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Liebe Leserin,
lieber Leser,

vielleicht haben Sie schon einmal person-
lich mit ihr gesprochen. Oder ihr geschrie-
ben. Andrea Meinkéhn beantwortet bei
uns in der Redaktion Leserfragen, diens-
tags zwischen 14, und 16 Uhr telefonisch,
ansonsten per Mail. Oft drehen sich die
Antworten um konkrete Tipps zur
Zubereitung, manchmal ist Andrea aber
auch gefragt, wenn es darum geht, Rezepte
wiederzubeschaffen. Etwa, wenn der
Ausriss mit dem Barolo-Braten, den es
traditionell an Weihnachten gibt, aus
unerklarlichen Griinden aus der Rezept-
sammlung verschwunden ist. Oder

das Rezept fiir den unfassbar saftigen
Marmorkuchen. Dann recherchiert
Andrea - und liefert. Und ganz nebenbei
notiert sie so, welche Rezepte bei Ihnen
besonders gut angekommen sind. Die

am haufigsten angefragten Rezepte

haben es in dieses SPEZIAL geschafft.

Eine Sammlung mit 104, Lieblingen aus

50 Jahren - ein Best-of zum Geburtstag B -
und unser Geschenk an Sie. e __-.r-"“"-‘

Ihr »essen & trinken«-Team

f
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Nudelglick:

“zehnmal Pasfa *

fUr die Ewigkeit

34

Lieblinge mit
Fleisch: von
Zitronenhuhn bis
Schnitzel

1502

Backvergnugen:
Biskuitrolle, Kasekuchen,
Kuppeltorte *

Reiselust:
Rezepte aus

~“aller Welt
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INTRO

10/1972 3/1976

Die 1970er: Neue Genusswelten

Das Grundungsjahrzehnt von »e&t« ist zugleich eine
Dekade des kulinarischen Aufbruchs. Im Familienauto mit
Wohnwagen geht es gen Bella Italia, wo die Campingkuche
kalt bleibt, nachdem man entdeckt hat, dass es dort tatsach-
lich herrliche Gerichte wie Pizza und Spaghetti gibt. Einmal
neugierig geworden, halt die Welt Einzug, wagt man sich
auch an Exotisches wie Avocados. In »essen &trinken<
serviert man ,Heimwehgerichte fur Gastarbeiter Ali*: Borek
und Koftesi. Und die Hausfrau bricht am heimischen Herd zu
kulinarischen Abenteuern in ferne Lander auf.

@ e Avocado- R
N!.'lvmrhmt{ai

4 i Twei [estlicite Menils zum Nachkochen
1/1982 11/1986

Die 1980er: In Saus und Braus

,Was lacostet die Welt, Geld spielt keine Rolex" ist das
Motto dieses genusssuchtigen Jahrzehnts. Sekt statt Bier,
Nouvelle Cuisine statt Omas Krustenbraten, dazu riesige
Schulterpolster und dicke Portemonnaies. Man trifft sich
beim Edelitaliener zu Carpaccio und Pinot Grigio oder

in der Bar bei neonbunten Cocktails. Koche sind plotzlich
Stars, und wer nicht im Restaurant feiert, tut dies daheim:
mit gigantischen Mottopartys — wie etwa einem ,romischen
Gelage". Zeitgleich rollt eine groRe Gesundheitswelle heran,
Bio- und Vollwertkiche werden popular.



Text: Birgit Hamm

9/1992

Die 1990er: Riickzug ins Private

Nach den hedonistischen Achtzigern ist eine Verschnauf-
pause notig. Die Signale stehen auf Gemutlichkeit in den
eigenen vier Wanden — Zeit fur ,Cocooning”. Man bleibt

zU Hause, ladt Freunde ein und kocht elaborierte Menus.
Der groBe Esstisch avanciert zum Zentrum der Gastlichkeit.
Kochkurse bei Sterne-Kochen sind superchic — auch, weil
man mit dem dort Gelernten seine Gaste beeindrucken
kann. Und im TV starten erste Kochshows: Eine Serie von
»essen&trinken« mit Johann Lafer und Bioleks ,alfredissimo”
machen Kochen mit Freunden endgultig zum Kult.

gl . i
Gemuse-Gluck =
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6/2018

5/2012

Die 2010er: Zuriick zur Saison

Gesunde Ernahrung und Nachhaltigkeit sind weiter stark
im Fokus. Kritische Nachfragen, wo unsere Lebensmittel
herkommen und wie sie produziert werden, sorgen peu a
peu fUr mehr Transparenz, bei vielen Produzenten setzt ein
Umdenken ein. Wir kaufen saisonal und regional, Wochen-
markte boomen. Ebenso die vegetarische Kuche, an deren
Horizont bereits ein Trend zur veganen winkt. Gleichzeitig
wird Genuss ganz groRgeschrieben. »essen &trinken<
erhoht die Anzahl vegetarischer Rezepte und setzt neue
MaRstabe in Sachen raffinierter Gemusekuche.

Kitiaihche
Arche Neal

Trintees
Brandenbury

Hinpte:

5/2007

Die 2000er: Tradition mit Pfiff

Die ersten Jahre des neuen Millenniums feiern kulinarisch
noch die so kunstvollen wie kunstlichen Schaumchen

und Spharen der Molekularkuche. Doch zeitgleich beginnt,
ausgelost durch zahlreiche Lebensmittelskandale und

einen gewissen Uberdruss am Uberfluss, die RUckbesinnung
auf eine gute, traditionelle Kuche aus ehrlichen Produkten.
Gesundheit und Nachhaltigkeit sind groBe Themen. Auch in
»essen&trinken«, wo man zeigt, wie groRartig vergessene
GemuUse wie Steckruben und Pastinaken schmecken kénnen,
wenn man sie nur richtig zubereitet.

50 Ji ahré Liébl Ch@ y \Iuww. k- a@nuen:ae-nlzozz.J;OE
§ L & il

Von Shepherd’s Pie mit Gulasch bis zur Wurzigen
Mandel-Quiche — davon schwarmen alle!

1/2022

Das Jubildumsjahr

2022 ist »essen&trinken« 50 Jahre alt —
und dabei so frisch, kostlich und am Puls
der Zeit wie seit funf Jahrzehnten.

RUckblick - LIEBLINGSREZEPTE e&t



Pasta.,
Pastal!

ES GIBT DINGE, DIE KOMMEN NIE
AUS DER MODE - SO WIE DIESE
GENIALEN NUDELGERICHTE AUS
DER ITALIENISCHEN KUCHE.
EINFACH ZEITLOS GUT!

e Spaghetti mit Tomaten-Sugo und Zucchini (6/2017)
« Ravioli mit Bolognese und Spinatsauce (4/2014)
e Malfatti mit Salbei und brauner Butter (12/2009)
e Pasta mit Fenchel-Bolognese (2/2010)

e Pasta alla Norma (8/2016)

e Ofenlachs-Pasta (12/2016)

« Lasagne alla bolognese (11/2011)

e« Griine und weiffe Nudeln mit Salbeibutter (5/2013)
e Bavette mit Sardinen und Fenchel (2/2012)

« Tagliatelle con Fontina (11/2010)



Spaghetti mit Tomaten-
Sugo und Zucchini

Zucchini, Paprika, Dosentomaten — klingt
normal, ist aber alles andere als das. Denn
inmitten der anderen Gemuse Uberraschen
in Apfelessig, Sternanis und Lorbeer
eingelegte Kirschtomaten. Rezept Seite 14
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Rezept und Foodstyling: Michael Wolken; Foto: Thorsten Suedfels; Styling: Krisztina Zombori
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Ravioli mit Bolognese
und Spinatsauce

Runde Sache: Die selbst gemachten groRen -
Teigtaschen sind mit Lamm-Bolognese

gefullt und werden von einer cremigen

Kdsesauce umgarnt. Rezept Seite 14
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Malfatti mit Salbei und
brauner Butter

In Norditalien ersetzen sie schon mal den
Pasta-Gang: die Spinat-Ricotta-Kl6Bchen
namens Malfatti — Ubersetzt: die schlecht
Gemachten. Eine echte Untertreibung fir
diese Kostlichkeit. Rezept Seite 15
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12 e&t LIEBLINGSREZEPTE - Pasta

Pasta mit
Fenchel-Bolognese

Typisch italienisch: Fenchelsaat und
Fenchelknolle bereichern die Sauce aus
Lamm- und Rinderhack. Unbedingt
probieren! Rezept Seite 15

Rezept und Foodstyling: essen & trinken Kiche; Fotoreproduktion: Kréger-Gross Fotografie, iStockphoto



ling: Krisztina Zombori

Pasta alla Norma

Der Suden auf dem Teller: Tortiglioni
mit gebratenen Auberginen, gehobeltem
I reifem Ricotta, frischen Tomaten und
i viel Basilikum. Rezept Seite 18

Rezept und Foodstyling: Michael

Pasta - LIEBLINGSREZEPTE e&t 13




Foto Seite 9

Spaghetti mit Tomaten-Sugo
und Zucchini
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 1 Knoblauchzehe

« 20 g Pinienkerne

« 6—7 El Olivenoél

« Salz

« Pfeffer

* 2 Zucchini (a ca. 300 g)

« 1 gelbe Paprikaschote
(200 g)

* 320 g Spaghetti

« 2—3 Stiele Basilikum

« 20-30 g Pecorino (gehobelt)

AuBerdem: Einmachglas,

Spiralschneider

EINGELEGTE TOMATEN

« 20 Kirschtomaten

« 1 El schwarze Pfefferkérner

« 2 Sternanis « 80 g Zucker

* 120 ml Apfelessig

« 2 frische Lorbeerblatter

« 1 Knoblauchzehe (ange-
drickt)

« Fleur de sel

+ 80 ml Olivendl

SUGO UND SPAGHETTI
« 1 kleine Dose geschalte

Tomaten (400 g FUllmenge)
+60 g Zwiebeln

1. Am Vortag Kirschtomaten in kochendem Wasser ca. 10 Sekun-
den blanchieren, mit einer Schaumkelle herausnehmen, ab-
schrecken und hauten. Pfeffer und Sternanis im Morser leicht
andrucken. Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren.

Mit 150 ml Wasser und Essig abloschen und bei milder Hitze
kochen lassen, bis sich der Zucker gelost hat. Lorbeer, Knob-
lauch, GewUrze und 2%z Tl Fleur de sel zugeben. Tomaten in ein
sauberes Einmachglas geben und mit dem heiBen Sud auffullen.
Olivenol daraufgieRen, Glas verschlieRen. Sobald es abgekuhlt
ist, kalt stellen und Uber Nacht ziehen lassen.

2. Am Tag danach fUr den Sugo Tomaten in der Dose mit einer
Kuchenschere sehr klein schneiden. Zwiebeln und Knoblauch
fein wurfeln. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten und abkuhlen lassen.

3.3 EI Ol im Topf erhitzen, Zwiebeln darin 1 Minute bei mittlerer
Hitze braten. Knoblauch zugeben, kurz mitbraten. Mit Dosen-
tomaten auffullen und bei milder Hitze ca. 40 Minuten dicklich
einkochen. Am Ende der Garzeit mit Salz und Pfeffer wurzen.

4. Inzwischen Zucchini waschen, putzen und mit einem Spiral-
schneider in schmale nudelformige Streifen schneiden. Paprika
putzen, waschen, vierteln und entkernen. Viertel langs in feine
Streifen schneiden. 2 El Ol in einer Pfanne erhitzen, Paprika
darin bei starker Hitze 2—3 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer
wurzen. Paprika unter den Tomaten-Sugo heben.

5. Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich kochendem
Salzwasser bissfest garen, in ein Sieb gieRen und abtropfen
lassen, dabei 150 ml Nudelwasser auffangen. Restliches Ol
(1-2 El) in einer breiten Pfanne erhitzen, Zucchini darin bei
starker Hitze 2 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wurzen.
Basilikumblatter abzupfen und je nach GroBe klein schneiden.

6. Nudeln, Nudelwasser und Zucchini zum Sugo geben. Sugo

so lange erhitzen, bis er samig ist. Eingelegte Tomaten kurz auf
KUchenpapier abtropfen lassen, halbieren und mit den Nudeln
auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit Basilikum, Pinienkernen
und Pecorino bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden plus Marinierzeit Uber Nacht
PRO PORTION 16 gE, 20 g F, 63 g KH = 525 kcal (2198 kJ)

14 e&t LIEBLINGSREZEPTE - Pasta

Foto Seite 10

Ravioli mit
Bolognese und

Spinatsauce
r * * MITTELSCHWER, RAFFINIERT

Fur 4 Portionen

* 150 g Mehl ¢ 200 ml Lammfond

» 150 g HartweizengrieB « Pfeffer

« 3 Eier (KI. M) « 3 Schalotten

« 5 El Olivenél « 60 g ital. Hartkase
Salz (z.B. Parmesan)

* 1 Zwiebel * 200 g Babyleaf-Spinat

« 3 Knoblauchzehen

« 2 rote Chilischoten

« 1 kleine rote Paprikaschote

« 10 Stiele Koriandergrun

* 400 g Lammhack (turkischer
Laden)

« 1 El Tomatenmark

* 300 ml Schlagsahne

« 1 Eigelb (KI. M)

« 1 Beet Shiso-Kresse

« 6 Stiele Kerbel
AuBerdem: Rollholz, runder
Ausstecher (ca. 8 cm @;
ersatzweise Glas)

1. Mehl mit GrieB, Eiern, 1 El Ol und ¥ Tl Salz erst mit den
Knethaken des HandrUhrers, dann 5 Minuten kraftig mit den
Handen kneten, bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist.
Nudelteig zur Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und
2 Stunden ruhen lassen.

2. FUr den Lamm-Sugo Zwiebel und Knoblauch fein wurfeln.
Chilischoten putzen und waschen. 1 Chilischote fein hacken.
Paprika putzen, waschen, vierteln, entkernen und in kleine
Wurfel schneiden. Korianderblatter von den Stielen abzupfen
und grob hacken. 2 El Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln,
Knoblauch, Chili und Paprika darin bei mittlerer Hitze 1 Minute
dunsten. Lammhack zugeben und bei starker Hitze unter
standigem Ruhren 2—-3 Minuten anbraten. Tomatenmark
unterrUhren, Lammfond zugieRen und fast vollstandig einkochen
lassen. Pfanne vom Herd nehmen. Koriander unterheben,
Lamm-Bolognese mit Salz und Pfeffer wurzen und kalt stellen.

3. FUr die Spinatsauce Schalotten in feine Streifen schneiden.
Restliche Chili langs halbieren, Kerne entfernen, Chili klein
hacken. Hartkase sehr fein reiben. Spinat waschen und trocken
schleudern. Restliches Ol (2 El) in einer Pfanne erhitzen,
Schalotten darin bei mittlerer Hitze glasig dunsten. Chili und
Sahne zugeben, langsam aufkochen. Kase unter RUhren zugeben,
Spinat zugeben und 30 Sekunden kochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, Pfanne abdecken und vom Herd nehmen.

4. Eigelb verquirlen. Teig in 4 gleich groRe Stucke teilen und

auf der bemehlten Arbeitsflache mit dem Rollholz zu 4 gleich
groRen dunnen Bahnen (a 40x 10 cm) ausrollen. Je 2 El Lamm-
Sugo mit je 8 cm Abstand auf 2 Bahnen verteilen, sodass 8 Ravioli
entstehen. Belegte Bahnen mit Eigelb bestreichen und mit

den unbelegten Bahnen bedecken. Teig um die Fleischfullung
herum festdrucken und mit dem runden Ausstecher (oder Glas)

8 Ravioli ausstechen. Restlichen Teig erneut ausrollen und mit
dem restlichen Lamm-Sugo zu weiteren Ravioli verarbeiten.



5. Shiso-Kresse vom Beet schneiden, Kerbelblatter von den
Stielen abzupfen. Ravioli in reichlich kochendem Salzwasser

3 Minuten garen. Inzwischen die Spinatsauce erwarmen.

Ravioli mit der Schaumkelle aus dem Topf nehmen, in die Sauce
geben und gut durchschwenken.

6. Ravioli auf vorgewarmten Tellern anrichten, mit Shiso-Kresse
und Kerbel bestreuen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Ruhezeit 2 Stunden
PRO PORTION 32 g E, 39 g F, 41 g KH = 653 kcal (2735 kJ)

Foto Seite 11 und Titel

Malfatti mit Salbei

und brauner Butter
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 4—6 Portionen

* 500 g Blattspinat « 3 Eier (KI. M)

+ 80 g Zwiebeln « 2 Eigelb (KI. M)

+ 100 g Butter + 230 g Mehl plus etwas

+ 90 g ital. Hartkase (z.B. zum Bearbeiten
Parmesan; am StiUck) « Pfeffer

«Salz « Muskat (frisch gerieben)

« 250 g Ricotta « 12 Salbeiblatter

1. Spinat putzen, waschen. Zwiebeln fein wurfeln und in einem
groRen Topf in 20 g Butter glasig dunsten. Spinat tropfnass
zugeben, im geschlossenen Topf in sich zusammenfallen lassen,
kurz dunsten und in einem Sieb abtropfen lassen. Den abgekuhl-
ten Spinat sehr gut ausdrucken und fein hacken.

2. Hartkase fein reiben. Restliche Butter (80 g) in einem Topf
goldbraun zerlassen und mit Salz wurzen. Ricotta, 70 g gerie-
benen Hartkase, Eier und Eigelb mit dem Holzloffel gut verrUh-
ren. Spinat untermischen, nach und nach das Mehl unterruhren.
Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

3. Ricotto-Spinat-Masse in 4 Portionen teilen, anschlieBend jede
Portion auf der Arbeitsflache mit reichlich Mehl locker zu einer
Rolle (3 cm @) formen. Rollen jeweils in 1,5 cm dicke Scheiben
schneiden und die Enden spitz formen.

4. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Malfatti hineinge-
ben und bei mittlerer Hitze 5 Minuten kochen. Inzwischen die
gesalzene Butter erhitzen, Salbeiblatter hineingeben und kurz
knusprig rosten. Malfatti mit einer Schaumkelle herausheben,
gut abtropfen lassen und auf vorgewarmten Tellern anrichten.
Mit der Salbeibutter betraufeln und mit dem restlichen geriebe-
nen Kase (20 g) bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION (bei 6) 20 g E, 30 g F 31 g KH = 486 kcal (2032 kJ)

Foto Seite 12

Pasta mit

Fenchel-Bolognese
* EINFACH

FUr 6 Portionen

-

+ 140 g Zwiebeln

« 2 kleine Knoblauchzehen
+ 150 g Mbhren

« 150 g Staudensellerie

« 6 El Olivenol

« 400 g Rinderhack

+ 400 g Lammhack

« 1 El Fenchelsaat

« Salz . Pfeffer

« 2 El Tomatenmark

+ 100 ml Rotwein

« 1 groBe Dose geschalte

Tomaten (800 g FUlimenge)

6 Zweige Rosmarin

+ 180 g Fenchel

+ 100 ml Wermut (z.B. Noilly
Prat)

« 750 g frische Eierbandnudeln
(z.B. Fettuccine; KUhlregal
oder ital. Feinkostladen)

« 2 El Butter (20 g)

AuBerdem: geriebener ital.

Hartkase (z.B. Parmesan) zum

Bestreuen

1. Zwiebeln und Knoblauch fein wurfeln. Mohren schalen,
Staudensellerie putzen, waschen, eventuell entfadeln. Beides
fein wurfeln.

2.4 EI Ol in einem Topf erhitzen. Hack und Fenchelsaat darin

bei mittlerer Hitze 5-6 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. GewuUrfeltes Gemuse zugeben, 6—8 Minuten mitbraten.
Tomatenmark einruhren, unter Ruhren 30 Sekunden mitbraten.
Mit Wein abldschen, stark einkochen lassen. Tomaten in der

Dose mit einer Kuchenschere grob zerkleinern, zum Hack geben
und zugedeckt 1 Stunde leise kochen lassen. Rosmarinnadeln ab-
zupfen, fein hacken, zum Sugo geben und 10 Minuten mitkochen.

3. Inzwischen Fenchel putzen, waschen, vierteln und den Strunk
entfernen. Fenchel in feine Scheiben schneiden. Restliches Ol

(2 El) in einem Topf erhitzen, Fenchel darin bei mittlerer Hitze
2-3 Minuten farblos dunsten. Wermut zugielen, salzen und
offen 6—-8 Minuten leicht bissfest garen.

4. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen,

in ein Sieb abgieRen und abtropfen lassen, dabei 150 ml Nudel-
wasser auffangen. Nudeln zuruUck in den Topf geben, mit Nudel-
wasser und Butter verruhren und samig einkochen. Nudeln auf
vorgewarmten Tellern mit Sauce und Fenchel anrichten und mit
geriebenem Kase servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten plus Garzeit 1:20 Stunden
PRO PORTION 34 gE, 29 g F, 53 g KH = 629 kcal (2633 kJ)

,Fenchelsaat passt
hervorragend zu
Fleisch, vor allem zu
Lamm und Schwein.
Besonders wiirzig
schmecken die Samen
von wildem Fenchel.”

»e&t«-Profi-Tipp

Pasta - LIEBLINGSREZEPTE e&t
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Ofenlachs—Pal a.

Simpler geht's nicht: eine raffiniert gewuUrzte
Lachsseite, die im Ofen gebacken wird,

eine Vinaigrette und frisch geKochte Pasta.
Fertig ist ein duBerst delikates Nudelgericht.
Rezept Seite 18
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= Foto Seite 13

* EINFACH, VEGETARISCH

@ » Pastaalla Norma

4 FUr 4 Portionen

« 1 El Pinienkerne

« 800 g Tomaten

« 3 Auberginen (ca. 700 g)

«Salz

« 1 rote Chilischote

« 2 Knoblauchzehen

« 2 El Olivenol

« 500 ml neutrales 0l
(z.B. Sonnenblumenél)

« 12 schwarze Oliven (in Ol;
entsteint) - Pfeffer

« 6 Stiele Basilikum

* 400 g Tortiglioni (ersatz-
weise Rigatoni)

« 40 g Ricotta salata (salziger
fester Schafsmolkenkase;
italienischer Feinkosthandel;
ersatzweise Pecorino)

1. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten und in
einer Schale beiseitestellen. Tomaten an der runden Seite kreuz-
weise einritzen und in kochendem Wasser 10-15 Sekunden
blanchieren. In eiskaltem Wasser abschrecken, hauten, vierteln,
entkernen und das Fruchtfleisch in feine Wurfel schneiden.

