl. 4 EL Sweet-Chili-Sauce

ZUBEREITUNG

Etwas Ol, Knoblauch und Garnelen

im Pfannchen nach Belieben mit
Chilisauce betrdufeln. 3—4 Min. grillen.

Tipp Dazu passt Avocado (siehe rechts).

Pimientos

------------------------------------------------------------------------------

() PRO PORTION 0 gE, 3gF, 1gKH =36 KCAL
© Low CARB

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

16 Pimientos de Padron
Salz

etwas Olivenol

1 Spritzer Zitronensaft

ZUBEREITUNG

Pimientos mit Salz, Olivendl und
Zitrone marinieren, im Pfdannchen

unter dem Grill garen, bis sie brdunen.

Tipp Dazu passen die Hackbdllchen.

Hackbdllchen

() PRO PORTION 9 g E, 8 gF, 1g KH = 122 KCAL

©) Low CARB

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

250 g Hackfleisch (siehe Tipp)
Salz, Pfeffer

8 Stiele Petersilie (fein gehackt)
-1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
200 g passierte Tomaten (Dose)

1 kleine Chilischote (fein gehackt)
Zucker

ZUBEREITUNG

1. Hack mit ¥ TL Salz, ¥z TL Pfeffer,
Petersilie und %—1 TL Kreuzkiimmel
krdftig wirzen und die Masse zu sehr
kleinen Bdllchen formen.

2. Passierte Tomaten mit Chili, Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

3. 1-2 EL von der Sauce in ein
Pfdnnchen fiillen, 2-3 Bdllchen in die
Sauce geben und unter dem Grill
durchgaren. Zwischendurch wenden
und mit der Sauce betrdufeln.

Tipp Im Rezept wird Lammhack
verwendet, bei allen beliebt ist
gemischtes oder Rinderhack.

. FUR DIE GRILLFLACHE -

Obendrauf brutgeln Speckscheiben, Rinder-
filet, Garnelen oder Gemuse. Und
auch Ananas macht hier eine gute Figur

Sul3kartoffeln

-----------------------------------------------------------------------------------

(©) PRO PORTION 2 g E, 4 g F, 36 g KH = 202 KCAL

ZUBEREITUNG

1. 600 g SufBkartoffeln in 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden, mit 2 EL Olivendl
und Salz in einer Schussel marinieren.

2. Auf der Grillfidche 5 Min. pro Seite
braten.

3. In einem Pfdnnchen mit geviertelten
Kirschtomaten, Paprikaringen und
Raclette uberbacken.

Rlnderﬁlet

OPRO PORTION 15 g E 6 g F 0 g KH 11? KCAL
@) Low CARB

ZUBEREITUNG

300 g Rinderfilet in feinen Scheiben mit
Salz, Pfeffer und Olivendl marinieren. Auf
der Grillficiche des Raclettegerdtes pro
Seite 1-2 Min. braten. Ab und an wenden.
Tipp Dazu passt ein Pfdnnchen mit Kar-
toffeln, roten Zwiebeln und Raclettekdse.

Avocado

OPRO PORTION 09 E 59 F 19 KH 58 KCAL
@) Low CARB

ZUBEREITUNG

Fruchtfleisch von 1-2 halbfesten Avoca-
dos in Spalten schneiden, auf der Grill-
fiiche von beiden Seiten angrillen, bis
ein Streifenmuster zu sehen ist.

Tipp Passt zum Pfénnchen mit Spicy
Garnelen. Oder Kirschtomaten, roten
Zwiebeln und Raclettekdse. Einfach alles
zusammen im Pfannchen gratinieren.

Tipp Kennen Sie die Raclettegerdte mit inte-
grierter Abzugshaube? Diese reduzieren

den Fettgeruch effektiv. Gibt es zum Beispiel
von Unold fiir ca. 100 Euro.

-----------------------------------------------------------------------------------------------
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Was noch dazugehort

ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

12-16 Falafeln (Kiihlregal) 1. Falafeln nach Packungsanwei-
100 g gegrillte Paprika- sung erhitzen. Paprika in Sticke,
schoten (Glas, abgetropft) Gurke in Streifen und Brot in Stlicke
1 Salatgurke schneiden.

1 Fladenbrot 2. Vorbereitete Zutaten mit Pepe-
100 g eingelegte Peperoni ~ roni, Weinbldttern und Oliven auf
(Glas, abgetropft) einer Platte anrichten. Hummus,
4-8 gefiillte Weinbldatter Taboulé und Baba Ganoush (siehe
100 g Oliven Rezepte rechte Seite) dazu reichen.

HUMMUS

20 CHEFKOCH




'MEZZE

S e ”3’.‘-'
,,
.f
- Ades f;
Vegane Mezze-Platte
 VERFASSERENERGYBIRD WEB CK-MAG.DE/370122
SIMPEL 45 MIN. + 45 MIN. KOCH- UND BACKZEIT
¥ 4
Hummus Taboule

-------------------------------------------------------------------------

PRO PORTION 14 g E, 21 g F,
31 g KH = 390 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

2 Dosen Kichererbsen
(a 265 g Abtropfgewicht)

4 Knoblauchzehen (gehackt)

4 EL Tahin (Sesampaste)

4 EL Zitronensaft

2 EL Olivenol

2 TL gerduchertes Paprikapulver
2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Salz, Pfeffer

=
T A
. e o -

e s

ZUBEREITUNG

1. Kichererbsen abtropfen lassen,
dabei das Kichererbsenwasser
auffangen.

2. Kichererbsen mit den restlichen
Zutaten im Mixer piirieren, nach
und nach so viel Kichererbsen-
wasser zugeben, bis eine glatte
Paste entsteht. Hummus mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4 o LA - &
sy

e ——

-------------------------------------------------------------------------

PRO PORTION 4 gE, 11gF,
26 g KH = 233 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
120 ml Gemiisebriihe
120 g Couscous

12 Kirschtomaten

4 Friihlingszwiebeln

1 rote Zwiebel

2 Bund glatte Petersilie
1 Bund Minze

4 EL Olivenol

4 EL Limettensaft

| Salz, Pfeffer

evtl. ¥2 Bio-Limette

ZUBEREITUNG

1. Briithe aufkochen. Couscous mit
kochender Briihe iibergiefen,
einmal umruhren und 5 Min. zuge-
deckt quellen lassen.

2. Kirschtomaten vierteln, Friih-
lingszwiebeln putzen und in feine
Ringe schneiden, Zwiebel fein
wiirfeln. Petersilie fein hacken,
Minze in feine Streifen schneiden.

3. Couscous auflockern, vorbe-
reitetes Gemiise und Krduter unter-
heben. Ol und Limettensaft unter-
mischen. Taboulé mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Nach Belieben
mit Limettenspalten garnieren.

GENUSS?9

ch hatbe zusatelich
Kuotlauch quark und

Naaubrot W i

BABA GANOUSH

Baba Ganoush

PRO PORTION8 gE, 18 g F,
12 g KH =260 KCAL ' LOW CARB

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

2 Auberginen

Salz

2-3 Knoblauchzehen

6 EL Tahin (Sesampaste)

2 EL Zitronensaft

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
2 TL Cayennepfeffer

evtl. 1 EL fein gehackte Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Auberginen putzen und ldngs
halbieren. Schnittfilachen mit Salz
bestreuen und 10 Min. ziehen
lassen. Mit Kiichenpapier trocken
tupfen und mit den Schnittflachen
nach unten auf ein Backblech legen.

2. Auberginen im heif3en Ofen bei
200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der
mittleren Schiene 20 Min. backen.
Das Fruchtfleisch mit einem Loffel
herauslésen und mit Knoblauch,
Tahin, Zitrone und Kreuzkiimmel
im Mixer zu einer glatten Paste
purieren. Baba Ganoush mit Salz
und Cayennepfeffer abschmecken.
Nach Belieben mit Petersilie
garnieren.

Auf den nichalen Jeile geht ey weilen!
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KRUMPEL

”%?;%wwﬁ Wﬁ” Libanesische Kartoffeln

Aiose Variaute wivd ek mit Koriander und Chili

L e N e R T

paar Kalorien fparea. = VERFASSER PANNEPOT WEB CK-MAG.DE/350122 |
k} CJNORMAL (J45MIN. ()PROPORTION2gE, 13 gF, 18 g KH = 203 KCAL L
ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG
_uw 500 g festkochende Kartoffeln 1. Kartoffeln mit Schale in kochendem

4 Knoblauchzehen Salzwasser 15 Min. garen. Abgief3en,
3 cm Ingwer abschrecken, pellen und wiirfeln. Knob-
2 rote Chilischoten lauch und Ingwer fein hacken. Chilischo-

:' 5 EL Olivenol ten putzen, entkernen und fein schneiden.
2-3 TL Kreuzkiimmel 2. Ol in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln
Salz, Pfeffer darin 8-10 Min. goldbraun braten.

Knoblauch, Chili, Kreuzkiimmel und
Ingwer untermischen, 2-3 Min. weiter-

& braten. Kartoffeln mit Salz und Pfeffer
wiirzen, in eine Schiissel geben und
¥
/

1 Bund Koriander

etwas abkiihlen lassen. Korianderbldtter
abzupfen und untermischen.

QUICHESILVIE

Avocado mit  hustelle des
gerosteten Kichererbsen ranatapfels habe
................................................................................................................................... . km m@ M u m

VERFASSER ARS_VIVENDI WEB CK-MAG.DE/360122

D

N

@)NORMAL ()35 MIN. () PROPORTION 4 gE, 16 g F, 13 g KH = 228 KCAL ?e“‘%“‘“e“' :

ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

200 g Kichererbsen 1. Kichererbsen abgielien, abtropfen

(aus der Dose) lassen und mit Kiichenpapier gut trocken

4 EL neutrales Ol tupfen. 3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen

Salz, Pfeffer aus der Miihle und Kichererbsen darin bei mittlerer _

1TL Ras el Hanout Hitze unter gelegentlichem Riihren G " e B
1 Avocado 20 Min. knusprig braten. Gegen Ende der = | 25
Saft von Y% Limette Garzeit Kichererbsen salzen und mit

3 EL Granatapfelkerne Ras el Hanout bestreuen, kurz weiter-

evtl. 1 Stiel Minze braten. Abkiihlen lassen.

2. Avocado halbieren, den Kern entfernen.
Hdlften schdlen und das Fruchtfleisch
wiirfeln. Sofort mit Limettensaft mischen.
Granatapfelkerne, Kichererbsen und

1 EL Ol unterheben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Nach Belieben mit Minze-
blattchen garnieren.

\. AVOCADO MIT
\ KICHERERBSEN
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Frisches Fladenbrot,
eingelegte Peperoni und
ein wurziger Knoblauch-
Joghurt-Dip sind hier die
idealen Begleiter

LIBANES
KARTOFF

“\\\Lhm‘ )
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lch habe ar 2ulu erfeu
Mal protier!: dauk Aer

joerfexten Auleituny (ot e
Super gelungen!”

MAKI

Als Variante der Inside-
out-Rolle haben wir

als dufere Schicht Avo-
cado verwendet

INSIDE OUT
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Sushi-Variationen

Y PRIFFIG ) 45 MIN. + 3 TAGE ZIEHZEIT  (©) PRO PORTION 18 gE 20 gF 38 g KH = 424 KCAL

ZUTATEN (6 PORTIONEN)

Fiir den Sushi-Essig
3 EL Reisessig

1EL Zucker

Salz

Fiir Fiillung und Belag
200-225 g Sushireis

300 g Fisch (Lachs, Thunfisch
oder Zander in Sushiqualitdt)

Y2 Gurke (geschdalt und entkernt)
2 Noribldtter

Fruchtfleisch von 1 Avocado

6 grof3e kiichenfertige Garnelen
1 EL Sesamol

1 cm Ingwer (fein gerieben)

1 TL Togarashi (japanische
Gewilirzmischung)

2 EL Wasabipaste oder 2 EL an-
gerithrtes Wasabipulver

2 EL Mayonnaise

3 Surimi (geformtes Fischfleisch)
1 EL schwarzer Sesam

1 EL ungeschdlter Sesam

Fiir die Garnitur

2 EL Kaviar (z.B. Tobiko
von Fliegenden Fischen)

1 EL Daikonkresse
1 EL Shisokresse

AuBerdem

2 EL eingelegter Ingwer (Glas)
50 ml Sojasauce (Shoyu)

2 EL Wasabipaste

Alle Zutaten finden
Sie in gut sortierten
Supermdrkten

. REIS KOCHEN

/

R : B - U

1. Sushi-Essig mindestens am Vortag
zubereiten (siehe Rezept unten).

2. Reis in ein feines Sieb geben und so
lange waschen, bis nur noch klares
Wasser herausflief3t. 30 Min. im Sieb
abtropfen lassen.

3. Reis in einem Reiskocher mit einer
Prise Salz fertig garen. Alternativ in
einen weiten Topf geben (Menge ver-
dreifacht sich). Wasser zugeben, bis
der Reis 1 Fingerbreit bedeckt ist und
15-30 Min. kalt quellen lassen. Aufko-
chen und auf niedrigster Stufe 15 Min.
garen. Vom Herd ziehen und weitere
5 Min. ruhen lassen (nicht den Deckel
liften!). Salz wird Gibrigens nicht ins
Kochwasser gegeben.

