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EDITORIAL

Rhabarber tragt sein schonstes Fruhlingskleid,
und wir freuen uns an herrlichen Desserts und
Kuchen mit dem fruchtigen Star. Auch der erste
Spargel, frische Krauter und Kaostliches fur Gaste
sind jetzt mehr als willkommen. Etwa saftiges
Pulled Pork, das Stunden im Ofen zart gart.

Viel bunten Genuss wunscht lhnen
lhre Redaktion
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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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Auf Schnitzeljagd
Als Auflauf, knusprig auf dem
Teller oder auch mal veggie...

Schnell jetzt

Eben noch geriihrt, jetzt
schon auf der Kuchentafel!

Rhabarber-Liebe

Von Chutney bis Galette,
Likor oder Dessert

Spargel satt

Kleine Tricks, gro[3es Konnen:
Mit unserem Saucenguide wird
ein feines Festessen draus

Ei, wie gut!
Von Auberginenomelett
bis Ruhrei-Bruschetta




Gesund und fnsch mit

Femg

. . Espresso-Roschen‘uhd
Kﬂﬁeellhor verwdhnen

tollen saisonalen Ideen (S #EEEH

FOTOS: BRUNO SCHRODER, THORSTEN SUEDFELS/BLUEBERRY FOOD STUDIOS; THOMAS NECKERMANN

Leckere Fruhlingsrezepte im Haus!

JEDEN TAG LECKER

8 Liebling des Monats

Soulfood Knddel — mit Bdrlauch
besonders pikant und aromatisch

10 Schnitzel

Ein gutes Schnitzel in Ehren:
kross, saftig und auch
veggie wirklich kostlich

18 Saucen-Guide

Die geheimen Stars sind gute Saucen!
Drei Varianten fur die Spargelsaison

22 Fit & gesund

Die schonsten Gerichte aus der
Frihlingskiche mit frischen Krdutern

30 Ei mal vier

Pochiert, gebraten, verquirlt und
ROstlich kombiniert. Ei, wie vielfdltig!

36 Homemade

Joghurt schmeckt selbst gemacht
noch viel besser und geht ganz einfach

46 Gemeinsam geniefSen
Eine Brotzeit liegt voll im Trend, mit
kostlichen Salaten und Aufstrichen

56 Kochschule
17 Stunden Gewissheit, dass das

Pulled Pork unvergleichlich zart wird...

so lange schmort es nédmlich im Ofen

59 Wochenplaner

Der Geschmacks-Trailer mit
funf Rezepten aus der TV-Sendung

BACKEN UND SUSSES

38 Rhabarber

Der pinke Frihlingsbote kront das
Dessert, gldnzt in der Galette oder
macht Sirup unwiderstehlich gut

&4 Brotbackschule

Krustenbrot holen wir nicht uom Bdcker,
sondern aus dem Ofen. Mmh!

66 Schnelle Kuchen

Fix fertig: von Erdbeerbiskuit bis
Zitronenkuchen und Schnitten

74 Sii3es mit Kaffee

Verfiihrerische Espresso-Roschen oder
cremiger Likor sind eine Sunde wert

GRUSS AUS DER KUCHE

26 Warenkunde

Duftes Krduterposter mit vielen natgli-
chen Tipps fir den Einsatz in der Kiiche

58 Chefkoch-TV

,Lecker muss nicht teuer sein” heifst die
Sendung auf RTL. Hier erhalten Sie alle
Infos, auch fur die Teilnahme

82 Absacker

Der Weigen-Mojito verbindet bayrische
Zunftigkeit mit sudamerikanischem
Temperament und sonnigem Geschmack

SERVICE

3 Editorial,
Kontakt zur Redaktion

& Rezeplubersicht

80 Rezeptregister,
Impressum

81 Vorschau
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FLEISCH

Schnitzeltopf
JACK3T S.14

s NUDILI

»=. Riihrei mit Spargel
ARS_VIVENDI S.32

. Seilerieschnitzel
O RIKE2 S.16

GARTEN-GERD $.20

Pulled Pork
CARALB S.57

Bunter Wurstsalat
KASEMADCHEN S.53

.= Spiitzle mit Schweinefilet
CHEFKOCHTV S.59

Krduterrisotto mit Zander Forellenaufstrich
CHEFKOCH S.23 ALTBAERLI S.48
5 Weckknodel mit Pilzrahm +~. Griines Thaicurry Schwargze Tagliatelle
CHEFKOCHTV S.61 CHEFKOCHTV S.62 CHEFKOCHTV S. 64

=. Frankfurter Griine Sauce
SONNENSCHWEIF S.25

USCHIG $.19

W

N Auberginenoméletl: Kiimmelbrot -=. Scharfer Chiliaufstrich
' DIETER_SEDLACZEK S.33 TREKNEB S.45 0 CHERANDI S.52

6 CHEFKOCH

. Barlauchknodel
- LALALALALALALA 5.8

. 2. Feigen-BergRkase-Aufstrich

-=. Kalbsschnitzel
O REGINE S.15

. _
Spinatnester mit Ei
HEINZBENTEN S.34

i CHEFKOCHTV S. 60

. .=. Bdrlauchschaum

ARS_VIVENDI S.18

GOURMETKATHI S. 54



»w Lupinenschnitzel
007KRUMELTIGER

S.12

Tomaten-Zwiebel-Salat
O PATTY89

2
S
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Erdbeer-Rhabarber-Likor
SABSE15

Mnndurlnen-Shmnndhuchen

© SIMONE32 s.71

W Rezept speichern

Regept speichern

QR- Code mll: dem
Handy scannen

-=. Gurken-Kresse-Salat
GABRIELES272

Rhabarber-Chutney
ENINAJ2703

Busilikum-Bﬁttermiléh-Shuke
JUULEE S.27

Rhabarber-Bananen-Dessert
DORRY

S.41

3}

- Bishuit fiir Obstkuchen

UFAUDIES8 5.66

Kaffeekuchen
MIMAS3

" -
M Espresso-Roschen

5.76

DIALOG

o SRS
Im Chefkroch.de-Kochbuch
wiederfinden und verwalten

Lauwarmer Paprikasalat
KLAUMIX

Joghurt, selbst gemacht
RADKON

Schnell_er iitronenkuchen
MOORHENNE

Kaffee-Sahne-Likor
KNOEDELMAUS

F

DIEKALIMERA

\Hei[;e Espresso-Punnacotta

Rhabarber-Galette

CHEFKOCH-VIDEQ S.39

Blitz-Riihrkuchen

SIvl S.70

Weizen-Mojito

§.78 CHEFKOCH S.82

Diere Angaben slehen bei jedem Rezepl

BEWERTUNG ****i?

4 5 Sterne ouf Chefhoch de

VERFASSER CHEFKOCH V!DEO Von dlesem User stammt dus Rezept

WEB CK MAG DE/300522

Kurzllnh zum Rezept auf Chefhoch.de

CHEFKOCH 7
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Die schonste Nebensache der Welt? Bei Knddeln finden
wir auf jeden Fall das kleine Genie3ergluck. An diesem
User-Rezept gefdllt uns die saisonale Bdrlauchnote

gaf\uumm& R . ' A TRk kA 046

a ““\f 7 e\r . . e 3 e (1]

el el Barlauchknodel

L (7

VERFASSER LALALALALALALA
WEB CK-MAG.DE/130522
& SIMPEL 15 MIN. + 30 MIN. GEH- UND GARZEIT
(©) PRO PORTION 19 g E, 48 g F, 80 g KH = 867 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

200 g Brotchen vom Salz, Pfeffer
Vortag oder Knédelbrot aus der Miihle
(z.B. Dinkelvollkorn 80 g Bdrlauch
vom Backer)

Muskat

1 Zwiebel evtl. 20 g Kartoffel-
100 g Butter stdrke oder

120 ml Milch 50 g Mehl -

2 Eier (KIL. L) evtl. 80 g geriebe-
ner Parmesan

ZUBEREITUNG

1. Brot fein wiirfeln und in eine Schiissel geben.
Zwiebel fein hacken. 2 EL Butter in einer Pfanne
zerlassen, Zwiebel darin goldgelb dunsten und
zum Brot geben. Milch, Eier und Salz verquirlen,
Uber die Brotmasse geben und gut durchmischen.
Abgedeckt 30—-40 Min. quellen lassen.

2. Bdrlauch waschen, trocken schiitteln, fein
schneiden und unter die Knddelmasse mischen.
Mit frisch geriebenem Pfeffer und Muskat wiirzen.
Sollte der Teig zu weich sein, nach Belieben mit
etwas Stdrke oder Mehl binden.

3. Aus der Masse 6 kleine Knddel formen und in
kochendem Salzwasser 10-12 Min. gar ziehen
lassen. Restliche Butter in einer Pfanne zerlassen.

!

4. Knodel mit einem Schaumloffel aus dem Wasser
heben, gut abtropfen lassen. Mit der geschmolze-
nen Butter betrdufeln und nach Belieben mit
Parmesan bestreuen. Dazu passt Blattsalat.

FOTO & STYLING: BRUNO SCHRﬁDER;.__FO_' DSTYLING: RAIK FRENZEL/BLUEBERRY FOOD STUDIOS
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Naturlich
besser Lleben.

Mit dem natiirlich hohen Hydrogencarbonat-Gehalt von 1.846 mg/I
und einer einzigartigen Mineralisation. Fein perlend und angenehm
im Geschmack wird Staatl. Fachingen seit jeher von Menschen
getrunken, die auf ihre SAure-Basen-Balance achten.
Beste Voraussetzungen flr unbeschwerte Lebenslust.

www.fachingen.de/hydrogencarbonat

sYRATE
Hemme®™

Das Wasser. Selt 1742.
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Miunchner

Schnitzel -
VERFASSER NUDILI WEB CK-MAG.DE/300522 v

SIMPEL 35 MIN.

PRO PORTION 41 g E, 28 ¢ F, 31 g KH = 555 KCAL {
ZUTATEN (4 PORTIONEN) / -
4 Schweineschnitzel 5EL Schlagsahne
(@150 g) 120 g Mehl e =
Salz, Pfeffer 150 g Semmelbrésel - “';g—p'/

1-2 EL Meerrettich 200 g Butterschmalz
2-3 EL siiBer Senf 1Zitrone - TV-MUC
3 Eleriilm) | Das -Tipfelehen (st
weun Brovel aus frockeneu
ZUBEREITUNG 6 ;/gf it 7
Ye2u Vargeu werdeu.

1. Schnitzel schon diinn klopfen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Jeweils eine Seite mit Meer-
rettich, die andere mit stiem Senf bestreichen.

