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EDITORIAL

Bestes fur die Seele

Liebe Leserinnen und liebe Leser!

F einen Genuss in gemutlicher und geselliger Runde zelebrieren — das tut uns
jetzt in der kalten, dunklen Jahreszeit besonders gut. Ich freue mich deshalb
alle Jahre wieder auf das Raclette- und Fondue-Opening mit lieben Freunden.
Die Zutaten lassen sich gut vorbereiten, alles kommt zusammen auf den Tisch
und dann werden Pfannchen oder Spie3e nach Herzenslust bestickt, am
liebsten den ganzen Abend lang. Herrlich unkompliziert, aber dennoch raffiniert!
Und in diesem Jahr kommen ganz neue Varianten auf den Tisch: Ob gratlnlerte
Austern mit Knoblauch-Petersilien-Ol (S. 14), Hahnchen-
Gyros mit Paprika-Tsatsiki (S. 12), Ratatouille-Quiches =
(S. 36) oder koreanisches Fondue (S. 62) — die Ideen
in diesem Heft sind genial. Und da SuBes bei mir  /
immer geht: In die Cheesecake-
Pfannchen mit Ahornsirup und Bacon (S. 80)
habe ich mich schockverliebt.

Olusldisin.

ANKE KROHMER
CHEFREDAKTEURIN

Instagram @ankekrohmer N

FOLGEN SIE UNS AUF:
K7 Facebook: www.facebook.com/lustaufgenuss

35S




INHALT

Die Rezepte auf unserem
Titel finden Sie auf den
Seiten 11, 15, 38 und 56

(@ Haben Sie Fragen?

Dann schreiben Sie

unserer Chefredakteurin
Anke Krohmer direkt:
anke.krohmer.lustaufgenuss
@burda.com
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Neue Entdeckungen fur Foodies und das
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Panko-Kruste, Hahnchen-Gyros mit
Paprika-Tsatsiki bis Polenta-Taler mit
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Raclette mit Teig

Mit diesen genialen Ideen backen Sie

am Tisch easy und raffiniert Pizza, Tartes,
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Ob Lobster Mac and Cheese, Ratatouille-
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An diesem Symbol erkennen Sie unsere Titelthemen
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Schnell und easy
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@5, Besuchen Sie uns auch auf:

www.daskochrezept.de/lust-auf-genuss

Schéne Hotels und
Restaurants flr

a3

genussvolle Kurztrips

¢

l Die zehn besten Weine
passend zu unseren
Gerichten im Heft stellt
lhnen Sommeliére
Christina Hilker vor

/
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MAGAZIN

PROBIER’S MAL
MIT GEMUTLICHKEIT

Das Feuer im Kamin ladt zum
Verweilen ein. Dazu gibt es
hervorragende Weine, Drinks
und kostliches Soulfood wie
Ossobuco oder Wildschwein-
karree. Der Name HYGGE ist
Programm: Wohlfuhlen und
Genuss wird in dem Hamburger
Restaurant im Stadtteil Gro
Flottbek groBgeschrieben. Das
Beste: Wem es gefallt, der bleibt
einfach — ans Restaurant ist
namlich ein ebenso einladendes
Boutiqgue-Hotel angeschlossen.
www.hygge-hamburg.de

SCHON s
GEWUSST?

Diese Entdeckungen sorgen bei
Foodies fur Freude: von kulinarischen
Hotspots, Trinkfreude bis Tafeldekor

Stylish & nachhaltio
unterwegs

Ob warmender Tee bei einer Winterwan-
derung oder zur Gluhwein-Runde mit
Freunden im verschneiten Garten: Die
Thermoskannen und Becher mit Isolier- |
funktion von Corkcicle halten HeiBgetranke |
bis zu zwolf Stunden warm, kalte sogar |
noch langer. Sie sind
vielseitig einsetzbar und
umweltschonend, da sie
Plastikflaschen und
Einwegbecher ersetzen.
Die modernen Designs
von Marmorlook bis Star i
Wars machen sie |
zu coolen Eyecatchern, |
auBerdem sind sie super
zum Verschenken.

Ab 30 Euro Uber
www.corkcicle.com

Glitzerlook - die
nachhaltigen
Thermoskannen-
und Becher

von Corkcicle

sind auch ein tolles
Geschenk

"TIAAHOD

Neue Kochlekttiire

1 EINE WELTREISE inspirierte
e i t7cnkochin Julia Komp
“ETI:}\EM zu diesem Kochbuch, das
# neben Interpretationen von
* Gerichten verschiedenster
Kontinente auch wunder-
> Reiseimpressionen festhalt.
Gréfe und Unzer, 22 Euro

2 ALLES UM DIE KNOLLE dreht
| CASPAR | sich in der Kartoffelkunde
ﬁLLTJ— und Rezeptsammlung von
5 Dominik Klier und Theo
Lindinger. Die Besitzer des
Munchner Kartoffelstan-
des Caspar Plautz wissen,
wie man das GemuUse raffiniert in Sze-
ne setzt. Kunstmann Verlag, 30 Euro

3 EINTAUCHEN in eine unglaubliche
. Bandbreite an Suppen-
kreatio kann man mit
Nur Suppe”. Martin H.
orenz versammelt hier
887/ ganze 101 Rezepte
bekannter Kéche — etwa
einen Sud von Tomate und Kimchi mit
Hummer von Tim Raue. Callwey Verlag,
um 40 Euro