4, Reis in einer Holzform fir Sushireis
oder alternativ in einer Auflaufform
(Glas oder Porzellan) abkiihlen lassen.
5. Essig iiber den Reis trdufeln (Abb. A).
Mit einem Holzspatel den Reis ab-
stechen und wenden, damit sich der
Essig gut verteilt — nicht rihren —

und mit einem angefeuchteten Tuch
abdecken. Abgekiihlt verarbeiten.

Die INFO aus der Redaktion

Sushi-Essig selber machen
Essig erwdrmen und mit
Zucker und 1 TL Salz mischen. Je
langer die Mixtur ruht, desto
besser wird sie, der User emp-
fiehlt 3-28 Tage (im Kuhlschrank
haltbar). Sie konnen auch
fertigen Sushi-Essig verwenden.

1. Fisch und Gurke in 0,5 cm breite

und der Ldnge des Noriblattes entspre-
chende Strdnge schneiden (Abb. B).
Avocado ebenfalls in 0,5 cm breite
Streifen schneiden.

2. Garnelen der Ldnge nach auf

einen Zahnstocher spielen (so bleiben
sie in Form). Sesamadl in einer Pfanne
erhitzen, Garnelen darin sanft garen,
Ingwer unterrihren und mit Toga-
rashi und Salz wiirzen. Abkuhlen
lassen und beiseitestellen.

Die INFO aus der Redaktion

Kleiner Sushi-Crashkurs
Maki heifSt ibersetzt , gerollte Sushi®.

Inside out heifen sie, weil hier
die aufSere Schicht aus Reis besteht.
Oftmals wird sie mit Sesam oder
Kaviar garniert. Wir machen die
beriihmte , California“-Variante mit
Avocado, Lachs und Tobiko, dem
Rogen von Fliegenden Fischen.

Nigiri bedeutet , Ballen-Sushi”:
Reisnocken, mit Fisch, Garnelen oder
japanischem Omelelt belegt.
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1. 1 Noriblatt halbieren und mit der
rauen Seite nach oben auf die untere
Hdlfte einer Bastmatte legen.

2. Reis mit angefeuchteten Handen
0,5 cm dick darauf verteilen und leicht
andriicken (Abb. A). Den oberen Rand
des Noriblatts 1-2 cm frei lassen.

3. Mittig auf den Reis 1 Lachsstrang,
daneben 1 Avocadostrang (oder
Thunfisch mit Gurke) legen und dinn
mit Wasabi bestreichen (Abb. B).

4. Noriblatt mithilfe der Bastmatte
fest aufrollen (Abb. C). Oberen freien
Noriblattrand anfeuchten, Rolle
schlief3en und Bastmatte wieder
entrollen.

5. Makirolle erst halbieren und dann
in 6 Scheiben schneiden. Messer

nach jedem Schnitt mit warmem
Wasser abspiilen.

1. Fur Inside-out-Sushi (Uramaki) die

Bastmatte in Frischhaltefolie schlagen.

1 Noriblatt halbieren und mit der
rauen Seite nach oben darauflegen.

2. Reis 0,5 cm dick darauf verteilen,
leicht andriicken. Unteren Noriblatt-
rand 1-2 cm frei lassen. Noriblatt
wenden, sodass der Reis unten liegt.

3. Noriblatt mit Mayonnaise bestrei-
chen (Abb. A). Mittig 1 Gurkenstrang
mit 3 Garnelen (ohne Zahnstocher)
legen (oder Avocado mit Surimi), diinn
mit Wasabi bestreichen (Abb. B).
Noriblatt mithilfe der Bastmatte fest
aufrollen. Freien Rand schliefden, der
Reis liegt jetzt aul3en.

4. Sesam (oder Kaviar) auf einen Teller
geben, Rolle darin wenden (Abb. C).
Halbieren, in 6 Scheiben schneiden
und mit Kresse oder Kaviar garnieren.

1. ¥>—1 EL Reis (Abb. A) mit feuchten
Hdnden zu Nocken formen und fest
zusammenpressen (nicht zu grof3e
Stiicke, Nigiri sollte mit einem Haps
gegessen werden konnen!).

2. Garnelen der Ldnge nach halbieren
und wie den Fisch etwas ldnger als auf
Reisnockengrof3e kiirzen.

3. Unterseite von Lachs, Zander oder
Garnele dinn mit Wasabi bestreichen
(Abb. B). Fisch- oder Garnelenstiick
etwas Uberlappend auf den Reis legen,
leicht andriicken.

4. Nach Belieben Nigiri mit 1 diinnen
Noriblattstreifen umwickeln (Abb. C),
um alles zusammenzuhalten.

||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||
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TR A K040

Suille Sushi zum Dessert

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

@ periFFIc € 45MIN. ) PROPORTION 13 g E, 17 g F, 84 g KH = 568 KCAL

ZUTATEN (6 PORTIONEN)
Fiir den Reis

11 Milch

250 g Sushireis

100 g Zucker

1 Vanilleschote

Abrieb von 1 Bio-Orange
Abrieb von 1 Bio-Zitrone

Fiir die Mohren-Apfel-Maki
1 Mohre

%2 TL Zucker

2 Spritzer Zitronensaft

2 Apfel

Fiir die Erdbeer-Maki
250 g Erdbeeren
50 g fein gemahlene Pistazien

Fiir die Mango-Lauch-Nigiri
1Mango i

Stange Lauch

50 g Créme fraiche
1TL Zucker

“aufrollen. Freien Rand schlieRen und

ZUBEREITUNG

1. In einem weiten Topf Milch, Reis, Zucker,
Vanilleschote, Orangen- und Zitronenschale
aufkochen. Abgedeckt 30—40 Min. bei niedrigs-
ter Hitze quellen lassen, gelegentlich umriih-
ren. Vom Herd ziehen, auf ein gro3es Back-
blech streichen und kalt stellen.

2. Fiir die Mohren-Apfel-Maki Méhre putzen,
schdlen und fein reiben. Mit Zucker und

1 Spritzer Zitronensaft mischen. Apfel putzen,
schdlen und in 0,5 cm dicke Stifte schneiden.
Mit 1 Spritzer Zitronensaft sduern.

3. Bastmatte in Frischhaltefolie schlagen.
Noriblatt halbieren und mit der rauen Seite
nach oben auf die Bastmatte legen. Reis mit

verteilen, leicht andriicken. Unteren Nori-

blattrand 1-2 cm frei lassen. Noriblatt wend-eti,.

sodass der Reis unten liegt. Reis auf dem
Algenblatt verteilen. Mittig 1 Apfelstiftstrang
legen, Rolle mithilfe der Bastmatte fest

-
‘af
L

in Karottenraspeln wenden.

"

- Lauchblatter darin 1 Min. briihen, mit Eis~

Suif3es Mimikry mit
Milchreis, frischen
Fruchten und einer
pikanten Noriblattnote

SPOOKY_RABBIT
JWean wan auf
Siides steht,
sehr lecker wud
OpHSCh ein
absoluter Kualler"”
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4. Fiir die Erdbeer-Maki: Erdbeeren putzen,
waschen und grob wiirfeln. Wie unter Punkt 3
beschrieben einrollen und in Pistazien wenden.
5. Fiir die Mango-Lauch-Nigiri 8 Reisnocken

(je 1EL) abstechen und mit feuchten Handen
formen. Mango schélen, in 2-3 mm dicke
Scheiben schneiden. Aus den Scheiben Recht-
ecke in Grof3e der Reisnocken zuschneiden und
auf den Reis legen, leicht andriicken.

6. 2 grol3e Lauchbldtter putzen und waschen.
In einem Topf 11 Wasser mit Zucker aufkochen.

wasser abschrecken und das Grii

- Streifen schneiden. Um die Nigiri wie
angefeuchteten Hinden 0,5 cm dick darauf

B an . " * - - B = R : y: :
7. Fiir die Pistaziencreme Pistazienimit Cre
fraiche und Zucker fein piirieren.

FOTOS & STYLING: BRUNO SCHRODER; FOODSTYLING: TOBIAS HAAS/BLUEBERRY FOOD STUDIOS
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Zum Fest gewmnen Sle mlt Hellbutt Skrel Lachs

oder Flusskrebsen — kostlich komponiert, frisch und

) FARES VERFASSER SCHRAT WEB CK MAG DE/200122

J‘oﬁla RS

" - INORMAL"  ~ %0O.MIN.

g

“ZUTATEN (4 PORTIONEN).

500 ml trockener Rotwein

‘20-Pfefferk6rner= X
250 ml Fischfond " * -

700 g Skrei- Ruckenﬂlet
(mit Haut)

1-2 EL. Mehl
2 EL Olivenol
Salz

400 ml trockener Wei3wein-

" 8 Scheiben Bacon
-~ 50 g eiskalte Butter
-~ 1-2 Stiele Petersilie

fein im Geschmack und dazu gcmz easy quereltet~ 0

PRO PORTION 36 g E 25gF 6 gKH =425 KCAL

. m,.... .

LOW 'C'ARB

i

ZUBEREITUNG

- 1. Fiir die Sauce Rotwein mit Pfefferkornern auf

100 ml einkochen lassen und durch ein Sieb passieren.
Fischfond dazugeben, alles auf die Hdlfte einkochen
lassen. -

2. Fischfilet waschen, gut trocken tupfen und in 4 gleich
grolse Stiicke schneiden. Hautseite mit etwas Mehl
bestduben. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Filets auf
der Hautseite darin krdftig anbraten. Filets salzen und
mit der Haut nach oben in eine gefettete Auflaufform
legen: WeilSwein angiel3en, Fisch im heifen Ofen bei

150 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) 10 Min. garen.

3. Speck in feine Stiicke schneiden, in einer Pfanne

knusprig braten und auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

4. Eiskalte Butter in kleinen Stuckchen unter die Rot-
wein-Fond-Mischung ruhren (nicht mehr kochen).
Fischfilet aus dem Sud heben, mit Rotweinsauce anrich-
ten, mit Speck bestreuen und mit Petersilie garnieren.
Dazu passen Kartoffelpuree und Lauchgemuse.

-
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the biggest Internet portal,
providing you various content:
B brand new books, trending movies,
fresh magazines, hot games,

recent software, latest music releases.

Unlimited satisfaction one low price
Cheap constant access to piping hot media
Protect your downloadings from Big brother

Safer, than torrent-trackers

18 years of seamless operation and our users' satisfaction

All languages
Brand new content

One site

AvaxHome - Your End Place

We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu
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Leckeres Fingerfood, das im

Handumdrehen gemacht ist.

Toll fiir Buffet, Brunch oder
Uberraschungsgste!
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Scharfe
Lachsrolle

------------------------------------------------------------------------------------------

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

SIMPEL 15 MIN.
PRO PORTION 22 g E, 31g F, 23 g KH = 473 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

8 EL Sahnemeerrettich

8 EL Doppelrahmfrischkdse
4 EL gehackter Dill

Salz

4 Tunnbrod (weiches schwedisches Fladen-
brot; ersatzweise Weizentortillas)

12 Scheiben Rducherlachs
1-2 Handvoll Salatbldtter (z. B. Feldsalat

oder Radicchio) P e L
ZUBEREITUNG 11 . ey
1. Meerrettich mit Frischkdse und Dill Rl
verruhren, mit Salz abschmecken.
2. Brotfladen mit Meerrettichcreme be-
streichen, jeweils mit 3 Scheiben Lachs
belegen und den Salat darauf verteilen.
3. Fladen stramm aufrollen und die
Rollen in dicke Stiicke schneiden.
5
:
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Quiche mit Flusskrebsschwanzen

und Champignons

---------------------------------------------------------------------------

NORMAL

ZUTATEN (8 PORTIONEN)
250 g Mehl

190 g kalte Butter

Salz, weilRer Pfeffer

1 Ei (KL M)

400 g Champignons

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

2 EL Butterschmalz

3 Eier (K1. M)

150 m] Schlagsahne

1 TL gemahlene Muskatbliite (Macis)
%, Bund Schnittlauch

400 g Flusskrebsschwdnze
(Kiihlregal)

75 g geriebener Emmentaler

FADI

,,Wawferﬂﬂr dL{Cé wlt

Garuelen (Shrieqps)
und dauu woch wdt
yeéaa@‘em /A
."i'f,.,f amﬁb@l?ﬁeﬂ z
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EERERAREN# 4

1% STD. + 45 MIN. BACKZEIT

PRO PORTION 17 g E, 37 g F, 24 g KH = 513 KCAL

ZUBEREITUNG

1. Mehl, Butter in Stiickchen, 1 TL Salz und Ei erst mit den
Knethaken des Handriihrers, dann mit den Hdnden rasch zu
einem Teig verkneten. Teig zur Kugel formen, in Frischhalte-
folie wickeln und mindestens 1 Std. kalt stellen.

2. Pilze putzen und klein schneiden. Schalotten und Knoblauch
fein wirfeln. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Pilze
darin bei starker Hitze 3—4 Min. anbraten. Schalotten und
Knoblauch zugeben und so lange andtinsten, bis die sich
bildende Flussigkeit verdampft ist. Pilzmasse abkuhlen lassen.

