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Raffiniert & edel: So schmeckt \7Veihnachten

+ Vegetarische Ideen + Schnelle Vorspeisen + Besondere Desserts + Passende Weine

www.lust-auf-genuss.de
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EDITORIAL

1

Ze1t zum Verwdhnen
Liebe Leserinnen und liebe Leser!

Vele von lhnen beschéaftigt in diesen Tagen bestimmt auch schon die
Frage, was es an den Weihnachtstagen zu essen geben soll. Etwas,
das alle mégen und sich gut vorbereiten Iasst. Etwas, das zu einem festlichen
Rahmen ebenso gut passt wie zur winterlichen Stimmung. Etwas, das alle
schdn zusammen genieBen kdnnen. Die Antwort darauf halten Sie quasi in
lhren Handen: feinste Braten. Die liebt wirklich jeder! Ob gefullter Truthahn,
krosse Ente, wurziges Wild, zartes Roastbeef, saftiges Kalbsfilet, geschmorte
Haxe — unsere Rezept-Auswahl fur Fleischliebhaber ist super vielseitig. Da die
Nachfrage nach Gerichten ohne Fleisch und Fisch immer gréBer wird, haben
wir fUr Sie auBerdem geniale GemuUse-Braten, die dank ihrer Raffinesse
ebenso ein feiner Augen- und Gaumenschmaus zugleich sind. Der
getruffelte Kohlbraten (S. 70) oder Mdhrenbraten mit Joghurt-Mangold-
Sauce (S. 72) sind ein Gedicht und krénen auch als Beilage die Tafel.
Bestimmt ist fUr jeden Geschmack und jeden Anlass etwas dabeil

" ANKE KROHMER

- CHEFREDAKTEURIN
Ins@agram @ankekrohmer

 Wollen Sie wissen, was es bei mir
an Weihnachten zu essen gibt?

Das verrate ich Ihnen in:meinem neuen Newsletter.
Und noch viel mehr rund um unser liebstes Thema Genuss.
Lassen Sie sich jede Woche aufs Kostlichste tiberraschen!

Folgen Sie uns auf: www.lust-auf-genuss.de ;
I www.facebook.com/lustaufgenuss www.instagram.com/lust_auf_genuss_official/
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Unser Titelrezept finden
Sie auf Seite 10

(@ Haben Sie Fragen?

Dann schreiben Sie

unserer Chefredakteurin
Anke Krohmer direkt:
anke.krohmer.lustaufgenuss
@burda.com
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MAGAZIN

tation der Peking Ente

ENTE A LA KREUZBERG

In Kreuzberg ist die Welt zuhause -

das beweist Kiichenchef Philipp Vogel vom

Restaurant Orania.Berlin einmal mehr.

Er interpretiert mit seinem Team den chinesi-

schen Klassiker Peking Ente in vier Gédngen

neu: Auf ein Enten-Dashi mit Dim Sum folgt die

knusprige Gefliigelhaut mit diinnen Pfann-

kuchen, eingelegter Gurke und Hoisin, dann kitzeln Brust vom Girill
und das Keulenfleisch mit Reis und Eigelb die Geschmacksnerven.
Ordern kann man das restauranteigene Signature-Dish unter dem
hippen Namen Xberg Duck, eine Vorbestellung ist nicht nétig.
https.//orania.berlin/de/

SCHON
GEWUSST?

Diese Entdeckungen sorgen bei Foodies
fUr Freude: von kulinarischen Hotspots,
smarten Topfen und der richtigen Wurze

e 9°

KSTUCK]
T EINER WALNUSS

KLEINE HANDSCHME\CHLER VON

~MIT DEM
ALESSI SEINE FUNKTION: ‘\\A(‘)THDD\E SNRTEN
PRAKTISOHEN OFFNER LASSER SHEBELN. SELTEN
SPIELEND EINFACH AUE —
SCHALEN 0 sTYLISH. 17 EURC,

USSE KNACKEN '
aak = www.einrichten—des:n.de

KLUGES SCHMUC

ERST IM ZUS
VERRAT DER

AMMENTREFFEN M
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SINNLICHE OFFENBARUNG

Auf unvergleichliche Weise steht der Name
Bulow fur Gourmet-Lakritz. Nun finden
die virtuosen Konfekt-Kreationen des
dé&nischen Unternenmens auch eine
flussige Entsprechung: Ein eleganter
Likor vereint cremig-zarte Kakaonoten
mit wlrzigem Rohlakritz — und verwendet
hierfur ausschlieBlich Bio-Zutaten.
Bringen Sie mit ,Root & Cocoa" ein
Quéantchen Extravaganz an eine Schoko-
mousse oder geniel3en die sUB-herben
Aromen puristisch auf Eis. 25 Euro, von
und Uber https://lakridsbybulow.de/

Figpiae Ldze

Welchen Wein serviert man am besten zu
Edamame-Risotto oder Avocado-Dip?
Und wie erreicht man, dass beides perfekt
aufeinander abgestimmt ist? Die Idee von
Bloggerin und Kochbuchautorin Lisa
Nieschlag macht diese Fragen Uberfllssig.
Ihr Geschenkset bringt Wein und eine
passende GewUrzmischung zusammen,
Rezeptvorschlage auf der Verpackung
inspirieren zu Gerichten. Als erste Edition
gibt es aktuell das Riesling-Pairing in
Zusammenarbeit mit 1001 GewUrze und
den Winzern Lamm Jung und Allendorf,
Weitere sollen folgen. Um 19 Euro,

Uber www.lizandfriends.de

(7); Shutterstock/UliAb

Fotos: Claes Bech-Poulsen (2); Frank Bauer; Fridolin Full; Jan.Manheimer; Lisa Nieschlag Fotografie (2); Patrick Houi/WMF; PR
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Um immer beste Qualitat und Frische bieten zu kénnen, arbeiten wir mit lokalen Landwirten und Lieferanten
zusammen und férdern damit die Region. Darlber hinaus unterstitzen wir viele soziale Einrichtungen und

Vereine vor Ort. Mehr auf edeka.dg/regidnalitat

Wir 9 Lebensmittel.
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Columne
L Kolu we
. | von Christian ;

Tirgens

Etusdhucksstank

Einem besonderen Schluck an-

gemessen: Die extravaganten

'ﬂ-i.;-
|
e

Designs der NUDE Rock & Pop

Artist Kollektion, entworfen von lllustrator Umut Karaman,
geben dem Set aus klassischen Highball-Glasern ein

leuchtendes Gesicht. Rebellisch, kunstvoll, interessant. F E I N E JA KO B S M U S C H E I_ N

4er-Set fur 32 Euro, von und Uber www.nudeglass.com

TIPPS AUS DER
PROFIKUCHE = FOLGE

Mein Lieblings-Rezept fiir ein genuss-
volles Weihnachtsessen

Sp{tzenkochm n den Festtagen mdchte man sich und seine Lieben mit
Julia Komp . . .

etwas Besonderem verwdhnen. Gebratene Jakobsmu-
scheln mit Maroniptiree, einer leichten Selleriesauce und fruchti-
gem Quittenragout sind daflr perfekt. Flr Letzteres 2 Quitten in
Stlicken mit etwas WeiBwein, Noilly Prat und Zucker weichko-
chen und zum Schluss mit etwas StBwein abléschen. Fur die
Selleriesauce 140 g Knollen- und 50 g Staudensellerie (beides
gewdrfelt) mit 1 Schalotte in Scheiben und etwas Butter ohne
Farbe im Topf andinsten und mit Noilly Prat

prasentiert als
WMEF-Marken-

botschafterin

Neues aus
der Fusiontec-
Kollektion | =

3 FRAGEN AN JULIA KOMP... abldschen. Kurz aufkochen lassen, mit

Die neue Fusiontec Aromatic-Topfserie von WMF 650 mi he”?” Gefllgelfond aufoIIgn. Alles
wurde speziell fliir Schmor- und Bratengerichte ein wenig einkochen lassen, mit einem gu-
konzipiert. Welche Vorteile bietet die Technologie? ten Schuss Sahne verfeinern und im Stand-
Das Prinzip gleicht dem einer Tajine: Im Topfinneren mixer ganz fein purieren. Selleriesauce mit
entsteht Kondenswasser, das sich auf dem Kochgut verteilt. Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Cayennepfef-
Die besondere Noppenstruktur auf der Deckel-Innenseite fer abschmecken. Die Jakobsmuscheln
der Topfe sorgt fur noch gleichmaBigere Verteilung. Man werden einfach in der Pfanne gebraten.

merkt, dass das Fleisch deutlich saftiger und zarter wird.
Welche Tipps haben Sie noch fiir einen Braten?

Es fangt bei der Auswahl des Fleisches an: am besten
ein fettigeres Stlick wie Keule, Schulter oder Bauch
nehmen. Wichtig ist, es frih genug aus dem Kuhlschrank

Verwenden Sie unbedingt frische und kei-
nesfalls welche aus der Lake. Das ganze
Rezept finden Sie online auf der neuen
Webseite unter www.lust-auf-genuss.de

zu holen und auf Zimmertemperatur zu bringen. Beim Noch ein Tipp: Um genlgend Zeit fir lhre Gaste zu haben,
Garvorgang zahlt Geduld — eher bei niedrigerer Temperatur planen Sie Ihr Ment mdglichst in der Vorwoche und geben
Uber langere Zeit garen. Und auch wenn es schwerféllt: Vor Bestellungen beim Metzger, Backer oder

dem Aufschneiden noch funf bis zehn Minuten warten, so GemuUsehandler frihzeitig ab. Auch Wein -\']

bleibt der aromatische Fleischsaft erhalten. und Wasser rechtzeitig kaufen. Um Getrénke

Was ist Ihr persénliches Lieblingsrezept? wohltemperiert servieren zu kénnen, kihlen EWE
Ich bin ein Fan von Kalbsbackchen. Auch hier Sie WeiBwein & Co. bereits am Vorabend.

gibt es fantastische Varianten, wie —
zum Beispiel die chinesische mit
Pflaumenwein und Sternanis. Ich

-'- CHRISTIAN JURGENS
gare Kalb auBerdem auch gerne in Der Spitzenkoch (mit drei Sternen ausgezeichnet) legt im

einer kréftigen Tomatensauce mit Fusiontec Aromatic Restaurant Uberfahrt (www.seehotel-ueberfahrt.de) groBen
orientalischen Gewdrzen. Topf, ab 199 Euro, Wert auf allerndchste Produktqualitat. Uns verréat er in seiner
Kolumne, wie auch wir Sterneflair in unsere Kiichen bringen.

8 Lust auf Genuss 13/2021



Schweizer Kase.
Gemacht, um Menschen zu verbinden.

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

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

Kase aus der Schweiz. +

Schweiz. Natiirlich. www.schweizerkaese.de



DIE BESTEN BRATEN / RIND & KALB

Ein Fesﬁp
“iur die Sirfhe

“- Was glbt gs Schdneres, als zu Weihnachten mit den Liebsten gemutlich
zusammenzusitzen und sich mit kulinarischen Highlights zu verwdhndh?

Von Roastbeef im Tomaten-Balsamico-Rub, Pfeffer-Flanksteak auf
opinambur-Mus bis zu geschmorten Ochsenbacken mit Bohnen und Pilzen
.. — mit diesen feinen Ideen begeistern Sie die ganze Familie

—

—

Kalbsfilet in der

Kartoffel-Lauch-
zwiebel-Kruste
Kostlich gewickelt: .

7%

Das mit Gemiise-
Spaghetti ummantelte
Filet wird auf Miso-
Schaum serviert.

REZEPT AUF SEITE 20
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chon zart
gpﬁ herrlich saftig

lmr—‘ """.-lll"".

5 l,-h-MIt edlem Balsamlco
‘t? Rotweln und Krautern

E_Sgs:prlderer Twist dazu :
.f ist der zitronige
Kartoffelstampf.

fT AUF SEITE 20
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Pfeffer-
Flanksteak auf
Topinambur-Mus

Essigsirup-Tomaten
kredenzt — so delikat!




‘ DIE BESTEN BRATEN / RIND & KALB Yy
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8 Gerauchertes
- by ik Rinderfilet mit

¢ Rlben-Triffel-Puree

. Und als Extra gibt es
Limetten-Chili-Vinaigrette
und gehobelten Triiffel '
on top. Wunderbar!

REZEPT AUF SEITE 21



Roastbee
im Tomaten-
Balsamico-Rub,,

Als kostliche Begleitung
dazu wird StBkartoffel-
Harissa-Salat serviert. . &

REZEPT AUF SEITE €3 '.%
o
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DIE BESTEN BRATEN / RIND & KALB '

Sauerbraten
mit Kirschen
Kirsch-Schmorfond
und Chia-Krauter-
Schupfnudeln —
das macht alle
Géste gllcklich.

~ 16 Lust auf Genuss 13/2021
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Basmkum Pesto runden
Lgesohmackvoll ab. 1

REZEPT AUF SEJTE 22
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DIE BEST

EN BRATEN / RIND & KALB

Kalbsrollbraten mit Ratatouille-
Fillung und Polenta

Herzhafte Eleganz: Zucchini, Aubergine
und Paprika schenken dem Fleisch
mediterrane Noten. Oliven und kréaftiger
Balsamico erganzen gekonnt.

REZEPT AUF SEITE 24

Ochsenbacken mit

BohnenundPilzen .
Die Sauce aus Kalbsfond, i

und Steinpilzen

vollendet. So kdstlich. Spitzpaprika und frische Krauter |

REZEPT AUF SEITE 24

18 Lust auf Genuss 13/2021

WeiBwein, Sternanis,

Wacholderbeeren und
Pfeffer wird mit Orangen- Hasselback—Rumpsteak

marmelade, Sojasauce . Mit Chimichurri-Fullung

Welche Aromenkomposition: Chili, Senf,

verleinen dem Braten eine wlrzig-scharfe
Note. Stiliche Butterkiirbisspalten als ||
Beilage und das Gaumengllck ist perfekt.

REZEPT AUF SEITE 24
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Unsere von einer traditionellen franzosischen Entenart abstammenden Barbarie-Enten werden
artgerecht und im Sinne des Tierwohls von leidenschaftlichen Ziichtern und Zichterinnen gehalten. Dank
Auslaufhaltung auf einer groBen, saftig-griinen Weide profitieren unsere Enten von einer besonders
pflanzen-, mineral- und vitaminreichen Nahrung. Ein echter Leckerbissen fur jeden Feinschmecker!

Entdecken Sie noch heute die neuen Erzeugnisse der Marke
Prim'S So Nature, So Good: Nattirliche franzésische Gastronomie vom Feinsten.

1

O}
g

:,', : *u‘: @
5 )
[. Tudd @




REZEPTE

So nennt man
das Einweich-

wasser von
Kichererbsen
aus der Dose.
Aquafaba ist
besonders

in der veganen
Kiiche beliebt,
lasst es sich
doch zu cremi-
gem Schaum
aufschlagen.
Durch Zugabe
von Weinstein-
backpulver wird
die Konsistenz
etwas fester
und gleicht der
von Eischnee.
Auch die Sauce
beim Kalbsfilet
rechts wird mit
etwas Aquafaba
besonders
schaumig (eine
feine Snack-
Idee fiir die
iibrigen Kicher-
erbsen siehe auf
Seite 62). Sie
wollen fiir die
Sauce keine
Kichererbsen-
dose 6ffnen?
Dann konnen
Sie alternativ
etwas Sahne
aufschlagen.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 38/39

20 Lust auf Genuss 13/2021

Edles RINDFLEISCH, mit

Kalbsfilet in der Kartoffel-
Lauchzwiebel-Kruste

Bild auf Seite 10 und im Titelbild
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 60 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

DAS BRAUCHT MAN: Spiralschneider
800 g Kalbsfilet, Salz, Pfeffer, 5 EL Ol
4-5 groBe, lange Kartoffeln (fest-
kochend), 3 Lauchzwiebeln

1 EiweiB, 1 EL Mehl, 3 Schalotten

1 Knoblauchzehe, 1 TL Tomaten-
mark, 100 ml Sake (japanischer
Reiswein), 400 ml Kalbsfond (Glas)
2 EL Miso-Paste (im Asienregal)

4 EL Kichererbsenwasser (aus der
Dose, siehe dazu die Info links)

1 EL schwarze Sesamsamen

evtl. etwas Estragon zum Garnieren

Filet salzen, pfeffern, in 2 EL Ol scharf
anbraten, abkiihlen lassen. Kartoffeln scha-
len, mit Spiralschneider in lange, diinne
Streifen schneiden. Die Lauchzwiebeln in
lange, feine Streifen schneiden. Lauch-
zwiebelstreifen in kochendem Salzwasser
1 Minute blanchieren, trocken tupfen.

EiweiB mit 1 EL Ol verquirlen. Kartof-
fel-, Lauchzwiebelstreifen untermischen,
salzen. Mix auf ein Brett auslegen (so lang
und ca. 3x so breit wie das Filet dick ist),
mit Mehl bestduben. Filet auflegen und
vorsichtig die Streifen dartiberlegen. 1 EL
Ol in groBer Pfanne oder Bréter erhitzen,
Filet auf der ,Nahtstelle” darin anbraten.
Inzwischen Backofen auf 200 Grad Um-
luft vorheizen. Filet im Ofen in 18-20 Mi-
nuten garen (evtl. die letzten 5 Minuten
Grill dazuschalten). Kurz ruhen lassen.

Schalotten, Knoblauch abziehen, fein
schneiden, in 1 EL Ol anbraten. Tomaten-
mark mitrosten. Sake, dann Kalbsfond an-
gieBen, zur Halfte einkochen lassen. Durch
ein Sieb passieren. Miso-Paste einrihren.
Kichererbsenwasser mit einem Handriihr-
gerat schaumig aufschlagen, unterrihren.
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kalbsfilet mit dem Miso-Schaum anrich-
ten. Mit Sesam bestreuen und evtl. mit
gehacktem Estragon garniert servieren.

z.B. Schwarzwurzeln.

Bild auf Seite 11

ca. 70 Minuten
24 Stunden

Vor-/Zubereitungszeit:
plus Warte-/Garzeit:
Zutaten fiir 4-6 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
Vakuumierer und Sous-vide-Gerat
1,6 kg Short Ribs (Kotelettrippen
vom Rind, idealerweise in dry-aged-
Qualitat, evtl. vorbestellen)

1 Bund gemischte Krduter (Rosma-
rin, Thymian, Oregano, Petersilie
1-2 TL zerstoBener Pfeffer

1 EL brauner Zucker, 1 TL Pul Biber
(scharfes Paprikagewdirz; ersatz-
weise Chiliflocken), 1 TL Knoblauch-
pulver, 3 EL Butterschmalz

600 g Knollensellerie, 1 Bund Kori-
andergriin, 4 EL Walnussé!

3 EL Apfelessig, 3 EL Ahornsirup
Salz, Pfeffer, Kerne von 1 Granat-
apfel, 60 g Walnusskerne

150 g weiche Butter, 2 EL Oliven-
paste, feine Meersalzflocken

Fleisch temperieren lassen. Die Krdu-
ter (bis auf ein paar Rosmarinzweige) fein
hacken, mit Pfeffer, Zucker, Pul Biber und
Knoblauch mischen. Short Ribs mit dem
Rub einreiben und in Butterschmalz rund-
um anbraten. Dann in einem Folienbeutel
vakuumieren und im Sous-vide-Gerat bei
70 Grad in 24 Stunden gar ziehen lassen.

Sellerie schélen, fein hobeln. Korian-
der fein hacken. 01, Essig und 1 EL Ahorn-
sirup verriihren, salzen, pfeffern. Sellerie,
Dressing, Granatapfelkerne und GroBteil
Koriander mischen. Niisse hacken, im (ib-
rigen Ahornsirup (2 EL) karamellisieren.
Auf Backpapier erkalten lassen, dann den
Selleriesalat damit bestreuen. Butter und
Olivenpaste cremig aufschlagen, mit Salz,
Pfeffer und Gbrigem Koriander wirzen.

Backofen auf 220 Grad Ober-/Unter-
hitze heizen. Short Ribs auf einem Blech
mit Gbrigem Rosmarin belegen, im Ofen
ca. 20 Minuten rosten. 2 Minuten ruhen
lassen. Aufschneiden, mit Salz bestreuen
und mit Salat und Olivenbutter anrichten.

gerdstetes Brot.

sanften

Ribeye-Sauerbraten
Bild auf Seite 12
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 140 Minuten
plus Warte-/Marinierzeit: 2 Stunden
Zutaten fiir 4-6 Portionen

1,5 kg Ribeye-Steak (Cut aus der
Rinderhochrippe, evtl. vorbestellen;
ersatzweise Entrecéte, Hochrippe)
Salz, Pfeffer, ca. 100 ml Olivendl

1 Bund Thymian, 4 Zwiebeln

2 Méhren, 3 Stangen Staudensellerie
250 ml alter Balsamico-Essig

750 ml Rotwein

100 g getrocknete Cranberrys

1 EL Honig, 3 Stiick Sternanis

1 EL Pfefferkérner, 5 Wacholder-
beeren, 4 Lorbeerblatter

evtl. 1 TL Saucenbinder

1,2 kg Kartoffeln (mehligkochend)
1 Bund Petersilie, 2 Knoblauchzehen
30 ml Zitronensaft, 150 ml Créme
fraiche, etwas Muskatnuss, Meersalz

Fleisch trocken tupfen, salzen und
pfeffern. In einer Pfanne in 2 EL O rund-
um kraftig anbraten. In einen Bréter legen
und Thymianblattchen darauf verteilen.
Zwiebeln, Mohren, Sellerie schalen, wiir-
feln, in der Pfanne in 2 EL Ol anbraten.
Mit Balsamico abldschen. Wein, Beeren,
Honig zufiigen, aufkochen. HeiBen Sud
{iber das Fleisch gieBen, Gewdirze (evtl. in
Gew(irzbeutel) in den Sud geben. Fleisch
2 Stunden bei Raumtemperatur marinieren.

Backofen auf 140 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Fleisch im geschlossenen
Brater in ca. 100 Minuten rosa schmoren,
dabei einmal wenden. Dann den Braten
im Sud noch ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Sauce evtl. andicken und abschmecken.

Inzwischen Kartoffeln schalen, wiir-
feln, in Salzwasser weich garen. AbgieBen
und ausdampfen lassen. Petersilie hacken,
Knoblauch abziehen, mit Zitronensaft,
iibrigem Ol (ca. 50 ml), Créme fraiche pii-
rieren. Kartoffeln zerstampfen, Zitronen-
Mix unterheben. Stampf mit Salz sowie
Muskat wiirzen. Fleisch aus dem Brater
heben, aufschneiden, mit Meersalz be-
streuen. Mit Sauce und Piiree anrichten.



Garmethoden raffiniert verfeinert

Pfeffer-Flanksteak auf
Topinambur-Mus

Bild auf Seite 13
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Sous-vide-
Gerét und evtl. Vakuumierer

900 g Flanksteak (auch Dinnung,
Bauchlappen, Bavette genannt)

%2 Bund Thymian

4 Knoblauchzehen, 7 EL Olivendl

2 EL eingelegter griner Pfeffer

500 g Kirschtomaten

1 EL brauner Zucker, 2 Rosmarin-
zweige, 200 ml Rotweinessig

Salz, Pfeffer, 900 g Topinambur

80 g Schlagsahne, 30 g Butter
etwas Muskatnuss, 1 Bund Petersilie

ca. 2 Stunden

Fleisch abtupfen, oben rautenférmig
einschneiden. Thymian hacken. Knoblauch
abziehen, fein schneiden und die Halfte
davon in 3 EL Ol anrdsten. Knoblauchél
mit Thymian und den abgetropften Pfeffer-
kérnern mischen, Steak damit einreiben.
Fleisch in einem Sous-vide-Beutel vaku-
umieren (oder in verschlieBbaren, hitze-
bestdndigen Gefrierbeutel legen, die Luft
vollstandig herauspressen) und in 56 Grad
heiBem Wasser in ca. 60 Minuten garen.

Tomaten einritzen, fiir ca. %2 Minute
in kochendes Wasser legen. Tomaten hau-
ten. Restlichen Knoblauch in 2 EL Ol an-
braten, Zucker und gehackten Rosmarin
zugeben, karamellisieren. Mit Essig ab-
[6schen, sirupartig einkochen. Essigsirup
und Tomaten mischen, salzen, pfeffern.

Topinambur waschen, schalen, in Salz-
wasser in ca. 15 Minuten weich kochen.
AbgieBen, ausdampfen lassen. Dann fein
stampfen, Sahne und Butter unterrihren.
Mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken.
Petersilie hacken, zu den Tomaten geben.

Fleisch aus dem Beutel nehmen, tro-
cken tupfen und im dbrigen Ol (2 EL) von
jeder Seite 1 Minute anbraten. 2 Minuten
ruhen lassen, quer zur Faser aufschneiden
und mit Tomaten und Pliree anrichten.

Gerauchertes Rinderfilet
mit Ruben-Trffel-Piiree

Bild auf Seite 14
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Warte-/Kiihlzeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
Réucherzubehér (Rauchermehl,
Réuchersieb, Pfanne oder Wok mit
passendem, unbedingt absolut
dicht schlieBendem Deckel; siehe
dazu auch die Info unterm Rezept)
FUR DAS FLEISCH

800 g Rinderfilet

20 g frischer Ingwer, 2 Knoblauch-
zehen, 20 g brauner Zucker

40 ml Sojasauce

4 EL Sesamdl, 1 EL Sesamsamen

1 Bund Koriander

1 TL Korianderkérner, 1 TL Pfeffer-
kérner, %2 TL Chiliflocken

Salz, Pfeffer, Rduchermehl

FUR PUREE UND RUBENWURFEL

1 Steckrtibe (mit ca. 1 kg Gewicht)
Salz, 120 g Schlagsahne

100 ml Milch

ca. 70 g Truffelbutter

etwas gemahlener Kimmel, Pfeffer
FUR DIE VINAIGRETTE

20 g frischer Ingwer

2 Limetten (Bio), 1 rote Chilischote
1-2 Knoblauchzehen

ca. 15 g brauner Zucker

Salz, Pfeffer, 3 EL Erdnussol

nach Belieben 1 Truffel

Fleisch trocken tupfen. Fir die Beize
den Ingwer schélen, fein reiben. Knob-
lauch abziehen, fein wirfeln. Ingwer mit
Zucker, Sojasauce, 2 EL Sesamdl, Knob-
lauch sowie der Sesamsaat verriihren. Die
Korianderstiele fein hacken und darunter-
riihren, die Korianderblattchen fiir die
Vinaigrette zugedeckt kihl stellen.

ca. 2" Stunden
mind. 8 Stunden

Korianderkérner, Pfefferkorner sowie
Chili im Marser zerstoBen, mit der Beize
verriihren. Filet damit einreiben und in
einem Gefrierbeutel kihl gestellt (ber
Nacht (mind. aber 8 Stunden) marinieren.

Fleisch (im Marinierbeutel) temperie-
ren bzw. auf Zimmertemperatur bringen.
Backofen auf 70-80 Grad Ober-/Unterhit-
ze vorheizen. Rinderfilet trocken tupfen.
Salzen, pfeffern und im Gbrigen Sesamdl
(2 EL) rundum scharf anbraten. Dann im
vorgeheizten Ofen in ca. 70 Minuten gar
ziehen lassen, evtl. Kerntemperatur (ab
55 Grad ist es medium, bei 60 Grad durch-
gebraten) mit Steakthermometer priifen.

Steckriibe schalen und klein wiirfeln.
200 g Steckribenwirfel abnehmen. Den
Rest der Ribenwiirfel mit Salzwasser be-
deckt in etwa 25 Minuten weich kochen.
AbgieBen, ausdampfen lassen, zu Piree
stampfen. Sahne, Milch und 50 g Triiffel-
butter erhitzen, unterrihren. Stampf mit
Salz und Kiimmel wiirzen, warm halten.