Fotos: iStock; Jan Greune; Janez Bratovz; Joerg P. Bongartz; Peter Krasilnikoff (2); PR (4); ProductPhotography.com (3); Stefano Alemani; Tanja Kern-

weiss
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MONDANE DRINKKULTUR

Bénazet. Schon der klangvolle Name des
Wodkas aus Baden-Baden weckt Vorfreudet: Ein
geschmeidiger und klarer Geschmack macht die
Spirituose aus franzésischen Winterweizen und
Schwarzwald-Quellwasser zur

exquisiten Basis von Longdrinks. Spannend ist
auch die Namensgebung: Sie wiirdigt der
Familiendynastie Bénazet, dank deren Spielbank
sich der Kurort Baden-Baden im 19. Jahrhundert
zum Hotspot der guten Gesellschaft Europas
wandelte. 700 ml um 35 Euro,

uber www.benazet.de
P}

STERNEKUCHE - FOLGE 55

DIE HEIMLICHEN STARS

Die Fondue-Klassiker lassen sich einfach
variieren — unser Profi verrat wie

Mit kleinen Twists lasst sich das Fisch- und Fleischfondue
super abwandeln. Als Basis fUrs Fischfondue Fischfond in
einen Topf geben. GemUse, z. B. je 1 Karotte, Lauchstange,
Zucchini, Zwiebel und Knoblauchzehe, zugeben und wrzen.
Alles einmal aufkochen und 20 bis 30 Minuten ziehen lassen.
Mit WeiBwein abschmecken, einmal aufwallen lassen und dann
durch ein feines Sieb passieren. Flrs Fleischfondue bréaunen Sie
1 Zwiebel in einer Pfanne an und geben
dann kalte Fleischbrihe dazu. Mit 1 Tomate
und GewdUrzen aufwallen lassen, 20 Minuten |
ziehen lassen, ebenfalls durchs Sieb
passieren. Zu beiden Fondues geben
besondere Saucen und Dips neue Akzente.
Etwa ein Meerrettich-Preiselbeer-Dip: Dafur
4 EL Sahnemeerrettich, 3 EL Preiselbeer-
konfittre, 2 EL Magerjoghurt und 1 EL
Zitronensaft verrUhren, mit Salz, Pfeffer aus
der MUhle, Worcestersauce und frisch
geriebener Zitronenschale gut wirzen. Wer
das Zusammenspiel von herzhaftem Fondue mit leichter StBe
mag, dem empfehle ich eine Apfel-Orangen-Sauce. Eine halbe
unbehandelte Orange heil3 abwaschen, trocknen, Schale fein
ODER EINE ZWIEBEL — GABEN DEN abreiben und den Saft auspressen. 1 kleinen

ANSTOSS ZU DEN BONBONNIEREN séuerlichen Apfel schalen, fein raspeln und

S HENNING KOPPEL. mit der Orangenschale, Orangen- und
DES DESBNEE GEFASSE AUS EICHE 1 Spritzer Zitronensaft, Currypulver, etwas gk
DIE ELEGANTE Salz, Pfeffer und 60 g Frischkase verriihren.

UND EDELSTAHL SIND DER IDEALE

FUR DIE N
AUFBEWAHRUNGSORT CHRISTIAN JURGENS

KLEINE NASCHEREI ZUM KAFFEE Der Drei-Sterne-Koch legt im Restaurant Uberfahrt

UND SCHMUCKEN JEDE TAFEL. (www.seehotel-ueberfahrt.de) groBen Wert auf allerhdchste

VON GEORG JENSEN AB 79 EURO, UBER Produktqualitat. Uns verrét er in seiner Kolumne, wie auch
wir Sterneflair in unsere Ktchen bringen.

8 Lust auf Genuss 12/2021



Um immer. beste Qua,lliat und Frlsche bleten zu konnen arberten wir m|t Iokalen Landwirten und Lieferanten
zusammen und fordern damlt die Reglon Daruber hlnaus unterstiitzen wir V|eIe soziale Elnrlchtungen und

Vereine vor Ort. Mehr auf 9deka de/reglbnalltﬁt

Wir @ Lehensmittel
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-Pfannchen
mit Lava-Wachtelei
Fenchel, Lauch, Koriander und
Kreuzkiimmel wirzen das
| Blattgemuse raffiniert, dazwischen ==
' ZzerflieBt geschmeidig der fllissige ¥
= Kern eines Wachteleis. Brot zum |
. _'- Dippen darf hier auf keinen Fall fehlen.

-

b g i i - | [

Der Abend in geselliger Runde kann bei einem Raclette-Essen niéht lang genug seln'a,':‘x

Vor allem nicht bei diesen kreativen Ideen: Ob gratinierte Austern mit Knoblauch- ‘ﬁbi*
o= s !
Petersilien-Ol, Polenta-Taler mit buntem Gemiise oder Hahnchen-Gyros mit Paprika- "

e
!

Tsatsiki. Diese Rezepte wollen alle G&ste ausprobieren! Und mehr davon =+, e

| H J { 4 . S

. T 197 M, ¢ J o T - { T
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Wolfsbarschfilet mit

Parmesan-Panko-Kruste

Zarter Fisch unter einer Knusperdecke

macht diese Pfannchen zu einem 3

anregenden Spiel der Texturen. ~ *

So simpel, so raffiniert|
* REZEPTAUF SEITE| 22

A

Fotos: StockFood Studios/Thorsten Suedfels (9)

1202021 Lust auf Genuss 11




RACLETTE & FOND

*

/FL

|SCH, FISCH, VEGGIE %

Hahnchen-Gyros
mit Paprika-
Tsatsiki

wieder einen Kontrast [

zur Winterklche
schéatzen: Der griechi-
Dip schmeckt ganzjahrig B

nach Sommer.

REZEPT AUF SEITE €3

b

12 Lust auf Genuss 1212021




Mexikanische
Tortillas mit
geschmortem
Rindfleisch

REZEPT AUF SEITE €9

1202021 Lust auf Genuss 13



-

fRAﬁLEJ:vE & FONDUE/ F l%"L’El

-—----up

. Muscheln mit Krauterol ‘
und Parmesan werden
.~ auch Feinschmecker
* in Staunen versetzen. |

14 Lt auf Genyss 1212021



Stroganoff-
Pfannchen

Der russische Klassiker
vereint Rinderfilet, Pilze,
Cornichons und eine
Sauerrahm-Senf-Sauce
exzellent zu einem
Genusserlebnis

voller Rbstaromen.