3. Eier und Sahne mit Schneebesen oder Stabmixer verquirlen,
mit Salz, Pfeffer und Muskatbliite wiirzen. Schnittlauch in
Rollchen schneiden, die Hdlfte unter den Guss mischen.

4. Teig auf bemehlter Arbeitsfldche rund (32 cm @) ausrollen.
Eine mit Backpapier belegte Quicheform (26 cm @) damit aus-
legen. Boden mehrfach einstechen. Flusskrebsschwdnze
waschen, trocken tupfen und mit den Pilzen darauf verteilen.
Eiersahne dariibergie3en. Mit Kdse bestreuen und im heif3en
Ofen bei 195 Grad (Umluft 175 Grad) 45-50 Min. backen.
Mit restlichem Schnittlauch bestreuen. &

<
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Mit einer Scheibe
frischem Bauernbrot
wird aus der gehalt-
vollen Suppe ein
Hauptgericht

FOTOS & STYLING: BRUNO SCHRODER; FOODSTYLING: TOBIAS HAAS/BLUEBE
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OTTO GMBH & CO, KG, WERNER-OTTO-STRASSE 1-7, 22179 HAMBURG
COUCH IST EIN GESCHUTZTES ZEICHEN DER GRUNER + JAHR GMBH

ANZEIGE

COUCHY
LTEBLINGSSTUCKE

L

Kissenhiille " Schreibtisch Stand-
2er-Set ) /| Hairpin-Beine in weiB | kerzenhalter
100 % Baumwolle aus Metall aus Metall
_ 2x 50 x50 cm -_ W 120/60/76 cm | @ca.25cm
N 2999€* . 199,99 €* / \ 22,99 €*
u .
! : |
| 5 Schuhschrank \
Schiafsofa ARISCATAINE
In 3 verschiedenen wLeichtfiiBig
Beziigen | Platz fgr hcahlz Paar
Liegeflach - - ' chuhe
2683::{&148 c?n /- - = == ) ?' 80,5x35x121 cm
\_729,99€* | | 319,99 €*

Die neue Kollektion ist da! Diec COUCH WLieblmgsstiicke sind eine exklusive Mobel- und
Accessoire-Kollektion, die modern, praktisch, lassig, urban und stilsicher ist. Alle Produkte
wurden mit viel Liebe zum Detail von der COUCH-Redaktion mitentworfen oder kuratiert und
machen aus jeder Wohnung einen Wohlfuhlort.

co C DAS MAGAZIN
u H DIE COMMUNITY
LIEBLINGSSTUCKE



SCHNELL

Sie sind vielseiti
in den Wintermon@ten mit Friichten, Nussen und viel Grin
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KU2008
letner wieaer ein
Geuuss. Statt Feu
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Bunter Salat mit gratuuertem
Ziegenkase, Feigen und einem
Balsamico-schoko-Dressing

e T e

-------------------------------------------------------------

------------------------------------------------------------------------------------------------------

6 SIMPEL ()30 MIN. ) PROPORTIONT7 gE, 14 gF, 41 g KH = 336 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

30 g dunkle Schokolade
(mind. 70 % Kakaogehalt)

70 g brauner Zucker

80 ml Orangensaft

50 ml Aceto balsamico

2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Chiliflocken

1 Zweig Rosmarin

200 g Ziegenkdserolle

1EL Honig

300 g Blattsalat (z. B. Feld-
salat, Radicchio, Rucola)

200 g Kirschtomaten
4 Feigen

/ VEGGIE

enéu

Blutdruck

ZUBEREITUNG

1. Schokolade reiben. In einem Topf Zucker,
Orangensaft und Essig unter Riihren erhitzen,

~ bis sich der Zucker geldst hat, und 5 Min.

kécheln lassen. Vom Herd nehmen, Schokolade
zugeben und unter Riihren schmelzen. Ol
unterriihren und Dressing mit Salz, Pfeffer und
Chiliflocken wiirzen. Abkiihlen lassen.

2. Rosmarinnadeln abzupfen und grob hacken.
Ziegenkdse in 8-12 Scheiben schneiden, auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen und mit
Honig bestreichen. Mit Rosmarin bestreuen
und im heif8en Ofen bei 180 Grad (Umluft

160 Grad) 10 Min. gratinieren.

3. Blattsalate putzen und nach Belieben klein
schneiden oder zupfen. Kirschtomaten und
Feigen halbieren oder vierteln.

4. Blattsalate mit Feigen und Ziegenkdse
anrichten und mit Balsamico-Schoko-Dressing
betrédufeln. Dazu schmeckt frisches-Baguette.
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FIT & GESUND

& 85 8 Tk
_ Thal-Crunchsalat mit Erdnussdressmg

=7 VERFASSER WATZFRAU WEB CK‘*MAG DE/Z#OHZ

O SIMPEL (}) 30 MIN. E) PRO PORTION 10 gE 20gF, 26 g KH = 346 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG |

Fiir das Dressing Fiir den Salat 1. Fiir das Dressing Korianderbldtter von den Stielen
4 Stiele Koriander 100 g TK-Edamame zupfen. Blatter beiseitelegen, Stiele fein hacken

2 gehdufte EL cremige (griine Sojabohnen) und mit den restlichen Dressingzutaten im Mixer
Erdnussbutter Salz fein purieren. Falls die Konsistenz zu dick ist,

2 EL Reisessig 1 Chinakohl (500 g) etwas Wasser untermixen.

2 EL Limettensaft 2 Mohren 2. Fiir den Salat Edamame in kochendem Salzwasser
3 EL neutrales Ol 1 rote Paprikaschote 3—4 Min. bissfest garen, abschrecken, abtropfen

1EL Sojasauce 1kleine Salatgurke lassen und aus den Hautchen driicken. Chlnakohl

2 EL Honig 2 Friihlingszwiebeln putzen und in Streifen schneiden. Mohres |

2 EL Zucker 1 Handvoll gerdstete in Stifte schneiden oder hobeln. Pgj

o9 Knoblauchzehen und gesalzene Erdnuss- Streifen schneiden. Gurke schalghn,

(gehackt) kerne schneiden. Friihlingszwiebeln putze;

3 cm Ingwer schneiden. Alle vorbereiteten Zu

(fein gehackt) Schiissel geben.

1TL Salz EXTRA- 3. Erdnussdressing kurz

1, TL Chiliflocken SLNELL Salatzutaten mischen. Sal ’

derblattern und Erdniiss

NICOOOLE
LDa wtr emen
Vegauer 2y Besuch

alen, ohue deu

tHoug, aber das
D%mmyaﬁmqm”

\ Fordent deu
Muskelaufbau uud
hatt lange satt

38 CHEFKOCH



Der rote Pauzeu-
\ 5 farlichff fordent die
: Zellgesyudhet

' & & & oRdiES|
Rotkohl-Preiselbeer-Salat

VERFASSER RIGA53 WEB CK-MAG.DE/260122
lllllll RLL TR R L R R R L LR R L R R R e R R L R P R R L e R L R s R R L e e R e A L e R e R L R R e e R L L R R S R R R R R e R L] .
@ siMpeL ) s50MIN. () PRO PORTION 3 gE, 18 g F, 20 g KH =267 KCAL @) LOW CARB

ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG
REVANGE 500 g Rotkohl 1. Rotkohl putzen und in feine Streifen schnei-
/ Cé f@é [Z 1 Apfel den oder hobeln. Apfel vierteln und entkernen.
" el w 1 EL Zitronensaft Viertel in feine Stifte schneiden und sofort mit
MKWU(' f ﬂ{eﬁ KMZ 4 EL Wildpreiselbeeren (Glas)  Zitronensaft mischen.
J(QM d{e{a #OM 2 EL Himbeeressig 2. Preiselbeeren, Essig und Ol verquirlen und
J{H n.é 20 Me“ 4 EL Walnussol mit Salz, Pfeffer und Nelken wiirzen. Dressing

mit Rotkohl und Apfel (bis auf einige Stifte)
mischen und 30 Min. ziehen lassen.

auu word er zarfer,” ~  Solz Pleffer

1 Prise gemahlene Nelken
3 EL Walnusskerne 3. Walnusskerne nach Belieben in einer Pfanne

ohne Fett anrosten, abkiihlen lassen. Walniisse
und ubrige Apfelstifte iiber den Salat streuen.
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GOLDSTUCKE
allerdings uoch etwas wenr
- Sdiure (eine halbe 2itroue)

2ufligen.

>

R Starkt das luun-
\ - Systew uud (st eutziin-
W duungshewaend

.8 8 & SWgukk:
Fenchel-Orangen-Salat

VERFASSER CHICA™ WEB CK-MAG.DE/230122

@ NoRMAL () 30MIN. () PROPORTION3gE, 15gF, 17 gKH =239 KCAL ©) LOW CARB

ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG -

4 Orangen 1. Orangen einschliefllich der weif3en Innen-

2 kleine Fenchelknollen haut schalen. Mit einem scharfen Messer die
(mit Griin) Filets zwischen den Trennhduten heraus-

2 diilnne Stangen schneiden, dabei den Saft auffangen.
Staudensellerie 2. Vom Fenchel das Griin abschneiden und

4 Frﬁhlinlgszwiebeln beiseitelegen. Fenchel ldngs halbieren und den
6 EL Olivendl Strunk herausschneiden. Fenchel in diinne
Salz, Pfeffer aus der Miihle Scheiben schneiden oder hobeln. Staudenselle-

rie und Friihlingszwiebeln putzen, in feine
Scheiben schneiden. Gemiise in eine grof3e
EXTRA- Schiissel geben.

SCHNELL 3. Orangensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer zu
- einem Dressing verriihren, iiber das Gemiise
O geben und gut mischen. Orangenfilets vorsich-

tig unterheben. Mit Fenchelgriin garnieren.
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Feldsalat ,Gold, Silber und Bronze” Ty

VERFASSER ALINA1ST WEB CK-MAG.DE/250122 (=] -

@ sIMPEL ()30 MIN. () PRO PORTION 14 g E, 22 g F, 19 g KH = 345 KCAL

s ZUTATEN (4 PORTIONEN) : ZUBEREITUNG
50 g Walnusskerne 1. Walniisse nach Belieben in einer Pfanne ohne Fett anrosten,
150 g Feldsalat > abkiihlen lassen.
500 g Kartoffeln (als Pell- 2, Feldsalat putzen. Kartoffeln pellen, in %2 cm dicke Scheiben e
kartoffeln gekocht, abgekithlt) schneiden und in eine Schiissel geben, Feldsalat darauf verteilen.
200 g Feta 3. Feta fein zerbroseln, mit Joghurt und Milch glatt riihren.
150 g Joghurt Fetacreme mit Salz und Pfeffer abschmecken.
~4EL Milch 4. Fetacreme in Klecksen auf dem Salat verteilen. Salat mit Walniis-
. Salz, Pfeffer aus der Miihle sen bestreuen. Kurz vor dem Servieren alles griindlich mischen.
wwwmwis .......................
e - a | “ ......................
LEFER GREN
e s S ..............
Flr elu ?&ruaa/ér '
Herz-Kredslauf-