Fiir die Vinaigrette Ingwer schélen
und reiben. Aus den Raspeln den Ingwer-
saft auspressen bzw. mit den Fingern aus-
driicken. Limetten heif waschen, trocken
tupfen und ca. 1 TL Schale fein abreiben.
Limettensaft auspressen. Chilischote put-
zen, evtl. entkernen, fein wirfeln. Knob-
lauch abziehen, in Stlicke schneiden und
mit Ingwersaft, Limettensaft und -schale
sowie Zucker piirieren. Mit Salz, Pfeffer,
Chiliwiirfelchen wiirzen. Ol unterriihren.
Die beiseitegelegten Korianderblattchen
(bis auf evtl. ein paar zum Garnieren) fein
hacken und ebenfalls unterriihren.

Etwas Rauchermehl auf dem Boden
einer Pfanne oder eines Woks verteilen.
Rauchersieb auflegen und das Filet dar-
auf platzieren. Pfanne bzw. Wok mit
einem (Glas-)Deckel dicht verschlieBen.
Réuchergut ca. 5 Minuten erhitzen, bis im
Topf viel Rauch entsteht. Alles vom Herd
nehmen, nach etwa 5 Minuten Deckel
abnehmen (am offenen Fenster oder auf
dem Balkon). Filet etwas abkUhlen lassen.

Restliche Steckriibenwiirfel in der tib-
rigen Triiffelbutter in 8-10 Minuten gar
diinsten. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Filet
diinn aufschneiden und mit Steckriiben-
plree, Steckriibenwiirfeln und Vinaigrette
anrichten. Nach Belieben etwas Triiffel
hauchdiinn dariiberhobeln und evtl. noch
mit etwas Koriandergriin garnieren.

Unsere Rezeptautorin verwendet
gerne Buchenspane, doch fir welches
Raucherwerk man sich entscheidet, ist
letztlich Geschmackssache. Tipp: Anstatt
eines speziellen Rauchersiebs kdnnen Sie
auch ein passendes Ofengitter oder einen
Siebeinsatz mit Lochern verwenden.
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REZEPTE

Scharfe

Mojo rojo -

Als Dip zum
Roastbeef passt
auch Remou-
lade (ein Rezept
dafiir finden Sie
auf Seite 24)
oder Mojo rojo,
eine scharfe
rote kanarische
Wiirzsauce. Fiir
die Mojo rojo

2 Knoblauch-
zehen abziehen,
2 rote Chilischo-
ten putzen und
beides hacken.
Dann mit 200 g
gerdsteten
Paprikaschoten
aus dem Glas,
ca. 80 ml Oliven-
olund 1 TL
Rotweinessig
fein piirieren.
Die Sauce mit
gemahlenem
Kreuzkiimmel,
Paprikapulver
und Salz
abschmecken.
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Roastbeef im Tomaten-
Balsamico-Rub

Bild auf Seite 15

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 3 Stunden
Zutaten fiir ca. 10 Portionen

2,2 kg Roastbeef (ohne Sehnen und
mit wenig Fett), Salz, Pfeffer

4 EL Olivenél, 4 Knoblauchzehen

2 EL Tomatenmark, 1 EL Zucker

4 EL Balsamico-Essig, Rauchsalz

1 TL Paprikapulver, 1 TL Kreuzkim-
mel, 1 TL Chilipulver, grobes Meer-
salz, 1 TL gerebelter Rosmarin
AUSSERDEM

1 kg kleine StBkartoffeln

200 g Rucola, 2 Zwiebeln

3 EL Erdnussél, 100 ml GemUsebriihe
2 EL Harissa (scharfe Chilipaste)

50 ml Zitronensaft, 1 TL Currypulver
2 EL Ahornsirup, 50 ml Olivendl

80 g Cashewnusskerne

Backofen auf 80 Grad Ober-/Unter-
hitze heizen. Fleisch salzen, pfeffern, in
2 EL Ol rundum anbraten, herausheben.
Knoblauch abziehen, wiirfeln, in 2 EL Ol
anbraten. Tomatenmark zufiigen, mitros-
ten. Zucker tberstreuen, karamellisieren.
Mit Balsamico abléschen, aufkochen. Mit
Rauchsalz, Paprika, Kreuzkiimmel, Chili,
Salz, Rosmarin, Pfeffer wiirzen. Fleisch
damit einreiben, in Backpapier einwickeln,
Papier-Enden gut zusammenfalten. Im vor-
geheizten Ofen in ca. 2 % Stunden garen.

Inzwischen StiBkartoffeln waschen, in
Wasser 15 Minuten kochen. Etwas abge-
kiihlt schalen. Rucola waschen, trocken
schiitteln. Zwiebeln abziehen, wiirfeln, im
Erdnusscl anbraten. Briihe, Harissa, Zitro-
nensaft, Curry, Sirup, Olivendl verrihren.
Salzen, pfeffern, zu den Zwiebeln gieBen.
StiBkartoffeln in Scheiben schneiden, mit
dem Dressing mischen. Rucola hacken,
untermischen. Cashewkerne in Pfanne
ohne Fett rosten, dann dartiberstreuen.

Roastbeef auswickeln, aufschneiden
und mit dem StiBkartoffelsalat anrichten.

Hummus, Guacamole oder
Mojo rojo (ein Rezept dafir siehe links).

BUTTERZART geschmort, wirzig

Bild auf Seite 16

ca. 4 Stunden
1 Woche

Vor-/Zubereitungszeit:
plus Warte-/Kihlzeit:
Zutaten fiir 4-6 Portionen
1 M6hre, 1 Stange Staudensellerie
1 rote Zwiebel, 200 ml WeiBwein
200 g Kirschsaft, 200 ml WeiBwein-
essig, 100 g getrocknete Kirschen

6 Wacholderbeeren, 1 TL Anissamen
5 Gewtdrznelken, 1 TL Koriander-
kérner, Pfeffer, 1,8 kg Sauerbraten-
fleisch (z. B. aus der Rinderkeule)
Salz, 5 EL Ol (z.B. Rapsé)

500 g Kartoffeln (mehligkochend)
3 Eigelb, 30 g Chia-Samen

1 Bund Petersilie, ca. 50 g Butter
250 g Mehl (Type 405), Muskatnuss
Speisestarke, 100 g TK-Sauerkirschen
1 EL Honig, evtl. Saucenbinder

Mohre, Sellerie putzen, Zwiebel ab-
ziehen. Fein wirfeln, mit Wein, Saft, Essig,
Trockenobst mischen. Gewtirze zugeben.
Fleisch trocken tupfen, samt Marinade in
groBen Gefrierbeutel fillen. 1 Woche im
Kihlschrank beizen, ab und zu wenden.

Fleisch aus der Beize heben, diese
auffangen. Fleisch trocken tupfen, salzen,
pfeffern. Im Brdter auf der Herdplatte in
4 EL Ol rundum anbraten. Beize, 300 ml
Wasser zugieBen. Fleisch im zugedeckten
Bréter bei mittlerer Hitze auf dem Herd
25 -3 Stunden garen, ab und zu wenden.

Kartoffeln schalen, warfeln, in Salz-
wasser weich garen. Gut abtropfen lassen.
Kartoffeln durch eine Presse driicken und
mit Eigelben, Chia, gehackter Petersilie,
30 g fllissiger Butter, Mehl, Salz, Muskat
verkneten. Aus dem Teig auf wenig Stérke
Schupfnudeln formen. Die Schupfnudeln in
kochendem Salzwasser 2 Minuten garen,
abgieBen und mit 1 EL 01 betréufeln.

Schmorfond in Topf abseihen, evtl.
etwas Wasser zufiigen. Kirschen zugeben,
kurz kochen. Sauce mit Honig, Salz, Pfef-
fer abschmecken und nach Belieben an-
dicken. Schupfnudeln in Gbriger Butter
anbraten, mit Sauce, Braten anrichten.

gebratene Rosenkohlblatter.

Y i =

Geflillte Kalbsbrust auf
gebratenen Artischocken

Bild auf Seite 17
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Schmorzeit:
Zutaten fiir ca. 6 Portionen

DAS BRAUCHT MAN: HolzspieBe

2 EL Senfkérner

2 rote Zwiebeln

140 g gemischtes Backobst
(Trockenfriichte-Mix aus z. B. Pflau-
men, Aprikosen, Birnen, Apfeln)
je 1 Bund Estragon und Petersilie
ca. 6 EL Ol (z.B. Erdnussél)

500 ml dunkler Portwein

Salz, Pfeffer

2 kg Kalbsbrust (evtl. vom Fleischer
zum Fllen vorbereiten lassen)

3 Petersilienwurzeln, 1 Sternanis
200 ml Kalbsfond

2 Lorbeerblétter

5 Pfefferkérner, 5 Pimentkérner

3 Gewlirznelken

8 kleine Artischocken (siehe dazu
den Tipp rechts am Seitenrand)

ca. 5 EL Zitronensaft und 1 TL fein
abgeriebene Zitronenschale (Bio)
500 g kleine StBkartoffeln

2 Bund Basilikum

1 Bund Zitronenmelisse

60 g Mandelblattchen

3 Knoblauchzehen

100 g geriebener Parmesan

100 ml Olivendl, 1 TL fein abgerie-
bene Zitronenschale (Bio)

ca. 80 Minuten
4-5 Stunden

Fir die Fillung die Senfsaat mit Was-
ser bedeckt aufkochen. Wasser abgieBen
und die Senfsamen mit frischem Wasser
noch mal aufkochen. Wasser abgieBen,
Samen abtropfen lassen. Zwiebeln abzie-
hen und wiirfeln. Backobst kleiner schnei-
den. Estragon und Petersilie fein hacken.
2 EL Ol'in einem Topf erhitzen, Zwiebel-
wirfel samt dem Senf darin andinsten.
Backobst, 100 ml Portwein und jeweils
die Halfte von Estragon und Petersilie da-
zugeben. Etwas einkochen lassen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.



mariniert, im Ofen vollendet

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Falls es der Metzger noch
nicht erledigt hat, in die Kalbsbrust mittig
eine groBe Tasche schneiden (sollte die
Kalbsbrust sehr flach sein, kann man sie
spater auch einfach Uber der mittig dar-
auf platzierten Fiillung zusammenklap-
pen). Fleisch innen und auBen kraftig mit
Salz, Pfeffer wiirzen. Trockenobstmasse in
die Tasche einfillen und die Tasche mit
HolzspieBen verschlieBen bzw. zustecken.

Petersilienwurzeln schalen, in Stiicke
schneiden und in 2 EL Ol in einem Brater
anbraten. Anis zugeben. Mit 400 ml Port-
wein abloschen. Kalbsfond, Lorbeer, Pfef-
fer-, Pimentkdrner sowie Nelken zugeben.
Kalbsbrust in den Schmorfond legen und
im geschlossenen Brater 4-5 Stunden im
Ofen schmoren, dabei einmal wenden.

Inzwischen die Artischocken putzen,
also harte Blatter und das so genannte
LHeu" entfernen. Artischocken in Viertel
schneiden und sofort mit ca. 3 EL Zitro-
nensaft betrdufeln. SiiBkartoffeln wa-
schen, schélen, in Scheiben schneiden.

Fiir das Pesto Basilikum und Melisse
waschen, grobe Stiele entfernen und die
Blattchen hacken. Die Mandeln in einer
trockenen Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten, auf einem Teller abkdihlen lassen.
1 Knoblauchzehe abziehen, grob hacken
und mit Basilikum, Melisse, Parmesan
und gerdsteten Mandeln in einer Kiichen-
maschine zu einem cremigen Pesto mi-
xen. Das Olivendl und ca. 50 ml Wasser
darunterriihren und das Pesto mit Salz,
Pfeffer, (ibrigem Zitronensaft (ca. 2 EL)
sowie der Zitronenschale abschmecken.

Kalbsbrust aus dem Brater heben,
warm halten. Bratenfond durch ein Sieb
in einen Topf gieBen und aufkochen. Arti-
schocken und StBkartoffeln getrennt in
2 Pfannen in je 1 EL O mit jeweils einer
halbierten, abgezogenen Knoblauchzehe
unter Wenden 5 Minuten anrdsten. Evtl.
2 EL Wasser angieBen, beides 5 Minuten
weitergaren. Mit Ubrigem Estragon, Rest
Petersilie sowie Salz und Pfeffer wiirzen.

Kalbsbrust aufschneiden und mit Ge-
miise, Pesto und Bratenfond anrichten.

IHR PERSONLICHES KOCHBUCH MIT CEWE
UND LUST AUF GENUSS

Sie suchen ein besonderes Geschenk oder mdchten lhre
Lieblingsrezepte in einem personlichen Album sammeln?
Dann ist unser schones, individuell gestaltbares

Foto-Kochbuch genau das Richtige.

Kreieren Sie ein Kochbuch mit lhren eigenen Lieblingsrezepten und Fotos —

oder auch mit den besten Rezepten aus Lust auf Genuss.

Klicken Sie rein! Mehr Infos:

https://www.daskochrezept.de/lust-auf-genuss/foto-kochbuch

Verschiedene Ausfithrungen mdglich, zum Beispiel im GroBformat mit Hardcover
und 26 Seiten ab 26,95 EUR (zzgl. Versandkosten).

https://www.cewe.de/cewe-fotobuch/fotokochbuch.html

Sie kénnen natirlich auch ein-
gelegte Artischocken oder Artischocken-
herzen aus der Dose braten, aber ge-
schmacklich sind frische Exemplare auf
jeden Fall zu bevorzugen. Baby-Artischo-
cken sind besonders zart und enthalten —
wenn {berhaupt — nur wenig von dem
storenden fasrig-strohigen ,Heu". Also
gerne zugreifen, wenn Sie Artischocken
entdecken. Bei groBen Exemplaren eig-
nen sich allerdings nur die zarten Herzen
zum Braten in der Pfanne. Die ledrigen
Blatter sind zu hart dafir. Lediglich das
fleischige, zarte Innere im unteren Teil der
Blatter kann man verzehren und es ge-
niisslich mit den Z&hnen von den gekoch-
ten Blattern abziehen. Besonders fein
schmeckt das, wenn man die Artischo-
cken vorher noch in einen Dip eintunkt.
Das kann einfach nur geschmolzene salzi-
ge Butter sein, eine Aioli oder eine fertige
Mayonnaise, die man mit Krautern und
evtl. Chili aufpeppt. Auch Remoulade (ein
Rezept siehe auf Seite 22) und Mojo rojo
(ein Rezept auf Seite 24) passen hervor-
ragend zum Eintauchen von Artischocken
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REZEPTE

Pikante

Remoulade

So geht's: 200 g
Mayonnaise mit
1 EL Senf und
1-2 TL Zitronen-
saft verriihren.
2 hart gekochte
Eier pellen. Eier,
1 EL Kapern und
3 Gewiirzgurken
klein wiirfeln,
unterriihren.
Mit Schnitt-
lauchrélichen
und fein ge-
hackter Peter-
silie verfeinern,
mit Salz und
Pfeffer wiirzen.
Alternativ die
Halfte der Ma-
yonnaise durch
Créme fraiche
oder Joghurt
ersetzen. Diese
Remoulade
passt hervor-
ragend als Dip
zu Braten wie
dem Hassel-
back-Rump-
steak rechts.
Wenn Sie es
gerne scharfer
und leichter
mogen, probie-
ren Sie eine
Mojo rojo. Das
Rezept gibt es
auf Seite 22.
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Gaste und Gaumen VERWOHNEN

Geschmorte Ochsenbacken
mit Bohnen und Pilzen

Bild auf Seite 18 links
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4-6 Portionen
30 g getrocknete Steinpilze

15 | Kalbsfond, 1 Knoblauchknolle

5 Schalotten, 3 kleine Orangen

5 Wacholderbeeren, 1 Sternanis

5 Pfefferkérner, ca. 1,5 kg Ochsen-
backen (ktichenfertig geputzt), Salz
Pfeffer, 3 EL Ol, 200 ml WeiBwein
400 g Dicke Bohnenkerne (TK-Ware)
500 g feine griine Bohnen

500 g Kréuterseitlinge, 3 EL Butter
"2 Bund Estragon, 1 Zwiebel

2 EL Orangenmarmelade, Sojasauce

Steinpilze 10 Minuten in 200 ml hei-
Bem Wasser einweichen, dann mit Kalbs-
fond mischen. Backofen auf 180 Grad
Ober-/Unterhitze heizen. Knoblauchknolle
quer halbieren. Schalotten abziehen, hal-
bieren. ¥ Orange in Scheiben schneiden,
{ibrige Orangen schalen, vierteln. Gew(r-
ze fein morsern. Fleisch salzen, pfeffern,
in einem Brater in Ol anbraten. Schalot-
ten und Knoblauch dazugeben, anrosten.
Wein angieBen, einkochen. Orangenvier-
tel und Gewiirze zugeben. Steinpilzfond
durch ein Sieb in den Bréter gieBen.
Brater verschlieBen, Fleisch im Ofen in ca.
3 Stunden weich garen, zweimal wenden.

Eingeweichte Pilze fein hacken. Dicke
Bohnen in Salzwasser 4 Minuten kochen,
aus den Hautchen driicken. Grline Bohnen
putzen, 10 Minuten in Salzwasser kochen.
Seitlinge putzen, evtl. halbieren, mit den
Orangenscheiben in 2 EL Butter anbraten.
Salzen, pfeffern, mit gehacktem Estragon
mischen. Fleisch warm halten, Fond durch
ein Sieb passieren. Knoblauch aus den
Hduten in die Sauce driicken. Gehackte
Steinpilze zufligen. Sauce aufkochen, mit
Marmelade und Sojasauce abschmecken.

Zwiebel abziehen, wiirfeln, in 1 EL
Butter glasig braten. Alle Bohnen zufiigen,
erhitzen. Pilz-Mix und Bohnen salzen und
pfeffern, mit Fleisch und Sauce servieren.

ca. 4 Stunden

Kartoffeln oder gerdstetes Brot.

Kalbsrollbraten mit Rata-
touille-Fillung und Polenta

Bild auf Seite 18 oben rechts
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 3" Stunden
Zutaten flir 4-6 Portionen

1 Zucchini, 1 kleine Aubergine

6 Mini-Paprikaschoten, 2 Knob-
lauchzehen, 6-8 EL QOlivendl, Salz
Pfeffer, 4-6 EL alter Balsamico-Essig
1 Bund Petersilie, 30 g Kapern

1,6 kg Kalbfleisch (z. B. Oberschale,
als Rollbraten zurechtgeschnitten)
Paprikapulver, 4 Zweige Rosmarin
150 ml WeiBwein, 300 ml Kalbsfond
150 g schwarze Oliven (entsteint)
ca. 50 g Parmesan, 300 ml Milch
130 g Polenta-GrieB3, evtl. Saucen-
binder, 50 g Butter, etwas Thymian

Gemiise waschen, putzen, wiirfeln.
Knoblauch abziehen, im Ol fein piirieren.
Gemiise auf einem Blech mit der Halfte
des Knoblauchéls mischen und unter dem
heiBen Backofengrill 45 Minuten rosten.
Salzen, pfeffern und mit 2 EL Balsamico,
gehackter Petersilie und Kapern mischen.

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Fleisch flach ausbreiten,
salzen, pfeffern, Gemiise darauf verteilen.
Fleisch einrollen, mit Salz, Pfeffer, Paprika
wiirzen. Rosmarin aufs Fleisch legen, mit
Kiichengamn festbinden. Fleisch in einer
Pfanne im restlichen Knoblauchdl rundum
anbraten, dann in einen Brater umsetzen.

Wein in die Pfanne gieBen, Braten-
satz [6sen und mit Fond und Oliven in den
Brater geben. Brater zudecken, Fleisch im
vorgeheizten Ofen ca. 170 Minuten garen
(nach ca. 85 Minuten den Brater 6ffnen).

Parmesan reiben. Kurz vorm Servie-
ren 350 ml Wasser und Milch aufkochen,
salzen. GrieB einrihren, 5 Minuten unter
Rihren quellen lassen. Fleisch aus dem
Brater heben. Fond in einen Topf gieBen,
mit Ubrigem Balsamico, Pfeffer, Salz ab-
schmecken und evtl. andicken. Butter und
Parmesan unter die Polenta riihren, pfef-
fern, salzen. Rollbraten mit Polenta und
Sauce anrichten. Thymian {berstreuen.

Hasselback-Rumpsteak
mit Chimichurri-Fiillung

Bild auf Seite 18 unten rechts
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 810 Portionen
ca. 2 kg Rumpsteak (Roastbeef)
Salz, Pfeffer, ca. 130 ml Olivendl

8 Lorbeerblétter, 1 Bund Petersilie
sowie je %2 Bund Rosmarin, Thymian
und Basilikum

1 rote Zwiebel, 4 Knoblauchzehen
1 kleine rote Spitzpaprikaschote

1 Chilischote, 3 EL kérniger Senf

50 g Kdrbiskerne (geschélt)

1-2 Butternuss-K(rbisse (ca. 2 kg)

Backofen auf 80 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Rumpsteak trocken tup-
fen, evtl. vorhandene Sehnen abschnei-
den. Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben,
dann in einer Pfanne in 2 EL O rundum
kraftig anbraten. Auf ein Backblech legen
und im Backofen in ca. 2 Stunden garen.

ca. 3 Stunden

Inzwischen 1-2 Lorbeerblatter sehr
fein schneiden, Rest beiseitelegen. Ubrige
Krauter fein hacken. Zwiebel und Knob-
lauch abziehen und fein wiirfeln. Paprika
putzen, waschen, wie die Chili klein wiir-
feln. Vorbereitete Zutaten mit 80 ml Ol
und Senf verriihren, salzen, pfeffern. Kiir-
biskerne hacken. Kiirbis(se) schalen, ent-
kernen, in Spalten teilen. Auf einem Blech
verteilen, mit restlichem O bestreichen.
Salzen, pfeffern, Kiirbiskerne Gberstreuen.

Fleisch nach Garzeit-Ende aus dem
Ofen holen und zugedeckt ruhen lassen.
Backofentemperatur auf 200 Grad Ober-/
Unterhitze erhohen. Kirbis 25 Minuten im
Ofen braten. Inzwischen Fleisch mit einem
scharfen Messer alle 5 mm bis zur Halfte
durchschneiden. Chimichurri und die (ib-
rigen Lorbeerblatter in die Spalten fillen.
Nach ca. 17 Minuten Garzeit das Roast-
beef zu den Kirbisspalten in den Ofen
schieben und ca. 8 Minuten , mitbacken”.

Lorbeerblatter evtl. entfernen, Roast-
beef mit den Kiirbisspalten anrichten.

Remoulade (ein Rezept dafir sie-

he links am Seitenrand) oder Guacamole.
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Lukas Kienbauer
Starkoch, Gastronom

2018 wurde Lukas Kienbauer zum Newcomer des Jahres ge-

kirt. Dabei z&hlt er langst zu jenen, die einen kdstlichen Ton
in der Osterreichischen Spitzengastronomie angeben. Ganz
besonders, wenn es um eines seiner Lieblingsprodukte geht:
gutes Fleisch. Mehr Infos: www.lukas-restaurant.at

iebe ist fUr mich die wichtigste Zutat Uberhaupt®,
meint Topkoch und bekennender Fleischliebhaber Lukas Kien-
bauer. Die hohe Qualitat der einzelnen Zutaten ist fur ihn dabei
eine schlicht selbstverstandliche Grundvoraussetzung. Ganz be-
sonders, wenn es um gutes Fleisch geht. Wie er dieses definiert?
,ES ist einfach ein essenzielles Zusammenspiel aus Haltung, Fut-
terung, der Art der Schlachtung und nattrlich der Reifung des Flei-
sches, auf die wir zum Teil auch selbst Einfluss nehmen. Der Rest
ist Vertrauenssache in unsere Lieferanten und Produzenten. Da
gleichgesinnte Partner an der Seite zu haben ist das A und O. Man
muss sich gut absprechen, gemeinsame Wege gehen und sich
gegenseitig auch immer wieder herausfordern®, sagt der junge
Spitzengastronom, der in der dsterreichischen Gastronomie-Sze-
ne als Shootingstar gilt. Und das nicht nur wegen seines Hand-
chens flr fein abgestimmte kulinarische Kreationen, sondern auch
wegen seiner Art, Genuss mit besonderen gastronomischen Kon-
zepten zu verbinden. Denn in seiner oberdsterreichischen Heimat-
stadt Scharding nahe der Grenze zu Passau |&dt der beliebte
Fernsehkoch gleich in drei unterschiedliche Restaurants ein.

Fiir jede Lust das passende

kulinarische Domizil

Alles begann mit seinem namensgleichen
Restaurant ,Lukas®, das binnen kiirzester
Zeit mit drei der begehrten Hauben von
Gault & Millau ausgezeichnet wurde. Dem
folgte ,Lukas Steak”. Ein Zuhause flr
bestmogliche Fleischqualitét — auf die sei-
ner Meinung nach beste Zubereitungs-
maoglichkeit daflr — dem Grillen Uber offe-
nem Feuer oder Holzkohle. Dazu kam in
diesem Jahr mit ,Lukas izakaya“ eine
japanisch inspirierte Cocktailbar, in der —
neben fliissigem Schwerpunkt — Fisch
und kleine asiatisch inspirierte Gerichte
wie etwa auf Binchotan-Kohle gegrillte Ya-
kitori-SpieBe, verschiedenste Sushi und
Sashimi in raffinierten Geschmacks- und
Wirzkombis ebenso wie Udon Nudelsup-
pe auf der Karte stehen. Schnell wird
einem Klar: Lukas Kienbauer lebt Kulinarik

aus vollstem Herzen. Denn fUr ihn ist es nicht nur ein Beruf,
sondern eine Sache der Familienehre. SchlieBlich wuchs der
heute 30-Jahrige im elterlichen Gasthof mit auf und inhalierte seit
frlhester Kindheit Werte wie Disziplin, Loyalitdt und Durchhalte-
vermogen. Aber vor allem schulte diese Zeit sein Qualitétsbe-
wusstsein. ,Als kleiner Bub hatte ich sicherlich mal verschiedene
Ideen, was ich einmal werden koénnte. Aber seit ich mit dem
Kochen begonnen habe, gab es nie wieder einen Plan B.“ Ein
Leben ohne Kochen — fUr ihn unvorstellbar.

Klassiker, die einfach gut sind

Diesem Bewusstsein und der Tradition ist es auch geschuldet, dass
Lukas Kienbauer zwar die frische, leichte Vielfalt liebt, die das Frih-
jahr mit sich bringt. Aber auch das ehrliche Kochen, das stunden-
lange Schmoren und vor sich hin Brutzeln. ,Es hat einfach etwas
Zeremonielles einen richtig guten Braten zuzubereiten. |hn immer
wieder zu UbergieBen, damit er schon saftig bleibt, wahrend er im
Ofen vor sich hin gart.“ Bei solchen Gerichten vermeidet der junge
Starkoch auch gerne seine innovative Ader, fUr die er sonst berlihmt
ist: ,Kreativ austoben kann ich mich an anderen Sachen. Meiner
Meinung nach sollten Klassiker eben auch klassisch bleiben.” Dies
beweist auch sein absolutes Lieblingsgericht: ,Ente mit Blaukraut
und Serviettenknddel”, schmunzelt er. Dieses liebt er sogar so sehr,
dass es seit einigen Jahren die sonst traditionellen Bratwirstel an
Heiligabend vom Speiseplan verdrangt hat. ,Weihnachten ist mir
sehr wichtig. Vor allem dann die Zeit mit der Familie zu verbringen.*
Darum sind seine Restaurants an Weihnachten auch geschlossen.
Somit hat jeder in seinem Team die Mdglichkeit mit seinen Lieben zu
feiern — und daheim richtig schén aufzukochen.

