


b
aié!-,i‘?’-fi%‘ Iy
-_?;i‘%&, E-e\w? f”\“’ﬁ,—! ]
:’mﬁ— ] -ﬁ“”! !“‘%’—T‘,‘X’
& bo} ﬁ", YT ! b Ty
P\"V’ f-;‘ ﬁ*'T 020 92 Y ! P‘ ﬁ,—! fmﬁ'
F\ oo ] ?»F :g\w! “?\“V? P‘ ﬁ*-! ,A'f— vy |
sy < W’? ; 9,,,:6—5 020 o b I -
I ole e %] b T Iy ﬁ“-’ 00 v
2] b w! e w-f T %% LA .
Io} olo L0l ] ' '\‘Vﬂ?ﬁlfm”' = |
i G i it Do 2
R i X i R
‘,—M Q?K’—! Y ] 'S g-:%!ﬂwf Y]
| ’5 -e\w"? F\“V’ ' A.,ﬁ-, ] el ‘“\“’? I ﬁ?"!
!‘,y"f 050 _’§’_ T;q%?_g-’utj—fwf_gé; ,li’%”? :
‘,-a%ta-,yf VA b Z 2% Xy
R st i R 25
| fg -"‘%\V? P\‘Vg 10 A.,F! ?A'F 227 Y ! P‘ ﬁ,—f
iy ] ] b ,-ev'? w-! oale ool
'Y !-%v';?_ T"};‘! ) e _fﬁ !-*a\wf ,"‘\*“’;’:—f',y,
howis *ﬂ*@’ﬂ"“%’—hﬁr )] 1?! ‘%\*9’?!
i et s b
10 b !‘“"’ 5 w*—’ ]
1] _’g;ég’- b f"“%’-f
0 9,;’ O] %50
ey ,'“\‘9', > A..F!.
1] bl
'




























GERETTET

AUFESSEN

SAULECKER!

NACH DEM SCHWEINENACKEN
IST VOR DEM KNABBERSPASS:
WIR BACKEN KRUSTEN - BIS
DIE SCHWARTE KRACHT

SCHWARTEN-CHIPS

ZUTATENFUR 4 PORTIONEN

ca.1kg Schweineschwarte mit 3 mm Fettrand,
2 Knoblauchzehen, Meersalz, edelsiiBes
Paprikapulver

1 Schweineschwarte z. B. mit einer stabilen
Kichenschere in ca. 8 mm breite und 10 cm lange
Streifen schneiden. Knoblauch abziehen und
andrucken. Knoblauch und reichlich Wasser (ohne
Salzl) in einen Topf geben und aufkochen. Schwei-
neschwarten zugeben und ca. 15 Minuten kocheln.

2 Die Schwarten abgieBen und grindlich ab-
tropfen lassen. Schwarten auf Klichenpapier
ausgebreitet antrocknen. Den Backofen auf
200 Grad Umluft vorheizen. Schwartenstreifen
auf einem mit Backpapier belegten Backblech
so verteilen, dass sie sich nicht tuberlappen.

3 Schwarten-Chips ca. 1 Stunde im heiBen
Backofen unter gelegentlichem Wenden gold-
braun rosten. Blech aus dem Ofen nehmen,
Schwarten dann salzen und mit etwas Paprika-
pulver bestauben. Vorsichtig mit Handen durch-
mischen und die Chips auf Klichenpapier aus-
gebreitet abtropfen und auskinlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1:50 STUNDEN

FOTO: CARSTEN EICHNER;: FOOD: PIO/BEIDE FUR BEEF!
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Essen ist fertig! Das Maishuhn mit
~gerbstetem Kirbis, Spargel, Radicchio
-und Zitrone ist ein besonderer

. Leckerbissen - dank vorherigem

- Brining. | -

iy

FOTOS: ANDREAS REIMANN/ 747 STUDIOS; REZEPT & FODDSTYL IN(























































ISTER Z2U SCHWER,
BIST DU ZU LEICHT!

