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Apfelpfannkuchen = CHEFKOCH

Brot backen

Kochschule: Ramensuppe Chicorée entdecken

Cocktail zum Feiern

€HEFKOCH

EUROPAS GROSSTE FOOD-COMMUNITY: 20 MIELIONEN USER WISSEN, WAS SCHMECKT
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___Wndps, Sdﬂte, Suppen, Smoothies
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PASTA, PASTA — A
Italiens beste mit Speck, | ‘
rautern, Kase...
e d Mit vielen Rostlichen
VEGANER JANUAR Uberraschungen
Von Auflauf bis Die besten Kiichen-

Curry — mmh!
Probieren Sie ma
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Tipps als Sammlung

Geburtstagskuchen:
gro[3e Freude fur alle
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VIVA CON AGUA
..DENN ER SPENDET DAUERHAFT FUR WASSERPROJEKTE. WIE SIND DEINE VORSATZE FUR’S NEUE JAHR?

Viva con Agua setzt sich dafur ein, dass alle Menschen weltweit Zugang zu sauberem Trinkwasser haben.
Als Fordermitglied unterstutzt du uns dabei — langfristig, jederzeit kuindbar und schon ab 5 Euro im Monat.
Be part of the family! Mehr erfahren unter: vivaconagua.org/gutervorsatz




Supergesund! Die bvocado-
Spwat-Bowl aus
uuserer Vitauinkiiche
S. 24

SANDRA PLATZER

Unsere Fotoredakteurin sorgt
im Studio fir den perfekten
Flow und gute Laune. Privat -
nimmt die Fooduverrlickte
selbst die Kamera in die Hand,
sendet auf Instagram einen
@gruss_aus_der_Rueche oder
fahrt in die Tiroler Heimat.
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WIR FREUEN UNS AUF IHRE MEINUNG, IHRE FRAGEN, IHRE KOMMENTARE: LESERSERVICE.CHEFKOCH@GUJ.DE

SIE MOCHTEN EIN ABO ABSCHLIESSEN ODER HABEN FRAGEN ZUM ABO: ABO@CHEFKOCH.DE ODER WWW.CHEFKOCH.DE/ABO
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Hipp, hipp, hurra!

100 Hefte voller genialer
Rezepte, das feiern wir mit
Chefkochs schonsten Torten,
Kuchen und siifsen Cupcakes

. Pbl 0 i
Die leckersten Ideen fir den veganen
Januar, etwa Gemiise aus dem Ofen

-

Schlurfen erlaubt!
Jedenfalls beim Nudel-
klassiker aus Japan
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Liebeist...
S & . wenn ltaliens beste
NP { « Winterpasta die Seele
warmt und verwohnt
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Krosse Sache o

Bratlinge sind die
Stars der Saison



Saisonliebling

Chicorée in seiner
ganzen Vielfalt

FOTOS: CELIA BLUM, TOBIAS PANKRATH/BLUEBERRY FOOD STUDIOS

Kostliche JubliGumsausgabe fur alle

FUR JEDEN TAG

8 Liebling des Monats

Hei[3 begehrter Chefkoch-Star:
Apfelpfannkuchen aus dem Ofen

10 Bratlinge

Direkt aus der Pfanne sind
diese krossen Goldjungs g8,
zum Dahinschmachten TH L- -

18 Fit & gesund

Vitaminktiche: mit Mineral- und
Ndhrstoffen satt! Von Wraps, Curry
oder Smoothie bis Salat und Suppe

26 Uber den Tellerrand

Wie Urlaub: italienische Pasta mit
sonnigen Zutaten und besten Saucen

36 Breaking Bread

Jetzt jeden Monat exklusiv eine
Chefkoch-Brotkreation! Folge 1
mit knusprigem Kornerkndcke

38 Kochschule

Schritt far Schritt gum Asiagluck:
Smoked-Teriyaki-Miso-Ramen

56 Veganuary
Unsere Challenge fur das neue Jahr —

kreativ, ROstlich und 100 Prozent vegan

66 Viermal anders

Chicorée trumpft auf: mit Hack, Lachs,

Fenchel und Orangen — raffiniert!

72 Wochenplaner

Clevere Ideen von Ananascurry
bis (iberbackene Maultaschen

Ideen flir den veganen
Januar: den Veganuary.
Alle Rezepte dazu

sind mit diesem Button

ZUM FEIERN

46 Geburtstagskuchen

Wenn schon, denn schon... mit diesen
Torten und beerenstarken Cupcakes
wird die Kaffeeparty unvergesslich

82 Absacker

Wahrhaft koniglich! Wir stof3en an
mit unserem Jubildumsdrink aus dem
,Hotel Vier Jahreszeiten” in Hamburg

GRUSS AUS DER KUCHE

&1 Kitchen-Hacks

Alle versammelt: die besten Tipps und
Tricks aus 100 Chefkoch-Ausgaben

65 Alkoholfrei genief3en

Nuchtern betrachtet schmecken Drinks

von Wein bis Gin auch ohne Promille

SERVICE

3 Editorial,
Kontakt zur Redaktion

& Rezeptubersicht

80 Rezeptregister,
Impressum

81 Vorschau

Wir zeigen prima

gekennzeichnet
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Linguine mit Zucchini und Bohnen
DIETER_SEDLACZEK S.31

.=, Pasta mit Speck und Tomaten
MATHIAS56 S.29

& Schwalbennester
i BALI-BINE S.33

P Orangenspughel:ti
ULLA2 S.34

Smoked Teriyaki-Miso-Ramen
WUEHLTISCH S.39

Hahnchen in Tomatensauce
KAl_HOERGER99 S.73

} schwei elilet in Gorgonzolasauce
GINGERS8 S.T4

.~ Chicoréesuppe
MICKYJENNY S.70

-2 Chicoréepfanne mit Hack
KRAUTERJULE S. 67

"h-l"l
.'1% Bl

Kartoffelpuffer mit Raucherlachs
MOM12120 S.15

| Avocadobowl mit Sesamgarnelen

7 -~ Tagliatelle mit Garnelen
% MAREK44 S.21

PLUMBUM S.26

Chicorée-Aufltauf mit Lachs
BRILLA S.69

" Zucchinibratlinge

Lachsfilet mit Krdutersauce A
DIELIEBEBEATE S.12

i KITCHENWORLD2017 S.76

Fenchelsalat mit Chicorée
FIEFHUSENER S.68

=

- ;"' . Uberbackene uultaschen + Bratlinge aus Tofu
XXLINKXX S.77 GLORYOUS S. 14

Hirse-Gemiise-Bratlinge " Ananas-Ge
" CORELA1

: miise-Curry
~ ARS_VIVENDI S.16

S.75
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S Mango-Kiwi-Shake -2 Rote-Bete-Pfirsich-O-Saft
CHEFKOCH S.22 GLORYOUS $.23

Vollkornwraps = Ananas-Smoothie mit Endivie
MRSFLURY S.19 ARS_VIVENDI S.23 KESKU S. 24

Knusprlges Komerknachebrut Wur;elgemuse aus dem Ofen . -~ Tofu Tikka Masala | Cashew-Spinat-Cannelloni
BLACKY278 S.37 BARRYFAN S.57 ENERGYBIRD S.58 CONNYLUNA S.59

Couscouspfanne mit Sojagranulat Cremiger ,,I(i:isedip" -~ Blumenkohl-Sellerie-Schnitzel
BOSSBAER S.60 ENERGYBIRD S.62 SOOKIELINE S.63
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=] Apfelpfannkuchen aus dem Ofen Multivitamintorte Brownieherg mit Mascarpone Gefiillte Paprika

b KARINWURST S.8 KARING S.48 # CHEFKOCH-VIDEO S.49 007KRUMELTIGER S. 64

-y = : l, ‘:‘ .'_.-.-'“1.
& - j l . Eé;;; ‘i
s
" e — :
- 8 » e |
y Miiﬁrenhuchen mit Creamcheese Lemon-'(:omnut-(:heesemhe
KOKOSCHIPS S.51 KADDISTAR S.53

"f Buttercremetorte ,Donaustyle”
" WILDERHANS 5.50

we Eistiiten-Cupcakes +2 Royal Boulevardier
¢ BAKECLUB_OFFICIAL S. 54 CK_PRINT-KOCHSCHULE S. 82
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Hochbuch online speichern a&zgabmdelza&wjedemﬂwzept

v E
] - : BEWERTUNG ***irif 45 Sterne auf Chefkoch.de
L VERFASSER CHEFKOCH VIDEO Von dlesem User stommt das Rezept
QR-Code mlt dem  Regept speichern  Im Chefkoch.de-Kochbuch WEB CK—MAG DE/200622 Kurztlnlrz zum Rezept auf Chefhoch de
Handy scannen wiederfinden und verwalten :
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Ein hei[$ begehrter Star auf Chefkoch!
Kein Wunder, er verfuhrt doppelt, denn
er backt im Ofen, duftet herrlich nach
Zimt und macht dazu wenig Arbeit

ke de ke iy 04,5
Apfelpfannkuchen
aus dem Backofen

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

VERFASSER KARINWURST WEB CK-MAG.DE/230222

.
#

) NORMAL () 45 MIN.
() PRO PORTION 18 g E, 19 g F, 64 g KH = 515 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

1-2 Apfel 150 ml Milch

1TL Zimt % TL Salz

1EL Zucker oder 3 Eier (KI. M)
Ahornsirup 1 TL Puderzucker
100 g Dinkelmehl

ZUBEREITUNG

1. Apfel putzen, entkernen, nach Belieben schélen,
in Scheiben oder mundgerechte Stiicke schneiden. |
In eine gefettete Auflaufform legen, mit Zimt-und-Zu- TRACHURUS

cker-Mischung bestreuen. Im hei3en Backofen bei Jap@‘@ck&' t{k&{ fota
200 Grad (Umluft 180 Grad) 5-10 Min. vorgaren. g o
eunfach 2u wachen.

2. In einer Schiussel Mehl, Milch, Salz und Eier mit

den Quirlen des Handruhrers zu einem glatten Teig De M éﬂ?@ g W“?

verruhren. Teig uiber die Apfelscheiben giefSen und a&r Desscert ﬁ'{'r dra
weitere 20 Min. goldbraun backen. Mit Puderzucker Perconen.”

bestreuen und warm servieren.

"'. "J 14 ru
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FOTO & STYLING: CELIA BLUM; STYLING: JENS HILDEBRANDT/BLUEBERRY FOOD STUDIOS .
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D 4,6

Ndum lecker

Rote-Linsen-Bratlinge

VERFASSER POTZBLITZ410 WEB CK-MAG.DE/350222

NORMAL 50 MIN.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
300 ml Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt

100 g rote Linsen

2 Mohren

2 Zwiebeln

1 Bund Schnittlauch

80 g zarte Haferflocken
1 Ei (K1. M)

40 g Mehl

1EL Schmand

Salz, Pfeffer aus der Miihle
4 EL Olivenol

250 g Quark

150 g Joghurt

2 EL Petersilie

PRO PORTION 22 g E, 19 g F, 40 g KH = 443 KCAL

ZUBEREITUNG

1. Fiir die Bratlinge Brithe mit dem Lorbeer-
blatt aufkochen. Linsen einstreuen, aufko-
chen und abgedeckt 10-12 Min. bei milder
Hitze garen. Abgief3en und abtropfen lassen.

2. Inzwischen Mohren und Zwiebeln putzen,
schdlen und auf einer Haushaltsreibe fein
raspeln oder mit einem Blitzhacker fein
hacken. Schnittlauch in Réllchen schneiden.

3. In einer Schiissel Linsen, Mohren, Zwie-
beln, Haferflocken, Ei, Mehl, Schmand und
2 EL Schnittlauch vermengen. Mit Salz

und Pfeffer wiirzen. Mit angefeuchteten
Hdnden aus der Masse Bratlinge formen.

4. 01in einer Pfanne erhitzen, Bratlinge
darin von jeder Seite 4 Min. goldbraun
braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
5. Fiir den Dip Quark, Joghurt, Petersilie und
restlichen Schnittlauch verriihren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Bratlinge mit Dip
servieren. Dazu passt ein Tomatensalat.

........







@ 4,2
Zucchini-
bratlinge
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VERFASSER DIELIEBEBEATE
WEB CK-MAG.DE/370222
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NORMAL  50MIN.  PRO PORTION
23 gE, 24 gF, 28 g KH = 438 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

1 kg Zucchini

2 gestr. EL Salz

1 Bund glatte Petersilie

3 Eier (K1 M)

8 EL Mehl

200 g geriebener Kdse (z.B. Gouda)
2-3 Knoblauchzehen

2 EL neutrales Ol

evtl. Semmelbrosel

ZUBEREITUNG

1. Zucchini putzen und auf einer
Haushaltsreibe grob raspeln. In einer
Schiissel mit Salz vermengen und

30 Min. ziehen lassen. In ein feines Sieb
oder Mulltuch geben und krdftig
auspressen. Petersilie waschen,
trocken schiitteln und fein schneiden.

2. Zucchini mit Eiern, Mehl, Kdse und
Petersilie in einer Schiissel mischen,
Knoblauch dazupressen und griindlich
vermischen. (Sollte die Masse zu weich
sein, nach Belieben Semmelbrosel
zufugen.) Mit angefeuchteten Handen
aus der Masse Bratlinge formen.

3. Ol in einer Pfanne erhitzen, Brat-
linge darin bei milder Hitze von jeder
Seite goldbraun braten. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Dazu passt
ein Schnittlauch-Joghurt-Dip, aul3er-
dem frischer Kopfsalat mit Radieschen
und Krdutervinaigrette.
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BRATLINGE

D 4,4
Grundrezept

s ' fur Bratlinge
 stiid ' aus Tofu

NOY ao?e uo 0pASAUCE, T 18 R T ot
_ \ - VERFASSER GLORYOUS v
7 /7 [/ 74 7L X JL) . - Y,
Uu unéu WEB CK-MAG.DE/340222 e
SIMPEL 25 MIN!

PROPORTION14gE,9gF, 40 gKH =
315 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

180-200 g Tofu oder Okara (siehe Tipp)
1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

200 g Semmelbrosel

1 TL Ei-Ersatz (Pulver) oder 1 Ei (K1. M)
2 TL Vollkornmehl

1 TL Gemiisebriihepulver (vegan)
Meersalz, Pfeffer|

2 EL neutrales Ol

ZUBEREITUNG

1. Tofu zerbroseln. Zwiebel und Knob-
lauch sehr fein wiirfeln. In einer Schiissel
mit Semmelbroseln, Ei-Ersatz, Mehl und
Gemiisebriihe gut vermischen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

2.Mit angefeuchteten Hdnden aus der|
Masse Bratlinge formen (je nach Konsis-
tenz eventuell noch etwas Mehl oder!
Wasser zugeben).

3)0l in einer Pfanne erhitzen, Bratlinge
darin bei milder Hitze von jeder Seite|
goldbraun braten. Dazu passt Pitabrot,
ein bunter Salat und Aivar-Joghurt-Dip.