Ein Beruf, der Berufung ist

Denn das ist es, was dem jungen Kichenchef am meisten Freude
bereitet. Die Leidenschaft fir sein Handwerk ist der groBte Flugel-
schlag, der ihn antreibt. ,Dass ich dabei auch noch mit tollen Pro-
dukten arbeiten kann, ist fir mich das GroBte!l“ Denn das, was all

Im Wohlftinl-
| am_biente serviert

wie sein
Kalbsbries mit
Fichte und
Schwarzbrot
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seine Restaurants eint, sind der Qualitatsgedanke und die Liebe
zum Detail. ,Ich habe einen wahnsinnig hohen Anspruch an mich
selbst”, bekennt er. ,Ich bin immer wissbegierig und finde, dass
man nie ausgelernt hat. Ich genieBe auch den Druck, den meine
Auszeichnungen mit sich bringen. Sie spornen mich an, jeden Tag
aufs Neue Bestleistungen zu geben.” Diesen unersattlichen Ehrgeiz,
der sein Lebensmotto ,Jmmer Voligas geben!* unterstreicht, paart
er mit spritzigem Talent und fundiertem Kénnen, das er auf Statio-
nen wie dem Mesnerhaus in Mauterndorf und dem Gourmetrestau-
rant Obauer in Werfen schulte. ,Die Gastronomie ist einfach meine
Welt. Ich liebe alles daran: die Lebensmittel, die Kreativitat, die un-
endlichen Mdglichkeiten, die Freude, die man anderen bereiten
kann und auch die Action wahrend des Services.“

Ein Experiment, das kraftvolle

Geschmacksentdeckungen verspricht

Und auch wenn seine drei unterschiedlichen Restaurants eben
diese Unendlichkeit der Mdglichkeiten — diese grenzenlose Spiel-
wiese in der Kulinarik — unterstreichen, bricht Lukas Kienbauer
doch allzu gerne immer wieder eine Lanze flr das, was er selbst
gerne isst: gutes Fleisch. Denn das sei einfach ein ,Genuss*, wie
er selbst sagt. ,Doch leider gibt es viel zu oft Fleisch aus Massen-
tierhaltung — und dieses dann auch noch schlecht zubereitet.”
Man musse endguiltig weg von diesem unsaglichen Anspruch:
»Hauptsache viel und gunstig.“ Denn wenn man sich wirklich auf
den Vergleich der Qualitaten einlasst, dann betrete man eine neue
Geschmackswelt. ,Es ist eben dieses Zusammenspiel aus Hal-
tung, Futterung, Schlachtung und Reifung, das das Zlnglein an
der Waage ist.“ Denn wenn all diese Parameter in bester Form zu-
sammenkamen, ,dann wird man mit einem groBartigen Ge-
schmack, Zartheit und Saftigkeit belohnt. Das ist eine wahre Freu-
de.” Die Formel zum Gllick dafiir sei simpel: ,Lieber weniger, daflr
aber dann g'scheit”, meint der Oberdsterreicher, der sich immer
wieder freut, sowohl in seinem Gourmetrestaurant, als auch in
seinem ,Steakhaus", Gaste eben genau in diese Welt der kraftvol-
len, intensiven und vielseitigen Aromen, die Fleisch zu bieten hat,
zu entfuhren.

Da, wo Genuss direkt zur
Lebenskultur gehort

Warum ihm das ein Herzensanliegen ist? Vielleicht, weil er eben seit
Kindheitstagen mit gutem Essen in Verbindung steht. Vielleicht, weil
sein Papa einen eigenen Bauernhof hat — und Lukas Kienbauer da-
her um die Entstehung hochwertiger Produkte weiB? Vielleicht
auch, weil es ihm einfach Freude bereitet, einzig mit den besten
Produkten zu arbeiten? Warum auch immer: Es ist seine Leiden-
schaft und wenn man ohne diese hinterm Herd steht, ,kann Essen
nicht schmecken*, findet der umtriebige Spitzenkoch. Und warum
er dieser Leidenschaft gerade in seiner Heimatstadt folgt? ,Im Inn-
viertel isst und trinkt man einfach gerne. FUr mich war Scharding
schon immer ein wenig wie Urlaub. Direkt am Wasser, viel Gastro-
nomie, kleine Gasschen und groBartige Menschen.” Das klingt nach
einem Ort, den man unbedingt entdecken sollte. Und nach einem,
an dem man weiB3, wo man ganz einfach gut isst.

Anja Hanke-Schleplitz
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DIE BESTEN BRATEN / SCHWEIN

Klassiker mit
shiever Raffimesse ;

Bodenstand|g, aber dennoch fein: Schwemenacken Roast, geschmorte

Sesam_ Haxe oder Spanferkelbraten mit karameII|S|erter Amssauce
garantieren Abwechslung und sind perfekt fur groBere Runden

— N‘- — o

(?eschmorte Sesam- Haxe-t
Die Marinade aus Sesamol b
Sojasauce, Honig und Ingwersaft
beschert eine leicht karamellisierte
Kruste. Frischer Kontrast dazu ist o
der \Wasabi-Rettich-Kartoffelsalat. '

REZEPT AUF SEITE 34 .
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Spanferkelbraten mit =
karamellisierter Anissauce
Zur leckeren Kruste und dem ;
Fleisch gibt es eine exquisite
Kalbsreduktion. Jasmin-Reis und
arinierter Wirsing komplettieren
gas Festmahl aus Fernost. _*'
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DIE BESTEN BRATEN / SCHWEIN

Bitte einfach
zugr_elfen!

Leberkase de luxe

Selbst gemacht schmeckt diese
Fleischspezialitat besonders fein. Sie
trifft hier auf Laugenstangen-Crostini
mit Artischocken-Tomaten-Salsa
und eine Remoulade mit Truffeldl.

REZEPT AUF SEITE 34
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Schweinenacken-Roast
| Zum saftigen Braten gesellen sich 1, 1
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REZEPTE

Hier wird's
extraheiB} *

Zum scharfen
Anbraten und
fiirs Frittieren
braucht man
Fette, die be-
sonders hitze-
bestandig sind.
Solche Spezia-
listen fiir HeiBes
sind zum Bei-
spiel Rapsol,
Sonnenblumen-
6l und Distelol.
Die sind dank
reichlich einfach
ungesattigter
Fettsauren
langer hoch
erhitzbar als an-
dere Pflanzen-
ole. Ideal fiir
Temperaturen
bis 210 Grad

ist daher eine
Mischung aus
diesen Olen,
wie sie etwa
.Biskin Extra
heiss” aufweist
(erhaltlich in
der 500-ml-
Glasflasche).

Passende
Weine finden Sie
auf S. 38/39
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Braten

Geschmorte Sesam-Haxe

Bild auf Seite 30

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 3 2 Stunden
Zutaten fiir 4-6 Portionen

2 Schweinehaxen (ca. 1,6 kg), Salz
5 Knoblauchzehen, 3 Sternanise

50 g frischer Ingwer, 100 ml Soja-
sauce, 2 Méhren, 2 Zwiebeln

2 Stangen Staudensellerie

4 EL Honig, 2 Chilischoten

4 EL Sesam6l, 30 g Sesamsamen
800 g kleine Kartoffeln

1 Rettich, 2 EL Wasabi-Paste (Asien-
regal), 1 EL Senf, 50 ml Apfelsaft
50 ml Sonnenblumendl

Pfeffer, 1 Bund Koriander

Die Haxen abbrausen, trocken tupfen.
Knoblauch abziehen, wiirfeln, die Halfte
davon mit dem Anis in einen groBen Topf
geben. Ingwer schélen, grob raspeln. Saft
auspressen, beiseitestellen. Ingwerfasern
mit 50 ml Sojasauce in den Topf geben.
Mchren, Zwiebeln schalen, Sellerie put-
zen. Alles wiirfeln, mit den Haxen in den
Topf legen. Fleisch mit Wasser bedecken,
bei kleiner Hitze 2 % Stunden kochen. Die
Haxen aus dem Kochfond herausheben.

Restliche Sojasauce (50 ml), Gbrigen
Knoblauch, 2 EL Honig, 5 EL Kochfond,
Ingwersaft verriihren. Chilis putzen, fein
wirfeln, mit Sesamdl und Sesam unter-
rihren. Marinade salzen. Haxenschwarten
mehrmals einschneiden, Haxen in passen-
den Brater legen und mit der Marinade
bestreichen. 200 ml Kochfond angieBen.

Kartoffeln in Salzwasser 20 Minuten
garen. AbgieBen, pellen und in Scheiben
schneiden. Rettich schalen, langs halbie-
ren, fein hobeln. Wasabi, 2 EL Honig, Senf
und Apfelsaft verriihren. Sonnenblumendl
unterschlagen, Dressing salzen, pfeffern.
Koriander hacken, unterrihren. Kartoffeln
und Rettich mit dem Dressing vermengen.

Inzwischen Backofen auf 220 Grad
Umluft vorheizen. Haxen ca. 35 Minuten
im Ofen rosten, dabei 6fter mit Bratfond
bepinseln und wenden. Haxen aufschnei-
den, mit Salat sowie Bratfond anrichten.

a b,

Spanferkelbraten mit
karamellisierter Anissauce

Bild auf Seite 31
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Warte-/Kiihlzeit:
Zutaten fiir 8 Portionen
3 kg Spanferkelbauch (mit Schwarte
und Knochen), Salz

100 g fetter weiBer Speck (z.B. Lardo)
1 Kopf Wirsing, 3 M6hren

4 Lauchzwiebeln, 3 Knoblauchzehen
6 EL Sesamol, 4 EL Zucker

50 ml Reisessig, 1 TL Chiliflocken
Pfeffer, 1 Bund Koriander

400 ml Kalbsfond, 2 Sternanise

3 EL Hoisin-Sauce (im Asienregal)
ca. 3 EL Bratdl (siehe auch Info links)

Fleisch salzen, in ein tiefes Blech set-
zen (Schwarte oben). Mit Speck belegen,
' | Wasser angieBen und im Backofen bei
160 Grad Ober-/Unterhitze 3-3 % Stun-
den braten. Umdrehen, 1 Stunde garen.
Fleisch abkuhlen lassen, Knochen entfer-
nen. Fleisch (Schwarte oben) in eine Form
legen, Kochfond dazugieBen. Fleisch mit
Folie bedecken, mit Gewichten (Brett, Do-
sen) beschweren. Uber Nacht kalt stellen.

Am Folgetag Wirsing, MShren sowie
Lauchzwiebeln fein schneiden. Knoblauch
abziehen, wirfeln, mit Mohren, Lauch-
zwiebeln in 2 EL Sesamdl anbraten. 2 EL
Zucker Uberstreuen, karamellisieren. Essig,
Chili zuftigen, aufkochen. Marinade abkiih-
len lassen. Ubrige 4 EL Sesamé| einriihren.

Etwa 1 Stunde vorm Essen Wirsing
und Marinade mischen, mit Salz, Pfeffer
wirzen. Koriander hacken, unterheben.
Fiir die Sauce 2 EL Zucker karamellisieren.
Kalbsfond, 250 ml Fleischkochfond und
Anis zugeben. Einkochen lassen (auf etwa
300 ml), mit Salz, Pfeffer, Hoisin-Sauce
abschmecken. Nun das gekiihlte Fleisch in
Stiicke schneiden und in einer Pfanne in
Ol auf der Hautseite bzw. Schwarte kross
braten. Spanferkelstiicke auf ein Blech
legen. Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Das Fleisch darin ca. 30 Minuten backen
und mit Sauce und Salat servieren.

(gerducherter) Jasmin-Reis.

ca. 6 Stunden
(iber Nacht

aus bestem Schweinefleisch

Leberkase de luxe

Bild auf Seite 32
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 6—8 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
Fleischwolf, Hochleistungsmixer,
Kastenkuchenform (25 cm Ldnge)
FUR DEN LEBERKASE

15 g getrocknete Spitzmorcheln

1 Schweinefilet (ca. 350 g)

Salz, schwarzer Pfeffer, 1 EL Ol und
evtl. etwas Ol fiir das Backpapier
650 g Schweinefleisch (aus Schulter
und Bauch, ohne Schwarte und
ohne Knochen, gut gekuhlt)

15 g Pékelsalz (siehe dazu auch

die Info unterm Rezept), 1 Zwiebel
10 g Senfkérner

1 Tasse Crushed Ice (kaufen oder
aus Eiswurfeln selber herstellen)

1 kleines Bund Estragon

1 TL gerebelter Thymian

frisch geriebene Muskatnuss

grob zerstoBener (bunter) Pfeffer
4 Scheiben weiBer Speck (z.B. Lardo
oder diinne Bauchspeckscheiben)
FUR DIE SAUCE

2 Eigelb (Eier: GréBe M)

1 EL Senf (mittelscharf), 1 EL Zucker
2 EL Apfelessig, 150 ml Rapsél

50 ml Truffelol, 1 Zwiebel

50 g Kapern, 3 kleine Essiggurken

1 Bund Schnittlauch

2 EL Créme fraiche, Salz, Pfeffer
AUSSERDEM

2-3 Laugenstangen, ca. 6 EL Ol

3 Tomaten, 5 Artischockenherzen
15 Bund Basilikum

2-3 EL Zitronensaft

Morcheln in 150 ml heiBem Wasser
mindestens 30 Minuten einweichen. Filet
trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen,
in Ol rundum anbraten und vorerst bei-
seitestellen. Das gut gekiihlte Schweine-
fleisch klein wiirfeln, mit dem Pokelsalz
mischen. Zwiebel abziehen und grob ha-
cken. Fleisch- und Zwiebelstiicke durch
den Fleischwolf (feine Lochscheibe) dre-
hen, noch mal 20 Minuten gut kiihlen
oder sogar im Eisfach anfrieren lassen.

ca. 2 Stunden



fur GROSSE RUNDEN

Die Senfkorner in etwas Wasser ein-
weichen. Durchgedrehten Fleisch-Mix por-
tionsweise mit jeweils etwas zerstoBenem
Eis in einem starken Mixer fein piirieren.
Estragon fein hacken. Zwei Drittel davon
auf dem angebratenen Filet verteilen. Ub-
rigen Estragon mit Thymian, den gut ab-
getropften Senfkdrnern, etwas Muskat in
die Farce einriihren. Morcheln abgieBen,
grob hacken, ebenfalls unterheben. Farce
eventuell mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kastenform mit Backpapier auslegen,
evtl. eindlen. ZerstoBenen Pfeffer in die
Form streuen. Halfte der Farce in die Form
fiillen. Filet darauflegen, mit iibriger Farce
bedecken. Alles gut zusammendriicken
(damit mdglichst wenig Locher entste-
hen). Farce mit mehr Pfeffer bestreuen,
den Speck darauf verteilen. Den Backofen
auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Leberkase im vorgeheizten Ofen ca.
60 Minuten backen. Dann unter dem hei-
Ben Backofengrill kurz bréunen.

Inzwischen fir die Sauce Eigelbe,
Senf, Zucker und Essig im Mixer verriih-
ren. Rapsdl und Triiffeldl langsam dazu-
gieBen und weitermixen, bis eine dicke
Mayonnaise entsteht. Zwiebel abziehen,
fein wiirfeln. Kapern und Gurken klein
hacken. Schnittlauch in Réllchen schnei-
den. Alles verriihren, Créme fraiche unter-
heben. Sauce mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Laugenstangen in Scheiben schnei-
den. Diese auf ein Blech verteilen, mit ca.
3 EL Ol betraufeln und unter dem heiBen
Backofengrill rosten. Tomaten waschen,
putzen, fein wirfeln. Artischockenherzen
abtropfen lassen, trocken tupfen, eben-
falls wirfeln. Basilikum (bis auf etwas
zum Garnieren) hacken. Tomaten und
Artischocken mit Zitronensaft, 3 EL Ol
Salz, Pfeffer, gehacktem Basilikum ver-
mengen. Auf den Laugen-Crostini vertei-
len. Fertig gebackenen Leberkése aus der
Form stiirzen, kurz ziehen lassen, Papier
entfernen. Leberkase in Scheiben schnei-
den, mit Remoulade und Crostini anrich-
ten. Mit Basilikum garniert servieren.

Pokelsalz bekommt man in Online-
Shops, in Laden fiir Anglerbedarf, manch-
mal auch im Supermarkt. Kleine Mengen
kann man eventuell auch beim Schlachter
erstehen. Wird man aber gar nicht fiindig,
dann ersatzweise statt Pokelsalz norma-
les Salz nehmen. Dann erhalt man aller-
dings auch nicht die schone , Umrdtung”,
sondern die Masse bleibt grau.

Schweinenacken-Roast

Bild auf Seite 33

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 95 Minuten
Zutaten fiir 810 Portionen

5 Knoblauchzehen

1 EL gemahlener Kimmel

1 EL gerduchertes Paprikapulver

1 EL Rosmarinnadeln (gehackt)

1 TL gemahlene Kurkuma

2 EL brauner Zucker

1 EL zerstoBener schwarzer Pfeffer
1 TL Chilipulver oder Chiliflocken

1 EL grobes Meersalz, 8 EL Olivendl
1,6 kg Schweinenacken am Stiick
(idealerweise vom Iberico-Schwein)
1,5 kg Pastinaken, Salz, Pfeffer
300 g weiche Butter

1 Bund Thai-Basilikum

5 EL Hoisin-Sauce (im Asienregal)
1-2 TL fein abgeriebene Zitronen-
schale (Bio)

Backofengrill auf hochste Stufe vor-
heizen. Knoblauch abziehen, fein wiirfeln.
Die Hélfte davon mit Kiimmel, Paprika,
Rosmarin, Kurkuma, Zucker, Pfeffer, Chili,
Meersalz und 4 EL Olivendl mischen. Das
Fleisch rundum mit der Paste einreiben,
auf ein Blech legen und unterm Ofengrill
ca. 15 Minuten rosten, dabei einmal wen-
den. Dann Ofentemperatur auf 200 Grad
Ober-/Unterhitze stellen, Braten weitere
40 Minuten r6sten, dabei einmal drehen.

Inzwischen die Pastinaken waschen,
schalen, langs halbieren. Ubrige 4 EL Ol
und (brigen Knoblauch pirieren, salzen,
pfeffern. Pastinaken damit mischen, auf
einem Blech verteilen. Braten aus dem
Ofen holen, auf dem Blech warm halten.
Ofentemperatur um 20 Grad erhghen.
Pastinaken im Ofen bei 220 Grad 15 Mi-
nuten backen, dann Blech mit dem Fleisch
unter die Pastinaken in den Ofen schie-
ben. Beides in 10 Minuten fertig garen.

Butter cremig riihren. Thai-Basilikum
(bis auf etwas zum Garnieren) hacken, mit
Hoisin-Sauce, Butter, Zitronenschale ver-
riihren, salzen, pfeffern. Roast (englisch fir
Braten) aufschneiden, mit Pastinaken und
Butter anrichten, mit Krdutern garnieren.

Geritiss

JETZT TESTEN
UND SPAREN!

3 Ausgaben
fir nur 8,20 €*

Sie sparen -

35%

Wenn Sie danach weiterlesen mochten,
erhalten Sie Lust auf Genuss regelmafig zum
reguldren Abo-Preis von 4,20 €* je Ausgabe.
(13 Hefte, Berechnung jéhrlich 54,60 €*). Das
Abo kénnen Sie nach dem ersten Bezugsjahr
jederzeit kindigen. Wenn Sie Lust auf
Genuss nicht weiter beziehen mochten, ge-
nligt z. B. ein Schreiben drei Tage nach Erhalt
des zweiten Heftes (Datum des Poststem-
pels). Giiltig nur in Deutschland. Auslands-
konditionen auf Anfrage.

*inkl. gesetzl. MwSt. und Versand

So einfach konnen Sie bestellen:

Im Internet:
www.burda-foodshop.de

Per Telefon: :
+49 (0)1806 / 93 94 00 66

(20 Cent/Anruf aus dem dt. Festnetz,

aus dem Mobilfunk max. 60 Cent/Anruf,
Ausland abweichend)

Bitte Aktionsnummer angeben: 643 439 M

tlicher und Kontakt: Service Center GmbH, Hauptstr. 130, 77652
0Offenburg fiir die MFI Meine Familie & ich Verlag GmbH, in gemeinsamer Verantwortlichkeit mit
mehreren Verlagen von Hubert Burda Media (siehe www.burda.com/de/qvv). Alle Preise in Euro
inklusive der gesetzlichen MwSt. und Versand. Sie haben ein gesetzliches Widerrufsrecht. Die
Belehrung konnen Sie unter www.burda-foodshop.de/agb abrufen.

Datenschutzinfo: Kontakt zum Datenschutzbeauftragten: Abonnenten Service Center GmbH,
Postfach 1223, 77602 Offenburg, Tel: 0781-6396100. Namens-, Adress- und Kontaktdaten zum
Vertragsschluss erforderlich. Verarbeitung (auch durch Zahlungs- und Versanddienstleister) zur
Vertragserfiillung sowie zu eigenen und fremden Werbezwecken (Art. 6 I b) bzw. f) DSGVO0)
solange fiir diese Zwecke oder aufgrund Aufbewahrungspflichten erforderlich. Bei Art. 6 1)
DSGVO ist unser berechtigtes Interesse die Durchfiihrung von Direktwerbung. Sie haben Rechte auf
Auskunft, Berichtigung, Loschung oder Einschrénkung der Verarbeitung, Widerspruch gegen die
Verarbeitung, auf Dateniibertragbarkeit sowie auf Beschwerde bei einer Aufsichtshehdrde.
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SO KOSTLICH IST DER HERBST: DAS GERICHT
VON HAUBENKOCH MARTIN FAUSTER * §
UND EDEKA SUDWEST FEIERT IN EINER
KOMBINATION AUS BUNTER BETE, NUSSEN
UND KASE DIE GOLDENE JAHRESZEIT — MIT
BESTEN ZUTATEN DER REGION UND SAISON

uf den Feldern leuchten Kirbisse wie der Hokkai-
do in sattem Orange. Griine bis rote Apfel hangen pfiiickreif in den
Baumkronen und unterschiedlichste Pilze strecken ihre Kopfe
durch den Waldboden. Die Natur beschert uns zu dieser Jahres-
zeit auch in heimischen Gefilden mit reichlich Obst und Gemdise.
Warum also in die Ferne schweifen, wenn das Gute so nahe liegt
und wir es in kostlichen Kreationen wie ,Verschiedene Bunte Bete,
WalnUsse und Ziegenkase" von Spitzenkoch Martin Fauster
genieBen kdnnen? So der Gedanke von EDEKA Sidwest.

Die Schatze der Region

In den Markten des Verbundes gibt es zahlreiche saisonale
Obst- und Gemusesorten, Honig, Molkereiprodukte, Teigwaren,
Eier oder Fleisch aus regionaler Erzeugung zu kaufen. Denn eine
Rote Bete, die bis zuletzt im Boden reifen konnte und keinen
langen Transport hinter sich hat, ist besonders aromatisch und
zudem umweltfreundlicher. Und auch jedes Stlick Fleisch, das
vom Hof nebenan stammt, stiitzt die heimische Landwirtschaft.

IM EINKLANG MIT DER JAHRESZEIT
Vom Kiirbis bis zur Ringelbete —

die Markte von EDEKA Stidwest bieten

EDEKA
Siudwest

4

Produkte direkt vom Erzeuger

Das Gute in der Umgebung solite man wertschétzen und férdern.
Das hat EDEKA Stdwest erkannt und bietet sowohl ein individuel-
les lokales und saisonales Angebot, das die EDEKA-Kaufleute in
direktem Austausch mit den Erzeugern vor Ort fur ihre Mérkte
selbst gestalten, als auch spezielle Markenprogramme, die regio-
nal hergestellt, verarbeitet und verpackt werden. So umfasst etwa
die Eigenmarke ,Unsere Heimat — echt & gut® nur Produkte, die
aus den Bundeslandern des Vertriebsgebiets von EDEKA Stidwest
(Baden-Wrttemberg, Bayern, Hessen, Rheinland-Pfalz und
dem Saarland) stammen, die dazugehérige Bio-Linie beinhaltet
nur Erzeugnisse, die zusatzlich einen hohen 6kologischen
Standard erfullen.

Frisch und saisonal

Im Bereich Obst und Gemise sind alle angebotenen Artikel
von ,Unsere Heimat — echt & gut BIO* in Bioland-, Demeter- oder
Naturland-Qualitat. Und auch Fleisch-Feinschmecker kommen
auf ihre Kosten: Die EDEKA-Regionalmarken ,Hofgliick® und
~Schwarzwald Bio-Weiderind“ bieten beispielsweise zartes
Rind-, Schweine- und Gefligelfleisch aus artgerechterer Haltung
und punkten zudem mit kurzen Transportwegen — Tier und Umwelt
zuliebe. Beste Bedingungen also, um demnéchst in Ihrem
EDEKA-Markt um die Ecke saisonale Erzeugnisse aus der Region
und weitere herbstliche Spezialitdten auszuwahlen, sowie alle
weiteren Zutaten flr das Gericht von Martin Fauster zu besorgen,
die Sie in ausgewahlten EDEKA-Méarkten finden. Viel SpaB beim
Nachkochen und Genieen!

Fotos: EDEKA; Michael Gregonowits; Philipp Horak



Verschiedene Bunte Bete,
Walnusse und Ziegenkase

Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten
Garzeit: ca. 110 Minuten

Zutaten fir 4 Portionen

FUR DIE BUNTE BETE:

2 mittelgroBe Gelbe-Bete-Knollen
2 mittelgroBe Rote-Bete-Knollen
2 mittelgroBe Chioggia-Bete-Knollen
Salz, Kimmelsamen

FUR DAS PUREE:

3 Rote-Bete-Knollen

Salz, 2 Schalotten

60 g Butter

Cayennepfeffer

200 ml Rote-Bete-Saft

1 TL Himbeeressig

FUR DIE MARINADE:

1 kleine Rote-Bete-Knolle

50 g Walnusskerne

100 ml Apfelsaft

50 ml Apfelessig

50 ml Walnussél

50 ml Olivendl

Salz, Cayennepfefter, Zucker

FUR DIE GEBACKENE ROTE BETE:
1 Rote-Bete-Knolle

20 ml Walnussél

Y% TL Sumach, 2 TL gem. Koriander
Salz, Zucker, etwas Balsamicoessig
etwas Himbeeressig

ZUM ANRICHTEN:

250 g Ziegenfrischkase

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Alle Knollen fiir die Bunte Bete und das
Piiree grlindlich putzen. Die Knollen fir die Bunte
Bete mit etwas Salz und Kiimmel in Alufolie
wickeln. Rote-Bete-Knollen fiir das Plree mit Salz
in Alufolie wickeln. Alle in Folie gewickelten Knol-
len im Ofen in ca. 1 % Stunden weich schmoren.

Fiir die Marinade Bete schélen und sehr fein wiir-
feln. Walniisse hacken. Apfelsaft, Essig und Ole
verriihren, mit Salz, Cayennepfeffer und Zucker

i ! 5

abschmecken. Bete und Walniisse unter die Mari-
nade mischen. Backofentemperatur auf 80 Grad
reduzieren. Fiir die gebackene Bete die Knolle
schalen und in sehr diinne Scheiben schneiden. Mit
Walnussol, Sumach, Koriander, etwas Salz und
Zucker marinieren. Bete auf einem mit Backpapier
belegten Blech verteilen, im Ofen ca. 20 Minuten
weich garen, dabei mehrmals wenden. Mit
Balsamico- und Himbeeressig verfeinern.

Fiir das Piiree Bete aus der Folie nehmen, schalen
und in Wiirfel schneiden. Schalotten abziehen und
in Scheiben schneiden. Beides in Butter andiinsten,
mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Alles mit Saft
und Essig abloschen, zugedeckt ca. 15 Minuten
sanft kdcheln lassen. AnschlieBend fein pirieren.
Die Knollen fiir die Bunte Bete aus der Alufolie
nehmen, schalen und in diinne Scheiben schnei-
den. Zusammen mit den gebackenen Rote-Bete-
Scheiben auf Tellern anrichten und mit Marinade
betrdufeln. Piiree und zerzupften Ziegenkdse
darauf verteilen, servieren.