2. Auberginen waschen, putzen und in 3—-4 mm dunne Scheiben
schneiden. Auberginen nebeneinander auf ein Backblech legen
und mit Salz bestreuen. 30 Minuten ziehen lassen.

3. Chili und Knoblauch in feine Wurfel schneiden. Olivenol in
einem Topf erhitzen, Chili und Knoblauch darin glasig dunsten.
Tomaten zugeben, bei milder Hitze 6—-8 Minuten samig einko-
chen und beiseitestellen.

4. Auberginenscheiben nebeneinander auf ein Geschirrtuch
legen, mit einem weiteren Geschirrtuch bedecken und gut
trocken tupfen. Ol in einer groken Pfanne erhitzen. Auberginen-
scheiben darin in 3—4 Portionen goldgelb frittieren und auf
Kuchenpapier abtropfen lassen.

5. Oliven und die Halfte der Auberginenscheiben in die Toma-
tensauce geben und 2-3 Minuten bei milder Hitze kochen
lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Von 4 Stielen
Basilikum die Blatter abzupfen, fein schneiden und in die Sauce

geben. Sauce warm stellen. Von den restlichen beiden Basilikum-

stielen die Blatter abzupfen.

6. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungs-

anweisung bissfest garen. In ein Sieb abgieRen, zurick in

den Topf geben und die Tomatensauce zugeben. Gut mischen

und die Nudeln auf vorgewarmten Tellern anrichten. Restliche
Auberginen daruber verteilen und Ricotta daruberhobeln. Mit
Basilikumblattern garnieren und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden
PRO PORTION 18 g E, 37 g F, 85 g KH = 766 kcal (3205 kJ)

18 e&t LIEBLINGSREZEPTE - Pasta
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Ofenlachs-Pasta

* EINFACH, RAFFINIERT

==
1 Tl Tomatenmark
« 1 Tl Baharat (arabische

FUr 4 Portionen

5 El Chardonnay-Essig
(ersatzweise milder Apfel-

GewUrzmischung) essig)
« 2—-3 El WeiBwein « Pfeffer
7 El Olivenol « 10 Stiele glatte Petersilie
« Fleur de sel « 5 Stiele Dill

« 20 Stiele Kerbel
* 400 g Tagliatelle
«Salz

« /2 Seite Lachs (600 g; ohne
Haut und Graten; beim
Fischhandler vorbestellen)

* 50 g Schalotten

1. FUr den Lachs Tomatenmark, Baharat, WeiBwein, 1 El Olivenol
und 2 Tl Fleur de sel zu einer Marinade verruhren. Lachs rund-
um mit der Marinade einreiben, mit Frischhaltefolie abdecken und
1 Stunde marinieren lassen.

2. Inzwischen fur die Vinaigrette Schalotten in feine Wurfel
schneiden. Essig mit 5 EI Wasser, 2 Tl Fleur de sel und etwas
Pfeffer verruhren. Restliches Olivenol unterrUhren. Krauter-
blatter und -spitzen abzupfen, fein schneiden und unterheben.
Beiseitestellen.

3. Vom Lachs die Folie entfernen und die Lachsseite auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene

von unten 15-18 Minuten garen.

4. Inzwischen Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung garen. Nudeln abgieRen und tropfnass in
eine vorgewarmte Schussel fullen. Lachs mit Loffel und Gabel in
grobe Stucke zupfen und mit der Halfte der Vinaigrette vorsichtig
unterheben. Restliche Vinaigrette dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2:30 Stunden
PRO PORTION 42 g E, 35 g F, 71 g KH = 796 kcal (3332 kJ)

,Die Lachs-Pasta ist
auch ideal fur eine
groldere Runde.
Einfach eine ganze
Lachsseite backen
und die restlichen
Zutaten ebenfalls
verdoppeln.”

»e&t«-Profi-Tipp



Rezept und Foodstyling: Michael Wolken; Foto; Thorstgf&ledfels; Styling: Dorthe Schenk

yo-

Griine und weilse Nudeln
mit Salbeibutter

Die zweifarbige Pasta-Spezialitat wird in
Italien Paglia e fieno (Stroh und Heu)
genannt. Eine buttrige Sauce umschmeichelt
die Bandnudeln auf das Allerfeinste.

Rezept Seite 22

Pasta - LIEBLINGSREZEPTE e&t 19
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Bavette mit Sardinen
und Fenchel

Die Highlights der sizilianischen Kiche
vereint auf einem Teller: Safran und
Sardinen, gepaart mit einer suBsauren
Note — besser als Ferien! Rezept Seite 23

Rezept und Foodstyling: Michael Wolken; Foto: Thorsten Suedfels; Styling: Dorthe Schenk



Rezept und Foodstyling: Michael Wolken; Foto und Styling: Maria Grossmann, Monika Schuerle

Tagliatelle con Fontina

Wenn Sie das Eigelb bei Tisch unter die
selbst gemachten Nudeln mischen, wird
die Sauce noch samtiger. Die Krénung sind
feine TrUffelscheiben. Rezept Seite 23

Pasta - LIEBLINGSREZEPTE e&t 21
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Lasagne alla

bolognese
** MITTELSCHWER

FUr 4 Portionen

BECHAMEL * 600 g gemischtes Hackfleisch
« 50 g Butter «Salz

50 g Mehl « Pfeffer

« 11 Milch « 1 El Tomatenmark

« 1 frisches Lorbeerblatt » 200 ml Rotwein

«Salz « 100 ml Milch

« Muskat (frisch gerieben) « 1 frisches Lorbeerblatt

« 50 g ital. Hartkase (z.B. « Zucker

Parmesan; fein gerieben) « 4 Stiele glatte Petersilie

15 g Butter

« 12 Lasagne-Platten

« 50 g ital. Hartkase (z.B.
Parmesan; fein gerieben)

AuBerdem: Auflaufform

(ca. 24x30 cm)

BOLOGNESE

* 200 g Zwiebeln

« 100 g Bundmohren

« 150 g Staudensellerie

» 2 groBe Dosen geschalte
Tomaten (a 800 g FUllmenge)

« 5 El Olivendél

1. FUr die Béchamelsauce Butter in einem Topf bei milder Hitze
zerlassen. Mehl durch ein feines Sieb einstreuen und unterruh-
ren. Unter standigem RUhren mit der Milch auffullen, Lorbeer-
blatt zugeben und bei milder Hitze 20—25 Minuten leise kochen
lassen, dabei 6fter umruhren. Mit Salz und Muskat wUrzen und
beiseitestellen.

2. FUr die Bolognese Zwiebeln fein wurfeln. Mohren putzen,
schalen und in 5 mm groBe Wurfel schneiden. Sellerie putzen,
waschen, entfadeln und in 5 mm groRe Wurfel schneiden, das
Grun beiseitelegen. Tomaten in den Dosen mit einer Kuchen-
schere klein schneiden. Ol in einem breiten Topf erhitzen,
Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze 3—4 Minuten dunsten. Mohren
und Sellerie zugeben und weitere 6—8 Minuten dunsten.
Hackfleisch zugeben, bei starker Hitze 3—4 Minuten braten und
mit Salz und Pfeffer wUrzen. Tomatenmark zugeben, 30 Sekunden
mitrosten, mit Rotwein abléschen und stark einkochen lassen.
Tomaten, Milch und Lorbeerblatt zugeben, mit Salz und 1 Prise
Zucker wurzen und bei milder Hitze offen 1:30 Stunden garen,
dabei gelegentlich umrUhren. Petersilienblatter abzupfen, mit
dem Selleriegrun fein schneiden und in die Bolognese ruhren.
Lorbeerblatt entfernen.

3. Auflaufform mit 5 g Butter ausstreichen. Béchamelsauce
leicht erwarmen, Lorbeerblatt entfernen, geriebenen Kase (50 g)
unterrUhren. Etwas Béchamelsauce auf dem Boden der Form glatt
streichen. Schichtweise Lasagne-Platten, 40 g geriebenen Kase
und Bolognese einfullen. Die letzte Schicht sollte Béchamel sein.
Restliche Butter (10 g) in Flockchen auf der Oberflache verteilen.

4. | .asagne im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft
nicht empfehlenswert) 30—35 Minuten garen. Nach der Halfte
der Garzeit restlichen geriebenen Kase (10 g) auf die Lasagne
streuen. Lasagne aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten abkUhlen
lassen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten plus Garzeit 2:10 Stunden
PRO PORTION 56 g E, 69 g F, 66 g KH = 1163 kcal (4861 kJ)

22 e&t LIEBLINGSREZEPTE - Pasta
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Griune und
weilse Nudeln mit
Salbeibutter

* %% ANSPRUCHSVOLL, VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

GRUNER NUDELTEIG

« 100 g junger Spinat

* 200-250 ml Mineralwasser

« 320-350 g Mehl (Type 00;
italienischer Feinkostladen;
gesiebt) plus etwas zum

WEISSER NUDELTEIG
* 250 g Mehl (Type 00;

ital. Feinkostladen; gesiebt)
« 6 Eigelb (KI. M)
2 Eier (KI. M) « Salz
* 1 Msp. gemahlene Kurkuma

Bea!rbelten SALBEIBUTTER
* 6 Eigelb (KI. M) « 12 groRe Blatter Salbei
« 2 Eier (KI. M) 100 g Butter
«Salz

« 20 g Pecorino (fein gerieben)
AuBerdem: Kichenthermo-
meter, Mulltuch

« etwas HartweizengrieB
zum Bearbeiten

1. FUr den grunen Nudelteig den Spinat putzen, waschen und gut
abtropfen lassen. Spinat mit dem Mineralwasser im Kuchenmixer
sehr fein purieren. Durch ein mit einem Mulltuch ausgelegtes
feines Sieb in einen breiten Topf gieBen. Spinat aus dem Mull-
tuch entfernen. Spinatsaft bei mittlerer Hitze auf 65-70 Grad
erwarmen (Kuchenthermometer benutzen!), bis sich grune
Flocken an der Oberflache bilden. Sofort durch das Sieb mit dem
Mulltuch gieBen und abtropfen lassen. Die Paste im Tuch mit
einem Loffel abschaben.

2. Spinatpaste mit Mehl, Eigelben, Eiern und 1 Tl Salz in einer
Schussel verkneten. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
weitere 5 Minuten zu einem glatten Teig verkneten. Mit etwas
GrieR bestreuen und in einer Schale mit Frischhaltefolie abge-
deckt 1 Stunde ruhen lassen.

3. FUr den weiken Nudelteig Mehl, Eigelbe, Eier, 1 Tl Salz und
Kurkuma in einer Schussel verkneten. Den Teig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache weitere 5 Minuten zu einem glatten
Teig verkneten. Mit etwas Griel bestreuen und in einer Schale
mit Frischhaltefolie abgedeckt 1 Stunde ruhen lassen.

4. Grunen Teig vierteln. ¥ auf einer mit wenig Griel bestreuten
Arbeitsflache zu einer flachen Teigplatte (ca. 35x35 cm)
ausrollen. Teigplatte mit wenig Griel? bestreuen, mit einem
Geschirrtuch bedeckt 10-15 MInuten leicht antrocknen lassen.
Teigplatte 2-mal Ubereinanderklappen. Teig mit einem groRen,
schweren Messer in 5 mm dicke Streifen schneiden, mit etwas
Griel bestreuen und mit den Handen vorsichtig auflockern.
Restlichen grunen und den weiRen Teig ebenso verarbeiten.

5. Salbeiblatter fein schneiden. Butter in einer groBen Pfanne
zerlassen, Salbei zugeben und darin erwarmen. Nudeln in
reichlich kochendem Salzwasser 1-2 Minuten garen. Nudeln

in ein Sieb abgieRen und abtropfen lassen, dabei 250 ml
Nudelwasser auffangen. Nudeln und Nudelwasser in die Pfanne
mit der Salbeibutter geben und bei nicht zu starker Hitze samig
einkochen lassen. Nudeln auf vorgewarmte Teller geben, mit
Pecorino bestreuen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden plus Ruhezeit 1 Stunde
PRO PORTION 32 g E, 47 g F, 108 g KH = 995 kcal (4166 kJ)



Text: Marianne Zunner

- Foto Seite 20
5 Bavette mit
A @ Sardinen und
o Fenchel

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT
FUr 4 Portionen

« 2 kleine Knoblauchzehen
« 20 g Semmelbrosel

« 3 Stiele glatte Petersilie

« 20 g Sardellenfilets (in OI)
« 6 El Olivenol

«Salz

« 1-2 El WeiBweinessig

* 320 g Bavette

« Pfeffer

« 12 frische Sardinen (a ca.
30-50 g; geschuppt; beim
Fischhandler vorbestellen)

« 20 g Rosinen

» 10 Safranfaden

+ 30 g Pinienkerne

« 1 rote Chilischote

« 2 Fenchelknollen mit Grin
(aca.300¢g)

1. Kopf der Sardinen vom Korper abdrehen und mit den
Innereien herausziehen. Sardinen am Bauch vorsichtig auf-
schneiden und unter flieBendem kaltem Wasser ausspulen.
Sardinenfilets vorsichtig von der Hauptgrate Richtung
Schwanzflosse herunterziehen, die Grate entfernen. Sardinen-
filets auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

2. Rosinen und Safran in 100 ml warmem Wasser einweichen.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.
Chilischote putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.
Fenchel putzen, Fenchelgrun in kaltes Wasser legen. Fenchel-
knollen halbieren und den Strunk entfernen. Fenchel quer in

feine Streifen schneiden. Knoblauch in feine Scheiben schneiden.

Semmelbrosel in einer beschichteten Pfanne ohne Fett gold-
braun rosten. Petersilienblatter abzupfen und fein schneiden.
Sardellenfilets in einem Sieb abtropfen lassen.

3.4 El Ol in einem Topf erhitzen, Fenchel, Chili und Knoblauch
darin bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten braten, mit Salz wurzen.
Sardellenfilets zugeben und 2—-3 Minuten mitbraten, dabei

zur Paste verruhren. Rosinen und Safran mit Einweichwasser,

Essig und gerostete Pinienkerne zugeben und 1 Minute garen.

4. Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich kochendem
Salzwasser bissfest garen, in ein Sieb abgieRen und abtropfen
lassen, dabei 250-300 ml Nudelwasser auffangen. Nudeln und
aufgefangenes Wasser im Topf mit dem Fenchel mischen und
leicht samig einkochen, mit Pfeffer wirzen. Restliches Ol (2 El)
in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze erwarmen,
Sardinen mit der Fleischseite nach unten darin hochstens

20 Sekunden braten und sofort herausnehmen. Fenchelgrun aus
dem Wasser nehmen, trocken tupfen und fein hacken. Nudeln
und Sardinen auf vorgewarmte Teller geben, mit Petersilie,
Fenchelgrun und Semmelbroseln bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden
PRO PORTION 28 g E, 20 g F, 68 g KH = 575 kcal (2407 kJ)

Foto Seite 21

Tagliatelle

con Fontina
** MITTELSCHWER, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

NUDELTEIG SAUCE
+ 300 g Mehl (Type 00; « 300 ml Milch
ital. Feinkostladen) plus « 6 El Grappa
etwas zum Bearbeiten » Muskat (frisch gerieben)
« 1 Ei (KI. M) «Salz
« 7 Eigelb (KI. M) « 1 Tl Speisestarke
«Salz « 150 g Fontina (ersatzweise

« 1 El Olivenoél
« etwas Hartweizengriel
zum Bearbeiten

kraftiger Bergkase)
« 20 g Butter
« 20 g schwarze Triuffeln
« 4 sehr frische Eigelb (KI. M)
AuBerdem: Nudelmaschine

1. FUr den Nudelteig Mehl, Ei, Eigelbe, 1 Prise Salz, Ol und

2 El Wasser mit den Knethaken des HandruUhrers verkneten.
Dann auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache kraftig mit
den Handen weitere 5 Minuten zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Mit etwas HartweizengrieR bestreuen, in Frisch-
haltefolie wickeln und 1 Stunde ruhen lassen.

2. Teig halbieren. Die TeigstUcke auf einer mit wenig GrieR
bestreuten Arbeitsflache zu einer flachen Teigplatte ausrollen,
dann nacheinander durch die glatte Walze der Nudelmaschine
von Stufe 1-6 drehen, dabei den Nudelteig immer wieder

mit wenig GrieR bestreuen. Nudelbahnen halbieren und nachein-
ander durch den Nudelaufsatz fur Tagliatelle drehen. Nudeln

mit etwas Griel3 bestreuen und auf einem Tablett oder Backblech
zugedeckt 20 Minuten antrocknen lassen.

3. FUr die Sauce Milch mit Grappa, Muskat und etwas Salz
aufkochen, mit der in wenig Wasser angerUhrten Speisestarke
binden und 2—-3 Minuten bei milder Hitze kochen lassen. Kase
in Wurfel schneiden und in der heiRen Milch Uber einem heiRen
Wasserbad 30-40 Minuten schmelzen lassen. Sauce mit dem
Stabmixer fein puUrieren und warm stellen.

4. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser 1-2 Minuten
garen, in ein Sieb abgielken, dabei 150 ml Nudelwasser auf-
fangen. Nudelwasser mit Butter in einer groRen Pfanne
erhitzen, Nudeln darin schwenken. Truffeln daruberhobeln.
Nudeln auf vorgewarmte Teller verteilen, mit etwas Sauce
betraufeln, je 1 Eigelb auf die Nudeln geben und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:50 Minuten plus Ruhezeit 1 Stunde
PRO PORTION 31 gE, 40 g F, 65 g KH = 767 kcal (3212 kJ)

Pasta - LIEBLINGSREZEPTE e&t
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Gemuse-

kiiche

VEGETARISCHE GERICHTE SPIELTEN BEI
»ESSEN & TRINKEN« SCHON IMMER EINE
WICHTIGE ROLLE — UND WAREN DABEI
MODEN UNTERWORFEN. EINE ZEITREISE
DURCH FUNF JAHRZEHNTE

&

e Provenzalisches Riihrei (8/1978)
« Haferschnitten mit Senfsauce und Griinkohl (11/1983)
e« Blattsalate mit gefiillten Zucchinibliiten (6/1993)
e Soba-Nudeln mit Okra (10/2008)

e« Portobello-Burger mit Linsenfrikadelle (9/2016)



Rezept und Foodstyling: essen & trinken Kiche; Fotoreproduktion: Kroger-Gross Fotografie, iStockphoto

Provenzalisches Riuthrei

Ein GemUsemix aus Auberginen, Zucchini und
Paprika geben dem RUhrei eine fantastische
sommerliche Wirze. Rezept Seite 27

FAKSIMILE

Vegetarisch - LIEBLINGSREZEPTE e&t 25
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Haferschnitten mit
Senfsauce und Griinkohl

Ein kostliches Trio aus der VollwertkUche,
das hier zu Recht sein Comeback feiert.
Rezepte rechts

Rezept und Foodstyling: essen & trinken Kiche; Fotoreproduktion: Kréger-Gross Fotografie, iStockphoto
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Provenzalisches Ruthrei
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

* 150 g Zwiebeln « 375 g Tomaten

* 375 g Zucchini «Salz

« 250 g Auberginen « Pfeffer

« 250 g grune Paprikaschoten » 2 El getrockneter Thymian
« 6 El Olivendl * 6 Eier (KI. M)

1. Zwiebeln wurfeln. Zucchini und Auberginen waschen, putzen
und in dunne Scheiben schneiden. Paprika putzen, waschen,
halbieren und entkernen. Paprikahalften in feine Streifen
schneiden. 3 EI Ol in einer Pfanne erhitzen, das GemUse darin
10 Minuten bei mittlere Hitze dunsten. Die Tomaten waschen,
Stielansatze keilformig entfernen. Tomaten in Viertel schneiden
und zum Gemuse geben, kurz unterheben und alles mit Salz,
Pfeffer und Thymian kraftig wurzen.

2.Die Eier mit 6 EI Wasser und etwas Salz verquirlen, das
restliche Ol (3 El) in einer anderen groken Pfanne erhitzen. Die
Eier hineingeben und bei mittlerer Hitze etwas stocken lassen.
Das Gemuse darauf verteilen und mit einem Spatel das Ei immer
wieder samt Belag vom Rand zur Mitte hin in groBen Schollen
zusammenschieben, bis das Ei gestockt ist. RUhrei sofort mit
Sauerteigbrot oder Baguette servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten,
PRO PORTION 13 g E, 27 g F, 17 g KH = 379 kcal (1587 kJ)

Foto links

Wiirzige Haferschnitten
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 1 groBe Zwiebel (ca. 70 g) * 1 Msp. Muskat (frisch

+ 100 g Mohren gerieben)
+ 100 g Sellerie + 1 Tl frische Thymian-
« 50 g Butter plus etwas blattchen

zum Fetten der Form
« 250 g Hafergritze
* 4 | GemUsebruhe
«Salz
« Pfeffer

« 50 g kernige Haferflocken
« 2 El Haselnussblattchen
AuBerdem: Auflaufform
(24x30 cm)

1. Zwiebel wurfeln. Mohren und Sellerie putzen, waschen,
schalen und in feine WuUrfel schneiden. 20 g Butter in einer
Pfanne aufschaumen lassen, die Zwiebel- und Gemusewurfel
darin unter RUhren bei mittlerer Hitze dunsten. Hafergrutze
unterrthren und leicht anrosten. Mit GemusebrUhe aufgieRen,
1-mal aufkochen, dann die Hitze reduzieren und zugedeckt

10 Minuten quellen lassen. Mit etwas Salz, Pfeffer, Muskat und
den Thymianblattchen wurzen.

2. Auflaufform dunn mit Butter fetten. Hafergrutze einfullen und
glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft
nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten 30 Minuten

backen. Haferflocken in der restlichen Butter (30 g) anrosten und
15 Minuten vor dem Ende der Backzeit auf der Grutze verteilen.

3.Den warmen Haferauflauf in Stucke schneiden, mit Hasel-
nussblattchen bestreuen und mit Grunkohl und Senfsauce (siehe
folgende Rezepte) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 12 g E, 16 g F, 54 g KH = 427 kcal (1784 kJ)

Griinkohl mit Zwiebelspalten

* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 1,25 kg frischer Grunkohl
«Salz

« 750 g kleine Zwiebeln

+ 100 g Butterschmalz
« Pfeffer

1. Grunkohl sorgfaltig putzen, waschen, abtropfen lassen und
grob schneiden. In leicht gesalzenem, sprudelnd kochendem
Wasser 3 Minuten blanchieren, abgieBen.