2. Eier und Sahne verquirlen, in eine Schale
geben. Mehl und Semmelbrésel auch jeweils in
Schalen geben. Schnitzel erst in Mehl, dann

in Ei und zuletzt in den Semmelbroseln wenden.
3. Butterschmalz in einer grolien Pfanne
erhitzen. Schnitzel darin von beiden Seiten
goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, mit Zitronenspalten und nach
Belieben Petersilie garnieren. Dazu schmeckt
Kartoffel-Radieschen-Salat (Rezept rechts).

/ -

Der TIPP aus der Redaktion

Friihlingskartoffelsalat
750 g Pellkartoffeln und %: Bund Radieschen in
diinne Scheiben schneiden. 250 g griinen Spargel
in Salzwasser mit 2 EL Zitronensaft 3 Min.
blanchieren und in 4 cm lange Stiicke schneiden.
350 ml Gemiisebriihe, 3 EL WeifSweinessig
und 1 TL Zucker aufkochen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Uber die Kartoffelscheiben geben,
vorsichtig unterheben und 2 Min. ziehen lassen.
1 EL Schnittlauchrélichen mit 3 EL Ol verquirlen,
mit dem Gemtuse unterheben und
durchziehen lassen.

10 CHEFKOCH
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SCHIFFNAUTI

,Gluteu habe ich durch
Flohsawenschalen ersetet
das Wasser habe (ch wdt
Woreestersauce geunrer.”

12 CHEFKOCH

L 5 & & akdirNl
Lupinen-
schnitzel

VERFASSER 007KRUMELTIGER
WEB CK-MAG.DE/260522

@ siMPEL )20 MIN.

(©) PRO PORTION 28 g E, 19 g F, 24 g KH = 412 KCAL
ZUTATEN (2 PORTIONEN)

60 g Lupinenmehl (Reformhaus)

30 g Gluten (Weizenkleber; Supermarkt)
30 g Kichererbsenmehl

%2 TL Krdutersalz

%, TL Chiliflocken

Salz, Pfeffer

2 g Biobin (pflanzliches Bindemittel;
Reformhaus)

2 Prisen edelsiif8es Paprikapulver

: EXTRA-
2 Prisen gemahlene Kurkuma SCHNELL
. TL Backpulver -
6 EL ungesiif3te Cornflakes O
2 EL KoKkosol

evtl. Zitronenspalten und Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten (bis auf Cornflakes und
Kokosol) griindlich mischen. So viel Wasser
(140 ml) zugief3en, dass eine formbare
Masse entsteht. Daraus kleine rundliche
Schnitzel (7 mm dick) formen.

2. Cornflakes zerbroseln. Schnitzel darin
wadlzen. Kokosol in einer Pfanne erhitzen,
Schnitzel darin bei milder Hitze von jeder
Seite 2-3 Min. goldgelb braten. Nach Belie-
ben mit Zitrone und Petersilie garnieren.




Putenschnitzel in

Bldtterteig mit
Mohren-Erbsen- MY
Gemuse U fir Gaiste. Ale

VERFASSER BIENEMAYA WEB CK-MAG.DE/270522 Beilage hatten
wir Spinat: Schuell

und eiufach!”

NORMAL 45 MIN.
PRO PORTION 63 g E, 63 g F, 70 g KH = 1156 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

2 Putenschnitzel (a 160 g)

Salz, Pfeffer

14 TL edelsiiBes Paprikapulver
1EL Ol

1 Pck. Bldtterteig (270 g, Kiihiregal)

2 Portionen Krduterbutter
(a 20 g, z. B. von Meggle)

1Eigelb (Kl. M)

300 g Mohren

1 EL Butter

125 ml Gemiisebriihe

300 g TK-Erbsen

2 Prisen Muskat

1EL fein geschnittene Krduter (z.B. Petersilie)
1EL Schlagsahne

ZUBEREITUNG

1. Schnitzel waschen, trocken tupfen und mit
Salz, Pfeffer und Paprika kraftig wiirzen.

In einer Pfanne im heil3en Ol von jeder Seite

1-2 Min. braten. Abkiihlen lassen.

2. Blatterteig entrollen, quer halbieren. Schnitzel
jeweils mit 1 Portion Krduterbutter in den
Bldtterteig wickeln, dabei die Seiten einschlagen.
Teigreste (falls vorhanden) in Streifen schnei-
den, darauflegen und etwas andricken. Teig-
pdckchen mit Eigelb bestreichen und auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen. Schnitzel-
pdckchen im heif3en Ofen bei 200 Grad (Umluft
180 Grad) 20 Min. backen.

3. Inzwischen Méhren schdlen und in Scheiben
schneiden. Butter in einem Topf erhitzen, M6h-
ren darin andiinsten. Brithe angief3en, Méhren
5 Min. dunsten. Erbsen zugeben, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Weitere 3—4 Min.
diinsten. Krduter und Sahne unterriihren.

4. Blatterteigpdckchen in Stiicke schneiden,
mit dem Gemiise anrichten. Nach Belieben
mit Mohrengrin garnieren und mit etwas

geschmolzener Krduterbutter servieren. _ L . ” B -
’ L w /

R !
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Schnitzeltopf

VERFASSER JACK37 WEB CK-MAG.DE/280522

SIMPEL 45 MIN. + 50 MIN. BACKZEIT + 12 STD. ZIEHZEIT
PRO PORTION 41gE, 37 gF, 14 g KH = 570 KCAL

ZUTATEN (8 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

8 Schweineschnitzel 1. Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. In
(d100g) einer Pfanne in 2-3 EL heiflem Ol von jeder Seite 1-2 Min. anbra-
Salz, Pfeffer ten. Schnitzel in eine groRe Auflaufform (26 x 20 cm) schichten.
100 g Mehl 2. Zwiebeln in Ringe schneiden, Pilze putzen und in Scheiben
4-5EL Ol schneiden. Zwiebeln in 2 EL Ol 5 Min. andiinsten. Champignons
700 g Zwiebeln zugeben, 3—4 Min. mitdiinsten. Schinken klein wiirfeln, zur

400 g Champignons Zwiebelmischung geben und Gber den Schnitzeln verteilen. Saure
200 g Rohschinken Sahne und Schlagsahne verruhren, darubergeben und abgedeckt
200 g Kochschinken tiber Nacht im Kiithlschrank ziehen lassen.

400 g saure Sahne 3. Schnitzeltopf im heilsen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad)
500 ml Schlagsahne 50 Min. backen. Dazu passt Baguette.

COOKIE2013KRUMEL

JWir habeu statt-Schweimeschudtzel
Minuteusteaks geuouuned.”
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rwir aufs Feinste —
feilRen Stangen. Dazu
2 dieser drei Saucen, die
s perfekt abrunden

Barlauchschaum

@ simpEL ©20MIN. (D PRO PORTION 2 g E, 26 g F, 3 g KH = 262 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN)
1 kleine Schalotte

1 EL Butter

100 ml Gemiisebriihe
150 g Créme fraiche

40 g Barlauch
Salz, Pfeffer

EXTRA-
SCHNELL

3

18 CHEFKOCH

ZUBEREITUNG

1. Schalotte fein wiirfeln. Butter in einer
Pfanne schmelzen, Schalotte darin
glasig dunsten.

2. Mit Gemiusebrithe abléschen und

bei mittlerer Hitze 5-6 Min. reduzieren.
Creme fraiche dazugeben und glatt
unterrihren.

ren. Me
bad so laig
cremige Saues
Pfeffer und Zitronel

3. In der Zwischenzeit Bdrlauch
waschen, trocken schiitteln, Bldtter in
Streifen schneiden und in einen hohen
Ruhrbecher geben. Sauce dazugief3en
und mit dem Stabmixer fein purieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dazu passt weilder Spargel, Kartoffeln
und als Garnitur Shisokresse.




1.8 8 & & S
Orangen-
Curry-Sauce
VERFASSER USCHIG WEBCKMAGDE/IS0S22

@ simpeL ) 15 MIN.
() PRO PORTION 1 g E, 17 g F, 10 g KH = 208 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

EXTRA-
3 EL Butter SCHNELL 5
1EL Zucker
1 EL Currypulver

150 ml frisch gepresster Orangensaft
150 ml Creme fraiche

Salz, weil3er Pfeffer aus der Miihle
1Bio-Orange

1, Bund Schnittlauch

ZUBEREITUNG

1. Butter in einem Topf schmelzen. Zucker
dazugeben und goldgelb karamellisieren.

2_Currypulver unterriithren und sofort mit
Orangensaft abléschen. Créeme fraiche dazu-
geben und glatt verrithren. Bei mittlerer Hitze
cremig einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Fur die Garnitur Orange und Schnittlauch
waschen, trocken tupfen. Schnittlauch in
Réllchen schneiden und von der Orange einige
Zesten abziehen. Restliche Orange nach
Belieben filetieren und dazu servieren. Dazu
passt gegrillter gruner Spargel.



SAUCEN-GUIDE
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VERFASSER GARTEN-GERD WEB CK-MAG.DE/200522

maamininiRnn LT

e NORMAL 030 MIN. + 30 MIN. EINWEICHZEIT @PRO PORTION 1S g E, 40 g F, 12 g KH = 519 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN)
15 g getrocknete Steinpilze
1 kg weiller Spargel

Salz, bunter Pfeffer
aus der Miihle

4 TL Zucker

1TL Butter

2 Schalotten

1 Méhre

1 EL Butterschmalz

25 g gewiirfelter Speck
100 ml Schlagsahne

2 EL Creme fraiche

20 g geriebener Parmesan

evtl. 3 Stiele glatte
Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Pilze 30 Min. in 150 ml warmem Wasser
einweichen.

2. Spargel schdlen, Enden abschneiden.
Stangen in reichlich kochendem Salzwasser
mit Zucker und Butter 15-20 Min. kochen.

3.In der Zwischenzeit Schalotten fein wirfeln,
Mchre putzen und fein raspeln. Butterschmalz
in einem Topf erhitzen, Speck darin auslassen.
Schalotten und Méhre zugeben und 5 Min.
mitdiinsten.

4. Pilze abgiefRen, Wasser auffangen. Pilze fein
hacken, zum Gemiise geben und weitere 2 Min.
diinsten. AnschlieBend mit einem Schuss Pilz-
wasser abldschen. Sauce etwas einreduzieren
lassen, Sahne und Creme fraiche unterrihren.
Kurz aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschme-

cken. Weitere 5 Min. bei milder Hitze kocheln
lassen. Parmesan unterrithren und mit dem
Stabmixer fein purieren.

5. Spargel mit Sauce servieren (siehe Tipp).
Nach Belieben mit frischer Petersilie gar-
nieren. Dazu passen Salzkartoffeln oder
Reibekuchen.