*Zutaten u.U. nur in ausgewahiten Mérkten verfiighar,
bitte fragen Sie an der Theke nach.



GETRANKE / WEINE ZU UNSEREN GERICHTEN

DIE BESTEN
WEINE ZU
FESTLICHEN
BRATEN
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WENN DER BRATEN IM OFEN SCHMORT UND DER DUFT DURCHS HAUS
ZIEHT, IST DIE VORFREUDE GROSS AUF EIN KOSTLICHES ESSEN MIT EINEM
SCHONEN GLAS WEIN. OB ZU RIND, GEFLUGEL ODER WILD, ZU FISCH,
VEGETARISCHEN IDEEN ODER EINEM DESSERT — HIER EMPFIEHLT UNSERE
SOMMELIERE DIE ZEHN PASSENDEN, VIELSCHICHTIGEN UND WURZIGEN
WEINE ZU DEN REZEPTEN IN UNSEREM HEFT
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Fotos: Bettina Meister; PR (8); Richard Forestier; StockFood/Lars Ranek; Zeman Photography

TIEFGRUNDIG

2018 Réserve del Conte,

Manincor, Siidtirol, Italien
Manincor bedeutet ,Hand aufs Herz" —
ein beeriger und floraler Verfuhrer, der Trinklust
weckt zu Gerichten wie gefllite Kalbsbrust auf
gebratenen Artischocken (S. 17) und Kalbsroll-
braten mit Ratatouille-Fillung und Polenta
(S. 18). Um 18,50 Euro, etwa Uber
www.unserweinladen.de

SAFTIG

2019 Cotes de Bourg ,,Pour Amélie”,

Chateau Grand Launay, Bordeaux
Merlot in all seinen Facetten: Tabak, Pflaume,
Lakritz, das passt zu Short Ribs im Kréauter-Rub
(S. 11) und Roastbeef in Tomaten-Balsamico-
Rub (S. 15). Um 10,50 Euro, etwa Uber
www.weingood.de

GESCHMEIDIG

2019 Lemberger trocken ,Reben-

schitze”, WZG eG, Wiirttemberg
Pflaume, wirzige Paprika und edle Schokolade
— dieser komplexe Lemberger ist ein perfekter
Kontrast zu deftigen Gerichten wie Leberkase de
luxe (S. 32) und Schweinenacken-Roast (S. 33).
Um 7 Euro, etwa Uber www.wzg-weine.de

STRUKTURIERT

2017 Cabernet Franc, Fuchs-Stein-

klammer, Wien, Osterreich
Die diversen Bodenbeschaffenheiten und
Mikroklimas bieten den beiden jungen Onologen
Stefan und Alexander Fuchs die Méglichkeit,
tiefgrindige Rotweine herzustellen. Ihr Cabernet
Franc ist eine Wonne zu Roast Lamm mit GemU-
se (S. 41) und Lammkaree mit Krauterkruste
und Schmortomaten (S. 42). Um 13,50 Euro,
etwa Uber www.nobis-weine.de

REICHHALTIG
2019 Syrah Les Jamelles,
Languedoc-Roussillon, Frankreich
Dieser Syrah aus Sudfrankreich harmoniert
mit Aromen von Brombeeren, Zimt und einem
dezenten Hauch von Menthol wunderbar
zu Rehkeule, Physalis-Chutney und MohnkI6B3-
chen (S. 40) sowie Wildschweinrlicken,
Kurbisnocken und Pflaumenkraut (S. 43).
Um 7 Euro, etwa Uber www.wein-moment.de

MINERALISCH

2019 Ramon Bilbao Albarino,

Rias Baixas, Spanien
Cremiges Mundgefiihl mit herben Zitronenschalnoten.
Ein Wein mit groBartiger Struktur und Schmelz, der die
frische Brise des Atlantiks mitbringt. Vortrefflich zu Trut-
hahn mit Aprikosen-Sternanis-Fullung (S. 50) und Ko-
kos-Huhn mit Zitronengras und schwarzem Reis (S. 53).
Um 12 Euro, etwa Uber www.mus.de

VOLLMUNDIG

2019 Gentil, Famille Hugel, Elsass, Frankreich
Perfekter Einstieg in die Welt der Elsasser
Weine, begeistert aromatisch zu einer Vielzahl von
Vorspeisen. Besonders schdn zu Grapefruit-Fenchel-
Salat und Bruschette mit Roter Bete (beide S. 56).
Um 10 Euro, etwa Uber www.masterwein.de

WURZIG

2020 Pino Magma Kaiserstuhl WeiB- und

Grauburgunder Cuvée VDP.GUTSWEIN
trocken, Staatsweingut Freiburg, Baden
Pino Magma bedeutet ,vollendete WeiBwein-Eleganz
vom Vulkan®. Zwei Rebsorten vereint zum Spitzenwein,
der nach Quitte und feiner Rdstnote riecht und schmeckt.
Ein Traum zu Karpfen in Asia-Marinade mit Miso-Sellerie-
plree (S. 58) und Lachs-“Rollbraten” (S. 60). Um 12
Euro, etwa Uber www.staatsweingut-freiburg.de

CREMIG

2019 Burgundercuveé BahrigGut Kabinett,
trocken, Weingut Béhr, Ortenau, Baden
Mit viel Schmelz und dem Duft nach reifer Birne passt
dieser Wein perfekt zu Méhrenbraten mit Joghurt-Man-
goldsauce (S. 72) sowie Selleriebraten und Zwiebel-
Morchel-Sahne (S. 73). In vierter Generation leitet Moni-
ka Bahr das Weingut, das idyllisch zu FliBen der Ruine
Schauenburg liegt, dem Oberkircher Wahrzeichen.
Um 8 Euro, etwa Uber www.wein-baehr.de

TROPISCH
Quinta da Gaivosa White Port 10 Jahre,
Alves de Sousa, Portugal

AuBergewdhnlicher weiBer Port von 60-jéhrigen Reben,
der durch seine fein abgestimmte StBe und Aromen von
Trockenfriichten zu Cassata-Eistorte (S. 82) und kleinen
Tartes Tatin mit Karamell-Mascarpone (S. 83) besticht.
Um 19 Euro/0,5 |, etwa Uber www.wein-kreis.de
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DIE BESTEN BRATEN / LAMM & WILD

Feinste = -

menspigk

Besondere Anldsse bieten Gelegenheit fur kulinarische Meisterstlicke: Buhne frei
fur Gerichte, bei denen Zutaten wie schwarzer Knoblauch oder ein ‘Sud Mt
ortwein fur Wow-Momente sorgen. Von Wildschweinrtcken ml-fﬂaumenkrau

o Rehkeule, Physali
Chutney und

Mohnkl6Bchen
In Wacholder-WeiBwein-
Sud geschmort 1asst die
exquisite Kombination
Feinschmeckerherz

hoherschlagen. Gebral

Ust auf Genuss 13/2021
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Roast Lamb .3 s @
mit Gemuse «
StiBkartoffeln, Rote Bete, * = #

Zucchini und Pastinake_ﬁ ,' N
résten zusammen mit der
Lammschulter im Ofen.- o
Wiirzig und einmalig — T
gut dazu: Tomaten-Mojo .. =
und Kréuter-Dip mit % "
schwarzem Knoblauch. BoA
REZEPTAUESEITE 44 - .~
|II. 1 15 Ity :
l' i - : Fud hi-.l-uﬁ
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DIE BESTEN BRATEN / LAMM & WILD

Ein Vergntigen fur

Feinsch m;

Lammkarree mit
Krauterkruste und
Schmortomaten

Thymian, Petersilie,

Brotbrosel und Butter

schenken dem Ruick

stlick einen delikatel

Mantel. Die Sauce aus -

Rotwein, Lammfond
und Rosmarin
erganzt gekonnt.

REZEPT AUF SEITE 44
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Wildschwein-
riicken,
Kirbisnocken,
Pflaumenkraut
Schoén mager und
dennoch angenehm
intensiv Uberzeugt das

in Portwein geschmorte'
Filet. Frittierte Salbei-
blattchen obenauf

als aufregendes Finish.

REZEPT AUF SEITE @B _‘
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REZEPTE

Karrees,

auf Englisch
Racks genannt,
schneidet man
aus dem Lamm-
riicken. Das
Fleisch an den
Knochen ist
sehnenfrei und
besonders zart,
eignet sich
daher ideal zum
Kurzbraten,
Braten sowie
Schmoren. Wird
Karree zwischen
den Knochen in
Stiicke geschnit-
ten, spricht man
von Koteletts.
Von Lammkrone
wiederum ist
die Rede, wenn
das ganze
Karreestiick
mithilfe von
Kiichengarn

zu einem Ring
zusammen-
gebunden wird,
der wie eine
Krone aussieht.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 38/39

44 [ust auf Genuss 13/2021

Hier hat Hochgenuss SAISON: Wild-

Rehkeule, Physalis-Chutney
und MohnkloBchen

Bild auf Seite 40

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 2 Y2 Stunden
Zutaten fiir 4-6 Portionen

2 kg Rehkeule (mit Knochen)

je 1 TL Wacholderbeeren, Gewdirz-
nelken, Piment- und Pfefferkérner
Salz, 2 EL Butterschmalz

5 Schalotten, 400 ml WeiBwein
(z.B. Gewdirztraminer), 1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen, 1 Chilischote
200 g Physalis, 40 g Ingwer, 2 EL Ol
(z.B. Rapsél), 3 EL brauner Zucker
2 EL Apfelessig, 30 ml Orangensaft
1 kg Kartoffeln (mehligkochend)
60 g Kartoffelstarke, 25 g Mohn-
samen (geschrotet), Muskatnuss
evtl. Sojasauce, evtl. Saucenbinder

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Keule abbrausen, trocken
tupfen. Gewdirze fein mdrsern, mit Salz
mischen. Keule damit einreiben, im But-
terschmalz im Brater rundum anrosten.
Schalotten abziehen, wiirfeln, mit anbra-
ten. Wein zugieBen, Keule im geschlos-
senen Brater im Ofen in ca. 90 Minuten
weich schmoren. Dabei einmal wenden.

Firs Chutney Zwiebel und Knoblauch
abziehen, wirfeln. Chili hacken. Physalis
putzen, wirfeln. Ingwer schalen, hacken.
Alles im Ol andiinsten. Zucker zufiigen,
karamellisieren. Essig und Saft zugieBen,
etwas einkochen. Mit Salz abschmecken.

Kartoffeln schalen, wirfeln, in Salz-
wasser weich kochen. AbgieBen, sehr gut
ausdampfen lassen. Durch eine Presse
driicken, mit Starke, Mohn, Muskat, Salz
zu einer glatten Masse riihren. Etwas ab-
gekihlt kleine KI6Be daraus formen, die-
se in kochendem Salzwasser ca. 4 Minu-
ten garen. Herausheben, warm halten.

Keule in Folie wickeln, 5 Minuten
warm gestellt ruhen lassen. Sauce durch
ein Sieb passieren, abschmecken (mit Salz
oder Sojasauce), evtl. mit Saucenbinder
andicken, aufkochen. Keule aufschneiden,
mit KI6Ben, Sauce, Chutney anrichten.

gebratener Romanesco.

i

o

Roast Lamb mit Gemse

Bild auf Seite 41
Vor-/Zubereitungszeit:

plus Marinierzeit:

Zutaten fiir 8—10 Portionen
je %2 Bund Thymian, Rosmarin und
Oregano, ca. 8 Knoblauchzehen

70 g getrocknete Tomaten in O/
180 ml Olivenél, 100 ml WeiBwein
Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel (Kumin)
2,7 kg Lammschulter (mit Knochen)
4 kleine StBkartoffeln, 3 Rote Bete
3 Zucchini, 4 Pastinaken, 2 Zwiebeln
3 Sardellenfilets, 2 Chilischoten

200 g Tomatenmark, 250 g Tomaten-
wiirfel (Dose), 40 g Kapern, Zucker
50 g schwarzer Knoblauch

150 g Mayonnaise, je ¥> Bund Peter-
silie, Koriander, Estragon, 3 EL Zitro-
nensaft, 200 g Créme fraiche

ca. 3 Stunden
24 Stunden

Thymian, Rosmarin, Oregano hacken.
6 Knoblauchzehen abziehen, grob hacken
und mit Krautern, getrockneten Tomaten,
150 ml Olivendl piirieren. Wein einriihren,
mit Salz, Pfeffer, Kumin wiirzen. Fleisch evtl.
in Stlicke teilen, mit zwei Dritteln Weinsud
in groBem Beutel 24 Stunden marinieren.

Gut 2 Stunden vor dem Essen SiiB-
kartoffeln, Rote Bete, Zucchini, Pastinaken
schalen, in Stiicke schneiden. Mit librigem
Weinsud mischen, auf ein Blech verteilen.
Fleisch aus der Marinade heben und auf
1-2 Bleche legen. Im vorgeheizten Ofen
bei 220 Grad 2 Stunden rosten. Dabei
ofter wenden und mit Marinade bestrei-
chen. Nach 1% Stunden Gemiise iiberm
Fleisch in den Ofen schieben, mitrésten.

Zwiebeln, Ubrige 2 Knoblauchzehen
abziehen, wiirfeln, im Gbrigen OI anbra-
ten. Sardellen, gehackte Chilis, Tomaten-
mark mitr6sten. Tomaten, 100 ml Wasser,
Kapern zufiigen, einkdcheln. Mit Kumin,
Zucker, Salz, Pfeffer wiirzen. Schwarzen
Knoblauch hauten, mit der Mayonnaise
plrieren. Krduterblatter fein hacken, mit
Zitronensaft, Créme fraiche, Knoblauch-
Mayonnaise mischen. Salzen, pfeffern.

Braten und Gemiise anrichten (evtl.
auf den Blechen), die Dips dazureichen.

Lammkarree mit Krauter-
kruste und Schmortomaten

Bild auf Seite 42
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
4 Knoblauchzehen, 4 Schalotten

4 EL Olivendl, 1 TL Tomatenmark
15 Bund Rosmarin, 100 ml Rotwein
600 ml Lammfond (aus dem Glas)
evtl. Saucenbinder, Salz, Pfeffer

2 Lammkarrees bzw. -Racks (a etwa
500 g; siehe auch die Info links)

je %2 Bund Thymian und Petersilie
100 g frisch gemahlene Brotbrésel
120 g weiche Butter, 8 Tomaten
etwas Ahornsirup, "2 Baguette

ca. 1 Stunde

Knoblauch abziehen und in feine
Scheiben schneiden. Schalotten schalen,
wiirfeln, mit der Halfte des Knoblauchs
in 2 EL Ol anbraten. Tomatenmark sowie
1 TL gehackten Rosmarin dazugeben und
mitbraten. Rotwein angieBen, einkochen
lassen. Lammfond zugieBen, alles auf ca.
450 ml einkochen lassen. Sauce mit Salz,
Pfeffer abschmecken, evtl. durch ein Sieb
passieren und nach Belieben andicken.

Lammfleisch abbrausen, trocken tup-
fen. Auf der Fettseite mehrmals rauten-
formig einschneiden und mit Salz, Pfeffer
wirzen. Die Racks in 2 EL Ol rundherum
kraftig anbraten, etwas abkuhlen lassen.

Inzwischen Backofen auf 220 Grad
vorheizen. Thymian, Petersilie und bri-
gen Rosmarin sehr fein hacken und mit
Brotbrdseln und Butter mischen. Krusten-
masse mit Salz, Pfeffer wiirzen und auf
der Fettseite der Lammkarrees verteilen.
Das Fleisch auf ein Backblech legen.

Tomaten waschen und kreuzweise
einritzen. Die Ubrigen Knoblauchscheiben
in die Ritzen stecken und mit Ahornsirup
betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Lammkarrees im vorgeheizten Ofen
in ca. 25 Minuten garen. Nach 8 Minuten
Tomaten zugeben, mitrésten. Baguette in
lange Streifen schneiden und résten oder
toasten. Fleisch nach dem Garen ca. 5 Mi-
nuten ruhen lassen, halbieren. Mit Toma-
ten, Rostbrot und Sauce anrichten.



und Lammfleisch

Wildschweinriicken, Kiirbis-
nocken, Pflaumenkraut

Bild auf Seite 43
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 1'% Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

2 Knoblauchzehen, 2 Zwiebeln

je 3 Zweige Rosmarin und Thymian

je V2 TL Anissamen, Gewdrznelken sowie
Pfeffer-, Piment- und Korianderkérner
1% kg Wildschweinrticken, Salz

4 EL Butterschmalz, 400 ml Portwein
200 ml Wildfond, 600 g Hokkaido-K(rbis
(geputzt gewogen), etwas Muskatnuss
Pfeffer, 150 g Kartoffelstarke

1 kleiner WeiBkohl (ca. 1,2 kg)

400 g Pflaumen, 1 EL Zucker
gemahlener Kiimmel, %2 Bund Petersilie
evtl. 1 TL Saucenbinder, 2 EL Butter

evtl. %> Bund Salbei und 2 EL Ol

1. Knoblauch und Zwiebeln abziehen, wiirfeln.
Rosmarin und Thymian fein hacken. Gewirze mor-
sern. Fleisch trocken tupfen, mit Gewiirzen, Krau-
tern, Salz einreiben. Fleisch in einem Brater in 2 EL
Schmalz rundum kraftig anbraten, herausheben.
Zwiebeln und Knoblauch im Bratfett glasig dins-
ten. Fleisch zuriicklegen, Portwein und Fond angie-
Ben. Backofen auf 120 Grad vorheizen. Fleisch im
Ofen im geschlossenen Bréter in 50-60 Minuten
auf eine Kerntemperatur von ca. 60 Grad bringen.

2. Inzwischen Kiirbisfleisch wiirfeln und in Salz-
wasser weich dlinsten. Kirbis in ein Sieb abgieBen,
gut abtropfen, dann im Topf gut ausdampfen las-
sen und fein piirieren. Piree mit Muskat, Salz, Pfef-
fer wiirzen, mit der Starke verkneten. Kiirbisteig zu
langen Rollen formen, diese in ca. 2 cm lange Sti-
cke schneiden und in kochendem Salzwasser 5 Mi-
nuten garen. Herausheben und abkdihlen lassen.

3. Inzwischen Kohl putzen, fein hobeln, im Gbri-
gen Schmalz (2 EL) anbraten. Pflaumen waschen,
entsteinen, in Spalten schneiden. Zum Kohl geben,
zuckern, weiterbraten. Mit Salz, Kimmel wiirzen,
warm halten. Petersilie hacken und unterriihren.

A. Braten aus dem Fond heben, unter dem heiBen
Backofengrill noch ca. 7 Minuten anrdsten. Fond
etwas einkocheln, salzen, pfeffern, evtl. durch ein
Sieb passieren und evtl. andicken. Kirbisnocken in
der Butter rundum anbraten. Fleisch aufschneiden,
mit Gnocchi, Pflaumenkraut, Sauce anrichten. Evtl.
noch Salbei in Ol anbraten und dariiber verteilen.

© Palmin®, Fotografin: Maike Jessen Fotografie

Schmeckt mit Palmin®:
Entenkeule mit Cranberry-Sauce

Fiir die Entenkeule mit Cranberry-Sauce: 4 Entenkeulen, grobes Salz

2 Kiichenzwiebeln, 3 Wiirfel Palmin® Kokosfett, 400 ml Gefliigelfond,
100 g Cranberries, 1 Orange, 100 ml Rotwein, 1,5 TL Speisestarke, 1 Prise
Piment, 1 Prise Pfeffer, 1 TLAhornsirup

Fiir den Birnen-Rotkohl: 1 kleiner Rotkohl, 2 Kiichenzwiebeln, 1 Birne

1 daumengroBes Stiick Ingwer, 3 Wiirfel Palmin®, 50 ml heller Balsamico-
essig, 100 ml Birnensaft, 3 Gewiirznelken, 1 Zimtstange, 2 Lorbeerblatter,
Y2 TL Salz, 1 Prise Pfeffer. Fiir die KartoffelkléBe: 750 g Kartoffel, mehlig
kochend, 2 Eigelb, 40 g weiche Butter, 50 g Mehl, 50 g Kartoffelstarke,
100 g HartweizengrieB, 1 Prise Muskatnuss, 1TL Salz

1. Backofen vorheizen (Ober- / Unterhitze: 180 °C, Umluft: 160 °C).
Entenkeulen kalt abspiilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Von
beiden Seiten salzen und pfeffern. Zwiebeln pellen und fein wiirfeln.

2. Palmin® in einem Bréter erhitzen und die Entenkeulen von beiden
Seiten scharf anbraten. Zwiebeln hinzugeben und kurz mit anbraten.
Mit Gefliigelfond abloschen. Bréter verschlieBen und die Keulen fiir
90 Minuten im Ofen schmoren lassen. Alle 30 Minuten wenden.
Cranberries in ein Schélchen geben, knapp mit Wasser bedecken und
fiir 1 Stunde einweichen lassen.

3. Fiir die Sauce die eingeweichten Cranberries mit dem ausgepressten
Saft einer Orange und Rotwein in einen Topf geben, 5 Minuten bei
geringer Hitze kdcheln lassen. Bréter aus dem Ofen nehmen. Entenkeulen
aufTellern im Ofen warmhalten. Den Bratensaft zu den Cranberries
geben, kurz aufkochen lassen. Speisestarke mit 2 EL Wasser glattriihren,
in die Sauce einriihren. Fiir 1 Minute kdcheln lassen. Mit Piment, Pfeffer
und Ahornsirup abschmecken.

Als schmackhafte Beilagen empfiehlt Palmin® KartoffelkloBe und,
besonders raffiniert, Birnen-Rotkohl, zubereitet mit 3 Wiirfeln Palmin®
Kokosfett - guten Appetit!

FUr Herzhaftes oder bei
SlBspeisen, etwa zum leichten

Auftragen von Glasuren: ﬁ-' O v
Palmin® Kokosfett ist 2 q{‘*a-rfﬂ"fr

vielseitig verwendbar

Erfahren Sie mehr auf www.palmin.de/alle-rezepte



‘ MENSCHEN / THOMAS KUNATH

,Das GEHEIMNIS

ist die Temperatur!”

HALBPENSION IST OLDSCHOOL? VON WEGEN. IM 4-STERNE-SUPERIOR-HOTEL SINGER IN
BERWANG BUCHEN VIELE GASTE DIESE SPATESTENS NACH DEM ERSTEN DINNER VON
KUCHENCHEF DAZU. GANZ GETREU DEM MOTTO: WARUM IN DIE

FERNE SCHWEIFEN. .. DER PROFIKOCH ZAUBERT MIT ZUTATEN AUS DEM NAHEN UMFELD
HAUTE CUISINE, OSTERREICHISCHE SCHMANKERL UND KLASSIKER WIE HIRSCHBRATEN
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Fotos: Christian Schneider; Michael Huber (2); PR; Sylvy Sprenger (2)

in Winter ohne Schnee ist fir Thomas
Kunath kein richtiger Winter. Welch Gliick, dass er in seiner
Wahlheimat Tirol davon meistens eine Menge hat. Neben
Braten in Kombination mit einem schdnen Glas kréaftigen
Merlot freut sich der Familienmensch vor allem in den kal-
ten Monaten auf die Curry-Wurst in der hoteleigenen
»3-Lounge”“. 2001 zog es den Gorlitzer nach Berwang
zum Hotel Singer und schnell schwérmten Gaste von sei-
nen fantastischen Gerichten: bodenstandig und dennoch raffi-
niert, regional mit internationalem Touch. Wir sprachen mit dem
Spitzenkoch Uber Braten, gutes Fleisch und Weihnachten 2021...

Winter, Weihnachten, Bratenzeit. Was macht einen
feinen Braten so beliebt?

Erst die passende Sauce macht ihn aus meiner Sicht zu etwas ganz
Besonderem. Die ist zwar aufwendig und braucht Zeit, aber das
macht das wohlige Gefihl im Bauch und bringt den Gésten ein
zufriedenes L&cheln ins Gesicht.

Was ist Ilhr Geheimnis beim Schmoren?
Wichtig ist die richtige Temperatur — wenn der Ofen zu heif3 ist, wird
das beste Stlick Fleisch trocken.

Der Austausch mit Produzenten ist fiir viele Kéche
enorm wichtig...

Ja, flr mich auch sehr, da lernt man doch sténdig dazu und hat ein
Gesicht hinter dem Produkt. Und ich kann mich auf die Qualitét ver-
lassen, wie bei unseren Eiern vom Posthof, dem K&se von den
Almen ringsum und den Fischen aus dem Plansee.

~From nose to tail” ist bei lhnen seit jeher selbst-
verstandlich. Was macht das Fleisch der Rinder von
lhrem Lieferanten , Gorihof” so besonders?

Das Fleisch von dort schmeckt sicherlich anders, weil die Tiere das
ganze Jahr Uber drauBen sind. Im Sommer grasen die Kihe auf
1.650 Metern Hohe frische Bergkréuter und sind viel in Bewegung
— s0 wird das Fleisch zart und erhélt die spezielle Wiirze.

Was sind die hdufigsten Fehler bei der Zubereitung
von Braten und Saucen?

Oft werden die Garzeit und die Temperatur falsch eingeschétzt — hier
rate ich zur Verwendung eines Bratenthermometers sowie der ge-
nauen Anwendung des Rezepts. Naturlich sind auch die Gewdiirze

Das Beste geben
Seinen Kochstil beschreibt Thomas

. Kunath als strukturiert und kreativ _

fur den Geschmack entscheidend. Da vertraue ich auf meine Erfah-
rung und Hobbykdchen empfehle ich wieder, sich bei Unsicherheit
am besten ans Rezept zu halten.

Was wollten Sie lhrem Team und lhren Produzenten
schon immer mal zu Weihnachten sagen?
DANKE fur die viele und sehr tlchtige Arbeit!

Der Christbaum 2021 - wie wird er aussehen?
Wie jedes Jahr: schlicht mit silbernen Kugeln geschmdickt.

Interview: Chantal Gotte
R ——

T g  Wohlfahlort
Das gemutliche
und einladende
: 3 Restaurant 1928
¥ ist das Herzstick

Thomas Kunath
Kiichenchef, Hotel Singer Berwang

Seit 2001 ist der geblirtige Sachse Kiichenchef im Traditi-

onshaus ,Singer in Tirol. Viele Gaste schwarmen von
seiner Kiiche auf Spitzen-Niveau mit Zutaten von lokalen
Produzenten. Mehr Infos unter: www.hotelsinger.com
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Hirschricken, StiBkartoffel,
Schwarzwurzel & Hagebutte

ca. 2 Stunden
ca. 4 Stunden

Vor-/Zubereitungszeit:

plus Wartezeit:

Zutaten fiir 4 Portionen
FUR DAS WILDGEWURZ
60 g Wacholderbeeren, 10 g wei3er
Pfeffer, 10 g Langpfeffer, 2 Pimentkérner
3 Gewlirznelken, 30 g getr. Rosmarin

20 g getr. Lorbeerbldtter

30 g getr. Koriander, 1 g Vanillemark

Alle Zutaten rosten, im Marser fein zerstoBen.

FUR DIE SAUCE

2,5 kg Hirschknochen (vorzugsweise
Rtickenknochen), 350 g Gemdise (Méhren,
Zwiebeln, Knollensellerie, Lauch)

30 g Tomatenmark, 200 ml trockener
Rotwein, 200 ml roter Portwein

3 | Kalbsfond, 3 Wacholderbeeren

5 Pimentkérner, 1 getr. Lorbeerblatt

1 Stlick Langpfeffer, 20 g Preiselbeeren
(aus dem Glas), 1 Rosmarinzweig, Salz
Wildgewdirz, Maisstarke, 309 kalte Butter
Knochen im Ofen bei 230 Grad ca. 30 Minuten
anrosten. Gemise putzen, schalen, wiirfeln.
Mit Knochen am Herd weiterrosten. Tomaten-
mark unterriihren, mitrosten. Alles mit Rot-
und Portwein abldschen, sirupartig einkochen.
Fond, Wacholder, Piment, Lorbeer, Langpfeffer
zugeben, ca. 3 Stunden kécheln. Sauce durch
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MENSCHEN / THOMAS KUNATH

Sieb passieren, auf ein Drittel einreduzieren.
Preiselbeeren und Rosmarin zugeben, 30 Min.
kdcheln lassen. Sauce mit Wildgew(rz und Salz
wiirzen, erneut passieren. Mit Starke binden,
mit Butter in Stiicken aufmontieren.