2.Zwiebeln langs in Spalten schneiden. Butterschmalz bei
mittlerer Hitze in einem groRen Topf zerlassen und die Zwiebeln
darin glasig dunsten. Grunkohl zugeben und unterruhren.

250 ml Wasser zugieRen und zugedeckt unter gelegentlichem
RUhren gut 30 Minuten dunsten, mit Salz und herzhaft mit
Pfeffer wUrzen. Grunkohl mit der Senfsauce (siehe folgendes
Rezept) zu den Haferschnitten servieren (siehe Rezept links).

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO PORTION 10 g E, 21 g F, 28 g KH = 334 kcal (1396 kJ)

Senfsauce mit Tomaten
* EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 250 g Schlagsahne « 250 g reife Tomaten

« 250 g Créme fraiche * Salz
* 1 Tl sURer Senf « Zucker
« 1 Tl scharfer Senf « Pfeffer

« 1 Tl mittelscharfer Senf

1. Die Sahne mit der Creme fraiche, 125 ml Wasser und dem
Senf verruhren und in einer breiten Pfanne bei kleiner Hitze
ca. 5-10 Minuten cremig einkochen lassen, dabei ab und zu
mit dem Schneebesen durchruhren.

2. Tomaten putzen und waschen. Stielansatz mit einem kleinen
Messer keilformig entfernen, die Haut auf der runden Seite

leicht Uber Kreuz einritzen. Tomaten in kochendem Wasser ca.
40 Sekunden blanchieren. Mit einer Schaumkelle herausheben,
abschrecken, hauten, Kerne entfernen und das Fruchtfleisch
grob hacken. Mit Salz, etwas Zucker und Pfeffer wurzen, in die
Senfsauce geben und kurz unterruhren. Senfsauce mit Hafer-
schnitten und Grunkohl (siehe Rezepte links und oben) servieren

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 2 g E, 308 F, 7 g KH = 310 kcal (1295 kJ

Vegetarisch - LIEBLINGSREZEPTE e&t

27



Blattsalate mit gefiillten
Zucchinibliiten

Brunnenkresse, Rauke, Romersalat und eine
Vinaigrette mit KUrbiskerndl bilden das
perfekte Begleitquartett. Rezept Seite 31
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Rezept und Foodstyling: essen & trinken Kiche; Fotoreproduktion: Kréger-Gross Fotografie, iStockphoto



Rezept und Foodstyling: Michael Wolken; Foto: Ulrike Holsten; Styling: Gerd Sommerlade

i

FAKSIMILE

Soba-Nudeln mit Okra

Perfektes Zusammenspiel: Sanddornmark
verleiht der pikanten Erdnusssauce eine
sauerlich-fruchtige Note, die auch dem
GemuUse schmeichelt. Rezepte Seite 31

Vegetarisch - LIEBLINGSREZEPTE e&t
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Portobello-Burger
mit Linsenfrikadelle

Nichts ist, wie es scheint: Bei unserem
veganen Burger schlUpft der Riesen-
champignon in die Brotchenrolle, Linsen
ersetzen das Hack. Rezept rechts

Rezept und Foodstyling: JUrgen Bungener; Foto: Thorsten Suedfels; Styling: Krisztina Zombori
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Blattsalate mit gefiillten

Zucchinibliten

** MITTELSCHWER, LOW CARB, RAFFINIERT,
VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 1 Bund Brunnenkresse

+ 100 g Rauke

« 1 Rémersalat (ca. 300 g)

* 100 g Méhren

* 6 El Kirbiskerndl

« 1 El Aceto balsamico

« 1 Tl Birnendicksaft (Reform-
haus oder Bio-Laden)

« Salz « Pfeffer

« 50 g Pinienkerne

+ 200 g Doppelrahmfrischkase

« Saft und fein abgeriebene
Schale von 1 Bio-Zitrone

» 8 ZucchiniblUten ohne
Fruchtansatz

« 2 El Sonnenblumenkernél

AuBerdem: evtl. Mineral-

wasser mit Kohlensaure,

Einwegspritzbeutel

1. Brunnenkresse putzen, waschen und trocken schleudern,
Brunnenkresseblatter von den Stielen abzupfen. Rauke und
Romersalat putzen, waschen und trocken schleudern. Rauke

in mundgerechte Stucke zupfen, Romersalat in Streifen
schneiden. Mohren putzen, waschen, schalen und grob raspeln.
FUr die Vinaigrette 4 El KUrbiskernal, Aceto Balsamico, Birnen-
dicksaft, Salz und Pfeffer verrUhren.

2. FUr die FUllung Frischkase mit 1 El Zitronensaft glatt
verruhren. Eventuell etwas Mineralwasser mit Kohlensaure
unterruhren, damit eine glatte, geschmeidige Konsistenz
entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale wurzen. Zucchini-
blUten vorsichtig o6ffnen, die Stempel herausdrehen. Frischkase-
Mischung in den Spritzbeutel fUllen, die Spitze knapp ab-
schneiden. Frischkase-Mischung in die BlUten spritzen, Bluten-
spitzen vorsichtig zusammendrehen. Sonnenblumendl in einer
Pfanne erhitzen. BlUten darin bei mittlerer Hitze ca. 1 Minute
braten und mit restlichem Zitronensaft betraufeln.

3. Salate und Mohren mit der Vinaigrette mischen und mit den
ZucchiniblUten anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO PORTION 11 gE, 47 g F, 5 g KH = 504 kcal (2112 kJ)

Foto Seite 29

Soba-Nudeln
mit Okra und Paksoi

* EINFACH, KALORIENARM, VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

1 Bio-Limette

» 20 g Erdnussbutter

« 3 El gesUBRtes Sanddornmark
(Reformhaus)

« 3 El Sweet-Chili-Sauce

« 2 El Sojasauce

« 10 Stiele Koriandergrin

« Salz « Pfeffer

* 400 g Paksoi (ersatzweise
Mangold)

« 1 kleine rote Chilischote

+ 1 Chicorée (ca. 250 g)

» 8 Okraschoten

* 3—4 El Olivendl

« 200 g Soba-Nudeln

AuBerdem: Wok

1. FUr die Sauce Limette heils abwaschen, trocken reiben, Schale
fein abreiben, Saft auspressen (ergibt 3 El). Erdnussbutter mit

Sanddornmark, Sweet-Chili-Sauce, Sojasauce, 2 El Limettensaft
und den Blattern von 8 Stielen Koriandergrun in einem

hohen GefaB mit dem Stabmixer fein pUrieren, mit Salz und
Pfeffer wurzen.

2.Paksoi waschen und putzen. Stiele vom Blattgrun trennen, der
Lange nach in Streifen schneiden. Aus den Blattern den Strunk
herausschneiden. Strunke und Blatter in Streifen schneiden. Chili
waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Chicorée waschen,
putzen, Strunk keilférmig aus dem Chicorée schneiden. Chicorée
der Lange nach vierteln. Okras waschen, in kochendem Salz-
wasser 30 Sekunden blanchieren, in ein Sieb geben, abschrecken
und gut abtropfen lassen. Stiele von den Schoten abschneiden.

3. 0l im Wok (oder in einer beschichteten Pfanne) erhitzen,
Paksoi-Stiele und -Strunke darin bei milder Hitze 1 Minute
braten. Paksoi-Blatter, Chiliringe, Chicoree und Okras zugeben
und 1 Minute mitbraten, mit Salz und Pfeffer wirzen. Limetten-
schale und restlichen Limettensaft unterrthren.

4. Nudeln nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser
bissfest garen, abgieRen und abtropfen lassen. Nudeln mit dem
Gemuse und der Sauce mischen und auf vorgewarmte Teller
geben. Mit dem restlichen Koriandergrun bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 11 gE, 12 gF, 51 g KH = 374 kcal (1567 kJ)

Foto links

Portobello-Burger

mit Linsenfrikadelle
* EINFACH, RAFFINIERT, VEGAN

FUr 4 Portionen

FRIKADELLEN
« 150 g rote Linsen

* 400 ml Gemusebruhe

« 2 Tl KreuzkiUmmelsaat

« 4 Tl Koriandersaat

* 60 g Schalotten

« 1 kleines Bund Schnittlauch

KETCHUP

« 2 rote Paprikaschoten
« v, Tl Currypulver
«Salz

BURGER
« 1 kleines Bund Rauke
« 2 groBe geriffelte Tomaten

« 6 El Olivendl « 4 Radieschen
« 60 g blutenzarte Hafer- « 1 rote Zwiebel
flocken

« 1 Radicchio

« 8 Portobello-Pilze (mindes-
tens 10 cm @)

« 10 El Olivendl

« 1 Tl helle Sesamsaat

« Salz « Pfeffer

« Piment d’Esplette
(ersatzweise Cayenne-
pfeffer)

1. FUr die Frikadellen Linsen in GemusebrUhe bei milder Hitze
ca. 15 Minuten kochen, bis die Linsen die FlUssigkeit vollstandig
aufgenommen haben. Inzwischen KreuzkUmmel und Koriander
im Marser fein mahlen. Schalotten in feine Wurfel, Schnittlauch
in feine Ringe schneiden. 1 El Olivendl in einer kleinen Pfanne
erhitzen. Schalotten darin leicht braun dunsten. Linsen mit
Schalotten, Schnittlauch und Haferflocken in einer groBen Schussel
mit einem Holzloffel vermischen dabei mit Salz, Pfeffer, Piment
d'Esplette, KreuzkUmmel und Koriander kraftig abschmecken.
Masse 20 Minuten quellen lassen.

2. FUr den Ketchup Paprika putzen, waschen, vierteln und
das Kerngehause entfernen. Paprikaviertel mit der Hautseite

Vegetarisch - LIEBLINGSREZEPTE e&t
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nach oben auf ein Backblech legen. Unter dem heien Back-
ofengrill 15-20 Minuten rosten, bis die Haut schwarze Blasen
wirft. Paprika aus dem Backofen nehmen, mit einem feuchten
Kuchentuch 10 Minuten abdecken und ausdampfen lassen.
AnschlieRend Paprika hauten, grob in Stucke schneiden und im
Blitzhacker mit Currypulver und % Tl Salz sehr fein puUrieren.
Ketchup beiseitestellen.

3. FUr den Burger Rauke putzen, waschen und trocken
schleudern. Tomaten putzen, waschen, Stielansatze keilformig
entfernen. Tomaten in 5 mm dicke Scheiben schneiden.
Radieschen putzen, waschen und in dunne Scheiben schneiden.
Zwiebel in dunne Ringe schneiden. Radicchio putzen, waschen
und in 8 gleich groBe Spalten schneiden. Von den Pilzen die
Stiele abschneiden. Pilze auf der Oberflache mit je 1 El Ol
einreiben und mit den Lamellen nach oben nebeneinander
auf ein Backblech legen. Pilze im vorgeheizten Backofen bei
170 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene
von unten 12 Minuten backen, nach 6 Minuten wenden.

4. Aus der Linsenmasse mit leicht angefeuchteten Handen

4 gleich groRe Frikadellen formen. Restliches Ol (5 El) in einer
groBen beschichteten Pfanne erhitzen, Frikadellen darin bei
mittlerer Hitze auf jeder Seite 4—5 Minuten braten.

5. Pilze aus dem Backofen nehmen, Linsenfrikadellen in einer
ofenfesten Form im ausgeschalteten Backofen warm halten.

6. FUr die Burger restliches Ol (2 El) in einer groBen Pfanne
erhitzen, Radicchio darin anbraten. 4 Pilze mit den Lamellen
nach oben auf Tellern verteilen. Mit je 1-2 El Ketchup,
Radicchio, 1 Frikadelle, Tomaten, Rauke, Radieschen und
Zwiebeln belegen. Je 1-2 El Ketchup darubergeben und die
restlichen Pilze als Deckel daraufsetzen. Burger mit Sesam
bestreuen. Restlichen Ketchup dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden
PRO PORTION 20 g E, 43 g F, 31 g KH = 629 kcal (2632 kJ)

Haben Sie’s erkannt?
Der Riesenchampignon
sieht — im Ofen
gebacken und mit
Sesam bestreut — einem
Brotchen d4hnlich.
Unser Burger-Bluff aus
dem Jahr 2016!

Text: Claudia Muir
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Felnes
mit Fleisch

DER FOKUS LIEGT AUF RIND UND HUHN,
KALB IST GEFRAGT, FILET SOWIESO -
UND ALS KOCHWEIN DARF’S
GERN EIN BAROLO SEIN ODER

EIN ELSASSER RIESLING

e Coq au Riesling (2/1979)
e Schmorbraten in Barolo (3/1989)
e Rinderfilet im Bldtterteig (1/2005)
e Poularde in Thymian-Wermut-Sahne (3/1988)
« Kalbsbuletten in Steinpilzsauce (1/2015)
e Filetgulasch Stroganoff (3/1977)
e« Zitronenhuhn von Gregor von Rezzori (9/1977)
e Beeuf bourguignon (4/2012)
« Gefiillte Kalbsbrust (10/2002)

e Wiener Schnitzel mit Gurkensalat (3/2015)



Coq au Riesling

Unsere 1979er-Version des franzdsischen
Klassikers Coq au vin wird in Elsasser Tradition
in Riesling gekocht, in bestem Elsasser. Der
taugt natorlich nicht nur als Kochwein, sondern
glanzt auch im Glas als Begleiter: frisch, elegant
und leicht fruchtig. Rezepte Seite 40
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Schmorbraten in Barolo

Das waren Zeiten! Ein Tag liegt das Rumpsteak

in einer Marinade aus Sellerie, MGhren, Zwiebeln,
Knoblauch und Gewurzen im edlen italienischen
Rotwein. Dann schmort es fur zweieinhalb Stunden
im Ofen. Dass Bandnudeln passen, ist nur eine
Randnotiz. Rezept Seite 40

Anvmaay

TE Saucenloffel: Robb# & Berking
Gorenc, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel. Adressen Seite 32
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ck: Robbe & Berking. DIE
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RECHTE SEITE: Rezepte und Foodstyling: Achim Ellmer; Fotos: Denis
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Rinderfilet im Blitterteig

Dezentes Upgrade: Das Filetsteak tragt Blatterteig
a la Wellington, unter der Hulle statt Pilz-Duxelles
oder Ganseleber aber eine Kalbsfarce auf frischer
Spinatmatte. Ein Braten fur groRere Runden und
besondere Anlasse. Mit Schwarze-TruUffel-Sauce.
Rezepte Seite 44

e
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Poularde in Thymian-
Wermut-Sahne

Das zarte Hahnchen in geschmeidiger Sahnesauce
basiert auf dem Originalrezept fUr ,Das schnellste
Huhn der Welt" vom Januar 1975. Was damals als
schnell galt, war Ubrigens ungeahnt Low Carb: Nur
4 g Kohlenhydrate pro Portion stecken im saftigen
Fleisch mit samtiger Sauce. Rezept Seite 44

e&t LIEBLINGSREZEPTE - Fleisch

Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer; Foto: Denise Gorenc, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth H_e'-@e_k’.



Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer; Foto: Thorsten Suedfels; Styling: Krisztina Zombori

Kalbsbuletten in
Steinpilzsauce

Ein »e&t«-Klassiker, den unser einstiger Kuchen-
chef Rudolf Steiner erfunden hat — hier in

einer schlankeren Version, krauterfrisch und mit
Morcheln. Rezept Seite 46
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Foto Seite 35 und Titel

Coq au
Riesling

* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 1 Poularde (1,3 kg)

+ 1 Bund FrUhlingszwiebeln
(mit dicken Képfen)

« 200 g Bundmohren

« Salz « weiBer Pfeffer

« 3 El Ol (z.B. Maiskeimél)

« 3 Lorbeerblatter

* 3 Zweige Thymian
« 250 ml Riesling

(z.B. Elsasser)
» 150 g rosa Champignons
« 20 g Butterschmalz
AuBerdem: groBer, flacher
Brater

1. Poularde zerteilen. Dazu mit einem scharfen Messer die Brust-
stUcke herausschneiden, Ober- und Unterkeulen auslosen und
FlUgel und Ruckenstucke zerteilen. Fruhlingszwiebeln putzen,
waschen, Kopfe vierteln und das helle Grun in Scheiben schneiden.
Mohren schalen, langs halbieren und in Stucke schneiden.

2. Poulardenteile rundum mit Salz und Pfeffer wirzen. Ol in
einem grolen, flachen Brater nicht zu stark erhitzen. Keulen,
FlUgel und Ruckenstucke darin auf der Hautseite 10 Minuten

bei mittlerer Hitze langsam braunen, nach 5 Minuten BruststUcke
in den Brater geben und an den Rand legen. Poulardenteile
wenden und von der anderen Seite 5 Minuten anbraten, Lorbeer
und Thymian zugeben.

3. Bratsatz mit 100 ml Riesling abldschen und Poularde 10 Mi-
nuten zugedeckt schmoren lassen. Schalotten und Knoblauch

in den Bratfond geben, darin wenden und weitere 10 Minuten
offen schmoren. Mohren und Fruhlingszwiebelkopfe untermi-
schen, 100 ml Riesling dazugieten und offen 10 Minuten garen.

4. Inzwischen Champignons putzen, groBere Pilze halbieren.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin
kurz scharf anbraten. Fruhlingszwiebelscheiben untermischen,
mit restlichem Riesling (150 ml) abléschen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen und zur Poularde in den Brater geben.

5. Poularde im Brater ohne Deckel im vorgeheizten Backofen
bei 225 Grad (Umluft 210 Grad) auf der 2. Schiene von unten
7-10 Minuten knusprig Uberbraunen. Dazu passt Baguette.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
PRO PORTION 57 g E, 39 g F, 7 g KH = 632 kcal (2643 kJ)
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Schmorbraten in Barolo
* EINFACH, LOW CARB, RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

* 100 g Méhren

» 100 g Staudensellerie

« 100 g Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

« 2 Lorbeerblatter

1 El schwarze Pfefferkérner

« 2 Stiele Thymian

« 1,3 kg Rindfleisch
(aus der Schulter)

« 1 Flasche Barolo
(ital. Rotwein)

» 50 g durchwachsener Speck

* 50 g getrocknete Tomaten in
Olivendl (Pomodori secci)

« 2 Sardellenfilets

» 30 g Butter

« 2 El Olivenol

« Salz « Pfeffer

* 400 ml Rinderfond

« 2—-3 El Speisestarke

« 2-3 El glatte Petersilie

1. Am Vortag Mohren schalen. Staudensellerie putzen und
waschen. Mohren, Sellerie, Zwiebeln und Knoblauch fein wurfeln.

2. Vorbereitetes GemuUse mit Lorbeer, Pfefferkornern, Thymian
und dem Fleisch in einen groRen Gefrierbeutel geben, Wein
zugeben und den Beutel fest verschlieBen. Fleisch 24 Stunden
marinieren lassen. Beutel dabei ab und zu wenden.

3. Am Tag danach Fleisch aus dem Beutel nehmen, trocken tupfen,
abgedeckt beiseitestellen. Marinade durch ein Sieb gieen und
dabei auffangen. Gemuse abtropfen lassen. Speck, Tomaten und
Sardellenfilets getrennt in feine Wurfel schneiden.

4. Butter und Ol in einem Schmortopf erhitzen. Fleisch darin bei

mittlerer bis starker Hitze rundum anbraten und herausnehmen.

Speck in den Topf geben und im Bratfett ausbraten. Abgetropftes
Gemuse, Tomaten und Sardellen zugeben und andUnsten.

5. Fleisch mit ausgetretenem Fleischsaft in einen Topf geben.
Marinade und Rinderfond zugieBen und 1-mal aufkochen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft nicht empfehlens-
wert) auf der 2. Schiene von unten 3—3:30 Stunden zugedeckt
schmoren. Fleisch aus dem Brater nehmen und im ausgeschal-
teten Ofen warm halten.

6. 5 vom Gemuse aus dem Brater beiseitestellen. Restliches

Gemuse mit dem Fond durch ein feines Sieb drucken. Sauce

mit Salz und Pfeffer wurzen. Gemuse wieder zugeben, in der
Sauce erhitzen. Sauce mit in wenig kaltem Wasser angeruhrter
Starke leicht binden.

7. Fleisch aufschneiden, mit etwas Sauce und fein gehackter
Petersilie auf Tellern anrichten und servieren. Restliche Sauce
separat dazu servieren. Dazu passen breite Bandnudeln und
zur Begleitung naturlich ein Barolo.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten plus Marinierzeit 24 Stunden plus
Garzeit ca. 3:30 Stunden

PRO PORTION 46 g E, 21 g F, 12 g KH = 467 kcal (1959 kJ)

Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer; Foto: Tobias Pankrath, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel. Besteck: Robbe & Berking. Adresse Seite 32
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Filetgulasch Stroganoff

Kleine Spitzen: Die erst in Scheiben, dann in
Streifen geschnittenen Rinderfilets werden

kurz scharf angebraten, sodass sie saftig bleiben,
und traditionell in sauerlich-sahniger Senfsauce
serviert. Rezepte Seite 46
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Zitronenhuhn von

Gregor von Rezzori

1977 besuchte »e&t« den Schriftsteller fur die
Serie ,Mann am Herd" in seiner Kiche. Wir

haben das Originalrezept des ,charismatischen
Sudelkochs” neu in Szene gesetzt. Sein Geheimnis:
Zitronensaft, Zitronenschale, Zitronenmelisse. Der
Rest ist BrUhe, Wein und Sahne. Rezept Seite 47

el. Kleiher,leller: Dibbern; Besteck: Robbe & Berking. Adressen Seite 32
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Rezept und Foodstyling: Michael Wolken; Foto: Thorsten Suedfels; Styling: Dorthe Schenk; Hintergrundphoto: iStockphoto

Beeuf bourguignon

Kein Burgunder-Boeuf ohne Begleitung: Das Rind
schmort im Rotwein seiner Vollendung entgegen.
Kartoffeln, Speck und Pilze stoRen spater dazu — und
selbstverstandlich die Zwiebeln. Rezepte Seite 47
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FARCE UND ,,SPINATMATTE*

» 400 g Kalbfleisch (a. d. Keule)
+ 400 ml Schlagsahne « Salz
« Cayennepfeffer

« 250 g Blattspinat

+ 300 g rosa Champignons
« 1 Bund glatte Petersilie

« % Bund Kerbel

« 3 Stiele Thymian

« 2 El Ol (z.B. Maiskeimol)

« Pfeffer

« 1 Tl Triffelol

FILET UND SAUCE

« 800 g Rinderfilet (aus dem
Mittelstick)

« Salz « Pfeffer

« 2 El Ol (z.B. Maiskeimol)

« 250 g Suppengrun (geputzt,
klein gewdrfelt)

Rinderfilet im Blitterteig

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 8 Portionen

« 2 Stiele Thymian

1 Lorbeerblatt

* 400 ml Rotwein

* 200 ml Portwein

« 400 ml Kalbsfond

* 1 Tl Zucker

1 Tl Speisestarke

« 450 g TK-Blatterteig
(aufgetaut)

« 2 Eigelb (KI. M)

« 2 El Schlagsahne

« 25 g schwarze Truffel (Dose;
z.B. Uber www.bosfood.de)

« 100 ml Troffelsaft (z.B.
Wintertruffel-Jus von Plantin;
Uber www.bosfood.de
oder im Feinkosthandel)

AuBerdem: etwas Mehl zum

Bearbeiten

1. FUr die Farce Kalbfleisch von Fett und Sehnen befreien, in
Wurfel schneiden und 15 Minuten einfrieren. Fleisch im Blitz-
hacker in 3 Portionen mit jeweils 100 ml Sahne fein puUrieren
und jeweils sofort kalt stellen. Masse durch ein feines Sieb
streichen und wieder kalt stellen.