REZEPT AUF SEITE 23

g

1212021 Lust auf Genuss 15




RACLETTE & FONDUE / FLEISCH, FIS&H, VEGGIE

Kabeljau in
Senfsauce
Mit dezent scharfen
Noten umschmeichelt
¥ die Béchamel Fisch- S
ilet, marinierte Ofen- §
| Bete, Wildkrauter und
| Dicke Bohnen in




Polenta-Taler mit
buntem Gemtise
Mangold, Tomaten, rote
Zwiebeln: Der Gemuse-
Mix, der auf der Grill-
platte angebraten wird,
erganzt mit seinen
vollimundigen Aromen
die MaisgrieBkiichlein
und den Kase.

[ 2o "_.
REZERT AUF sé?e 248

B

1212021 Lust auf Genuss 17



*Calamaretti-
Spiele _
Thai-Style =
Zunéchst die Tinten- ]

. fische 'gol'd'braun rééten

¥ dann erfreuen sie L4

' Gurken—l\/fl'('jh'ren—Salats

mit Limette, Thai




ANZEIGE

GENUSS-KOOPERATION
' Saupiquet

FRELH

BESTER
GESCHMACK
AUS DER
TUBE

CREMIG-ZART, OHNE
KONSERVIERUNGSSTOFFE:

DAS SIND DIE PATE CREMES VON
SAUPIQUET, ZUBEREITET MIT|
ITALIENISCHER KREATIVITAT.
LASSEN SIE SICH INSPIRIEREN

CANAPES MIT PATE

reunde kommen zu Besuch

und Sie mochten raffinierte

Snacks reichen? Zu diesem
Anlass sind etwa Canapés eine ausge-
zeichnete Wahl. Unser Tipp: Garnieren
Sie die Happchen mit der kdstlichen
Paté Creme von Saupiquet in der Lachs-
und Thunfisch-Variante und krénen Sie
den Gaumenschmaus mit etwas Dill und
Petersilie. Ihre Gaste werden begeistert
sein! In den Tuben von Saupiquet ver-
birgt sich der volle Geschmack von
Lachs oder wahlweise Thunfisch, zu-
bereitet mit italienischer Kreativitat.
Dank des hohen Fischanteils liefert die
Creme eine Extra-
portion Protein. Sie ist
ohne Konservierungs-
stoffe sowie laktose-
und glutenfrei. In der
handlich  verpackten
und wiederverschlieB-
baren Tube lasst sich
die Creme einfach
dosieren und kann an-
schlieBend platzspa-
rend im Kihlschrank
aufbewahrt  werden.
Natirlich kénnen Sie

»Mein Tipp:
frischen Blatter-
teig mit der Paté
Creme Lachs und
Ei genieBen.”
@julia.zuckerfee

die Paté Creme weit
Gber Canapés hinaus
fir verschiedenste
Anlasse verwenden:
zum Garnieren, Ver-
feinern und Dekorie-
ren, zum Frihstick,
flr Vorspeisen, zum
Aperitif und  flr
Snacks. Die Lachs-
Variante  schmeckt
himmlisch zum Beispiel auf Brot und
Crackern oder als Fillung fur gegrillte
Zucchini- oder Paprikascheiben. Mit der
Paté Creme Thunfisch erhalt etwa ge-
gartes oder rohes Gemiise eine wunder-
bare Geschmacksverfeinerung. Fillen
Sie damit Kirschtomaten und lassen Sie
sich von dieser kostlichen Geschmacks-
komposition verfiihren.

Unser Fazit: Die Saupiquet Paté Cremes
sind ideal fir alle, die ihre Liebsten
gerne mit einfachen, aber kdstlichen Re-
zepten Uberraschen.

, Kostlich! Wraps
mit roten Zwiebeln,
Paprika, Salat und
der Paté Creme
Thunfisch.”
@pinkfluffypancakes

MEHR INFORMATIONEN UND REZEPTE UNTER: SAUPIQUET.DE

CREME THUNFISCH
& LACHS

ZUTATEN (fur 4 Personen)
Je 1 Tube Saupiquet Paté Creme Thunfisch
und Lachs (a 100g), 4 Scheiben Schwarz-
brot, 4 Scheiben Kérnerbrot, 1 Orange,

1 Salatgurke, frischer Dill, frische Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Gurke und Orange in diinne Scheiben
schneiden. Petersilie hacken.

2. Brotscheiben so anrdsten, dass sie auBen
knusprig und innen weich sind.

3. Orangenscheiben auf das Schwarzbrot
und Gurkenscheiben auf das Kérner-

brot legen. Dann die Scheiben in kleine
Canapés schneiden.

4. Orangencanapés mit einer Haube Paté
Creme Lachs und Gurkencanapés mit Paté
Creme Thunfisch garnieren. Zuletzt Dill
auf das Lachs Paté und Petersilie auf das
Thunfisch Paté geben.

arnieren oder]
erfeinern

<|



RACLETTE & FONDUE RSCH FISCH, VEGGIE

]

Bohnen-Chili
Mais und Kiirb
Guacamole
. 5 ) Bunt und deftig geht es |
o : o I BRI '_ L bei diesern Mix & Match
] ) - | zu, wenn das pikante
, : Chili aus versohledenen
. i T Bl 1 Bohnensorten und :
‘ : o | i Linsen auf Avocado \
Feta, Ma|sko|ben und
Hokkaido-Dip tr|fft

20 Lust auf Genuss 12/2021



ANZEIGE

Exklusive Genusskiiche

fir jedermann! TV-Koch |
Johann Lafer und eismann

machen das nun maglich!