Jyffm«

SCHNELL

-

/ TOSUOS8
Schafskase wurde durch
2legenkase ersetert
uud Statt Nisseu haben
wtr Bacou genouumen.”
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. krdftigen Wuchs. Toll zu Speck,

f : RUCOLA

~~~ Apfeln und Birnen. ;
s = S A ' v, Dert ﬁnurische Aufsteiger
el BvEL Y | A

ey
-
e R i

":\Szeéuergangenen 20 Jahre
¥ (\berzeugt dank reichlich

gﬁfthﬁlte‘ner Senfdle mit einem
intensiven, wurgig-herben,

Sein dezent frisches Aroma und
seine krduseligen Blatter
machen ihn zum Partyrenner,
denn auch mit Dressing
behdlt er noch nach Stunden
eine knackig-frische Figur.

é .
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Betﬁrfende Farben,
intensive Aromen: Die
Robusten bereiten uns

jetzt frische Freude

'ROTKOHL

Kraftig mit Zucker, Salz und
Essig durchgeknetet, ist er
der Superstar unter den Roh-
kostsalaten und gesellt
sich gern zu wirzigem Kdse,

Frichten und Nissen. -

RADICCHIO

Der Allrounder schmechkt
roh oder gediinstet und passt
mit seiner bitteren, herb-wur-

zigen Note gut zu kornigem

Frischkase und Orangen.
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FOTOS: HERSTELLER; ILLUSTRATION: ISTOCKPHOTO

guley

Am besten probieren Sie es! ,Es hat eine ausgepragte
Bitternote am Gaumen und eine gewisse Schdrfe im
Abgang®, erkldrt Olivenolproduzent Dr. Davide Petrollino
von Vitelium aus der italienischen Region Molise.

Auf dem Etikett steht die Bezeichnung ,nativ extra®. Aber
auch hier bestehen Unterschiede. ,Ein hochwertiges natives
Olivenol extra stammt aus der Fruhernte und ist daher
grinfruchtig. Das verweist nicht auf die Farbe des Ols,
sondern auf ein grun-fruchtiges Aroma®“, so der Pflanzen-
biologe. Die Ole sind aufgrund ihres hohen Polyphenol-
gehalts besonders gesund und langer haltbar. Was viele
nicht wissen: ,Sie sind auch zum Braten bestens geeignet.”
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1 Klassiker Mit den besten Aromen der griechischen Koroneiki-Olive. , Livio
natives Olivenol extra“, 500 ml, ca. 5,40 Euro, rewe.de 2 Ungefiltert Das
erlesene OL von der Peloponnes besticht durch sein harmonisch-fruchtiges
Aroma. Auch mit Krautern erhdltlich. 500 ml, ca. 14 Euro, panalaza.de

3 Feinste Auslese Einmal durch den italienischen Garten: Aromen von grii-
nen Tomaten oder Artischocken Ritzeln den Gaumen. Frisch und von Hand
geerntet. Drei Premiumsorten, 500 ml, ca. 16 Euro, vitelium.com

GRUNE SEITE

Die Olivenol-Flasche des Kiinstlers Adam
Karamanlis trdgt den Namen ,Der Schdfer
von Lesbos”. Wer sie kauft, spendet damit
20 Euro fur dringend benotigte arztliche
Hilfe fur gefilichtete Menschen auf Lesbos.
Die Aktion ist von der Familie Jordan
initiiert, die ihre Olivenolproduktion seit
1989 auf der griechischen Insel fithrt und
eng mit den Bewohnern verbunden ist.
Keramikflasche (zum Befiillen, fiir 500 mL),
50 Euro, iiber jordanolivenoel.de

|||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||
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Schoenenberger S

‘ROTE BETE

KRISTALLE

<A |:1.1 e

aten,g Salat

Purpur schimmern die Kristalle

der Roten Bete. Die Knolle verleiht
dem Grin eine Prise Glamour -

mit bester Wirkung: Die knusprigen
Flocken stecken voller Mineral-
stoffe, Vitamine und Spurenelemente!
200 g, ca. 18 Euro, salus.de
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Der TIPP aus der Redaktion

Trick 17 fiir die Hiille
Wird die Farce zusdtzlich mit
Parmaschinken umwickelt,
weicht der Blatterteig nicht
so schnell durch.

JILLI63
Al Bedage res
uka L Ale

 unglaublich gut wit dieser
Sauce harwonieren.”

on und war Namens-
einer Leibspeis¢
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Ein zarter Braten, knusprig ummantelt, Rlingt kRompliziert? Aber nein, das
st gar nicht schwer mit unserer genauen Anleitung — sogar die Pilzfarce
Rlappt damit perfekt. Und einen Grof3teil der Arbeit erledigt dann Ihr Ofen

kR Rdr @ 4,5

Filet 5
Wellington =&
e ——
WEB CK-MAG.DE/280122

@ PFIFFIG €45 MIN. + 20 MIN. RUHE-+

35 MIN, BACKZEIT (%) PRO PORTION
57 gE, 58 gF, 32 g KH = 918 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
Fiir die Farce
100 g Schalotten

400 g Champignons o | | | |
2 EL Butter 1. Fur die Farce Schalotten fein hacken 2. Restliche Butter zugeben, Pilze darin an-

. und die Champignons mit der Kiichenreibe dunsten. Mit Madeira und Sahne abloschen,
5 EL Madeira :  fein reiben oder im Blitzhacker zerkleinern. Flussigkeit bei starker Hitze vollstandig ein-
2 EL Schlagsahne :  1EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalot-  kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer ab-
Salz, Pfeffer i ten darin farblos anschwitzen. schmecken, nach Belieben Foie gras darun-
evtl. 75 g Gdnse- oder termischen, Masse abkiihlen lassen.

Entenleberpastete
Fiir den Braten

6 Scheiben Parmaschinken
(siehe Tipp)

3 EL Rapsol

800 g Rinderfilet (Mittelstiick)
Fleur de Sel

275 g TK-Blatterteig (rechteckig)
1Ei (Kl. M)

Fiir die Sauce
100 ml Rotwein
200 ml Kalbs- oder Rinderfond

5 EL Madeira

15 g fein gewiirfelte schwarze Triiffel _

3 EL Créme fraiche i 3. Flr den Braten Schinkenscheiben tiber- 4. Die abgekuhlte Farce auf den Schinken-
50 g kalte Butter :  lappend auf Frischhaltefolie auslegen. scheiben gleichmd[ig verstreichen.

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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5. Ol in einer Pfanne erhitzen, Filet von
allen Seiten krdftig darin anbraten.
Pfanne beiseitestellen.

8. Teig auf Frischhaltefolie legen. Fleisch
stramm einwickeln. Ei trennen, Teigrander
mit Eiweif3 bestreichen und andrucken.
Teigrest abschneiden.

Y i

9. Filet auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen, Folie entfernen und den Teig mit ver-
quirltem Eigelb bestreichen.

LR L L
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6. Fleisch herausnehmen, mit 6 Prisen Fleur
de Sel und Pfeffer wirzen, abkiihlen lassen.

10. Nach Belieben mit dem restlichen Teig
die Oberflache verzieren und 15 Min. ruhen
lassen. Backofen auf 220 Grad (Umluft
200 Grad) vorheizen. Filet im heif3en Ofen
30 Min. backen, dann herausnehmen und

5 Min. bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad

(Bratenthermometer) ruhen lassen. Ofen aus-
stellen und die Tur offen lassen. Filet anschlie-
[Send fur weitere 5 Min. im Ofen ruhen lassen.

e e e E

7. Fleisch auf die Farce legen und mithilfe
der Frischhaltefolie stramm einwickeln, Folie
anschlief3end entfernen.

Fiir die Sauce den Bratsatz mit Wein Losen
und aufkochen. Fond zugeben und auf
60—-80 ml einkochen. Madeira und Triiffel zu-
geben und kurz aufkochen. Hitze reduzieren,
Creme fraiche einriihren, Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren
mit kalter Butter binden. Filet in Scheiben
mit Sauce anrichten. Dazu passen grine
Bohnen im Speckmantel.
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FOTOS & STYLING: BRUNO SCHRODER; FOODSTYLING: TOBIAS HAAS/BLUEBERRY FOOD STUDIOS
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\ BESTER ROTWEIN spameusﬂ*
JUMILLA, GROSSES GOLD
uuunus vml FROHJAHR zozz !

Spamen
Jumilla

zv kraftigen
Fleischgerich-
ten vom Rind
oder Lamm

=

- 100

Zusatz Punkte |

Alceio Bio
Momstrell b O 8
" 0,75 Liter (7.99 /1)

bei Kartoﬁ‘verkauf
(ﬁ 65 /1)

.]

e
599

beim I(auf'
von S Flaschen
6. Flasche gratis
. ¥
98 LUCA MARONI PUNKTE /

BESTER ROTWEIN
- ITALIENS 202

'YEARBOOK OF THE BEST
 ITALIAN WINES 2022

#
4

Rotwein,
halbtrocken
zu gegrilltem
rotem Fleisch

und mittel-
reifem Kase

100

Zusatz—Punkte

e
- -

*
. at
......

TRIASSO

Bio Triasso
Rosso d’ltalia
0,75 Liter (6.65 /1)

bei Kartonverkauf
(5.55 /)

47

UVP S.77

V. TYT

ROSSO BIOLOGICo
VINO D'ITALIA

ANEPERCENTFORTHEPLANET (1

| DIESEN MONAT
iM KARTON
GUNSTIGER
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Noch mehr ausgezeichnete Weine in unserer
Weinwelt unter netto-online.de/weinwelt

Mittwoch, 01.12.21 - Freitag, 31.12.21

f Fieisch

Italien
Apulien
Rotwein,
trocken

120

Zusatz-Punkte

zv gegrilltem

und Wild

*
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Marken-Discount

Die abgebildeten Artikel sind nicht in allen Filialen erhéltlich und kénnen wegen des begrenzten Angebots schon am ersten Tag ausverkauft sein. *Erhéltlich bei Netto City (nicht in allen Sorten).
Abgabe nur in haushaltstblichen Mengen. Netto Marken-Discount Stiftung & Co. KG ¢ Industriepark Paonholz 1 » 93142 Maxh(tte-Haidhof
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Gliicksschweinchen

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

VERFASSER SHANAI WEB CK-MAG.DE/080122
@ NORMAL ) 1STD. + 1STD. GEHZEIT + 15 MIN. BACKZEIT
() PROSTUCK 11 g E, 17 g F, 60 g KH = 449 KCAL

ZUTATEN (15 STUCK)

Fiir den Teig Fiir die Fiillung

500 g Mehl 75 g Marzipanrohmasse

30 g frische Hefe 100 g gemahlene Haselniisse

60 g Zucker 70 g Zucker

250 ml lauwarme Milch 2 Eiweild (K1. M)

60 g flussige Butter Zum Bestreichen und Verzieren
1Ei (KL M) 2 Eigelb (K. M)

1Prise Salz 1 Eiweif (K1. M)

Abrieb von 1 Bio-Zitrone 1, Tasse Puderzucker

etwas Schokoglasur

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Teig Mehl in eine Schiissel sieben, eine Mulde hinein-
driicken. Zerbroselte Hefe, 20 g Zucker und Milch hineingeben und
verriihren. Zugedeckt an einem warmen Ort 15 Min. gehen lassen.
40 g Zucker, Butter, Ei, Salz und Zitronenschale zugeben, Teig glatt
verkneten und zugedeckt weitere 30 Min. gehen lassen.

2. Fur die Fiillung alle Zutaten griundlich vermengen.

3. Teig auf bemehlter Arbeitsflache 4 mm dick ausrollen, 20 Kreise
a 8 cm @ und 20 Kreise a 4 cm @ ausstechen. 10 der kleinen Kreise
fiir die Ohrchen halbieren. In die iibrigen 10 kleinen Kreise fiir die
Schnauzen z. B. mit einem Zahnstocher je 2 kleine Locher stechen.

4. Fuillung mittig auf 10 grof3e Kreise verteilen, Rander mit
verquirltem Eigelb bestreichen, librige grof3e Kreise daraufsetzen,
Rdnder zusammendriicken. Mit Eigelb bestreichen. Schnauzen
und Ohren festdriicken, mit Eigelb bestreichen. Zugedeckt

15 Min. gehen lassen. Schweinchen auf einem mit Backpapier
belegten Blech im heif3en Ofen bei 200 Grad (Umluft nicht
geeignet) 15 Min. backen. Abkiihlen lassen.

5. Eiweil3 mit Puderzucker verrithren. Augen auf die Schweinchen
spritzen, trocknen lassen. Mit Schokoglasur Pupillen tupfen,
Schnauzen nach Belieben mit Glasur tiberziehen. Trocknen lassen.

48 CHEFKOCH

Wk W7 04,0
Gliickspilzkekse
zu Neujahr

VERFASSER VOLL-KORN
WEB CK-MAG.DE/070122

tttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttt

@ sIMPEL € 30 MIN. + 1 STD. KUHLZEIT + 10 MIN.
BACKZEIT/BLECH () PROSTUCK1gE 2gF,
10 g KH = 67 KCAL

ZUTATEN (40 STUCK)

Fiir den Teig Zum Verzieren

200 g Mehl 1 Eiweif3 (K1. M)