EXTRA- -
SCHNELL Der TIPP aus der Redaktion

o Was ist Okara?
Okara fillt bei der Herstellung|
von Sojamilch oder Tofu als
Nebenprodukt an. Es ist vegan,
geschmacklich Tofu dhnlich
und im Bioladen erhdltlich.
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Kartoffelpuffer mit Raucherlachs

EEEEEEEREEEEE

VERFASSER MOM12120 WEB CK-MAG. DE/ 320222

L R R L e R L e e R e R e e R AL e R L L L) LLL R

PRO PORTION 15 gE, 26 g |=, 25 g KH = 405 KCAL

NORMAL 40 MIN.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
1TL Honig
1 TL mittelscharfer Senf
2 TL Meerrettich
150 g Schmand
2 Spritzer Zitronensaft
1 Bund Dill
600 g Kartoffeln
1 Zwiebel

i 2 Eier (K1. M)

A 3 TL Mehl

12 TL Kimmel

Salz, Pfeffer

4-6 EL Ol

150 g Rducherlachs

CLE R LA RN LR LR E ] ddsbdddddsndbdeiddinERen

ZUBEREITUNG

1. Honig, Senf, Meerrettich, Schmand
und Zitronensaft in einer Schiissel
verriihren. Vom Dill einige Spitzen als
Deko beiseitelegen, den Rest fein
schneiden und unterrihren.

2. Kartoffeln schadlen. Kartoffeln und
Zwiebel auf einer Haushaltsreibe
grob raspeln. Mit Eiern, Mehl und
Kiimmel vermischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Ol portionsweise in einer Pfanne
erhitzen und den Kartoffelteig nach

dddbdddiddedRdsdiigddndiddntddiidesindbdbindddniddbdiiddddnisdabiniaani

und nach hineingeben, dabei die
Haufchen mit einem Essloffel etwas
flacher driicken. Von beiden Seiten
zu knusprigen Kartoffelpuffern
backen. Nach Belieben fertige Puffer
im heif3en Ofen bei 100 Grad (Umluft
80 Grad) warm halten.

4. Kartoffelpuffer mit Schmand,
Rducherlachs und Dill anrichten.

R SRR Ebb i

i

i S / ‘
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D b4

Hirse-Gemiise-Bratlinge

VERFASSER ARS_VIVENDI WEB CK-MAG.DE/330222

FagrhEnErendn e (3]

NORMAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN)
125 g Hirse

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 TL Butter

375 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer

1 grof3e Mohre

200 g Blumenkohl

2 Bund glatte Petersilie
2 Eier (K1. M)

100 g geriebener Gouda
3 EL Semmelbrosel

2 EL neutrales Ol

Fiir die Béchamelsauce 30 g Butter in
einem Topf schmelgen. 20 g Mehl zu-

figen und unter Rithren anschwitgen.

%2 L Milch nach und nach mit dem
Schneebesen unterriihren. 70 g gerie-
benen Cheddar mit dem Stabmixer
unterpirieren und mit Salg, Pfeffer
und Tabasco abschmecken.

30 MIN. + 40 MIN. GARZEIT

L1

ZUBEREITUNG

1. Hirse in ein feines Sieb geben,
mit heiBem Wasser abspiilen

und abtropfen lassen. Zwiebel und
Knoblauch fein wiirfeln.

2. Butter in einer Pfanne zerlassen,
Zwiebel und Knoblauch darin

1-2 Min. andiinsten, Hirse zugeben,
kurz mitdunsten. Mit Gemiisebriihe
abloschen, aufkochen und zuge-
deckt ca. 15 Min. bei milder Hitze
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und auf der ausge-
schalteten Herdplatte 15-20 Min.
quellen lassen.

PRO PORTION 29 g E, 34 g F, 62 g KH = 709 KCAL

3. Méhre und Blumenkohl putzen|
und auf einer Haushaltsreibe feinl
raspeln. Petersilie waschen, tro-
cken schiitteln und fein schneiden.
Gemiiseraspel unter die Hirse|
mischen, etwas abkiihlen lassen.|

4. Eier, Kase, Semmelbrosel und|
Petersilie unterriihren. Aus der!
Masse mit angefeuchteten Handen
8 kleine Bratlinge formen.

5. Ol in einer Pfanne erhitzen,
Bratlinge darin bei milder Hitze
von jeder Seite goldbraun braten.|
Dazu passt gediinsteter Brokkolj
und eine Béchamel (Rezept unten),

THOMAS_LAMMEL_92
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Lass die Eile

och warlen.

Einfach mal durchatmen mit der neuen FLOW.
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EINE ZEITSCHRIFT \
OHNE EILE, UBER KLEINES
GLUCK UND DAS EINFACHE LEBEN

DAS MAGAZIN GIBT ES ACHTMAL \
IM JAHR AM KIOSK. ODER EINFACH "
BESTELLEN UNTER:
WWW.FLOW-MAGAZIN.DE/ABO
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Das Magazin, das sich Zeit nimmt.
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JAboluter Lieblings~
wrapreig iberhaupt: lch
wdsche Vollkoruweh!,
Weizenwen! wud 0lvendt.”

ldeal fur unterwegs und dazu
handlich verpackt: knackiges
Gemuse mit orientalischer

Note und Babyspinat
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kR K7 04,0

Amerikanischer Kohl-und-Apfel-Salat

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

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

VERFASSER SUKEYHAMBURG17 WEB CK-MAG.DE/120222

0 SIMPEL @ 15 MIN. + 1 STD. RUHEZEIT 0 PRO PORTION 3 g E, 30 gF, 18 g KH = 374 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
450 g Weillkohl

450 g Rotkohl

1 grof3er Apfel (z.B. Elstar)
5 Stiele glatte Petersilie

5 EL Mayonnaise
(oder Joghurt)

3 EL Schmand

3 EL Apfelessig

1 TL mittelscharfer Senf
1TL Zucker

Selleriesalz

Salz, Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

1. Kohl und Apfel putzen und in feine Streifen
raspeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln
und fein schneiden.

2. In einer grof3en Schiissel Mayonnaise mit
Schmand, Essig, Senf und Zucker verruhren. Mit
Selleriesalz, Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Kohl- und Apfelraspel mit dem Dressing gut
verruhren. Abgedeckt 1 Std. kalt durchziehen
lassen. Vor dem Servieren noch mal abschme-
cken. Mit Petersilie bestreuen und servieren.

SCHNUCKI25

Senr lecker, hatte aur Rotkond,
aber war auch super. Das wdchste
Mal danu wt WeBkohl.”




FIT & GESUND
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TR AR 039 e
Mango-Kiwi- T
Shake DEL

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

VERFASSER CHEFKOCH WEB CK-MAG.DE/100222
& siIMPEL ©) 15 MIN,
() PROGLAS 2 gE, 1gF 46 g KH = 227 KCAL

ZUTATEN (2 GLASER A 220 ML)

%, Mango ILLER
1%, Ananas STRESSK

350 ml Ananassaft

6 Blatter Minze

ZUBEREITUNG

Mango, Ananas und Kiwi schdlen und grob
klein schneiden. Mit Ananassaft in einen
Mixer geben und sdmig purieren. Minzbldtter
dazugeben und nochmals kurz mixen (die
Minze sollte nur grob zerkleinert werden). In
Longdrinkgldaser fillen.




RN KNTT038 A AN 038
Rote-Bete-Pfirsich- Apfel-Ananas-

L ] [
Orangen-Saft Smoothie mit .
L ] L ]
VERFASSER GLORYOUS Endivie
WEB CK'MAG.DEI(OSOZZZ P ' 8 S 2 R Sy P e P TP e S R S
.......................................................................................... VERFASSER ARS_VIVENDI
@ simPEL © 15 MIN. WEB CK-MAG.DE/090222

GPROGLAS,l E,1 F,Zl KH=104KCAL ..........................................................................................
= Fre 2 & siMPEL ©) 5 MIN.

el PROGLAS 2 gE, 1gF, 14 g KH = 83 KCAL
ZUTATEN (2 GLASER A 220 ML) S g%t d

170 g Rote Beten

, ZUTATEN (2 GLASER A 200 ML)
2 grof3e Bio-Saftorangen

200 g Bio-Apfel (z.B. T der J 1d) i
g 10. pfe z . Topaz oder Jonago 150 g Endiviensalat
2 grof3e Bio-Pfirsiche 1, Apfel
2 Tropfen Leindl 250 ml Mandelmilch
evtl. Agavendicksaft
ZUBEREITUNG

1. Rote Beten und Orangen putzen, schdlen
und halbieren. Apfel und Pfirsiche putzen,
vierteln und entkernen.

2. Rote Beten und die Apfel auf Stufe I des
Entsafters (Stufe fir hartes Obst und
Gemuse) entsaften. Anschlief3end Orangen
und Pfirsiche auf Stufe II (fiir weiches Obst
und Gemise) entsaften. Leindl zufligen,
Saft gut umriihren und sofort genief3en

Verschlossen in einer dunklen Flasche /

hdlt er 1-2 Tage im Kihlschrank.

ZUBEREITUNG

1. Ananas schdlen, Salat waschen und
trocken schleudern.

2. Apfel, Ananas und Endivie in grobe Stuicke
schneiden, mit Mandelmilch in einen Mixer

geben und fein plirieren. Nach Belieben mit
Agavendicksaft suf3en. ALENT

—-—
émaaf/mm c‘?/wfm -
KORINTE777
JWar etuas skeptsch wdt der

Maundeludch, bin retet aber senr
angenehiu Goerrascht:”
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Nach Belieben

TR RN Q40 ldsst sich die :
o o o ; Suppe auch fein

VltCll'l'lll'lI'elChe [ puriert servieren

Suppe |

VERFASSER XAPOR

WEB CK-MAG.DE/110222
@ siIMPEL € 15 MIN. + 45 MIN. KOCHZEIT
(©) PRO PORTION 3 g E, 11 g F, 14 g KH = 176 KCAL

ZUTATEN (6 PORTIONEN)

200 g Rote Beten

200 g Knollensellerie

200 g Kartoffeln

200 g Mohren

200 g Apfel

11 Gemiisebriihe

200 ml Schlagsahne oder Schmand
Salz, Pfeffer

/2 Bund glatte Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Gemuse und Apfel putzen, schdlen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Rote Beten,
Sellerie, Kartoffeln und Mohren in einen
grof3en Topf geben und mit Gemitisebriihe
aufgieflen (das Gemuse sollte 2-3 cm bedeckt
sein). Suppe aufkochen und nach 8-10 Min.
Apfel hinzufiigen.

2. Suppe mit geschlossenem Deckel bei milder
Hitze 35-45 Min. kdcheln lassen. Sobald das
Gemuse weich ist, Topf vom Herd ziehen und
etwas abkuhlen lassen.

3. Sahne unter die abgekiihlte Suppe ziehen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie waschen, trocken schitteln und
fein schneiden. Suppe in Schdlchen an-
richten, mit Petersilie bestreuen und
servieren. Dazu passt gerostetes Brot.

PHAER

Wi hatew weuniger Sahue
genotuiulu uhd woch i
enewn Klecke Meerretich

abgeschueckt:” SONN



Die gabeln wir sofort auf! Pastateller voller Aroma und Frische.
Mit Saucen, die aufs Feinste verwohnen und uns vom nachsten Urlaub
trdumen Lassen ... welches Rezept ist Ihr Favorit?

CHRISSIFEE

Superlecker; ich
habe die Meage We-
weln éa(ézer/- uud
wlf 100 wl Gewdise-
briihe ergdiunzt-"

) & & 6 axdikk

Tagliatelle mit Garnelen

und Spargel

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

VERFASSER PLUMBUM WEB CK MAG DE/310222

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

@ NORMAL G) 20 MIN O PRO PORTION 50 g E, 48 g F, 98 g KH = 1087 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

250 g Nudeln (z. B. Tagliatelle)

Salz, weilRer Pfeffer
aus der Miihle

1 Zwiebel

300 g griiner Spargel

20 g Butter

200 ml trockener Weil3wein
200 ml Schlagsahne

250 g kiichenfertige Garnelen
(ohne Schale)

2 EL Zitronensaft
40 g geriebener Parmesan
evtl. 4 Stiele Majoran

PLUMBUM

LDas &F e Reaepf
aus Veuetien.”

ZUBEREITUNG
1. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser

nach Packungsunwelsung bissfest garen.
Zwiebel fein wiirfeln. Untere Hdlfte der Spargel-
stangen schélen, Enden abschneiden, Spargel in
3—4 cm lange Stiicke schneiden.

2. Butter in einer Pfanne schmelzen, Zwiebel
darin glasig dunsten. Spargel zufiigen und

2 Min. braten. Mit Weilswein abléschen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt 5 Min. bei
milder Hitze kocheln lassen. Sahne zugeben und
weitere 3 Min. offen kocheln lassen.

3. Garnelen zugeben, weitere 3 Min. kocheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft
abschmecken. Nudeln mit Sauce und Parmesan
anrichten, nach Belieben mit frischem Majoran
und Pfeffer bestreuen und servieren.
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UBER DEN TELLERRAND

SABRINA240589

Schweckt auch kalt ale
Nudelalat: ich finde das
sogar uoch bescer.”

28 CHEFKOCH

“'**ﬁmw
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F Rigatoni mit Brokkoli,
Sardellen und Ollve

EXTRA-
SCHNELL

VERFASSER HEIMWERKERKONIG WEB CK MAG DE[290222

@ NORMAL O 20 MIN. O PRO PORTIDN 20gE, 14 gF 93 g KH = 617 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
500 g Nudeln (z. B. Rigatoni)
Salz

400 g Brokkoli

1 Knoblauchzehe

100 g getrocknete Tomaten
(in Ol)

100 g entsteinte schwarze
Oliven

4 Sardellenfilets (Glas)

2 EL Olivenol

1 Prise Chilipulver oder
evtl. 1 rote Chilischote

8 Stiele glatte Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung bissfest garen. Brokkoli putzen,
in Roschen teilen und in Salzwasser bissfest garen,
abschrecken und abtropfen lassen. Knoblauch fein
hacken. Tomaten, Oliven und Sardellen abtropfen
lassen und klein schneiden.

2. Ol in einer grofRen Pfanne erhitzen, Knoblauch dar-
in kurz andinsten, Sardellen und Tomaten zugeben.
Nach 2-3 Min. Brokkoli zugeben. Mit Chili abschme-
cken (nach Belieben mit 1 frischen Schote in Ringen).
3. Abgetropfte Nudeln in die Sauce geben, durch-

schwenken und mit Oliven und fein gehackter
Petersilie bestreuen und servieren.