2. Masse in 2 Portionen mit restlicher Sahne (100 ml) zu einer
cremig-glanzenden Farce puUrieren, kraftig mit Salz und Cayenne
wuUrzen. Mindestens 1 Stunde kalt stellen. (Testen Sie die Farce
auf Geschmack und Konsistenz: Mit einem Teeloffel etwas Farce
abstechen, in heiBem Wasser kurz unterm Siedepunkt gar ziehen
lassen, probieren. Eventuell nachwuUrzen und erneut kalt stellen.)

3. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. In kochendem
Salzwasser 15 Sekunden blanchieren, abschrecken und in eine
Schussel mit kaltem Wasser geben. Ein sauberes Kuchentuch auf
die Arbeitsflache legen. Die Spinatblatter einzeln herausnehmen,
leicht abtropfen lassen und nebeneinander Uberlappend auf das
KUchentuch zu einer langlichen ,Spinatmatte” legen. Ein weiteres
KUchentuch daruberlegen, gut andrucken und den Spinat trocken
tupfen. Kalt stellen

4. Pilze putzen und sehr fein hacken. Petersilien-, Kerbel- und
Thymianblatter von den Stielen abzupfen und getrennt fein
hacken. Ol in einer Pfanne stark erhitzen und die Pilze darin
anbraten, und mit Salz und Pfeffer wurzen. Petersilie zugeben,
Pilze in ein Sieb geben, abtropfen und vollstandig abkuhlen
lassen. Pilze, Kerbel und Thymian mit der Kalbsfarce mischen,
mit Truffelol worzen und kalt stellen.

5. FUr das Filet Fleisch salzen, pfeffern. In einer groBen Pfanne Ol
erhitzen. Rinderfilet darin bei mittlerer bis starker Hitze rundum
anbraten, herausnehmen und vollstandig abkuhlen lassen. Gemuse
und Krauter in derselben Pfanne ca. 10 Minuten bei mittlerer

Hitze hellbraun rosten. Mit Rotwein abléschen, mit Portwein und
Kalbsfond aufgieRen. Offen auf % einkochen lassen und durch

ein sehr feines Sieb gielen (ergibt 500 ml). Zucker im Topf hell-
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braun karamellisieren, Fond zugieBen, auf ca. 300 ml einkochen.
Mit in wenig kaltem Wasser geloster Starke binden. Beiseitestellen.

6. Die Farce am besten mit einer Palette auf die Spinatmatte
streichen. Fleisch trocken tupfen, auf die untere Langsseite
legen. Spinatmatte, Farce und Fleisch mithilfe des Kuchentuchs
wie eine Roulade einrollen, Enden gut andrucken. Kalt stellen.

7. Blatterteigplatten aufeinanderlegen und auf der bemehlten
Arbeitsflache auf ca. 45x35 cm ausrollen. Eigelbe mit Sahne
verquirlen, mit der Halfte davon die Teigrander bestreichen.
Vorbereitete Fleischrolle auf die untere Langsseite legen, im
Blatterteig einrollen und mit der Nahtseite nach unten auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Seitliche Teigenden
fest zusammendrucken. TeighUlle mit restlicher Eigelbmischung
bestreichen. Auf dem Backblech 30 Minuten kalt stellen.

8. Vorbereitetes Teig-Fleisch-Paket im vorgeheizten Backofen

bei 210 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) auf der untersten
Schiene 35—-40 Minuten knusprig braun backen. Aus dem Ofen
nehmen und 10 Minuten ruhen lassen.

9. Truffel fein hacken. Sauce aufkochen, Truffelsaft und gehackte
Truffel zugeben und warm stellen. Filet Wellington in 8 Scheiben
schneiden (@am besten mit einem elektrischen Sagemesser) und
mit der Sauce servieren. Dazu passen z.B. grune Bohnen.

ZUBEREITUNGSZEIT 3 Stunden plus Kihlzeiten
PRO PORTION 40 g E, 41 g F, 29 g KH = 680 kcal (2850 kJ)

,In der Teighiille bleibt das

Filet wunderbar saftig, das
Zusammenspiel mit Kalbs-
farce und Triiffelsauce sorgt
fir opulenten Geschmack.”

»e&t«-Profi-Tipp

Foto Seite 38

Poularde in Thymian-

Wermut-Sahne
* EINFACH, LOW CARB, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 1 Poularde (2 kg)

«Salz

« Pfeffer

1 El edelsUBes Paprikapulver
« 1 Knoblauchzehe (pUriert)

* 1 Bund Thymian

« 30 g Butter oder Margarine

* 200 ml trockener Wermut
(z.B. Noilly Prat)

* 100 ml Geflugelfond

« 1 Fleischtomate (350 g)

* 150 ml Schlagsahne

1. Von der Poularde zuerst die Keulen abschneiden. Dann mit
einem scharfen Messer die Brust bis auf den Knochen durch-
schneiden. Brustknochen mit der Kuchenschere durchschneiden.
Beide Brusthalften mit der Kuchenschere so vom Ruckenknochen
schneiden, dass die Flugel dranbleiben.

2. Fleisch herzhaft mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Paprika-
pulver und Knoblauch einreiben. Thymianblattchen von den
Stielen abzupfen, einige Blattchen zum Garnieren beiseitelegen.
Thymianstiele zusammenbinden.



~— - : r'r-
by e v L 2

% :.. Gefullte Kalbsbrust

1R 1. 79 Mit raffinierter SemmelfUllung Uber Stunden
5 v L P im Ofen gegart ist so eine Kalbsbrust mit weich
4 & gedUnsteten Mohren traditionsbewussten
4 : f Fleischessern eine Herzensangelegenheit.
’ A 4 Rezept Seite 47

Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer; Foto: Denise Gorenc, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzél
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3. Butter (oder Margarine) im Brater zerlassen. Fleisch darin bei
mittlerer Hitze rundum anbraten. Thymianblattchen und -stiele
zugeben. Wermut und Geflugelfond angieRen.

4. Poularde im Brater im vorgeheizten Ofen bei 225 Grad (Umluft
nicht empfehlenswert) auf der untersten Schiene 5 Minuten braten.

5. Inzwischen Tomate kreuzweise einritzen, in kochendes Wasser
tauchen, abschrecken, hauten, vierteln, entkernen. Fruchtfleisch
wurfeln, zur Poularde in den Brater geben. Poularde 30 Minuten
weiterbraten, dabei ab und zu mit Bratfond beschopfen.

6. Ofentemperatur auf 250 Grad (Umluft nicht empfehlenswert)
erhohen. Sahne zugieRen, Poularde weitere 10 Minuten braunen.

7. Thymianstiele aus dem Brater entfernen, restliche Blattchen
auf das Fleisch streuen. Poularde im Brater servieren. Dazu
passt lauwarmes, krosses Baguette und ein frischer Krautersalat.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten plus Garzeit 50-55 Minuten
PRO PORTION 85 g E, 40 g F, 4 g KH = 784 kcal (3276 kJ)

Foto Seite 39

Kalbsbuletten

in Steinpilzsauce
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 8 Portionen

SAUCE

» 15 g getrocknete Steinpilze
+ 10 g getrocknete Morcheln
* 50 g Schalotten

« 40 g Butter

BULETTEN
« 1 Bund Krause Petersilie
« 100 g Zwiebeln

« 1 Brétchen (vom Vortag)
« 8 El neutrales Ol (z.B.

« 500 ml Kalbsfond Maiskeimol)
« 400 ml Schlagsahne « 1 kg Kalbshackfleisch
« Salz « Pfeffer 2 Eier (KI. M)

+ 1-2 Tl Speisestarke

« V4> Salatgurke

« 1 kleines Bund Kerbel
« 1 kleines Bund Dill

* 100 g Créme fraiche

« 1 Tl getrockneter Estragon

« 1 Tl edelsUBes Paprikapulver
Salz

« Pfeffer

1. FUr die Sauce Steinpilze und Morcheln in 300 ml lauwarmem
Wasser einweichen. Schalotten fein wurfeln. Pilze in ein Sieb
geben, gut ausdrucken, dabei das Wasser auffangen. Pilze grob
schneiden. Butter in einem Brater erhitzen. Schalotten und
Pilze darin glasig dunsten. Mit Pilzwasser, Fond und Sahne
auffullen. Sauce aufkochen, mit Salz und Pfeffer wurzen und bei
milder Hitze 30 Minuten einkochen lassen. Starke mit wenig
kaltem Wasser glatt rUhren und die Sauce damit leicht binden.

2. FUr die Buletten Petersilienblatter von den Stielen abzupfen
und fein schneiden. Zwiebeln fein wurfeln. Brotchen in lau-
warmem Wasser einweichen. 2 El Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln darin glasig andunsten, vom Herd nehmen und die
Petersilie zugeben. Brotchen sehr gut ausdrucken.

3. Kalbshack in einer groRen Schussel mit Brotchen, Zwiebel-
Petersilien-Mischung, Eiern, Estragon und Paprikapulver mischen,
herzhaft mit Salz und Pfeffer wurzen. Aus der Hackmasse mit
feuchten Handen 16 kleine Buletten formen, auf einem Backblech
nebeneinander verteilen. Mit Klarsichtfolie abdecken, kalt stellen.
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4. FUr die Sauce Gurke schalen, langs halbieren, die Kerne mit
einem Teeloffel entfernen und die Gurke in kleine Wurfel
schneiden. Kerbelblatter und Dillspitzen von den dickeren
Stielen abzupfen, grob zerzupfen und in kaltes Wasser legen.
Sauce aufkochen, Creme fraiche einrthren.

5. FUr die Buletten 3 El Ol in einer groRen Pfanne erhitzen.

8 Buletten darin auf beiden Seiten braun anbraten und auf ein
Backblech legen. Pfanne auswischen, restliches Ol (3 El) darin
erhitzen, restliche Buletten anbraten und auf dem Backblech
verteilen. Buletten im vorgeheizten Backofen bei 170 Grad
(Umluft 10—15 Minuten bei 160 Grad) auf der untersten Schiene
15 Minuten garen.

6. Krauter in einem Sieb abtropfen lassen und grob hacken.
Buletten aus dem Backofen nehmen, im Brater in der Sauce
verteilen und 15 Minuten ziehen lassen. Gurken Uber den
Buletten und in der Sauce verteilen. Mit den Krautern bestreuen
und servieren. Dazu passen Ofenkartoffeln.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Garzeit ca. 45 Minuten
PRO PORTION 30 g E, 40 g F, 8 g KH = 513 kcal (2150 kJ)

Tipp Wenn Sie die Hackmasse roh nicht abschmecken mochten,
braten Sie als Test eine ganz kleine Menge davon in einer Pfanne
in wenig Ol und probieren Sie sie dann.

Foto Seite 41

R 5"“ Filetgulasch Stroganoft

* EINFACH, SCHNELL

FUr 4—6 Portionen

« 2-3 El neutrales 0l
(z.B. Maiskeimol)

« Pfeffer

«Salz

« 1 Tl Zitronensenf (ersatz-
weise Dijon-Senf

» 1 Tl Senfpulver

* 250 ml Créme fraiche
(ersatzweise saure Sahne)

* 250 ml Schlagsahne

* 500 g Zwiebeln

* 500 g braune Champignons

« 50 g Butter

« 1 Knoblauchzehe

» 750 g Rinderfilet

1. Creme fraiche und Schlagsahne in einer Schale glatt rUhren
und beiseitestellen. Zwiebeln halbieren und in Scheiben schnei-
den. Champignons putzen und vierteln. Butter in einer Pfanne
zerlassen, Zwiebeln darin andunsten. Knoblauch fein hacken und
zugeben und die Champignons darin 20-25 Minuten schmoren.

2. Inzwischen Rinderfilet erst in ca. 1 cm breite Scheiben, dann
in Streifen schneiden. Ol in einer weiteren Pfanne stark erhitzen,
das Filet darin in 3 Portionen je 3 Minuten scharf anbraten,

mit Pfeffer wiUrzen und zur Zwiebel-Champignon-Mischung
geben. Dabei erst untermischen, wenn die letzte Portion Fleisch
gebraten ist. Sahnemischung nach und nach zugieen, mit Salz,
Senf und Senfpulver wurzen und 1-mal aufkochen lassen.

3. Filetgulasch Stroganoff servieren. Dazu passen Rostkartoffeln
oder Reis.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten
PRO PORTION 29 g E, 34 g F, 12 g KH = 484 kcal (2027 kJ)
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Zitronenhuhn von

Gregor von Rezzori
* EINFACH, KALORIENARM, LOW CARB, SCHNELL

iy FUr 4 Portionen

* 4 Huohnerkeulen (a 250 g)
«Salz

« Pfeffer

« 2 El Butter (20 g)

* 200 ml Geflugelbruhe

* 200 ml WeiBwein

« 1 Bio-Zitrone

« 1 Prise brauner Zucker

* 6 El Schlagsahne

« 1-2 Stiele Zitronenmelisse

1. Huhnerkeulen salzen und pfeffern. Butter in einem Brater
zerlassen und die Keulen darin rundum anbraten. Keulen
herausnehmen, in eine flache ofenfeste Form legen und mit
Bruhe und WeiBwein UbergieRen. Zitrone hei® waschen und
trocken reiben. Zitrone in Scheiben schneiden und zugeben.
Im vorgeheizten Backofen bei 225 Grad (Umluft 200 Grad)
20-30 Minuten braten. Sud mit braunem Zucker und Sahne
abschmecken. Mit grob abgezupfen Zitronenmelisseblattern
bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Minuten
PRO PORTION 35 g E, 25 g F, 2 g KH = 397 kcal (1662 kJ)

,Die knusprig braunen,
separat gebratenen
Speckscheiben ergeben einen
schonen Kontrast zum
weich geschmorten Beeuf.”

»e&t«-Profi-Tipp

Foto Seite 43

Beeuf bourguignon
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, KALORIENARM

Fur 8 Portionen

Fleisch herausnehmen und in einem Sieb Uber einer Schussel
abtropfen lassen. 20 g Butterschmalz im selben Topf erhitzen,
Zwiebeln darin 2 Minuten braten. Tomatenmark unter RUhren
30 Sekunden mitrosten. Mit 150 ml Rotwein abldschen und
stark einkochen lassen. Restlichen Wein (150 ml) zugeben und
erneut stark einkochen. Fleisch und Lorbeerblatter zugeben,
mit abgetropftem Bratensaft, Fond und 400 ml kaltem Wasser
auffullen. Im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad (Umluft nicht
empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten in 1:45 Stunden
zugedeckt garen. Mohren und Schalotten zugeben und offen
weitere 45-60 Minuten garen.

3. Inzwischen die Kartoffeln waschen und ungeschalt in kochen-
dem Salzwasser ca. 18 Minuten leicht bissfest garen. Kartoffeln
in ein Sieb gieRen, ausdampfen lassen und noch warm pellen.
Speck in feine Streifen schneiden und in einer groen beschich-
teten Pfanne ca. 1 Minute braten und herausnehmen. Champi-
gnons putzen, Stiele entfernen. Champignons in dunne Scheiben
schneiden. Petersilienblatter abzupfen und fein schneiden.

4. Restliches Butterschmalz (20 g) in der Speck-Pfanne erhitzen.
Kartoffeln darin bei mittlerer Hitze in 4—5 Minuten rundum
goldbraun braten. Die Halfte der Butter (15 g) in einer weiteren
beschichteten Pfanne zerlassen. Champignons darin bei mittlerer
Hitze 2 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wurzen. Restliche
Butter (15 g) und den Speck zugeben, unterschwenken und mit
etwas Petersilie bestreuen.

5. Boeuf bei starker Hitze 1-mal aufkochen. Speisestarke mit
wenig kaltem Wasser anrthren, zum Beoeuf geben und 2—-3 Minu-
ten bei milder Hitze leise kochen lassen. Boeuf bourguignon

und Kartoffeln in vorgewarmte tiefe Teller geben. Mit Speck,
Champignons und restlicher Petersilie anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Garzeit ca. 2:45 Stunden
PRO PORTION 16 g E, 18 g F, 30 g KH = 360 kcal (1512 kJ)

Foto Seite 45

Gefillte Kalbsbrust

* EINFACH, RAFFINIERT

.

FUr 6-8 Portionen

« 2 kg Rindfleisch (am StUck,

* 300 ml Rotwein

« 20 g getrocknete Steinpilze
« 60 g getrocknete Apfelringe
« 120 g altbackene Brétchen

Tasche zum Fillen hinein-
schneiden lassen)
« 3 El Ol (z.B. Maiskeimél)

« 2 frische Lorbeerblatter

* 500 ml Rinderfond

+ 800 g kleine festkochende
Bio-Kartoffeln (z.B. Linda)

« 80 g Speckscheiben

« 400 g braune Champignons

« 6 Stiele glatte Petersilie

« 30 g Butter

« 2 El Speisestarke

aus der Schulter; beim
Metzer vorbestellen)
+ 600 g Zwiebeln
+ 400 g Bundmohren
* 400 g Schalotten
* 60 g Butterschmalz
*Salz
« Pfeffer
« 1 El Tomatenmark

1. Rindfleisch in ca. 80 g schwere Wurfel schneiden. Zwiebeln in
feine Streifen schneiden. Mohren putzen, schalen, langs halbieren
und in 4-5 cm dicke Stucke schneiden. Schalotten pellen.

2. 20 g Butterschmalz in einem groRBen Schmortopf erhitzen.
Fleisch darin bei starker Hitze in ca. 4 Portionen nacheinander
2 Minuten rundum anbraten und mit Salz und Pfeffer wurzen.

+ 350 g Zwiebeln

« > Bund glatte Petersilie

« 6 Stiele Majoran

« 90 g Butter

« 2 Eier (KI. M)

« Salz « Pfeffer

« Muskat (frisch gerieben)

« 1,5 kg Kalbsbrust (kichen-
fertig; beim Metzger
vorbestellen und eine

« 3 Lorbeerblatter

« 200 ml WeiBwein

+ 400 ml Kalbsfond

« 1 Bund Méhren

* 1 Tl Zucker

« 100 ml kohlensaurehaltiges
Mineralwasser

« 1 El glatte Petersilie
(fein gehackt)

AuBerdem: Kichengarn

1. Steinpilze in 300 ml lauwarmem Wasser einweichen. Die
Apfelringe in feine Stucke schneiden, Brotchen grob wurfeln,
150 g Zwiebeln fein wurfeln. Petersilienblatter von den

Stielen abzupfen und fein hacken. Majoranblatter von 4 Stielen
abzupfen und grob hacken.

Fleisch - LIEBLINGSREZEPTE e&t
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2. 60 g Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin
bei mittlerer Hitze hellbraun braten. Herausnehmen und in
einer groRen Schussel mit Brotchen, Petersilie und Majoran
mischen. Steinpilze gut ausdrucken und grob hacken, Pilzwasser
beiseitestellen. Steinpilze mit den Apfelstucken in einer Pfanne
mit 20 g Butter andunsten. Steinpilzmischung mit den Eiern
unter die Brotchenmasse heben und nur leicht durchkneten. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und abgedeckt 30 Minu-
ten ruhen lassen.

3. Die Kalbsbrust innen und auRen mit Salz und Pfeffer wurzen,
die Tasche mit der Brotchenmasse fullen, dabei etwas Platz
lassen, da die Masse sich beim Garen ausdehnt. Tasche sorgfaltig
mit KUchengarn zunahen.

4, Restliche Zwiebeln (200 g) in feine Streifen schneiden. Ol im
Brater erhitzen, Kalbsbrust darin bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten hellbraun anbraten und herausnehmen. Zwiebeln im
selben Brater hellbraun braten. Lorbeer und restliche Majoran-
stiele zugeben, mit Wein abloschen, Pilzwasser durch ein sehr
feines Sieb zugieRen. Kalbsbrust mit der Fettseite nach oben in
den Brater legen und im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad
(Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten

3 Stunden garen. Dabei nach und nach den Kalbsfond zugieRRen.

5. Mohren putzen, schalen und erst langs, dann quer halbieren.
Restliche Butter (10 g) in einer breiten Pfanne zerlassen. Mohren
darin 3—4 Minuten bei mittlerer Hitze andunsten, mit Zucker
bestreuen, Mineralwasser angieBen und die Mohren in 6—8 Mi-
nuten weich dunsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie zugeben.

6. Kalbsbrust aus dem Ofen nehmen, Mohren zugeben. Fleisch in

Scheiben schneiden und mit der Sauce in einer Schussel anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 4 Stunden
PRO PORTION (bei 8) 42 g E, 29 g F, 19 g KH = 529 kcal (2218 kJ)

,So0 schneidet man selbst
die Tasche in die Kalbsbrust:
Von der dickeren schmalen
Seite mit einem langen
spitzen Messer tief ins
Fleisch schneiden, dabei
rundum 4 e¢m Rand lassen.”