75 g Puderzucker 150 g Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker 6 Tropfen Zitronensaft
1 Eigelb (K1. M) 2-3 Tropfen rote

125 g Butter Lebensmittelfarbe
evtl. etwas Ol weille Zuckerperlen
ZUBEREITUNG

1. Teigzutaten (auRer Ol) erst mit den Knethaken
des Handriihrers, dann mit den Handen rasch

zu einem glatten Teig verarbeiten. Falls er zu
broselig ist, noch etwas Ol unterkneten. Teig in
Frischhaltefolie wickeln und 1 Std. kalt stellen.

2. Teig auf bemehlter Arbeitsflache diinn ausrollen
und mit einem Pilzausstecher Pilze (6 cm grol3)
ausstechen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen und im heifsen Ofen bei 200 Grad (Umluft

180 Grad) 10 Min. goldgelb backen. Abkiihlen lassen.

3. Zum Verzieren Eiweil3, Puderzucker und Zitronen-

saft mit den Quirlen des Handriihrers auf niedriger

Stufe 10 Min. verriihren, zum Schluss 2-3 Tropfen

rote Lebensmittelfarbe unterriihren. Zuckerguss auf ‘
die Pilzhiite auftragen. Sofort mit Zuckerperlen

verzieren und trocknen lassen. .
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Sllvesterglucksﬁsche aus Hefetelg

VERFASSER CSTOFF WEB CK-MAG DE/060122

0 NORMAL (‘D 1STD. + 1 STD. GEHZEIT + 15 MIN. BACKZEIT O PRD STUCK 12 g E 19 g F, 38 g KH = 387 KCAL

ZUTATEN (10 STUCK)
Fiir den Teig

500 g Mehl

12 Pck. Trockenhefe
2 TL Salz

2 TL getrockneter Rosmarin
oder Oregano

125 g fliissige Butter
1Ei (KL L)
250 ml lauwarme Milch

Fiir die Fiillung

200 g gekochter Schinken
30 g Kapern

100 g Doppelrahmfrischkase
2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Zum Bestreichen und
Verzieren

1 Ei (K1. M)

2 EL Mayonnaise

10 Kapern

50 CHEFKOCH
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ZUBEREITUNG

1. Aus Papier oder Pappe eine Fischschablone
(10-12 cm lang) herstellen.

2. Fiir den Teig in einer Schiissel Mehl mit Hefe,
Salz und Krdutern mischen. Butter, verquirltes
Ei und Milch zugeben und alles mit den Knet-
haken des Handriihrers zu einem glatten Teig
verarbeiten. Teig zugedeckt an einem warmen
Ort 45 Min. gehen lassen.

3. Fiir die Fiillung Schinken fein wiirfeln, Kapern
fein hacken. Frischkdse und Olivenol glatt
rithren, Schinken und Kapern untermischen.
Fiillung mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Teig auf bemehlter Arbeitsflache gut durch-
kneten und zu einem 3 mm dicken Rechteck
ausrollen. Mithilfe der Fischschablone daraus
Fische ausschneiden. Restlichen Teig erneut
durchkneten, nochmals ausrollen und weitere
Fische ausschneiden. Falls notig, die Fische mit
den Hdnden etwas nachformen.

5. Jewelils etwas Fiillung mittig auf der Halfte der
Fische verteilen. Rander diinn mit verquirltem Ei

L] ApdtariRsRiarEariRR IR ERR RS

bestreichen. Restliche Fische darauflegen und
die Rander vorsichtig zusammendriicken.
Fische auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech legen, zugedeckt an einem warmen Ort
15 Min. gehen lassen.

6. Fische mit librigem verquirlten Ei bestreichen.

Mit einer Kuchenschere mit kleinen Schnitten
Schuppen in die Oberflache schneiden. Im
heillen Ofen bei 220 Grad (Umluft nicht empfeh-
lenswert) auf der zweiten Schiene von unten

15 Min. backen. Abkiihlen lassen. Je 1 Tupfen
Mayonnaise und 1 Kaper als Auge daraufsetzen.

Der TIPP aus der Redaktion

Fix in Form
Mit einem Keksausstecher in Fisch-
form (3. B. Liber meincupcake.de)
geht das Formen der Gliicksfische
etwas schneller.

FOTOS & STYLING: DENISE GORENC; FOODSTYLING: RAIK FRENZEL/BLUEBERRY FOOD STUDIOS



Genuss gibt’s
stapelweise

Auch beim Platzchenbacken ploppen
immer wieder neue Trends auf: Hoch im Kurs
stehen Drip-Cake-Platzchen. Mit ihnen
dirfen wir alle mal Hochstapler spielen

Alle Jahre wieder freuen sich grofSe und kleine Naschkatzen auf
die Weihnachtsbackerei. Da wird geknetet und gerollt, geformt
und verziert. Vor allem das Ausstechen und Dekorieren der
Platzchen macht groffen Spafs. Austoben konnen sich kreative
Hobby-Backer:innen bei den trendigen Drip-Cake-Platzchen.
Drip-Cakes werden von einer hiibsch verlaufenden, verfiihre-
risch glanzenden Schokoladenglasur getoppt. Sie ist benannt
nach dem englischen Wort ftr Tropfen: ,.drip” Unsere Platzchen
sind einfach herzustellen, sorgen aber auf der weithnachtlichen
Kaffeetafel fiir einen Wow-Effekt. Die knusprigen Mandelkekse
werden mithilfe der Kuverttre fix Zartbitter zu ansehnlichen
Hochstaplern und anschliefSend mit farbigen Zucker Streuseln
in Szene gesetzt.

Weitere tolle Rezept- und Dekorideen
unter oetker.de

2

e

ANZEIGE

Drip-Cake-Platzchen *
ZUTATEN FUR ETWA 25 STUCK

Fir den Mirbeteig:

200 g Weizenmehl

1/2 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin

50 g Dr. Oetker Mandeln gemahlen

50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin Zucker

10-12 Tr. Dr. Oetker Bitter-Mandel Aroma
1Pr.Salz

1 Ei (GrolBe M)

100 g weiche Butter oder Margarine

1 EL Milch

Backpapier

Zum Verzieren:

ca. 100 g Dr. Oetker Kuvertiire fix Zartbitter
Dr. Oetker Zucker Streusel

Dr. Oetker Winter Streu Dekor

ZUBEREITUNG

1. Backblech mit Backpapier belegen.
Backofen vorheizen. Ober-/Unterhitze:
etwa 200 °C, HeiBBluft: etwa 180 °C.

2. Meh| mit Backin in einer Ruhrschissel
mischen. Die librigen Zutaten hinzufligen
und alles mit einem Mixer (Knethaken)
zunachst auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten.
Falls der Teig klebt, kurz kalt stellen.

3. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeits-
flache knapp 1/2 cm diinn ausrollen. Je
etwa 25 runde Platzchen in drei verschie-
denen GrolRen (@ z.B. 2,5¢cm, 3 cm, 4 cm)
ausstechen. Diese auf dem Backblech in
den Ofen schieben. Einschub: Mitte,
Backzeit: etwa 10 Min.

4, Platzchen mit dem Backpapier auf einen
Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

5. Kuverture fix im Wasserbad nach Packungs-
anleitung schmelzen. Mit einem Teeloffel
vorsichtig kleine Kleckse auf die groBen
Platzchen geben, sodass Tropfchen am
Rand heruntertropfen. Dann die mittleren
Platzchen aufsetzen und diese ebenfalls
mit Kuverture verzieren. Zum Schluss die
kleinen Platzchen aufsetzen. Nach Belieben
Zucker Streusel und Winter Streu Dekor
auf die Drip-Cake-Platzchen rieseln lassen,
bevor die Kuvertire fest wird.

99

SMARTE
DEKORATEURE

Die Kuvertiire fix von
Dr. Oetker besteht aus klei-
nen Chips, die sich pro-
blemlos portionieren
_;l und besonders schnell
2 schmelzen lassen.
. Und mit den bunten
Zucker Streuseln von
&% Dr. Oetker werden
s _'; Platzchen und Ku-
- chen zu effektvollen
2 Highlights.



PARTY-SUPPEN

Chili, Kabanossi, Kartoffeln und Hack... die Zutaten verraten,
dass es hier herzhaft zugeht. Ideal, um die Lebensgeister
zu wecken, und aufserdem noch alles toll vorzubereiten:
ob Ofensuppe mit Curry oder Thai-Topf

MITTERNACHTSSUPPE
ONKEL JOE

Rezept &. 54
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PARTY-SUPPEN
) & 6. 6 ondilN

Mitternachtssuppe Onkel Joe

---------------------------------------------------------------

VERFASSER JOVIV WEB CK—MAG DE/330122

-------------------------------------------------------------------------

8 NORMAL @1 STD. G) PRO PORTION 30 g E, 31 g F, 27 g KH = 551 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
125 g Kabanossi

1 Gemiisezwiebel

250 g griine Paprikaschote
2 Knoblauchzehen

1 Dose Kidneybohnen
(480 g Abtropfgewicht)

2 EL neutrales 0]

250 g gemischtes Hackfleisch
3 EL Tomatenmark

250 ml Rotwein

11 Gemiisebriihe

Salz, 1 Prise Zucker

1,-1 TL Chilipulver

1TL edelsiiBes Paprikapulver
evtl. 1 Chilischote

evtl. frischer Oregano

54 CHEFKOCH

ZUBEREITUNG

1. Kabanossi in Scheiben schneiden. Zwiebel
grob wiirfeln. Paprika putzen und in Streifen
schneiden. Knoblauchzehen halbieren.
Bohnen abtropfen lassen.

2. Ol in einem Topf erhitzen und Hack darin
bei starker Hitze krimelig-braun anbraten.
Zwiebel, Knoblauch und Kabanossi zugeben,
4-5 Min. mitbraten. Tomatenmark unter-
ruhren, Paprika zugeben, kurz weiterbraten.
Mit Rotwein abldschen. Brithe zufligen und
aufkochen. Suppe 10-15 Min. kdcheln lassen.

3. Bohnen zugeben, weitere 5 Min. kocheln.
Mit Salz, Zucker, Chilipulver und Paprika
abschmecken. Nach Belieben mit Chiliringen
und gehacktem Oregano bestreuen.

1. 6 & & S%d/E%
Kichererbsen-
Mohren-Eintopf ET *

VERFASSER CHICA" WEB CK*MAG DE/300122

@NORMAL 61 STD.
(© PRO PORTION 19 g E, 18 g F, 35 g KH = 415 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

2 Dosen Kichererbsen
(a 265 g Abtropfgewicht)

3 rote Spitzpaprika

3 mittelgrof3e Mohren
4 kleine rote Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
1-2 rote Chilischoten
2 EL Olivenol

1Dose stiickige Tomaten (400 g)
750 ml Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1TL gemahlener Kreuzkiimmel
1TL gemahlener Koriander

100 g Kirschtomaten

150 g Feta

je 3—4 Stiele Petersilie und Minze

ZUBEREITUNG

1. Kichererbsen in ein Sieb abgiel3en und
unter flieffendem Wasser abspuilen, bis das
ablaufende Wasser klar ist.

2. Paprika putzen und in Streifen schneiden.
Mohren schdlen und in diinne Scheiben
schneiden. Zwiebeln vierteln. Knoblauchzehen
in sehr feine Scheiben schneiden. Chili-
schoten putzen und fein schneiden, dabei
nach Belieben entkernen.

3. Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebeln,
Knoblauch, Chili und Méhren darin 4-5 Min.
andunsten. Paprika, stiickige Tomaten, Briihe
und Kichererbsen dazugeben. Mit Salz, Pfeffer,
Kreuzkiimmel und Koriander wiirzen. Suppe
aufkochen und bei mittlerer Hitze 10 Min.
kochen lassen. Kirschtomaten halbieren, zu-
geben und weitere 10 Min. garen. Suppe mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Feta grob zerbrockeln, auf der Suppe ver-
teilen. Krduterbldtter abzupfen, grob hacken
und daruberstreuen. Dazu passt Baguette.
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Buntes Kartoffelgula‘g

T L POA -tfqlhp -dr¢ +q L

“VERFASSER BAUMFRAU WEB CK*’MAG DE/310122 -

".;It!illlﬁit"i'iiillIriﬁlliip*ii’ltil!lﬁlll}l.i{l.f‘!Iltl‘!l!ili{Ilbbtiti!ll lltoati.,il{lrilaao«ti

G NDRMAL @zps MIN. E) PRO PORTION 9 g E 11 o, 40 09} KH = g5 ,___m

:ZUTATEN (4 PORTJONEN)

;  800 9 Vﬂl’WiEgend fESt- Ui
~ kochende Kartuffeln

200 g Mohren
1kleine Stunge Lauch
_1rote Paprikaschote
2 Zwiebeln

2 EL Butterschny:lz
oder neutrales Ol

‘7 EL Ajvar (Glas)
4 EL Tomatenmark

3 EL edelsiifles
Paprikapulver

1-2 TL rosenscharfes
Paprikapulver

p-lhl q tayqtnl- It ] q.ur qcohl

—‘fz-l TL gemqhiener
_' '%Kummel

i “"55'5":_'- 4TL getrnckneter
Majoran

Y, TL getrockneter

Thymian
750 ml Gemiisebriihe
150 g TK-Blumenkohl

Salz, Pfeffer aus der
Miihle

4 EL fein geschnittene
Petersilie

4 TL saure Sahne
oder Schmand

AKAIYA

' ; ;ZUBEREITUNG

S Kartoffeln und Méhren schalen

“und mundgerecht wiirfeln. Lauch
putzen und in Ringe schneiden.
Paprika putzen und in Streifen