..g@#*:“ : | M -
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- Pasta mit Speck und Tomaten
(Bucatuu all’Amatriciana)

BEAEAEE RSN T P P P

~- DR *« oA VERFASSER MATHIAS56 WEB CK-MAG. DEmozzz

ubw;uﬂ

@SIMPEL G) 30 MIN. 0 PRO PORTION 23 g E, 22 g F, 65 g KH = 584 KCAL

"‘ - ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG
- = - 4130 g Nudeln (z.B. Bucatini) 1. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser bis 1 Min.
ol act _* alz, vor bissfest garen. Speck, Zwiebel und Knoblauch fein
= sreems i.;--‘;j g geruuch_"-. Speck wiirfeln. Chili entkernen und in feine Ringe schneiden.
= ”"t‘z B. Pancetta ods Gu@@al&? Tomaten hduten, entkern.f{n und klein wiirfeln. -
S ,.‘ & 1Zwiebel = 2. 01in einer Pfanne erhitzen. Speck, Zwiebel, Knoblauch
| e 1 Knoblauchzehe und Chili darin 3-5 Min. krdftig anbraten. Mit Wein
v 1 milde rote Chilischote abléschen, Tomaten dazugeben und 15 Min. mitdiinsten, MATLIAEE S
v 500 g Romatomaten mit Salz und Pfeffer abschmecken. " _ :
4 alet o) (?.-.B?S‘m Marzano) 3. Abgetropfte Nudeln mit 2-3 EL Kochwasser in die _ s Gericht wurde
. 2ELOlivenél Sauce geben und unter permanentem Wenden 1-2 Min. uach der Stadt
. 100 ml trockener Weilwein  ziehen lassen. Pecorino unterheben, mit Basilikum- Auatrice éeaaam‘ Aot
- 759 geriebener Pecorino = blattern garnieren und sofort servieren. - I@Z« {(,(f au M 5{@, \Y eck
%Bund Easﬂikum ) | 6’6{6?6(064@ é@_;,

L&

B EXTRA- Y
SCHNELL
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e «Was fir e folles Rezept! .

v dis., lch habe schou viele Nudel- &
o Lhe uachgekocht; aber ,
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Originalreeept aus Ligurieu
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VERFASSER DIETER_SEDLACZEK WEB CK-MAG.DE/280222

ZUTATEN (2 PORTIONEN)
Fiir das Fleisch

160 g Hahnchenbrustfilet
2 Eiweil3 (K1. M)

2 EL Tapiokamehl

1EL trockener WeiBwein

Fiir die Nudeln
1 TL Pilzbouillon (instant)
120 g Linguine _

Fiir das Gemiise

2 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

6 Kirschtomaten

2 Friihlingszwiebeln

1 kleine griine Chilischote
6 braune Champignons
1kleine Mohre

Fiir die Beilage

6 Scheiben Zucchini

24 Prinzessbohnen

2 Bldtter Rotkohl (geputzt)

Fiir die Sauce
2 Eigelb (KI. M)
1EL saure Sahne
1 TL Zitronensaft

Auflerdem

Salz, Pfeffer

weiller Pfeffer aus der Miihle
6 EL Olivenol

evtl.1 EL glatte Petersilie
evtl. 1 EL bunter Sesam

0 NORMAL G) 55 MIN. 0 PRO PORTION39gE, 40gF, 63 g KH = 809 KCAL

ZUBEREITUNG

1. Fiir das Fleisch Hdahnchen-
brustfilet waschen und trocken
tupfen. Erst in 0,5 cm dicke
Scheiben, dann in 3—4 cm lange
Stiicke schneiden. Eiweil3

mit 1 Prise Salz verquirlen.
Tapiokamehl in WeiBwein
auflosen, dann mit dem Eiweil3
glatt verruhren. Fleisch darin
30 Min. marinieren.

2. Fiir die Nudeln ¥z 1| Wasser mit
Pilzbouillon aufkochen. Nudeln
zugeben und nach Packungs-
anweisung bissfest garen. Ab-
giellen, Briithe auffangen.
Nudeln nicht abschrecken!

3. Flir das Gemuiise in der
Zwischenzeit Zwiebel in feine
Streifen schneiden, Knoblauch
fein wiirfeln. Restliches Gemiise
putzen. Tomaten halbieren,
Griin der Frihlingszwiebeln
und Chili (mit Kernen) in feine
Ringe schneiden. Pilze in feine
Scheiben, Mohre in diinne
Streifen (Julienne) schneiden.

4, Fiir die Beilage 2 EL Ol in
einer Pfanne erhitzen, Zucchini
darin hellbraun braten, her-
ausheben und auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen. Bohnen
im Nudelwasser 3 Min. blan-
chieren, herausheben und kurz
im Bratol der Zucchini schwen-
ken. Zucchinischeiben mit
Bohnen auf je 1 Rotkohlblatt
auf kleinen Tellern anrichten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5: Fur die Sauce Eigelb mit

1 Prise Salz und 1 EL Olivenol
verquirlen. Sahne, 5 EL Nudel-
wasser und Zitronensaft
verriihren, dann mit dem Eigelb
verquirlen und mit Pfeffer
abschmecken.

6.2 EL Ol in einer tiefen Pfanne
oder Wok erhitzen. Abgetropf-
tes Fleisch bei starker Hitze

2 Min. anbraten, herausheben
und beiseitestellen. Restlichen
1EL Ol ins Bratfett geben.
Zwiebeln, Knoblauch und Chili
zufiigen und 2-3 Min. diinsten.
Pilze, Tomaten, Frithlingszwie-
beln und Nudeln zufiigen und
weitere 2 Min. unter standigem
Riihren bei mittlerer Hitze
braten. Mohre und Fleisch zuge-
ben, weitere 1-2 Min. ruhren.
Von der Herdplatte ziehen. Kurz
abkiihlen lassen (damit das
Eigelb in der Sauce nicht
stockt!), Sauce unterziehen und
gut vermengen. Nach Belieben
mit Petersilie und Sesam
bestreuen und servieren.

CHEFKOCH 31



ﬁ% . S MONIRIGATONI

Schuueckt ausgeeeichuet.
Betu udchsten Mal
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Der TIPP aus der Redaktion

Trick 17
Wer sich das VorkRochen der Nudel-
platte sparen machte, kann
die befiillten Nester mit der heifSen
Tomatensauce tbergiefSen
und ¥z Stunde durchziehen lassen.

-
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'% STD OPRO PORTION 69 gE,59gF 99¢ KH 1247 KCAL

-
sae 'lip hwmd-nl'_-ut:fl'un-n; -----------------

l-‘ur'den Teig - 1EL Olivenol Fiir die Fullung
160 g Mehl 1 TL Zucker 10 Champignons
40 g plus etwas Hart- 1EL Tomatenmark 250 g Mozzarella
weizenmehl (Type 1600) 200 g stiickige 10 feine Scheiben
1 Ei (Kl. M) Tomaten Kochschinken
Salz, Pfeffer Salz, Pfeffer 2-3 EL geriebener
1EL Olivenol Fiir die Bechamel KREaEaan

Fiir die Sauce 1EL Butter Auflerdem
1Kkleine Zwiebel 1EL Mehl 5 EL geriebener

1 Knoblauchzehe 500 ml kalte Milch gesan

1-2 EL frische Krduter Salz, Pfeffer g e

(z.B. Oregano, Majoran Muskat

und Basilikum)

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Teig beide Sorten Mehl in
eine Schiissel geben und in der Mitte
eine Mulde formen. Ei, 1 Prise Salz
und Pfeffer, Olivenol und 60 ml war-
mes Wasser in die Mulde geben. Mit
den Hdnden kraftig verkneten und
dabei nach und nach das Mehl vom
Rand einarbeiten, bis alles Mehl
untergeknetet ist. Bei Bedarf noch
etwas Wasser zufiigen, bis ein
geschmeidiger Teig entstanden ist.
Teig zu einer Kugel formen, in etwas
Hartweizenmehl wenden (damit
der Teig nicht austrocknet) und fur
1 Std. abgedeckt ruhen lassen.

2. Fur die Sauce in der Zwischenzeit
Zwiebel und Knoblauch fein hacken.
Krauter waschen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
darin glasig diinsten. Zucker und
Tomatenmark kurz mitrosten, mit
Tomaten aufgieflen. Bei milder Hitze
5-10 Min. einkocheln lassen. Krauter,
bis auf etwas Majoran, dazugeben,
Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Fiir die Bechamelsauce Butter in
einem Topf schmelzen. Mehl zufiigen
und unter Rithren anschwitzen. Milch
nach und nach mit dem Schneebesen
unterrithren. Sauce unter haufigem
Riithren 5-10 Min. kocheln lassen, bis
sie leicht dicklich (aber nicht zu dick)

ist. Mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebenem Muskat abschmecken.

4. Nudelteig auf einer bemehlten
Arbeitsfldache diinn ausrollen und in
voller Grof3e 2 Min. in leicht gesalze-
nem Nudelwasser vorkochen. Her-
ausnehmen, auf Kiichenpapier glatt
ausbreiten, etwas trocken tupfen.

5. Fiir die Fiillung Pilze in feine
Scheiben schneiden, Mozzarella fein
wiirfeln. Béchamelsauce diinn auf die
Nudelplatte streichen. Mit Schinken,
Pilzen und Mozzarella gleichmdfRig

belegen und mit Parmesan bestreuen.

6. Teig von der langen Seite aufrollen
(dabei das Kiichenpapier zu Hilfe
nehmen) und in 4-5 cm breite Schei-
ben schneiden. In einer gefetteten
Auflaufform (ca. 20 x 20 cm) etwas
Béchamelsauce verteilen und die
Nudelréllchen mit der Schnittflache
nach oben in die Form stellen. Auf
jedes Rollchen etwas Tomatensauce
geben, den Rest um die Rollchen
verteilen. Mit dem Rest Bechamel-
sauce libergief3en, 5 EL geriebe-

nen Parmesan und 1 EL Butter in
Flockchen dariiber verteilen.

7.Im heiflen Ofen bei 200 Grad
(Umluft 180 Grad) im unteren
Ofendrittel 20-30 Min. goldbraun
backen. Mit frischem Majoran
garnieren und servieren.

An die Topfe,
fertig — Pasta!

Die neuen CHEFKOCH

Kochbucher

ey T B

ISBN: 978-3-96058-414-8 .,

€12.99 7\
1 EU J

CHEFKOC ‘Z

4 WETHIS R B wamilET

o Ld .
. = O
__'.- e A L

[
|

> ||||||

12@5@1 T
ISBN: : 978 3 96@5‘-415-
€ 12,99 -

b

—_

Im Handel und online
erhaltlich unter
www.edition-lempertz.de

CHEFKOCH

EDITION LEMPERTZ

HauptstraBe 354, 53639 Konigswinter
® Lizenz der Marke CHEFKOCH

durch Chefkoch GmbH,

eine 100% Tochter der

Gruner + Jahr Deutschland GmbH

h



UBER DEN TELLERRAND

34 CHEFKOCH

****{ @ 3,9

Orangenspaghetti aus Sizilien

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

VERFASSER ULLA2 WEB CK-MAG.DE/300222

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

@ NORMAL €)30MIN. () PRO PORTION 21 gE, 26 g F, 83 g KH = 684 KCAL ECHTFETT

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

400 g Spaghetti

Salz, Pfeffer

1 Zwiebel

6—-8 Scheiben Parmaschinken
3 Orangen

2 EL Olivenol

200 g Creme fraiche

Y2 TL Curry

8 Stiele Petersilie

EXTRA-
SCHNELL

ZUBEREITUNG ”‘YMM% ,“W/ Qm“ ?
1. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser KOR&O@ M’é 5&(0" théf'
nach Packungsanweisung bissfest garen. vorstellen! AM Mé wyss
Zwiebel fein wiirfeln. Schinken in feine Streifen sagex, Schueckt elufach
schneiden. 1 Orange filetieren und 2 Orangen 2 |
auspressen. W 'ﬁ?’

2. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel darin
goldbraun résten. Schinkenstreifen dazugeben,
Orangensaft angief3en. Creme fraiche unter-
ruhren, kurz aufkochen und mit Salz, Pfeffer
und Curry abschmecken.

3. Nudeln unter die Sauce rithren, Orangenfilets
unterheben, mit Petersilie bestreut servieren.

.......
L

A AS}?’EQ\‘E‘BERRY FOOD STUDIOS

FOTOS & STYLING: CELIA BLUM; FOODSTYLIN G REBIASH
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E :2 Sichern Sie sich das CHEFKOCH-Probierpaket: : : :
' 3x CHEFKOCH + SONDERHEFT

- JHRER WAHL GRATIS DAZU!

9¢ CHEFKOCH-Magagzin: das Beste von -
chefkoch.de im gedruckten Heft. .
’J Entdecken Sie die beliebtesten Regepte & a8

der grof3ten Food-Plattform Europas. Mit
anregenden Bildern und detaillierten
Step-by-Step-Anleitungen.

-
-

Alle Vorteile im CHEFKOCH-
Probierpaket auf einen Blick:

ERFREUEN: 3 Ausgaben mit den besten
Rezepten von chefkoch.de

T T S ETTEEETETTE

GENIESSEN: Jedes Rezept von Profis
nachgekocht, bewertet
und fotografiert

e e R S S E R R RN
TESFEET RS S RN RN E R

o Sonderheft ,FIT e GESUND"

CHEFKOCR'

REZEPTE FURS LEBEN

- J_‘. 5

WAHLEN:  Wunsch-Sonderheft gratis

SPAREN: 3x CHEFKOCH frei Haus
+ Sonderheft GRATIS
Zusammen nur:
9,60 € stalt 14.56-€

°Sond¢rheft REZEPTE FURS LEBEN" ° Sonderheft . SCHNELLE KUCHE"

Jetzt bestellen und Sonderheft gratis sichern:

] 040/55557800 [l] www.ck-mag.de/Rostprobe

Bitte Bestellnummer angeben: 205 2526

* 3 Ausgaben fiir zgt. nur 9,60 € inkL. MwStL. und Versand + ein Sonderheft GRATIS. Es besteht ein 14-tdgiges Widerrufsrecht. Zahlungsgiel: 14 Tage nach Rechnungserhalt. Anbieter des Abonnements
ist Gruner + Jahr Deutschland GmbH. Belieferung, Betreuung und Abrechnung erfolgen durch DPV Deutscher Pressevertrieb GmbH als leistenden Unternehmer.




BREAKING BREAD

Willkommen in der Backstube von Chefkoch!
In jedem Heft gibt’s jetzt eine herrliche Brotkreation: Den Auftakt
macht nordisch inspiriertes Kndckebrot — mal was anderes!
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Kurz vor Eude der Backzelt %
verfede ich woch etuas geriebenen G
Kase darauf So liebeu wir'e!”
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Knuspriges Kornerknackebrot

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

VERFASSER BLACKY278 WEB CK-MAG.DE/060222

&) sIMPEL (J1STD. (©) PROPORTION 4 gE, 9 gF, 11 g KH = 150 KCAL

ZUTATEN (10 PORTIONEN)
100 g Speisestdrke

4 EL Sesam

2 EL Leinsamen

2 EL Sonnenblumenkerne
2 EL Kiirbiskerne

3 EL Olivenol

1TL Salz

/2 TL rosenscharfes Paprika-
pulver

2 TL Knoblauchgranulat
2 TL gemahlener Kiimmel
2 TL Schwarzkiimmel

Mit Frischkase, Tomaten und
Krdutern ein Traum fur ein
knackig-gesundes Abendbrot

ZUBEREITUNG

1. Zutaten in einer Schiissel mit 150 ml kochen-
dem Wasser iibergief3en, gut verriithren und
10 Min. ruhen lassen. Sollte der Brei zu fliissig
sein, noch etwas Speisestdrke dazugeben.