Variante Wir haben die Sauce mit einem
Spargelragout angerichtet. Dazu 1 Steinpilz in
Scheiben und Spargel in 3—4 cm lange Stiicke
schneiden. 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen, 20 g gewtirfelten Speck darin aus-
lassen. Pilzscheiben goldbraun braten.
Spargel, Pilze und Speck mischen und mit

der Sauce anrichten.
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Petersilie, Tl
der Fensterb




Krauternsotto mit ge ') | .
Zander und frittiertem Basnllkum '

VERFASSER CH EFKOCH WEB CK—MAG DE/OGOSZZ

NORMAL 40 MIN. PRO PORTION 40 g E, 28 g F, 41 g KH = 596 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
500 ml Gemiisebriihe

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

70 g Butter

200 g Risottoreis

80 g Weillwein

70 g Parmesan

3 EL fein geschnittene Krduter
(z.B. Petersilie, Basilikum,
Thymian)

Salz, Pfeffer

4 Zanderfilets (mit Haut, a 160 g)
1EL Olivenol

2 Zweige Rosmarin

150 ml neutrales 01

20 Basilikumbldtter

ZUBEREITUNG

1. Brithe aufkochen, warm halten.
Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln.
Butter in einem Topf erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch darin glasig
dinsten. Risottoreis zufiigen, glasig
dunsten. Mit Wein abloschen, fast
vollstdndig einkochen lassen. So viel
heif3e Brithe angief3en, dass der Reis
knapp bedeckt ist. Risotto bei
mittlerer Hitze unter gelegentlichem
Ruhren 18-20 Min. garen, dabei
nach und nach die restliche Briihe
zugeben. Parmesan und Krduter
unter den fertigen Risotto rithren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

AR NI EE RN EE T EETE IR EE AT EEEETEIATE SRR AR N TEEERREERT we

2. Fischfilets waschen, gut trocken
tupfen, auf beiden Seiten salzen und
pfeffern. Olivendl mit Rosmarin in
einer Pfanne erhitzen. Fischfilets
darin (zuerst auf der Hautseite) bei
mittlerer Hitze von jeder Seite

2-3 Min. braten.

3.0l in einem kleinen Topf erhitzen.
Basilikumbldtter darin 30 Sek. _
frittieren, bis keine Bldschen mehr
aufste-igml Basilikum;;auf Kiiche




VERFASSER MONIKA WEB CK—MAG DE/100522

EXTRA-

\ SCHNELL

U

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

SIMPEL 30 MIN.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
600 g Mohren
1EL Butter

24 CHEFKOCH

PRO PORTION3 gE,5gF 14gKH = 125 KCAL

ZUBEREITUNG

1. Mohren schdlen und in 1 cm dicke
Stifte schneiden. Butter in einem
Topf erhitzen, Mohren darin zuge-
deckt 6—8 Min. bissfest diinsten.
Herausnehmen.

2. Mehl im Bratfett anschwitzen,
Milch unter Rithren mit dem Schnee-
besen nach und nach dazugiefZen.

Salz, Pfeffer, Zucker, Senf und
Zitronensaft abschmecken.
3. Estragonbldtter von den Stielen
zupfen, fein schneiden und zur
Sauce geben (nicht mehr karchen)
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FIT & GESUND

Basilikum—Buttermilch-
Shake

VERFASSER JUULEE WEB CK-MAG.DE/080522

SIMPEL  5MIN.
PROGLAS 11 g E, 5 g F, 32 g KH = 229 KCAL

ZUTATEN (2 GLASER A 300 ML) ZUBEREITUNG

20 Bldtter Basilikum 1. Basilikumbldtter grob

200 g Naturjoghurt zerkleinern und mit den

60 ml frisch gepresster restlichen Zutaten in einem
Zitronensaft Mixer fein plirieren.

400 ml Buttermilch 2. Shake in zwei grofe Gldser
2 TL Vanillezucker fiillen, nach Belieben

2 EL fliissiger Honig garnieren.
100 ml Mineralwasser
(medium) CHUTZ

e
.....
..........
.n

.....
-
,,,,,,

..........

Nachhaltiger Milchgenuss
. aus Europa .

Sl 23 woc WA wrnen
Gut fies Klimna.
ot €280 T A wetmanets ol T

Gut fir die Artenvielfalt.

5 PR, | | PRI, « g I S | PP -
Heumilch: Einfach urgut.

s Heumilchkiithe erhalten frische Graser und Krauter im
Sommer und Heu im Winter. Vergorene Futtermittel
sind verboten.

o

e Diese nachhaltige Wirtschaftsweise fordert die
Artenvielfalt und schiitzt das Klima.

o Weide, Auslauf oder Laufstall sorgen fiir ausreichend
Bewegung. Eine dauernde Anbindehaltung ist verboten.

» Die Hofe sind in den Bergregionen der Alpen und des
Alpenvorlands beheimatet.

\ g : '...’- q“f 3 | %
Swww. heumilch.com" /

GARANTIERT GENTECHNIKFREI 4 g g Aoy THANES L™ gt - i, SEELSR AT __ [NJ

o N

Kofinanziert von der
e i Der Inhalt dieser Vercffentlichung gibt allein die Meinung des Autors wieder,
Europa ischen Union der allein fur den Inhalt verantwortlich Ist. Die Europaische kommission haftet _

nicht fiir die etwaige Verwendung der darin enthaltenen Informationen.
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Gurken-Kresse-
Salat

VERFASSER GABRIELE9272
WEB CK-MAG.DE/0T0522

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

SIMPEL ()20 MIN.
PRO PORTION 1gE, 8 g F, 2 gKH = 85 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
2 kleine Salatgurken
1Schalotte

3 EL Olivendl

2 EL Weilweinessig

3 EL Gemiisebriihe

3 Stiele Estragon

1 Beet Kresse

Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Gurken schdlen und mit dem Sparschdler
der Ldnge nach bis zu den Kernen in Streifen
schneiden. Kerne nicht mit verwenden.

2. Schalotte fein wiirfeln, im heil3en Olivendl
glasig dunsten. Mit Essig und Briihe ablé-
schen. Estragonbldtter abzupfen, zugeben,
Dressing sofort liber die Gurken geben.
Kresse vom Beet schneiden, untermischen.
Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dazu passen gebratene Garnelen.

-
i

e e
)
,'
, FOTCS & STYLING: BRUNO SCHRODER; FOODSTYLING: RAIK FRENZEL/BLUEBERRY FOOD STUDIOS
4 5

BIGGI2704

JMal eiu auderes Dressing,
Kklasse! Hatbe statt En‘m?ou
Pefersilie verirendet”
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El MAL VIER

o POCHIERTES EJ e

Das Wort ,pochieren” stammt vom fran-
zosischen ,poche” ab und bedeutet Tasche.
Das feste Eiweifs umhllt beim Pochieren
das weiche Eigelb wie eine Tasche. Wie das?
Erst werden superfrische Eier jt
(das Erfolgsgeheimnis schle nnin
einem Topf Essigwasser z den bringen
und mit einem Schnee einen Strudel

zum Pochieren lieg
70 und 80 Grad. Es
wenn im Topf Lar
Bldschen an die
Das Ei mit e
den Strude

lles nach Plan,
aber sicher kleine
berfldche steigen.
mRelle sanftin
sen. Immer nur eins!
Ein mittelg M) braucht 3%z Mi-
nuten. Und falls danebengeht, naht
diese Rettu der Pfanne in Butter
Rihrei servieren.

SAISON-

Giebling

FOTO: ISTOCKPHOTO



kAN 038
Hohenloher
Eierblootz mit
Tomatensauce
s conTeRs vas G oo (¢
@) NORMAL ()55 MIN. a/ ’

(5) PRO PORTION 17 g E, 21 g F, 33 g KH = 405 KCAL

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

4 Brotchen (vom Fiir die Tomatensauce \ R
Vortag) 1 Zwiebel '

250 ml Milch 1 Knoblauchzehe f

2 Zwiebeln (a 50 g) 1EL Olivendl

1Bund glatte Petersilie 3 poge stiickige

1EL Butter Tomaten (400 g) o
6 Eier (KI. M) 125 m1 Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer Salz, Pfeffer
2-3 Prisen Muskat 1 Prise Zucker
2 EL Rapsol 10 Blatter Basilikum

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Blootz Britchen in Wiirfel schneiden.
Milch erhitzen und dariibergiefZen. Abgedeckt
10 Min. ziehen lassen.

2. Zwiebeln fein wiirfeln, Petersilienbldtter fein
schneiden. Butter erhitzen, Zwiebeln darin glasig
diinsten. Petersilie dazugeben, kurz mitdiinsten.
Mischung etwas abkiihlen lassen.

3. Eier trennen, Eiweil steif schlagen. Eigelb und
Zwiebel-Petersilien-Mischung zu den eingeweich-
ten Brotchen geben, mit Salz, Pfeffer sowie
Muskat krdftig wiirzen und gut vermengen.
Eischnee vorsichtig unterheben.

4.0l in einer groRRen ofenfesten Pfanne erhitzen.
Brotchenmasse darin verteilen und glatt strei-
chen. Bei mittlerer Hitze 3—4 Min. braten. Im
heien Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf
der mittleren Schiene 10 Min. fertig backen.

5. Flir die Sauce Zwiebel und Knoblauch fein

wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebel FRANKENKOCHIN2

und Knoblauch darin glasig diinsten. Tomaten J_: ,,E(Z( &ffﬂé&( wte
und Briihe zugeben, 3—4 Min. einkochen lassen. : : W&k@k@ JM&Z&“ 0&‘{6[
Sauce mit dem Stabmixer kurz piirieren. Mit Salz, - / Cé kW(&( ‘o Mk ulr

Pfeffer und Zucker abschmecken. Basilikumbldt-
ter grob zerzupfen und untermischen.

6. Eierblootz auf eine Platte geben, in Stiicke
schneiden und mit der Tomatensauce anrichten.
Dazu passt griiner Salat.

auch gut it Rahiu-
chaupiguons vorstellen.”

L »



El MAL VIER

I‘ / SONNENWIESE
\\ Mau wird woklich satt
| der Spargel hatfe
woeh einen follew Biss.”

TN

EXTRA-
SCHNELL

*** *i._:" @ 4,4
e s | _ Riihrei mit Spargel [%
L - ' ¢ 4 L L ! S R RO, | ... e e S e b e b et e et i':' *

)

VERFASSER ARS_VIVENDI
WEB CK-MAG.DE/040522

R T L L

SIMPEL () 25 MIN.
(©) PRO PORTION 22 g E, 32 g F, 4 g KH = 400 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

250 g griiner Spargel Salz, Pfeffer aus der
4 Eier (KL M) Miie
4 EL Milch 2ELOl

2 EL geriebener 4 Scheiben Bacon oder
Parmesan oder 4 EL magere Schinken-

Emmentaler wiirfel

ZUBEREITUNG

1. Spargel im unteren Drittel schdlen und die
Enden abschneiden. Spargel schrdg in 5-6 cm
lange Stiicke schneiden.

2_Eier und Milch verquirlen, Kdse untermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3.0l in einer Pfanne erhitzen. Spargel darin bei
starker Hitze 3—4 Min. braten, herausnehmen.
4. Bacon in breite Streifen schneiden, in der
Pfanne knusprig braten, herausnehmen. Eier in
die Pfanne geben und unter gelegentlichem
Riithren stocken lassen.