» %

ROSMARIN-BAGUETTE
MIT HONIG
UND MEERSALZ

REZEPT AUF SEITE 77































































FOTOS: TOBIAS PANKRATH REZEPTE & FOODSTYLING: JENS HILDEBRANDT

selbe, rote, grune: Linsen sind oie smarties der Natur. Neben inrer Farbpracht pigten
¢ die Hulsenfruchte eine uperraschend groie Geschmacksviglfalt. Und trotzaem: Erst mit
ammschulter, 0chsenbacke und Lende wird fur uns gine ganze Manlzeit draus

GERAUCHERTES PUREE VON
GELBEN LINSEN ZU KNUSPRIGEM

SCHWARZFUSSHUHN

Das SchwarzfuBhuhn hat seine Beine in die Hand genommen
und ist mitsamt Rezept ein paar Seiten weiter gerannt. Hinterher!
Rezept Seite 99




OCHSENBACKE MIT
KOKOS-LINSEN-DAL

ZUTATENFUR 4 PORTIONEN

OCHSENBACKE

2 Ochsenbacken (a ca. 500 g),

3 Knohlauchzehen,

2 TLMeersalz, 1 TL Kiimmel, 2 EL Butter,
3 EL Ol zum Braten

DAL

3 EL mildes Olivenal, 3 Schalotten,

4 Knoblauchzehen, 30 g frischer Ingwer,
1TL Korianderkorner, 1 TL Kreuzkiimmel-
samen, 1 TL Kimmelsamen,

3 TL gerauchertes Paprikapulver,

1TL Garam Marsala, 400 g rote Linsen,

400 mLRinderfond (selbst gekocht oder aus

dem Glas), 200 ml Kokosmilch (Dose),
250 g gehackte Tomaten (Dose),
1 Bio-Limette, Meersalz,

Pfeffer aus der Miinle, 2 EL brauner Zucker,

4 Stiele Petersilie

AUSSERDEM 2 Sous-vide-Beutel (ca. 20 X 30 cm),
Vakuumierer, Sous-vide-Garer, Grillpfanne

1 Ochsenbacken kalt abspulen, trocken tup-
fen. Knoblauch schalen und mit Salz und
Kimmel im Morser anstofen. Ochsenbacken
und Warzmischung grindlich durchmischen.
Fleisch und je 1 EL Butter in die Vakuumbeutel
verteilen und fest vakuumieren.

2 Sous-vide-Garer guf 65 Grad erhitzen.
Beutel einlegen und die Ochsenbacken
mindestens 22 - 48 Stunden garen.

3 Am folgenden Tag flr das Dal Olivendl in
einem Topf erhitzen. Schalotten und Knob-
lauch schalen, in feine Wilrfel schneiden. Im Ol
2 - 3 Minuten andinsten. Schale vom Ingwer
mit einem Teeldffel fein abschaben. Ingwer
fein schneiden und mit in den Topf geben.

& Gewirze zugeben und 2 Minuten anddnsten.
Linsen verlesen, mit kaltem Wasser absplen,
in den Topf geben und mit Rinderfond ab-
l6schen. Zugedeckt, unter Rihren 5 Minuten
bei mittlerer Hitze kdcheln lassen.

- e #
0%
A R . ‘.-

"aid

\ - . < e
N < > " :”..'
- e h:f\‘— Ea .

*
= -—

=
‘ a »
.

B Kokosmilch und Tomaten zu den Linsen
geben. Alles sacht kdcheln lassen, bis die
Linsen mit noch leichtem Biss gegart und

die Flussigkeit eingekocht ist. Gegebenenfalls
noch etwas Fond angieBen. Limette heiB
waschen, trocken reiben und die Schale fein
abreiben. Limette auspressen. Dal mit Salz,
Pfeffer, Zucker, Limettenschale und -saft
abschmecken.