2. Teig auf ein mit Backpapier belegtes Blech
geben. Mit einer zweiten Lage Backpapier
bedecken (da der Teig sonst zu sehr klebt) und
erst dann sehr diinn ausrollen (am besten mit
einem kleinen Teigroller).

3. Mit einem Messer oder Pizzaschneider nach

BLACKY27
Wunsch in Stiicke oder schmale Streifen Cé Cé c. 2; ;
schneiden und bei 170 Grad (Umluft 150 Grad) ,,/ ; fcnneiaeé é&t /¢ e‘f’
40-45 Min. backen. n Schwale $ ,

da wir es geru diopen.”
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ALLES IM RAMEN

Die japanische Nudelsuppe ist Fast und Soulfood in einem. Wer einmal alle
Zutaten in der Schussel hat, kann losschlurfen, denn das ist ausdricklich erlaubt!

) 6. 6 6 6 'd/E%
Smoked
Teriyaki-
Miso-Ramen &

o

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

VERFASSER WUEHLTISCH
WEB CK-MAG.DE/220222

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

@ NORMAL () 25 MIN. + 1STD. GARZEIT

(©) PROPORTION 72 g E, 8 g F,
85 g KH = 743 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

Fiir die Briihe

1-2 Bio-Orangen

250 ml Fleischbriihe

3-4 EL helle Sojasauce

3 EL Austernsauce

2-3 EL Honig

1 TL frisch geriebener Ingwer
1rote Chilischote

2 Scheiben gerducherter Speck
2-3 Noribldtter

3-4 EL Misopaste

2 Knoblauchzehen

1 EL Apfel- oder Reisessig

Fiir die Marinade

1 Knoblauchzehe (gepresst)

3 EL Sojasauce

1EL Honig

Saft und Abrieb von 1 Bio-Orange
1 TL frisch geriebener Ingwer

Fur das Gemiise

50 g Sojasprossen
150 g Shiitakepilze
50 g Mohren

50 g Sellerie

2 Friihlingszwiebeln

Aullerdem

400 g Fleisch (z.B. Huhn oder Rind)
180 g Ramen-Nudeln

evtl. 1 Pak Choi

evtl. 1Ei

1. FUr die Briihe Orangen heifd abwaschen,
trocken tupfen und die Schale mit einem
Sparschdler fein abschdlen. Frichte halbie-
ren und den Saft auspressen.

3. 3 EL Sojasauce, Austernsauce, 2 EL Honig,
Ingwer, Chilischote, Raucherspeck, 2 Nori-
blatter und 3 EL Misopaste unterriihren.
Knoblauch hineinpressen, 45 Min. bei mittle-
rer Hitze Rocheln lassen, abschmecken.

2. %2 | Wasser und Briihe erhitzen, Orangen-
saft dagugeben und aufkochen.

-

_ e ~ d
PR

4. Fleisch trocken tupfen und in mundge-
rechte Stlicke schneiden.

L .
lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll
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5. Nach 30 Min. Kochgeit Fleisch in die 6. Fiir die Marinade Zutaten in einer Pfanne 7. Fur das Gemuse Sojasprossen waschen,

:  Bruhe geben, 5 Min. mitgaren und mit einer sirupartig einkochen. Fleisch darin wenden, abtropfen lassen und beiseitestellen. Pilze
i Schaumkelle wieder herausnehmen. beiseitestellen und marinieren Lassen. putgen und in feine Scheiben schneiden.
8. Mohren und Sellerie putgen, halbieren 9. Fruhlingsgwiebel in schrage Ringe 10. Mittlerweile sollte 5 der Bruhe einge-
i und in feine Stifte schneiden. schneiden. Ramen-Nudeln ohne Salg nach kocht sein. Essig zugeben, kurz aufkochen
Packungsanweisung garen., und beiseitestellen.

i 11 Brihe erneut mit restlicher Sojasauce, 12. Nudeln und rohes Gemuse in tiefen Tellern anrichten. Bruhe erneut aufkochen, durch ein
Misopaste und Honig kraftig stf$-salgig und Sieb passieren und die Teller bis zum Rand mit Suppe aufgief3en. Fleisch, Sojasprossen und
:  leicht rauchig abschmecken. nach Belieben Pak Choi, Ramen-Ei und restliches Noriblatt darauf anrichten. 5

= =
lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll CE L e e e L e e L e L e e e e L e L e L e e L R e L e
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0 Heften

10
nen-Hacks auS ben leichter.

: itc .
je besten K chen das Geniefser

e glle ma _
.t?—ll.elsem und unserer Redaktion

Abtauchen

Brokkoli, Rosen- und Blumen-
kohl bleiben im Kochtopf unter
Wasser, wenn man einen Teller

aufs Gemiise legt. GOUDAKASE

Schnittchen
ohne Rinde

dann das Brot in Scheiben
schneiden, so entfdllt das

Unsere Foodprofis in der Kuche
salzen die Arbeitsfidche, bevor
sie die Rouladenscheiben darauf-
legen. So muss das Fleisch
nicht gewendet werden, um die

andere Seite zu wurzen.

einzelnen Scheibe.

Krauter
frisch halten
Waschen, schiitteln und in
einen Gefrierbeutel geben.
Den wie einen Luftballon auf-
blasen, verschliefSen und
ab damit in den Kiihlschrank.

nicht mehr

Auf keinen Fall mehr Mehl oder Griefs
dazugeben, wenn der Pastateig klebt.
Lieber den Teig in Frischhaltefolie
packen und tber Nacht in den Kiihl-
schrank legen. Am ndchsten Tag ist
der Grief$ gequollen, der Teig schon
elastisch und Rlebt dann nicht mehr
in der Pastamaschine. UTEE

Beim Einfullen von heifSen FLussig-
Reiten springen Gldser nicht, wenn
man einen Loffel in das zu beftillende
Gefd[3 oder das Glasgefa(s auf einen
Teller stellt. OMELA

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

Ist das Huhn gar?

Man sticht fiir den Test mit einem spitzen Holz-
stdabchen seitlich in die Brust. Das Stdabchen kurz
stecken lassen und dann wieder herausziehen.
Wenn Rlarer Saft austritt, ist das Fleisch gar. Ist
der Saft noch rétlich, dann weitergaren.

Fisch entgraten leicht gemacht

Fisch auf eine umgedrehte Schiissel mit moglichst kleinem
Durchmesser legen. Durch die Biegung stehen die
Grdten heraus. So kann man sie schwupps herausziehen. Am
besten mit einer schmalen Zange (nicht Pinzette).

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Erst die Rinde vom Laib und

muhselige Bearbeiten jeder

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

So klebt der Pastateig

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Wer eine Sauce oder Reduktion
beim Anrichten auf dem Teller
schén in Form giefsen mdchte,
zieht vorher mit einem in OL
getunkten Pinsel eine Linie—
als Stopper. Abgeschaut bei
den Stylisten. ‘

Krauter zerkleinern

Beim Morsern von getrockneten Krautern etwas Salz
dazugeben — das wirkt wie ein Schmirgel, zerkleinert alles
fast miihelos und macht’s noch feiner als ohne. HEXMEX

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Schweineschwarte

einschneiden
Es ist schon ein schwei[Streibendes
Vergnugen, die Schwarte eines
Schweinebratens schon zu schnei-
den. Ich nehme dazu immer ein
Teppichmesser aus dem Baumarkt.
Das kann man dann gleich auf die

i richtige Hohe einstellen, um nicht in

das Fleisch zu schneiden. ELA67

Pellbortoffeln schiilen

Wer die Kartoffeln kalt abschreckt, hat
es leicht! Dann kann man die Schale gut
mit den Fingern abstreifen. Fur siddeut-

schen Kartoffelsalat ist die Methode
nichts, da mussen sie noch Bruhe aufsau-
gen. Hier noch dampfend heifd mit einer
Gabel pellen, geht viel leichter, als wenn
die Kartoffeln einmal abgekiihlt sind.
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Damit Zitrusfriichte Saft geben

Unter sanftem Druck auf der Arbeitsplatte hin
und her rollen, dann bekommt man aus hdrteren
oder dlteren Fruchten genug Saft.

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

Cremiger Magerquark

Magerquark wird durch langes Riihren (15 Minu-
ten in der Kiichenmaschine oder mit dem Mixer)
unglaublich cremig und luftig und ist dann von
Sahnequark nicht mehr zu unterscheiden. Total
yummie, aber dabei kalorienarm! BARB63

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

Eierschneider

Der eignet sich zum Beispiel
super, wenn ihr Kartoffeln
vom Vortag zu Bratkartoffeln
zerkleinern mochtet. Einfach
rein mit der Kartoffel, Eier-
schneider zu, und zack habt
ihr wunderbar gleichmafiige
Scheibchen. Dazu zerkleinern
wir noch ein paar Pilze im
Eierschneider und Krauter-
butter. Gut, zum Braten hatten
wir die Butter nicht unbedingt
in Scheiben schneiden mus-
sen, aber wenn ihr sie gern als
Beilage zum Grillen oder als
Brotaufstrich servieren moch-

tet, sieht das ganz hubsch aus.

CHEFKOCH
Griin bleibt Griin

So bleibt die Farbe beim Blanchieren
erhalten: Einen Teeldffel Natron oder
Bullrich-Salz mit in das Gemiise-
kochwasser geben, dann bleiben Brok-
koli und Bohnen schon griin. Dieser
TricR ist vielfach in Vergessenheit gera-
ten. Beim Garen von Hiilsenfriichten
soll dies sogar auch noch die bldhende
Wirkung deutlich mildern.

42 CHEFKOCH

Eine Packung Speiseeis immer mit
Klarsichtfolie im Gefrierschrank
abdecken, bevor der Deckel drauf-
kommt: Das verhindert Eiskristalle.

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

So bleiben Tudeln al dente

Nudelreste werden eingetuppert oder mit
Frischhaltefolie verpackt im Kihlschrank
matschig, da sie nachschwitzen. Besser:
Einfach in eine Schussel geben und nur mit
einem Stuck Butterbrotpapier abdecken.
So bleiben sie top in Form. TROLLI2

Der Reis ist
angebrannt

Wenn der Reis am Topfboden
angebrannt ist, einmal umtop-
fen und eine Brotscheibe fiir
5 Minuten drauflegen. Das Brot
entzieht dem Reis den ange-
brannten Geschmack.

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

Eisportionierer

Der eignet sich zum Beispiel super, um gleichmaf3ig grofe Hackballchen
zu formen. Wer es lieber siif3 statt herzhaft mag, kann das Gerdt auch zum
Portionieren von Muffins verwenden. Total klasse, weil das Befiillen der
Formchen mit dem Léffel schnell mal matschig wird. Auch Cookieteig konnt ihr
mit diesem Spezialisten wunderbar portionieren. Probiert es mal aus!

&in Pika reicht

Wenn man nur ein paar Tropfen

Fisch gar?
Zitrone braucht, einfach ein
Rleines Loch mit der Stricknadel

An der Ruckenflosse
ziehen: Wenn sie sich ‘(

i e ; in die Zitrone piksen. So hdlt sie
Leicht Lost, ist er ferti R i |

: ldnger frisch ... DORYS

Knoblauch schalen

Zum Schdlen grof3er Mengen habe ich von einer befreundeten
Turkin den folgenden Tipp bekommen: Zehen in lauwarmem

Wasser 10-15 Minuten einweichen. Wurzelende anschneiden,
dann ldsst sich die Haut an einem Stuck abziehen. ECHTFETT

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

Frikadellen spritzen

Wenn ich Partyfrikadellen mache, fulle ich die Hackfleischmasse in einen
Spritzbeutel ohne Tille und spritze damit kleine Bdllchen direkt aufs Backblech.
Falls noch ein Zipfelchen stort, kurz flach driicken und dann abbacken. Man
kann sie auch auf dem Rost bei Umluft grillen und das austretende Fett dann auf
eine daruntergeschobene Fettpfanne tropfen Lassen. CURLY64



Zum Teigausrollen ziehe ich immer einen Feinkniestrumpf Uber das
Nudelholz. Da bleibt der Teig nicht dran kleben, und somit muss man

nicht laufend Mehl dazugeben. Nach dem Backen wasche ich den
Strumpf kurz aus. Dann kann man ihn immer wieder benutzen. '

COOKIE1960
Aufgabeln Geschmeidiger
Kekse, die einen Schokoladen- | Miirbeteig

guss bekommen, stecheich |
mit der Pellkartoffelgabel von i
der Ruckseite her auf und , .
tunke sie in den flussigen

(Guss. SHI_KIRA

Manchmal ist Miurbeteig so
kriimelig, dass er sich kaum
ausrollen ldsst. Spezialtrick:

Essloffelweise kalte Sahne
unterkneten. Hilft immer.

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

Hilfe, der Kuchen ist schwarz!

Den Kuchen in der Form auskihlen lassen. Die verbrannte Oberfidche
mit einer groben Haushaltsreibe ablésen. Dann eine dunkle

Glasur dartiiberstreichen. Klappt auch mit geschmolzener Schokolade.

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

Biskuitboden
durchschneiden

Ich nehme daftur Kuchengarn,
ole es vorher ein und sdbele
damit die Platten durch.
Man kann den Kuchen auf3en
auch vorher einritzen und
eine Art Rille fur den Faden
machen. BACKQUEEN

Puderzucker in ein Tee-Ei (mit

Zangengriff) fullen und direkt

in der Packung lassen. Bereit
fur den ndchsten Einsatz.

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Eier trennen

lllllllllllllllllllllllll

KITCHEN-HACKS

Kuvertiire

schmelzen
Kuverture in ein Marmela-
denglas fullen und darin
Im Wasserbad schmelzen.
Der Rest ist dann gleich
bestens aufbewahrt, und
beim nachsten Mal geht es
wieder ab ins Wasserbad.
Auf3erdem schmilzt sie mit
dieser Methode viel
schoner. DORRY

E R R LS

hanrter Bulter

Fur harte Butter, die schnell weich
werden, aber nicht zerlaufen soll, gibt
es einen Trick: In einem Topf Wasser
aufkochen, ausschiitten und den Topf
dann uber die Butter stilpen.

In 10 Minuten ist sie streichzart.

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

FUr Gebdck und Kekse wie Linzer
Platzchen bekomme ich das Fullen
nur mit viel Gematsche unter
Zuhilfenahme zweier Teeldffel hin.
Mein Trick: mit einer Spritze aus der
Apotheke ganz einfach. Marmelade
Rurz erwdrmen, glatt rihren, mit der
Spritze aufziehen und Kekse damit
flllen. MEGATURTLE

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Ei in einem tiefen Teller aufschlagen. Eine Leere
PlastikRflasche Leicht eindrucken, nun die
Flaschenoffnung an das Eigelb halten. Durch das
Vakuum wird das Eigelb einfach aufgesogen.