5. Ruhrei mit Spargel und Bacon nach Belieben
auf gerdstetem Baguette anrichten. Mit Pfeffer

und nach Belieben Petersilie bestreuen.
32 CHEFKOCH



AR 04,0
Auberginenomelett Toskana
(Frittata con le melanzane)

VERFASSER DIETER_SEDLACZEK WEB CK-MAG.DE/030522

) NORMAL ()40 MIN. (©) PROPORTION 8 g E, 15 g F, 12 g KH = 220 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN ZUBEREITUNG

ALS VORSPEISE) 1. Aubergine putzen, in ¥z cm dicke Scheiben
%> Aubergine (150-200 g) schneiden. 2 TL Salz und Zitronensdure
Salz, Pfeffer mischen, Auberginen damit einreiben und
1 TL Zitronensdure 30 Min. ziehen lassen.

2 Eier (K1. M) 2. Eier, Salz und Pfeffer mit dem Schnee-
1rote Peperoni besen schaumig aufschlagen. Peperoni

1 Stiick Méhre putzen, fein wiirfeln. Mdhre schdlen,

1EL Mehl sehr fein wiirfeln.

2 EL Orangensaft 3. Mehl mit Orangensaft glatt riihren und
1 Enoblanchzehe mit den Eiern verquirlen. Peperoni und

MGd&hren untermischen. Knoblauchzehe

1EL Staudenselleriebldatter B : 3
dazupressen. Selleriebldtter fein schneiden

2 TL Backpulver
2 EL Sonnenblumendl
evtl. 3 Kirschtomaten

(1 EL fiir die Garnitur beiseitelegen), mit
dem Backpulver zugeben und verquirlen.
4. Auberginenscheiben abbrausen und
zwischen Kiichenpapier gut trocken tupfen.
Sonnenblumendl in einer grof3en Pfanne
erhitzen, Auberginen darin bei starker
Hitze von beiden Seiten braun braten.

5. Eimasse iiber die Auberginenscheiben
geben. Zugedeckt bei milder Hitze braten,
bis die Eimasse gestockt ist. Nach Belieben
mit gebratenen Kirschtomaten und
Selleriebldttern garnieren.



ANJAKAHL

et hab-woch 8
dle Muffinforien

e war Senr lecker.”

TR AR 040
Spinatnester mit Ei

D L L L L R T T T T T

VERFASSER HE[NZBENTEN WEB CK MAG DE/OZOSZZ

ZUTATEN (8 STUCK)

250 g junger Blattspinat
2 kleine Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

60 g Rohschinkenwiirfel
1EL Ol

150 g Frischkdse

Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat

8 Eier (KL S)

2 dicke Scheiben
Vollkornbrot

34 CHEFKOCH

6 NORMAL 645 MIN. (3 PROSTUCK 12 g E, 13 g F, 8 g KH = 204 KCAL

ZUBEREITUNG

1. Spinat putzen, Zwiebeln fein wiirfeln,
Knoblauch zerdriicken. Schinken in einer
Pfanne im heiRen Ol knusprig anbraten.

5 Schinken herausnehmen, beiseitestellen.
2. Spinat, Zwiebeln und Knoblauch zum
Schinken in die Pfanne geben und andiinsten,
bis der Spinat zusammenfdllt. Frischkdse
untermischen. Masse mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

3. Spinatmischung in acht gefettete Mulden
einer Muffinform verteilen. In die Mitte

jeweils eine kleine Vertiefung driicken. Eier
einzeln aufschlagen, je 1 Ei in die Vertiefun-
gen gleiten lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und im heif3en Ofen bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) 15-20 Min. garen.

4. Vollkornbrot in Streifen schneiden, mit in
den Ofen geben und 5 Min. knusprig backen.

5. Spinatnester vorsichtig aus der Form losen,

mit den Brotstreifen anrichten, mit restli-
chem Schinken und nach Belieben etwas
Kresse bestreuen.
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OLD AMSTERDAM

WUNSCHT FROHE OSTERN

Genuss von Mild bis Kraftig

————

Erhaltlich in der Theke und im Kiihlregal



HOMEMADE

Wie in der Mode sind Trends von damals

~ plotzlich wieder in! Jetzt stehen alle auf selbst 1
gemachten Joghurt. Zum Gliick ganz einfach -
| »
'l
. )
RADKON
’ JMWichtiz ot Aass die Mileh
windestens einwal ber 90 Grad

erhitet wird, Soust wird Aer

&/ JO#W)"J(M/'){&P/:”

Aok hdr 045 2
Joghurt, }e
selbst gemacht

VERFASSER RADKON WEB CK-MAG.DE/110522

@ siMPEL ) 10 MIN. + 16-18 STD. WARTEZEIT
() PRO PORTION 5 gE, 6 g F, 8gKH =111 KCAL

ZUTATEN (6 PORTIONEN)
11 Vollmilch (3,8 % Fett)
1EL Joghurt (3,5 % Fett)
evtl. 1-2 EL Honig

evtl. 150 g Beeren

evtl. 4 Stiele Minze

ZUBEREITUNG

1. Milch in einem weiten Topf auf 95 Grad erhitzen,
aber nicht kochen. Milch auf 45 Grad abkiihlen
lassen. Joghurt dazugeben und gut unterruhren.
2. Masse in saubere Twist-off- oder Einweck-
gldaser fillen, verschliel3en und im warmen Ofen
bei 45 Grad 6 Std. ruhen lassen. Anschlief3end

fiir 1012 Std. im Kuhlschrank fest werden lassen.
Zum Servieren nach Belieben mit Honig stif3en
und mit frischen Beeren und Minze garnieren.

FOTOS & STYLING: BRUNO SCHRODER: FDSTYLING: RAIK FRENZEL/BLUE




PENNY Markt GmbH, DomstrafRe 20, 50668 Kbln

Anzeige

IIl{lllIIIIIIliEIIll‘E!”I‘I:ItIrlt | 4
Gutes tun. ..
* wE iog)
g/ unup.-ul:"
ZLIC s ‘

Das Klima zu retten, ist schwer.
Aber kleine Schritte machen, die das
Klima schonen, das kann jeder. Und
PENNY macht euch das ganz leicht. Mit
saisonalem Obst und Gemiise aus der
N3he, das einen kirzeren Transport-
weg hat. Mit umweltfreundlicherer
Verpackung. Oder mit Food For Future,
PENNYs zu 100 % veganer Marke.

100% CO,-
AUSGLEICH!

Klimaneutral

Produkt
ClimatePortner com6658. 21061001

G

Das tut Food For Future fiirs Klima.

Weil die Food For Future Produkte von
PENNY komplett vegan sind, haben sie einen
 deutlich besseren 6kologischen Ful3abdruck
als tierische Produkte. Veganes Hack spart
beispielsweise im Vergleich zu konventio-
nellem Rinderhack 91 % der CO,-Emissionen
ein. Die verbleibenden Emissionen kompen-
siert PENNY, indem mithilfe von Climate-
Partner durch internationale Klimaschutz-
projekte CO, ausgeglichen wird.

Mehr zu PENNYs Klima-Engagement auf
penny.de/klima
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JBetu Ruatarber
eher diinne Stangeu
Kaufex, Soust passt !
a/a\r% l/en»’rdé‘udr';/, L
2uischen Teig wud'| | iR &
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Rhabarber-Galette

wesssnmansassssnanines

VERFASSER CHEFKOCH-VIDEO WEB C K-MﬁGhDEllTDSZZ

e TR T

RHABARBER

L A N o
ad . '
o,

SO
N g,

O NORMAL  © 45 MIN. + 1 STD. KUHLZEIT + 35'MIN. BACKZEIT 5 PRO PORTION 2 g E, 9 g F, 16 g KH = 159 KCAL

ZUTATEN (12 STUCKE) ZUBEREITUNG

I-'iiﬂli‘n leig 1. Fiir den Teig Mehl, Puderzucker und Salz in
30 g Mehl einer Schiissel mischen. Butter mit einer

Haushaltsreibe iiber die Mischung raspeln

(oder in kleine Wiirfel schneiden und

'\‘ 100 g kalte 'Bu%ter-- dariibergeben) und mit den Hdanden schnell

. = zu einem kriimeligen Teig vermengen. Dabei
Ly FarSE muss der Teig nicht vollstéindig homogen
w IR <00 g Riabarber sein, es konnen noch einzelne Butterstiick-

ohne Bldtter _ :
i% (2 e :):k chen zu sehen sein. 3 EL eiskaltes Wasser
s R 5 ,erz,l,l 3 zufiigen und mit einer Gabel untermischen.
BN 2ELMaisstages Sollte der Teig noch zu trocken sein, weitere

| Markvon1 Vanilleschote 1-2 EL Eiswasser unterarbeiten.

Y Saft vor s S e 2. Teig zu einer Kugel formen, auf ein Stiick

1Ei (K1 M) Frischhaltefolie setzen und zu einer Scheibe

2 TL Milch flach driicken. Teig in die Folie wickeln und
1Prise Salz mindestens 1 Std. kalt stellen.

3 EL Mandelblattchen 3. Fiir den Belag Rhabarber putzen und in
1EL brauner Zucker 3 cm groBe Stiicke schneiden. Puderzucker
mit 1 EL Stdrke, Vanillemark und Zitronensaft
mischen, tiber die Rhabarberstiicke geben,
gut mischen und beiseitestellen.

4. Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, kurz
bei Raumtemperatur stehen lassen. Anschlie-
B3end auf der leicht bemehlten Arbeitsflache

5 mm dick rund (33 cm @) ausrollen. Teig-
platte mithilfe der Teigrolle aufrollen und auf
einem Bogen Backpapier wieder abrollen.
Teig mit Backpapier 10 Min. kalt stellen.

5. Teig mit Backpapier auf ein Backblech
geben. Durch ein feines Sieb mit 1 EL Stdrke
bestduben. Rhabarberstiicke auf dem
Teigboden grafisch anordnen, dabei rundum
einen 5 cm breiten Rand frei lassen. Teigrand
tiber den Belag klappen und leicht andriicken.
6. Ei mit Milch und Salz verquirlen und den
Rand damit bestreichen. Mit Mandelbldttchen
und braunem Zucker bestreuen und im heil3en
Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) 35 Min.
goldbraun backen.