schneiden. Zwiebeln grob wiirfeln
oder in Spalten schneiden.

2. Butterschmalz in einem Topf

erhitzen. Kartoffeln darin 3-4 Min.

bei mittlerer Hitze anbraten.

Zwiebeln zugeben, kurz mitbraten.

Mohren, Paprika und Lauch
zufligen, 3—4 Min. weiterbraten.

Statt Bluweukoh!
gab-es einfach wehr
Paprika uud Co.”

*A}var Tomatenmark Gewdirze

und getrocknete Krauter untep-
rihren, weitere 2—-3 Min. braten
Mit Brihe abloschen, Blumenkohl
zufuigen, aufkochen und 20 Min.
kocheln lassen.

3. Kartoffelgulasch mit Salz und
Pfeffer abschmecken, mit Petersilie
bestreuen und mit je 1 TL saurer
Sahne anrichten. Dazu passt ein
gemischter Salat.
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Sufsauerlich und herrlich
herzhaft: Diese Suppe kocht
sich (fast) von allein
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ch édl'ﬁircée Paprika,
fricche Chapignons und Mads

Geigefiigh: Echt wega.”
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Ofensuppe

VERFASSER KAROTTENKOPF WEB CK-MAG.DE/340122

| &ﬁﬁ:n_wsnsmgas

M Flisihale

(eh fricches Mett
genouniuen.”

@ siMPEL ©2STD. () PRO PORTION 28 g E, 23 g F, 28 g KH = 447 KCAL

ZUTATEN (8 PORTIONEN)

750 g Schweinefleisch (z. B.
Schnitzel) oder Putenfilet

500 g Zwiebeln

1 kleine Dose Ananasstiicke
(260 g)

1 Glas gegrillte Paprika (210 g)
300 ml Curryketchup

250 ml Chilisauce

700 ml Gemiisebriihe

500 ml Schlagsahne

1 kleine Dose Erbsen (280 g)

ZUBEREITUNG

1. Fleisch wiirfeln oder in Streifen schneiden.
Zwiebeln in Streifen schneiden. Ananas und

Paprika abtropfen lassen. Paprika eventuell

etwas kleiner schneiden.

2. Fleisch, Ananas, Paprika, Zwiebeln,
Ketchup, Chilisauce, Brithe und Sahne (bis
auf 8 EL) in einem grolf3en Brdter verruhren.
Im heif3en Ofen bei 200 Grad (Umluft

180 Grad) 1%--2 Std. offen garen. 5 Min. vor
Ende der Garzeit Erbsen abtropfen lassen
und untermischen.



FOTOS & STYLING: DENISE GORENC; FOODSTYLING: RAIK FRENZEL/BLUEBERRY FOOD STUDIOS

PARTY-SUPPEN

SPOOKYANGIE

Weun wau das Fleisch
vor dew Brateu tu
Sopasauce em(egf mm/

o Schon welch

L.

TRRRA 046 EXTRA.
Thaisuppe mit RETMIEL.
Glasnudeln, Spinat oy
und Huhnchen

---------------------------------------------------------------------

VERFASSER MISSNESS
WEB CK MAG DE/320122

0 SIMPEL @ 25 MIN. O PRO PORTION 35 g E,
24 gF 4gKH =386 KCAL B) LOW CARB

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

500 g Hihnchenbrustfilet
1-2 rote Chilischoten

1 Zwiebel

1 EL neutrales O]

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Dose Kokosmilch (400 ml)
500 ml Gemiisebriihe

500 g junger Blattspinat

100 g Shirataki (schmale Bandnudeln
aus Konjakwurzelmehl)

evtl. einige Stiele Koriander

ZUBEREITUNG

1. Hdhnchenfieisch waschen, trocken tupfen
und in mundgerechte Stucke schneiden.

Chilischote putzen, entkernen und in feine :
Ringe schneiden. Zwiebel fein wiirfeln. g

2. Ol in einem Topf erhitzen. Fleisch darin

3—4 Min. braun anbraten. Leicht salzen. Chili
zugeben, kurz mitbraten. Zwiebel zugeben
und glasig duinsten. Kokosmilch zufligen, kurz
aufkochen. Gemiisebriihe zugeben und
ebenfalls kurz aufkochen. Spinat untermi- R
schen, Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen, g
5 Min. kécheln lassen. o
3. Inzwischen Nudeln nach Packungsanwei-
sung garen, abtropfen lassen und in Schalen
verteilen, die heif3e Suppe dariibergeben.
Nach Belieben mit Koriander garnieren. .
CHEFKOCH 57



RAIK FRENZEL, FOODSTYLIST
.Statt fertiger Punschglasur
konnen Sie auch weifle
Kuverture nehmen und sie

rot einféarben.”

Das wird ein Fest: crunchy
Lebkuchenfiillung, umhiillt
von luftigem Biskuit und
feiner Kakaocreme
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Der Glitzersternkuchen schmuckt die festliche Kaffeetafel
aufs Feinste und schmeckt einfach himmlisch gut: schokoladig mit
weihnachtlichen Aromen. Das Tolle daran: ,Auch Anfdnger
bekommen sie mit Leichtigkeit gebacken”, so Redaktionskoch Raik

R kW iT D 4,0

Weihnachts-
Punsch- A
Schoko-Torte =ik

WEB CK-MAG.DE/090122

@ prriFric ©soMIN. () PRO STUCK
9gE, 26gF 86 gKH=660KCAL

ZUTATEN (12 STUCKE)
Fiir den Teig

4 Eier (K1. M)

250 g Zucker

200 g Mehl

1. Eier trennen. Eigelb, Zucker und 12 EL kal- 2. Mehl, Backpulver und Nusse in einer
i tes Wasser mit den Quirlen des Handruhrers Schussel mischen. Eigelbcreme gugeben
'2 Pck. Backpulver i 3-4Min. sehr schaumig aufschlagen. und zu einem glatten Teig verriihren.

100 g gemahlene Mandeln
oder Haselniisse
Fiir die Fiillung

150 g dunkle Schokolade
(mind. 40 % Kakaogehalt)

200 g Amarettini
100 g Lebkuchen
125 ml Rum (oder Apfelsaft)

Fiir die Creme

300 g Butter

300 g Puderzucker

2 EL Rum (oder Apfelsaft)
5 EL Kakaopulver

2 EL Aprikosenkonfitiire

Fiir die Deko

1 Becher Punschglasur (z.B. von
Manner) oder Cake-Melts
in Pink (z. B. von Birkmann)

evtl. Kokosraspel, Schokoraspel : :

3. Eiweif3 steif schlagen und vorsichtig 4. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte

mit einem Teigschaber unter die restliche Spring- (26 cm @) und eine gefettete Stern-

Teigmischung heben. form geben. Teig in der Sternform im Ofen bei
185 Grad (Umluft 165 Grad) 20 Min. backen.

Auf der nichalen Jeile gehl ey weilen!
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BACKSCHULE

5. Teig in der Springform bei gleicher Tempe- 6. Punschglasur nach Packungsanweisung 7. FUr die Fullung Schokolade schmelgen.
ratur 25-30 Min. backen. Auskuhlen lassen, zubereiten. Abgekuhlten Stern damit Gber- Amarettini und Lebkuchen gerbroseln, _
runden Tortenboden waagerecht halbieren. ziehen und antrocknen lassen. zugeben und alles mit Rum gut mischen.
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: 8. Flrdie Creme Butter, Pudergucker, Rum 9. Keksfullung auf dem unteren Tortenboden  10. Torte rundherum mit restlicher Creme :
i und Kakao in eine Schiissel geben und mit verstreichen. Darauf ¥z Kakaocreme geben, bestreichen. Konfittire mittig auf der Torte

i den Quirlen des Handrihrers glatt rihren. glatt streichen, 2. Tortenboden daraufsetzen.  verteilen, Sternkuchen daraufsetzen.
g - # L3 e : i
b
12. Den Tortenrand
nach Belieben «

11. Torte nach Belieben mit mit Schokoraspeln
Kokosflocken und Silberperlen vergieren. . 5
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FOTOS & STYLING: DENISE GORENC; FOODSTYLING: RAIK FRENZEL/BLUEBERRY FOOD STUDIOS
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. IHRE GESCHENKVORTEILE
- ERFREUEN: 12 Ausgaben mit den besten
i . Regepten von Chefkoch.de #
i 5
: | INSPIRIEREN: Jeden Monat neue Kochgenusse "
; &
- SCHENKEN: Sie erhalten eine Geschenkbox "
- . . ve . 58
u mit einem zusatzlichen Heft gum ,ﬁ
" Uberreichen ol
= ; :
- AUFTISCHEN: Backhandschuh in der Box "
o 5 . et
- UND SPAREN: Alles zusammen fur nur 39,40 €~ ol
: _ T Lecker seruiert in einer .
o 1% = Geschenkbox und ein praktischer i"":'
'8 Backhandschuh als Extra. ™
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(] 040/55 557800
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*12 Hefte fiir zzt. nur 38,40 € (inkl. MwSL. und Versand) 5zgl. 1,- € Zugahlung fiir den Backhandschuh. ‘,3
Es besteht ein 14-tdgiges Widerrufsrecht. Zahlungsgiel: 14 Tage nach Rechnungserhalt. Anbieter des =

Abonnements ist Gruner + Jahr GmbH. Belieferung, Betreuung und Abrechnung erfolgen durch DPV L
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Geflliigelbrust im Wirsingblatt
mit Maronenpuree

VERFASSER CHEFKOCH WEB CK-MAG. DEM50122

& NORMAL © 45MIN. ) PRO PORTION 54 gE, 38 g F, 59 g KH = 856 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
X 8 Wirsingbldtter

Salz, Pfeffer aus der Miihle
X 4 Hdahnchenbrustfilets

4 EL neutrales Ol

1EL Butter

X 400 g Maronen (geschadlt,
gekocht, vakuumverpackt)

4 c] Amaretto
400 ml Milch

X 400 g gemischte Pilze
(z.B. Champignons, Shiitake
und Austernpilze)

1 Zwiebel
200 ml Pilzfond
250 ml Schlagsahne
X 1EL Schnittlauchrélichen

X Fricch eiukaufeu

ZUBEREITUNG

1. Die dicken Mittelrippen der Wirsingbldtter
etwas flacher schneiden. Wirsingbldtter in
kochendem Salzwasser 2—3 Min. blanchieren,
herausheben und in Eiswasser abschrecken.
Trocken tupfen und die Mittelrippen eventuell
nochmals abflachen.

2. Fleisch waschen, trocken tupfen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Je 2 Wirsingbldtter uiberlappend
nebeneinanderlegen und je 1 Hahnchenbrustfilet
darin einwickeln. Mit Klichengarn zubinden.

3.2 EL Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen.
Wirsingrollchen darin rundherum anbraten. Im
heilsen Ofen bei 160 Grad (Umluft nicht empfeh-
lenswert) 12 Min. garen.

4. Butter in einem Topf erhitzen, Maronen darin
2-3 Min. andinsten. Mit Amaretto abloschen,
mit Salz wiirzen und mit Milch auffiillen.
Aufkochen, 5 Min. kécheln lassen und mit dem
Stabmixer fein purieren. Puree warm halten.
5. Pilze putzen und in grobe Stuicke schneiden.
Zwiebel fein wiirfeln. Beides in einer Pfanne in
2 EL heiRem Ol 3-4 Min. anbraten. Mit Fond
abloschen, Sahne zufiigen. Sauce etwas
einkochen lassen, Schnittlauch untermischen.
6. Wirsingrollchen mit Maronenpuree und
Pilzsauce anrichten.

CHEFKOCH 63
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Gefillte Pfannkuchen mit Lauch

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

VERFASSER JAROLDINE WEB CK-MAG.DE/420122

@ NorMAL ©50MIN. () PROPORTION 21gE, 28 gF, 36 g KH = 495 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN)
150 g Mehl
2 Eier (K1. M)
250 ml Milch
4 TL Butter
1 Zwiebel
X 1grof3e Stange Lauch
2 EL neutrales Ol
X 100 g gekochter Schinken
100 g Créme fraiche
Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Msp. gekornte Briithe
50 g geriebener Emmentaler
30 g Sonnenblumenkerne
X evtl. 1 EL gehackte Petersilie

X Fritch elukaufen

64 CHEFKOCH

ZUBEREITUNG

1. Mehl, Eier und Milch mit den Quirlen des Hand-
ruhrers zu einem glatten Teig verruhren. Daraus in
einer beschichteten Pfanne in je 1 TL heil3er Butter
4 dunne Pfannkuchen backen.

2. Fur die Fullung Zwiebel fein wirfeln. Lauch putzen
und in feine Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne

erhitzen, Lauch und Zwiebel darin 10 Min. andunsten.

Schinken in Streifen schneiden und zugeben. Créme
fraiche unterriihren, Fiillung mit Salz, Pfeffer und
gekornter Bruhe wiirzen.

3. Fullung auf den Pfannkuchen verteilen, Pfannku-
chen aufrollen und in eine gefettete Auflaufform
legen. Mit geriebenem Kdse und Sonnenblumenker-
nen bestreuen. Im heilRen Ofen bei 220 Grad (Umluft
200 Grad) 10 Min. iiberbacken. Nach Belieben mit
Petersilie bestreuen. Dazu passt Feldsalat.

Der TIPP aus der Redaktion

Clever geplant
Pfannkuchen und Fullung lassen
sich sehr gut separat vorbereiten.

Dann die Pfannkuchen erst kurg
vor dem Essen fullen und
bei 180 Grad 15-20 Minuten