Ich brauchte fur ein Rezept Schokoraspel und
hatte keine. Daftr waren jede Menge Nikolduse
und Schokozierat da. Das ganze Zeug hab ich in

einen Gefrierbeutel getan und mit dem Nudel-
holz krdftig dribergerollt. Fertig war das Werk

Marke Eigenbau. NACHTSCHWARMERIN
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KITCHEN-HACKS

iibrig gebliebene | Salal-Tepping

Kokosmilch : Die Krumel von Tortillachips
In E:Sfumrfelff)rmen einfrie- in einem Glas sammeln %A,la[bm
ren.dD.ve Eiswilrel k.a";’_] £y . und als crunchy Topping fur wllem 31 ol?
Gl i e S . Wraps und Salate verwenden. :
inac:hste Cur " geben oder . Halten sich Monate. Altes Brot wird zu weltbesten
fur einen exotischen Cocktail :  Crodtons: Dafiir in Wiirfel schnei-
verwenden. den und mit Olivendl, Salz und
- Oregano in der Pfanne rosten.
o Alles im Vorrat
ADb In die Broldose _ Da ich keinen grof3en Tief- : Ich sammle alle Brotstiicke,
Alle Gemiisereste twandern Ruhler habe, wegke :cP Supp.en . und wenn das Korbchen voll
1 5 ) oder Bolognese in Glasern ein, ist und die Reste gut ausgetrock-
bei uns am ndchsten Tag in _ wie friiher Omi. Die Methode net, mahle ich sie in der Kaffee-
die Brotdosen. Die Kinder i istsogenial und einfach, dass muhle —seither habe ich nie
. . ' ' ' ieder Semmelbrosel gekauft.
méaen Kartoffelscheiben s ich sogar Obst auf diese Weise : L
e ﬂr im Vorrat habe, VIGDIS WIRKLICHKOESTLICH
und Mohren. Einfach salzen

und Ketchup extra einfiillen. L
Dazu kleine Spiefle. Weniger -

beliebte Sorten wie Brokkoli CBMLCIMMQ

oder Bohnen nehme ich mit E

Nudelplatten vom Lasagnekochen bleiben immer tbrig. Die Reste
zur Arbeit wie einen Salat.

in Rleine Stlicke zerbrechen und wie normale Nudeln kochen, zum

FRANKENKOECHIN2 Beispiel kann man daraus Krautfleckerl machen. ECHTFETT
evschmulzlen :
v So wird der Backofen sauber
Sdelstatt

Die Fettfangschale (oder eine grofse Back- oder
Bei verschmutzten Edelstahl-Dunst-

Auflaufform) mit Wasser fiillen, auf die zweite
abzugshauben obendrauf Backofen- ﬂ ﬂ: ) . f f
schaumreiniger spriihen und kurz Schiene von unten in den Ofen geben und auf
einwirken lassen. Dann mit einem 250 Grad (oder mehr, wenn maéglich) stellen. Nach
Schwamm abwischen und trocken rei- _ .
ben. GlEnzt wieter Wiz nel. DOLMAGS | einer halben Stunde abstellen. Durch die entstehende
......................................................................... Feuchtigkeit im Ofen in Verbindung mit der grof3en
dc/memm - Hitze lassen sich angebratene Riickstande dann

wie neuw ganz leicht abwischen. PETITZEBRE
Verfdrbte Schneidebretter von

Beeren oder Roter Bete? Mit
ausgedrickten Zitronenhdlften

Lassen sie sich sauber abreiben W Gllt “erSta“ t!
(und es riecht gut). :
35/2#9 Hirse, Haferflocken,
Thermos- o ’

: Hanfsamen... in
e Total angebrannte Topfe werden 5 -
flaschen sdubern g PF: schonen Glasbehdltern
Backpuluver in heifsem

ohne Muhe wieder richtig sauber, mit selbst gestalteten
‘ wenn man ein Spulmaschinentab

Wasser aufiosen und mit etwas Wasser darin aufiost, Etlketten._sehen ik
einfullen — das lost die alles aufkocht und ca. 10 Minuten auf dem Kuchenregal
Verfdrbungen. ALMACA kocheln ldsst. BARB63 richtig stylish aus.
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Alles in bester Ordnung

Dekorative Vorratsglaser sehen in der Kiiche hubsch aus. Wir wollen naturlich auch wissen,
was in ihnen steckt. Dafur sind individuell gestaltete Klebeetiketten eine geniale Idee.

eniger SufSigkeiten, mehr Sport.

Mit diesen guten Vorsatzen sind
wir schon oft ins neue Jahr gestartet. Dieses
Mal nehmen wir uns etwas vor, was wir auch
wirklich umsetzen konnen: mehr Ordnung
in der Kiche und im Vorratsraum. Denn
in Schranken, Regalen und Tiefkiihltruhen
oder -fachern herrscht haufig ein selbstge-
machtes Chaos. Betm Blick in Vorratsdosen,
Einmachglaser, Gefrierbeutel und blick-
dichte Behalter fragen wir uns: ,Was ist das
— und seit wann?". Findet sich darauf keine
Antwort, wird der Inhalt meist entsorgt —
obwohl er vielleicht noch geschmeckt hatte.
Und hier kommt das Beschriftungsgerat
P-touch CUBE von Brother ins Spiel. Denn
uber die App P-touch Design&Print lassen
sich mit dem eigens far Smartphone und
Tablet konzipierten Gerat ganz leicht
laminierte Etiketten gestalten — spulma-
schinen- und gefrierschranktauglich.
Fir eine sehenswerte Ordnung!

Mehr Informationen unter:

brother

at your side

—_—
brother.de i
“““'——_

Kreative
Textilbander

Die kostenlose App
Design&Print bietet
unzahlige Vorlagen
zur Gestaltung von
Etiketten — auch auf
Textilbandern. Per
Bluetooth wird der
Druckauftrag dann an
den handlichen Wun-
derwiirfel gesendet.
Mit den Aufklebern
lassen sich die Kiiche
oder der Hobbyraum
bestens organisieren
und selbstgemachte
Geschenke mit
Bandern individuell
beschriften.

30 7% Rabatt

Mit dem Rabattcode

,Ordnung” sichern Sie sich
diesen Shopping-Vorteil bis
30.04.2022 per QR-Code oder
unter: www.brother.de/ordnung

ANZEIGE




GEBURTSTAGSKUCHEN

Zur 100. Ausgabe des Chefkoch-Magazins laden wir alle zum
Kuchenbuffet ein: mit den schonsten Geburtstagskuchen, Torten

und beerenstarken Cupcakes. Fur jeden ist das Richtige dabei
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Der DEKOTIPP der Redaktion

Papiersterne basteln
Kleben Sie acht Brotpapiertiiten ubereinander
und schneiden die offene Seite oben wie ein -
Dach spitz zu. An den Seiten je eine Kerbe (z. B.
halbes Herz) hineinschneiden. Oberste Seite
mit Kleber bestreichen, den Stern voll zum Kreis
aufklappen, mit der Unterseite verkleben.

TIBBERS

| , | ek fiille sie aur
| * — 2ur Halfte wit
Cheesecake | 129, dawdtsie uicht
lberlaufen.”
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HOBBYBACKERIN2711

Schuweckt auch wdt
Aprikosen wuaderbar!”

I _— - Der TIPP aus der Redaktion
o R
S : Biskuitboden selber machen
4 Eier trennen. Eiweif8 mit 120 g Zucker
steif schlagen, die Eigelb untergiehen.
135 g Mehl, % TL Backpulver und
1 Prise Salz mischen, uber die Eimasse
sieben und vorsichtig unterheben.
Teig in eine mit Backpapier belegte
Springform (26—28 cm @) streichen und
im heifSen Ofen bei 200 Grad (Umluft

180 Grad) 15-18 Min. goldig backen.

whARIr 047

Multivitamintorte

VERFASSER KARING WEB CK-MAG.DE/180222

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

@ NORMAL  © 30 MIN. + 2% STD. KUHLZEIT () PRO STUCK 3 gE, 13 gF, 419 KH = 303 KCAL

ZUTATEN (12 STUCKE) ZUBEREITUNG

Fiir den Boden 2 Pck. Vanillezucker 1. Tortenboden auf eine Tortenplatte legen und mit einem Tortenring
1 Biskuitboden (siehe Tipp) 2 Pck. Sahnesteif umschliefen.

Fiir die Fruchtschicht Fiir die Joghurtschicht 2. In einem Topf Multivitaminsaft mit Tortenguss und Zucker auf-
500 il Multivitaminsatt 1Pck. Dessertcremepulver kochen. Obst fein wirfeln und unterheben. Pfirsichmasse auf dem

2 Pck. klarer Tortenguss (z.B. ,Aranca” Aprikose- Kuchenboden glatt verstreichen und auskiihlen lassen.

9 EL Zucker Maracuja von Dr. Oetker) 3. Sahne mit Vanillezucker und Sahnefestiger steif schlagen, auf
Lgrofe Dose Phirsiche 250 ml Multivitaminsaft der Obstschicht glatt streichen.

(850 ml) 150 g Naturjoghurt 4. Dessertcreme nach Packungsanweisung mit Saft zubereiten,

Fiir die Sahneschicht Fiir die Dekoration Joghurt unterheben und auf der Sahneschicht verstreichen. Kuchen
40071 Schlagsahni 50 g Zartbitterkuvertiire 2—3 Std. (besser tiber Nacht) kalt stellen.

5. Kuvertiire uiber einem Wasserbad schmelzen und in eine Spritztiite
mit Kleiner Lochtulle fillen. Torte mit einem feinen Schokoladengitter
uberziehen und weitere 30 Min. kalt stellen.
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Brownieherz mit Mascarpone und Himbeeren

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

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

GEBURTSTAGSKUCHEN

VERFASSER CHEFKOCH-VIDEO WEB CK-MAG.DE/160222

@ NORMAL € 30 MIN. + 30 MIN. BACKZEIT () PRO STUCK 12 gE 58gF 42gKH =771 KCAL

ZUTATEN (8 STUCKE)

Fiir den Teig

250 g weiche Butter
200 g Zucker

3 Eier (KI. M)

50 g Mehl

150 g gemahlene
Mandeln

80 g Kakao

Fiir das Topping
200 g Schlagsahne
250 g Mascarpone

1 Pck. Vanillezucker
40 g Zucker

1EL Zitronensaft
300 g Himbeeren

ZUBEREITUNG

1. In der Grof3e einer Springform (26 cm @) eine 4. Brownie aus der Form 16sen, die Schablone
herzformige Schablone aus Papier oder Pappe auflegen und mit einem spitzen Messer mit glatter
zuschneiden. Klinge ein Herz ausschneiden, die Abschnitte

2, Flr den Teig Butter und Zucker mit den Quirlen beiseitestellen.
des Handriihrers hellcremig aufschlagen. Nachein- 5. Fir das Topping Sahne steif schlagen. Mascarpone
ander Eier unterrtuhren. Mehl, Mandeln und Kakao  mit Vanillezucker, Zucker und Zitronensaft glatt

mischen und glatt unter die Eimasse ruhren. rithren, steif geschlagene Sahne vorsichtig unter
3. Teig in einer gefetteten Springform (26 cm @) die Mascarponecreme heben.

glatt streichen und im heif8en Ofen bei 175 Grad 6. Creme auf dem Brownieherz verstreichen und
(Umluft 155 Grad) 30-35 Min. backen (Stabchen- mit den Himbeeren belegen.

probe). Brownie herausnehmen und in der Form
auskuhlen lassen.

MISSDYNAMITE

Aabe eine halbe Tafel Halbbitter-
Schokoladle gehackt uud unter

den Teig geudscht; grofarig.”

Wir haben ein Herg fir
saftigen Brownieboden,
stf3e Creme und fein-
sduerliche Himbeeren
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Lassig gestylt:
fruchtiger Butter-
cremeschmelz mit
Zartbitterkronung

TR AWK 040

KOKOSCHIPS

et herlich crewud:
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Buttercremetorte ,,Donaustyle

VERFASSER WILDERHANS WEB CK MAG DE/540222

@ PFIFFIG (D 1% STD + 1% STD. BACK- UND KUHLZEIT 0 PRO STUCK 11gE, 56 g F, 77 g KH = 885 KCAL

ZUTATEN (12 STUCKE)

Fiir den Riihrteig

4 Eier (K1. M)

175 g Zucker

225 ml Sonnenblumendl

225 ml plus evtl. 1-2 EL Milch

450 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 EL Kakaopulver

2 Gldser Sauerkirschen (a 720 ml)

Fiir die Buttercreme
1 Vanilleschote

650 ml Milch

60 g Zucker

5 EL Speisestdrke

3 Eigelb (K1. M)

375 g weiche Butter

Fiir das Topping

200 g Zartbitterschokolade

1 EL Nussnugatcreme

1 EL Kokosfett

1 Handvoll gemischte Beeren
2 Stiele Minze

50 CHEFKOCH

ZUBEREITUNG

1. Fur den Ruhrteig Eier und Zucker mit den
Quirlen des Handruhrers schaumig schlagen.
Ol und Milch unterriihren, Mehl mit Back-
pulver mischen und Giber die Eiermasse
sieben. Teig glatt rithren.

2. Hdlfte der Teigmasse auf zwei mit Back-
papier ausgelegte Springformen (26 cm @)
verteilen. Kakao unter die restliche Teigmasse
ruhren. Eventuell noch 1-2 EL Milch unter-
rithren, damit der dunkle Teig die gleiche
Konsistenz wie der helle bekommt. Kakaoteig
zu gleichen Teilen auf dem hellen Teig ver-
teilen. Teigschichten mit einer Gabel durch-
ziehen, sodass ein Marmormuster entsteht.

3. Kirschen abtropfen lassen und auf den
Teigen verteilen. Im heil3en Ofen bei 175 Grad
(Umluft 155 Grad) 30—40 Min. backen
(Stabchenprobe). Auf einem Kuchengitter
abkuhlen lassen und aus der Form losen.

4. Fur die Buttercreme in der Zwischenzeit
Vanilleschote der Ldnge nach aufschneiden,
Mark herauskratzen. Schote und Mark mit
Milch, Zucker, Speisestdrke und Eigelb in einen
Topf geben. Unter stdndigem Rihren aufko-
chen. Vom Herd ziehen und die Vanilleschote

entfernen. Pudding in eine Schuissel geben,
Oberfldche mit Frischhaltefolie abdecken und
Pudding komplett auskiihlen lassen.

5. Butter mit den Quirlen des Handriihrers
schaumig schlagen. Abgekuhlten Vanillepud-
ding durch einen Sieb streichen, zur Butter
geben und zu einer glatten Masse verruhren.

6. Zum Zusammensetzen der Torte 1 Boden
aus der Form losen, auf eine Tortenplatte
stellen und einen Tortenring herumlegen.

s der Buttercreme auf dem Boden verstrei-
chen (z. B. mit einer Winkelpalette oder Teig-
karte). 2. Tortenboden auflegen, ebenfalls

mit Y5 Buttercreme bestreichen. Tortenring
entfernen, Rand mit restlicher Creme bestrei-
chen und fiir 1-2 Std. kalt stellen.