7. Galette herausnehmen, nach Belieben warm
oder kalt servieren. Dazu passt Schlagsahne
oder Vanilleeis.

CHEFKOCH 39
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Rhabarber-Bananen-Dessert

VERFASSER DORRY WEB CK-MAG.DE/160522

O siMPEL  ©) 30 MIN. + WARTEZEIT
©) PRO PORTION 2 g E, 16 g F, 46 g KH = 352 KCAL

ZUTATEN (4 PORTION) ZUBEREITUNG

500 g Rhabarber
4 EL Zucker
2 EL Vanillezucker

1EL Bio-Orangen-
abrieb

2 Bananen

200 ml Schlagsahne
1 EL Puderzucker

1 TL Sahnesteif

1. Rhabarber putzen, in 1,5 cm grofe Stiicke
schneiden. In einen Topf geben, mit Zucker
bestreuen und 10 Min. ziehen lassen. Vanille-
zucker, Orangenschale und 2 EL Wasser
zugeben, aufkochen und 3-5 Minuten diinsten.
Abkiihlen lassen.

2.1 Banane mit einer Gabel zerdriicken, iibrige
Banane in 1 ¢cm dicke Scheiben schneiden.
Beides unter das Rhabarberkompott mischen.
Sahne mit Puderzucker und Sahnefestiger

steif schlagen, unter die Fruchtmischung heben.

(Nach Belieben vorher etwa ¥ der Sahne
abnehmen, in einen Spritzbeutel fiillen und
Tupfen auf das fertige Dessert spritzen.)

An die Topfe,
fertig — Pasta!
Die neuen CHEFKOCH
Kochbiicher

‘1265eiten, 19 x 23 cm,
ISBN: 978-3-96058-414-8 —

120 Seiten, 19 x 23 ¢m, - —
ISBN: : 978-3-96058-415-5
€ 12,99 =

Im Handel und online

erhaltlich unter
www.edition-lempertz.de

CHEFKOCH

EDITION LEMPERTZ
HauptstraBBe 354, 53639 Konigswinter
® Lizenz der Marke CHEFKOCH
durch Chefkoch GmbH,
eine 100% Tochter der
“N Gruner + Jahr Deutschland GmbH







KA KA 045
Rhabarber-(:hutney

VERFASSER ENINAJ2703 WEB CK—MAG DEI 150522

ONORMAL G-)thlN GPROELUgE 09F189KH 84 KCAL

ZUTATEN ZUBEREITUNG
(3-4 GLASER A 300 ML) 1. Rhabarber putzen und in kleine Stiicke schneiden.

1kg Rhabarber 1 TL Pfeffer Zwiebeln und Ingwer sehr fein wiirfeln. Vorbereitete
250 g Zwiebeln 1TL Salz und restliche Zutaten (aufRer Zucker) in einem Topf
3 cm Ingwer Y, TL Cayennepfeffer =~ zum Kochen bringen. Dann den Zucker langsam und
200 g Sultaninen 350 ml Essig unter Riihren zugeben.

14 g Senfkérner 600 g brauner 2. Chutney bei milder Hitze kocheln lassen, bis es die

Zucker Konsistenz von dicker Marmelade hat (25 Min.). HeiR
in sterilisierte Twist-off-Gldser fiillen, verschlief3en.
Tipp Schmeckt zu Kdse und gegrilltem Fleisch, passt
aber auch zu Raclette oder Fondue.

% TL Zimt

Rabenhorst

WISSEN, WAS GUT TUT.

o g
v/ \V/ MIT SORGFALT
VOM FELD IN

DIE FLASCHE.

Beste erntefrische Bio-Zutaten
schonend verarbeitet

1f:l It r_] d -:(I'."le as "
CESAFT '*I?\’C' zu Gemiisesaften.

uEMUSF

Auch erhdltlich in Ihrem

Reformhaus

DE-0KQO-005




BROTBACKSCHULE

Das wird Ihnen gefallen: ein kraftiges Sauerteigbrot mit

S. 46).

herrlich zlinftig zur Brotzeit (

Mit wirzigen Dips, Aufstrichen und Herzhaftem ein Genuss!

r

Roggenmehl und Kimmelprise

44 CHEFKOCH



FOTOS & STYLING: THORSTEN SUEDFELS; FOODSTYLING: JENS HILDEBRANDT/BLUEBERRY FOQD STUDIOS

ok Ak 0338

Rgg_ggn-Kiimmelbrot

VERFASSER TREKNEB WEB CK-MAG.DE/050522

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

®INORMAL D 1TAG 4% STD. () PROSCHEIBE4gE, 1gF, 32 g KH =163 KCAL

ZUTATEN (20 SCHEIBEN)
Fiir den Sauerteig

25 g fliissiger Sauerteig
(Reformhaus oder
Supermarkt)

300 g Roggenvollkornmehl

Fiir den Hauptteig

700 g Roggenmehl
(Type 997 oder 1150)

20 g Salz

2 TL Kiimmelsamen
(ganz oder gemahlen)

10 g frische Hefe

Zum Bestreichen
1 Eiweil3 (K1. M)
evtl. 1 EL Kiimmelsamen

ZUBEREITUNG

1. Fir den Sauerteig am Vortag 300 ml lau-
warmes Wasser in einer Riithrschiissel mit dem
flissigen Sauerteig gut verrihren. Mehl mit
einem Kochloffel unterarbeiten (Abb. A). Teig
mit einem Geschirrtuch abgedeckt 18-24 Std.
bei Zimmertemperatur gehen lassen.

2. Am Backtag 25 g des Sauerteigs abnehmen
(als Ansatz fiir das ndchste Brot) und im Kiihl-
schrank aufbewahren. Fiir den Hauptteig

350 ml lauwarmes Wasser, Mehl, Salz, Kimme],
Rest Sauerteig und Hefe in eine Rithrschiissel
geben. Mit den Knethaken des Handruhrers
oder der Kiichenmaschine 7-8 Min. gut verkne-
ten. Teig abgedeckt 30 Min. gehen lassen.

3. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche
mit bemehlten Handen zu einem runden Laib

(25 cm @) formen (Abb. B) und in ein bemehltes
Gdrkorbchen geben (Abb. C). Abdecken und
bei Zimmertemperatur knapp bis zur doppel-
ten Grol3e (bis zu 3 Std.) gehen lassen.

4. Laib auf ein mit Backpapier belegtes Blech
sturzen. Eiweil3 mit 2 EL Wasser verschlagen,
Laib damit bestreichen nach Belieben mit
Kiimmel bestreuen (Abb. D).

5. Brot im heif3en Ofen bei 250 Grad (Umluft
nicht empfehlenswert) 40-60 Min. backen,
dabei ein Schadlchen mit kochend heilsem
Wasser auf den Ofenboden stellen. Nach

15 Min. Ofentlir kurz 6ffnen, Dampf ablassen,
Brot fertig backen.

Tipp Klingt das Klopfen auf den Boden des
Brotes hohl, ist es fertig gebacken.
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CHILIAUFSTRICH

Rezept S. 52
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BUNTER WURSTSALAT

Rezept S. 53

FEIGEN-BERGKASE-
BROTAUFSTRICH
Rezept S. 54
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Eine geschmackvolle Tradition: Auf Sizilien wird
das Dessert von einem Glas Averna begleitet. Das milde,
bittersiiBe Aroma passt perfekt zu den Dolci.
Und mit einem kleinen Ritual wird Averna zu einem
ganz eigenen kulinarischen Kunstwerk

izilien ist eine Insel voller Difte, voller stiffer Verlockun-

gen und voller Geheimnisse — eines davon ist das Rezept

von Averna. Mild und bitterstff wird der Likor durch tber
60 mediterrane Krauter, Wurzeln und Gewtirze. Welche genau?
Das wird nicht verraten - seit der Entwicklung 1868 ist das Rezept
geheim. Nur drei Zutaten sind bekannt: sizilianische Orangen, Zi-
tronen und Granatapfel.
Die Infusion Avernas findet nach wie vor in Xiboli (Caltanissetta)
statt, wo schon der Grundervater Don Salvatore Averna lebte.
Nach dem Essen mit Freunden oder der Familie 6ffnet uns der
mediterrane Digestif die Tur nach Sizilien - egal, wo wir gerade
sind. Mild und bittersiK, ist er der perfekte Begleiter zum Dessert.
Das konnen klassische sizilianische Siiigkeiten wie Cannoli oder
Modica-Schokolade sein. Aber Averna passt auch zu vielen anderen
Desserts.
Der Duft aus dem Glas nach Zitrusfrichten und mediterranen
Krautern wie Myrte, Wacholder, Rosmarin und Salbei katapultiert
uns gedanklich auf die italienische Insel. Der Geschmack von Oran-
ge, ganz samtig, rund und etwas bittersuls, weckt die Erinnerungen
an Urlaube im Stiden. Und wenn dann zu Dolci und Averna noch
Erinnerungen erzahlt und geteilt werden, dann sind wir Siziliens
sanfter Seele ganz nah.

Auf nach Sizilien! amaroaverna.com

s\ Kennen Siedas

ANZEIGE

HAuerna- Ritual?

Averna in ein bauchiges Glas mit etwa
drei Eiswlrfeln einschenken. Eine Zeste
(ein dUnner Streifen Zitronenschale) vor-
sichtig iber dem Glas verdrehen, damit
die atherischen Ole freigesetzt werden.

Den Averna in kleinen Schlucken genie-
fen. Am Gaurmen entfalten sich Noten

von mediterranen Krautern und Zitrus-
frichten — eine komplexe sensorische
Erfahrung!

Averna liebt Begleitung: Er passt wunder-
bar zu Dolci aller Art — das kéinnen ein

paar Mandelkekse, ein Stick Schokolade
sein. Oder ein selbst gemachtes Dessert.
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Pulled Pork
VERFASSER CARALE
WEB CK-MAG.DE/120522

) NORMAL ()15 MIN. + 13 STD. RUHE- +

17 STD. GARZEIT (%) PRO PORTION 58 g ,
49 gF, 7 gKH =720 KCAL

ZUTATEN (5 PORTIONEN)
172 kg Schweinenacken

Fiir die Marinade

50 ml Sesaml

2 EL Fischsauce

2 EL Sojasauce

2 EL Worcestersauce

2 EL Essig (z.B. Ingweressig)

2 EL Ketjap manis (sull3e Sojasauce)
1 TL scharfe Chilisauce

1 EL Riibenkraut oder Riibensirup
1TL Rauchsalz

1 Spritzer Tabasco

1EL Balsamicocreme

SESSM
,Nur Kraufsalat
dabel uud etwas
Grot: uud es war ein
Super Abendessen.”