6 Fleisch aus den Beuteln nehmen, trocken
tupfen. Ol in einer Grillpfanne hoch erhitzen,
das Fleisch darin auf jeder Seite 1 Minute
anrgsten.

7 Petersilie waschen, trocken schitten,
Blatter abzupfen und grob hacken. Dal und

Ochsenbacke anrichten, mit Petersilie
bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE
(PLUS SOUS-VIDE-GARZEIT)
































































ZUTATENFUR 4 PORTIONEN 1 FUr die KloRe den Backofen auf 200 Grad
KLGSSE 1:8 kﬂ men“gkucnenue KE[thfBln, Umluft vorheizen. 800 g Kartoffeln waschen,

2 Scheiben Brioche, 2 EL Rapsal, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
1L Bumf’ 1 Packchen  Knadelhilfe® verteilen und im heien Ofen auf der untersten

Schiene 1:30 - 2 Stunden garen. Inzwischen
Brioche fein warfeln. Ol und Butter erhitzen,
Brioche-Wiirfel darin hellbraun rgsten. Brioche-
Wirfel auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Restliche Kartoffeln schalen, waschen, fein
reiben und sofort mit dem Knodelpulver vermi-

(Antioxidationsmittel, das verhindert,
dass rohe Kartoffeln oxidieren und sich
braunlich verfarben; alternativ etwas
Ascorbinsaurepulver/Vitamin-C-Pulver),
1Ei(Gr. M), Meersalz,

140 g Kartoffelstarke schen. Masse in einem sauberen Geschirrtuch
SPECK UND ZWIEBELN 200 g Tiroler Speck, so trocken wie moglich auspressen.

4 Zwiebeln, 2 Stiele Majoran, 2 Ofenkartoffeln pellen, noch heiB durch eine
J EL Butter, Meersalz, Kartoffelpresse driicken und mit Ei, 1 TL Salz

Pfeffer aus der Miihle und Kartoffelstarke zur rohen Kartoffelmasse

geben. Alles grindlich vermengen. In 8 gleich
groBe Portionen teilen. Knddelportionen etwas
flach driicken, Brioche-Wirfel darauf vertei-
len, zu runden Knodeln formen.

3 In einem groBen Topf 3 -4 | Wasser und

2 EL Salz aufkochen. Knddel einlegen, Tempe-
ratur reduzieren. Knodel gar ziehen lassen,

bis sie an die Wasseroberflache steigen.

&4 Speck in Streifen schneiden. Zwiebeln
schalen und fein schneiden. Majoran waschen,
trocken schitteln. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Speck, Zwiebeln und Majoran darin
goldbraun braten, wirzen. Knodel abtropfen
lassen, mit Speck-Zwiebel-Mix anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 45 MINUTEN
(PLUS CA. 1:30 STUNDEN GARZEIT)

BEEF! 115































~ NACKEN PFLASTERN SEINEN WEG oer voumunaie

- Geschmack des Dry-Aged-Rindernackens harmoniert wunderbar mit den
Krauterseitlingen, die ihm den Riicken decken. >> Seite 13241 &+




SPIEI. MIR ﬂﬂs |.|E|] \mM H“H“ Und das besser doppelt -

denn wir schmoren gleich zwei Schwarzfederhihner. Das selbst gebackene
Naan-Brot hingegen ist als Beilage einmalig gut. >> Seite 132
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MEHRZUGANG.

Capital Ihr Plus an Wirtschaft und Finanzen.