uberbacken, damit alles gut
durchwdarmt.
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Scharfes Hiithnerfleisch mit Thaibasilikum

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

& simPEL ©30MIN. () PRO PORTION 46 g E, 12 gF, 15 g KH = 357 KCAL &) LOW CARB

ZUTATEN (3 PORTIONEN)

200 g Palmherzen
(Dose)

X 500 g Hihnchenbrustfilet
X 5 kleine rote Chilischoten
2 Knoblauchzehen
3 EL neutrales Ol
1TL Zucker
5 EL Sojasauce
4 EL Austernsauce
4 EL Fischsauce
X 30 g Thaibasilikum

X Fricch elukaufeu

ZUBEREITUNG

1. Abgetropfte Palmherzen grob raspeln.
Hdahnchenfleisch waschen, trocken tupfen und mit
einem grof3en scharfen Messer fein hacken. Chilischo-
ten nach Wunsch entkernen und mit den Knoblauch-
zehen im Morser zu einer Paste zerreiben.

2.2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Wiirzpaste
darin 1-2 Min. anbraten. Hihnerfleisch zugeben und
3—-4 Min. unter Rihren braten. Zucker, Soja-, Austern-
und Fischsauce zugeben. Basilikumbldtter von den
Stielen zupfen und die Hdlfte unter das Fleisch
mischen. Hihnerfleisch warm halten.

3.1EL Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen, Palm-
herzen darin leicht knusprig braten, iber das Fleisch
streuen. Dazu schmeckt Basmati- oder Duftreis.

Der TIPP aus der Redaktion

Spiel mit dem Feuer
Wer empfindlich auf Schdrfe
reagiert, sollte die Menge der
Chilischoten vorsichtshalber
noch eltwas redugieren oder
gu den grof3en, milderen
Peperoni greifen. Davon dann
nur 2 bis 3 Stuck verwenden.

CHEFKOCH 65
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Schwabischer Zwiebelrostbraten

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

VERFASSER DIRTYDIOS WEB CK-MAG.DE/410122

& NORMAL ©45MIN. () PRO PORTION 51gE, 35 gF, 13 gKH = 357 KCAL @) LOW CARB

ZUTATEN (2 PORTIONEN)
2 EL Butterschmalz

% 2 Scheiben Roastbeef mit

Fettrand (a 3 cm dick;
2 Std. vor Zubereitung aus
dem Kuthlschrank nehmen)

Salz, Pfeffer aus der Miihle
3 mittelgrof3e Zwiebeln
1EL Mehl

200 ml Rotwein
(z.B. Trollinger)

300 ml Rinderfond

X Fricch einkaufea

66 CHEFKOCH

ZUBEREITUNG

1. Ofen auf 80 Grad (Umluft nicht empfehlens-
wert) vorheizen, dabei einen grofen Teller
auf den Ofenboden stellen und den Rost auf
mittlerer Schiene einschieben.

2.1 EL Butterschmalz in einer Pfanne stark
erhitzen. Fleisch salzen und darin von jeder
Seite 1% Min. anbraten. Mit Pfeffer wiirzen,
auf den Rost des heil3en Ofens (iiber den Teller)
legen und 30 Min. garen.

3. In der Zwischenzeit Zwiebeln in Ringe
schneiden. 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne
nicht zu stark erhitzen und Zwiebeln darin

15 Min. unter Rihren andiinsten, bis sie weich
und goldbraun sind. Zwiebeln auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, in Alufolie wickeln und im
heif3en Ofen warm halten.

4, Hitze der Pfanne reduzieren, Mehl ins Bratfett
geben und kurz anschwitzen. Rotwein unter
Riihren mit einem Schneebesen nach und nach

zugiel3en, dabei den Bratsatz l6sen. Wein
kurz aufkochen, Rinderfond angielien

und die Sauce sdmig einkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Rostbraten mit Zwiebeln und Sauce an-
richten. Dazu passen Spdtzle, Bratkartoffeln

oder Pommes.
Der TIPP aus der Redaktion

Das Fett bleibt dran

Den Feltrand der Steaks erst nach
dem Garen entfernen, denn er halt das

Fleisch schon saftig. Damit sich die

Steaks in der Pfannenhitge nicht

wolben, Fettrand vor dem Braten mit

einem scharfen Messer mehrmals

einschneiden.
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Schmandfladen

VERFASSER PRINCESSPEACH97 WEB CK-MAG.DE/440122

@ siMPEL © 25MIN. () PRO PORTION 47 g E, 62 g F, 94 g KH = 1164 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

X je 1kleine rote, gelbe und
griine Paprikaschote

X 3 Friihlingszwiebeln

% 1Pck. frischer Pizzateig
(400 g, rechteckig; Kiihlregal)

200 g Schmand
Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 Pck. Speck- oder
Schinkenwiirfel (100 g)

150 g geriebener Kdse

X Fricch einkaufeu

68 CHEFKOCH

ZUBEREITUNG

1. Paprika putzen und in schmale Streifen
schneiden. Frihlingszwiebeln putzen und in
feine Ringe schneiden.

2. Pizzateig auf dem Backblech entrollen, mit
Schmand bestreichen und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Mit Paprika, Frihlingszwie-
beln und Speckwturfeln belegen, mit Kdse
bestreuen und im heif3en Ofen bei 200 Grad
(Umluft 180 Grad) 10-15 Min. backen.

L
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EXTRA-
SCHNELL
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FOTOS & STYLING: DENISE GORENC, BRUNO SCHRODER; FOODSTYLING: TOBIAS HAAS, RAIK FRENZEL/BLUEBERRY FOOD STUDIOS
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Das gemiitliche Drei-Gdnge-
Menu aus unserer Kooperation
mit der Sendung ,Das perfekte
Dinner“ verzaubert alle. Jetzt
muss es nur noch schneien...

Spinatknodel mit Bergkase und
Thymian-Schinkenchips auf Salat

VERFASSER DASPERFEKTEDINNER WEB CK-MAG.DE/480122

@ sivpEL ©s5oMIN. () PRO PORTION 21 gE, 46 g F, 32 g KH = 650 KCAL

ZUTATEN (5 PORTIONEN)
5-6 Stiele Thymian
1 Pck. Babyleaf-Salat

6 Scheiben Serranoschinken

400 g TK-Blattspinat

300 g altbackenes Weil3brot

(ohne Rinde)

150 ml lauwarme Milch
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

200 g Butter

2 Eier (KI. L)

80 g geriebener Hartkdse
(z.B. Parmesan)

Salz, Pfeffer
Muskat

evtl. Himbeeren
evtl. Walniisse

ZUBEREITUNG

1. Thymian und Salat waschen,
trocken schiutteln. Thymianbldatter
abzupfen.

2. Schinken in grobe Stiicke schneiden,
auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen und mit Thymian bestreuen.

Im heifsen Ofen bei 80 Grad (Umluft
60 Grad) 40 Min. trocknen lassen.

3. Spinat nach Packungsanweisung
zubereiten. Brot in kleine Wiirfel
schneiden, mit lauwarmer Milch Giber-
giefden und 10 Min. ziehen lassen.

4. Zwiebel und Knoblauch fein
wurfeln. 1 EL Butter in einer Pfanne
zerlassen. Beides darin glasig
dunsten. Spinat ausgedruckt mit
Eiern dazugeben und gut verrihren.

5. Brotwiirfel gut ausdriicken. Brot
und 50 g Kdse unter die Spinatmasse
mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wurzen. Etwas abkuhlen lassen.

6. Mit feuchten Hdnden aus der Masse
8—-12 Knodel formen. In einem weiten
Topf reichlich Wasser erhitzen. Knodel
darin 12-15 Min. ziehen lassen (nicht
kochen).

7. Salat nach Belieben mit Himbeeren
und Niissen auf Schdlchen anrichten.
(Dazu passt Honig-Senf-Vinaigrette.)

8. Restliche Butter erwdrmen (oder
brdunen lassen). Schinkenchips und
Knoddel auf dem Salat anrichten.
Butter dartbertrdufeln und mit
restlichem Kdse bestreuen.
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Rindersteak mit Krauterkruste an Steinpilz-
sauce und gebratenen Laugentalern

VERFASSER DASPERFEKTEDINNER WEB CK-MAG.DE/490122

e NORMAL @ 30 MIN. + 1% STD. ZIEH- UND GARZEIT () PRO PORTION 66 gE 63gF 63gKH=1141 KCAL

ZUTATEN (5 PORTIONEN)

Fiir die Laugentaler

400 g altbackenes Laugengebdck
250 ml Milch

2 TL Kimmelsamen

2 Eier (KL. M)

3 EL Rostzwiebeln

1 EL Rapsdl

Fiir die Steinpilzsauce

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

6 Steinpilze (oder andere Pilze)
1 EL Rapsol

250 ml trockener WeilRwein

500 ml Kochsahne (15 % Fett,
Z.B. ,,Cremefine”)

Muskat
Rauchsalz

Fiir die Steaks mit Krduterkruste
150 g Butter
3 Scheiben Toastbrot (zerbroselt)

1-2 EL frische Krduter (z.B. Schnittlauch,
Petersilie und Thymian)

Salz, Pfeffer
1 EL Rapsdl

5 Rindersteaks (a 240 g,
z.B. Huft- oder Rumpsteaks)

ZUBEREITUNG

1. Fur die Laugentaler Salz vom
Laugengebdck entfernen, Gebdck
in feine Scheiben schneiden und in
eine Schissel geben. Milch und
Kiimmel in einem Topf erwdrmen,
Uber das Laugengebdck giel3en
und 30 Min. ziehen lassen.

2. Eier und Rostzwiebeln verquirlen
und zur Laugenmasse geben.
Knddelteig kraftig kneten und zu
grof3en Knddeln formen. Knodel
weitere 30 Min. ziehen lassen.

3. In der Zwischenzeit fur die Sauce
Zwiebel und Knoblauch fein
wiirfeln. Pilze putzen, vierteln. Ol
in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel
und Knoblauch darin glasig
dinsten, Steinpilze zugeben und
goldbraun braten. Mit Wein
abldschen und bei milder Hitze

5 Min. einkochen. Sahne einrithren
und mit Muskat und Rauchsalz
abschmecken.

4. In einem weiten Topf reichlich
Wasser erhitzen. Knddel darin

15 Min. ziehen bzw. leicht kdcheln
lassen, bis sie an der Oberfldche
schwimmen.

5.In der Zwischenzeit fir die Steaks
mit Krduterkruste Butter mit den
Quirlen des Handruhrers schau-
mig schlagen, Toastbrosel und fein
gehackte Krauter unterrihren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

6.1EL Ol in einer Pfanne erhitzen.
Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen
und 30 Sek. von jeder Seite scharf
anbraten. Nach dem Anbraten die
Krdutermasse grof3ziigig auf dem
Fleisch verteilen. Steaks im heil3en
Ofen bei 160 Grad (Umluft nicht
geeignet) 7 Min. iUberbacken.

7. Knédel in Scheiben schneiden,
restliches Ol in einer Pfanne
erhitzen. Scheiben darin knusprig-
braun braten. Taler mit Steak und
Sauce anrichten.

"~ CHEFKOCH 73




ZUTATEN (5 PORTIONEN)
Fiir die beschwipsten Pflaumen
.~ 500 g Pflaumen (oder aus dem Glas)
S 1EL Honig
~ & 250 ml trockener Rotwein
v 1TL Gewiirznelken

: " . Fiir die beschwipsten Apfel
, :Sﬁj; .. 500g Apfel
f*_’l}'} evtl. 2 EL Calvados oder Apfelkuchenlikor
ﬁ B8 2TLZimt
f ' Fiir die beschwipsten Kirschen
:s';-;f". ‘ ‘r 700 g Schattenmorellen (Glas)
; ~*-“" | 2EL Speisestirke
. 100 ml Amaretto
309 Zucker
1 Rosmarinzweig

Fiir den Kaiserschmarrn
6 Eier (KI1. M)

Salz

2 EL Vanillezucker

50 g plus 2 EL Butter

250 g Mehl

500 ml Milch

1 EL Mandelbldttchen
1EL ZucKer

1TL Zimt

1EL Puderzucker

. Kaiserschmarrn mit dreierlei beschwipsten Fruchten

FF & r 7 VERFASSER DASPERFEKTEDINNER WEB CK-MAG.DE/500122

@ NorMAL ©2%STD. () PRO PORTION 17 g E, 28 g F, 113 g KH = 848 KCAL

ZUBEREITUNG

1. Pflaumen putzen, entsteinen
und in kleine Stiicke schneiden.
Honig in einem Topf erwarmen,
Pflaumen darin anschwitzen.
Mit Rotwein abléschen, Nelken
in ein Gewtrzei fiillen und hinzu-
geben. Bei milder Hitze 15 Min.
einkochen lassen. Beiseitestellen
und abkiihlen lassen.

2. Apfel schdlen, entkernen, in
kleine Stiicke schneiden und mit
Schnaps und Zimt in einen Topf
geben. Aufkochen und bei milder
Hitze weich kocheln lassen. Bei
Bedarf etwas Wasser zugeben.
Beiseitestellen, abkuhlen lassen.

3. Kirschen in ein Sieb geben,
abtropfen lassen, Saft auffangen
und aufkochen. Speisestdrke,
Amaretto und Zucker glatt unter-
ruhren. Kirschen und Rosmarin
zugeben, kurz aufkochen. Bei-
seitestellen und abkuhlen lassen.
4. Fur den Kaiserschmarrn Eier
trennen. Eiweild mit 1 Prise Salz
und 1 EL Vanillezucker steif
schlagen. Eigelb mit restlichem
Vanillezucker schaumig schlagen,