7. Schokolade Uiber einem Wasserbad schmel-
zen, Nussnugatcreme und Kokosfett unter-
rihren. Schokolade auf die Torte geben und so
zum Rand verstreichen, dass sie herunter-
lduft. (Achtung, die Schokolade wird schnell
wieder fest!) Beeren und Minze waschen,
trocken tupfen und auf der Schokoladen-
schicht drapieren.



wRRKT D40

Weltbester Mohrenkuchen mit Creamcheese-Frosting

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

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

@ NorMAL ©15TD.20MIN. ) PROSTUCK 7 gE, 31gF, 74 g KH = 620 KCAL

ZUTATEN (12 STUCKE)

Fiir den Teig

250 g Mehl

1TL Natron

2 TL Backpulver

2 TL gemahlener Ingwer

Y% TL geriebene Muskatnuss
1% TL Zimt

1 TL Salz

1 TL Bourbon-Vanilleextrakt
300 g fein geriebene Mohren
125 g Apfelmus (ungesiif3t)
400 g Zucker

4 Eier (KI. L)

180 ml Sonnenblumenol

Fiir das Frosting

225 g Doppelrahmfrischkdase
125 g weiche Butter

1TL Bourbon-Vanilleextrakt
250 g Puderzucker

Fiir die Verzierung

1 EL Mandelstifte oder
Mandelkrokant

KAMTSCHATKAKRABBE

o eiufach und geling-
Sicher, das oF 207/

Monreankucheu Ae luxe!”

ZUBEREITUNG

1. Fur den Teig in einer Schiissel Mehl,
Natron, Backpulver, Ingwer, Muskat, Zimt
und Salz mischen. In einer zweiten Schussel
Vanilleextrakt, Mohren, Apfelmus, Zucker,
Eier und Ol miteinander glatt verriihren.

2. Trockene und nasse Zutaten in eine grof3e
Schussel geben und mit einem Teigschaber
zu einem gleichmalfigen Teig verruhren.
Teig in eine gefettete hohe Springform

(24 cm @) fullen. Im heifen Ofen bei

180 Grad (Umluft 160 Grad) 30-35 Min.
backen (Stabchenprobe). Kuchen heraus-
nehmen und abkuhlen lassen.

3. Fur das Frosting in einer Schiissel Frisch-
kdse mit den Quirlen des Handruhrers glatt
ruhren. Butter zugeben, 1-2 Min. glatt unter-
rahren. Vanilleextrakt zugeben, Puderzu-
cker darubersieben, ebenfalls glatt rahren.
4. Kuchen aus der Springform losen,
waagerecht dritteln. Auf den unteren Boden
eine 0,5 cm dicke Schicht Buttercreme
auftragen. 2. Boden auf die Creme legen

und eine weitere 0,5 cm dicke Buttercreme-
schicht auftragen. Mit 3. Boden bedecken
und rundherum mit restlicher Buttercreme
bestreichen. Mit gehackten Mandeln oder
Mandelkrokant verzieren.

......

Der TIPP aus der Redaktion

Goldener Schnitt
Damit die Tortenbodenschichten gleich-
mdaf3ig dick werden, beim Schneiden erst
am Rand ringsherum 1 cm tief einschnei-
den. Dann mit kurgen Sagebewegungen
bis gur Mitte durchschneiden. Messer
dabei waagerecht halten, Tortenboden
mit der anderen Hand langsam drehen.

CHEFKOCH 51



Freeze!
Den Cheesecake fiir eine kurze Zeit
einfrieren. So ldsst er sich einfacher
auf den Biskuitboden umheben.

L BACKY78

Sieht genial aus,
rwéﬂy fe.rf{wé uud

eckt auch so'l”

Himmlisch! Hier verbinden
sich Zitrone, Buttercreme

und Kokos gu einem einzigen
zarten Schmelg, ein Traum ...
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Lemon-Coconut-Cheesecake

r

%Hulj—i’ttnf&ﬂ-‘lb‘ri? ---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
ASSER KADDlSTAR WEB CK MAG DE/190222

‘- ;ﬁ'" ;:':ﬁl'livo SELLES

A o fb PFIFFIG G) 50 MIN. + 6 STD. KUHLZEIT O PRO STUCK 19 g E, 77 g F, 73 g KH = 1101 KCAL

'ZUTATEN, (12 STUCKE)

Fir d 'g.__ChEeEEcake
780 g Doppelrahmfrischkdse
(zimmerwarm)

230 ngucker

314 EL Speisestdrke
1Y%z EL Vanilleextrakt
3 Eier (KI1. M)

185 ml Schlagsahne

Fiir den Biskuitboden

70 g Mehl

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

5 Eier (K1. M)

100 g Zucker

1% TL Vanilleextrakt

1 TL Zitronenaroma

3% EL weiche Butter

Y2 TL Weinsteinbackpulver

Fiir die Zitronencreme
5 Eigelb (KI1. M)

150 g Zucker

60 g Speisestdrke

1 Prise Salz

2 TL Zitronenschale

70 ml Zitronensaft

2 2 EL Butter

1Y TL Vanilleextrakt

1 TL Zitronenaroma
evtl. gelbe Lebensmittelfarbe

Fiir das Frosting
11Schlagsahne

4 Pck. Sahnesteif

50 g Zucker

11 EL Vanilleextrakt

4 Pck. ,Gelatine fix" (a 15 g)
300 g Kokosraspel

evtl. Zitronenzesten

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Cheesecake 260 g Frischkdse,

80 g Zucker und Speisestdrke in einer
grofden Schussel mit den Quirlen des
Handrihrers 3 Min. hellcremig aufschla-
gen. Restlichen Frischkdse in zwei Etappen
einruhren. Dann restlichen Zucker und
Vanilleextrakt unterrihren. Eier einzeln
und zuletzt die Sahne glatt unterriihren.

2. Teigmasse in eine gefettete Springform
(26 cm @) fullen, die von auf3en vollstdndig
mit Alufolie umwickelt ist. Eine Fettpfanne
im Ofen 2,5 cm hoch mit Wasser befiillen,
Springform in das Wasser stellen.

3. Teig im heil3en Ofen bei 175 Grad
(Umluft 155 Grad) ca. 75 Min. backen (bis
der Rand goldbraun ist). Eventuell
verdunstendes Wasser beim Backen
nachfillen. 2 Std. in der Form auskiihlen
lassen, anschliefSsend 4—-6 Std. kalt stellen.

4. In der Zwischenzeit fur den Biskuit-
boden Mehl, Backpulver und Salz in einer
Schuissel mischen. Eier trennen. Eigelb in
einer weiteren Schussel 3 Min. schaumig
schlagen. 75 g Zucker einrieseln lassen und
dickcremig aufschlagen. Vanilleextrakt
und Zitronenaroma einruhren, Mehlmi-
schung daribersieben und vorsichtig
unterheben. Dann die Butter unterruhren.

5. Eiweild mit Weinsteinbackpulver steif
schlagen, dabei 25 g Zucker einrieseln
lassen. ¥s der Eiweilmasse unter die
Teigmasse ruhren, dann die restliche
Eiweilimasse unterheben.

6. Teig in eine mit Backpapier belegte
Springform (26 cm @) geben und glatt
streichen. Teig im heifden Ofen bei 175 Grad
(Umluft 155 Grad) 16-18 Min. goldbraun
backen. Herausnehmen, 15 Min. auskiihlen
lassen, aus der Form losen und weitere

2 Std. abkiihlen lassen. Mit Frischhaltefolie
bedeckt im Kiihlschrank lagern.

GEBURTSTAGSKUCHEN

7. Fur die Zitronencreme Eigelb 5 Min.
dickcremig aufschlagen. In einem Topf
Zucker, Speisestdrke und Salz vermischen.
Nach und nach 270 ml kaltes Wasser
unterriihren, bis eine glatte Masse
entsteht. Bei mittlerer Hitze unter
stdndigem Ruhren aufkochen und
andicken lassen. Sofort von der Herdplatte
nehmen. Vorsichtig etwa 1 Tasse dieser
Masse unter die Eigelbcreme ruhren.

8. Restliche Eigelbcreme zur Zucker-
mischung geben und bei milder Hitze
erwdrmen, bis die Masse Blasen wirft.

Von der Herdplatte nehmen. Restliche
Zutaten unterruhren. Zitronencreme

in eine Schussel fillen, Frischhaltefolie auf
die Creme legen (so bildet sich keine Haut)
und fiir 1 Std. kalt stellen.

9. Fur das Frosting Sahne mit Zucker und
Vanilleextrakt steif schlagen. Gelatine
nach Packungsanweisung einriihren.
Frosting kalt stellen.

10. FUr die Fertigstellung miussen alle
Bestandteile moglichst kalt sein! Biskuit
mit einer dinnen Schicht Frosting
bestreichen. Mit etwa 100 g Kokosraspeln
bestreuen und Hdlfte der Zitronencreme
darauf verteilen. Vorsichtig (!) den
Cheesecake auf den Biskuit heben (siehe
Tipp). Cheesecake mit etwas Frosting
bestreichen und mit 100 g Kokosraspeln
bestreuen. Restliche Zitronencreme

(2-3 EL flir die Dekoration beiseitestellen)
darauf verteilen. Kuchen rundherum mit
Frosting (2-3 EL flir Dekoration beiseite-
stellen) Uberziehen. Frosting und Zitro-
nencreme in Spritzbeutel fullen, Ober-
fldche damit verzieren. Nach Belieben mit
Zitronenzesten garnieren und bis zum
Servieren kalt stellen.
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Schon das zwelfe Janr:"”

GEBURTSTAGSKUCHEN

L

CRAZYHAESIE \

,Das perfekte Kinder- -
geburtsta

-tu-Ale-
Schule-Mitbringsel.
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e/
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Eistuten-Cupcakes

VERFASSER BAKECLUB_OFFICIAL WEB CK-MAG.DE/170222

@ NORMAL ©35MIN. ) PROSTUCK2gE, 9gF 24 gKH = 188 KCAL

ZUTATEN (24 STUCK)
Fiir den Teig

100 g Butter

140 g Zucker

2 Eier (KI1. M)

1Y, TL Vanilleextrakt
180 g Mehl

1, TL Backpulver
125 ml Milch

Fiir das Frosting

125 g Butter

250 g Puderzucker

2 TL Vanilleextrakt

50 ml Milch

evtl. rote Lebensmittelfarbe
evtl. 2 EL Backkakao

AufRlerdem
24 Eistiliten

54 CHEFKOCH
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ZUBEREITUNG

1. Fur den Teig Butter, Zucker, Eier und Vanille-
extrakt mit den Quirlen des Handrihrers
schaumig schlagen. In einer weiteren Schiissel
Mehl und Backpulver mischen und abwechselnd
mit Milch unter den Teig riithren.

2. Teig in einen Spritzbeutel fiillen. Eistiiten zu
je % mit Teig befuillen und im heif3en Ofen bei
180 Grad (Umluft 160 Grad) 10-12 Min. backen
(Stabchenprobe). Herausnehmen und abkiihlen
lassen.

3. In der Zwischenzeit fiir das Frosting Butter in
einer Schiissel hellcremig aufschlagen. Hdlfte
Puderzucker darubersieben und unterruhren.
Vanilleextrakt und Milch mischen und zur
Buttermasse geben. Nach und nach restlichen
Puderzucker unterrithren und nach Belieben
mit Lebensmittelfarbe oder Kakao einfdrben.

von Frihling auf das
Kuchenbuffet!

4. Frosting in einen Spritzbeutel mit Sterntiille
fillen und auf den Cupcakes verteilen. Nach
Belieben garnieren.

-----

.I »
.....

Der TIPP aus der Redaktion

Blaubeer-Frosting
Statt eingufarben: 200 g TK-Heidelbeeren in
einem Topf aufkochen, abkiihlen lassen.
Flissigkeit abgiefSen und die Beeren mit einem
Stabmixer fein ptrieren. 200 ml Schlagsahne
mit 1 Pdckchen Sahnefestiger steif schlagen.
60 g Pudergucker und 300 g Mascarpone glatt
ruhren. Beerenmus unterrihren und steif
geschlagene Sahne unterheben. 10 Minuten
kalt stellen. In einen Spritzbeutel fiillen
und auf die Cupcakes spritgen.

Mit den Esspapierbliten
zaubern Sie einen Hauch

FOTOS & STYLING: CELIA BLUM; FOODSTYLING: JENS HILDEBRANDT/BLUEBERRY FOOD STUDIOS
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VEGANUARY

Tofu Tikka Masala

VERFASSER ENERGYBIRD WEB CK-MAG.DE/470222

NORMAL 30 MIN. PRO PORTION 27 g E, 34 g F, 38 g KH = 603 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN)
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 cm Ingwer

2 EL neutrales 01

1EL plus 1 TL Garam
Masala '

1 TL gemahlene Kurkuma
12 TL Cayennepfeffer
1 Dose stiickige Tomaten
- (4009)
| - 200 ml Kokosmilch
2009 TK-Erbsen
Salz
200 g Tofu
3 EL Speisestdrke
- 2 Stiele Koriander

58 CHEFKOCH

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel in feine Streifen schneiden,
Knoblauch und Ingwer fein wiirfeln.
2.1EL Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knob-
lauch glasig diinsten. 1 EL Garam
Masala, Ingwer, %2 TL Kurkuma und
Cayennepfeffer zugeben und kurz
mitdiinsten. Tomaten und Kokos-
milch angieRen und bei milder Hitze

~ 8-10 Min. kocheln lassen.

3. Sauce in einen Topf umfiillen und
mit dem Stabmixer fein purieren.
Erbsen unterriihren und weitere

5 Min. kocheln lassen.

&. Tofu mit einem Kiichenpapier
trocken tupfen und in mundgerechte
Wiirfel schneiden. In einer-Schiissel

—
-

mit Speisestdrke, 1 TL Garam Masala
2 TL Kurkuma und % TL Salz
mischen, bis alle Stiicke rundum mit|
Stdrke und Gewiirzen bedeckt sind.

5. Restlichen 1 EL Ol in einer Pfanne!
erhitzen. Tofu darin rundherum!
knusprig-braun braten und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen,

6. Sauce auf Tellern anrichten und
Tofu kurz vor dem Servieren darauf|
verteilen. Nach Belieben mit frischem
Koriander garnieren. Dazu passt
Jasminreis und ein Joghurtdip,

EXTRA-
SCHNELL

&

RCHRIS78

Lecker uud schuelll

el mé*?aé'&r Shatt

\/ Rels Quunoa dazu.”




'Zumtbahmschmelzen-
goldbraune Kdsekruste und
wurzige Cunnellomfullung

NABE
~Super Reee/af' De
2uberetun y/
ieh il viel mémm—

.- " 1Zwiebel
Iz, Pfeffer 2 Dosen stiickige
L Olivenol ] Tomqten (a 400 g)

L veganer Sauer-  100g genebener dee
thm (z.B. ,Creme _(vegun) |
ega” von Dr. Oetker)
TL Tomatenmark

Iniisse in 5. Nussmasse in einen Spritz-
(siehe Tipp).  beutel geben, Cannelloni
en lassen. damit bEfll]]EIl ul'ld in d.le Allf-
iSse abtropfenlassen.  laufform legen.

blauch fein wiirfeln. Spinat, 6. Zwiebel fein Wurfeln. Rest-
tisse, Knoblauch, EiweiBpulver  lichen 1 EL Ol in einer Pfanne
und Chiliin einen hohen Topf ~ erhitzen. Zwiebel darin glasig

gehen. Mit dem Stabmlxer Zu 8 | diinsten. Tomaten zugeben

AL AN e leren. ~;auﬂtnchen lassen und mit Salz

e N ' i_,; deli iihren, bis ~ und Pfeffer abschmecken.