FUR DAS GELEE

150 ml Hagebuttensaft, 1% g Agar-Agar
Saft aufkochen, Agar-Agar einriihren, kurz
kocheln lassen. Masse in kleine Silikonform
fillen, fest werden lassen. Gelee wiirfeln.

FUR DEN KROKANT

80 g Zucker, 100 g Paranusskerne

3 Sttick Langpfeffer

Zucker karamellisieren, Nisse und Pfeffer zu-
geben, schwenken. Die Masse auf Backpapier
geben, abkiihlen lassen, fein zerbroseln.

FUR DEN HIRSCHRUCKEN

Ol zum Braten, 600 g Hirschriicken

(vom Metzger zugeputzt)

Ol erhitzen, Fleisch darin rundum anbraten. Im
Ofen bei 95 Grad Ober- und Unterhitze garen,
bis es eine Kerntemperatur von 50 Grad er-
reicht hat. Aus Ofen nehmen, warm halten.

FUR DIE BEILAGEN

2-3 groBe SuBkartoffeln, 2 Stangen
Zitronengras, 3 Kaffir-Limettenblatter
150 g Schlagsahne, 4 Schwarzwurzeln
150 g Zucker, 350 ml trockener WeiBwein
1 Sternanis, 300 ml klarer Apfelsaft

50 g Butter, 100 g Brioche (klein

M

gewdirfelt), 250 ml Milch, Salz, Pfeffer

StBkartoffeln mit Zitronengras und Limetten-
blattern in Wasser bissfest kochen. AbgieBen,
schélen, in ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden.
Daraus Kreise (@ ca. 3 cm) ausstechen, aus der
Mitte wieder Kreise (@ ca. 2 cm) ausstechen,
sodass Ringe entstehen. Sahne aufkochen.
Restl. StiBkartoffeln pirieren, so viel Sahne zu-
gieBen, bis ein Piree entsteht.

Schwarzwurzeln schalen, mit dem Sparschaler
lange Streifen abziehen. 100 g Zucker farblos
karamellisieren, mit WeiBwein abldschen.
Sternanis zugeben, 10 Minuten ziehen lassen.
Fond iiber Schwarzwurzelstreifen gieBen.

Apfelsaft auf 80 ml einreduzieren. Butter auf-
schaumen, 50 g Zucker und Brioche zugeben,
karamellisieren. Apfelsaft und Milch zugieBen,
aufmixen, Briochecreme salzen und pfeffern.

ZUM ANRICHTEN

50 g Butter, 1 Rosmarinzweig, Salz

1 TL Wildgewtirz, nach Belieben
Schwarzwurzelchips, StBkartoffelchips
und -streifen zum Garnieren

Butter aufschaumen, Rosmarin zugeben, das
Fleisch darin schwenken. Fleisch im Krokant
walzen, in vier Portionen schneiden, mit Salz
und Wildgewiirz verfeinern. Fleisch, Brioche-
creme, StiBkartoffelringe und -pliree, Schwarz-
wurzelstreifen, Gelee sowie Sauce auf Tellern
anrichten. Zum Servieren beliebig garnieren.
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Truthahn mit Aprikosen-
Sternanis-Fiillung

Innen saftig, auBen schén knusprig:

Das Putenfleisch harmoniert perfekt mit
dem Rotkohlsalat mit Granatapfelkernen
und dem siiB-scharfen Mango-Chutney.

REZEPT AUF SEITE @

13/2021
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Fotos: Stockfood Studios/Ulrike Holsten

Gansebrustbraten mit
Polenta-Parmesan-KIoRen

Die zarten Tranchen baden in einem

Spiegel aus Pflaumenwein, welcher
mit Piment, Nelken und Wacholderbeeren
abgeschmeckt wird. Rahmsauerkraut
setzt feine Nuancen.

REZEPT AUF SEITE 54
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Karamellisierte Ente
mit Kurbis-Linsen
Als perfekte Erganzung
dazu: suBlich-scharfes
Preiselbeer-Chutney und
gebratene Apfelscheiben.
~ Simpel, aber so gut!

REZEPT AUF SEITE 55
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Kokos-Huhn mit Zitronengras
und schwarzem Reis

Kurkuma, Erdnussoél und Honig sind
fiir die goldgelbe Kruste verantwortlich.
Gebratener Paksoi und Kokosfond
unterétreicﬁéﬁ'éE.gx%jsqhg,Note
REZEPT AUF SEITE &) %
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REZEPTE

Sauerkraut

Saftig-sahnig
und herrlich
pikant durch
den Speck ist
das Rahmsauer-
kraut die per-
fekte Zugabe
zum Ganse-
brustbraten mit
Polenta-Parme-
san-KloBen
(siehe rechts).
Und so wird es
zubereitet:

50 g Speck in

2 EL Schmalz
(Butter- oder
Ganseschmalz)
anrosten. Mit

1 EL Zucker be-
streuen, diesen
karamellisieren
lassen. 120 g
Schlagsahne
dazugieBen
und aufkochen.
300 g Sauer-
kraut unter-
rithren, in der
Sauce erwar-
men. Mit Salz
und Pfeffer
abschmecken.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 38/39
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Klassisch gebraten oder im kdstlichen

Truthahn mit Aprikosen-
Sternanis-Fullung

Bild auf Seite 50

Vor-/Zubereitungszeit:
plus Truthahn-Garzeit:
Zutaten fiir ca. 6 Portionen

ca. 90 Minuten
3% —4 Stunden

FUR DEN TRUTHAHN

4 Scheiben Toastbrot

2 EL Butter, 100 ml Milch

3-4 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen
400 g getrocknete Aprikosen

3 Stlick Sternanis, Salz, Pfeffer

1 junger Truthahn (mit ca. 4,5 kg,
am besten in Bio-Qualitat, kichen-
fertig vorbereitet; evtl. beim
Geflugelhédndler vorbestellen)

1 EL Raps- oder Sonnenblumenél!
60 g fetter Speck in Scheiben

evtl. Speisestérke oder Saucenbinder
FUR CHUTNEY UND ROTKOHL

1 groBe Mango

2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen

6 EL Raps- oder Sonnenblumenél
1-2 Chilischoten

50 g frischer Ingwer

3 EL brauner Zucker

ca. 120 ml Apfelessig, Salz, Pfeffer
1 kg Rotkohl, 1 Granatapfel

1 Bund Koriander

1. Toasts evtl. entrinden, wiirfeln. Die
Brotwiirfel in der Butter knusprig rosten
und dann mit der Milch mischen. Zwie-
beln und Knoblauch abziehen und beides
klein schneiden. Die getrockneten Apriko-
sen klein wiirfeln. Brot und Aprikosen mit
Zwiebeln und Knoblauch mischen und mit
Anis, Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Backofen auf 180 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Truthahn abbrausen,
gut trocken tupfen und innen mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Brot-Aprikosen-
Mischung in den Truthahn fiillen und die
Offnung mit Holzstibchen und/oder mit
Kiichengarn verschlieBen. Den Truthahn
mit dem Ol einreiben, rundum mit Salz
und reichlich Pfeffer wiirzen und mit den
Speckscheiben belegen.

3. Truthahn auf einem Backofengitter
in den vorgeheizten Backofen schieben.
In die Fettpfanne des Backofens bzw. in
ein tiefes Blech ca. 200 ml kochend hei-
Bes Wasser hineingieBen und das Ganze
vorsichtig unter dem Truthahn in den
Backofen schieben. Den Truthahn etwa
1% Stunden braten, dabei wahrenddes-
sen immer wieder mit etwas Wasser be-
traufeln (insgesamt etwa 1% — 21).

4. Nach etwa 1 Stunden den Bratfond
aus der Fettpfanne in einen Topf gieBen,
das geleerte Blech wieder unter dem Trut-
hahn in den Backofen schieben. Truthahn
in 2—2% Stunden fertig braten, dabei
nun immer wieder mit etwas Bratfond
betraufeln. Sollte die Haut des Truthahns
zu dunkel werden, kann man sie mit Alu-
folie oder mit Backpapier abdecken.

5. Inzwischen Mango schdlen, den Stein
entfernen und das Fruchtfleisch wiirfeln.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen, bei-
des wiirfeln und in 2 EL Ol glasig diinsten.
Die Chilis nach Belieben entkernen, fein
hacken und mit den Mangowiirfeln zum
Zwiebel-Mix geben. Ingwer schélen, grob
raspeln. Die Halfte der Ingwerraspel zur
Mangomischung geben. Mit 2 EL Zucker
bestreuen und diesen karamellisieren las-
sen. 80 ml Essig zugieBen und das Ganze
5 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und das Mango-
Chutney abkiihlen lassen.

6. Kohl putzen, raspeln oder fein schnei-
den. Mit 1TL Salz bestreuen, kurz durch-
kneten und ca. 30 Minuten Wasser ziehen
lassen. Ubriges OI (4 EL), dbrige Ingwer-
raspel, restlichen Essig (40 ml) und Zucker
(1°EL) verriihren, salzen und pfeffern. Rot-
kohl etwas auspressen und mit dem Dres-
sing mischen. Granatapfel halbieren, Ker-
ne aus der Schale klopfen, unter den Kohl
heben. Koriander hacken, unterriihren.

7. Vor dem Anrichten den noch mal neu
entstandenen Sud aus der Fettpfanne mit
dem braunen Bratensatz im Topf mischen.
Aufkochen, mit Salz, Pfeffer abschmecken.
Sauce nach Belieben durch ein Sieb pas-
sieren und evtl. mit etwas Speisestarke
oder mit Saucenbinder andicken.

8. Den Truthahn auf einer Platte anrich-
ten und mit dem Mango-Chutney, der
Sauce und dem Rotkrautsalat anrichten.
Truthahn evtl. direkt am Tisch tranchieren.

Dazu passen: Knddel oder Kartoffeln.

Gansebrustbraten mit
Polenta-Parmesan-KloBen

Bild auf Seite 51
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Braten-Garzeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Bratschlauch
4 Schalotten, 2 Knoblauchzehen
150 g Knollensellerie, 4 EL Rapsél

4 Pimentkérner, 3 Wacholder-
beeren, 4 Gewdirznelken

200 ml Pflaumenwein

2 Gansebrtste auf dem Knochen
(mit je ca. 800 g), Salz, Pfeffer

5 Bund Petersilie, 250 ml Milch

140 g Polenta-Grie3, 30 g Parmesan
1 Ei, 400 ml Gdnsefond, Sojasauce
evtl. Saucenbinder, etwas Thymian

1. Backofen auf 180 Grad Ober-/Unter-
hitze heizen. Schalotten und Knoblauch
abziehen, in Spalten schneiden. Sellerie
schalen, wiirfeln. Alles in 2 EL OL anrgs-
ten. Gew(rze im Maorser zerdriicken, zu-
geben. Mit Pflaumenwein abldschen. Vom
Fleisch die Haut ablosen, beiseitelegen.
Fleisch salzen, pfeffern, samt Wiirzsud in
einen Bratschlauch fiillen. Schlauch ver-
schlieBen, auf ein Blech legen. Fleisch im
vorgeheizten Ofen ca. 2 % Stunden garen.

2. Fiir die KI6Be die Petersilie hacken.
250 ml Wasser und 250 ml Milch erhitzen
und salzen. Polenta einrlhren, 5 Minuten
quellen lassen. Kése reiben, unterrihren.
Ei und 1 EL Ol verquirlen, mit Petersilie
unterriihren. Masse etwas abkuhlen las-
sen, dann daraus kleine Knddel formen.
KI6Be ca. 2 Minuten in kochendem Salz-
wasser garen. Herausheben, warm halten.

ca. 45 Minuten
ca. 24 Stunden

3. Haut in Streifen schneiden, in Pfanne
ohne Fett kross rdsten. Brust aus Schlauch
heben (Vorsicht, Dampf!), warm halten.
Sud durch Sieb in Topf umfiillen. Ganse-
fond dazugieBen, etwas einkochen. Sauce
mit Sojasauce wiirzen und evtl. andicken.
KiBe in 1 EL Ol braten. Fleisch aufschnei-
den, alles anrichten, Thymian (iberstreuen.

Dazu passt: Rahmsauerkraut mit Speck.
Das Rezept siehe links am Seitenrand.



Kokossud: GEFLUGEL vom Feinsten

Karamellisierte Ente
mit Klrbis-Linsen
Bild auf Seite 52
Vor-/Zubereitungszeit:

plus Enten-Garzeit:
Zutaten fiir 4-6 Portionen

ca. 2 Stunden
ca. 3 Stunden

FUR ENTE UND SAUCE

2 Zwiebeln, etwas Erdnussé/

1 Méhre, 1 Stange Staudensellerie
2 Knoblauchzehen, 2 Zimtstangen
2 Stlck Sternanis, Salz

1 Ente (mit ca. 2,3 kg, klchenfertig
vorbereitet; evtl. vorbestellen)

4 EL Ahornsirup

evtl. etwas Saucenbinder

FUR DIE KURBIS-LINSEN

1 Méhre, 1 Stange Staudensellerie
1 Hokkaido-Kdrbis, 1 EL Rapsél
300 g Beluga-Linsen

2-3 EL Balsamico-Essig, Salz, Pfeffer
FUR DAS CHUTNEY

2 EL Senfkdrner, 100 g Ingwer

2 Knoblauchzehen, 1 EL Rapsél
200 g Preiselbeerkompott (Glas)
20 g Zucker

100 ml Apfelessig, Salz, Pfeffer
AUSSERDEM

2 kleine rotschalige Apfel

evtl. 2 rote Zwiebeln

1 EL Butter, 20 g Zucker

1. Fir die Ente Zwiebeln samt Schale
halbieren, auf den Schnittflachen in einem
groBen Topf oder Brater im Erdnussél sehr
scharf anbraten. Mohre schalen, Sellerie
putzen, beides fein wirfeln. Knoblauch
abziehen und fein hacken. Mohre, Sellerie
und Knoblauch zusammen mit den Zwie-
beln kraftig anrdsten. Dann 5 | Wasser
dazugieBen. Zimtstangen, Anis und 1 EL
Salz hinzugeben, den Fond aufkochen.

2. Die Ente innen und auBen abbrau-
sen, in den Fond legen und bei kleiner
Hitze in etwa 2 Stunden garen. Dann die
Ente aus dem Fond heben und zugedeckt
beiseitestellen. Den Entenkochfond auf
die Halfte einreduzieren lassen und durch
ein Sieb in einen sauberen Topf gieBen.

3. Inzwischen fiir die Kirbis-Linsen Moh-
re schélen, Sellerie putzen, beides fein
wirfeln. Kiirbis waschen, evtl. schélen,
entkernen und fein wirfeln. 1 EL Ol erhit-
zen, Kiirbis, Mohre sowie Sellerie darin
knackig braten. Gemiisemischung beisei-
testellen. Linsen in einem Topf mit Wasser
bedeckt in ca. 25 Minuten weich kochen.

4. Fir das Chutney die Senfsamen mit
Wasser bedeckt aufkochen, in ein Sieb
abgieBen und abbrausen. Ein zweites Mal
in frischem Wasser aufkochen, abgieBen.
Abtropfen lassen, dann den Senf in einem
Morser fein zerstoBen. Ingwer schélen,
raspeln, Ingwersaft herauspressen bzw.
ausdrlicken (geht gut mit den Fingern).
Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in
Ol glasig diinsten. Preiselbeeren, zer-
stoBenen Senf und Ingwersaft zugeben.
Mit Zucker bestreuen, karamellisieren.
Essig angieBen, etwas einkochen lassen.
Chutney mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Backofen auf 200 Grad Ober/Unter-
hitze vorheizen. Vom Entenfond etwa 8 EL
abnehmen, mit Ahornsirup und 1 EL Salz
verriihren. Ente mit etwas von der Sirup-
mischung einstreichen und mit der Brust
nach oben auf einen eingedlten Back-
ofenrost legen. Ente auf dem Rost in den
vorgeheizten Ofen schieben, die Fettpfan-
ne darunter in den Ofen schieben oder
stellen, damit abtropfender Saft (und die
Roststoffe) aufgefangen werden. Die Ente
ca. 50 Minuten rdsten, dabei immer wie-
der mit der Sirupmischung einstreichen.

6. Etwa 150 ml vom Kochfond abneh-
men, mit Linsen sowie dem Kiirbisgemise
vermengen, erhitzen. Mit Balsamico, Salz
und Pfeffer abschmecken. Die fertig ge-
garte Ente vom Rost heben, auf ein Back-
blech umsetzen und mit Alufolie bedeckt
im Ofen warm halten. Fettpfanne mit dem
aufgefangenen Bratensaft aus dem Ofen
nehmen und die Roststoffe mit dem rest-
lichen Entenkochfond I6sen. Den Saucen-
ansatz (evtl. durch ein Sieb) in einen Topf
umfiillen und etwas einkochen lassen.
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken
und evt. mit Saucenbinder andicken.

1. Apfel waschen, Zwiebeln abziehen,
in Scheiben schneiden und in einer Pfan-
ne in der Butter anbraten. Mit Zucker be-
streuen, karamellisieren lassen. Ente mit
Apfeln und evtl. Zwiebeln, Kiirbis-Linsen,
dem Chutney und der Sauce anrichten.

Dazu passen: Knddel oder Kartoffeln.

gras und schwarzem Reis
Bild auf Seite 53

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 100 Minuten
Zutaten fiir 46 Portionen

100 g Ingwer, 3 Knoblauchzehen

2 Stdngel Zitronengras

1 Sternanis, 4 Kaffir-Limettenblatter
2 Chilischoten, Salz

400 ml Kokosmilch

300-400 ml Geflugelfond

2 Maishtihnchen (a ca. 1,2 kg,
klchenfertig vorbereitet, evtl. beim
Gefltigelhédndler vorbestellen)

370 g schwarzer Reis (z.B. Venere-
Reis; siehe dazu die Info rechts)

2 TL gemahlene Kurkuma

4 EL Erdnussél, 1 TL Honig

600 g Paksoi, 2 Limetten (Bio)

1. Ingwer schalen, in Scheiben schnei-
den. Knoblauch abziehen, fein wirfeln.
Zitronengras putzen, trockene Spitzen ab-
schneiden und die Halme léngs halbieren.
Ingwer, Knoblauch, Zitronengras, Stern-
anis, Limettenblatter, Chilis, ca. 1 TL Salz,
Kokosmilch und Gefliigelfond aufkochen.

2. Hiihnchen abbrausen, in einem pas-
senden Topf mit dem Sud bedecken und
bei kleiner Hitze 45 Minuten garen. Dabei
einmal wenden. Hiihnchen aus dem Fond
heben und etwas abkiihlen lassen.

3. Inzwischen Reis im Sieb abbrausen,
mit Wasser gut bedeckt in ca. 45 Minuten
weich kochen (evtl. noch etwas Wasser
zugeben, gegebenenfalls fertigen Reis zu-
gedeckt warm halten). Mit Salz wiirzen.

A, Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Kurkuma, 2 EL Erdnussol
und Honig mischen. Die Hihnchen damit
einstreichen, salzen und im vorgeheizten
Ofen in ca. 20 Minuten kross braten.

5. Den Kochfond einreduzieren lassen.
Paksoi waschen, ldngs halbieren, im Gbri-
gen Ol (2 EL) anbraten, salzen. Hilhnchen
(als Ganzes oder bereits tranchiert) mit
Reis, Paksoi und eingekochtem Kokosfond
anrichten. Limettenspalten dazureichen.

Schwarzer

Eine der
bekanntesten
Sorten ist der
Venere-Reis aus
dem Piemont.
Seine Korner
sind von Natur
aus schwarg, die
Farbe entsteht
durch eine
Pigmentierung
der duBeren
Kornschicht.
Schwarzer Reis
wird nicht
poliert, deshalb
zahlt er immer
als Vollkornreis.
Wenn man um-
gangssprachlich
von schwarzem
Reis spricht, ist
meist Wildreis
gemeint. Dabei
handelt es sich
allerdings nicht
um ,echten”
Reis, sondern
um die Samen
eines Grases
namens Zizania,
das vor allem in
Kanada wachst.
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- Die Kerzen am Tannenbaum Ieuchten im Haus duftet es herrlich naoh Braten
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und fUr den ersten Hunger ist mit einer oder auch zwei von diesen rafﬂmerten
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| Kleinigkeiten _g_esorgt Rauchfisch-Meerrettich- Suppohen Marsala-Pilze mit |
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Spmat oder Bruschette mit Roter Bete weloh kosthcher Auftakt! =

hy
II.r_l--l-'-l

£ . ;
Bruschette mit Roter Bete g2t T
Zutaten fiir 4 Portionen §o "g" f.- ¢
12 Baguette-Brot in ca. 16 Scheiben schneiden, mit Olivenél |+ g
betrdufeln, unter dem heiBen Backofengrill knusprig rosten.

1 Knoblauchzehe abziehen, Brote mit dem Knoblauch ein- Ll =y
reiben, mit Salz, Pfeffer wiirzen. 300 g gegarte Rote Bete = $
Klein wirfeln, mit 2 EL Balsamico-Essig, 2 EL Olivendl, = = = i
Salz, Pleffer und % Bund Thymian (gehackt) mischen. Die = = =
Mischung auf den Réstbroten verteilen. 120 g Ziegenkase | ki i 8

(oder stattdessen milden Feta) zerbroseln, dariiberstreuen. i Y

Grapefruit-Fenchel-Salat

Zutaten fiir 4 Portionen
2 Grapefruits halbieren und den Saft von ' Grapefruit
auspressen. 1 Knoblauchzehe abziehen, fein wiirfeln
und mit Grapefruit-Saft, 1 EL Zucker, 3 EL Avocado-0I,
4 EL Apfelessig sowie mit 1 TL Senf verriihren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. 2 Fenchelknollen putzen und fein
hobeln bzw. schneiden. Restliche Grapefruits schalen und
in Scheiben schneiden. Fenchel, Grapefruits und Dressing
mischen, mit %2 Bund Estragon (gehackt) bestreuen.

Foto: Stockfood Studios/Ulrike Holsten



Avocadocreme, Lachs-
creme und Garnelen

Zutaten flr 4 Portionen

2 Avocados halbieren, schalen, Kern entfernen.
Fruchtfleisch mit 2 EL Zitronensaft und 100 ml
Schmand pirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
250 g Raucherforellenfilet und 200 g Creme
fraiche piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei-
de Cremes evtl. in Spritzbeutel mit Lochtille fllen.
500 g Garnelen (roh, geschalt) in 2 EL Olivendl
gar braten, salzen, pfeffern. Cremes und Garnelen
auf Teller verteilen. Mit rosa Pfefferbeeren und
evtl. mit Dill oder Koriandergriin bestreuen.

.
®e

Marsala-Pilze mit Spinat

Zutaten fiir 4 Portionen

500 g Spinat waschen, putzen und die dicken Stiele entfernen.
250 g Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Pilze
in 2 EL Olivenol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
50 ml Marsala (italienischer StiBwein) abldschen. Den Spinat
in kachendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren, abgieBen und
etwas auspressen. Spinat auf Tellern anrichten. 200 g Schmand
glatt riihren und mit den Champignons darauf verteilen.

.
.
®eccec’®

Rauchfisch-Meerrettich- <
Stippchen

Zutaten fiir 4 Portionen

1 EL Butter schmelzen, mit 1 EL Mehl bestauben. 500 ml
Fischfond, 100 ml Gefliigelbriihe, 100 ml WeiBwein und
100 g Schlagsahne dazugieBen und unter Rihren aufkochen.
3 EL Sahnemeerrettich einriihren, mit Salz, Pfeffer, ca. 2 EL
Zitronensaft abschmecken. 125 g Stremellachs wiirfeln und
unterheben. Suppe auf 4 Tassen verteilen und mit Dill garnieren.
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‘ DIE BESTEN BRATEM%FISCH

. o |
Wunderbar leicht und herrlich aromatisch: Lachs- ,,Rollbraten Sa|bl|ng

- TR S T - - I

|n Grapefruﬂ—Krauter—Salzkruste oder auch Karpfen mlt

TEEL. i

Karpfen in Asia-
Marinade mit
Miso-Selleriepliree
Dazu gesellen sich
gebackener Fenchel

und ein Schaum aus
Zitronensaft, Fischfonﬂ
Sahne und Wasabi-
Paste — himmlisch!

REZEPT AUF SETE @@
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Saibling in der j
Grapefruit- b .
Krauter-Salzkruste
Unter der Zitrus-Meersalz-
Haube gart der Fisch
saftig im Ofen. Erbsen-
Kartoffel-Puree und
Dill-Estragon-Pesto

e i, schenken dem Gericht
r v 8 wurzig-frische Noten.

- i}
1 j 1 s REZEPT AUF SEITE 62
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‘ DIE BESTEN BRATEN / FISCH
||I / r‘i 4

e S
. Neuer ’

Liebling &4

r rLachs—,,RoIIbraten”

*  Die mit Mangold
belegten Lachsseiten
werden zusammen-
gebunden und im Ofen
gegart. Ajvar bringt
Farbe in die zitronige
Joghurtsauce.

¢ REZEPT AUF SETTE @
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aus der Kilche

an lhrer
Supermarkt-
kasse!

Auch als E-Paper!




REZEPTE

Snack-ldee *

Aus gekochten
Kichererbsen
lassen sich viele
Kostlichkeiten
zubereiten. Toll
als Snack oder
als Topping auf
Salaten und
Suppen schme-
cken gerdstete
Kichererbsen.
Die Zubereitung
ist ganz einfach:
Kichererbsen
gut abtropfen
lassen, trocken
tupfen, dann in
etwas Olivendl
schwenken und
auf einem mit
Backpapier
belegten Blech
verteilen. Im
Backofen bei
200 Grad etwa
30 Minuten
rosten. Beliebig
wiirzen, zum
Beispiel mit
Salz, Pfeffer,
Kreuzkiimmel,
Paprika- oder
Chilipulver. Und
was man mit
Kichererbsen-
wasser noch
alles machen
kann, lesen Sie
auf Seite 20.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 38/39
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FISCH:

mit Miso-Sellerieplree

Bild auf Seite 58
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten flir 4 Portionen
100 g Ingwer, 2 EL brauner Zucker
3 EL Sesamél, 60 ml Sojasauce

ca. 1 TL Chiliflocken, Pfeffer

1 Karpfen (ca. 1,5 kg, kiichenfertig
vorbereitet und ldngs halbiert)

ca. 3 EL Sonnenblumendl, 2 Fenchel-
knollen, Salz, 500 g Knollensellerie
400 g Kartoffeln (mehligkochend)
150 g Schlagsahne, 50 g Butter

3 EL Miso-Paste (Asienregal)

30 ml Zitronensaft, 400 ml Fischfond
30 ml Kichererbsenwasser (Kicher-
erbsen aus der Dose anderweitig
verwenden; Tipps dazu siehe links)
oder ersatzweise etwas Schlagsahne
1-2 EL Wasabi-Paste (Asienregal)
etwas Koriander zum Garnieren

ca. 80 Minuten

Ingwer schalen, raspeln. Saft ausdri-
cken und mit Zucker, Sesamdl, Sojasauce,
Chili und Pfeffer verriihren. Karpfenhalf-
ten abbrausen, trocken tupfen, Haut rau-
tenfdrmig einritzen. Fisch auf ein gedltes
Blech legen, mit Marinade bestreichen.
Backofen auf 200 Grad Umluft heizen.