Der TIPP aus der Redaktion

Das passt toll dazu!

Mit Reis, Krautsalat und spicy Chili
wird ein leckeres Gericht daraus. Reis
ausdampfen lassen und mit 2 EL hel-
lem Aceto balsamico, ¥2 TL Salz und

1 TL braunem Zucker abschmecken.

Flr den Krautsalat 2 Mohren und
Y2 Rettich raspeln und mit den gleichen
Zutaten wie beim Reis wargen.
Als Garnitur mit Chiliringen,
Gurkenstiften und Friihlingszwiebel-

ringen bestreuen.

1. In einer Schiissel alle Zutaten fir die 2. Fleisch in einen grof3en Gefrierbeutel (3 1)
Marinade sorgfdltig mit einem Schneebesen geben.
verquirlen.

3. Marinade gum Fleisch in den Beutel 4. Fleisch aus dem Beutel nehmen und im
gief3en. Gefrierbeutel mit einem Knoten fest heif3en Ofen bei 75-80 Grad (Umluft nicht
verschlief3en und das Fleisch 12 Std. im Kihl-  geeignet) auf einem Rost Uber der Fettpfanne
schrank marinieren Lassen. 17 Std. garen.

5. Gelegentlich mit Sud Ubergief3en. Bei einer 6. Fleisch auswickeln, ausgetretenen Saft

mit in die Auflaufform geben. Fleisch mit
gwei Gabeln gerpfliicken.

Kerntemperatur von 90-95 Grad (Thermo-
meter) herausnehmen, eingewickelt an
einem warmen Ort 1 Std. ruhen Lassen.
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niehl leuehn 1el
jein ...
... das zeigt die neue, spannende Show ,Ch fkoch TV“ bei RTL.

Schalten Sie ein: Tdglich sorgen vier Kandidaten und
Host Alexander Herrmann fur Unterhaltung an den Topfen

Moderator und Sternekoch Alexander Herrmann gibt
wdahrend der Show tolle Tipps und verrat Tricks, wie die
Kreationen der Kandidaten noch besser gelingen. In

30 Minuten mussen die Gerichte fertig sein. Lecker, frisch
und passend zum Budget. Das reicht von 2,99 Euro bis

hin zu maximal 9,99 Euro fur zwei Portionen. Alle vier
Kandidaten, die mit ihren Rezepten gegeneinander antreten,
zeigen, dass lecker nicht teuer sein muss, und auf3erdem,
wie sie mit saisonalen Produkten und cleveren Ideen Tolles
zaubern. Flnf Regepte aus der Show prdsentieren wir hier in
unserem Wochenplaner (siehe rechts).

F Von Montag bis Donnerstag entscheidet die Genussjury,

how
it dem Host der S
ks (3.v.1)und der Jury

rik Rose (2.0.T.)

Die Kandidate
Alexander Herrmann
garah Henke (L) und Ta

ST THusS nit b teuer s

welche Kandidaten am Freitag unter einem Motto ins Finale
einziehen. Dem Wochensieger winken 1500 Euro Gewinn.
Spannende Unterhaltung ist garantiert.

CHEFKOCH TV

5 Tage.
4 Kandidaten.
1 Gewinner.

Montag bis Freitag
um 11 Uhr bei RTL

Alle Folgen der Woche
schon montags auf RTL+
’ streamen.

Sie wollen selber dabei sein?
Dann bewerben Sie sich noch
heute! Alle Hintergrundinfos
und Rezepte der Show finden
Sie auf chefkoch.de/tu



EXTRA-
SCHNELL
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Spatzlepfanne mit Schwemeﬁlet

MONTAG

VERFASSER CH EFKOCHTV WEB CK MAG DE/480522

e NORMAL @30 MIN. O PRO PORTION 41g E, 24 g F, 75 g KH = 700 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN)
Fiir die Spdtzle

200 g Mehl

Salz

2 Eier (K1. M)

evtl. 125 ml Mineralwasser
(mit Kohlensdure)

1TL Butter

Fiir das Schweinefilet

100 g Champignons

1 Knoblauchzehe

175 g Schweinefilet

1 mittelgrofle Zwiebel

1/2 TL Butterschmalz

50 g gerducherter Speck
1EL Butter

Salz, Pfeffer aus der Miihle
3 Stiele Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Mehl, %2 TL Salz und Eier in einer Schiissel

mit den Quirlen des Handriihrers verrihren.
125 ml lauwarmes Wasser (oder Mineralwasser)
langsam einruhren, bis ein leicht zdher Teig
entsteht. Teig 15 Min. ruhen lassen, nochmals
durchriihren und eventuell noch 1-2 TL Wasser
hinzufligen.

2. In der Zwischenzeit 2 1 Salzwasser aufkochen.
Teig in den Spdtzlehaobel fiillen und ins kochende
Wasser hobeln. Kurz aufkochen lassen. Sobald
die Spdtzle oben schwimmen, mit dem Schaum-
16ffel herausheben und in eine Schiissel mit

1 TL Butter geben. So lange den Vorgang wieder-
holen, bis der ganze Teig aufgebraucht ist.

3. Fiir das Schweinefilet Pilze putzen und
halbieren. Knoblauch fein wiirfeln. Fleisch in
feine Streifen schneiden. Zwiebel halbieren und

Christine Fischer (28) aus Baden-
Wirttemberg hat den Dreh
raus fur die Alltagskiiche. Auch
die kostlichen Rezepte von S. 60
und S. 62 stammen von ihr

in ebenfalls in Streifen schneiden. Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin
hellbraun anbraten, aus der Pfanne nehmen
und beiseitestellen.

4, Pilze ins Bratfett geben und bei mittlerer
Hitze goldgelb anbraten, herausnehmen und
beiseitestellen. Speck hineingeben, knusprig
auslassen, herausnehmen und beiseitestellen.
Zwiebel im Speckfett glasig diinsten. Knoblauch
zugeben, 1-2 Min. mitdinsten, dann Spdtzle
hineingeben und goldbraun braten. 1 EL Butter
hinzufligen, die Spdtzle kurz durchschwenken.
5. Fleisch, Pilze und Speck unter die Spdtzle
heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit fein gehackter Petersilie bestreuen und
servieren.
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VERFASSER CHEFKOCHTV WEB CK-MAG.DE/490522
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DIENSTAG

0 NORMAL @30 MIN. + 30 MIN. RUHEZEIT OPRO PORTION 45 gE, 79 g F, 120 g KH = 1423 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

Fiir die Maultaschen

2 Eier (K1. M)

200 g Mehl

30 g Hartweizengrief3
Salz

1Brotchen

150 ml Milch

1 Bund glatte Petersilie

150 g gemischtes
Hackfleisch

50 ml Rinderbriihe
1 Eiweild (Kl. M)

Fiir den Salat
125 g Feldsalat

60 CHEFKOCH

1rote Zwiebel
4 braune Champignons
2 EL Reisessig

1% EL mittelscharfer
Senf

2 EL Honig
Salz aus der Miihle
3 EL Olivendl

4 EL geriebener
Meerrettich

50 g Schlagsahne
(7 % Fett)

Fiir die Garnitur
1 Zwiebel

100 g Butter

ZUBEREITUNG

1. Flr die Maultaschen Eier und

3—4 EL Wasser verquirlen. Mit Mehl,
Grief3 und 1 Prise Salz glatt verkneten,
abgedeckt 30 Min. ruhen lassen.

2. Flr die Fiillung in der Zwischenzeit
das Brétchen in Milch einweichen.
Petersilie fein schneiden. Brétchen
Rraftig ausdrucken und mit Petersilie,
Hackfleisch und 100 ml Wasser zu
einer glatten Masse verkneten.

3. Teig mit einer Nudelmaschine 4 mm
dick ausrollen. In 8 rechteckige Stiicke
(a 10 x 6 cm) schneiden. Hackfleisch-
fiillung mittig auf der oberen Halfte
platzieren, Rénder frei lassen. Eiweil3
verquirlen. Teigrdnder damit bestrei-
chen. Unteren Rand uber die Flllung
klappen, Rander andriicken.

4. Rinderbriihe mit Wasser in einem
Topf aufkochen. Maultaschen darin
7-8 Min. gar ziehen lassen.

5. Salat waschen, trocken schleudern
und in eine Schussel geben. Zwiebel
fein wiirfeln, Pilze putzen und in
Scheiben schneiden. Zwiebel und Pilze
in einer Schiissel mit 1 EL Reisessig
marinieren.

6. Fur das Dressing Senf, Honig, Salz
und 1 EL Reisessig verquirlen, lang-
sam Ol zufiigen. Meerrettich und
Sahne unterriihren. Salat mit mari-
nierten Zwiebeln und Pilzen mischen
und mit Dressing betrdufeln.

7. Fiir die Garnitur Zwiebel in Ringe
schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebel darin andiinsten.
Maultaschen mit der gediinsteten
Zwiebel und Salat anrichten.

(Von Kandidatin Christine Fischer aus
Baden-Wiirttemberg.)
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TL/MARKUS HERTRICH

. _-,u Makrina Schneider (46) aus Baden

Wirttemberg ist Physiothera-
peutin und vierfache Mutter

OFE3400
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0 NORMAL (‘:')30 MIN. O PRO PORTION 26 g E, 46 g F, 60 g KH = 795 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

Fiir die Knddel 10 g Speck
3 Brotchen vom Vortag 1 EL neutrales Ol
1Zwiebel 1EL Mehl

%, Bund glatte Petersilie 50 ml trockener Weil3-

1EL neutrales Ol wein (z. B. Riesling)
200 ml Milch 100 ml Gemiisebriihe
1Ei (KL M) 50 ml Schlagsahne
Salz, Pfeffer aus der 50 g Sahneschmelzkdse
Miihle Salz, Pfeffer
1 Prise Muskat 2 TL getrockneter
20 g Bergkdse Oregano
15 g Pinienkerne 2 TL gemahlene
1 EL Butter Koriandersamen
. -
10 g Pankomehl % TL Chili
- . Fiir die Pastinaken-

Fiir den Pilzrahm chips
10 raune 1 Pastinake
Champignons
1 Moh 300 ml Sonnen-

0_ ke blumenol
2 2wiebeln Salz, Pfeffer
1 Knoblauchzehe

ZUBEREITUNG

1. Flir die Knddel Brotchen in kleine
Wiurfel schneiden und in eine Schussel
geben. Zwiebel fein wiirfeln, Petersilie
fein schneiden.

2.0l in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel
und Hadlfte der Petersilie darin andiins-
ten, mit Milch abldschen.