JOHANN LAFER

Zuhause wie beim

Spitzenkoch genieflen

as gibt es heute zu essen!?
Taglich kommt diese Frage
sozusagen auf den Tisch — bei
Familien, Singles und allen,
die die Qualitat der heimischen Kiiche zu
schitzen wissen. Die Zubereitung darf dabei
gerne bequem und einfach sein.
Und genau das machen Johann Lafer und
eismann nun maglich! lhre Mission: Genuss-
kiiche jedermann zuginglich machen. Ein-
fach, unkompliziert und unglaublich lecker.

Als Genussberater des Tiefkihlexperten
eismann vereint der beruhmte TV-Koch
die Vorteile der schnellen Kiche mit den
exquisiten Gerichten aus seiner Profi-
kiche. Das Ergebnis: Unter der Marke
JAufgelafert” konnen Lafers Kreationen
ab sofort unkompliziert zuhause zubereitet
werden. Und nicht nur das: Mit cleveren

Tipps und Tricks aus seiner 45-jahrigen

Karriere als Spitzenkoch verrat er auf
www.eismann.de auch, wie man ganz leicht
alltagliche Zutaten in spannende Gourmet-
Kreationen verwandeln kann.

DassagtJohann Laferselbst zudieserauler-
gewchnlichen Partnerschaft: ,Ich mochte
meinen Beitrag dazu leisten, guten Ge-
schmack leicht zuganglich zu machen. Ich
habe mit eismann einen Partner gefunden,
der Wert auf hohe Qualitat legt und keine
Konservierungs- oder Zusatzstoffe ver-
wendet. Das war mir besonders wichtig

Aktuell gibt es drei ausgewahlte Gerichte,
mit denen sich Menus zuhause ganz ein-
fach selbst ,,auflafern® lassen: Neben einer
herzhaften Kasesuppe gibt es zwei leckere
Fischgerichte - und punktlich zum Fest
werden weitere kulinarische Kreationen

folgen.

..-= & |

Y
Ly

GenieBer-Tipp:
Selbstgemachte
Croitons runden die
Kasesuppe kreativ ab.

‘__ﬁ__m__'_-_n_l_“.-_,

HERRLICH HERZHAFT .

Kasesuppe nach einem Original-
rezept aus Lafers Heimat Steier-
mark verwohnt den Gaumen mit
herzhaftem Bergkase und einer Prise
Muskat. Abgerundet mit Limetten-
saft und Weillwein ist sie gerade in der
Herbstzeit ein wohliger, schnell zu-
bereiteter Genuss und trifft einfach
immer den richtigen Geschmack —
ob alleine, zu zweit oder als kostliche

Gourmet-Kreation fur lhre Gaste.

Das sollten Sie unbedingt probieren!

b
[
I
Essen fir Leibund Seele: Die cremige |.
|
I
|
1
|
I
|
1
|
|
|
|
1
|
|
| |
I !
! |
i I
I |

Im Handumdrehen zubereitet, kann man so
mit wenig Aufwand ein hochwertiges Ge-
richt genief3en. Das spart viel Zeit und bringt
neue Vielfalt in die Kiche.

Auf den Geschmack gekommen?

Jetzt bestellen:
auf www.eismann.de
Alternativ einfach QR-Code

scannen oder Hotline anrufen:

02104 219 319

ersmanmn

LAFER




REZEPTE

Frucht-Info

Tomatillo

Ohne ihre
papierdiinne
Hiille (die aus-
weist, dass die
Tomatillos zur
Gattung der
Physalis zdhlen)
konnte man die
Beerenfriichte
mit griinen To-
maten verwech-
seln. Tomatillos
sind eine wichti-
ge Zutat der
mexikanischen
Kiiche. Geerntet
werden sie, be-
vor sie reif sind,
denn nur dann
schmecken sie
herb-sauerlich
—ideal, um sie
zusammen mit
Chilis etwa zu
Salsa verde

zu verarbeiten.
Bei uns gibt es
Tomatillos nur
selten frisch,
man bekommt
sie vor allem als
Dosenware. Ein-
facher Ersatz
sind griine
Tomaten, also
Tomatensorten
die auch im rei-
fen Zustand
griin bleiben.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 48/49

22 [ust auf Genuss 12/2021

Spannende RACLETTE-IDEEN mit

%
L 3

Rahmspinat-Pfannchen
mit Lava-Wachtelei

Bild auf Seite 10
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 6-8 Portionen

ca. 45 Minuten

£ls

Wolfsbarschﬁlet mit
Parmesan-Panko-Kruste

Bild auf Seite 11 und im Titelbild
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 30 Minuten
Zutaten fiir ca. 8 Portionen

100 g Lauch, 30 g Butter

10 Stiele Oregano, 50 g Parmesan

250 g Blattspinat

100 g weiche Butter

._

Hahnchen-Gyros mit
Paprika-Tsatsiki

Bild auf Seite 12

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 40 Minuten
plus Wartezeit: mind. 6 Stunden

Zutaten fiir 6—8 Portionen
300 g Hdhnchenbrustfilet

" kleines Bund glatte Petersilie

100 g Panko-Mehl (siehe auch

je 10 Stiele Thymian und Oregano

Salz, 30 g Schlagsahne, Pfeffer

die Info unter dem Rezept)

2 rote Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen

> TL Fenchelsamen Salz, Pfeffer 3 EL Olivenél, 1 TL rosenscharfes
1 kleine Fenchelknolle 4-6 Wolfsbarschfilets ohne Haut Paprikapulver, Salz, 250 g Paprika-
2 Lauchzwiebeln, 2 EL Olivenél und Gréten (a 80-100 g) schoten (rot, gelb und grtin)

Y% TL gemahlener Kreuzkimmel

etwas Ol fur die Pfénnchen

150 g griechischer Joghurt (mit

Y2 TL gemahlener Koriander
12-16 Wachteleier, Chiliflocken

1. Lauch langs halbieren, putzen und
waschen, dann in ca. 1 cm breite Streifen
schneiden. Butter in einem Topf zerlassen,
Lauch darin in ca. 10 Minuten bei kleiner
Hitze weich diinsten. Abkiihlen lassen.