Fenchel putzen, in Spalten teilen, auf
zweitem Blech mit iibrigem Ol betraufeln,
salzen, pfeffern. Fisch und Fenchel im
Ofen 35-40 Minuten backen, Fisch ab
und zu mit Marinade einpinseln. Inzwi-
schen Sellerie, Kartoffeln schélen, wiir-
feln, in Salzwasser weich kochen. Abgie-
Ben, warm halten. 100 g Sahne mit der
Butter erhitzen, die Miso-Paste einriihren.
Zitronensaft, Fischfond und iibrige Sahne
(50 g) verriihren, auf die Halfte einkochen.

Sellerie-Mix zu Piiree stampfen, Miso-
Mischung einrihren. Piiree mit Salz, Pfef-
fer wiirzen. Kichererbsenwasser schaumig
aufschlagen, samt der Wasabi-Paste unter
den Fischfond-Mix heben. Karpfen filetie-
ren, mit Fenchel, Plree und Schaumsauce
auf Tellern anrichten. Mit Korianderblatt-
chen garnieren und servieren.

Saibliné in der Grapefruit-
Krauter-Salzkruste

Bild auf Seite 59
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
2 Bund Kréuter (z. B. Dill, Petersilie
und Estragon), 2 Grapefruits (Bio)

1 Seesaibling (1,8 kg, kiichenfertig
ausgenommen und geschuppt)

1,8 kg grobes Meersalz, 2 Eiweil3
600 g Kartoffeln (mehligkochend)
Salz, 300 g TK-Erbsen, 100 ml Milch
100 g Butter, 1-3 EL Zitronensaft
Pfeffer, geriebene Muskatnuss
AUSSERDEM

je 1 Bund Dill und Estragon

1 Knoblauchzehe, ca. 80 ml Sonnen-
blumenél, 50 g geriebener Parmesan
60 g Mandelbléttchen

Krauter hacken. Schale von 1 Grape-
fruit abreiben. Frucht schalen, in Scheiben
schneiden. 2. Grapefruit auspressen. Fisch
abbrausen, trocken tupfen, Flossen weg-
schneiden. Zitrussaft (bis auf 2 EL), -scha-
le, Salz, ein Drittel der Krauter, EiweiB
mischen. Blech mit Backpapier belegen,
ein Drittel Salz-Mix daraufgeben. Fisch
mit der Halfte der Gbrigen Krduter fillen.
Fisch aufs Salz legen, mit Grapefruitschei-
ben belegen, mit Rest Salz-Mix bedecken.
Mit Alufolie abdecken, im Backofen (auf
180 Grad vorgeheizt) 45 Minuten garen.

ca. 75 Minuten

Kartoffeln schalen, wirfeln, in Salz-
wasser in ca. 20 Minuten weich kochen.
Nach 15 Minuten die Erbsen mitkochen.
Wasser abgieBen, Mischung ausdampfen
lassen, durch eine Kartoffelpresse drii-
cken. Milch und Butter erhitzen, mit Erb-
sen-Mix und Gibrigen gehackten Krdutern
verriihren. Plree mit Zitronensaft, Pfeffer,
Salz, Muskat abschmecken. Warm halten.

Dill und Estragon hacken. Knoblauch
abziehen, mit Kriutern, Ol, Kase, Mandeln
mixen. Pesto mit Salz, Pfeffer, tibrigem Zi-
trussaft wiirzen, evtl. etwas Wasser unter-
rithren. Salzkruste (mit Messer) vom Fisch
[6sen. Fisch, Piiree und Pesto anrichten.

Meerrettich und Salat.

Klassiker mit neuem Dreh

Lachs-,Rollbraten”

Bild auf Seite 60
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten 8-10 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Kiichengarn

1 Bund roter oder gelber Mangold
2 Knoblauchzehen, 4 EL Olivené!
evtl. 1 TL Zucker, Salz, rosa Pfeffer-
beeren, 4 EL Rotweinessig

2 Lachsseiten mit Haut (a ca. 1,3 kg)
2 Zitronen (Bio), 400 g Joghurt

100 g Mayonnaise, 50 ml Zitronen-
saft, 2 EL Ajvar, (pikante Paprika-
paste), 1 Bund Koriander, Pfeffer
evtl. Zitronenmelisse zum Garnieren

60—70 Minuten

Mangold waschen, putzen, die Stiele
in feine Scheiben schneiden. Knoblauch
abziehen, fein hacken. Knoblauch in 2 EL
Ol in einer Pfanne glasig diinsten, evtl.
Zucker dariiberstreuen. Mangoldstiele zu-
geben, mitbraten. Mit Salz, rosa Pfeffer
und Essig wiirzen, etwas abkiihlen lassen.

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Falls noch nétig, Graten
aus dem Lachsfleisch ziehen. Lachs ab-
brausen, trocken tupfen, mit Salz, Pfeffer
wirzen. Kiichengarn in 8 ca. 30 cm lange
Stiicke schneiden, um spéter den Lachs
damit zusammenzubinden. Die Garnfaden
— mit etwas Abstand — nebeneinander auf
ein auf der Arbeitsflache ausgebreitetes
Stiick Backpapier legen. Eine Lachsseite
(die Haut nach unten) darauflegen. Man-
goldblatter und -stiele darauf verteilen.

Zweite Lachsseite auflegen (Haut ist
oben). Zitronen waschen, in Scheiben tei-
len, auf den Lachs legen. Doppelten Lachs
mit den Garnstlicken zusammenbinden,
samt Backpapier auf ein Blech ziehen.
Fisch mit brigem O betraufeln und im
vorgeheizten Ofen 25-35 Minuten garen.

Joghurt, Mayonnaise, Zitronensaft,
Ajvar und gehackten Koriander verrihren.
Dip mit Salz, Pfeffer abschmecken. Lachs
in Stiicke schneiden, mit dem Dip anrich-
ten und evtl. noch mit Melisse garnieren.

gerostetes Brot oder Reis.



Wo Ikonen
junge Talente

wachsen lassen.

; Weine aus der Pfalz:
Qualitat, die man schmeckt.
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= &8 geschiitzte Ursprungsbezeichnungen. *

Die Pfalz ist eines der 13 deutschen Weinanbaugebiete, das
die EU als geschitzte Ursprungsbezeichnung anerkannt hat.
Typisch fur das zweitgrofte deutsche Weinbaugebiet ist das

[ J
mediterrane Klima. Geschiitzt vom Pfilzerwald gedeihen hier Zum Wohl. A o® Willkommen

Die Pfalz. "

in besten Lagen.

deutscheweine.de

vor allem weif3e Sorten wie Riesling, Weif3- und Grauburgunder,
bei den Rotweinen dominieren Dornfelder und Spatburgunder.
www.pfalz.de/gu
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Tropische Regenwalder
Die artenreichsten Lebens-

raume der Erde sind von der

Jo——

Der Planet Erde, unsere Heimat, ist bedroht — durch
den Menschen. Der Kampf gegen Corona hat diese
harte Wahrheit lange verdrangt: Der Klimawandel is"c-
die grofste Bedrohung unserer Zeit. Nie war es
wichtiger, fur unsere Erde zu kampfen. Deshalb haben
wir — die Medien des BurdaVerlags — uns entschlossen,
gemeinsam fur den Einklang von Mensch und Natur
einzutreten und einen Beitrag zu nachhaltigerem Leben
zu leisten. Dafur haben wir die Initiative For Our

Planet ins Leben gerufen. Mehr Informationen dazu

finden Sie hier: www.forourplanet.com



Hellroter Ara
Far Sojafarmen und
Rinderzucht wird sein

Regenwald in Amazonien

FOR OUR
PLANET_—

powered by {GeriEs




‘ MENSCHEN / HOLGER STROMBERG

Mein VEGANES

Weihnachts-Menu”

ES MUSS NICHT IMMER GANS SEIN, SAGT Lalel®ejdzgeyiz{el\V|=]S{ch FUR
,BUNTE GENUSS & STIL" HAT DER STAR-KOCH EIN VEGANES DREI-GANGE-ESSEN
KREIERT. DEN HAUPTGANG STELLT ER UNS HIER VOR

Gute Vorbereitung ist alles

Der SuBkartoffel-Strudel kommt wie

die Gans auch aus dem Ofen. Wéahrend
dieser gart, bleibt Zeit fur die Gaste

r will die Menschen ,um-
begeistern” fur die vegane Kuche und
neue Traditionen etablieren, sagt Holger
Stromberg. Seiner Gesundheit zuliebe
lebt der ehemalige Chefkoch der deut-
schen FuBball-Nationalmanschaft seit
einigen Jahren vegan und berat mit sei-
ner Firma Organic Garden immer mehr
Unternehmen. Was gab es denn bei
ihm friher an Weihnachten zu essen?
Jch komme ja aus Westfalen und da
gab es immer Hahnchen mit Rotkohl,
Kartoffeln und Apfelmus. Die Gans war
uns allen einfach zu schwer.“ Nattrlich kénnte man den Veganer
am Tisch auch einfach mit ein paar Beilagen abspeisen, aber wa-
rum nicht mal ein festliches, veganes MenU ausprobieren? ,Und
sei es nur am 2. Feiertag, wenn alle schon platt neben dem Weih-
nachtsbaum liegen®, lacht der berihmte Sternekoch.

Cha‘r_npi_gnon-CarpacciO

Die Vorspeise begeistert mit

Ka.rdamom-Birne und Granat-
Leicht zu machen und gesund apfilldressin

Eine gesunde Alternative, die trotzdem etwas Besonderes und
leicht zuzubereiten ist. Auch bei diesen Gerichten ist der Backofen
im Dauereinsatz, ,sodass man alles in Ruhe vorbereiten kann“.
Den Strudel kront ein Feto, die vegane Alternative zum Feta. ,Mir
schmeckt er wegen seiner feinen Cremigkeit inzwischen sogar
besser als das Original“, so Stromberg.

|

Ein Dessert zum Verlieben

Der warme Schokoladenkuchen ohne Butter und Ei ist der stiBe
Schlussakkord. ,Vor 15 Jahren habe ich in einem MUnchner Café
den ersten veganen Schokokuchen gegessen und konnte es nicht
glauben, wie lecker der war. Lauwarm schmeckt das Dessert
unglaublich schokoladig. Ein Weihnachtstraum.

Christiane Soyke
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Fotos: StockFood Studios/Anja Prestel (6)

ij

SiBkartoffel-
Steinpilz-Strudel
Mit Feto und
einer Brombeer-
Rote-Bete-
Cremesauce
(Rezept siehe
nachste Seite)

| 5
e
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MENSCHEN / HOLGER STROMBERG

SuBkartoffel-Steinpilz-
Strudel mit Feto und Brombeer-
Rote-Bete-Cremesauce

Bild auf Seite 67

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

3 SuBkartoffeln,

50 g getrocknete Steinpilze

1 rote Zwiebel, Olivendl

1| Rote-Bete-Saft

200 g Bio-Brombeeren (TK)

5 g Flohsamenschalen

1 Packung Feto (200 g, z.B. von Taifun;

das ist Naturtofu, mit veganen
Joghurtkulturen fermentiert)

10 g Steinpilzpulver

Salz (z.B. Luisenhaller Tiefensalz, alternativ:
Meersalz)

1 Strudelteig (TK; am besten geeignet ist
originaler Wiener Strudelteig)

1. Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die
StBkartoffeln waschen, auf einem mit Backpapier
ausgelegten Blech im Ofen ca. 90 Minuten garen.
Die getrockneten Steinpilze in Wasser einweichen.

2. Fiir die Sauce die Zwiebel schalen, fein wiirfeln,
in einem Topf in etwas Ol glasig diinsten. Mit dem
Rote-Bete-Saft abloschen und diesen zur Halfte ein-
reduzieren. Brombeeren (gefroren) hinzugeben und
weiterkdcheln lassen. Mit einem Stabmixer gut ver-
mixen und mit den Flohsamenschalen eindicken.
Den Feto auspacken und trocken tupfen.

3. Fir den Strudel die noch warmen SiiBkartoffeln
schélen. Geschélte StiBkartoffeln grob hacken, in
eine Schiissel geben. Eingeweichte Steinpilze grob
hacken und mit dem Steinpilzpulver in die Schissel
geben. Gut vermengen und mit Salz abschmecken.

4. Nun den Strudelteig ausbreiten, mit der SB-
kartoffel-Steinpilz-Masse fiillen und einrollen. Den
eingerollten Teig mit etwas Wasser einstreichen und
bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen.

5. Den Feto mit einem Bunsenbrenner abflammen.
Nun kann angerichtet werden.

6. Und dazu: Strudel noch mit 300 g ofengerdste-
tem Rosenkohl anrichten und mit 5 g fermentiertem
Kampot-Pfeffer bestreuen. Der schmeckt am besten,
wenn man ihn frisch zerdrlickt und iiber das fertige
Gericht streut. Evtl. den Teller noch mit einem Klecks
aufgeschaumter Sojamilch garnieren.
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Einfach & kostlich
Der Schokoladen-
kuchen kommt
ohne Ei und Butter
aus und schmeckt
unwiderstehlich

Warme Schoko-
ladenkiichlein

Mit Kumquats-
Ragout und Dattel-
Peanutbutter-Parfait

Die Rezepte...
... fUr die vegane Vorspeise und das Dessert von
Holger Stromberg gibt es in der neuen Ausgabe

,BUNTE Genuss & Stil“. AuBerdem: Saisonkliche
mit Kraut und Kohl sowie Ofengerichte, Eintopfe

und Deko-Ildeen. Fur 5 Euro, jetzt im Handel




EXKLUSIV -
GENUSS IM PAKET!

Jetzt LUST AUF GENUSS lesen und erstklassige Weine geniel3en!

| LES MOUGEOTTES i = SABOREAR TEMPRANILLO CABALLERO DEL REY
il SYRAH GRENACHE 2020 - RESERVA 2014 CRIANZA 2018

Von der Natur Siidfrankreichs gepragt Der vollmundige und intensive Wein passt dank Durch das geschliffene Tannin mit samtweicher
schmeckt man in dieser Cuvée aus Syrah und seiner charmant zuriickhaltenden Saure und Struktur schafft dieser Wein einen Genuss mit

" Grenache die konzentrierte Vielfalt. Die feine dem Fokus auf Frucht sowie Wiirze ideal zu zahl- Tiefgang. Mit seinem stolzen Korper und seiner
Holznote findet dabei harmonischen Einklang losen Anldssen. Die Aromen des Weins beinhal- fruchtigen sowie wiirzigen Natur eignet sich der
mit Sauerkirsche und Himbeere. Durch den ten Nuancen von Eichenholz, feinen Rostnoten (aballero del Rey Crianza sehr gut als Speisebe-
samtigen Abgang bereitet dieser Wein mit und delikater Vanille sowie fruchtiger Wiirze. gleiter.

oder ohne Mahlzeit viel Freude.
0,751/13,5% Alkohol

0,751/14,0% Alkohol 0,751/13,5% Alkohol

LA PRIMA SCELTA SAN MARZANO LAMADORO TARANTINTO BARRICA
SYRAH - PRIMITIVO 2019 il PRIMITIVO 2019 il ~EL CACHO"” 2018
Mit seiner leicht siiBlichen Nuance von Vanille Das natiirliche und intensive Fruchtaroma Dieser Wein ist ein dramaturgisches Geschick aus
gepaart mit Brombeere und reifer Pflaume fiillt zeichnet diesen Wein aus. Nuancen von Brom- expressiver Intensitat von Roter Johannisheere,
der Rotwein den gesamten Mund auf delikate beeren, Pflaumen und Kirschen sowie Zimt Kirsche, dunkler Schokolade und Bourbon-Vanil-
Weise und animiert zu mehr als nur einem und Vanille lassen sich wahrnehmen und le. Trotz dieser vielen Komponenten bildet das
Schluck. Besonders zu geselligen Abenden mit finden am Gaumen harmonisch zusammen. Gesamtbild des Weins eine kréftige Einheit.
italienischem Essen lasst sich dieser Wein her- Der Wein passt durch seine Frische ideal zu 0,751/ 14,5% Alkohol
vorragend genie@en. jeder Gelegenheit.
0,751/13,5% Alkohol 0,751/12% Alkohol
Lieferung direkt von Silkes Weinkeller: —
¥ Bester Weinhdndler Deutschlands: 2011, 2012, 2013 (Platz 1); 2014, 2018, 2020 (Platz 2) BESTER
=
¥ Bester Weinhiindler Deutschlands Spanische Weine: 2015, 2017-2020 (Platz 1) EI H

% Bester Weinhdndler Deutschlands Italienische Weine: 2015, 2017 (Platz 1); 2019 (Platz 2) PELT ﬁgﬂkfg

-3
- SILKES WEINKELLER gy

Exklusives Wein-Paket* ...................68,71€
13 Ausgaben Lust auf Genuss ..............54,60 €
RequiGreRBIEISY . ae rh rr RR e, 0o Tt 23, 31 €
Fir Sienur .........cccc.... 55,60 €

* Im Paket enthalten sind 6 Flaschen (jew. 1 Flasche der oben aufgefiihrten Weine) Aktionsnummer: 643 438 E/G

e GLEICH BESTELLEN UNTER l +49 (0) 1806-93940066 **

Verantwortlicher und Kontakt: Abonnenten Service Center GmbH, Hauptstr. 130, 77652 Offenburg fiir die MFI Meine Familie & ich Verlag GmbH, in '2’-’ WWW. burda-foodshop de

gemeinsamer Verantwortlichkeit mit mehreren Verlagen von Hubert Burda Media (siehe www.burda.com/de/gvv). Alle Preise in Euro inklusive der

gesetzlichen MwSt. und Versand. Sie haben ein gesetzliches Widerrufsrecht. Die Belehrung kénnen Sie unter www.burda-foodshop.de/agb abrufen. **€0,20/Anruf aus dem dit. Festnetz, aus dem Mobilnetz max. € 0,60/Anruf, Ausland abweichend.

Alle angebotenen Weine enthalten Sulfite. Silkes Weinkeller behélt sich aufgrund Verfiigbarkeiten einen Jahrgangswechsel vor.

Datenschutzinfo: Kontakt zum Datenschutzbeauftragten: Abonnenten Service Center GmbH, Postfach 1223, 77602 Offenburg, Tel: 0781-6396100. Namens-, Adress- und Kontaktdaten zum Vertragsschluss erforderlich. Verarbeitung (auch durch Zahlungs-
und Versanddienstleister) zur Vertragserfiillung sowie zu eigenen und fremden Werbezwecken (Art. 6 | b) bzw. f) DSGVO) solange fiir diese Zwecke oder aufgrund Aufbewahrungspflichten erforderlich. Bei Art. 6 | f) DSGVO ist unser berechtigtes Interesse
die Durchfiihrung von Direktwerbung. Sie haben Rechte auf Auskunft, Berichtigung, Loschung oder Einschrankung der Verarbeitung, Widerspruch gegen die Verarbeitung, auf Datenlbertragbarkeit sowie auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehdrde.




'ré% Gluck
dem Teller

|chte ohne Fleisch und Fisch sind gefragter
%n je. Die frohe Botschaft: Diese Kreationen
haben den Glamour-Faktor und werden alle Gaste
( J i ! begeisiern. \Von Pilzbraten im Brotmantel,
/ lgetr[]ffeltem Kohlbraten bis MOhrenbraten mit
Joghurt-Mangold-Sauce — so geht helle Freude!

- Getruffelter
Kohlbraten
In den WeiBkohl- und
Rotkohlblattern werden
Toastbrot, Krauter,
Triffelbutter, Eier und
Walnisse geschickt
vereint. Besonders edel
wird es dank getruffelter
Petersilienwurzelsauce.

REZEPT AUF SEITE @
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Pilzbraten
im Brotmantel

Hier kommt nur Bestes
zusammen: Steinpilze,

. Seitlinge, Shiitake-

und Austernpilze sowie
Blattspinat treffen auf
fluffigen Sauerteig.

Dazu frische Ricotta-
Krauter-Creme und alle
Gesichter strahlen.

REZEPT AUF SEITE 76
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DIE BESTEN BRATEN / VEGETARISCH

Kunst

mit Geschmack

Mohrenbraten

mit Joghurt-
Mangold-Sauce

Die bunten Karottenstifte
werden in Filoteig gewickelt
und im Ofen knusprig
gebacken. Sesam und
knackige Mangoldstiele
verleihen dem orientalisch
angehauchten Gericht einen
unwiderstehlichen Touch.

REZEPT AUF SEITE 77




Selleriebr.
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und Zwie
Morchel-Sah
" Die Marinade aus Pfeffer, =
Thymian und Ahor[ls_ifub i
gemuse nicht nur Téfr;é
ramnbnel<n£¥e:sdhdenw ;
auch einen genialen R
Braten-Look. . =
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DIE BESTEN BRATEN / VEGETARISCH
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Kartoffelbraten
mit Roter Bete
auf Erbsen-Pe

Der gefllllte Blatterteig ist
im Nu gebacken und
sogar vegan. Davon
wollen alle Nachschlag!

REZEPT AUF SEITE (77)




4 Grund\ag‘en kann N
.~ "1 manschlecht A\
Position beziehen.
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REZEPTE

Das Besondere
an Pizzamehl
ist sein hoher

Anteil an
Klebereiweil},
also an Gluten.
Das sorgt dafiir,
dass der Teig
elastisch und
gleichzeitig
stabil gerét. Der
Teig lasst sich
besser aus-
rollen, er geht
beim Backen
schon auf und
wird locker.
Somit hat das
italienische
Mehl mit der
Bezeichnung
«Tipo 00” die
perfekten
Eigenschaften
fiir Pizzateig.
Auch Pasta oder
der Brotmantel
des Pilzbratens
rechts gelingen
damit perfekt!
Alternativ
konnen Sie zu

Mehl Type 405

greifen.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 38/39
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Mit vegetarischen Festgerichten in
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Getriffelter Kohlbraten

Bild auf Seite 70
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
je 1 Kopf WeiBkohl und Rotkohl
(man braucht davon nur jeweils
ca. 10 groBe Blétter), Salz

250 g Toastbrot, 2 EL Butter

2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe

ca. 80 g Truffelbutter

100 ml Milch, Pfeffer

1 Bund Petersilie, 1 Bund Estragon
2 Eier (GréBe M)

50 g Walnusskerne

700 g Petersilienwurzeln

5 EL Olivenél

450 ml Gemdisebrihe

200 g Schlagsahne

nach Belieben ca. 20 g frischer
schwarzer Triiffel

ca. 2" Stunden

Die Kohlkdpfe putzen und den Strunk
herausschneiden. Einen groBen Topf zu
etwa einem Drittel mit Wasser fiillen.
Wasser salzen und aufkochen. Kohlkdpfe
nacheinander mit dem Strunk nach unten
in den Topf legen und darin démpfen, bis
sich die Kohlblatter nach und nach ab-
ziehen lassen (dauert etwa 20 Minuten).
Die beiden Kohlherzen anderweitig ver-
wenden (siehe dazu den Tipp unter dem
Rezept). Die gedampften Kohlblatter zu-
ndchst zugedeckt beiseitelegen.

Fir die Fiillung das Toastbrot evtl.
entrinden und fein wiirfeln. Die Butter in
einer Pfanne schmelzen, die Toastwiirfel
darin hell anrosten, dann in eine Schiissel
umfiillen. Zwiebeln und Knoblauch abzie-
hen und wirfeln. 2 EL Triffelbutter in der
Pfanne schmelzen, Zwiebel- und Knob-
lauchwiirfel darin glasig diinsten. Zwie-
bel-Mix zu den Réstbrotwirfeln in die
Schissel geben und alles mit der Milch
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Mischung 20 Minuten quellen lassen.

Petersilien- und Estragonblatter fein
hacken, Krauter zur Brotmischung geben.
Eier aufschlagen, verquirlen und unter-

mischen. Walniisse hacken und in einer
trockenen Pfanne ohne Fett rsten. Etwas
abkihlen lassen, dann unterheben.

Die dicken, harten Blattrippen der
Kohlblatter flach abschneiden. Auf einem
Bogen Backpapier eine Lage Rotkohlblat-
ter (auf einer Flache von ca. 35x30 c¢m)
auslegen. Kohl in der unteren Halfte mit
etwas Brotmischung bestreichen. Rotkohl
und Fiillung mit einer Lage WeiBkohlblat-
ter bedecken, wiederum mit etwas Brot-
mischung bestreichen. So fortfahren, bis
Kohlblatter und Fillung verbraucht sind.

Mit Hilfe des Backpapiers die Kohl-
blatter (die bestrichene untere Halfte) an-
heben, zur unbestrichenen Seite hin ein-
klappen und alles zu einer Rolle formen.
Rolle ins Backpapier einwickeln, Enden
gut verschlieBen (evtl. mit Kiichengam).
Dann alles fest in Alufolie einwickeln. In
einem langen Brater Wasser aufkochen,
die doppelte Rolle hineinlegen und bei
kleiner Hitze etwa 35 Minuten kocheln.
Aus dem Wasser heben, in der Folie etwas
abkihlen lassen, dann erst auswickeln.

Inzwischen Petersilienwurzeln putzen,
schalen. Die Halfte der Petersilienwurzeln
in diinne Scheiben schneiden, die Ubrigen
fein wirfeln. Die Wiirfel in 2 EL Ol anbra-
ten, mit der Briihe aufgieBen und darin in
ca. 20 Minuten weich garen. Sahne dazu-
geben, aufkochen. Alles fein pirieren,
durch ein Sieb streichen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Ubrige Petersilien-
wurzeln in 1 EL O 5-8 Minuten anbraten.

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den ausgewickelten Kohl-
braten auf ein Blech setzen, mit {ibrigem
01 (2 EL) einpinseln und im vorgeheizten
Backofen ca. 25 Minuten rgsten.

Kurz vorm Servieren die Sauce noch
mal erhitzen (sollte sie zu dickfllssig ge-
worden sein, etwas Wasser zugeben) und
mit der restlichen Triiffelbutter aufschau-
men. Sauce mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Kohlbraten in Scheiben schneiden
und mit den Petersilienwurzeln und der
Sauce anrichten. Triiffel in feine Scheiben
hobeln, dariiberstreuen und servieren.

Was tun mit dem restlichem Kohl?
Sowohl der Rot- als auch der WeiBkohl
sind eine feine Beilage: Ubrigen Kohl fein
schneiden, in einer groBen Pfanne in O
knackig braten. Mit Kiimmel, Salz, Pfeffer
wiirzen. Etwas Apfelsaft angieBen, Kohl
bis zur gewiinschten Konsistenz garen.

"

Pilzbraten im Brotmantel

Bild auf Seite 71

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 100 Minuten
plus Wartezeit: iber Nacht + 3 bzw. 4 Std.
Zutaten fiir 6 Portionen

550 g Pizzamehl (siehe dazu auch
die Info links) und etwas Mehl zum
Arbeiten, 60 g flissiger Sauerteig

8 g Trockenhefe, Salz

20 g getrocknete Steinpilze

600 g gemischte Pilze (z.B. Stein-
pilze, Seitlinge, Shiitake, Austern-
pilze), 4 Schalotten, 2 Knoblauch-
zehen, 4 EL Butter, Pfeffer

500 g Blattspinat, 350 g Ricotta

5 EL Milch, 70 g geriebener Parme-
san, 4 EL Olivenél, 1 Bund Petersilie

Mehl, Sauerteig, Hefe, 20 g Salz und
350 ml Wasser verkneten. Teig 1 Stunde
ruhen lassen, dann mit Folie bedeckt tber
Nacht in den Kiihlschrank stellen. 3 Stun-
den vor der Weiterverarbeitung den Teig
aus dem Kiihlschrank holen, temperieren.

Trockenpilze mit 200 ml kochendem
Wasser iibergieBen. Frische Pilze putzen,
wiirfeln. Schalotten und Knoblauch abzie-
hen, hacken, portionsweise mit den Pilzen
in Butter anbraten. Einweichwasser durch
ein Sieb zum Pilz-Mix gieBen. Steinpilze
hacken, unterriihren. Pilze garen, bis alle
Fliissigkeit verdampft ist. Salzen, pfeffern.