»e&t«-Profi-Tipp
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Foto rechts

Wiener Schnitzel
* EINFACH, SCHNELL

Fur 4 Portionen

« 4 Kalbsschnitzel (von der
Oberschale; a 150 g)

« 250 g Butterschmalz
» 1 Bio-Zitrone

2 Eier (KI. M) AuBerdem: groBer Gefrier-

« 2 El geschlagene Sahne beutel, Plattiereisen (ersatz-
* 50 g Mehl weise schwerer Stieltopf),

* 150 g Semmelbrésel KUchenthermometer

Salz

1. Fleisch nacheinander in einem groBen Gefrierbeutel ca. 5 mm
dunn plattieren.

2. Eier und geschlagene Sahne in einer Schale mit der Gabel
verquirlen.

3. Mehl und Semmelbrosel in je 1 Schale geben. Schnitzel
rundum leicht mit Salz wurzen und nacheinander kurz in Mehl
wenden. UberschUssiges Mehl abklopfen.

4. Schnitzel durch die Eiersahne ziehen und sofort in den
Semmelbroseln wenden. Brosel nur leicht andrucken, nicht
anpressen! Schnitzel sofort in einer groBen Pfanne in reichlich
heiRem Butterschmalz (170 Grad; Thermometer benutzen!)
auf jeder Seite ca. 3 Minuten unter gelegentlichem Schwenken
goldgelb ausbacken.

5. Schnitzel auf Kuchenpapier abtropfen lassen. Zitrone hei
waschen, trocken tupfen und in Spalten schneiden.

6. Schnitzel mit Petersilienkartoffeln, Gurkensalat (siehe
folgendes Rezept) und Zitronenspalten servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 36 g E 21 g F, 32 g KH = 472 kcal (1977 kJ)

Gurkensalat
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

» 1 Bio-Salatgurke * 2-3 El WeiBweinessig
 Salz * 1 Tl Zucker

» 150 g saure Sahne « 4 Stiele Dill

* 50 g Joghurt (3,5 % Fett) « Pfeffer

1. Gurke waschen, streifig schalen und in 2—3 mm dunne
Scheiben hobeln. In einer Schussel leicht mit Salz wurzen und
10 Minuten ziehen lassen. Saure Sahne, Joghurt, Essig und
Zucker verruhren. Dillspitzen von den Stielen abzupfen, fein
schneiden und unter die Sauce ruhren.

2. Gurkenflussigkeit abgieRen, Gurken leicht ausdrucken, mit der
Sauce verruhren und weitere 10 Minuten ziehen lassen. Salat mit
Salz und Pfeffer abschmecken und zum Wiener Schnitzel (siehe
vorheriges Rezept) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 2 gE, 7 g F, 5 g KH = 100 kcal (414 kJ)

Text: Inken Baberg; Rezept und Foodstyling: JUrgen Bungener; Foto: Ali Salehi Yavani; Styling: Isabel de la Fuente



Du,hn geklopft sanft geweilt und knusprrg
i ausgebacken muss der Kalbsschnitzel-Klassiker
3 E t ~ sein. Damit die Panierung besonders saftig il
:IF . wird, kommt geschlagene Sahne zum Einsatz. ‘ X
REY S BE Undrzur Begleltung wird traditionell ein Gurkensalat

- mit Sahnesauce serwert Rezepte links
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Klassiker
mit Fisch

HUMMER, STEINBUTT, KABELJAU
ABER AUCH LACHS UND ZANDER SIND
PREZIOSEN, DIE BEWAHRT SEIN
MOCHTEN. HEUTE GONNEN WIR UNS
SEAFOOD MIT RESPEKT

e Lachs im Miso-Sud (10/2021)
e Zander-Terrine mit Lachskern (2/1992)

« Zander in Senfschaum auf Kartoffel-Gurken-Gemiise (5/2015)
e Steinbutthkotelett mit feiner Sauce und Gremolata (6/2016)
« Gegrillter Hummer mit Tomaten-Vinaigrette (12/1996)

e Krduter-Kabeljau mit Kohlrabi-Romanesco-Gemiise,
gebratenen Artischocken und Gremolata (3/2019)

« Saibling mit Spargel-Morchel-Ragout (5/2018)



Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer; Foto: Tobias Pankrath / Blueberry Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel, Krisztina Zombori

Lachs im Miso-Sud

Perfektes Umfeld: Kombu-Alge gibt Umami, Miso
erweitert den Geschmack, und Shimeji-Buchen-
pilze schmucken den feinen Sud. Der auf der
Haut gebratene Lachs muss nur noch kurz darin
ziehen. Mit frittiertem Krupuk und Radieschen
sUBsauer — asiatisch elegant. Rezept Seite 55

Fisch - LIEBLINGSREZEPTE e&t 51



Zander-Terrine

mit Lachskern

Unser Schmuckstuck aus sechs Zutaten:
Spinatumhuliter Lachs ruht in der Mitte
einer Farce aus puriertem Zanderfilet,
Sahne, etwas Zitrone und Schnittlauch.
Den Rest erledigen der Ofen und der
KUhlschrank Uber Nacht. Rezept Seite 55
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\eberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel. Vorlagemesser und Loffel: Robbe &Berking. Adresse Seite 32
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Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer; Foto: Tobias Pank'rathrsty&iﬁg:‘ﬁlﬂene Ruschke /,
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Zander in Senfschaum auf

als leichtes GemuUse arrangiert mit gebackenem
Zander, Zitronen-Gewurzsalz und Senfschaum —

Die neue Leichtigkeit: Kartoffeln und Gurken
einfach erhebend. Rezept Seite 56

Kartoffel-Gurken-Ge




Steinbuttkotelett
mit feiner Sauce

und Gremolata

Die Konigsdisziplin: Als Kotelett
an der Grate gegart werden die
Steinbuttfilets besonders saftig.
Dezent begleitet mit einer klassi-
schen Velouté und lombardischer
KrauterwUrze. Rezept Seite 56
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Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer; Foto: Jorma Gottwald; Styling: Katrin Heinatz

Foto Seite 51

Lachs im Miso-Sud

* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 2 Portionen

« 8 kleine getrocknete
Krupuk-Chips zum Frittieren

« 3 El heller Reisessig

* 4 Tl Mirin (japanischer

* 30 g helle Miso-Paste
(z.B. Reis-Miso-Paste
von Schwarzwald-MISO;
www.schwarzwald-miso.de)

Reiswein) *Salz
« 1 El gerostetes Sesamol « Zucker
« 1 El helle Sojasauce « 40 g braune Buchenpilze
« 1 El helle Sesamsaat (Shimeji)

* 4 Lachsfilets (a 100 g;
aus der Mitte; kuchenfertig,
mit Haut, ohne Graten)
« Pfeffer
« 1 Beet Daikon-Kresse
AuBerdem: 400 ml neutrales
0Ol (z.B. Maiskeimol) zum
Frittieren, Kichenthermo-
meter

(gerostet)
* 40 g Radieschen (8 Stuck)
« 15 g frischer Ingwer
« 1 Knoblauchzehe
« 2 El neutrales Ol
(z.B. Maiskeimol)
* 400 ml Gemusefond
« 1 Stock Kombu-Alge (8 g)
« %% Tl Speisestarke

1. Zum Frittieren Ol in einem breiten Topf oder einer breiten
Pfanne auf ca. 170 Grad erhitzen (Thermometer benutzen!).
Krupuk darin in 2—3 Portionen 1-2 Minuten knusprig frittieren
(bis sie aufploppen, eventuell 1-mal wenden). Mit der Schaum-
kelle herausheben und auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

2. FUr die Radieschen Reisessig, Mirin, Sesamol, Sojasauce und
Sesam verrUhren. Radieschen putzen, waschen und anschlieiend
in sehr dunne Scheiben schneiden oder hobeln. Radieschen in
die Marinade legen und 30 Minuten ziehen lassen.

3. Inzwischen fur den Miso-Sud Ingwer schalen und sehr fein
wurfeln. Knoblauch fein worfeln. 1 EI Ol in einem Topf erhitzen,
Ingwer und Knoblauch darin 30 Sekunden glasig dunsten. Mit
Gemusefond auffullen. Kombu-Blatt feucht abwischen, in den
Gemusefond geben und langsam bis knapp unter den Siedepunkt
erhitzen. Vom Herd nehmen und 30 Minuten ziehen lassen.

4. Kombu-Blatt entfernen, Fond aufkochen und mit der in wenig
kaltem Wasser angerUhrten Starke nur ganz leicht binden.
Miso-Paste einruhren und den Fond mit wenig Salz und Zucker
abschmecken. Pilze putzen, von den dicken Wurzeln schneiden,
in den heiken Fond legen und 10 Minuten ziehen lassen.

5. Inzwischen Lachsfilets auf den Fleischseiten mit Salz und
Pfeffer wUrzen. Restliches Ol (1 El) in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Lachsfilets darin bei mittlerer bis starker Hitze auf

der Hautseite 4-5 Minuten braten. Filets wenden, Pfanne von
der Herdplatte nehmen und die Filets 1 Minute ziehen lassen.

6. Kresse vom Beet schneiden. Miso-Sud erwarmen. Mit Pilzen
und Lachsfilets anrichten. Radieschen darin verteilen und mit
Kresse und Krupuk servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Ziehzeit 30 Minuten
PRO PORTION 45 gE, 44 g F, 20 g KH = 679 kcal (2841 kJ)

Foto Seite 52

Zander-Terrine mit Lachskern

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 10—12 Scheiben

+ 600 g Zanderfilet « 2 El Schnittlauchrélichen

« 2 El Zitronensaft « 1 El Ol (z.B. Maiskeim6l)
«Salz zum Bearbeiten

+ 500 ml Schlagsahne AuBerdem: Terrinenform

« weiBer Pfeffer (1 I Inhalt), Pergamentpapier,
+ 100 g Winterspinat Blattsalate zum Garnieren

« 250 g Lachsfilet

1. Am Vortag Zanderfilet putzen, alle Graten entfernen. Filet in
Wourfel schneiden und mit 1% El Zitronensaft und Salz wurzen.
10 Minuten ziehen lassen, sorgfaltig trocken tupfen, anschlie-
Rend im Mixer purieren, dabei die Sahne zugieRen. Farce mit
Salz und Pfeffer wurzen und sehr kalt stellen (im unteren Teil
des Kuhlschranks).

2. Inzwischen den Spinat waschen. Zuerst mit kochendem
Salzwasser begieRen, dann abschrecken. Die Stiele abschneiden,
die Blatter zwischen Kuchentuchern ausbreiten und trocken
pressen. Die groReren Blatter auf die Lange der Terrinenform
und 10 cm Breite auslegen. Restliche Blatter fein hacken.
Lachsfilet putzen und in 4 Streifen von halber Formlange
schneiden. Mit Salz und restlichem Zitronensaft (%2 EI) wurzen,
je 2 Lachsstreifen aneinanderlegen und in den Spinat einrollen.

3. Backofen auf 160 Grad (Umluft nicht empfehlenswert)
vorheizen. Gehackten Spinat und Schnittlauch mit dem Spatel
unter die Farce mischen. Form mit beidseitig gedltem Perga-
mentpapier auslegen und Uberlappen lassen.

4. Die Halfte der Farce in die Form fullen, Lachsrolle in die Mitte
drucken. Restliche Farce darUbergeben und glatt streichen.
Form auf die Arbeitsflache stoRen, damit die Luftblasen entwei-
chen. Papier Uber der Terrine zusammenklappen und die Form
mit dem Deckel (oder mit Alufolie mit Abzugsloch) verschlieRen.

5. Terrine in die Saftpfanne auf die 2. Schiene von unten stellen,
ca. 2,5 | kochendes Wasser zugieRen und im vorgeheizten
Backofen 35 Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen, abkuhlen
lassen und Uber Nacht kalt stellen.

6. Am Tag danach Terrine vorsichtig aus der Form heben und
auf eine (nach Belieben mit Wildkrautern garnierte) Platte
setzen, das Papier entfernen. Terrine mit einem sehr scharfen
Messer in Scheiben schneiden und mit Blattsalaten servieren.
Dazu passt Tomatenmayonnaise (siehe Rezept Seite 56).

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus KUhlzeit Uber Nacht
PRO SCHEIBE (bei 12) 15gE, 18 g F, 1 g KH = 232 kcal (971 kJ)

Fisch - LIEBLINGSREZEPTE e&t
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Tomaten-Mayonnaise
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 16 Portionen

« 2 Eigelb (KI. M)

«Salz

« 1 El Zitronensaft

« 200 ml Ol (z.B. Sonnen-
blumenél)

« 200 g Créme fraiche

4 geschalte Tomaten
(a. d. Dose)

« Cayennepfeffer

« 1 Beet Kresse

1. Eigelbe mit 1 Prise Salz und Zitronensaft in einem Ruhrbecher
cremig aufschlagen. Ol zuerst tropfenweise, dann in dinnem
Strahl mit den Quirlen des HandrUhrers unterschlagen, bis eine
dickliche Mayonnaise entsteht.

2. Creme fraiche unterrUhren. Tomaten durch ein Sieb streichen
und unterrthren. Mit Cayennepfeffer und Salz wurzen. Kresse
vom Beet schneiden, die Tomaten-Mayonnaise damit garnieren
und zur Zander-Terrine mit Lachskern (siehe Rezept Seite 55)
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten
PRO PORTION 1 gE, 20 g F, 1 g KH = 190 kcal (797 kJ)

Foto Seite 53

Zander in Senfschaum auf

Kartoffel-Gurken-Gemiise
* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

GEMUSE

« 700 g mittelgroBe
festkochende Kartoffeln

« 4 schlanke Fruhlings-
zwiebeln

« 2 Salatgurken (a 500 g)

« 2 El 01 (z.B. Maiskeimol)

* 50 g durchwachsener Speck
(in donnen Scheiben)

« 1 Kopfsalatherz (ca. 100 g)

«Salz

« 1 gestrichener Tl Piment
d’Espelette (ersatzweise
Cayennepfeffer)

« 1 gehaufter Tl fein abge-
riebene Bio-Zitronenschale

« 4 Zanderfilets (a 150 g;
mit Haut)

SENFSCHAUM

* 100 ml WeiBwein

« 2 Eigelb (KI. M)

« 2 gestrichene El mittel-
scharfer Senf

« 3 El Schlagsahne

e Salz « Zucker

ZANDER
« 2 gestrichene Tl Anissaat
* 2 Tl Fleur de sel

1. FUr das Gemuse Kartoffeln schalen, dann langs vierteln und
in kaltes Wasser legen. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen, das
Weile und Hellgrune in feine Ringe schneiden. Gurken schalen
und langs halbieren. Kerne mit einem Teeloffel herauskratzen,
in einen RUhrbecher geben und purieren. Gurken in 5 mm dicke

Scheiben schneiden. Speck quer in 5 mm breite Streifen schneiden.

Salat putzen, waschen, trocken schleudern. Blatter ohne die grobe
Mittelrippe quer in fingerbreite Streifen schneiden.

2. FUr den Zander Anissaat im Morser nicht zu fein zerstoRen
und mit Fleur de sel, Piment d’Espelette und Zitronenschale
mischen. Kartoffeln zugedeckt aufkochen, mit Salz wurzen und
20 Minuten kochen lassen.

3. Inzwischen fUr das Gemuse Ol in einem breiten Topf erhitzen,
Speck darin bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten andunsten.
Fruhlingszwiebeln und Gurkenscheiben untermischen, weitere
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2 Minuten dunsten und leicht mit Salz wUrzen. GurkenpuUree
durchruhren, die Halfte zum GemuUse geben und unterrthren.
Zugedeckt bei milder Hitze 10 Minuten dunsten.

4. FUr den Fisch Filets trocken tupfen, die Fleischseite mit etwas
GewdUrzsalz wurzen. Auf der gewUrzten Seite auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene
von unten 10 Minuten garen.

5. FUr den Senfschaum Wein, Eigelbe und Senf in einer Sauteuse
(oder einem kleinen Topf) unter Ruhren bis kurz vor dem Kochen
erhitzen und bei mildester Hitze warm halten.

6. Kartoffeln abgieken, kurz ausdampfen lassen und mit den
Salatstreifen unter das Gurkengemuse heben, eventuell weiteres
GurkenpuUree) zugeben. Zugedeckt auf der ausgeschalteten
Herdplatte warm stellen. Fisch hauten und mit GewuUrzsalz
wuUrzen. Sahne zum Senfschaum geben, mit Salz und 1 Prise
Zucker wurzen und mit dem Stabmixer aufschaumen.

7. Zander auf dem Gurkengemuse mit dem Senfschaum anrichten.
Restliches GewuUrzsalz und Senfschaum separat dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Garzeit 35 Minuten
PRO PORTION 37 gE, 15 g F, 28 g KH = 439 kcal (1842 kJ)

Foto Seite 54

&“\‘ Steinbuttkotelett mit feiner

| Sauce und Gremolata
** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

)

Fur 2 Portionen

« 1| Fischfond

* 250 ml Schlagsahne
«Salz

» 1-2 Tl Zitronensaft

« Cayennepfeffer

« 4 Stiele glatte Petersilie
/2 Bio-Zitrone

* grobes Meersalz

« 150 g Pfifferlinge

* 350-400 g neue Kartoffeln

« 3—4 E| 01 (z.B. Maiskeimol)

« 30 g Butter

« 2 Steinbuttkoteletts (a 250 g;
beim Fischhandler vorbe-
stellen)

« Pfeffer

* 100 g kleine Strauchtomaten

1. Fischfond mit Sahne unter Ruhren aufkochen und auf
400-500 ml einkochen lassen. Mit Salz, Zitronensaft und etwas
Cayenne abschmecken. Sauce beiseitestellen.

2. Petersilienblatter von den Stielen abzupfen, fein schneiden.
Zitrone heiB waschen, trocken reiben und die Schale fein
abreiben. Zitronenschale mit Petersilie und etwas grobem
Meersalz wurzen. Gremolata beiseitestellen.

3. Pilze sorgfaltig putzen, groBere halbieren oder vierteln.
Kartoffeln sorgfaltig waschen, trocken tupfen und langs in

3 mm dunne Scheiben schneiden. 2 EI Ol und Butter in einem
Brater erhitzen. Steinbuttkoteletts auf den Fleischseiten mit
Salz und Pfeffer wurzen, im Brater auf beiden Seiten knusprig
anbraten und herausnehmen. Kartoffeln im Brater nebenein-
ander verteilen, auf beiden Seiten kurz anbraten. Koteletts
auf die Kartoffelscheiben legen und im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Umluft 200 Grad) auf der 2. Schiene von unten
15 Minuten garen.

4. Inzwischen restliches Ol (1-2 El) in einer Pfanne erhitzen,
Pilze kurz darin anbraten und mit Salz und Pfeffer wurzen.

Text: Inken Baberg; Rezept und Foodstyling: essen & trinken Kiche; Fotoreproduktion: Kroger- Gross Fotografie, iStockphoto
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FAKSIMILE Gegrillter Hummer mit
Tomaten-Vinaigrette

King Krustentier im Original: Zum gegrillten
Hummer wird eine warme Vinaigrette mit
Kirschtomaten und Kapern gereicht und ein
feines KartoffelpUree mit Safran gewurzt.
Rezept Seite 58
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Pilze und geputzte und gewaschene Tomaten nach 5 Minuten auf
den Kartoffeln und dem Fisch im Brater verteilen und mitgaren.

5. Sauce erwarmen und mit dem Stabmixer schaumig aufmixen.
Kartoffeln, Pilze, Tomaten und Koteletts auf Tellern anrichten.
Mit Gremolata bestreuen und mit der Sauce servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 40 g E, 41 g F, 28 g KH = 670 kcal (2812 kJ)

Tipp Bei der Sauce handelt es sich um eine Velouté, eine weike
Grundsauce auf Fischfondbasis. Sie lasst sich gut einfrieren.

Foto Seite 57

Gegrillter Hummer mit

Tomaten-Vinaigrette
** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 1 kg Kartoffeln

« 2 Knoblauchzehen
(durchgepresst)

+ 600 ml Fischfond

« 2 Doschen Safranpulver
(@0,1g)-Salz

« 10 EI Olivenél

« schwarzer Pfeffer

+ 2 Hummer (a 700 g; ersatz-
weise 2 gekochte Hummer;
beim Fischhandler bestellen)

« 250 g Kirschtomaten

« 50 g Schalotten (fein
gewurfelt)

« %> Tl fein abgeriebene
Bio-Orangenschale

« 20 g Kapern

« 3 El Orangensaft

« 3 El Zitronensaft

« 2 El glatte Petersilie
(fein gehackt)

AuBerdem: Kartoffelpresse

1. Kartoffeln schalen und mit Knoblauch, Fischfond, Safran
und Salz weich kochen. AbgieRen, den Fond dabei auffangen.
Kartoffeln durch die Kartoffelpresse dricken, mit 4 EI Ol und
300 ml Kochfond glatt ruhren. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

2. Inzwischen die Hummer kochen und auslosen (siehe Profi-
Tipp). Dabei das Schwanz- und das Scherenfleisch in der Schale
lassen. Fleisch aus den Gelenken klein schneiden.

3. Tomaten kreuzweise einritzen, in kochendes Wasser tauchen,
abschrecken, hauten und vierteln. Schalotten in 5 EI Ol andUnsten.
Tomaten, Orangenschale, Kapern, Orangen- und Zitronensaft
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wUrzen und 3 Minuten bei milder
Hitze leise kochen lassen. Petersilie und das Fleisch aus den
Gelenken zugeben und unterruhren.

4. Hummerschwanze (mit der Schnittflache nach unten) und
Scheren in der Schale im restlichen OI (1 El) bei starker Hitze
in einer Grillpfanne etwa 5 Minuten grillen. Mit dem Kartoffel-
puUree und der Tomaten-Vinaigrette anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden
PRO PORTION 29 g E, 28 g F, 38 g KH = 524 kcal (2192 kJ)

,Scheren mit den Gelenken
vom Rumpf drehen. Hummer
zwischen Kopf und Rumpf
mit groléem Messer lings
einstechen und halbieren.”