2. Spinat putzen, dicke Stiele dabei ent-
fernen. Spinat und Petersilie (mitsamt der
Stiele) 10 Sekunden in kochendem Salz-
wasser blanchieren. AbgieBen und in eis-
kaltem Wasser abschrecken. Abtropfen
lassen, dann gut ausdriicken. Lauch mit
Spinat, Petersilie, Sahne, 75 ml Wasser
cremig plirieren. Mit Salz, Pfeffer wiirzen.

3. Fenchelsamen im Mdrser zerstoBen.
Fenchelknolle halbieren, Strunk entfer-
nen, Fenchel fein wiirfeln. Lauchzwiebeln
putzen, fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne
erhitzen, Fenchel- und Lauchwiirfel darin
bei mittlerer Hitze 3 Minuten anbraten.
Mit Fenchelsamen, Kreuzkiimmel, Korian-
der, Salz und Pfeffer wiirzen, ca. 2 Minu-
ten weiterbraten. Dann abkiihlen lassen
und mit dem Rahmspinat vermengen.

4. Je 2-3 EL vom Spinat-Mix in die
Pfannchen geben und mit einem Teeloffel
mittig zwei Mulden formen. In jede Mulde
ein Wachtelei schlagen, salzen. Spinat-
Pfannchen im Raclette-Gerdt ca. 6 Minu-
ten garen, bis das Eigelb warm, aber noch
fliissig ist. Chiliflocken Gberstreuen.

Dazu passen: gerdstete Brotscheiben.

1. Oreganoblattchen von den Stielen
zupfen und fein hacken. Parmesan fein
reiben. Oregano und Parmesan mit Butter
sowie dem Panko-Mehl vermengen. Die
Mischung mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Die Wolfsharschfilets je nach GroBe
quer halbieren oder dritteln. Die Raclette-
Pfénnchen mit etwas Ol einfetten. Jeweils
ein Stlick Fisch hineinlegen, salzen und
pfeffern. Auf jedem Fischstiick etwa 1 EL
Panko-Mischung gleichmaBig verteilen
und leicht andriicken. Im Raclette-Gerat
in 8-10 Minuten goldbraun gratinieren.

Dazu passt: ein Wildkrdutersalat, gern
noch mit essbaren Bliiten darin.

Info: Panko, das japanische Paniermehl,
ist auch in unseren Kiichen inzwischen
fest etabliert, mittlerweile kann man es
in nahezu jedem Supermarkt kaufen. Die
Brésel aus trockenem WeiBbrot ohne Rin-
de sind grober und flockiger als gewohn-
liches Paniermehl. Dadurch werden Krus-
ten und Panaden besonders knusprig.

Variationen: Fir Krduter-Senf-Kruste
5 EL gehackte Kréuter, 1 gehackte Knob-
lauchzehe, 50 g kémigen Senf, 50 g Dijon-
Senf, 1 EL Olivendl, 1 Ei und 40 g Semmel-
brosel vermengen. Schon knackig wird's
mit einer Nusskruste: %2 Zwiebel abzie-
hen, fein wiirfeln, in Ol glasig diinsten.
Mit 1 EL gehackter Petersilie, ca. 80 g
weicher Butter, 50 g Paniermehl und 60 g
gehackten Niissen nach Wahl mischen.

10% Fett), 1 EL Mayonnaise

1 kleines Bund Dill

Y2 TL gemahlener Kreuzktimmel
1 Prise Pul Biber (orientalische
Gewdrzmischung; z. B. aus dem
turkischen Lebensmittelladen)
1-2 EL Zitronensaft, Pfeffer

5 Stiele glatte Petersilie

1. Fleisch in diinne Streifen schneiden.
Thymian- sowie Oreganobldttchen abzup-
fen und fein hacken. Zwiebeln abziehen,
in feine Spalten schneiden. 2 Knoblauch-
zehen abziehen und durchpressen. Fleisch
mit Olivendl, gehackten Krdutern sowie
Zwiebeln, Knoblauch und Paprikapulver
vermischen. Alles leicht salzen und ge-
kiihlt mindestens 6 Stunden marinieren.

2. Paprika putzen, grob raspeln. In einer
Schissel leicht salzen, ca. 15 Minuten
Wasser ziehen lassen. Ubrige Knoblauch-
zehe abziehen, durchpressen. Mit Joghurt
und der Mayonnaise verriihren. Dillspitzen
fein hacken. Paprikaraspel ausdriicken,
mit Dill, Kreuzkiimmel und Pul Biber unter
die Joghurtmischung rihren. Tsatsiki mit
Zitronensaft, Salz, Pfeffer abschmecken.

3. Petersilienblattchen abzupfen, grob
hacken. Hahnchen und Zwiebeln aus der
Marinade nehmen und nach Belieben in
Pfannchen im Raclette-Gerat oder auf der
Raclette-Grillplatte rundum gar braten,
dabei mehrmals wenden. Gyros mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit Petersilie be-
streuen. Paprika-Tsatsiki dazureichen.