Turbo einschalten == " die Masse eine kartoffelbrei- 7. Tomatensauce iiber die

Mit einem Hochleistungsmixer | |  dhnliche Konsistenz h  Cannelloni geben. Mit Kése

verringert man die Einweichzeit der - und Pfeffer abschmecken. "jbestreuen und im heiRen Ofen
Cashewnusse auf 2-3 Stunden, 7 et ) I Olivenol Satesvahi .- . bei 200 Grad (Umluft 180 Grad)
und der Spmat kRann auch t:efgefroren \ . e ;30 Mm buck % Na ch Belieben
dazugegeben werden A | J 2 : il _ in eil e mitfrisch gehackter Petersilie

' a YA R . Aufflaufforir 4 x 15 cm) gieBen. bestreuen und servieren.
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350 EINER FUR ALLES.
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VEGANUARY

» es e M
Cremiger , Kasedip
VERFASSER ENERGYBIRD WEB CK-MAG.DE/510222

SIMPEL ~ 35MIN.  PROPORTION 20 gE, 51 gF, 46 g KH = 755 KCAL

ZUTATEN (1 PORTION) ZUBEREITUNG

2 Kartoffeln 1 EL Limettensaft 1. Kartoffeln und Méhre in kleine Wiirfel schneiden und

1 Mohre 2 TL Salz in 100 ml Wasser (ohne Salz) 15-20 Min. weich kochen.

50 ml Rapsol 1 TL Knoblauchpulver 2. Gemiusewilirfel mit den restlichen Zutaten und

6 EL Hefeflocken 1 TL Zwiebelpulver 100 ml Wasser in einen hohen Rithrbecher geben und

3 EL gegrillte Paprika- 1 TL Hdhnchengewiirz mit dem Stabmixer glatt piirieren. Dazu passen Nachos.

schoten (Glas) 1, TL Cayennepfeffer Tipp Wenn man den Dip vor dem Servieren kurz in der
Mikrowelle erhitzt, wird er wieder etwas fliissiger.

Den kisigen Geschmack . _ M RCHRIS78
zaubern hier die Hefeflocken

hinein — dann kann der eSS ;,M_‘}me WW '
gro[f.e Dipspaf3 beginnen! 4 | ot #@fef@u@akhﬁp{'
du Vi e¢ auch super”
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Goldbraun und Rnusprig
verpackt, prasentieren sich
Blumenkohl und Sellerie
von ihrer Rnusprigen Seite

ik, i LILLYAM
. /’cé éaéz e Bratlin /e (u Backofeu
ausgebacken uud dazu Salat uud
Maugochutuey serviert.”

O T T

Sy f'ilte.&ie‘rﬁﬁsse noch zu feucht sein,

 etwas mehr Semm:alhrosel ok
~ kriimel unterkneten. g =
. 4TL MCRERE A R 2 Hesthéhe Zutaten blsauf -~ 4 Mit feuchten Hinden aus der
f'-'l:TL Spemestarke 3 LR 7B P2 B Semmdbroselindre Maschine  Masse kleine Schnitzel formen und 15
; 7nmlSq|usuhne Salz,PfefEer . gebenund durchmmen, bis allesgut  in 2 EL Semmelbroseln wenden. * »
N R 3—“51‘“““'“1&301  vermischtist. 5.0lin einer Pfanne erhitzen, e 4
TN R L S | 3. Gemusemasse in eine Schussel Schnitzel darin unter Wenden
e il Pk U Sgr e et :"'__umfullen, mlt Salz und Pfeffer goldbraun braten. - i
Ul cHE l-'mcl'l CH 63
Ak R 00



VEGANUARY

Gefiillte Paprika

NORMAL 50 MIN. PRO PORTION 16 g E, 41gF, 49 g KH = 667 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

100 g Hirse oder 1. Hirse oder Perlgraupen nach Packungsanweisung in
Perlgraupen Gemiisebriihe garen und ausquellen lassen.

250 ml Gemiisebriihe 2. Haselniisse in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrdsten.
60 g Haselniisse Abgekiihlt in einem Blitzhacker fein hacken. )

20 g Mandelmus 3. Mandelmus mit 50 ml heiBem Wasser verriihren. Haselniisse
Salz, Pfeffer aus und Hirse unterheben und mit Salz abschmecken.

"?I' lehle | 4.Von den Paprikaschoten jeweils einen , Deckel”
3 Paprikaschoten und beiseitelegen. Mit einem kleinen'scharfen Me
30 ml Olivenol die Trennwdnde und Kerne aus dem Inne
1Dose stiickige Tomaten entfernen. Paprika mit Getreidemasse fiiller
e 1TL Ol dariibergeben. A
s TL_ Krautersa}z | 5.1n einer hohen Pfanne Tomaten erhitzen
evtl. 1EL Petersilie und Pfeffer wiirzen. Restliches 01 dar
hineinsetzen. Bei geschlossenem Decke
garen. Nach Belieben mit frischer Petel

-
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FOTOS & STYLING: TOBIAS PANKRATH; FOODSTYLING: VLADLEN GORDIYENKO/BLUEBERRY FOOD STUDIOS
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FOTOS: HERSTELLER

ALEXANDER UND JOCHEN BAHR
haben sich auf alkoholfreien
Wein spezialisiert. Die Inhaber der
Bdhr Pfalztraube GmbH blicken
dabei auf eine lange Winzertradition
in der Familie zurtcR.

Wie wird Wein alkoholfrei?

,<Zundchst vergdren wir die geernte-
ten Trauben ganz normal zu Wein.
Danach wird der entstandene Alko-
hol mit einem speziellen Verfahren
wieder herausgeholt, das auf die
Erfindung von Dr. Carl Jung Anfang
des 20. Jahrhunderts zurtickgeht.”

Waw genaw passiert dabei?
+Alkohol verdampft normal bei
78 Grad Celsius. Durch die Vakuum-
destillation sinkt der Siedepunkt auf
30-40 Grad. Bei diesen Temperaturen
bleiben Aromen erhalten, die bei
78 Grad vernichtet worden wdren.”

Wie verdndent aich
der Geschmack?

,Damit ein Muskateller immer noch
wie ein Muskateller schmeckt, ist
die Traubenqualitdt ausschlagge-

bend. Die durch den Prozess frei
werdenden Weinaromen werden teil-
weise separat aufgefangen und dem
alkoholfreien Wein wieder zugefuhrt.

So bleiben Geschmack und Charakter

des Weins moglichst erhalten.”

detzen die noch Jucker zu?
JWir flgen die Stf3e nur mit
Traubenmost zu und nicht mittels
Zucker. Dadurch haben wir einen
Fruchtgehalt von 100 Prozent bei
einem Zuckergehalt von unter
30 Prozent im Vergleich zu reinen
Sdften. Durch die Vorgehensweise
bekommen wir auch wieder die
charakteristischen Beerenaromen
ins Getrdnk. Die Kunst besteht
in der passenden Dosierung, damit
der Saftgeschmack nicht uber-
wiegt und die Wahrnehmung als
Wein erhalten bleibt.”

ALKOHOLFREI GENIESSEN

Cocklailtunde
Gimber ist ein Ingwerkonzentrat, das, "1
mit Zitrone und Krautern angereichert, '}
wohltuend spicy schmeckt. Fur einen i\
Cocktail 30 ml davon mit 200 ml :
Mineralwasser oder Tonic aufgief3en

und mit Thymian oder Minze garnieren.
700 ml, ca. 25 Euro, gimber.com
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Blumige Gruf3e an den Gaumen. Kein Wunder, dass der lieblich-fruchtige Secco mit
feiner Perlage Cluf:.gezeuhnet ist. Vitisecco blanc, Edition Muscat, 0,75 L, ca. 15 Euro
Er war einmal ein Dornfelder, bis er ohne Umdrehungen mit betérenden
Beerennoten ins Schwarze traf. Vinopur rot, 0,75 , ca. 12 Euro, baehr-alkoholfrei.de
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Nuchtern betrachtet

Bei 82,57 Grad entfachen Granat-
apfel, Kirschen, Zitrusnoten und ein
Hauch Vanille ihre Wirkung. 0,75 L,
ca. 4,50 Euro, schorlefranz.com

Gar nicht unschuldig

Der hier schmeckt fast wie Gin, vor
allem im Mix mit Tonic. Ist aber

ohne Alkohol oder Zucker. 11,

ca. 32 Euro, unschuld-vom-lande.com
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VIERMAL ANDERS

CHICOREE

Der gesunde Wintergeselle schmeckt nicht nur X
roh im Salat, sondern Lduft in Kombination mit Kdse, '
Hack, Fisch oder Orangen zu Hochstform auf

SAISON-
Liebling

- BLOND ODER ROT?

Chicorée gehdrt wie Radicchio gu den™
Zichoriensalaten. Seine Wurzel wurde
bereits im 17. Jahrhundert gur Her-
stellung von Kaffeeersatz verwendet.
Chicorée wird aufgrund seiner gesun-
den Bitterstoffe immer beliebter — Ldsst
sich sein auf3ergewdhnliches Aroma
doch hervorragend Rombinieren. Roter
Chicorée ist eine Kreuzung aus rotem
Radicchio und weif3em Chicorée. Er
gleicht seinem weifSen Vorgdnger in der
Form, hat jedoch rot geflammte Bldtter
und schmeckt spurbar milder.

ECHTFETT
JAuch wenu er wedst
feurer (51 beroreuge ich
roteu Chicoree, da er
elnfach wdAer schueckt:”

1 -
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Fixer Genuss: Hack-
fleisch und Chicorée,
wiirzig gerostet

: | EXTRA-
D s ' SCHNELL

A RKTT 04,0
Chlcoreepfanne mit Hack
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VERFASSER KRAUTERJULE WEB CK*MAG DE/ 030222
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@ NOorRMAL ©30MIN. (D PRO PORTION 26 g E, 30 g F, 16 g KH = 460 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN) ZUBEREITUNG _ _

1 kleine Zwiebel 1. Zwiebel fein wiirfeln. Mit Hack, Ei, Kimmel, 4. Petersilie waschen, trocken schﬁtteln :
200 g Schweinehackfieisch Majoran und Semmelbréseln gut verkneten.  und die Bléttchen abzupfen. Chicoréepfanne
1 Ei (KL. M) Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. mit Petersile bestreuen und servieren.

% TL gemahlener Kiimmel 2. Chicorée putzen und in der Gemiisebriihe Dazu passen Kartoffeln.

1 TL Majoran 1-2 Min. blanchieren. Mit einer Schaumkelle

1 EL Semmielbrosel herausheben, gut abtropfen lassen, vierteln |

Salz, Pfeffer und im Mehl wenden. R .

3 Chicorée 3. Olin einer Pfanne erhitzen. Chicorée und B T 0 du eaaton

200 ml Gemiisebriihe Hackfleisch darin goldbraun braten. Mit Wer es krosser mag....

1-2 EL Mehl Paprikapulver bestreuen (siehe Tipp) und ...sollte das Hackfleisch

1-2 EL neutrales Ol mit etwas Gemiisebriihe abloschen. separat bei starker Hitze

1 ; i krimeli braten.
1 TL edelsiif3es Paprikapulver rumetig anbraten

4 Stiele glatte Petersilie
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VIERMAL ANDERS

MALAGENJA

TRk kdro47
Lauwarmer Salat vom Fenchel Chlcoree und Orange

VERFASSER FIEFHUSENER WEB CK—MAG DEfDlOZZZ

0 NORMAL @ 45 MIN. 6 PRO PORTION 4 g E, 15 g F, 11 g KH = 204 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

500 g Fenchel 1. Fenchel und Chicoree putzen (Fenchel- Wenden diinsten. Mit Salz und Pfeffer
(Knolle mit Griin) griin beiseitelegen) und der Ldnge nach in wiirzen. Beiseitestellen und abkiihlen lassen.
1 Chicoreée feine Streifen schneiden. Orange einschlieB- 4. Orange und Chicorée unter den ab-
10range lich der weillen Innenhaut schdlen und gekiihlten Fenchel heben. Essig unterriihren,
1 Bund Dill filetieren. Dill waschen, trocken schiitteln lauwarm abkiihlen lassen.

3 EL gehackte Walniisse und mit dem Fenchelgrin fein schneiden. 5. Salat auf Tellern oder einer Platte anrich-
oder gerostete Pinienkerne 2. In einer Pfanne bei milder Hitze Walniisse ten. Mit Niissen, Dill, Fenchel und etwas

%2 TL Olivenol oder Pinienkerne mit einigen Tropfen frisch gemahlenem Pfeffer garnieren.

2 EL Butter Olivenol 5 Min. anrosten, beiseitestellen.

1EL Honig 3. Butter mit Honig bei mittlerer Hitze

Salz, Pfeffer aus der Miihle schmelzen lassen. Fenchel darin 5 Min. unter

2 EL heller Aceto balsamico

oder Holunderessig
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F ek 17 84,0
Chicoree-
Auflauf mit
Lachs

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

VERFASSER BRILLA
WEB CK-MAG.DE/040222

FREPE AR IR R RSB PR SRR F R R R AREEEE AR R SRR FEBEARERNARASRBA RS L1 L]

@ NorMAL © 45 MIN.
() PRO PORTION 4 g E, 32 g F, 7 g KH = 343 KCAL

. KocH232
Aatte woch Roguefort Az,
 hat perfert ggpasst”

ZUTATEN (3 PORTIONEN)
500 g Chicorée

4 EL Olivenol

250 g Lachsfilet

1% Bund Dill

2 Knoblauchzehen

200 ml Schlagsahne
Salz, Pfeffer

L AAAAAALL

FT e

ZUBEREITUNG

1. Chicorée putzen, halbieren und in eine
Auflaufform legen. Mit Olivenol betrdufeln
und im heiffen Ofen bei 200 Grad (Umluft
180 Grad) 15 Min. hellbraun rosten.

2. In der Zwischenzeit Lachsfilet waschen,
trocken tupfen und in 2 cm grof3e Wiirfel
schneiden. Dill waschen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Knoblauch fein hacken.
Dill, Knoblauch und Sahne verriihren, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Lachs und Sahnemischung auf dem
Chicorée verteilen und weitere 15 Min.
uiberbacken. Dazu passen Salzkartoffeln
oder Bandnudeln.

e RICHTIG LAGERN -

Ihre vornehme Bldsse behalten die
zarten Kolben nur bei Dunkelheit, und
das macht den Chicorée aus. Denn im

Licht wird er bitter (gu erkennen an
grunen Bldttern). Darum schitzt man
das Sensibelchen am besten in einem

feuchten Tuch im Kiihlschrank — dort
hdlt er dann etwa eine Woche.