3. Zwiebelmischung iiber die Brétchen
gief3en, Ei unterkneten und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

4. Aus der Masse Klofe formen.
Bergkdse in kleine Stiicke schneiden
und jeweils ein Stiick in die Mitte der
KloR3e einarbeiten. KI6Re fir 20 Min.
in sprudelndem Wasser garen.

5. Fiir den Rahm Pilze und Mdhre
putzen. Pilze in Scheiben schneiden,
Mohre fein raspeln. Zwiebeln, Knob-
lauch und Speck fein wiirfeln. Ol in
einer Pfanne erhitzen. Speck darin

auslassen, Pilze und Zwiebel zugeben
und 3—4 Min. hellbraun anbraten.
Mohre und Knoblauch dazugeben, mit
Mehl bestduben und unterheben.

6. Mit Wein und Gemiisebriihe ablé-
schen, kurz aufkochen und 2 Min.
einkdcheln lassen. Sahne und Schmelz-
Rase unterruhren. Mit Salz, Pfeffer,
Oregano, Koriander und Chili wiirzen.
7. Fur die Knddel Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten, beiseitestellen.
Butter in der Pfanne zerlassen, iibrige
Petersilie und Pankomehl zugeben und
leicht brdunen.

8. Fur die Chips Pastinake in diinne
Streifen schneiden. Im heifZen Ol ausba-
cken und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Knddel mit Pinienkernen, Petersilien-
butter und Pastinakenchips anrichten.
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Griines Thaicurry mit Basmatireis

VERFASSER CHEFKOCHTV WEB CK-MAG.DE/510522

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

DONNERSTAG

EXTRA-
SCHNELL

0 SIMPEL @ 30 MIN. OPRO PORTION 15gE, 42 g F, 69 g KH = 750 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN)
110 g Basmatireis

Salz

3 cm Ingwer

1 Knoblauchzehe

1 grof3e Mohre

1rote Paprika

100 g Brokkoli

40 g Thai-
Aubergine

62 CHEFKOCH

2 Frithlings-

zwiebeln

1EL Sesamol

2 EL griine Currypaste
15 g Cashewkerne

15 g Erdniisse

350 ml Kokosmilch

2 EL Fischsauce

Saft von 2 Limette

ZUBEREITUNG

1. Reis in Salzwasser nach Packungs-
anweisung garen. Ingwer schdlen und

klein schneiden. Knoblauch fein hacken.

Gemuse putzen und klein schneiden.
2.0l in einer Wokpfanne erhitzen.
Currypaste darin anschwitzen. Ingwer,
Mohre und Knoblauch zugeben,

3 Min, dunsten. Restliches Gemuse,
Cashews und Erdniisse unterheben,
weitere 2 Min. diinsten.

3. Mit Kokosmilch abléschen und

5 Min. bei mittlerer Hitze kocheln
lassen. Curry mit Fischsauce und
Limettensaft abschmecken. Mit Reis
in Schdlchen anrichten.

(Von Kandidatin Christine F. aus
Baden-Wirttemberg.)

Fiir Fleischesser Dazu passt Hahnchen-
brustfilet — einfach mitbraten.
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Schwarze Tagllatelle ,,Fruttl dl Mare

FREITAG

VERFASSER CHEFKOCHTV WEB CK MAG DE/520522

Daniel Biirger (37) aus Bayern
Uiberzeugte mit seiner medi-
terranen Kreation die Jury

o NORMAL (‘330 MIN. + 30 MIN. RUHEZEIT O PRO PORTION 26 gE, 11 g F, 50 g KH = 428 KCAL

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

Fiir die Nudeln
100 g Mehl

15 g Hartweizengrief

1Ei (KL M)

1 Prise Salz aus
der Miihle

4 g Sepiatinte

Fiir die Sauce
100 g Miesmuscheln

50 g Venusmuscheln

90 g kiichenfertige
Riesengarnelen

60 g Tintenfischringe

1 kleine M6hre

50 g Knollensellerie
2 Schalotten

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehe

64 CHEFKOCH

1 EL neutrales 01
30 ml Weil3wein

40 ml Gemiisefond
40 ml Fischfond
1Lorbeerblatt

50 g Kirschtomaten

Salz, Pfeffer aus
der Miihle

2 Stiele Petersilie
Saft und Abrieb
von ¥z Zitrone

Fiir die Garnitur

1, Knoblauchzehe
25 g Kirschtomaten
1Zweig Rosmarin

1 Stiel Thymian
1TL Olivenol

ZUBEREITUNG

1. Fiir die Nudeln Mehl mit Hartweizen-
griefd vermengen. Ei, Salz und Sepia-
tinte zugeben und glatt verkneten. Teig
eingewickelt 30 Min. kalt stellen.

2. Fur die Sauce Muscheln unter flief3en-
dem Wasser griindlich abbiirsten,
geoffnete aussortieren. Muscheln in
sprudelndem Wasser 3 Min. kochen.
Muscheln herausheben, geschlossene
aussortieren, die ibrigen entbarten.

3. Riesengarnelen und Tintenfisch
waschen und trocken tupfen. Mohre,
Sellerie, Schalotten, Zwiebel und
Knoblauch in feine Wiirfel schneiden.

4. Nudelteig auf einer bemehlten Arbeits-
flaiche 2 mm dinn ausrollen, mit etwas
Mehl durch die Nudelmaschine geben,
bis die niedrigste Stufe erreicht ist. Mit
dem Tagliatelle-Aufsatz den diinnen
Nudelteig in Form bringen.

5. 0l in einem Topf erhitzen, Gemiise
darin 1-2 Min. dunsten. Mit Weil3wein
abloschen. Muscheln zugeben, mit
Gemuse- und Fischfond aufgiefZen,
Lorbeer zugeben. Fiir etwa 2-3 Min.
kocheln lassen. Tintenfisch und Garnelen
zugeben und fir weitere 2-3 Min.
kdcheln lassen. Tomaten zugeben, mit
Salz und Pfeffer wirzen.

6. Fur die Garnitur Knoblauch in feine
Scheiben schneiden, mit Tomaten auf
ein mit Backpapier belegtes Blech geben.
Rosmarin und Thymian dazulegen,

mit 1 TL Ol betrdufeln. Im heiRen Ofen
bei 160 Grad 10 Min. backen.

7. Petersilie fein hacken. Sauce mit Zitro-
nensaft und -abrieb abschmecken.
Nudeln in reichlich kochendem Salzwas-
ser 1-2 Min. garen. Abgetropfte Nudeln
unter die Frutti di Mare heben und mit
Ofentomaten und Petersilie garnieren.

OTO: RTL/MARKUS HERTRICH

FOTOS & STYLING: FLORIAN BONANNI; FOODSTYLING; JENS HILDEBRANDT/BLUEBERRY FOOD STUDIOS
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Schnell sein lohnt sich:

JETZT ABONNIEREN UND
BIS ZU 3 PRAMIEN SICHERN!

CHEFKOCSS

20 MILLIONEN USER WISSEN, WA

CHEFKOCH )

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

Auch ein tolles
Geschenk fur
Hobbykdche!

Pulled Pork Brot backhen  Sifies mit Rhabarber Dips & Aulstriche  Salot-Glliek

IFMGGI.%:NU&I SCHNELLE KUCHEN nnmsxuﬁu.tn
G L (N L Sl Vom Blech, mil leckeren | Cleuer verwdhnen:
neuem Saucen-Guide! AL LG Hits fiir die Woche

Tolles fir Gdste

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
BEQUEM: Sie erhalten jede Ausgabe punktlich frei Haus

GUNSTIG: 12 Ausgaben CHEFKOCH fiir zzt. nur 38,40 Euro®
EXKLUSIV: Fur kurze Zeit mit bis zu 3 Pramien zur Wahl

Deutschland. Anbieter des Abonnements ist Gruner+Jahr Deutschland GmbH. Belieferung, Betreuung und Abrechnung erfolgen durch DPV Deutscher Pressevertrieb GmbH als Leistenden Unternehmer.

* Preis inkL. MwStL. und Versand - ggf. zzgl. einmaliger Zugahlung fiir die Prdmie. Es besteht ein 14-tdgiges Widerrufsrecht. Zahlungsziel: 14 Tage nach Rechnungserhalt. Dieses Angebot giLt nurin
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{ ! GleICh te lefOHISCh Bis 20.04.22: selbst lesen 203 7686, verschenken 203 7746
: ' Bis 27.04.22: selbst lesen 203 7707, verschenken 203 7806
Oder onllne be Stellen e Ab 28.04.22: selbst lesen 203 7726, verschenken 203 7826
Bitte immer Bestell-Nr. angeben
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Je schneller Sie bestellen, desto mehr Pramien fiir Sie:

&

Ist immer dabei

Pramien

bis 20.04.22

Sonderh ert + 1) CHEFKOCH Sonderheft 2) VICTORINOX Messer-Set 3) reisenthel shopper M
2 Pramien 3lll' Wahl Ihr garantiertes Geschenk Schweizer Qualitdtsmesser Viel Platz fir Einkdufe

(Zugahlung 1,- Euro)

Pramien
bis 27.04.22

Sonderheft +
1 Pramie gur Wahl

(Zugahlung 1,- Euro)

4) WMF Eisportionierer 5) reisenthel coolerbag XS 6) RAUMGESTALT Eichenbrett
Pramie Fur formuollendeten Eisgenuss  Mit Thermo-Innenfutter Aus geoltem Massivholz
ab 28.04.22

Sonderheft

(Ohne Zugahlung)

7) ROMINOX Servierschalen 8) Kochbuch , Heimat” 9) RICE Kiichenhelfer
Ideal fiur Dips und Marmeladen Von Starkoch Tim Mdlzer Aus Bambus und Silikon
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Zwei Drittel feinste Kaffeearomen, ein Drittel Crema aus Sahne und

e Krokant. Kostlicher Kuchen! Himmlisch wie Desserts mit Kaffee: helle
-
Pannacotta aus Espresso oder ein kleiner Schwarzer in Keksform
~

v
ds wokekokolr 0 46

" Kaffeekuchen

1 VERFASSER MIMAS3 WEB CK-MAG.DE/440522

@ NORMAL © 15 MIN. + 30 MIN. BACKZEIT () PROSTUCK 3 gE, 24 gF, 34 g KH = 380 KCAL

ZUTATEN (12 STUCKE) ZUBEREITUNG

Fiir den Teig Fiir den Belag 1. Fur den Teig Butter, Zucker und Eier mit den Quirlen des

170 g weiche Butter 3 EL Krokant Handriihrers schaumig schlagen. Restliche Zutaten unterriihren.
120 g Zucker 5 EL Baileys Teig in einer gefetteten Springform (28 cm @) verstreichen und

3 Eier (KL M) 400 ml Schlagsahne M heilen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) 30-35 Min. backen
140 g Mehl 1Pck. Sahnefestiger (Stdbchenprobe). Kuchen herausnehmen und auf einem Gitter
30 g Speisestdrke 60 g Puderzucker auskuhlen lassen.