Fleisch, Fisch und viel GemUse

Mexikanische Tortillas mit
geschmortem Rindfleisch

Bild auf Seite 13
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Wartezeit:

Zutaten fiir 6-8 Portionen

3—4 Stunden
liber Nacht

2 Knoblauchzehen, 3 Zwiebeln
2 gruine Chilischoten, 1 TL Koriander-

Gratinierte Austern mit.
Knoblauch-Petersilien-Ol

Bild auf Seite 14
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 6-8 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
Austernmesser und evtl. Austern-
handschuhe (Kettenhandschuhe)

ca. 35 Minuten

kérner, 1 TL Kreuzklimmelsamen

1 kleines Bund glatte Petersilie

4 EL Ol, 750 g Birgermeistersttick

1 Knoblauchzehe

(auch Tri Tip genannt; evtl. beim

100 ml Sonnenblumenél

Metzger vorbestellen; alternativ

50 ml Olivenél, Salz

Cuts aus der Hohen Rippe nehmen)

80 g Parmesan

Salz, 300 ml Bier, 200 ml Fleisch-

12-16 frische Austern (sie sollten

briihe, 200 g Tomatillos (siehe dazu

an keiner Stelle geéffnet sein)

auch die Info links am Seitenrand;

grobes Meersalz

ersatzweise reife griine Tomaten)
8 Stiele Koriander, 1 Limette

100 g Cheddar am Sttick

12-16 Mais-Tortillas (@ ca. 15 cm)

1. Knoblauch und 2 Zwiebeln abziehen,
wirfeln. 1 Chili putzen, in feine Scheiben
schneiden. Koriander und Kreuzk(immel
zerstoBen. Mit Knoblauch, Zwiebeln, Chili
und Ol mischen. Fleisch wirfeln oder in
Streifen schneiden, mit Marinade vermen-
gen. Zugedeckt dber Nacht kiihl stellen.

2. Fleisch aus der Marinade nehmen, in
erhitztem Brater kraftig anbraten, salzen.
Marinade zugeben, Zwiebeln, Knoblauch
goldgelb mitrosten. Bier dazugieBen, kurz
einkochen lassen. Briihe angieBen, alles
zugedeckt 2-3 Stunden kdcheln lassen.

3. Restliche Zwiebel abziehen, vierteln.
Ubrige Chili putzen. Tomatillos waschen,
vierteln. Mit Zwiebel, Chili, Koriandergriin
sowie dem Saft der Limette im Blitzhacker
2u einer stlickigen Salsa mixen. Salzen.

A, Fleisch in ein Sieb abgieBen, Fond
auffangen. Fleisch zerzupfen. 2-3 Kellen
Fond aufkochen. Fleisch darin kdcheln,
bis der Fond fast vollstandig verkocht ist.

5. Cheddar reiben. Je ca. 2 EL Fleisch in
die Pfannchen fiillen, Kase Uberstreuen,
im Raclette-Gerat (iberbacken. Tortillas
auf der Grillplatte erwdrmen. Fleisch auf
die Tortillas geben, Salsa dariibertraufeln.

1. Petersilienblattchen von den Stielen
zupfen. Den Knoblauch abziehen und grob
hacken. Knoblauch mit Petersilie, Sonnen-
blumen- sowie Olivendl in einer Kiichen-
maschine oder in einem Blitzhacker sehr
fein mixen. Das Petersiliendl mit Salz ab-
schmecken. Parmesan fein reiben.

2. Erst kurz vor dem Essen die Austern
mithilfe des Austernmessers 6ffnen (siehe
dazu auch den Tipp unter dem Rezept).
Das Austernwasser abgieBen und die
Austern in die Pfannchen auf Meersalz
setzen (so kippen sie nicht um).

3. Jede Auster mit ca. 1 TL Knoblauch-
Petersilien-Ol betraufeln und mit etwas
Parmesan bestreuen. Im Raclette-Gerat
ca. 5 Minuten gratinieren.

Dazu passt: Baguette.

Tipp: Die Auster am besten mit einem
Kettenhandschuh oder einem doppelt
gefalteten Kiichentuch festhalten. Die ge-
wolbte Seite der Auster zeigt dabei nach
unten. Das Messer am spitzen Ende der
Auster ansetzen, zwischen die Schalen
schieben und die Auster mit einer leichten
Handbewegung vorsichtig 6ffnen. Dann
das Messer an der oberen Schale entlang-
ziehen und den Muscheldeckel abneh-
men. Schalensplitter kann man mit einem
Pinsel entfernen. Das Austernfleisch mit
dem Messer behutsam vom Muskel 18sen.

Stroganoff-Pfannchen

Bild auf Seite 15 und im Titelbild
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 50 Minuten
Zutaten flir 6-8 Portionen

12-14 kleine Kartoffeln (siehe dazu
auch die Info unterm Rezept)

Salz, 250-300 g Rinderfilet

100 g kleine braune Champignons
100 g Kréuterseitlinge

3 Stiele krause Petersilie

4 Cornichons (kleine Gewtrzgurken)
4 Stiele Dill, 150 g Sauerrahm

1 EL mittelscharfer Senf

1 EL stiBer Senf, Pfeffer

etwas Pflanzendl, evtl. Meersalz

1. Kartoffeln grindlich waschen und in
reichlich Salzwasser in ca. 20 Minuten gar
kochen. Dann abgieBen und halbieren.

2. Rinderfilet in diinne Streifen schnei-
den. Champignons putzen und vierteln.
Krauterseitlinge putzen und klein schnei-
den. Petersilienblattchen abzupfen, fein
hacken. Cornichons in diinne Scheiben
schneiden. Dillspitzen abzupfen und fein
hacken. Sauerrahm mit beiden Senfsorten
sowie mit dem Dill verrihren. Die Senf-
sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Die Kartoffeln auf der Grillplatte des
Raclette-Gerites in etwas Ol rundum an-
braten, salzen. Inzwischen die Pfannchen
mit Filetstreifen und Pilzen befiillen, im
Raclette-Gerat 8-10 Minuten garen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und 1-2 EL Senf-
sauce darauf verteilen. Im Raclette-Gerat
kurz Uberbacken. Mit Cornichons, Peter-
silie und evtl. etwas Meersalz bestreuen
und die Bratkartoffeln dazu anrichten.