50 g Butter schmelzen und unter
die Eigelbmasse rihren.
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5. s Mehl uber die Ei-Butter-
Creme sieben und vorsichtig
unterrthren. 250 ml Milch
unterruhren, dann das restliche
Mehl und Milch vorsichtig
einruhren. Eischnee in 2 Portio-
nen vorsichtig unterheben.

6. In einer Pfanne jeweils 1 EL But-
ter zerlassen und Teig 1 cm hoch
einfullen. Bei mittlerer Hitze von
der einen Seite ausbacken, bis er
goldbraun ist.

7. Schmarrn vierteln, mit Mandeln
bestreuen, wenden und die
andere Seite ebenso ausbacken.
Mit zwei Gabeln in der Pfanne in
Stuicke reif3en (Vorsicht bei
beschichteten Pfannen!), mit
Zucker oder Zimt bestreuen und

1 Min. in der Pfanne riuhren,
damit der Zucker karamellisiert.
8. Kaiserschmarrn auf einen
Servierteller geben, evtl. warm
halten. Restlichen Teig genauso
ausbacken. Kaiserschmarrn mit
dreierlei Frichtekompott und
Puderzucker servieren.
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Essen Kinder it 1 fy
wan zusatelich Apfeluys

- JETZT MITMACHEN! .-
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Sie mochten lhr perfektes Dinner im
Fernsehen prdsentieren? Zaubern mit
Begeisterung spektakuldre Menus und
punkten durch lhre Gastgeberqualitd-
ten? Dann Zeigen Sie es den Millionen
von Hobbykochen am Bildschirm!

Funf tolle Abende sind nur einen Schritt
entfernt, wenn Sie sich hier bewerben:
ck-mag.de/dasperfektedinner

Mo.—Fr. um 19 Uhr bei VOX
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Frisch aufgetischt — Pramie inklusive:

CHEFKOCH IM ABO

CHEFKOCH

PARTY-SUPPEN |
Zu spiiter Stunde;
herrlich herzhaft

Mit Rucle$

FEST-KLASSIKER

Filet Wellington

in Blatterteig oder

Zwiebelrostbraten

So haben Sie alle
Zutaten als Einkaufs-

liste auf lhrem Handy.

e

Auch ein tolles , wi %

Geschenk rl.ll' W Fl:a-fmmu\

Hobbykoche! \ S J
BERLINER - COCKTAILS « FINGERFOO

Sterntalers Punschtorte Wochenplaner fur jeden Tag  Knackige Wintersalate  Festlich tafeln mit Fisch

IHRE CHEFKOCH-VORTEILE

VIELSEITIG: Das Beste aus uber 350.000 Rezepten von Chefkoch.de
GETESTET: Von Tausenden Usern ausprobiert und empfohlen

SICHER: Gelinggarantie — alles von unserer Redaktion nachgekocht
GUNSTIG: 12 Ausgaben CHEFKOCH fiir zzt. nur 38,40 Euro*

BEQUEM: Sie erhalten jede Ausgabe punktlich frei Haus

*12 Ausgaben Chefkoch fiir zzt. nur 38,40 € (inkL. MwSt. und Versand) - ggf. 3zgl. der genannten Zuzahlung. Es besteht ein 14-tdgiges Widerrufsrecht. Zahlungsgiel: 14 Tage nach Rechnungserhalt.

Anbieter des Abonnements ist Gruner + Jahr GmbH. Belieferung, Betreuung und Abrechnung erfolgen durch DPV Deutscher Pressevertrieb GmbH als leistenden Unternehmer.
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LE CREUSET Auflaufform CHEFKOCH Sonderheft
Zum Gratinieren, Backen und L Kostliche Klassiker aus der Kuche
fur Desserts. Ca. 13 x 18 cm. 62 Rezepte furs Leben

Mr. Magic Smoothie Maker
7 Funktionen in einem Gerat: Mixen, Ruhren,
ZerRleinern, Mahlen, Hacken, Schlagen, Purieren.

WAHLEN SIE IHR DANKESCHON

Zum CHEFKOCH-ADbo servieren wir eine hochwertige Pramie lhrer WahlL:
flr den Ofen, zum Inspirieren oder zum Mixen — ganz wie Sie mochten!
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[ 040/55 55 7800 w www.chefkoch.delabo

Bitte Bestellnummer angeben. Selbst lesen: 183 7228 / verschenken: 183 7229
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HOMEMADE

>3
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Der Kleine kann behaupten, was er will: Ob er nun meint, er sei ein
Berliner, ein Krapfen oder sogar ein Pfannkuchen. Wir lieben ihn!
Und hier zeigen wir, wie er zu Hause ganz einfach und fluffig gelingt

Akt 04,4 .
v B

Berliner .

VERFASSER JAMAICA WEB CK-MAG DE/’270122 (=]

0 NORMAL G) 1STD. + 1 STD. GEHZEIT

(©) PRO PORTION 4 g E, 12 g F, 35 g KH = 275 KCAL

ZUTATEN (20 STUCK) ZUBEREITUNG

125 ml Milch 1. Milch und 80 g Zucker in einem Topf

200 g Zucker erwdrmen. Hefe hineinbrdseln und vollstandig

1 Wiirfel Hefe (42 g) darin aufiGsen.

550 g Mehl 2. Mehl in eine grolSe Schussel sieben. In der

4 Eier (K1. M) Mitte eine Mulde formen, Hefemilch zugeben.

80 g Butter Mit den Knethaken unterriihren, dabei nach

und nach Eier, Butter und Salz zugeben und zu
einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt an

1 Prise Salz

11Rapsol
300 g Konfitiire einem warmen Ort 15 Min. gehen lassen. Noch-
mals durchkneten und 15-20 Min. gehen lassen.
3. Teig auf eine bemehlte Arbeitsplatte legen
und mit bemehlten Hadnden (Abb. A) flach
driicken (1-2 cm). Mit einem Glas (7-8 cm @)
Berliner ausstechen. Ubrigen Teig erneut
kneten, flach dricken und weiter ausstechen.
4. Berliner mit geniigend Abstand auf ein mit
GOLFEN1208 Backpapier belegtes Blech setzen, mit einem
,Weuu dgr Kiichenhandtuch abdecken und weitere
wa J 2y W 30?40 Min. gehen lassen.
5.0l in einer Fritteuse oder in einem weiten Topf
ml— “W‘“’L[“ﬂ“ erhitzen (160-170 Grad). Berliner portionsweise
emfacé 4(023'44 CHIAs hineingeben, 2-3 Min. ausbacken, wenden und
MM[ ﬂ/ﬂﬂ{. " weitere 2—3 Min. backen (Abb. B). Auf Kiuichen-

papier abtropfen lassen.

6. Konfitlire in eine Gebdckspritze oder einen
Spritzbeutel mit Fllltiille geben, Berliner damit
fillen (Abb. C) und noch warm im restlichen
Zucker wenden.
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ENC; FOODSTYLING: RAIK FRENZEL/BLUEBERRY FOOD STUDIOS

LING: DENISE GOR

FOTOS &STY!

i Das Fett im Topf darf weder zu kalt noch
:  zu heif? sein. Machen Sie die Probe: Einen
i Holzstiel ins Fett halten — steigen daran
Rleine Blasen auf, ist es perfekt temperiert.
Oder Sie nehmen ein Thermometer.
Vorsicht ist beim Frittieren mit OL geboten,
denn es darf kein Tropfen Wasser in das
heif3e Fett gelangen (Stichflamme).
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Der DEKOTIPP aus
der Redaktion

Alles im Kasten!

In einer mit Backpapier aus-
gelegten Kastenform lassen sich
die Berliner schick servieren
und auch gut als Mitbringsel zur

Party transportieren!
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FLEISCH
Filet Wellington ....
Geflugelbrust im Wursmg blatt....

Hiihnerfleisch, scharfes.......cccccoevruvrnennee.
Mitternachtssuppe Onkel Joe..................
OfenSUPDE...... .. it s st dasmri
Pfannkuchen, geflllte...........cnvmnncen.
RACLEIEE=MIX. . ... eiamntstaigisines
Rindersteak mit Krduterkruste................
Schmandfladen ...................cccconvcnncnae
Silvestergliicksfische aus Hefeteig........
Spinatknodel mit Bergkdse....................
Thaisuppe mit Glasnudeln........c..ccceruneven.
Zwiebelrostbraten, schwadabischer .........

FISCH

Kartoffel-Steinpilz-Suppe mit Heilbutt .
Lachsrolle, scharfe.......cccooeeeicnierennnne.
Quiche mit Flusskrebsschwdnzen
Skrei, gebratener, mit Rotweinsauce
Sushi-Variationen....................cccccooveennne.

VEGGIE

Datteln mit Kasefullung.........cccceeveee.
Feldsalat ,Gold, Silber, Bronze” ...............
Kartoffelgulasch, buntes ......................
KasecracRer, franzosische..........cccoceunn....
Kichererbsen-Mohren-Eintopf ................
Laugen-Tomaten-Spiralen....................
Salat, bunter, mit Ziegenkdse....................
Thai-Crunchsalat ..................cccovvrennneee.

T e R e T e PR R

| CHEFKOU¥s

T

» HIMMLISCHE ==#
| PLATZCHEN 4

eerte | sblxthitdiatr Sinh chalnimges

80 CHEFKOCH

%63

65
54
56
64

1Y

73
68
50

.70
Y

66

34

Zum Fest ein Heft

Suchen Sie noch das passende Geschenk? Unsere Empfehlung:
ein Abonnement. Wdhlen Sie aus lber 40 Magazinen aus
unserem Verlag und erhalten zwei Wunsch-Prdmien dazu. Fur
lhre Lieben oder fiir sich selbst: zum-fest-ein-heft.de

VEGAN

Avocado mit wrzigen Kichererbsen
Fenchel-Orangen-Salat.....................
Kartoffeln, libanesische............................
Mezze-Platte, vegane.........ccenceece,
Rotkohl-Preiselbeer-Salat .......................

SUSSES & DRINKS

American GLory.............cnnrceecnnnns
Berlmer . . R R U

Kaiserschmarrn mit Friichten..................
Mandelbjornchen, Cocktail.......................
GBI SRR Lot pasasssionissevsss
Weihnachts-Punsch-Schoko-Torte........

=]

Oder QR-Code scannen

22
40
22

21

39

10

78
Cakepops, Champagner-.........eenens.
Eierlikorbowle..................cccoooccrennnnnnes,
Gin Champagne................ccooowcmeceucnrerenn.
Gliickspilzkekse zu Neujahr ....................
Glicksschweinchen....................................
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Folos Blue

FOTO: BRUNO SCHRODER/BLUEBERRY FOOD STUDIOS

Die Rezepte sind nach bestem Wissen und
Gewissen bearbeitet worden.

CHEFKDCH



FOTOS: CELIA BLUM, TOBIAS PANKRATH/BLUEBERRY FOOD STUDIOS

Volltreffer

Knusprige Bratlinge mit Hirse,

Tofu, Linsen und Gemuse

Wir feiern die 100. Ausgabe!

Dafur backen wir fabelhafte
Geburtstagskuchen und -torten

VITAMINKUCHE
Volle Power mit Suppe,
Smoothie, Wraps & Co.

ZUM JUBILAUM
Die besten Kuchentipps

RAMEN-KOCHSCHULE
Schritt far Schritt gur
beliebten Asiasuppe

Pasta fur alle!
- .. Gesucht und gefunden: die .
~ schonsten Nudelgerichte ltaliens

s

Das Beate zum Serluss! Bitte umblittern!
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ABSACKER

Die Bowle ist ein Klassiker der Bargeschichte: Fur den
Mix aus Eierlikor, sufdem Obst und trockenem Sekt gibt t
es grofSen Applaus — und fast finf Sterne auf Chefkoch ¢ v

' & & & & AVDN
Elerllkorbowle

VERFASSER KNUSPER]
WEB CK—MAG DE/050122

@SIMPEL (915 MIN. + 12 STD. ZIEHZEIT
(O PROGLAS 3 gE, 4 gF, 41 g KH = 320 KCAL

ZUTATEN (12 GLASER A 250 ML)
1 Dose Ananasstiicke (560 g)
1 Dose Mandarinen (350 g)
r—  1Flasche Eierlikor (700 ml)
110rangensaft
1 Flasche eiskalter trockener Sekt
evtl. Eiswiirfel
evtl. 1 Miniananas

ZUBEREITUNG

1. Friichte in ein Sieb geben, abtropfen
lassen, Saft auffangen und kalt stellen.
Friichte und Eierlikoér in einer groRen
Schiissel mischen und iiber Nacht kalt
durchziehen lassen.

2. Vor dem Servieren aufgefangenen Saft,
Orangensaft und Eierlikor verriihren.
Mit Sekt auffiillen. Nach Belieben mit Eis-
wiirfeln und 1 Stiick Ananas servieren.

)

........................ BARLEXIKON - oveoessssssseunes

EIERLIKOR zdhlt zu den Likoren und
wird aus Eigelb, Zucker und Alkohol
(14-20 Vol.-%) hergestellt. Er ist nicht
nur Ostern beliebt, sondern gehort auch
an Weihnachten und Silvester dazu,
mitunter heif3 als Punsch serviert. In den
USA und England wird an Weihnachten
auch die Variante Eggnog aus Brandy,

Whiskey oder Rum gereicht. \

FOTO & STYLING: DENISE GORE
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ROSINS HELDENKUCHE
| ETZTE CHANCE TRAUMJOB
AB 6. JAN MMER DONNERSTAGS
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Weitere Informationen unter
kaufland.de/weihnachten