GAESCHENO1

Wir haben Baguette Aazy
gegessen und au dlie Sauce woeh

e paar Garneleu gegeben.”
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VIERMAL ANDERS

* ok Ak k038
Ch.lcoreesuppe s ot

VERFASSER MICKY.IENNY WEB CK—MAG DE1020222

LR L R L L L e e R e R ] SEAGEEELREEE -5 ik

@simpeL ©25MIN. () PROPORTION 0 gE, 0 gF,

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

2 Chicorée

2 EL Butter

Salz, weiRer Pfeffer

aus der Miihle

1EL heller Aceto balsamico 3, Mit der Schau

750 ml Hithnerbriihe und beiseitestell

125 ml Schlagsahne Sahne zugeben, Supp

1EL fein gehackte Petersilie 4, Beiseitegelegten C
Schalen anrichten un

¥ EXTRA-
SCHNELL

s " SHIVAO0897
;,#ﬂé@ Aeu Cécam*e"e wlF Shruuk
verartelfet da wir den Gitteren

Geschuwack sehr wigen.”
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essen&trinken

FiirjedenTa,g

schnell. einfach. lecker.

CURRYS Gesund, wirzig,
einfach kostlich

KUCHEN Von Schoko-
Brownie bis Limettentorte % ]

; ____iflsrfjahr = neues Gegnéﬁt' [Vli't unserem Low Carb -Prinzip purzeln
ie _;unc!ge von allerﬁ U, -'d-‘Sle;essen suzh dabeu Lecker satt.
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Schlau, wer bei einem Einkauf
gleich alles fur funf Gerichte
mitbringt. Vor den Zutaten finden
Sie dafur Kreuzchen. Gewurze
und Co. kommen aus dem Vorrat

Montag
Hikuchen i Torwatensauce

Dienstag
Schureinefilet i
6@%3&&%@&@
Mittwoch

Aunanas- Gewdse-Curry

Donnerstag
Lachsfilet wit Krautersauce

Freitag

Maultaschen in Sahue,
wlt Kase Glerbacken

Buntes Gemuse mischt sich
diesmal unter unsere Rezepte
von herzhaft bis exotisch —
und auch ein bisschen Speck



Wk R K17 D 4,0

Hdhnchen in Tomatensauce

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

VERFASSER KAI_HOERGER99 WEB CK-MAG.DE/420222

@ NORMAL € 15 MIN. + 40 MIN. BACKZEIT  (5) PRO PORTION 34 gE 43gF 9gKH=578 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
Fiir die Marinade

10 EL Olivenol

1EL Honig

%2 TL rote Currypaste

1 TL getrockneter Rosmarin
1 TL getrocknete Petersilie
4 TL edelsiif3es Paprikapulver
3 EL Senf

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

X Fricch eiukaufeu

Fiir das Fleisch
X 4 Hdhnchenschenkel (a 200 g)
1-2 EL Olivenol
1 grof3e Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1/, 1 Tomatensaft
100 g Tomatenmark
X 4 Stiele frische Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Fur die Marinade Zutaten in eine Schiissel geben und
verquirlen, Knoblauch dazupressen und mit 1 TL Salz und
Pfeffer abschmecken. Hihnchen waschen, trocken tupfen
und mit der Marinade rundherum bestreichen.

2. Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch fein
wurfeln und darin glasig dinsten. Hihnchenschenkel in

die Pfanne legen und von beiden Seiten hellbraun anbraten,
in eine Auflaufform legen und im heifen Ofen bei 180 Grad
(Umluft nicht geeignet) 10 Min. garen.

3. In der Zwischenzeit Bratsud in der Pfanne mit Tomatensaft
abléschen. Tomatenmark unterrihren und bei milder Hitze
unter Ruhren koécheln lassen.

4. Tomatensauce in die Auflaufform gielden, Temperatur auf
200 Grad erhohen und das Hdhnchen fiir weitere 30 Min.
im Ofen garen. Mit frisch gehackter Petersilie bestreut servieren.
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Tk 04,8

Schweinefilet in Gorgonzolasauce

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

VERFASSER GINGER88 WEB CK-MAG.DE/450222

@ NorMAL © 45MIN. () PRO PORTION 65 gE, 57 g F, 5 g KH = 818 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

X 1 Schweinefilet (eher dicker,
dafiir kiirzer; 800 g)

X 16 Scheiben Bacon
Salz, Pfeffer aus der Miihle
2 EL neutrales Ol

X 20 Kirschtomaten

X 2 kleine Zucchini
Cayennepfeffer

Fiir die Sauce
X 100 g Gorgonzola
250 ml Schlagsahne
X 90 g Schmelzkdse

X Fricch eiukaufen

74 CHEFKOCH

ZUBEREITUNG

1. Fleisch in 6 Stiicke a 4 cm schneiden und
jeweils rundherum mit Bacon umwickeln. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Ol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch darin
von allen Seiten anbraten und anschliefdend
aufrecht in eine Auflaufform setzen.

3. Tomaten und Zucchini putzen. Zucchini der
Ldnge nach vierteln. Viertel je nach Ldnge
halbieren oder dritteln. Zucchini und Tomaten
im Bratfett rundherum anbraten, mit Salz
und Cayennepfeffer wiirzen. Zucchini und
Tomaten um die Filets verteilen.

4. Gorgonzola fein wurfeln. Sahne in einem
Topf aufkochen, Gorgonzola und Schmelzkdse
unterrihren und mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken.

5. Sauce zwischen Fleisch und Gemise
verteilen. Auflauf im heif3en Ofen bei 200 Grad
(Umluft 180 Grad) 20-30 Min. garen. Filet-
scheiben mit Tomaten und Zucchini anrichten.
Dazu passen Spdtzle.



VEGGIE

6.8 & S*d/ %
Ananas-Gemiuse-Curry in Kokosmilch

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

VERFASSER CORELAI WEB CK MAG DE/410222

9 SIMPEL G—) 45 MIN. 0 PRO PORTION 8 g E, 29 g F, 32 g KH = 447 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

2 Zwiebeln 400 ml Gefliigelfond 1. Gemuse putzen. Zwiebeln in feine Spalten, Frihlingszwiebeln in
X 1Bund Frithlingszwiebeln 400 ml Kokosmilch schrdge Ringe schneiden. Ingwer klein wirfeln, Méhren, Paprika
X 4 cm Ingwer Salz und Zucchini in mundgerechte Stiicke schneiden.
¥ 5 Mohren Cayennepfeffer 2. Butter in einem Topf zerlassen. Ingwer und Mdhren darin unter
X 2 gelbe Paprikaschoten 140 g frische Ananas Wenden andinsten. Paprika zufiigen, mit Zucker und Curry
X 2 rote Paprikaschoten (fein gewiirfelt) bestduben. Gefliigelfond und Kokosmilch angief3en und 8-10 Min.
X 1 Zucchini X Saft und Abrieb bei milder Hitze kdcheln lassen. Mit Salz und Cayennepfeffer

50 g Butter von1 B10;L1m€ttf: abschmecken.

1EL Zucker evtl. 4 Stiele Koriander 3. Nach weiteren 4 Min. Zucchini unterheben und weitere 5 Min.

1EL Curry kocheln lassen. Friithlingszwiebeln und Ananas dazugeben, kurz

aufkochen. Mit Limettensaft und -schale abschmecken. Curry in
_ _ Schadlchen servieren. Nach Belieben mit Korianderbldttchen
X Fritch eiukaufeu garnieren. Dazu passt Jasmin- oder Basmatireis.

CHEFKOCH 75



- JENSINHO87

Schuweckt auch den
Kindleru richtig gut-"

Tk iy Q3,8
Lachsfhilet mit Krautersauce und Brokkoli

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

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

@ NorMAL © 40MIN. ) PRO PORTION 84 g E, 53 g F, 65 g KH = 1111 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG
300 g Langkornreis 1. Reis nach Packungsanweisung garen. In der
% 500 g Brokkoli Zwischenzeit Brokkoli putzen, in Roschen teilen
Salz, Pfeffer und in Salzwasser bissfest garen. Fisch waschen
X 8 Lachsfilets mit Haut (4 180¢g) und trocken tupfen. Krduter waschen, trocken
X 2 Bund Petersilie schiitteln und fein schneiden.
% Y2 Bund Dill 2. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen
1-2 EL neutrales Ol und den Lachs darin von jeder Seite 2—3 Min.
1EL Butter hellbraun braten.
1 EL Mehl 3. Butter in einem Topf zerlassen. Mehl darin

anschwitzen und glatt rithren. 100 ml Wasser,
Frischkdse, Petersilie und Dill unterrthren.
3-5 Min. bei milder Hitze kocheln lassen.

150 g Krduterfrischkdse

X Fricch eiukaufen

4. Fisch mit Reis, Brokkoli und Sauce anrichten.
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Maultaschen in Sahne, mit Kase tiberbacken

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

VERFASSER XXLINKXX WEB CK-MAG.DE /440222

srssmemeen AmsEm - - A S NS A I S S I I S A N NS ISR NN N NS EE

@ sivreEL © 25MIN. ) PRO PORTION 53 g E, 73 g F, 110 g KH = 1343 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN) ZUBEREITUNG
1 grol3e Zwiebel 1. Zwiebel in feine Ringe schneiden. Butter in
1EL Butter einer Pfanne zerlassen und die Zwiebelringe darin

%X 2 Pck. Gemiisemaultaschen goldbraun anbraten. Der TIPP aus der Redaktion
(Kithlregal; a 360 g) 2. Maultaschen auf dem Boden einer Auflaufform dveeso-Bovslar
250 ml Schlagsahne verteilen. Zwiebel dariibergeben, Sahne angieRBen und Wer obiaas o B AicamEn in
150 g geriebener Kase mit Kdse bestreuen. sein Gericht zaubern will,
(z.B. Emmentaler) 3. Auflauf abgedeckt im heiRen Ofen bei 220 Grad sollte die Maultaschen zusammen
evtl. 3 Stiele glatte Petersilie (Umluft 200 Grad) 15 Min. lang garen. Deckel mit den Zwiebeln goldbraun

entfernen und weitere 5-10 Min. garen, bis der Kdse anbraten. Mmh... absolut kostlich!

X Fricch efakaufea hellbraun gratiniert. Nach Belieben mit fein

geschnittener Petersilie bestreuen und servieren.
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Frisch aufgetischt — Pramie inklusive:

CHEFKOCH IM ABO
AEFKOCH

Z0MIGLIONEN USER WISSEN, WAS SCHMECKT

VITAMIN- 5=
KUCHE #\au

CHEFKOCH [
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3 —Wraps, Salate, Suppen, Smoothles ,
F=]
£ DASTA, PASTA —
Itul.len,s..mu mit Speck, % St
€ ““Krdutern, Kdse ... N
= "
| E VEGANER JANUAR
| E Von Auflauf bis . :r-
Curry — so kostlich! ™
g Probieren Sie mol 1 A :f";} P Geburtstagskuchen®
= F { . —— !.- N gruﬂrf-’reude fur alle
e 2 =
S T g Jn . & el

Kochschule: Ramensuppe

So haben Sie alle
Zutaten als Einkaufs-
liste auf lhrem Handy.

Coclktail zum Feiern

Auch ein tolles
Geschenk fur
Hobbykoche!

IHRE CHEFKOCH-VORTEILE

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

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

BEQUEM: Sie erhalten jede Ausgabe puinktlich frei Haus

*12 Ausgaben Chefkoch fiir zzt. nur 38,40 € (inkL. MwSt. und Versand) — ggf. 3zgL. einmaliger Zugahlung fiir die Prdmie. Es besteht ein 14-tdgiges Widerrufsrecht. Zahlungsziel: 14 Tage nach Rechnungserhalt.

Anbieter des Abonnements ist Gruner + Jahr Deutschland GmbH. Belieferung, Betreuung und Abrechnung erfolgen durch DPV Deutscher Pressevertrieb GmbH als leistenden Unternehmer.
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Gleich telefonisch oder online bestellen:
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amazonde

€ 10
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ROMINOX Servierschalen-Set Amagzon.de-Gutschein
Ideal fur Marmeladen, Dips und Kochbucher, Kuchenhelfer und
Saucen. Mit Schieferplatte. vieles mehr. Wert: 10,— €.
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Asia-Messerset
Drei hochwertige Edelstahl-
Messer im asiatischen Stil.

WAHLEN SIE IHR DANKESCHON

Zum CHEFKOCH-ADbo servieren wir eine hochwertige Pramie Ihrer Wahl:
zum Anrichten, zum Auswahlen oder zum Schneiden — ganz wie Sie mochten!
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Bitte Bestellnummer angeben. Selbst lesen: 183 7228 / verschenken: 183 7229
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FOTOS: FLORIAN BONANNI, TOBIAS PANKRATH, THORSTEN SUEDFELS/BLUEBERRY FOOD STUDIOS

Kasekuche
Als Fiillung oder "%
knusprig tiberbacken?

'~ Bitteldcheln!

~ Wir reisen kulinarisch
- _nach Thailand und
lassen die Sonne rein

' Wie herzig
., SUf3eldeenzum

" Valentinstag als
Uberraschung

: i}naf .
Fur die Hausbar
L/lochen Sie Gin doch mal
- selbst! Wir sagen, wie...

. e

PI1ZZA FUR ALLE
Kostlich belegt, geliebt
und sofort genossen

RAUSGEPUTZT
Sauerkraut mal anders

FIT & GESUND
Quinoa und Konsorten,
aufs Korn genommen
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JUBILAUMSDRINK

Barchef Enrico Wilhelm

Y aus dem ,Hotel Vier
Jahreszeiten” in Hamburg

zdhlt zu den weltweit

................. BARLEXIKON - besten Barkeepern. Fur uns
hat er einen edlen

ANTICA FORMULA ist ein italienischer Jubildumsdrink gemixt

Wermut aus Weif2wein, Muskateller,
gehaltvollen suditalienischen
Weinsorten und tiber 50 herzhaften
Krautern und Gewtirzen. Bei
Barkeepern steht er darum mit seinem
dunklen Rot und seiner bitter-
fruchtigen Wurzigkeit (mit einem
Hauch Vanille) hoch im Kurs.

Er betOrt mit edler Eleganz — im Tumbler
Bar im ,Hotel Vier Jahreszeiten® treffen V

R A sy 04,0
Royal Boulevardier
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ZUTATEN (2 GLASER A 150 ML) ZUBEREITUNG s

9 cl Whisky (z.B. Glenfiddich Scotch 1. Alle Zutaten (bis auf die Orange) auf damit die dtherischen Ole freigesetzt A
Whisky, 18 Jahre alt; 1 cl = 10 ml) den Eiswiirfeln in einem Riihrglas werden. Orangenzeste anschlieBend
6 cl Vermouth (z. B. Antica verriihren und mit einem Barsieb in als Garnitur verwenden.

Forhuigl= e Tipn) vorgekiihlte Gldser abseihen. Tipp von Enrico Wilhelm Alternativ

3 cl Aperol 2. Als Garnitur 1 Orangenzeste mit konnen Sie den Cocktail auch

2 TL Ahornsirup einem Messer oder ZestenreifRer ab- direkt in einem Whisky-Tumbler
1Bio-Orange schdlen und iiber dem Drink anpressen,  auf Eiswiirfeln servieren.

Eiswiirfel

FOTO & STYLING: DENISE GORENC; FOODSTYLING: TOM PINGEL/BLUEBERRY FOOD STUDIOS; PORTRAT: GERRIT MEIER
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ENTDECKE DIE VIELFALT VON

OLD AMSTERDAM
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JUNG & MILD

PIKANT &

Genuss von mild bis kraftig

N —

Erhaltlich auch im Kiihlregal