Spinat putzen, grobe Stiele entfernen.
Spinat in kochendem Salzwasser 1 Minu-
te blanchieren, abtropfen lassen, trocken
ausdriicken. Teig durchkneten, auf etwas
Mehl auf ca. 40x 45 cm ausrollen. Spinat,
Pilze (beides sehr gut abgetropft) darauf
verteilen. Teig (ber der Fiillung einrollen
und noch mal 1 Stunde gehen lassen.

Backofen auf 220 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Pilz-Brot auf einem Blech
im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten ba-
cken, dabei nach 20 Minuten die Ofen-
temperatur um 20 Grad reduzieren.

Ricotta, Milch, Parmesan und Ol ver-
riihren, salzen, pfeffern. Petersilie hacken,
unterrthren. Pilz-Brot-Braten kurz ruhen
lassen, mit der Ricottacreme servieren.



VIELFALT schwelgen

Mohrenbraten mit
Joghurt-Mangold-Sauce

Bild auf Seite 72
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
1% kg bunte Méhren
3 Knoblauchzehen

1 Bund Thymian, ca. 9 EL Olivené!
1 TL gem. Kumin (Kreuzkimmel)
Salz, Pfeffer, 6-8 Blétter Filo- oder
Strudelteig, 1 Eiweil3

30 g Sesamsamen (schwarze und
weiBBe), %2 Bund roter Mangold
500 g griechischer Joghurt

3 EL Zitronensaft und ca. 1 TL fein
abgeriebene Zitronenschale (Bio)
Chilipulver oder Chiliflocken

Backofen auf 220 Grad Ober-/Unter-
hitze heizen. Méhren schélen, in Stifte
schneiden. Knoblauch abziehen, wiirfeln.
Thymian fein hacken, mit Hélfte Knob-
lauch, 3 EL O1, Kumin, Salz, Pfeffer verriih-
ren. Mohren damit mischen, auf Blech mit
Backpapier im Ofen 20 Minuten rosten.
Abkuhlen lassen, noch mal abschmecken.

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Teigblatter evtl. iberlap-
pend zu einer Fldche von ca. 40x40 cm
aufeinanderlegen, dabei jedes Blatt mit
etwas Ol bepinseln. Méhren auf die Teig-
flache legen (im unteren Drittel), Rand
frei lassen. Teig an den Seiten nach innen
klappen, alles einrollen. EiweiB mit etwa
1 EL Ol verriihren. Die Rolle damit ein-
pinseln, mit Sesam bestreuen und im vor-
geheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.

Inzwischen Mangold putzen, Stiele
fein schneiden, Blatter hacken. Stiele mit
ibrigem Knoblauch in 2 EL Ol ca. 4 Minu-
ten braten, evtl. etwas davon abnehmen.
Dann Blatter zugeben, kurz mitdinsten.
Etwas abkiihlen lassen. Joghurt unterriih-
ren und mit Zitronensaft, Zitronenschale,
Salz, Pfeffer, Chili wirzen. Mohrenbraten,
Joghurt und evtl. Mangoldstiele anrichten.

ca. 70 Minuten

Mangoldstiele mit dem
Sparschaler in feine Streifen schneiden, in
Ol frittieren. Auf dem Strudel verteilen.

Selleriebraten und
Zwiebel-Morchel-Sahne

Bild auf Seite 73
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
1 Bund Thymian, ca. 9 EL Olivenél
2-4 TL zerstoBener Pfeffer

grobes Meersalz, 3 EL Ahornsirup

2 junge Sellerieknollen (mit je ca.
600 g Gewicht)

350 g Schalotten, 3 Knoblauch-
zehen, 400 ml Rotwein, Salz, Pfeffer
400 ml Gemusebriihe oder -fond

30 g getrocknete Morcheln

2 Zwiebeln, 200 g Schlagsahne

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unter-
hitze heizen. Thymian hacken (etwas zum
Garnieren abnehmen), die Halfte davon
mit ca. 6 EL Olivendl, zerstoBenem Pfeffer,
1 EL Meersalz sowie 1 EL Ahornsirup mi-
schen. Sellerieknollen mit Schwamm oder
Birste gut sdubern, putzen. Knollen auf
einem mit Backpapier belegten Blech mit
etwas Wiirzol einpinseln. Sellerie im vor-
geheizten Ofen ca. 3 Stunden backen und
dabei gelegentlich mit etwas Wiirzé! ein-
pinseln. Bei Bedarf mit Alufolie abdecken.

ca. 3'% Stunden

Inzwischen Schalotten und 2 Knob-
lauchzehen abziehen, langs halbieren, in
2 EL Ol anbraten. Ubrige 2 EL Ahornsirup
dazugeben, 100 ml Rotwein dazugieBen.
Unter Rihren einkochen, bis der Wein
verdampft ist. Ubrigen Wein (300 ml) an-
gieBen, Schalotten-Mix in 20 Minuten zu-
gedeckt weich schmoren. Mit Salz, Pfeffer
wiirzen, Ubrigen Thymian unterriihren.

Gemusebrihe aufkochen, Morcheln
damit UbergieBen und 30 Minuten quel-
len lassen. Zwiebeln und Ubrige Knob-
lauchzehe abziehen, im iibrigen OI (1 EL)
anbraten. Sahne und Morchelfond (durch
ein Sieb) dazugieBen und die Sauce samig
einkochen lassen. Morcheln putzen (Stiel
abschneiden), zugeben. Salzen, pfeffern.

Selleriebraten mit Morchelsauce und
Schalotten anrichten. Mit Meersalz be-
streuen, mit Thymianblattchen garnieren.

i

Kartoffelbraten mit Roter
Bete auf Erbsen-Pesto

Bild auf Seite 74
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4-6 Portionen
700 g festkochende Kartoffeln, Salz
500 g gekochte Rote-Bete-Knollen
2 Knoblauchzehen, 2 Bund Estragon
3 EL Zitronensaft, 6 EL Olivenél
Pfeffer, 1 EL Raz el Hanout (arab.
Gewdrzmischung), Chilipulver

2 Rollen Blétterteig (a 275 g; vegan)
ca. 80 ml Hafercreme oder Hafer-
drink, 2 EL Sesamsamen

250 g TK-Erbsen

100 g blanchierte Mandelkerne

2 Bund Minze

Kartoffeln schalen, klein wiirfeln, in
Salzwasser ca. 8 Minuten kochen. Abgie-
Ben, ausdampfen lassen. Rote Bete wiir-
feln. Knoblauch abziehen, hacken. Estra-
gon fein schneiden, mit Halfte Knoblauch
sowie mit Zitronensaft, 3 EL 01, Salz, Pfef-
fer, Raz el Hanout, ca. 1 TL Chili verriih-
ren. Mit Roter Bete, Kartoffeln mischen.

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Ldngsseite einer Bldtter-
teigrolle mit etwas Hafercreme bepinseln.
Zweite Teigplatte Uberlappend darauf-
legen, an der Nahtstelle gut fest- bzw.
zusammendriicken. Vom Teig einen etwa
7 cm breiten Streifen zum Garnieren ab-
schneiden. Fiillung im unteren Drittel der
Teigplatte verteilen. Teig darlber einrol-
len, Seiten gut verschlieBen. Rolle diinn
mit Hafercreme bestreichen. Teigstreifen
in lange Dreiecke schneiden, auf die Rolle
legen. Mit etwas Hafercreme bepinseln
und mit Sesam bestreuen. Rolle im vor-
geheizten Ofen ca. 35 Minuten backen.

ca. 80 Minuten

Erbsen in Salzwasser 3 Minuten ko-
chen, abgieBen. Mandeln in Pfanne ohne
Fett anrGsten, abkuhlen lassen. Dann mit
Erbsen, Ubrigem Knoblauch, Minzeblatt-
chen, 3 EL Ol und ca. 50 ml Hafercreme
plrieren. Erbsen-Pesto mit Salz, Pfeffer
wiirzen und zum Gemiisebraten reichen.
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‘ SCHNELL UND EASY

CHAMPAGNER

Der prickelnde Schaumwein ist Weihnachten & Silvester besonders beliebt. Hier
begeistert er in extravaganten Vorspeisen, als fruchtiger Aperitif oder feine Nascherei

e . | ._"-- .

2l - ‘*E b
SUPPCHEN

" 2 Schalotten, 1 kleine Méhre, Y2 Stange Lauch, 250 g
Knollensellerie putzen, klein schneiden. In 7 EL Butter
andlnsten, mit 200 ml Champagner und 400 ml Gemdise-
briihe abloschen, 15 Minuten kdcheln lassen. Fein plrieren,
passieren. Suppe mit 200 g Sahne aufkochen, mit 100 mi
Champagner, Salz, Pfeffer abschmecken. Beliebig toppen
mit Croltons, geschlagener Sahne oder Milchschaum.

MIMOSA

Fur einen Drink 75 ml
Orangensaft sowie

150 ml Champagner
(jleweils gut gekdhlt) in ein
Glas flllen. Nach Belieben
Eiswrfel zugeben. Den
Cocktail mit einem
Rosmarinzweig sowie
einer Orangenspalte
garnieren.

Tipp: Fur eine alkoholfreie
Variante den Champagner
mit Tonic Water ersetzen.

78 Lust auf Genuss 13/2021

GRATINIERTE AUSTERN

12 Austern 6ffnen und dabei 3 EL Wasser
auffangen. Wasser durch ein feines Sieb gieen.
Fleisch behutsam vom
Muskel 16sen, wieder in die
Schalen legen. Blech mit
grobem Salz bestreuen,
die Austern daraufsetzen.
2 Eigelbe, Austernwasser
und 80 ml Champagner
Uberm heiBen Wasserbad
cremig aufschlagen.

30 g Butter in Stlicken
unterrtihren. Die Mischung
in den Austern verteilen,
unterm Backofengrill
goldbraun gratinieren.
Edles Topping: Fein

gehobelte Perigord-Triffel.
Fe ! L@
. \ - . i
A i
¥ |
.
o |
8

e
-

WEISSE PRALINEN

30 g Schlagsahne und 45 ml Champagner in einem Topf
erhitzen. 300 g fein gehackte weiBBe Kuvertiire zugeben,
unter Rihren schmelzen. Masse in eine Schiissel umflillen,
anziehen lassen, 30 g weiche Butter unterrihren. Masse
abdecken, gekuhlt fest werden lassen. Mit einem Teeloffel
Stlicke abstechen. Pralinen nach Belieben mit geschmolzener
weiBer Schokolade Uberziehen. Gekuhlit aufbewahren.

S —

Fotos: StockFood/Hannah Kompanik, Justina Ramanauskiene, Mathias Neubauer, PhotoCuisine/Presse Citron-Barret



¢ Unipcieretehinh; Maetichs e vam Visbnastsmarkt v Wrrerin & Sernans
Aytpor Theres BarTpirasr am Inipersiery e Pruchipges Do Peves # reatignet it
Bt frn Sppdtin Winklay

rdanclannn & Crmmoa e Eina e e wah ot




DIE BESTEN BRATEN / DESSERTS

Ein kronender

Abschluss

Mit diesen stBen winterlichen Leckereien bleibt der Abend in unvergesslicher
Erinnerung: Cassata-Eistorte, Rotwein-Birnen-Pudding und kleine Tartes Tatin
mit Karamell-Mascarpone verzaubern alle Geniel3er-Herzen im Nu

Aufs Kostlichste vereint: Zimt,
Vanille, Rotwein, Butter, Eier, g
Mehl und kleine Obstwiirfel

avancieren zum Traum-Dessert.

REZEPT AUF SEITE @
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nanas-Nicecream
mit gegrillter Ananas :
~ Charmant: Purierte Fruchtwiirfel, Kokos-
milch und Lavendelhonig werden in Wrfel-
form eingefroren. Auf gegrillter Ananas mit
Minz-Zucker ein Geschenk fir GroB und Klein.

REZEPT AUF SEITE @




DIE BESTEN BRATEN / DESSERTS

Cassata-Eistorte

Selbst gemachtes Parfait trifft auf kandierte
Frichte, Schokolade, Nisse und bestes
Weihnachtsgeback. Umhdllt von gezucker-
ten Ananasscheiben — das ist purer Luxus!

REZEPT AUF SEITE @@
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Kleine Tartes Tatin
mit Karamell-Mascarpone
Der traditionelle franzdsische Apfelkuchen
Uberzeugt hier im Mini-Format mit crunchy
Blatterteig, karamellisierten Apfelscheiben
und gerésteten Mandeln.

REZEPT AUF SEITE @)



‘ DIE BESTEN BRATEN / DESSERTS

|

Welch sﬁBes
_r Kompliment

Quark-Mousse mit
Grapefruit-Granatapfel-Salat
Die Creme wird mit Vanille, Zucker, Sahne
und Zitronenschale verfeinert, dann im
Ofen fluffig gebacken. Bestes Finish: die |
karamellisierte Schicht mit Puderzucker. -l .

REZEPT AUF SEITE 87
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‘ FUR SIE PROBIERT

Regina Hemme

ist unsere Test-Expertin I'Lullhff- - f _' f
in Sachen Feinkost o

24 kostliche Uberraschungen

Ob klassisch mit Schokolade oder raffiniert mit GewUrzmischungen, Lakritz oder Gin —

mit diesen edlien Adventskalendern wird die Vorwelhnachtszeit zum absoluten Hochgenuss

VIELFALTIG

Gewlrze zum Kochen, Backen oder auch
Grillen — der ,Premium*-Kalender begeistert mit
kleinen TUtchen, Korkenglasern und passen-
den Rezeptideen. Das gefallt

mir: Hinter den Turchen P T

verstecken sich kreative 5 ¥

Mischungen wie ,Pink 5 L0 B ArOMATISCH

Curry" mit Roter Bete, * ‘ ? An kalten Wintertagen verwohnen

Kurkuma, Chili und 7 iiman schiedensten Tees alle"Sinne. 1

Nelke - spannend. ﬁ SEESL gen sind lose in Kleinen

Infos: um 70 Euro, Y g. o . Das gefallt mir: \on

von und Uber ‘o ﬂ'it L o EET ertee bis zu fruchtigem

www.ankerkrautde  # | M i i

A =
und Uber www.meingenuss.de
EXKLUSIV
FESTLICH Wunderschon illustriert
Mit dieser Variante verstiBen wir uns die vom brasilianischen
Tage bis V\/eihm\achtemiZartschmelzgnde Kinstler Mauro Martins
Lujdpr— gnd Oreme—BruIee—KugeIn, Qm tberzeugt der Kalender
M\m-Wemhachtsmann und viele weitere dank ausgewahlter
schokoladige GriiBe aus dem Hause Gin-Sorten, welche
Lindt verzaubern GroB und Klein. mit Aromen aus aller
. . Das gefallt mir: Ein Klassiker fur die Welt Uberraschen.

ganze Famllie‘, der nicht nur mit seinem feineh Inhalt L‘J‘berzeugt,. sondern Das gefallt mir: Mithilfe

auch durch die funke\ndg Advemtskramz-Opnk zum Blickfang wird. 2weier Tasting-Glaser und informativem

Infos: um 19 Euro, von Lindt z. B. in Supermérkten Magazin wird die Verkostung zu Hause zum

Erlebnis. Infos: 24 Flaschen a 30 ml, um
120 Euro, von und Uber www.tastillery.com

EINZIGARTIG

Hier ist fUr jeden Geschmack etwas
dabei, denn in den kleinen Schach- ELEGANT

teln stecken tolle stiBe und herzhafte i - Ein Muss fUr Lakritz-Fans:
Snacks. Das Schone: Alles ist vegan. & BIE ] m * | Besondere Kreationen
Das gefallt mir: Neben Klassikern : ! wie Passionsfrucht und
wie gerosteten Mandeln und Salty Caramel sorgen fur
gerauchertem Tofu kdnnen Sie sich %:c < intensive Gaumenfreuden.

auf auBergewdhnliche Produkte A : i : ! So ist Abwechslung garantiert!
wie knusprige Kichererbsen und A T ' W | s [ Das gefallt mir: Aufgrund des schlichten,
gepuffte Physalis freuen. = - e (TR o hochwertigen Designs besonders schon
Infos: 45 Euro, von und tiber , :r_ . o . zum Verschenken. Infos: ab 42,50 Euro,
www.korodrogerie.de —————y von und Uber www.lakridsbybulow.de

|

l K
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REZEPTE

Lust auf

Weitere feine
und festliche
Desserts sowie
Inspirationen
und Ideen fiir
einen zauber-
haften Advent
finden Sie in
unserer neuen
Ausgabe

der ,Sweet
Dreams”.
AuBerdem im
Heft: zarte
Platzchen,
himmlische
Leckereien vom
Weihnachts-
markt sowie
kostliche
Kreationen mit
Mandarine
und Orange. Ab
sofort iiberall
dort erhaltlich,
wo es Zeit-
schriften gibt.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 38/39
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Herrlich fruchtig-frisch:

mit Ingwersahne
Bild auf Seite 80
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 75 Minuten

i J
- N
- e

Ananas-Nicecream
mit gegrillter Ananas

Bild auf Seite 81
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Warte-/Gefrierzeit:

ca. 50 Minuten
ca. 5 Stunden

DAS BRAUCHT MAN: Zutaten fiir 4-6 Portionen
Timbale-Férmchen (a ca. 130 ml) DAS BRAUCHT MAN: XXL-Silikon-
2 Birnen, 200 g Zucker Eiswdrfelform fiir 4-6 Jumbo-Eis-
1 Zimtstange, "2 Vanilleschote wdirfel (Alternativen siehe unten)
250 ml Rotwein 1% Ananas, 200 ml/ Kokosmilch

100 g weiche Butter und etwas

100 ml Lavendelhonig

Butter zum Fetten der Férmchen

Y% Bund Minze, ca. 30 g Zucker

2 Eier, 100 g Mehl (Type 405)

2 EL Puderzucker, etwas Butter

20 g Speisestérke, 1 TL Backpulver
200 g Schlagsahne

40 g kandierter Ingwer

FUR DIE GARNITUR

nach Belieben 1 Birne in sehr
dtinne Scheiben hobeln und mit
etwas Zitronensaft betraufeln

1. Bimen schilen, vierteln, Kerngehdu-
se entfernen. Birnen fein wiirfeln. 100 g
Zucker, Zimtstange, die langs aufgeritzte
Vanilleschote sowie 150 ml Rotwein auf-
kochen. Birenwiirfel darin weich kochen.

2. Birnen in ein Sieb abgieBen, Wein-
fond auffangen, abkiihlen lassen. Zimt,
Vanilleschote entfernen. Butter cremig
aufschlagen. Eier und Weinfond unterrih-
ren. Mehl, Stdrke und Backpulver mischen,
unterrihren. Birnenwiirfel unterheben.

3. Backofen auf 160 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Férmchen gut aushuttern,
Teig einfillen. In eine groBe Auflaufform
oder ein tiefes Blech so viel heiBes Wasser
gieBen, dass die Formchen darin zu etwa
zwei Dritteln im Wasser stehen. Puddinge
im Wasserbad im Ofen etwa 25 Minuten
backen. In den Formen abkihlen lassen.

4. Inzwischen {ibrigen Zucker (100 g) in
einer Pfanne karamellisieren. Mit iibrigem
Wein (100 ml) abléschen und rihren, bis
sich die Zuckerkristalle aufgelost haben.
Sirup abkdihlen lassen. Sahne steif schla-
gen, kandierten Ingwer wiirfeln. Ingwer
und Sahne mischen. Puddinge auf Teller
stiirzen, mit Sirup betraufeln, mit Ingwer-
sahne und evtl. Bimnenscheiben anrichten.

1. Ananas schlen, jeweils den harten
Mittelstrunk entfernen bzw. ausstechen.
Eine halbe Ananas in 8—12 Scheiben (fir
die Grillananas) schneiden, Scheiben zu-
gedeckt beiseitestellen. Restliche Ananas
(ca. 500 g) wirfeln, fiir 4 Stunden einfrie-
ren. Kokosmilch ebenfalls gut kiihlen.

2. Gefrorene Ananaswiirfel, Kokosmilch
und Honig fein piirieren, in die Mulden
der Eiswiirfelform fiillen. Nicecream noch
mal mindestens 1 Stunde einfrieren.

3. Etwas Minze zum Garnieren beiseite-
legen. Zucker mit den restlichen Minze-
blattchen fein mixen bzw. im Marser fein
zerstoBen. Die Ananasscheiben mit Puder-
zucker bestauben. In einer Grillpfanne in
Butter beidseitig 1-2 Minuten braten.

4. Inzwischen Nicecream ca. 5 Minuten
antauen lassen. Ananasscheiben auf Tel-
ler verteilen, die Nicecream darauf anrich-
ten. Mit Minz-Zucker bestreuen, mit ibri-
ger Minze garnieren und sofort servieren.

Und dazu: evtl. ein Glas Dessertwein.

Tipp: Statt als XXL-Wirfel in einer Sili-
konform kénnen Sie die Nicecream — also
gefrorene plrierte Fruchtmasse — auch
in einer vorgekuhlten Schissel einfrieren.
Dann mit einem Eisportionierer aus der
angefrorenen Masse Kugeln formen und
diese auf einem Teller noch ca. 1 Stunde
tiefkdihlen. Will man die Eiskugeln jedoch
ldnger im Tiefkihler aufbewahren, sollte
man sie unbedingt noch in ein dicht
schlieBendes GefdB umfilllen.

DESSERTS

Cassata-Eistorte

Bild auf Seite 82

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 45 Minuten
plus Warte-/Gefrierzeit: mind. 5 Stunden
Zutaten fiir 10—12 Portionen

DAS BRAUCHT MAN: gefrier-
geeignete halbrunde Form (ca. 2 |
Fassungsvermégen, ca. 22 cm @),
am besten aus Edelstahl

4 Eigelb, 6 EL Rum (alkoholfreie
Alternative: Apfel- oder Ananassaft)
120 g Zucker, 1 EL Lebkuchen-
gewdirz, 700 g Schlagsahne

200 g Weihnachtsgebéck (z. B.
Schokoladen-Printen, Spekulatius)
200 g kandierte Friichte (evtl. ein
Mix aus Ananas, Zitronen, Ingwer
und Kirschen) sowie zusétzlich

5-6 kandierte Ananasscheiben

50 g Pistazien (geschélt)

50 g Walnusskerne

200 g Zartbitterschokolade

1. Eigelbe mit 3 EL Rum, Zucker sowie
dem Lebkuchengewdirz in einer Schiissel
{iber einem heiBen Wasserbad aufschla-
gen. Alles weiterschlagen, bis die Masse
Zimmertemperatur erreicht hat. Sahne
steif schlagen und unterheben.

2. Gebick zerbroseln. Kandierte Friichte
(bis auf die Ananasscheiben) evtl. kleiner
wiirfeln. Pistazien und Walntisse hacken.
Gebdckbrosel mit dbrigem Rum (3 EL)
mischen. Die Parfait-Masse in 3 Portionen
teilen. Geback, Frucht- sowie Nuss-Mix
mit jeweils einer Portion vermischen.

3. Schokolade hacken und tber einem
heiBen Wasserbad schmelzen. Form mit
Frischhaltefolie auskleiden. Die Ananas-
scheiben horizontal durchschneiden, den
Formrand mit den diinnen Scheiben aus-
legen. Parfait-Mischungen nacheinander
in die Form fllen, dabei die ersten beiden
Schichten mit der fliissigen Schokolade
bestreichen. Cassata im Gefrierfach min-
destens 5 Stunden tiefkiihlen.

A, Cassata ca. 10 Minuten vorm Servie-

ren aus dem Tiefkiihlgerat holen. Auf eine
Platte stiirzen und die Folie abziehen.



mit Verwohngarantie

Kleine Tartes Tatin mit
Karamell-Mascarpone

Bild auf Seite 83

Vor-/Zubereitungszeit: ~ ca. 70 Minuten
Zutaten fiir 8 Stiick

DAS BRAUCHT MAN: 8 Tartelette-
Férmchen mit je ca. 10 cm @

3-4 kleine Apfel (z.B. Elstar)

2 EL Zitronensaft

Butter zum Fetten der Férmchen
und 2-3 EL Butter fir den Karamell
200 g Zucker, 150 g Mascarpone

1 Rolle Blitterteig (ca. 270 g)

150 g Schlagsahne, 50 g Mandeln

Apfel waschen, Kerngehause ausste-
chen. Apfel in feine Scheiben hobeln, mit
Zitronensaft betraufeln. Formchen fetten.

In einem Topf Zucker und 4 EL Wasser
karamellisieren lassen. 2-3 EL Butter zu-
geben und rihren, bis ein dicker Karamell
entstanden ist. Etwa zwei Drittel des
Karamells in die Férmchen verteilen. Ubri-
gen Karamell mit 2-3 EL Mascarpone ver-
rihren, beiseitestellen. Apfelscheiben auf
dem Karamell in den Férmchen verteilen.

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze heizen. Blatterteig auf der Arbeits-
flache ausbreiten, in 8 Quadrate schnei-
den. Teig etwas flacher ausrollen, Gber
die Formchen legen und auf die Apfel-
scheiben driicken. Den Teigrand vorsichtig
zwischen Apfelscheiben und Férmchen-
rand driicken, Teig an der Oberfldche mit
einer Gabel mehrmals einstechen. Tarte-
lettes im vorgeheizten Ofen 20-23 Minu-
ten backen. Dann etwas abkuhlen lassen.

Sahne steif schlagen, Karamell-Mas-
carpone unterheben. Ubrige Mascarpone
mit etwas Karamellsahne glatt riihren,
dann unter den Sahne-Mix heben. Creme
in einen Spritzbeutel mit Lochtdlle fillen.
Mandeln goldbraun rosten und hacken.

Formchen mit den Tartes auf einem
Blech auf dem heiBen Backofenboden
kurz erwdrmen. Tartes vorsichtig auf Teller
stlrzen. Etwas Sahne-Mix daraufspritzen,
mit Mandeln bestreuen und servieren.

Quark-Mousse mit Grape-
fruit-Granatapfel-Salat

Bild auf Seite 84

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 100 Minuten
Zutaten fiir 6 Portionen

DAS BRAUCHT MAN: 6 Férmchen
(je ca. 150 ml), Flambierbrenner

Y Vanilleschote, 400 g Frischkése
100 g Zucker, 50 g Schlagsahne

50 g Mehl (Type 405)

ca. 1 TL fein abgeriebene Zitronen-
schale (Bio), 200 g Speisequark

3 Eier (GréBe M), etwas Fett fir die
Férmchen, 2 (rosa) Grapefruits
ausgeléste Kerne von 1 Granatapfel
15 Bund Melisse, 2 Pck. Vanille-
zucker, 3 EL Puderzucker

Vanillemark aus der Schote kratzen,
mit Frischkdse, 50 g Zucker, Sahne, Mehl,
Zitronenschale und Quark verriihren. Eier
trennen. Eigelbe unter die Quarkmasse
riihren. EiweiB steif schlagen, dabei 50 g
Zucker einrieseln lassen. Weiterschlagen,
bis sich der Zucker aufl6st. Eischnee vor-
sichtig unter die Quarkmasse heben.

Backofen auf 140 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Formchen einfetten. Den
Foérmchenrand jeweils mit einem zurecht-
geschnittenen Streifen Backpapier er-
héhen und die Creme einfiillen. Ein tiefes
Backblech mit kochend heiBem Wasser
flllen. Formchen hineinstellen, Mousse
im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten ba-
cken. Vor dem Stlirzen abkiihlen lassen.

Grapefruits schalen, Kerne und weiBe
Hautchen entfernen. Grapefruits in diinne
Scheiben schneiden und mit Granatapfel-
kernen, gehackter Melisse (bis auf etwas
zum Garnieren), Vanillezucker mischen.