»e&t«-Profi-Tipp
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Kriuter-Kabeljau
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, KALORIENARM

Fur 8 Portionen

« 1 weiBe Zwiebel (50 g)

« 2 groBe Bund glatte
Petersilie (100 g)

« 1 Bund Dill (ca. 15 Stiele)

« 1 Bio-Limette

* 80 ml Olivenol

«Salz

- Pfeffer

* 1-2 Tl Koriandersaat

« 1 Seite Kabeljaufilet mit
Haut (800-900 g; beim
Fischhandler vorbestellen)

1. FUr die Krautermischung Zwiebel fein wurfeln. Petersilie und
Dill mit den Stielen sehr fein hacken. Limette waschen und
trocken reiben. Von der Limetten die Schale fein abreiben und
den Saft auspressen. Alles mit dem Olivenol gut mischen und
mit Salz und Pfeffer wurzen. Krautermischung abdecken und im
KUhlschrank mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

2. Koriander im Morser fein mahlen. Fischfilet auf der Hautseite
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Fischfilet

mit Koriandersaat bestreuen und leicht mit Salz und Pfeffer
wurzen. Krautermischung gleichmagig darauf verteilen, leicht
andrucken. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft nicht
empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten 18-20 Minuten
garen. Auf einer vorgewarmten Platte oder auf dem Backblech
sofort servieren. Kohlrabi-Romanesco-Gemuse (siehe folgendes
Rezept) und Gebratene Artischocken (siehe folgendes Rezept)
separat dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Ziehzeit mindestens 1 Stunde
PRO PORTION 16 gE, 10 g F, 1 g KH = 168 kcal (705 kJ)

Kohlrabi-Romanesco-Gemiise
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 8 Portionen

« 3 Kohlrabi (ca. 1,2 kg) « Pfeffer

1 Romanesco (ca. 1 kg) * Zucker

« 20 g Butter « 1-2 El Zitronensaft
«Salz

1. Kohlrabi schalen, vierteln und in ca. 1 cm dicke Spalten
schneiden. Romanesco putzen, waschen, in groBen Roschen
vom Stiel schneiden. Dicken Stiel in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden.

2. In einen groRen flachen Topf ca. 1 cm hoch Wasser einfullen.
Butter, je 1 Prise Salz, Pfeffer und Zucker zugeben und kurz
aufkochen lassen. Gemuse zugeben und bei mittlerer Hitze
zugedeckt 15-20 Minuten garen. Mit Zitronensaft betraufeln
und eventuell mit Salz und Pfeffer nachwurzen.

3. Gemuse in einer groRBen vorgewarmten Schale mit den
Artischocken (siehe Rezept Seite 60) anrichten und
zum Krauter-Kabeljau (siehe vorheriges Rezept) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 4 gE, 2 gF, 6 g KH =78 kcal (328 kJ)

Rezept und Foodstyling: JUrgen BUngener, Michael Wolken; Foto: Thorsten Suedfels; Styling: Krisztina Zombori



Kriuter-Kabeljau mit
Kohlrabi, Romanesco
und Artischocken

Frische Seite aufgezogen: Petersilie, Dill und
Zwiebel in Olivendl — mit Limette spritzig
abgeschmeckt — wirzen den Seefisch. Ein
Hingucker fur die groRere Runde. Mit drei
Gemusebeilagen, aber auch schén zu Pasta!
Rezept links




Gebratene Artischocken
* EINFACH, SCHNELL, VEGAN

FUr 8 Portionen

« 2 Knoblauchzehen
(angedruickt)
« Salz « Pfeffer

« 1 Zitrone
« 12 kleine Artischocken
« 6 El Olivendl

1. Aus der Zitrone den Saft auspressen und in 1 | kaltes Wasser
geben. Artischocken putzen. Dazu die aueren harten Blatter
entfernen. Obere Artischockendrittel abschneiden, Stiele auf
3-5 cm kuUrzen und bis zum Boden schalen. Artischocken langs
halbieren oder vierteln, eventuell das Heu herauskratzen.
Artischocken jeweils sofort in das Zitronenwasser legen (siehe
Profi-Tipp).

2. Artischocken abgieRen und auf einem KUchenhandtuch
trocken tupfen. Ol in einer groken Pfanne erhitzen, Knoblauch
und Artischocken darin bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten
braten, dabei die Artischocken mehrmals wenden. Mit Salz und
Pfeffer wurzen.

3. Artischocken in einer groBen vorgewarmten Schale mit
Kohlrabi-Romanesco-GemuUse (siehe vorheriges Rezept) anrich-
ten und zu Krauter-Kabeljau (siehe Rezept Seite 58) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 2 gE, 7 g F, 3 g KH = 109 kcal (459 kJ)

Gremolata
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL, VEGAN
Fur 8 Portionen

« 20 g Mandelstifte 1 Bio-Zitrone
» 10 Stiele glatte Petersilie «Salz
« 2 Stiele Dill - Pfeffer

1. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten und auf
einem Teller abkuhlen lassen. Mandeln fein hacken.

2. Petersilie und Dill mit den Stielen sehr fein hacken. Zitrone
hei waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben.
Zitronenschale mit Petersilie, Dill, Mandeln, 2—3 Prisen Salz
und etwas Pfeffer mischen und in eine kleine Schale fullen.

3. Zu den Artischocken, dem Kohlrabi-Romanesco-Gemuse und
dem Krauter-Kabeljau servieren (siehe vorherige Rezepte).

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten
PRO PORTION 1 gE, 1 gF,0gKH = 16 kcal (69 kJ)

,Artischocken vorab putzen,
bis zum Gebrauch in
Zitronenwasser aufbewahren
und erst kurz vor dem
Servieren frisch braten.”

»e&t«-Profi-Tipp
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V CRRR, Saibling mit
i2.% Spargel-Morchel-Ragout

* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 2 El neutrales Ol
(z.B. Maiskeimol)
« 1 kleines Bund Kerbel

SPARGELRAGOUT UND SAIBLING
* 60 g Schalotten
« 120 g festkochende Kartoffeln

* 30 g Butter GEWURZREIS

« 80 ml weiBer Portwein « 250 g Basmati-Reis

* 400 ml Gemusefond «Salz

= 200 ml Schlagsahne « 80 g Schalotten

*Salz « 20 g Butter

« Pfeffer « > Tl gemahlener Kreuz-
» Muskat (frisch gerieben) kUmmel

* 500 g griner Spargel

* 2—3 Msp. gemahlener Zimt
/2 Tl gemahlene Kurkuma
« Pfeffer

« 80 g kleine frische Morcheln
« 4 Saiblingfilets (ohne Haut;
a140¢g)

1. FUr das Spargel-Morchel-Ragout die Schalotten in feine Wurfel
schneiden. Kartoffeln schalen und in ca. 1 cm groRe Stucke
schneiden. 10 g Butter in einem kleinen Topf erhitzen und die
Schalotten darin glasig dunsten. Mit Portwein abloschen und

auf die Halfte einkochen lassen. Mit Fond und Sahne auffullen,
Kartoffeln zugeben und offen bei mittlerer Hitze 15 Minuten
kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wurzen.

Mit dem Stabmixer sehr fein purieren, bis eine cremige Sauce
entstanden ist. Sauce abgedeckt warm stellen.

2.Inzwischen Spargel waschen und abtropfen lassen. Spargel-
enden ca. 1 cm breit abschneiden. Spargelstangen schrag in
2—-3 cm dicke Stucke schneiden. Morcheln putzen, mehrmals in
kaltem Wasser waschen (um vorhandenen Sand zu entfernen),
im Sieb abtropfen lassen und mit KUchenpapier trocken tupfen.

3.FUr den Gewurzreis Reis in einem Sieb mit kaltem Wasser gut
waschen und abtropfen lassen. Reis in 500 ml leicht gesalzenem
Wasser bei milder Hitze 15-20 Minuten zugedeckt kochen, bis
der Reis das Wasser vollstandig aufgenommen hat und gar ist.

4. Inzwischen Schalotten fein wurfeln. Butter in einem kleinen
Topf erhitzen und die Schalotten darin mit KreuzkiUmmel,
Zimt und Kurkuma bei mittlerer Hitze in 3—4 Minuten glasig
dunsten und abgedeckt beiseitestellen. Schalotten unter den
fertig gegarten Reis heben und abgedeckt warm stellen.

5. FUr das Spargel-Morchel-Ragout Sauce kurz aufkochen lassen,
Spargel und Morcheln zugeben und bei milder bis mittlerer
Hitze (darf nur ganz leicht kochen) offen 8—10 Minuten garen.

6. Saiblingfilets halbieren, rundum mit Salz und Pfeffer wurzen.
Das Ol mit der restlichen Butter (20 g) in einer groRen be-
schichteten Pfanne erhitzen, Fischfilets darin auf der Fleischseite
2-3 Minuten braten, wenden und weitere 2 Minuten fertig braten.

7.GewduUrzreis in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten. Spargel-
Morchel-Ragout und Fischfilets darum verteilen. Mit abgezupften
Kerbelblattern bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 37 g E, 35 g F, 59 g KH = 739 kcal (3096 kJ)

Text: Inken Baberg; Rezept und Foodstyling: JUrgen Bungener; Foto: Thorsten Suedfels; Styling: Krisztina Zombori



Saibling mit Spargel-
Morchel-Ragout

Er kommt aus dem SUBwasser und

liegt auf der knusprigen Haut: buttrig
gebratener Saibling mit grunem Spargel
und frischen Morcheln in sahniger Sauce.
Mit Kurkuma-Gew?Urzreis. Rezept links

Fisch - LIEBLINGSREZEPTE e&t
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Mit Appetit
um die Welt

SCHON IMMER SCHAUTE
»ESSEN & TRINKEN« GERN UBER DEN
TELLERRAND HINAUS UND IN FREMDE

TOPFEN HINEIN. EINE AUSWAHL
KULINARISCHER SOUVENIRS

0

e Vietnam: Banh bao (10/2016)
e Marokko: Lamm-Tajine (9/2016)
« Spanien: Paella (5/2017)
« Japan: Donabe (8/2016)
e« China: Wok-Pfanne mit Rind (3/2017)
e Frankreich: Cassoulet (12/2016)
e Italien: Geschmortes Kaninchen (4/2017)

e Mexiko: Tortillas 7/2017

Rezept und Foodstyling: Pia Westermann; Foto: Thorsten Suedfels; Styling: Krisztina Zombori



VIETNAM
- Banhbao
Die Hefeteig-KIoRe enthalten fein
— = g gehacktes Schweinefleisch,
N\ Sehnittknoblauch und Wachtelei.
N\ Eine schnell gerUhrte Sauce aus
1 Limettensaft, Chili-und Fischsauce

' liefert raffinierte Worze.
Rezept Seite 66

Landerkiche
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Rezept und Foodstyling: Achim
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i 4 - SPANIEN ’
= . Paella
lllt ’ Farbenfroh, sommerlich und zum Teilen mit
"4 o guten Freunden. Bei dieser Paella garen
I‘,I- > Muscheln, Garnelen und HUhnchen eintrachtig

l auf goldgelbem Safran-Reis. Rezept Seite 70

ing: Susanne Walter; Foto!
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Vietnam:
Banh bao

*** ANSPRUCHSVOLL,
GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 12 Stuck
TEIG « 3 Tropfen Sesamal

«Salz
« 25 g Glasnudeln
» 12 Wachteleier

SAUCE
« 1 Knoblauchzehe

« 2 rote Chilischote

« 2 El Fischsauce

« 2 El Rohrzucker

« 4 El Limettensaft

« 12 Blatter Thai-Basilikum
AuBerdem: Rollholz,

1 Dampfkorb (mindestens
22 cm @) oder Dampfeinsatz

+ 400 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

« 1% Tl Trockenhefe

« 20 g Zucker

« 2—3 El Sonnenblumendl

« 2 Tl Backpulver

FULLUNG

* 1 Zwiebel

« 1 Knoblauchzehe

« 8 Stiele Schnittknoblauch
(ersatzweise Schnittlauch)

+ 500 g Schweinefilet

« 2 Tl Fischsauce (Asia-Laden)

« 1 Tl Austernsauce (Asia-Laden)

1. FUr den Teig Mehl, Hefe und Zucker mischen. Mit 2 El Ol und
250 ml Wasser mit den Knethaken der Kuchenmaschine (oder
des Handruhrers) ca. 5 Minuten zu einem glatten Teig kneten.
Teig zu einer Kugel formen und dunn mit Ol einpinseln. In der
Schussel mit Frischhaltefolie abgedeckt 2 Stunden ruhen lassen.

2. FUr die FUllung Zwiebel fein wurfeln. Knoblauch pressen.
Schnittknoblauch in feine Rollchen schneiden. Fleisch erst in
feine Scheiben, dann in feine Wurfel schneiden (oder hacken).
Fleisch mit Zwiebeln, Knoblauch, Schnittknoblauch, Fisch-,
Austernsauce, Sesamol und etwas Salz in einer groen Schussel
mischen und abgedeckt kalt stellen.

3. Glasnudeln nach Packungsanweisung zubereiten, in kaltem
Wasser auskuhlen und in einem Sieb gut abtropfen lassen.
Nudeln zu 12 Haufchen formen. Wachteleier 3 Minuten kochen.
In kaltem Wasser auskuhlen lassen und pellen.

4. Teig mit Backpulver bestauben und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kraftig kneten. Teig in 12 gleich groke
Stucke teilen, jeweils zu Kugeln formen, anschlieRend zu Kreisen
(13 cm ©) ausrollen. Die Fleischmasse zu 12 Kugeln formen.

Je 1 Kugel mittig auf je 1 Teigkreis setzen. Jeweils 1 Ei und

1 Nudelpackchen daraufgeben und leicht flach drucken. Teig-
rander nach oben klappen und mit einer leichten Drehbewegung
verschlieBen.

5. Dampfkorb (oder Dampfeinsatz) mit Backpapier (10x 10 cm)
auslegen. Papier mit einer Gabel mehrmals einstechen. Je

3 Teigpackchen mit Abstand zueinander und zum Korbrand in
den Dampfkorb setzen und mit einem Deckel verschlieBen.
Den Boden eines breiten Topfs (oder eines Woks) ca. 3 cm hoch
mit Wasser bedecken und aufkochen. Dampfkorb hineinsetzen,
dabei sollte das Wasser den Dampfkorbboden (oder -einsatz)
nicht berthren. Teigpackchen 20 Minuten bei mittlerer Hitze
dampfen. Restliche Banh bao ebenso dampfen.

66 e&t LIEBLINGSREZEPTE - Landerkiche

6. FUr die Sauce Knoblauch und Chili fein hacken und mit Fisch-
sauce, Zucker, Limettensaft und 100 ml Wasser unter Ruhren
ganz leicht erwarmen, bis der Zucker geldst ist. Sauce in einem
Schalchen abkuhlen lassen.

7. Banh bao mit Thai-Basilikum garnieren und mit Sauce servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Gehzeit 2 Stunden
PRO STUCK 14 gE, 4 g F, 32 g KH = 228 kcal (959 kJ)

Foto Seite 64

Marokko:
Lamm-Tajine
*%* MITTELSCHWER

FUr 4 Portionen

« 1 Lammschulter
(1,7 kg; mit Knochen)

« 6 El Olivenél

e 1 Zwiebel

« 4 Knoblauchzehen

« 2 Lorbeerblatter « Salz

« 1 Tl Koriandersaat

» 1 Tl Sesamsaat

» 3 Kardamomkapseln

« 2 Sternanis

> Tl Pfefferkérner

* 1 Tl KreuzkUmmelsaat

1 Tl edelsUBes Paprikapulver

« 1 Zimtstange (10 cm Lange)

» 2 Déschen Safranfaden
(@o,1g

* 150 g rote Zwiebeln

« 30 g Butter

» 1 Dose Kichererbsen
(400 g Fullmenge)

* 250 g Mohren

« 1 Aubergine (250 g)

« 100 g Datteln (mit Kern)

> Salzzitrone

» 50 g geschalte Mandelkerne

« 4 Stiele Minze

« 4 Stiele glatte Petersilie

« 4 Stiele Dill

» 1-2 El Zitronensaft

AuBerdem: Tajine (ersatz-

weise Brater mit Deckel)

1. Sehnen und Fettreste vom Fleisch entfernen, Knochen
auslosen. 1 El Ol in einem Topf erhitzen. Abschnitte und
Knochen (ca. 1 kg) darin 10 Minuten hellbraun braten.
Zwiebel vierteln, 1 Knoblauchzehe halbieren und mit Lorbeer
zugeben, 5 Minuten mitbraten. Mit 1 | Wasser auffullen,

mit Salz wurzen und aufkochen. Bei mittlerer Hitze offen

30 Minuten kochen lassen. Fond durch ein feines Sieb in einen
Topf gieRen (ergibt ca. 700 ml Lammfond).

2. Lammfleisch in 4 cm groBe Stucke schneiden. Koriander,
Sesam, Kardamom, Sternanis, Pfeffer, Kreuzkummel und
Paprikapulver im Morser fein zerstoRen. Zimtstange in Stucke
brechen. Fleisch mit Safran, GewUrzmischung und Zimt mischen.

3. Rote Zwiebeln vierteln, restliche Knoblauchzehen halbieren.
Butter und 3 El Ol in der Tajine erhitzen. Fleisch in 2 Portionen
darin anbraten, jeweils die Halfte der Zwiebeln und vom
Knoblauch zugeben und kurz mitbraten. Erste Fleischportion
wieder in die Tajine geben, mit Salz wurzen, 350 ml Lammfond
zugieBen und aufkochen (restlichen Lammfond eventuell
einfrieren). Hitze reduzieren, Tajine mit dem Deckel verschlieBen
und bei milder Hitze 1:10-1:20 Stunden schmoren.

4. Kichererbsen abgieen und abspulen. Mdhren putzen, schalen,
langs vierteln und quer halbieren. Auberginen waschen, putzen,
langs vierteln und in 2 cm groRe Wurfel schneiden. Datteln
halbieren, entkernen und grob scheiden. Salzzitrone grob in
Wourfel schneiden. Mandeln grob hacken und in einer Pfanne

DAS REZEPT GEHT WEITER AUF SEITE 70 »

Rezept und Foodstyling: Michael Wolken; Foto: Ulrike Holsten; Styling: Isabel de la Fuente
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FRANKREICH
Cassoulet mit Ginsekeulen

Ein Klassiker der franzosischen Familienkiche,
grandios umgesetzt mit Cannellini-Bohnen und
Maohren, getoppt mit einer Semmelbréselkruste.
Rezept Seite 73

N
+
©
=

h; Styling: Katri

“ Landerkiche - LIEBLINGSREZEPTE e&t 69



ohne Fett hellbraun rosten. Kichererbsen, Mohren, Auberginen,
Datteln, Zitrone und Mandeln in einer Schussel mit dem restli-
chen Ol (2 El) und etwas Salz mischen.

5. Nach 1 Stunde Garzeit GemuUsemischung in der Tajine
verteilen und mitschmoren. Minz- und Petersilienblatter und
Dillspitzen von den Stielen abzupfen und grob schneiden.
Tajine auf den Tisch stellen, Deckel 6ffnen und Zitronensaft und
Krauter daruber verteilen. Dazu passen Joghurt und Fladenbrot
oder Couscous.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Garzeit 1:30 Stunden
PRO PORTION 43 g E, 39 g F, 34 g KH = 687 kcal (2879 kJ)

Foto Seite 65

Spanien:
Paella

** MITTELSCHWER

FUr ca. 6 Personen

« 1 Déschen gemahlener
Safran (0,1 g)

« 1 Tl mildes Paprikapulver

« 4 El Olivenél

2 El Tomatenmark

* 500 g Paella-Reis
(z.B. die Sorte ,Bomba“
Uber www.reishunger.de)

« 1 Handvoll glatte Peter-
silienblatter

« 1 Bio-Zitrone

AuBerdem: Paellera (Paella-

Pfanne, ca. 60 cm Q)

« 250 g Venusmuscheln
(Vongole)

« 12 Hahnchenunterschenkel
(Drumsticks)

«Salz

« Pfeffer

* 8-12 Riesengarnelen
(mit Schale, ohne Kopf)

« 3 Knoblauchzehen

+ 1 Méhre (150 g)

« 1 Stange Staudensellerie

« 1,5 | Hohnerfond

1. Muscheln in reichlich kaltem Wasser 30 Minuten wassern.
Erst kurz vorm Gebrauch in ein Sieb gieBen und gut abtropfen
lassen, dabei geoffnete und beschadigte Muscheln entfernen.

2. Backofen auf 180 Grad (Umluft nicht empfehlenswert)
vorheizen. Hahnchen mit Salz und Pfeffer wurzen, auf

ein leicht gefettetes Backblech (oder in eine feuerfeste Form)
geben. Im heien Ofen auf der 2. Schiene von unten 30 Minuten
garen. Garnelen kalt abspUlen und trocken tupfen.

3. Inzwischen Knoblauch fein wuorfeln. Mohre putzen, schalen
und fein wurfeln. Sellerie putzen, entfadeln und fein wurfeln.
HUhnerfond mit 1-2 Tl Salz, Safran und Paprikapulver in einem
Topf aufkochen. Ol in einer Paella-Pfanne erhitzen. Knoblauch,
Mohren und Sellerie 1-2 Minuten darin anbraten. Tomatenmark
unterrUhren und kurz mitrosten. Reis zugeben und 2 Minuten
unter Ruhren braten. Mit dem heiBen Fond angieRen.

4. Hahnchenkeulen aus dem Ofen nehmen, dabei den Bratensaft
auffangen. Keulen und Bratensaft auf dem Reis verteilen. Im
heiBen Ofen auf der 2. Schiene von unten 30 Minuten garen.

Nach 10 Minuten Garnelen und Muscheln auf dem Reis verteilen.

5. Kurz vor dem Servieren Petersilienblatter grob hacken.
Zitrone in Spalten schneiden. Paella aus dem Ofen nehmen,
mit Petersilie garnieren und mit Zitronenspalten servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 41 g E, 24 g F, 68 g KH = 670 kcal (2803 kJ)

70 e&t LIEBLINGSREZEPTE - Landerkuche
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Japan:
Donabe

* 400 g Rote und Gelbe Bete

«Salz

* 10 g Kombu-Algen

« 15 g Bonito-Flocken

* 60 g Abura-age (frittierter
Tofu in Scheiben)

* 100 g Udon-Nudeln
(japanische Weizennudeln)

« 1 El Sonnenblumendl

» 80 g Shiitake-Pilze

« 100 g Buna-shimeji-Pilze
(Buchenrasling; oder Samt-
hauben; www.pilzgarten.de)

FUr 4 Portionen

** MITTELSCHWER

« 2 Frohlingszwiebeln
* 600 g Chinakohl
» 300 g Pak choi
* 400 g Kabeljaufilet

(mit Haut)
* 120 ml Sake
« 2 El Usukuchi shoju

(helle japanische Sojasauce)
* 60 g Saikyo miso

(helle Miso-Paste)
AuBerdem: Donabe (ersatz-
weise Kasserolle; 28 cm @),
eventuell Gaskocher

1. Bete in Salzwasser zugedeckt ca. 50 Minuten garen, aus-
dampfen lassen und noch warm pellen.

2. FUr den Dashi (Fischsud) Algen mit 1,2 | Wasser in einem Topf
aufkochen und durch ein Sieb in einen Topf gieBen. Bonito-
Flocken zugeben, bis zum Siedepunkt erhitzen und bei milder
Hitze 10 Minuten ziehen lassen. Durch ein feines Sieb gielRen
und in einem Topf auffangen.