10 g Backpulver 20 g Cappuccino- 2. Kleine Erh6hung des Kuchens (Oberfldche) wegschneiden, den
1 EL Kakaopulver pulver Teig zerbroseln und mit Krokant mischen. Kuchen mit Baileys
hath it betrdufeln. Sahne mit Sahnefestiger steif schlagen, Puderzucker
starker Kaffee und Cappuccinopulver unterruhren. Sahnecreme auf dem

40 ml Baileys Kuchen verstreichen, mit der Teig-Krokant-Mischung bestreuen.
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* VERFASSER KNOEDELMAUS
WEB CK-MAG.DE/470522

@ siMPEL © 10 MIN.
(O PRO2CLOGE, 4gF 3gKH=51KCAL

ZUTATEN (4 FLASCHEN A 500 ML)

4 Ejer (KL L)

200 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

5 TL Instant-Kaffeepulver

1,21 H-Schlagsahne

125 ml Alkohol (96 Vol.-%, siehe Info)
olln "

ZUBEREITUNG . g -

1. Eier, Zucker, Vanillezucker und Instantkaffee -

mit den Quirlen des Handruhrers 3 Min. verriihren.

Sahne und Alkohol dazugeben und gut mischen.

2.In saubere Flaschen gefiillt und kiihl gelagert,
hdlt der Likor 4—-6 Wochen.

et Ao 044
Espresso-Roschen

VERFASSER DIALOG
WEB CK-MAG.DE/460522

uuuuuuuu

@ SIMPEL 35 MIN. :
(O PROSTUCK1gE 4gF 6gKH =67 KCAL N ..

ZUTATEN (40 STUCK 3
( ) Die INFO aus der Redaktion™s =

200 g weiche Butter 70 g Stérkemehl (Mais-
1 Pck. Vanillezucker oder Tapiokastdrke) Hochprozentig! .
80 g Puderzucker 50 ml starker Espresso Reiner Alkohol ist die Basis fiir selbs ‘ ' \ )
150 g Mehl gemachtle Spirituosen und darf nie &.‘ .
20 ¢ Kakaopulver pur getrunken werden! Darum konnen’ y
Sie nicht nur Ansdtze in der Kiiche *

damit herstellen, sondern auch Fens-

ZUBEREITUNG ter pulzen oder Parfiims kreieren.

1. Butter, Vanillezucker und Puderzucker mit den gffﬁ"'“'.d’ in Apotheken.

Quirlen des Handriihrers schaumig schlagen. Mehl,
Kakaopulver und Stidrkemehl dazugeben und gut
vermischen. Espresso dazugieféen und nochmals
durchriihren.

2. Teig in einen Spritzbeutel mit Sternttlle fullen und
Roschen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
spritzen. Roschen im heilsen Ofen bei 180 Grad (Um-
luft 160 Grad) 12—-15 Min. backen. Herausnehmen und
abkiihlen lassen.






BILLE969

JMaugels et habe ich die
Botueu aaf?aémé:‘ uud

45 Minuteu Kocheln lassen.
Elu foller Geschuack.”

.'/ -

-

Weil3

s tuid NG

ir @ 4,7

e Espresso-

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

VERFASSER DIEKALIMERA WEB CK-MAG.DE/450522

------------------------------------------------------ B T e

@ NORMAL € 25 MIN. + 5 STD. KUHL- + 24 STD. ZIEHZEIT
() PRO PORTION 5 g E, 39 g F, 27 g KH = 507 KCAL

-

Ly ¢ 4

ZUTATEN ZUBEREITUNG
(8 PORTIONEN) 1. Am Vortag Sahne und Espresso-
11Schlagsahne bohnen in einen kleinen Topf geben und
214 EL Espresso- 24 Std. im Kiihlschrank ziehen lassen.
bohnen 2. Gelatine 10 Min. in kaltem Wasser
6 Bldtter weile einweichen. Sahne durch ein Sieb geben
Gelatine und Espressobohnen entsorgen. Vanille-
Mark von 1 Vanille- mark und Zucker unter die Sahne
schote ruhren. Kurz aufkochen und vom Herd
100 g Zucker nehmen. Gelatine ausdriicken und unter
800 g Himbeeren Riihren in der heiRen Sahne aufldsen.
(TK oder frisch) ; .
3. Sahnemasse in kalt ausgesptilte Por-

2 EL Zucker : 2 . :

. . tionsformchen fullen und mindestens
3 EL Himbeergeist 5-6 Std. im Kiihlschrank stocken lassen.

evtl. 4—6 Stiele Minze

Himbeeren mit Zucker und Himbeer-
geist in einen hohen Riihrbecher geben.
Mit dem Stabmixer fein purieren, durch
ein Sieb streichen und bis zum Anrich-
ten kalt stellen.

4. Himbeersauce als Spiegel auf Teller
streichen, Pannacotta daraufstiirzen
(Formchen zum Losen eventuell kurz in
heif3es Wasser tauchen), mit Himbeeren
und nach Belieben frischer Minze
garniert servieren.

FOTOS: THOMAS NECKERMANN; STYLING: KATJA RAHTJEN; FOODSTYLING: HEGE MARIE KOSTER
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Kalbsschnitzel mit Kapern......................15
Maultaschen mit Hackfillung ...............60

PULled POrR ... it oo i stagans 57
Putenschnitzel in Bldgtterteig..................... 13
Rithrei mit Spargel...........ninn 32
Schnitzel, Minchner........ccvcveenn. 10
Schnitzeltopf ... 14
Sellerieschnitzel .........................16
Spdtzlepfanne mit Schweinefilet ......... 59
Spinatnester mit Ei...................34
Steinpilzsauce mit Spargel.................. 20

Weckknddel mit Bergkdsefiillung .........
Wurstsalat, bunter ...

FISCH

Forellenaufstrich................ccen. 48
Krauterrisotto mit gebratenem Zander 23
Tagliatelle, schwarze, ,Frutti di Mare”... 64
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VEGGIE

Auberginenomelett Toskana............c....... 33
Barlauchknodel ................c.nvcniinnniinnnn8
Barlauchschaum.............c.ccvercriennnnnn. 18
Chiliaufstrich, scharfer.........c.cccoouurernrianens 52
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Feigen-Bergkdse-Brotaufstrich............. 54
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Griine Sauce, Frankfurter.........ccu.... 25
Mohren in Estragon-Senf-Sauce.............. 24
Orangen-Curry-Sauce................cocerveeeee, 19

Roggen-Kiimmelbrot .....................

VEGAN

Gurken-Kresse-Salat ... ... 28
Lupinenschnitzel.................... ... ...12
Paprikasalat, lauwarmer..........c........ 49
Rhabarber-Chutney................................. 43
Tomaten-Zwiebel-Salat................... 50

SUSSES & DRINKS

Basilikum-Buttermilch-Shake................27
Biskuit, schneller, fiir Obstkuchen .........66
Blitz-Riithrkuchen ............................70
Erdbeer-Rhabarber-Likor ........................40
Espresso-Pannacotta, weifle....................78
Espresso-Roschen...............ccommriiennnn. 76
Joghurt, selbst gemacht..........cccoceeiee.. 36
Kaffeekuchen.................cooicvvnurvennieenn 75
Kaffee-Sahne-Likor ..................cccooeverenn. 76
Mandarinen-Schmandkuchen................ 71
Rhabarber-Bananen-Dessert.................. 41
Rhabarber-Galelte .......................cee...c.... 39
Weizen-Mojito...............cccoovevnrvernrniermrecirens 82
Zitronenkuchen, schneller.............cce...... 68
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FOTOS: THORSTEN SUEDFELS/BLUEBERRY FOOD STUDIOS

Erdbeeren

Neue Ideen fur
Fruchtiges aus
der Backstube

Federleicht abnehmen

Wenig Carbs sind das leckerste
Geheimnis fur die Sommerfigur

SO EIN QUARK
Fitnessrezepte mit
dem weifsen Gold

JETZT SPARERIBS
Grillen, aber richtig!

REGIONAL GENIESSEN
Wir feiern die Kuche aus
dem Schwaben-Ldndle

- i '
Saisonal geniefsen A N
Das Siippchen aus Spargel passt
immer und geht total einfach /

Spief3ig!

Ein Sommer mit
Rostlichen
_Uberraschungen

CHEFKOCH 81



ABSACKER

Hier trifft karibisches Temperament auf bayrische Gelassenheit im Glas.
Also: Zurucklehnen und genief3en — schmeckt verrickt gut!

’

KAMTSCHATKAKRABBE
ok kkirn3s Blher habe ich tu
Weizen-Mojito o (cteeer tutt dunkli Rud
poe S|\ gomacht; schweckt
WEB CK-MAG.DE/430522 m«dm.r ,a,eaaam ?(.(/'
@ sivPEL O sMIN. ™ .

O PROGLAS 1gE, 0gF,30 g KH = 285 KCAL "

ZUTATEN (2 GLASER A 250 ML)
2 Bio-Limeftten

10 Bldtter Minze

2 EL Rohrzucker

8 cl weiller Rum (1cl =10 ml;
siehe Tipp)

Crushed Ice

1 Flasche Weizenbier (500 ml)

ZUBEREITUNG

1. Limetten achteln. Je 1 Limette,
5 Bldtter Minze und 1 EL Zucker in
ein Glas geben. Zutaten mit einem
Stol3el leicht andricken.

2. Je 4 cl Rum dazugeben, zur
Hadlfte mit Crushed Ice fiillen und
mit Weizen aufgief3en.

Y

e BARLEXIKON -vovoovoe

WEISSER RUM Der Hochpro-
zentige wird ungereift in
Stahltanks gelagert und

schmeckt darum etwas purer
oder leicht schdrfer als sein
brauner Gegenspieler, der in
Eichenholzfdssern geschmeidig
nachreift. Weif3er Rum wird
oft gefiltert, da eine Fdrbung
nicht erwunscht ist. Brauner

wird mitunter durch Zucker- ey s

kulor getrimmt. Achten Sieauf  — — - —em——__T

Qualitdt (Zutaten/E). ——

82 CHEFKOCH
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ser Beitrag zur
rzehrswende.

MY VEGGIE B

appuccino

VA

s )P C

Wir ibernehmen Verantwortung und arbeiten taglich daran, unser Sortiment klimafreundlicher zu machen.
Folge dem Herzen und wéhle, was dir gut schmeckt und dazu noch gut fiir die Umwelt ist — wie unsere
groBe vegane Vielfalt. So konnen wir gemeinsam unseren Alltag nachhaltiger gestalten.

Wir @ Lebensmittel.