Backpapierstreifen abziehen, Mousse
mit einem dlinnen Messer vom Formrand
[6sen und vorsichtig auf Teller stiirzen,
evtl. umdrehen. Mousse-Oberflache mit
Puderzucker bestauben, mit einem Flam-
bierbrenner karamellisieren. Grapefruit-
salat dazu anrichten, mit der beiseite-
gelegten Melisse garnieren und servieren.

Bezugsadressen

Accessoires und Deko in diesem
S. 13 Teller oben von und tber
www.3punktf.de

S. 15 Schale von und Uber
www.feinedinge.at

S. 18, Bild links

Platte von Paola Navone Uber
www.porzellanmanufaktur.net

S. 18, Bild links Bréter von und
Uber www.lecreuset.de

S. 40 Teller von Gerd Sommerlade
Uber www.porzellanmanufaktur.net
S. 58 Teller von Paola Navone Uber
www.porzellanmanufaktur.net

S. 51 Teller von KH W(irtz Gber
www.sigmarlondon.com

S. 56 Schale unten links
von Paola Navone Uber
www.porzellanmanufaktur.net

Teller oben von -
www.3punktf.de

i
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‘ MENSCHEN / STEFANIE HERING

ST NICHT EINFACH NUE ECK, TELLER & CO.,
STELLUNG. STEFANIE HERING GESTALTERIN UND

RIN IrERRAT UNS WARUM GJND WAS DAZU GEHORT
]
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Fotos: heringberlin.com

Stefanie Hering
Keramikmeisterin, Gestalterin, Inhaberin

Die Kreationen der Berlinerin begeistern Gastronomen,

Spitzenkdche und Gourmets auf der ganzen Welt. Im Flag-
ship-Store von ,Hering Berlin“ in der Potsdamer StraBe kann
man viele der luxuriésen Stiicke bewundern und natiirlich
kaufen. Mehr Infos gibt es unter: www.heringberlin.de

reisgekront, anders und dennoch so klar — das ist
das Porzellan von ,Hering Berlin“. Dahinter steht Stefanie Hering.
Nach ihrer Tépferlehre verbrachte die Kunsthandwerkerin einige
Jahre in Irland und Danemark. Vielleicht sind es diese Einfliisse,
vielleicht aber auch eine innere Stimme, welche Stefanie Hering
bei ihren EntwUrfen inspirieren. Ein schones Essen ist fUr sie eine
Symbiose zwischen Geschirr und Gericht. Jedes ist und bleibt flr
sich ein Star, keines wird dem anderen aufgezwungen. Zusam-
men schenken sie Momente der Schonheit und des Genusses fur
alle Sinne. Wenn man mochte taglich, morgens, mittags und
abends. Mit uns sprach die Designerin und Visionérin Uber Tisch-
kultur, Tischgedecke und Kinder bei Tisch...

Frau Hering, was bedeutet fiir Sie Tischkultur?

Ein sehr wichtiges Thema fUr mich, das sich in den letzten Jahren
rasant verandert hat und gerade in der aktuellen Zeit an Fahrt ge-
winnt, ist das Thema Nachhaltigkeit und Verantwortung. Das geht
einher mit der gesellschaftlichen Wiederentdeckung von Manufak-
turarbeit und der zunehmend hohen Wertschatzung von Hand-
werkskunst, egal in welchem Bereich. Diese Sensibilisierung im
Konsumverhalten, dass ich mich bewusst entscheide, Lieblings-
stlicke kultiviere, die ich immer wieder neu und sehr eklektisch
inszeniere — das alles gehdrt heute fur
mich zu einer neuen Form von Kultur am
Tisch. Vom nachhaltig gefertigten Porzel-
lan Uber liebevoll ausgesuchte Lebensmit-
tel bis hin zu ehrlich zubereiteten Speisen.

Also lieber Einzelstiicke statt ein
ganzes Service?

Ja, denn die wenigsten Menschen kaufen
sich noch ein reines Festtagsgeschirr. Viele
wollen auch im Alltag einen Moment der
Schoénheit und des bewussten, nachhalti-
gen Luxus genieBen. Die Idee ist, dieses
Porzellan mit Einzelstlicken so aufzuwer-
ten, dass immer wieder Neues entsteht.

Platzkadrtchen sind wieder im
Trend. Tipps fiir individuelle?
Nun ja, auch da tendiere ich eher dazu, die
Gaste mal so richtig zu Uberraschen. War-
um also nicht mit ihrem personlichen,

schonen Initial auf Porzellan
am Tisch begriBen? Zum
Beispiel auf Becher oder
Brétchenteller. Und wer
mag, gibt die Becher
oder Tellerchen nach
dem Dinner seinen
Gasten als ,guest
gifts” mit. Das wéare flr
mich eine Geste ulti-
mativer, unkonventio-
neller Gastlichkeit.

Was gehort an Fest-

tagen fir Sieauf  pupere—————

den Tisch? Die Kollektion heiBt ,Evo-
s Nerg - IO VRN | tion*“. Bl(ite? Muschel?

hig opulent sein, mit PN
den Speisen, aber auch R ICEZA=Ve)

mit Geschirr und Dekor
— ein Maximum gibt es da eigentlich nicht.

Bereits mit einem klassischen WeiBporzellan

l&sst sich eine ganz famose Tafel gestalten. Etwa mit auf

ebenfalls weiBen Plateaus und Austernbars drapierten Kerzen und
Rosenzweigen mit Hagebutten oder llex.

Dann lieber Kindertisch oder alle zusammen?

Auf jeden Fall alle an einer Tafel. Das belebt das Gesprach. Und der
Nachwuchs wird auch gleich auf die Werte und Rituale bei Tisch
eingestimmt. Ich habe festgestellt, dass ein Verhaltenskodex, den
Erwachsene bei Tisch pflegen, von Kindern — selbst von den Kleins-
ten — mit Enthusiasmus aufgenommen wird, wenn man ihn erklért.
Und wenn doch einmal etwas daneben- oder kaputtgeht? That's
life. Mein Porzellan ist nicht flr die Vitrine, sondern fiir das Leben
gedacht. Interview: Chantal Gétte

ist mein Lieplingsstt]ck“,
schwarmt die Designerin
Stefagie'Heringﬂ-
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Puristisch, klassisch, Modern Art oder

mit Statement — die Auswahl ist grof3

DIE KPM BERLIN, KONIGLICHE PORZELLAN-MANUFAKTUR, HAT EINE SEHR LANGE
TRADITION. DIESE VERBINDET SIE ZUKUNFTSORIENTIERT MIT URBANEM LIFESTYLE.
WIE? UNTER ANDEREM MIT DEN NEUEN COOLEN TO-GO-BECHERN AUS PORZELLAN

und 320.000 Mal geht in Deutschland pro Stunde ein

Einwegbecher Uber die Theken. To-go-Getranke sind
fur viele Menschen ein fester Bestandteil im alltaglichen
Leben, ob im Job, beim Sport oder unterwegs. KPM
Berlin, die Kénigliche Porzellan-Manufaktur, hat darauf re-
agiert und setzt mit ihren To-go-Bechern aus Porzellan auf
einen stilsicheren und bewussten Konsum. Sie ist eine
der letzten privaten Porzellan-Manufakturen Deutschlands
und gehort zu den Luxusmarken der Welt, Als Friedrich
der GroBe 1763 die KPM Ubernahm, verlieh er inr neben
vieler Privilegien auch inr Markenzeichen, das kobaltblaue
Zepter. Seit Uber 250 Jahren steht dieses fur hochste
Qualitat aus natrlichen Rohstoffen, handmade in Berlin.
Mit Tradition und Qualitat hat es das Unternehmen ge-
schafft, Uber Jahrhunderte attraktiv zu bleiben. Auch in ei-
ner Zeit, in der Porzellanservices geme mal gewechselt
werden. Fur Inhaber Jorg Woltmann, Geschétftsflnrerin
Martina Hacker und Chef-Designer Thomas Wenzel eine
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Herausforderung, aber mit Liebe zum Produkt, viel Kreati-
vitat und Zukunftssinn machbar. Die aktuelle lkone der Ma-
nufaktur und mittlerweile auch eines der Dbeliebtesten
KPM-Produkte ist der ,Kurland-Becher®, ein Sinnbild der
Unternehmensphilosophie. ,Der To-go-Becher ist eine
Uberlegte Entscheidung fir mehr Umweltbewusstsein,
eine Antwort auf die schnelllebige Konsumgesellschaft
und ein Symbol fur Stilsicherheit”, erklart Geschaftsflnre-
rin Martina Hacker, ,als Accessoire und Statement wird er
ganz altersunabhéngig gekauft, um diese Messages zu
transportieren.” Bei diesem Modell trifft Funktionalitat mit
dem Anspruch unserer Zeit auf ein Design von 1790. Die
Kollektion umfasst viele Ausfuhrungen. Mit manchen un-
terstUtzt KPM auch bestimmte Projekte, wie beispielswei-
se mit dem Becher ,IJM Stopp Sklaverei“. Eine Edition ge-
gen das Schweigen Uber die soziale Katastrophe
modemer Sklaverei. Diese Vielfalt ist es, die die Manufak-
tur stetig am Puls der Zeit sein I&sst. Chantal Gétte



Geschenk zum
Das Design vom
Becher ,Kurland®
ziert KPM-Porzellan

seit 1790. Ab 59 Euro,
www.kpm-berlin.com
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KULINARISCHE REISE / GENUSS-ADRESSEN

DIE WINTER-
SAISON IST i

: + " inmitten der
I | RO I | ‘ I l \ I l I | Y : oberbayerischen
" Voralpen. Das
C - _ perfekte Domizil fiir
OB AUSFLUG ZUM WEIHNACHTSMARKT, J Y, b
EINE KLEINE WELLNESS-AUSZEIT IM SCHNEE, .
KULINARISCHE PRASENTE FURS FEST ODER T

EINE BESONDERE LOCATION FUR SILVESTER - ’
— HIER SIND FEINSTE TIPPS FUR GENIESSER .

WELLNESSHOTEL verwohnen ihre Gaste an diesem Abend mit Gaumenfreuden
e KLOSTERHOF, wie Kapuzinerknollen-Mousse, Géanseleber-Domino oder
BAYERISCH GMAIN Hanging Tenderloin Steak aus dem Dry-Ager. Romantisch -
wird es, wenn das neue Jahr mit einem Feuerwerk vor der
ahrocwvrrarh o atemberaubenden Bergkulisse begriBt wird. Auch an den .
Dell Jd]ll ESW G(/}lbﬁl Ubrigen Urlaubstagen stehen Genuss und Wohlftihlen im 1
ge]f] us SVO” ]Ce] ern Vordergrund. Liebhaber eines edlen Tropfens sollten sich den

Gewdlbekeller nicht entgehen lassen, denn dort lagern so
einige alte Schatze, die man bei einer Verkostung entdecken
kann. Wellness-Fans lassen sich im Spa verwéhnen. Einen
besonderen Luxus bietet das ,Loft Spa“. Das groBzligige
Hotelzimmer zieht sich Uber zwei Stockwerke und hat eine
eigene Infrarotkabine und einen Whirlpool direkt am Panora-
mafenster mit Blick in die Natur.

Um das alte Jahr gemdtlich zu verabschieden und gut ge-
launt ins neue Jahr zu starten, hat sich das Team vom ,Klos-
terhof* in Bayerisch Gmain mit dem ,Jahreswechsel im Klos-
terhof* ein besonderes Urlaubs-Special fir seine Gaste
Uberlegt. Kulinarischer Hohepunkt des funftégigen Aufent-
halts ist das Silvester-Gala-Dinner unter dem Motto ,Reise

um die Welt“. Kiichenchef Sascha Férster und sein Team www.klosterhof.de
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URLAUB DE LUXE
Nach dem Abendessen

geht's auf einen Drink in die HOCHGENUSS

coole ,BarBarossa* Schon nach dem Frihstiick auf
das Abendessen freuen? Dann

sind Sie im ,,der daberer" richtig

DER DABERER,
DELLACH IM -
GAILTAL

Auszeit im Schnee

KREATIVER
KOPF
i | Kuchenchef
Sascha Forster

Duftende Zimtschnecken, eine schmatzige Scheibe Natur-
sauerteigbrot mit Bauernbutter und Rohmilchkése, frische
Obstsmoothies oder warmes Getreideporridge — fir das
Frihstick im Biohotel ,der daberer” nimmt man sich am

-h
1), Reter. C. Mayr (1)

w ||e.bt_das SRl besten viel Zeit. So kann man sich ganz in Ruhe den ver-
. S mit deo Aromen schiedenen Leckerbissen widmen und dabei Plane fir den
£ Tag schmieden. Wer Lust hat, diesen aktiv zu verbringen,
S erkundet die traumhafte Winterlandschaft mit Schneeschu-
= -.% hen oder Langlaufski. Wem der Sinn eher nach Entspan-
nung steht, hdllt sich in den kuscheligen Bademantel und
sucht sich sein Lieblingsplatzchen im Spa. Im Schwimm-
bad, der Sauna, bei einer Massage oder beim Yogakurs
kommen Kérper und Geist mithelos zur Ruhe. Ein ganz be- Christian haben

sonderer Ort sind auch die Sauna und das Saunarium auf
der groBBen Waldlichtung, hier genie3t man die Warme inmit-

ten der Natur. Genussvoll wird es W Y s
auch beim Abendessen mit MenUs 3

aus besten Zutaten der ,Slow Food
Travel Region Gailtal”, wahlweise ve-
getarisch, mit Fisch oder Fleisch, die
man sich taglich neu zusammenstel-
len kann. Tipp: Viel SpaB machen
auch die Kochworkshops, wie bei-
spielsweise ,essbarer Wald“.

8); F#6tian Hammerich; Hotel Klagterh

www.biohotel-daberer.at
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Auch gebrannte
Mandeln und

entstehen hier
in liebevoller
Handarbeit

1 .-
TRADITIONSBETR]_EB
Familie Cold_ewey versuBt in
vierter Gen%\tion den
Bremern das Leben

94 [ust auf Genuss 13/2021

MANKE & COLDEWEY, BREMEN

igentlich sind sie ja eine typische Nurnberger Spezialitat,
aber auch in Bremen finden Fans des Weihnachtsgebécks
frisch gebackenen Lebkuchen. Betritt man die ,Familienma-
nufaktur Manke & Coldeway*“ in der Uberseestadt, umweht
einen sofort der kdstliche Duft der Elisen. Durch die groBen
Glasscheiben kann man beobachten, wie Mandeln, NUsse
und Eiwei mit der streng geheimen Gewdrzmischung ver-
rUhrt und zu den traditionellen Platzchen gebacken werden,
bevor die Mitarbeiter sie dekorativ verpacken. Bei einer
Verkostung kann man neben den klassischen Elisen auch
kreative Varianten kennenlernen, wie die ,Nordsee Elise”, die
mit Sanddorngelee gefillt ist, die ,Ingwer Elise” oder die
»Stadtmusikanten Elise“. Eins haben alle Sorten gemeinsam,
sie kommen komplett ohne Mehl aus, denn so werden sie
besonders saftig. Und wie kam nun der Lebkuchen in den
hohen Norden? Bereits seit 1922 widmet sich das Familien-
unternehmen den suiBen Stinden und verkauft auf Méarkten
cremiges Eis aus eigener Produktion. Um auch die Wintersai-
son zu nutzen, entstand vor rund zehn Jahren die Idee, das
Traditionsgeback aus dem Stiden nach Norddeutschland zu
holen — und nicht nur die Bremer sind begeistert!

www.lebkuchen-bremen.de




LANDLUST BURG FLAMERS- ili

HEIM, EUSKIRCHEN

ie Kulisse ist fur Wintertage traumhaft, denn die
zweitlrmige Barockanlage ,Landlust Burg
Flamersheim” steht direkt am Wasser des Weihers.
Perfekt, um sich im Advent im Restaurant ,Gast-
haus Eiflers Zeiten® in urigem Ambiente mit Klassi-
kern wie knuspriger Ente oder Gans verwdhnen zu
lassen. Hier kommen bodensténdige Gerichte mit einer besonderen
Note aus besten Zutaten der Region auf die Teller. ,Eifelkliche” auf
Spitzenniveau kocht das Team auch nebenan im ,Bembergs Haus-
chen“. ,In beiden Restaurants servieren wir an den Weihnachtsfeier-
tagen auch mittags festliche Ments*, sagt Ktichenchef Oliver Roder,
,=und auch an Silvester gibt es zahlreiche Kostlichkeiten.*

www.burgflamersheim.de

WALDWEIHNACHSTMARKT, VELEN

archenhaft, so beschreiben Besucher den Velener Weihnachts-
markt. Und wahrlich ist das Event auf dem ,Landgut Krumme* etwas
ganz Besonderes. Uber eine Million Lichter sorgen fir eine geradezu
mystische Atmosphare. Festlich geschmtckte Holzhitten sdumen
die Waldwege und die umliegenden Platze des Guts im Minsterland.
Auch das Angebot der 150 Aussteller ist liebevoll ausgewahlt, so las-
sen sich neben Kunst und Handwerk adventliche Leckereien und re-
gionale Spezialitdten entdecken. Beliebt ist auch die ,Winterzauber-
hitte®, die mit warmen Fellen und Winzerglihwein zum Verweilen
einladt. Bei den kleinen Besuchern kommt das Lagerfeuer besonders
gut an, denn hier dlrfen sie knuspriges Stockbrot backen.

www.waldweihnachtsmarkt.com

GOURMET BERNER, WEINSTADT

b Nussknacker-, Bratapfel- oder Lebkuchen-Likor — bei
,Gourmet Berner” versteht man es, den Geschmack von
Weihnachten in Flaschen zu konservieren. Wer gern kulina-
rische Geschenke unter den Baum legt, kann in der ,Ge-
nusswelt” der Manufaktur auf Shoppingtour gehen. Tipp:
Ein tolles Prasent sind auch die ,Destillaterlebnisse”, bei
denen man hinter die Kulissen der Brennerei blicken kann.

www.gourmetberner.de

STIMMUNGSVOLL

Der Waldweihnachtsmarkt
findet an den vier Advents-
wochenenden statt

13/2021 Lust auf Genuss 95
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Insgesamt 135 Preise verbergen sich hinter den 24 Kalendertlrchen. Sie

3x MeinHans
Dampfdruck-

& Multikocher von
ROMMELSBACHER
je € 199,99.

Zentis 14 Automatik Programme. tails in 10 Sorten, bunte
6 x Gewinnpaket von Vielseitig und sicher. MeinHans Strohhalme und sechs
Zentis, je 84€. Fir garan- ersetzt 9 Kiichengerte! Gléaser zu gewinnen.

tiert natrliche Genussmo-
mente verlost Zentis je
einen stylischen Wesco
Brotkasten in Rot sowie ein
fruchtig-vielfaltiges Natur-
Rein GenieBerpaket

Yasashi
5 x Tee-Geschenkbox von

= l Yasashi Bio Tee zu gewinnen.
Legoland Deutschland
1x Traumwochenende Betty Bossi 1

fir eine Familig im 1 x Kiichenset von Betty Bossi, 509€.
LEGOLAND™ Deutschland  Verlost werden die begehrtesten

Resort, Produkte der cleveren Schweizer

Uber 550€.  Kiichenexpertin Betty Bossi. Mit dabei:
Inklusive Die Rouladen-Matte ,Deko* und das
2-Tages- dazu pagisende Backbuch.

karten,

50 €-Gut- )$ artermiihle

schein flir ] 10 x Espresso Caramello von

Shops und Restaurants so-
wie 1 Ubernachtung mit
Frlhstick im Pirateninsel
Hotel.

Kaffeerdsterei Martermiihle,

e

et
SweetFamily
5 x Backset von SweetFamily, je 100€.
Das Back-Set enthalt unter andere,
RBV Birkmann-Backformen flr
Zimtsterne und Vanillekipferl.
Auch mit dabei

Le Creuset
2 x Signature Bréater von

sind der Bio- S
Zilckewuit s Le Creuset in Kirschrot,
Bio-Puderzu- je 275€. Die hochwertigen
e Brater aus Gusseisen
SweetFamily! bringen frischen Wind in

die Genusskiche.

ROMMELSBACHER Shatler’s

= 6 x Silvester-Pakete von
LS Shatler’s Cocktails, je
188€. Zur festlichen Zeit

gibt es sechs Pakete mit |
60 Dosen Shatler’s Cock- |

je einen To-Go Becher von Stelton DUO sprudelt Leitungswas-

-m £
'je 100€. Fur alle Teeliebhaber gibt es 170€. Der Wassersprudler ‘ ‘
sowie ein leckeres Produktpaket von ser sowohl in einer 1L Glas-

Verlost werden je 2 kg Espresso mit
einer Note von sanft gerdsteten Wal-
nussen und Zartbitterschokolade.

kénnen sie im Internet 6ffnen und gewinnen. Wie es geht, steht unten rechts

SodaStream
Yasashi, 3 x SodaStream DUQ/]je

als auch Kunststoffflasche. Zu gewinnen

sind drei SodaStream DUO fiir frisch ge-
‘ sprudeltes Wasser zum Weihnachtsessen.
A Tefal
T Roumde

5 x KUchenhelfer-

g gy Set von Tefal,
L . je 105€. Ein Set
e besteht aus je
einer Tefal
Ultimate Pfanne und der Messer-Scharfer-
der Kombi Ever Sharp. Damit gelingt jedes

e b2 €. Bratgut einfach und perfekt.

Freixenet Mederaiio
7 x Glihwein-Set von
Freixenet Mederano,
je 75€. In diesem Win-
ter sorgen der
weile und rote
Glihwein von
Freixenet Mede-
rafo fur tolles

4 x 1 Kaffee-Jahres-
vorrat von Melitta,
je 130€. Der Melitta
BellaCrema in Bio
Qualitat eignet sich
perfekt als Caffé

Fotos: Bernd Golling; Hans Andersson; Hanspeter Wagner; iStock (5); Lutz Wolf; Michael Schiller; PR (22)

Créma, Americano Weihnacht.s-

oder Milchkaffee. markt-Feeling.
Verlost werden vier Verlost werden
Jahresvorréte zwolf Flaschen

BellaCrema Bio. pro Set.



1 x Kichenset von Betty BOSSI, 509¢€.
Gewinnen Sie eine breite Auswahl von

Betty Bossis Schweizer Top-Kichenhelfern
inklusive der Cookie Press flr tolle zweifar-

bige Kekse in verschiedenen Formen.

Aalborg Akvavit

2 x Gewinnpaket von Aalborg Akvavit, je
250€. Passend zu Weihnachten verlost Aal-
borg zwei Pakete mit Aalborg
Jubileeums Akvavit und
einem hochwertigen
Kerzenhalter aus der Serie
Kubus by Lassen.

Ankarsrum
1 x Kichenmaschine
von Ankarsrum, 699€. Die Assistent
Original ist ein wahres Kraftpaket und
vielseitig einsetzbar. Zu gewinnen ist
eine Maschine in der neuen Farbe
Sunbeam Yellow.

VERPOORTEN

1 x GenieBerpaket von
VERPOORTEN EDITION
Bombardino, 500€.

Der Bombardino

entstand auf Basis des

VERPOORTEN A" Breitsamer Honig
ORIGINAL, ist vollmun- 1x Frihstlcks-Set von
dig und kréftig, wie die _* Breitsamer, 500 €. Verlost wird
stidtiroler Freunde ihn 5 ein Genuss-Paket mit Breitsamer
sich wiinschen. Alpenhonigen & Frihsticks-
Geschirr von Gmundner Keramik
»arauer Hirscl;“ flr 4 Personen.

E ]

[ ==

Mazola

12 x GenieBerset
von Mazola, je 50€. e
Lebkuchen Schmidt Verlost werden zwolf Sets bestehend aus einem
50 x Probierset von Keim- und einem Erdnussél von Mazola sowie einem
Schmidt, je 9,90€. Die hochwertigen, 10-teiligen WMF-Backset.
NUrnberger Lebkuchen-

Experten bieten jetzt

Europa-Park
1 x Erlebnisaufenthalt im Europa-Park,
750€. 1 Ubernachtung mit Friihstiick in
einem der parkeigenen 4-Sterne Hotels
fur 2 Erwachsene und 2 Kinder inkl. frei-
em Eintritt an beiden Tagen.

-

auch verschiedene Tee- CASO Desig“ e
Variationen. Verlost 5x Gutschein von Ca;o Design, J.e
werden 50 Probiersets 100€. Die Turbo HeiBwasser-
mit je einer Schwarz- spender von CASO Design

Friichte- und Kréutertee- erhitzten die gewUtnschte Men- p s ..
mischung. ge Wasser sekundenschnell SO N EH M EN SI E TEl L-
E\40{; OZO.,[ 2 Idgal fLér 'It'eehO(?Ier. ¢ Unseren digitalen Adventskalender finden Sie
"e| Sl S U_SC SIS unter dem unten stehenden Link. Sie kbnnen
flr den gesamten Onlineshop vom 1. bis 24. Dezember 2021 jeden Tag
gultig. ,.. per Klick ein neues Turchen aufmachen.
Gefallt Innen der Preis dahinter, tragen Sie
-”"* w einfach lhren Namen und Ihre Adresse ein.
Lk LU DT E RS D as st schon alles: Die Gewinner des Tages
DNV en o ClE-E \verden zeitnah benachrichtigt. Viel Gluck!

il
Blueair
F 2 X Luftreiniger von
Blueair, je 299€. Zu
gewinnen sind zwei

Blue 3410 flr perfekte
Innenraumluft.

"*.

Dank HEPASilent™ % nickkorb, 535€. : Hier finden Sie den Adventskalender:
Technologie - Der Picknickkorb I www.daskochrezept.de/
werden u.a. Staub ist mit diversen ' adventskalender

und Haustier- | - Aperitivo und
schuppen flister- # Mazzetti L'Originale Kostlichkeiten geflllt,
leise und strom- von Antipasti Uber Balsamico Spezialitaten
sparend entfernt. bis zum Champagner.

"="'~,
‘h"g-
=.1;, ]
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Burda Magazine Holding GmbH
Redaktionssekretariat: mfi-office@burda.com
Leserservice: leserservice.lustaufgenuss@burda.com,

x : § Telefon +49 (0) 89 92 50 21 50
Mohrenbraten mit Joghurt-Mangold-Sauce ........c.cooovvveenne. 7 % Verantwortich fir dﬁ" f?edﬁkﬁo,l,stei,: i
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Rinderfilet, gerduchertes, mit Riben-Trlffel-Plree ..................... 21 = I ertrebsleiter Ralf Gretenkord,

Meine Familie und ich Verlag GmbH, Offenburg,
Telefon +49 (0)7 81 84 22 65
Einzelpreis in Deutschland: € 4,20 inklusive MwSt.,
Abonnementpreis € 4,20 pro Heft inklusive MwSt.,

Roast Lamb mit GemUSE .....covvvvvvveeern,

. } A Alle Rezepte 2020
Roastbeef im Tomaten-Balsamico-Rub

22 auf einen Blick!
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54 nuss-jahresrezeptregister

Truthahn mit Aprikosen-Sternanis-FUllung ...........ccccoevvenen.
Wildschweinrlicken, Kirbisnocken, Pflaumenkraut

I www.facebook.com/lustaufgenuss
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PANCAKES & CREPES NEU
ENTDECKT: VIELFALTIG WIE
NIE, HERZHAFT UND SUSS

i : '
o
. . B Schvarzwalder
- So abwechslungsreich, kreativ
L

und unwiderstehlich lecker!

Ob FrUhstlcksbowl-Pancakes
mit Matcha, Vorspeisen wie Pani
Puri, Hauptgerichte wie die brasilia-
nischen Tapioka-Pfannkuchen mit
HUhnchen und StBkartoffeln oder
Pfannkuchen-Torte zum Kaffee. Die
neuen Teig-Variationen Uberraschen
und begeistern zu jeder Gelegenheit!

os/Thorsten Suedfels

Freuen Sie sich aufs nachste Heft! Ab 15.12. 2021 an der Kasse Ihres Supermarktes

-
)
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