3. Tofu in kochendes Wasser geben, 1-2 Minuten ziehen lassen,
herausnehmen, auf KUichenpapier abtropfen lassen und vierteln.
Nudeln in kochendem, leicht gesalzenem Wasser nach Packungs-
anweisung garen, abgieRen, abschrecken, abtropfen lassen und in
einer Schussel mit dem Ol mischen.

4. Pilze putzen. Von den Shiitake die Stiele entfernen, Kopfe
halbieren. Von den Buna shimeji die Enden abschneiden (um
sie zu trennen). Fruhlingszwiebeln putzen, das Grune in sehr
feine Ringe schneiden, das Weilke langs vierteln.

5. Bete in 3—4 cm lange und 2 cm dicke Stucke schneiden.
Chinakohl putzen, ca. 8 cm von dem unteren weiRen Strunk
abschneiden, Strunk in feine Streifen schneiden. Restlichen
Chinakohl vierteln, Viertel quer in je 3 gleich groRe Stucke
schneiden. Pak choi putzen, Blatter von den Stielen ab-
schneiden. Stiele eventuell klein schneiden. Fisch in 4 gleich groRe
Stucke schneiden.

6. Dashi mit Sake, Sojasauce und Miso-Paste in einer Schussel
verruhren. Dashi in dem Donabe (oder der Kasserolle) zugedeckt
1-mal aufkochen. Nudeln zugeben, Chinakohlstrunk, das WeiRe
der Fruhlingszwiebeln und Pak-choi-Stiele in den Donabe geben
und zugedeckt auf kleiner Gasflamme 4-5 Minuten (Kasserolle
auf dem Herd bei milder Hitze 10—15 Minuten) garen. Restlichen
Chinakohl und Fisch in den Donabe geben, zugedeckt auf mittlerer
Flamme 3 Minuten (Herd mittlere Hitze 4 Minuten) garen. Pilze,
Tofu, Bete und Pak-choi-Blatter zugeben und 2 Minuten (Herd

3 Minuten) garen.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Garzeit 1:30 Stunden
PRO PORTION 31 gE, 7 g F, 34 g KH = 358 kcal (1498 kJ)

Zutaten-Info Die asiatischen Zutaten bekommen Sie im Asia-
oder Japan-Laden. Wer keinen in der Nahe hat, geht ins Netz:
z.B. www.japan-feinkost.de oder www.bosfood.de

Rezept und Foodstyling: Katja Baum; Foto: Ulrike Holsten; Styling: Katrin Heinatz



Tortillas =

Auf der schnell gemachten Tortilla
liegen Tomaten, rote Zwiebeln, Chili
und Korianderblatter. Noch ein Klacks
Schmand dazu und etwas Limette,
zuklappen, abbeifen und in die Fernes
schweifen. Rezept Seite 74 e LS
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Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer; Foto: Julia Hoersch; Styling: Anne Beckwilm

Foto Seite 68

China:

FUr 4 Portionen

« 2 El Sojasauce

* 75 ml Sherry (medium)

« 142 Tl Kartoffelstarke

« Pfeffer

* 350 g Rumpsteak

« 300 g rote Paprikaschote
« 1 Bund Fruhlingszwiebeln

Wok-Pfanne mit Rind

* EINFACH, KALORIENARM

*2 Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

« 1 Bund Koriandergrun

* 150 ml HOhnerfond

« 7 El Austernsauce
(Asia-Laden)

« Zucker

Foto Seite 69

Frankreich:

Cassoulet mit Gansekeulen
** MITTELSCHWER

FUr 4 Portionen

« 4 Gansekeulen (a 400 g)
« 500 g Schweinebauch

« 1 Dose Cannellini-Bohnen
(800 g FUllmenge)

«Salz « 30 g Ganseschmalz
» 80 g durchwachsener Speck « Pfeffer
(am Stick) « Zucker

+ 300 g Zwiebeln « 10 Stiele Thymian

« 6 El Ol (z.B. Maiskeimél)
+ 100 g TK-Erbsen (aufgetaut)

« 2 rote Pfefferschoten
« 20 g frischer Ingwer

1. Sojasauce, 50 ml Sherry und Kartoffelstarke verruhren, kraftig
mit Pfeffer wurzen. Fleisch quer zur Faser in 1 cm dunne Scheiben
schneiden, in die Sauce geben und 15 Minuten darin marinieren.

2. Paprika putzen, waschen, vierteln, entkernen und in 2 cm
groRe Stucke schneiden. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen,
das WeiRe und Hellgrune in ca. 4 cm lange Stucke schneiden.
Pfefferschoten putzen, waschen, langs halbieren, entkernen
und in feine Streifen schneiden. Ingwer schalen, fein hacken.
Zwiebeln in Spalten schneiden. Knoblauch fein wurfeln. Korian-
dergrun mit den zarten Stielen grob schneiden.

3. Fleisch im Sieb abtropfen lassen, dabei die Marinade auf-
fangen. Hohnerfond, Austernsauce, restlichen Sherry (25 ml)
und 1 Prise Zucker zur Marinade geben und gut verrthren.

4.3 EI Ol im heiRen Wok sehr stark erhitzen. Das Fleisch darin
portionsweise rundum zugig scharf anbraten, aus dem Wok
nehmen und beiseitestellen.

5. Restliches Ol (3 El) im Wok erhitzen. Knoblauch und Ingwer
darin kurz anbraten. Paprika, Fruhlingszwiebeln und Zwiebeln
zugeben und unter RUhren 2—-3 Minuten braten. Die Saucen-
Mischung zugeben, leicht einkochen lassen. Fleisch, 25 vom
Koriandergrun, Pfefferschoten und Erbsen zugeben und 2—-3 Mi-
nuten garen lassen. Mit Pfeffer abschmecken, mit dem restlichen
Koriandergrun bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 25 g E, 19 g F, 22 g KH = 389 kcal (1628 kJ)

« 2 Stangen Staudensellerie

* 3 Zweige Rosmarin

(1208)

* 400 g Mohren

+ 170 g Cabanossi

« 1 Dose geschalte Tomaten
(400 g FUllmenge)

* 200 g Semmelbrésel
AuBerdem: Cassole (ersatz-
weise feuerfeste Keramik-
form, 16 cm @)

1. Gansekeulen am Gelenk durchtrennen. Gansekeulen und
Schweinebauch mit Salz rundum wurzen. Gansekeulen,
Schweinebauch, Speck und 500 ml Wasser in einen Brater
geben und mit Deckel im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad
(Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten
1:30 Stunden garen.

2. Inzwischen Zwiebeln fein wurfeln. Sellerie putzen, entfadeln
und in 6 cm lange Stucke schneiden. Mohren putzen, schalen,
langs vierteln und in 5 cm lange Stucke schneiden. Cabanossi
in 4 cm lange Stucke schneiden. Tomaten noch in der Dose mit
einer Kuchenschere klein schneiden. Bohnen in ein Sieb gieBen
und kalt abspulen, bis das Wasser klar ist, anschlieRend gut
abtropfen lassen.

3. Fleisch aus dem Brater nehmen und beiseitestellen. 600 ml
Fleischsud abmessen und beiseitestellen. Vom Speck den
Knorpel entfernen, Speck in kleine Wurfel schneiden. Schweine-
bauch quer in 2—3 cm dicke Scheiben schneiden.

4. Schmalz in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin bei
starker Hitze goldgelb braten. Mohren und Sellerie zugeben und
6 Minuten mitgaren. Tomaten, Bohnen und 500 ml Fleischsud
zugeben, mit Salz, Pfeffer und 1 Tl Zucker wurzen. Thymianblatt-
chen von den Stielen, Rosmarinnadeln von den Zweigen abzupfen,
fein hacken und unterrUhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Gansekeulen, Schweinebauch, Cabanossi und Speck mit dem
Gemuse in die Cassole (oder eine feuerfeste Form) geben und
offen im vorgeheizten Backofen bei 250 Grad (Umluft nicht
empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten 20-25 Minuten
garen.

6. Restlichen Fleischsud mit den Semmelbroseln in einer
Schussel mischen, mit Salz und Pfeffer wurzen und auf dem
Cassoulet gleichmagig verteilen. FUr weitere 15-18 Minuten
im Backofen garen, bis die Kruste knusprig und goldbraun
Uberbacken ist.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunden plus Garzeiten 2 Stunden
PRO PORTION 107 g E, 106 g F, 72 g KH = 1693 kcal (7096 kJ)

Landerkiche - LIEBLINGSREZEPTE e&t

73



Foto Seite 71

Mexiko:

Tortillas
** MITTELSCHWER, VEGETARISCH

Fur 6 Tortillas

« 20 g Butter

+ 110 g Maismehl (Masa
Harina; z.B. Uber
www.bosfood.de)

« Fleur de sel

« 2 Tomaten (a 80 g)

« 1 rote Zwiebel (80 g)

* 3—4 Stiele Koriandergrun

e 1 Limette

« 2 rote Chilischote

* 6 Tl Schmand

AuBerdem: Comal (Tortilla-
Presse, 20 cm @; ersatzweise
beschichtete Pfanne, 20 cm @)

1. 200 ml Wasser auf ca. 70 Grad erhitzen. Butter darin zer-
lassen. Maismehl, Fleur de sel und das Butterwasser mit dem
RUcken eines Holzloffels rasch zu einem Teig verkneten. Mit
den Handen zu einer Teigrolle formen.

2. Tomaten waschen, Stielansatze keilformig herausschneiden
und Tomaten in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Zwiebel in
feine Wurfel schneiden. Korianderblatter von den Stielen
abzupfen. Limette vierteln. Chili in feine Streifen schneiden.

3. Teig in 6 gleich groRe Portionen teilen und jeweils zu Kugeln
formen. Kugeln nacheinander in der Tortilla-Presse zu dunnen
Tortillas pressen oder mit den Handen zu Fladen (20 cm ©)
drucken. Teigfladen jeweils zwischen 2 Blatt Backpapier legen,
damit sie nicht aneinanderkleben. Comal (oder Pfanne) auf dem
Herd bei mittlerer Hitze vorheizen.

4. Tortillas nacheinander vorsichtig vom Backpapier |osen.
Jeweils im heiBen Comal (oder Pfanne) von jeder Seite

1-2 Minuten backen. Fertige Tortillas bis zum Servieren am
besten in einem feuchten Kuchentuch Ubereinanderstapeln,
um sie warm und weich zu halten.

5. Tomaten mit etwas Fleur de sel wuUrzen und Tortillas damit
belegen. Zwiebeln, Koriander und Chili darauf verteilen.
Schmand verruhren. Jeweils 1 Tl Schmand auf die Tortillas
geben. Mit Limettenspalten zum Betraufeln servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO STUCK 2 g E, 5 g F, 14 g KH = 120 kcal (500 kJ)

,Am besten schmecken
Tortillas, wenn man
sie in der Mitte faltet und
mit den Hinden isst.”

»e&t«-Profi-Tipp
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Italien: Geschmortes

Kaninchen
*% MITTELSCHWER

FUr 4 Portionen

« 1 rote Pfefferschote

* 100 ml WeiBwein

* 150 ml Geflugelfond

« 150 g Kirschtomaten

» 80 g gute schwarze Oliven
(z.B. Snocciolate von

« 200 g Staudensellerie

« 1 El Zitronensaft

» 3 Artischocken (a 300 g)

» 100 g Pancetta am Stuck
(ital. Bauchspeck; ersatz-
weise durchwachsener

Speck) »Ardoino*, Ober
4 Kaninchenkeulen www.bosfood.de; mit
(@ 250 g) oder ohne Stein)
« Fleur de sel » 30 g geschalte Mandelkerne

« 30 g Pinienkerne

« 3 Stiele glatte Petersilie
AuBerdem: Tontopf (28 cm 0),
Spiraltopfuntersetzer aus
Metall

« schwarzer Pfeffer
* 6—7 El Olivenol

» 150 g Schalotten

» 4 Knoblauchzehen
* 3 Zweige Rosmarin

1. Den Tontopf (falls unglasiert) mit dem Deckel komplett

1 Stunde in kaltem Wasser einweichen. (Das Einweichen ist
wichtig, da der Tontopf durch die Hitze im Ofen sonst platzen
kann.) Sellerie putzen, entfadeln und in dicke Stifte schneiden.
Zitronensaft mit 300 ml Wasser mischen. Das obere Drittel
der Artischocken abschneiden. Die auBeren harten Blatter
groRzugig entfernen. Den Stiel kUrzen. Mit einem scharfen
Messer die dunkelgriunen Teile rund um den Boden entfernen
und den Stiel schalen. Artischocken langs vierteln und das Heu
mit einem Teeloffel auskratzen. Artischocken sofort ins Zitronen-
wasser legen. Pancetta in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

2. Kaninchenkeulen mit Fleur de sel und Pfeffer rundum wurzen.
Tontopf trocken reiben. Zwischen Topf und Herdplatte einen
Spiraltopfuntersetzer legen (sonst kann der Tontopf zerbrechen).
4 EI Olivenol im Tontopf bei kleiner Hitze erhitzen. Kaninchen-
keulen, Schalotten, Knoblauchzehen, Pancetta, Rosmarin und
Pfefferschote darin sanft anbraten. Mit dem WeiBwein abloschen
und mit 150 ml Geflugelfond auffullen. Tomaten und Oliven
zugeben, kurz erwarmen und im vorgeheizten Backofen bei

170 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) auf der untersten Schiene
1:10-1:20 Stunden zugedeckt schmoren.

3. Artischocken abtropfen lassen und trocken tupfen. Restliches
Olivendl (2—3 El) in einer Pfanne erhitzen. Artischocken und
Staudensellerie darin 10 Minuten bei mittlerer Hitze braten.
Nach 30 Minuten zu den Kaninchenteilen geben. Mandeln und
Pinienkerne daruberstreuen und mitgaren. 20 Minuten vor Ende
der Garzeit den Deckel abnehmen und zu Ende garen.

4. Petersilienblatter von den Stielen abzupfen und grob hacken.
Das geschmorte Kaninchen mit Fleur de sel und Pfeffer ab-
schmecken, mit Petersilie bestreuen und mit Ciabatta servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Garzeit 1:20 Stunden
PRO PORTION 56 g E, 38 g F, 10 g KH = 653 kcal (2736 kJ)

Text: Claudia Muir



Zum Nachbestellen

Besonders. Vorzuglich.
AuBlergewohnlich.

In unseren Sonderausgaben »essen & trinken« SPEZIAL finden Sie immer eine tolle
Rezeptauswahl zu Ihren Lieblingsthemen.

Nevayfiage

ASTE

BtEn Gor ichlem KEnnen sle rithtig gut essen und
Bilmnes: wrnig Kahienhydrate - viel Geschmack)

1/2022

GenieBen und abnehmen
8,50 € — Art.-Nr. 067883

ista, i

e

cikls ratfiniert

7/2021

Pizza, Pasta, Saltimbocca
8,50€ — Art.-Nr. 067880

@ www.essen-und-trinken.de/sonderhefte

QO Tel. 02501/8014379

Bitte Art.-Nr. angeben

= KOCHE

\ Varfein pislEssig — die schonsten ideen fur ihre Einladung,
VortpelseliHartgeriche, Orinks, Desserts

il weunderbare Menny

6/2021

Fir Gaste kochen
8,50€ — Art.-Nr. 067879

Dies ist ein Angebot der Deutsche Medien-Manufaktur GmbH & Co. KG, Hullsebrockstr. 2-8, 48165 Miinster, E-Mail: service@DMMVerlag.de,
Tel. 02501/8014379. Alle Preise sind Inlandspreise inkl. Mehrwertsteuer. Weitere Infos: www.essen-und-trinken.de/sonderhefte




Klare
Suppen

EINE KRAFTIGE BRUHE
AUS FLEISCH UND KNOCHEN WAR
SCHON IMMER HEISS BEGEHRT.
HEUTE LOFFELN WIR AUCH GERN
DIE GEMUSEVARIANTE

e Gemiisefond (2/2017) und Gemiisesuppe mit Pistou (9/2017)
e Consommé und Consommé mit Krauterfldidle (5/2016)

e Hiithnerfond und Hiithnersuppe mit Leberknodeln (2/2011)
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LSTUT FOTO

Gemusefond

Wurzelgemuse, Fenchel und Zwiebeln sorgen
furs Aroma, Tomaten fUr eine schone Farbe,
Lorbeer, Pfeffer und Koriander fUr extra
Wrze. Suppenglick geht auch ohne Fleisch!
Rezept Seite 78
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Grundrezept
7 Gemiisefond

i ‘ * EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGAN

« 350 g Mohren

« 150 g Knollensellerie

+ 100 g Pastinaken

« 1 Fenchelknolle (400 g)
+ 160 g Lauch

* 1 Zwiebel

« 50 g Champignons

Fur 2,5 Liter

« 250 g Tomaten

« 2 El neutrales 0l
(z.B. Maiskeimol)

« 1 Tl Koriandersaat

« 2 Tl Pfefferkérner

« 2 Lorbeerblatter

«Salz

1. Mohren, Sellerie und Pastinaken putzen, schalen und grob
schneiden. Fenchel und Lauch putzen, grob schneiden, waschen
und abtropfen lassen. Zwiebel halbieren. Champignons putzen,
Tomaten waschen und vierteln.

2.0l in einem Topf nicht zu stark erhitzen. Mohren, Sellerie,
Pastinaken, Fenchel, Lauch und Zwiebeln darin 5 Minuten hell
andunsten. Champignons und Tomaten zugeben. Mit 3 | Wasser
auffullen. Koriander, Pfeffer, Lorbeer und Salz zugeben, auf-
kochen und offen bei kleiner Hitze ca. 1:15 Stunden leise kochen
lassen, dabei den aufsteigenden Schaum abschopfen. Fond auf
der ausgeschalteten Herdplatte 30 Minuten ziehen und abkuhlen
lassen. Durch ein feines Sieb in einen anderen Topf passieren,
mit wenig Salz abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten plus Garzeit 2 Stunden
PRO 100 MLOgE,1gF, 0gKH =11 kcal (47 kJ)

Tipp Wenn er noch weiterverwendet und dabei weiter einge-
kocht wird, Fond nur sparsam salzen und lieber nachwurzen.

,<Beim Gemuseputzen
Abschnitte und
Blatter aufheben und
einfrieren. Wenn
denug zusammen-
gekommen ist, wird
daraus eine
Briithe gekocht.”

»e&t«-Kuchenchef Achim Ellmer
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Foto rechts

Gemiusesuppe mit Pistou
* EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

SUPPE 5 El Olivenal

» 150 g Dinkel » 1 | Gemusefond (siehe

e Salz Grundrezept links)

« 1 Blumenkohl (ca. 400 g) « 10 Stiele glatte Petersilie

300 g M6hren PISTOU

« 1 kleiner Fenchelknolle « 1 Bund Basilikum (ca. 100 g)
(ca. 250 g) « 15 g ital. Hartkése (z.B.

» 150 g grine Bohnen Parmesan)

« 2 Maiskolben (ca. 450 g) « 30 g Gruyére

= 400 g Mangold « 30 g Pinienkerne
« 300 g Kohlrabi « Meersalz

« 200 g Staudensellerie
* 5 Friohlingszwiebeln
* 6 Tomaten (a ca. 80 g)

« 80 ml Olivendl

1. Dinkel in leicht gesalzenem Wasser aufkochen und zugedeckt
bei milder Hitze ca. 20 Minuten weich garen. Beiseitestellen.

2. Blumenkohl putzen, Strunk und Blatter entfernen. Kohl in

ca. 3 cm groRe Roschen schneiden und waschen. Mohren putzen,
schalen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Fenchel putzen,
waschen, vierteln, den Strunk entfernen. Fenchel in 3 cm groRe
Stucke schneiden. Bohnen putzen, waschen und guer halbieren.
Maiskorner mit dem Messer von den Kolben schneiden. Mangold
waschen und gut trocken tupfen. Aus den Blattern die Stiele
keilformig herausschneiden. Stiele in 1 cm breite StUcke, Blatter
in 2 cm groRe Stucke schneiden. Kohlrabi schalen und in 2 cm
groke Wurfel schneiden. Staudensellerie putzen und entfadeln,
anschlieRend in 2 cm groRe Stucke schneiden. Fruhlingszwiebeln
putzen, waschen, das Weie und Hellgrune in 3 cm lange Stucke
schneiden. Tomaten waschen, halbieren und Stielansatze
entfernen. Tomaten in 2 cm groke Wurfel schneiden.

3. Olivenol in einem groken Topf erhitzen. Gemuse bis auf die
Tomaten hineingeben und bei mittlerer Hitze unter RUhren

ca. 8 Minuten andunsten. Mit Salz wurzen und mit Gemusefond
auffullen. Tomaten zugeben und zugedeckt bei schwacher Hitze
15-20 Minuten garen.

4. Basilikumblatter von den Stielen abzupfen. Beide Kase fein
reiben. Basilikum, geriebenen Kase, Pinienkerne, 1 Prise Salz und
Olivenol im Mixer fein purieren.

5. Petersilienblatter von den Stielen abzupfen, fein schneiden
und mit dem gekochten Dinkel in den Eintopf geben. Gut
verruhren. Gemusesuppe auf tiefe Teller verteilen und mit je
1 El Pistou servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 21 g E, 39 g F, 54 g KH = 696 kcal (3002 kJ)



Gemiuisesuppe mit Pistou

Alles, was die Saison hergibt: In der
Originalversion heiBt diese bunte Késtlichkeit
,End of Summer*“-Suppe®. Neben reichlich
Gemuse schwimmt auch kerniger Dinkel darin.
Verfeinert wird mit einer Art Pesto.