Info: Festkochende kleine Kartoffeln wie
Drillinge oder Bamberger Hornchen pas-
sen hier perfekt. Die ,Bamberger Hornla"
sind eine alte frankische Kartoffelsorte.
Die rare Knolle darf unter diesem Namen
nur in Franken angebaut werden. Bei
Drillingen hingegen handelt es sich nicht
um eine spezielle Kartoffelsorte, sondern
um ganz kleine Erdapfel-Exemplare mit
maximal 4 cm Durchmesser bzw. Lange.
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REZEPTE

Diese intensiv
wiirzigen Pflan-
zen verleihen
Salaten und
Saucen eine
ganz besondere
Note. Sauer-
ampfer, Léwen-
zahn, Giersch
und Co. kann
man - auf
ungediingten
Wiesenflachen
- selber sam-
meln, doch soll-
te immer nur
das gepfliickt
werden, was
man auch sicher
bestimmen
kann. Ersetzen
lassen sich Wild-
krauter durch
kleinblattrige
Salate wie
Rucola und
Feldsalat, die
auch eine gute
Alternative
sind, wenn im
Winter nichts
Frisches mehr
nachwachst.
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Pfannchen MIT PEP — mal asiatisch,

Kabeljau in Senfsauce
Bild auf Seite 16
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Warte- bzw. Garzeit:
Zutaten fiir 6-8 Portionen
1 rohe Rote-Bete-Knolle (ca. 180 g;
ersatzweise vorgegarte Rote Bete)
2 EL Olivendl, Salz

120 g Dicke Bohnenkerne bzw.
Saubohnen (TK-Produkt)

1 EL Butter, 1 EL Mehl

300 ml Milch, Pfeffer

1 Msp. frisch geriebene Muskatnuss
1-2 EL kérniger Senf

1-2 EL Zitronensaft

100 g gemischte Wildkrauter

(siehe dazu auch die Info links)

1 EL Sauerrahm

300 g Kabeljaufilet (ohne Haut
und Gréten)

nach Belieben essbare Bliiten

1. Backofen auf 180 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Rote-Bete-Knolle mit
1 EL Olivendl einreiben, mit etwas Salz
bestreuen. In Backpapier oder in Alufolie
einwickeln und im Ofen in ca. 1 Stunde
garen. (Bei Verwendung von vorgegarter
Bete entfallt dieser Schritt.) Inzwischen
die Bohnenkerne auftauen lassen.

ca. 40 Minuten
ca. 1 Stunde

2. Butter in einem Topf zerlassen, Mehl
einrlhren. Milch unter standigem Rihren
dazugieBen, damit keine Klimpchen ent-
stehen. Alles bei kleiner Hitze unter Riih-
ren etwa 10 Minuten kocheln lassen und
die Béchamel-Sauce mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Senf abschmecken.

3. Die Bete kurz abkiihlen lassen, dann
schélen und in kleine Wiirfel schneiden.
Mit iibrigem Ol (1 EL) sowie Zitronensaft
mischen, salzen und pfeffern. Wildkrauter
verlesen, waschen und trocken schiitteln.
Bohnen mit Sauerrahm verrihren, salzen
und pfeffern. Fisch in Stlicke schneiden.

4. In jedes Pfannchen etwa 2 EL Sauce
und ein Stiick Fisch geben. Im Raclette-
Gerdt in ca. 8 Minuten garen. Rote Bete,
Saubohnen, Wildkrauter und evtl. noch
esshare Bliiten darauf verteilen.

Polenta-Taler mit
buntem Gemse
Bild auf Seite 17
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Abktihlzeit:

Zutaten fiir 6-8 Portionen
100 g Parmesan, 1 Knoblauchzehe

ca. 45 Minuten
ca. 1 Stunde

. A

Calamaretti-SpieBe
Thai-Style

Bild auf Seite 18
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 6-8 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
Metall- oder HolzspieBe

ca. 30 Minuten

250 ml GemUsebrihe

2 Méhren, 2 Mini-Gurken (Bio)

250 g Schlagsahne

1 (kleine) rote Chilischote

3 Salbeiblatter, Salz, Pfeffer

4 Stiele Koriander

125 g Polenta (Maisgriel3)

4 Stiele Thai-Basilikum

3 rote Zwiebeln

1 EL brauner Zucker

100 g Mangold, 2 Lauchzwiebeln

3 EL Limettensaft

12 Kirschtomaten

4-5 EL Fischsauce

etwas Olivendl zum Braten

100 g Cashewnusskerne

1. Eine Auflaufform mit Backpapier aus-
kleiden. Parmesan fein reiben. Die Knob-
lauchzehe abziehen, etwas andriicken. In
einem Topf die Brihe mit Sahne, Knob-
lauch sowie dem Salbei aufkochen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, Salbei und Knob-
lauch wieder herausfischen. Polenta ein-
riihren, unter zligigem Riihren aufkochen
lassen. Topf vom Herd nehmen und die
Polenta etwa 5 Minuten quellen lassen.
40 g Parmesan unterriihren. Polenta in
die Auflaufform gieBen, glatt streichen.
Polenta abkiihlen und fest werden lassen
(das dauert etwa 1 Stunde).

2. Die roten Zwiebeln abziehen und in
diinne Spalten schneiden. Mangold put-
zen, waschen, trocken schiitteln und in
etwa 2 cm breite Streifen schneiden.
Lauchzwiebeln putzen und in feine Ringe
schneiden. Polenta aus der Form heben
und daraus mit einem runden Ausstecher
oder Glas (@ 4-5 cm) Taler ausstechen.
Oder die Polenta in Stlicke schneiden.

3. Tomaten waschen, trocken tupfen.
Rote Zwiebeln, Mangold und die Tomaten
auf der Raclette-Grillplatte in etwas Ol
rundum anbraten. Salzen und pfeffern.
Polenta-Taler in gedlte Pfannchen geben,
mit Ubrigem Kése (60 g) bestreuen und
im Raclette-Gerat fiir 6-8 Minuten iber-
backen (oder die Taler alternativ in etwas
0l auf der Grillplatte braten). Taler, Brat-
gemiise und Lauchzwiebeln anrichten.