Das digitale Abo von
Deutschlands renommiertestem
Wirtschaftsmagazin

Das Beste aus Print
und Online

Ratgeber zu Geldanlage
und Vorsorge

Exklusive Reportagen,
Kommentare und Analysen

Monatlich die
digitale Capital-Ausgabe















Vielfalt

Sie ist mehr als nur eine lila Keule. Einst war

die Aubergine eine stachelige Pflanze mit kleinen, grunen,
sehr bitteren Friichten. Erst durch Zichtung wurde sie
zum schmackhaften, in der orientalischen und asiati-
schen Kliche Uberaus beliebten Gemuse. In Deutschland
ist die birnenformige Variante mit der schimmernden
Haut in Violett bis Schwarz am verbreitetsten. Ihr weifies

Fruchtfleischist mit braunlichen Kernen durchsetzt und
zeichnet sich durch einen unaufdringlichen Geschmack
aus. Sie kann bis zu 50 Zentimeter groB und bis zu

500 Gramm schwer werden. In Asien findet man aber auch
weiBe, orangerote oder grun-weil gesprenkelte Varian-
ten, manche kugelig, andere schlangen-, finger- oder
tropfenformig. Dass die Aubergine auch ,Eierfrucht”
genannt wird, geht auf eine sehr alte Sorte zurick, die
klein und weid war - genau wie ein Hihnerei.
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Einkauf

Finger weg von unreifen Auberginen! Die Eier-
frucht sollte moglichst prall und schwer sein und eine
gleichmaBige, leicht schimmernde Schale ohne Risse auf-
weisen. Driickt man sie, sollte sie leicht nachgeben. Fuhlt
sie sich allzu hart an, ist sie noch nicht reif genug und
damit bitter. Vor allem aber enthalt sie, wie fast alle
Friachte von Nachtschattengewachsen, Solanin. Dieses
Alkaloid kann beispielsweise zu Kopfschmerzen oder
Ubelkeit fihren. Deshalb sollte man Auberginen auch nie
roh essen. Auberginen lassen sich das ganze Janr uber
kaufen. Ihre eigentliche Saison geht im Grunde aber nur
von August bis Oktober, denn Auberginen brauchen zum
Wachsen nun mal Warme. Im Frihjahr kommen die Frei-
land-Auberginen in unseren Supermarkten vor allem

aus der Turkei und Marokko, im Sommer aus Spanien und
Italien, im Winter dann aus dem Treibhaus.




IN ENTENFETT GEBRUTZELT

DIE LANGLICHEN SCHLANGEN-AUBERGINEN garen im Backofen mit einer
Gewdlrzpaste aus Knoblauch, Kreuzkimmel und Chili - in der Abtropfpfanne
unter einer knusprig-saftigen Ente. = Rezept Seite 14/
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BEEFI'VERILEIHTFLUGEL

Alter Falter! Sehen sie nicht aus, als wirden Sie jeden Moment
abheben, wie gerade erst geschlipfte Schmetterlinge, die ihre bunten
FlUgel ausbreiten? Na ja, zugegeben: Zum Fliegen waren unsere
knackigen Taschen aus Filo-, Naan-, Weizen-, Mais- und Hefeteig mit
ihren saftigen Fleischflllungen dann doch zu schwer beladen - aber
umso schneller landen sie in unserem Magen

BEEF! 155






OHNE FILO ODER YUFKA KEIN
BOREK ODER BAKLAVA! DER
TEIG GIBT SUDEUROPAS KUCHE
ERST DEN RICHTIGEN HALT

BEEF! 157
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DER TEIG DER WATTEWEICHEN
BUNSAHNELT WEIZENTOAST =
IHRE NEHMERQUALITATEN SIND
ABER DEUTLICH GROSSER!

BEEF! 161












GUA BAO IST DER BURGER AUS
TAIWAN. DIE HEFETASCHE WIRD IN
UNSERER VARIANTE MIT KIMCH|I
UND SCHWEINEBAUCH VEREDELT

BEEF! 165
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WWww. kai-europe. com
Instagram @koi_europe
facebook.com/kaieurope

** Unverbindliche Preisempfehlung des Herstellers inkl. MwSt,

*
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Mit dieser Klinge bist
du als Gastgeber bei jedem
Festtagsessen ein Held.

GrolRe Braten, Gefligel
oder ein mdchtiger
Oktopusarm koénnen
hiermit optimal zerteilt
und portioniert werden.