400 g Calamaretti (klichenfertig
vorbereitet; siehe auch die Info
unter dem Rezept)

Olivenél zum Braten
Meersalzflocken

1. Bei Verwendung von HolzspieBen
diese in etwas Wasser einweichen.

2. Mohren putzen, schalen, in dinne
Streifen schneiden. Gurken waschen und
langs in diinne Scheiben schneiden. Chili-
schote putzen, evtl. entkernen, in feine
Ringe schneiden. Korianderbldttchen von
den Stielen zupfen und grob hacken. Die
Basilikumbldttchen ebenfalls abzupfen.

3. Braunen Zucker mit Limettensaft und
Fischsauce verriihren. Das Dressing mit
Mahren, Gurken, Chili und Krautern ver-
mengen. Cashewkerne grob hacken.

4. Die Calamaretti langs auf die SpieBe
stecken und auf der eingedlten Grillplatte
des Raclette-Gerdtes von beiden Seiten
grillen, dann mit Meersalz bestreuen. Die
Calamaretti-SpieBe mit dem Salat anrich-
ten, die Cashewkerne dariiberstreuen.

Info: Calamaretti, also kleine Tinten-
fische, bekommen Sie auf dem Fischmarkt
oder an der Frischetheke im gut sortierten
Supermarkt, manchmal allerdings nur auf
Vorbestellung. Ersatzweise kann man zu
Tiefkiihlware greifen. Diese jedoch vor der
Verwendung schonend auftauen lassen.



mal im Tex-Mex-Style

o

Bo“hnen-ChiIi mit ais |
und Kiirbis-Guacamole

Bild auf Seite 20
Vor-/Zubereitungszeit: ~ ca. 80 Minuten
Zutaten fiir 6-8 Portionen

FUR DIE GUACAMOLE

1 Hokkaido-Kdirbis

2 EL Olivendl

Y% TL gemahlener Kreuzkimmel
Salz, 8 Stiele Koriandergriin

Saft von " Zitrone, Salz, Pfeffer
FUR DAS CHILI

200 g Adzuki-Bohnen (Abtropf-
gewicht, aus der Dose, gibt es im
Asia-Shop oder im Bioladen, siehe
auch die Info unterm Rezept)

je 200 g schwarze Bohnen, weile
Bohnen, Kidney-Bohnen und Linsen
(Bohnen und Linsen aus der Dose;
Menge ist jeweils Abtropfgewicht)
2 EL Olivendl

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 TL gemahlener Koriander

1 TL edelstiBes Paprikapulver

ca. 1 TL Cayennepfeffer

ca. 1 TL Chiliflocken

400 g stiickige Tomaten

(aus der Dose)

1 TL getrockneter Oregano, Salz
ca. 20 g Zartbitter-Schokolade
evtl. noch etwas Pfeffer
AUSSERDEM

100 g Feta (Schafskése)

1 Avocado, Saft von % Limette
125 g frische Mini-Maiskolben
(z.B. aus dem Asienladen oder im
gut sortierten Supermarkt)

etwas Pflanzendl zum Grillen

150 g gebrannte Kdrbiskerne

(z. B. von Seeberger)

1. Backofen auf 180 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Fiir die Guacamole den
Kiirbis waschen, halbieren und das Kern-
gehduse mit einem Loffel herauskratzen.
Kirbis in diinne Spalten schneiden (Hok-
kaido braucht nicht geschalt zu werden).
Mit Olivendl, Kreuzkiimmel und etwas
Salz vermengen. Auf einem mit Back-

papier belegten Blech verteilen und im
vorgeheizten Ofen 20-25 Minuten garen.
AnschlieBend etwas abkihlen lassen.

2. Inzwischen fiir das Chili alle Bohnen
und Linsen in einem Sieb gut abbrausen
und abtropfen lassen. Olivendl in einem
Topf erhitzen, Kreuzkimmel, Koriander,
Paprikapulver, Cayennepfeffer und Chili-
flocken darin kurz anrosten. Bohnen, Lin-
sen, stlickige Tomaten und Oregano hin-
zugeben. Alles aufkochen und mit Salz
wiirzen. Unter gelegentlichem Rihren ca.
30 Minuten sanft kdcheln lassen. Chili
vom Herd nehmen. Die Schokolade fein
hacken, unterrihren und das Chili mit
Salz sowie evtl. Pfeffer abschmecken.

3. Guacamole fertigstellen: Dafiir den
gegarten Kiirbis grob hacken, sodass eine
stiickige Masse entsteht. Korianderblatt-
chen von den Stielen zupfen und hacken.
Kiirbis, Koriander und Zitronensaft ver-
mengen, mit Salz, Pfeffer abschmecken.

A, Feta zerbroseln. Avocado halbieren,
den Kern entfernen und das Fruchtfleisch
in dlinne Spalten schneiden. Avocado mit
Limettensaft betraufeln.

5. Mais auf der gedlten Grillplatte des
Raclette-Gerates rundum goldbraun an-
braten, mit Salz wiirzen. Wahrenddessen
etwas Chili in die Pfannchen geben, im
Raclette-Gerat 6-8 Minuten erwarmen.
Feta darlberstreuen. Mais und Chili mit
Avocado sowie Kiirbis-Guacamole anrich-
ten, gebrannte Kiirbiskerne Uberstreuen.

Dazu passen: Nachos.

Info: Schwarze und weiBe Bohnen sowie
Kidneybohnen sind in jedem Supermarkt
erhaltlich. Doch was sind Adzuki- oder
Azuki-Bohnen? Optisch gleichen sie der
Kidney-Bohne, den Unterschied macht ein
weiBer Strich, der langs auf dem Bohnen-
kern verlauft. Adzuki-Bohnen stammen
aus Asien, werden vorwiegen