Rezept links

Rezept und Foodstyling: Katja Baum; Foto: Julia Hoersch; Styling: Katja Rahtjen
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Grundrezept
Hithnerfond

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, KALORIENARM

FUr 6 Liter

« 1 El schwarze Pfefferkérner
« 5 Wacholderbeeren

Salz

« 1 Bund Suppengrin
AuBerdem: groBer Topf
(mindestens 12 | Inhalt),
Mulltuch

*1 Zwiebel

* 4 Gewurznelken

« 1 Bouquet garni (Krauter-
strauBchen, z.B. aus Thymian,
Petersilie und Lorbeerblatt)

« 1 Suppenhuhn (2,5 kg;
Freiland, moglichst in
Bio-Qualitat)

1. Am Vortag Zwiebel halbieren und auf den Schnittseiten in
einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten. Zwiebeln mit Nelken,
Bouquet garni, Pfefferkornern, Wacholderbeeren, 2 El Salz und
dem Suppenhuhn in einen ausreichend groBen Topf geben und
mit 9 Litern kaltem Wasser auffullen. Langsam aufkochen lassen,
dann die Hitze reduzieren und 4-5 Stunden mit halb aufgeleg-
tem Deckel knapp Uber dem Siedepunkt leise kochen lassen. Die
dabei aufsteigenden Trubstoffe zwischendurch immer wieder
mit einer Schaumkelle abschopfen. Suppengrun putzen, waschen
und in grobe Stucke schneiden. 1 Stunde vor dem Ende der
Garzeit zugeben und mitkochen.

2. Zwiebeln, GemuUse und GewUrze mit der Schaumkelle so weit
wie moglich entfernen. Fond mit Huhn abkuhlen lassen, anschlie-
Bend Uber Nacht kalt stellen.

3. Am Tag danach mit einer Kelle das Fett auf der Oberflache des
Fonds vorsichtig entfernen und den Fond mit dem Huhn 1-mal
aufkochen. Das Huhn entfernen und wegwerfen (siehe Tipp), den
Fond durch ein mit einem nassen Mulltuch ausgelegtes Sieb in
einen anderen Topf gieRen. Nochmals kurz aufkochen, mit Salz
abschmecken und nach Belieben weiterverwenden.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Garzeit 4-5 Stunden plus
KUhlzeit Gber Nacht

PRO 500 ML 2 gE, 1gF, 1 gKH =19 kcal (80 kJ)

Tipp Beim Entfetten durfen ruhig ein paar Fettaugen zuruck-
bleiben, das hebt den Geschmack. Und: Haben Sie keine Be-
denken, das Huhn wegzuwerfen, es ist komplett ausgekocht.
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Hithnersuppe mit Leberknodeln
* EINFACH, KALORIENARM, LOW CARB, RAFFINIERT, SCHNELL

FUr 4 Portionen

« % trockenes Milchbrdtchen
(ca. 20 g)

* 80 g Zwiebeln

« 2 EI OI (z.B. Maiskeimél)

« 2 Stiele glatte Petersilie

« % Tl getrockneter Majoran

» 150 g Gefligelleber

» 150 g gemischtes Hack-
fleisch

*1Ei (KI. M)

2 El Semmelbrosel

« Salz « Pfeffer

* 100 g TK-Erbsen

« 1 Bund Schnittlauch

« 1 | HOhnerfond (siehe
Grundrezept links)

» 1 Lorbeerblatt

AuBerdem: Fleischwolf

1. Brotchen in lauwarmem Wasser einweichen. Zwiebeln in feine
Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln
darin bei kleiner Hitze 5—6 Minuten glasig dunsten. Petersilien-
blatter abzupfen und mit dem Majoran 1 Minute vor dem Ende
der Garzeit zu den Zwiebeln geben. Abkuhlen lassen.

2. Brotchen abtropfen lassen und mit den Handen sehr grundlich
ausdrucken. Leber in kleine Stucke schneiden. Zwiebelmischung,
Brotchen, Hackfleisch und Leber durch die mittlere Scheibe des

Fleischwolfs drehen. Ei und Semmelbrosel sorgfaltig untermischen,

Masse kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3.In einem Topf etwas Salzwasser aufkochen. Die Erbsen darin
1 Minute blanchieren, abgieRen, abschrecken und abtropfen
lassen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Huhnerfond
erhitzen.

4.1n einem weiteren Topf reichlich Salzwasser mit dem Lorbeer-
blatt aufkochen. Dann die Hitze reduzieren, damit das Wasser
nur noch knapp siedet. Aus der Lebermasse mithilfe von

2 angefeuchteten Essloffeln Nocken formen, in das siedende
Wasser gleiten lassen und 6—8 Minuten ziehen lassen.

5. Erbsen und Schnittlauch auf vorgewarmte Suppenteller oder
Suppentassen verteilen. Leberknodel mit einer Schaumkelle
herausheben und daraufgeben. Mit HUhnerfond aufgieRen und
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 20 g E, 15 g F, 13 g KH = 273 kcal (1144 kJ)

,Achten Sie beim Kauf des
Huhns auf Qualitat. Denn
nur aus einem guten
Grundprodukt wird spiter
auch eine gute Suppe.”

»e&t«-Kuchenchef Achim Ellmer

Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer; Fotos: Matthias Haupt; Styling Dorthe Schenk



Hithnersuppe mit
Leberknodeln

Wir bereiten den Knddelklassiker aus der
Alpenkiche mit Geflugelleber zu — und
servieren ihn folgerichtig in HOhnerbrihe
statt in RinderbruUhe. Da bleibt nichts Ubrig!
Rezept links



Grundrezept

Consommeé

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
KALORIENARM

Fur 3 Liter

ZUM KLAREN

+ 150 g Mohren

« 200 g Knollensellerie

« das WeiBe von 1 Stange

BRUHE

+ 500 g Rinderknochen
« 1 GemuUsezwiebel

« 1 kg Rinderbrust (am

Knochen) Lauch
« 1 kg Rinderbeinscheiben « 6 EiweiB (KI. M) « Salz
«Salz « 1 kg mageres Rinderhack-

+ 150 g Mbhren fleisch (aus der Wade oder

« 200 g Knollensellerie Hesse)
« das Dunkelgrine von AuBerdem: groRer Topf,
1 Stange Lauch Mulltuch

« 4 Stiele glatte Petersilie

« 2 Lorbeerblatter

« 1 El schwarze Pfefferkérner
(angedruickt)

1. Am Vortag fur die Bruhe Rinderknochen 2—3 Minuten in
kochendem Wasser blanchieren, abschrecken und in einem Sieb
abtropfen lassen. Knochen in einem groBen Topf in ca. 6 | kaltem
Wasser 1-mal aufkochen. Zwiebel ungeschalt quer halbieren

und auf den Schnittflachen in einer Pfanne so lange braten, bis
sie kraftig gebraunt sind. Sobald das Wasser kocht, Zwiebeln,
Rinderbrust und Beinscheiben zugeben, leicht mit Salz wurzen.
Offen bei mittlerer Hitze ca. 4 Stunden leicht kochen, dabei
gelegentlich die Trubstoffe von der Oberflache mit einer Schaum-
kelle abschopfen.

2. Mohren schalen. Sellerie putzen, schalen, waschen und grob
schneiden. Lauch waschen und grob schneiden. 30 Minuten vor
dem Ende der Garzeit Mohren, Sellerie, Lauch, Petersilie, Lorbeer
und Pfeffer in die BrUhe geben. Fleisch herausnehmen. Bruhe
durch ein mit einem nassen Mulltuch ausgelegtes Sieb in einen
weiteren Topf gieBen (ergibt ca. 4 1). Fleisch wieder zugeben und
Uber Nacht in der BrUhe abkuhlen lassen.

3. Am Tag danach zum Klaren der Bruhe Mohren schalen. Sellerie
putzen, schalen und waschen. Lauch waschen. Alles in feine
Wurfel schneiden. In einer Schussel Eiwei mit etwas Salz leicht
aufschlagen. Hackfleisch und GemusewduUrfel untermischen.

4. Bruhe entfetten, Brust- und Beinfleisch entfernen. Klarfleisch
in die Bruhe geben und sorgfaltig verruhren. Bruhe langsam
erhitzen, dabei mehrmals am Topfboden entlangruhren (damit
das Eiweil nicht ansetzt). Sobald die Bruhe zu kochen beginnt,
ohne RUhren 2 Minuten sprudelnd kochen lassen. Topf von der
Herdplatte ziehen (an der Oberflache der BrUhe hat sich jetzt
ein fester Fleischkuchen gebildet). Ein kleines Loch in die Mitte
des Fleischkuchens stechen, damit die Hitze entweichen und

die TrUbstoffe aufsteigen konnen. Consommeé auf der ausgeschal-
teten Herdplatte mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

5. Consommeé mit der Schopfkelle durch ein mit einem nassen
Mulltuch ausgelegtes feines Sieb in einen anderen Topf gieBen
und bei starker Hitze auf ca. 3 | einkochen lassen, eventuell
mit Salz wurzen. Fleischkuchen entsorgen (er ist vollstandig
ausgekocht).

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden plus Garzeit 5 Stunden plus

KUhlzeit Ober Nacht plus Ziehzeit 1 Stunde
PRO 100 ML 1 gE, 1gF, 0gKH =13 kcal (58 kJ)

82 e&t LIEBLINGSREZEPTE - Suppen

Foto rechts

Consommé mit Krauterfliadle
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, KALORIENARM

Fur 4 Portionen

« 6 Stiele Dill

« 2 Stiele glatte Petersilie
» 8 Halme Schnittlauch

* 200 ml Milch

* 100 g Mehl

«Salz

« 2 Eier (KI. M)

» 20 g Butterschmalz

* 1| Consommé (siehe
Grundrezept links)

1. Dillspitzen und Petersilienblatter von den Stielen abzupfen
und fein schneiden, Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.
Milch, Dill, Petersilie und Schnittlauch in einen hohen Ruhrbe-
cher geben und mit dem Stabmixer fein pUrieren. Mehl, 1 Tl Salz,
Krautermilch und Eier in einer Schussel zu einem glatten Teig
verruhren. Teig 20 Minuten ruhen lassen.

2. Eine beschichtete Pfanne erhitzen, mit wenig Butterschmalz
auspinseln. % des Teigs hineingeben und 1-2 Minuten backen.
Pfannkuchen wenden und weitere 1-2 Minuten backen. Aus dem
restlichen Teig auf die gleiche Weise 3 weitere Pfannkuchen
zZubereiten.

3. Kurz vor dem Servieren Consomme erhitzen. Pfannkuchen
aufrollen, in dunne Scheiben (Fladle) schneiden und in der
Consommeé erwarmen. Auf vorgewarmte Suppenteller verteilen
und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 11 g E, 12 g F, 21 g KH = 239 kcal (1000 kJ)

,Bei einer Consommé lohnt
es sich, mehr zu machen. Ein
Teil der Briithe kann dann
auf die Hialfte eingekocht
und eingefroren werden. So
hat man immer einen feinen
Rinderfond im Haus.”

»e&t«-Kuchenchef Achim Ellmer

Briihe in Vollendung

Die Luxusversion einer Brihe, meist vom Rind, heift
Consommeé. Stundenlanges Kochen und Abschopfen von
Fett und Eiweil macht sie golden und klar.

Der ungetribte Genuss wird durch Klaren erreicht. Dazu
wird Klarfleisch mit moglichst viel Bindegewebe sowie
EiweiR zur Suppe gegeben. Beides bindet die Trubstoffe
in der Suppe. Faustregel: Das Verhaltnis von Klarfleisch
ZU BrUhe ist etwa 1:5, bei einer Consommeé double 2:5.

Was Ubrig bleibt sind Fleischkuchen (vom Klarfleisch),
EiweiR und Fette, die sich beim Kochen der Bruhe an der
Oberflache sammeln. Der Fleischkuchen ist vollstandig
ausgekocht, kann also getrost entsorgt werden.




Text: Marianne ZUnner; Rezept und Foodstyling: Marcel Stut; Fotos: Jorma Gottwald, Thorsten Suedfels; Styling: Katrin Heinatz, Krisztina Zombori

Consommeé mit Krauterfladle

Aromatisch und goldgelb die Bruhe, wunderbar flaumig
die Pfannkuchenstreifen. Dill und Petersilie im Teig geben
Farbe und noch mehr Wurze. Ein echter Familienliebling!
Rezept links
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Negroni

Hart, aber herzlich: Der
italienische Evergreen ist nie
aus der Mode gekommen.
Rezepte Seite 86
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Frozen Strawberry
Daiquiri

You're as cold as ice: Ein fruchtig-
frostiges Vergnugen auf Basis

von Erdbeeren und weiem Rum.
Rezepte Seite 86

Lod o

Benghazi Fizz
Wermut urfd,mh bringen :
die Krauternoten,

Ginger Ale den wurzigen Punch.
Rezepte Seite 86

Journalist-Cocktail

SRS Uber die Namensherkunft kann nur
spekuliert werden - mit funf
“ | verschiedenen Alkoholika hat es der
~Journalist jedenfalls machtig in sich. -
- Rezepte Seite 86 . e

el




Ein Hoch

AN

auf uns

' FEIERN KONNTEN WIR SCHON
IMMER GUT, UND EIN GEPFLEGTER
DRINK GEHORT NATURLICH DAZU.

MIT UNSEREN COCKTAIL-
KLASSIKERN KANN DIE PARTY
BEGINNEN!

A

W

-~ Southern Comfort
. Cocktail
" Feine Aromen von Karamell
und TrockenfrUchgenie ganzen die

~ eleganten Reifenoten im Cham-
~ pagner perfekt. Rezept Seite 86

o

A7, e e -
THar R
Vodka Gimlet
Keep it simple: Wodka ‘ e l oy "
und Limette harmonieren " ; > i S
so gut, dass weiteres o~ N , IE L, ¢
Beiwerk nur stéren worde. /- e ¥
Rezepte Seite 86 = -

Cocktails—LIEBLINGSRLE‘Z'EPT‘E e&t 85



’% Foto Seite 85

- Southern Comfort
Cocktail
¢y * EINFACH
b For 1 Glas
« Eiswurfel « Champagner zum Auffillen

« 2 cl Southern Comfort
« 2 Spritzer Angostura Bitter

(ca. 80 ml; ersatzweise Sekt)
« 1 Streifen Bio-Orangenschale

1. Shaker mit EiswuUrfeln fullen, Southern Comfort und Angostura
zugeben und ca. 10 Sekunden kraftig shaken. Durch ein Sieb in
ein vorgekuhltes Sektglas gieRen und mit Champagner auffullen.
Orangenschale Uber den Glasrand hangen.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten
PRO GLASOgE,0gF 10 g KH = 114 kcal (480 kJ)

Foto Seite 85

Vodka Gimlet

* EINFACH

Fur 1 Glas
« Eiswurfel « 2 cl Lime Juice Cordial
* 4 cl Wodka « (z.B. von Desmond’s)

« 2—3 Bio-Limettenspalten

1. Glas mit Eiswurfeln fullen. Wodka und Lime Juice Cordial
hineingieRen. Limettenspalten Uber dem Drink auspressen, mit
ins Glas geben, umrUhren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten
PRO GLASOgE,0gF 10 g KH = 137 kcal (577 kJ)

Foto Seite 84

Benghazi Fizz
* EINFACH
- Fur 1 Glas
« Eiswurfel « 1 Bio-Zitronenscheibe
« 2 cl Gin « Ginger Ale zum Auffillen

« 2 cl roter Wermut
« 1 Tl Zitronensaft
(frisch gepresst)

(ca. 100 mi)

1. Longdrink-Glas mit EiswuUrfeln fullen. Gin, Wermut, Zitronen-
saft und Zitronenscheibe hineingeben und mit Ginger Ale
auffullen.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten
PRO GLASOgE,0gF 12 g KH = 121 kcal (508 kJ)

86 e&t LIEBLINGSREZEPTE - Cocktails

Foto Seite 84

Negroni
* EINFACH

— Fur 1 Glas

 Eisworfel *1 ¢l Gin
2 cl roter Wermut « % Bio-Orangenscheibe
» 2 cl Campari

1. Eiswurfel in ein Tumbler-Glas geben. Wermut, Campari und Gin
zugieken und ca. 20 Sekunden rUhren. Mit der Orangenscheibe
garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten
PRO GLASOgE,0gF, 5gKH =107 kcal (448 kJ)

‘ Foto Seite 84

. Frozen Strawberry
\
Fur 1 Glas

Daiquiri
* 4 cl weiBer Rum

* EINFACH
« 1 El Triple Sec (Orangenlikor;
z.B. Cointreau)
« 1 El Lime Juice Cordial
(z. B. von Desmond’s)

« 75 g TK-Erdbeeren
* 200 g Crushed Ice
« 1 frische Erdbeere

1. Rum, Triple Sec, Lime Juice Cordial, TK-Erdbeeren und 200 ml
zerstoBenes Eis im Mixer cremig purieren. In ein Glas fullen und
mit der frischen Erdbeere garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten
PRO GLAS 1 gE, 0gF, 11 g KH = 165 kcal (693 kJ)

Foto Seite 84

f Journalist Cocktail

* EINFACH
Fur 1 Glas
« EiswUrfel * 1-2 Tl Zitronensaft
2 Spritzer Angostura Bitter (frisch gepresst)
* 4 cl Gin *1-2 Tl Triple Sec (Orangen-

« 2 cl roter Wermut
« 2 cl weiBer Wermut

likor; z.B. Cointreau)
» ¥4 Bio-Orangenscheibe

1. EiswUrfel in einen Shaker geben. Angostura, Gin, roten und
weiken Wermut, Zitronensaft und Triple Sec zugieBen und

ca. 10 Sekunden kraftig shaken. Durch ein Sieb in Martini-Glas
gieBen und mit der Orangenscheibe garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten
PRO GLASO0gE,0gF, 6gKH =169 kcal (710 kJ)

Text: Benedikt Ernst; Rezepte und Foodstyling: Achim Ellmer; Tobias Haas, Fotos: Tobias Pankrath, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel
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iy ol
elligsten
intopf der Welt

Alle Zutaten fiir Sukiyaki
(sprich Skijaki) stehen auf
dem gedeckten Tisch.

Die genauen Mengenanga-
ben finden Sie auf Seite
160. Sobald die Giiste da
sind, ziinden Sie das
Rechaud an. Nach etwa
10 Minuten kinnen

Sie zu Tisch bitten. Jetzt
beginnt das Kochen.

1 Das Stiick Nierenfett
nehmen und den gliih-
heifien Topfboden damit
grijndlich einfetten.

Fett wieder aus dem Topf
entfernen.

2 Topfhoden mit den
hauchdiinnen Fleischschei-
ben bedecken. Sobald sie
grau werden, wenden. Das
dauert jeweils knapp eine
halbe Minute. Fertige
Fleischscheiben zur Seite
legen, Weiter 5o mit dem
tibrigen Fleisch. Topf-
boden zwischendurch neu
fetten.

3 Auf die letzten Fleisch-
scheiben einen Loffel
Zucker streuen, Zucker
schmelzen lassen.

4 Die vorbereitete und
vorgewdrmie Brithe drei
bis vier Finger hoch iiber
das Fleisch gieflen.

5 Sobald die Briihe kocht,
Gemiise - von jeder Sorte
etwas — und eine Portion
Glasnudeln in den Topf
tun. Aufkochen lassen und
hochstens zwei bis drei
Minuten garen,

6 Inzwischen hat sichjeder
am Tisch das rohe Ei im
Schiilchen verquirlt, Nun
tut man sich ein wenig

von dem heifien Fleisch
und Gemiise dazu, wendet
beides in dem Ei und ||
it es, zusammen mit Reis,
Inzwischen kommt die
néchste Portion Gemiise
in die Briihe. Zum Schiuff
gibt es fiir jeden eine
Tasse der wiirzigen Briihe.
Zubahdr:

schwarzes Geschirr: Fa, Alteco,
Hohenschifllarm: Rechaud:

Fa. Le Crauset, Frankreich;
Sukiyakl-Planne: ges. bal Anna's
Galerie; Glasschalen: ges. bei
Rosenthal-Studio, Stabchan u.
Sakegléser: ges. be| Tea-Maass, |
alle Hamburg, Ente u. Korbe;

Fa. Lambery, Dﬂu_eid.uirl‘ i

««. tind Roastbeef
in diinnen Scheiben.




Einer von uns: vVier Jahre nach

Eroffnung der ersten McDonald's-

Filiale in Deutschland kontert
»e&t« mit eigenem Cheeseburger

ks 10/1975
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Kinnchen die
mir Soja
gewirzte Brithe
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niert, nicht billig,
anspruchsvoll: Sukiyaki-Party

Sukiyaki (sprich Skijaki) ist
ein japanisches Gisteessen
und sicher einer der feinsten
Eintapfe, die es gibt. Hauch-
diinne Roastbeefscheiben,
feinste Gemiise, Briihe,
Soja-Sauce und Reiswein sind
die wichtigsten Zutaten.

Wie es bei solchen Traditions-
gerichten tiblich ist, gibt es

so viele Sukiyaki-Rezepte wie
Jjapanische Hausfrauen. Wir
behaupten also nicht, daff unser
Sukiyaki-Rezept auf der
néchsten Seite das einzig wahre
ist und geben auch gleich

ein paar Varianten an.

156 essenitrinken
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* 5 g japanische
Trockenpilze
(z.B. Shiitake)

» 100 g Glasnudeln

» 125 g Spinat

* 125 g WeiBkohl

« 125 g Champignons

» 1-2 Tl Zitronensaft

« 2—3 junge Lauch-
stangen

» 2 Zwiebeln (ca. 100 g)

« 1 Dose Bambus-
sprossen (ca. 200 g
Abtropfgewicht)

« 250 g Langkornreis

* 125 ml salzarme
Sojasauce

« 125 ml HOhnerbruhe

* 125 ml Reiswein
(ersatzweise Sherry)

Fotos Seite 88/89 und links

Sukiyaki-Party

* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« Salz

« Pfeffer

* 500 g Rumpsteak
(in hauchdinnen
Scheiben; siehe
Vorbereitungstipp)

« ca. 30 g Nierenfett
(ersatzweise Rinder-
talg; beim Metzger
vorbestellen;
oder z.B. Uber
www.bonebrox.de)

« 2—-3 Stiele glatte
Petersilie

* 4 frische Eier

* 1 Tl Zucker (10 g)

AuBerdem: Sukiyaki-

Topf oder Fondue-Topf

mit Rechaud

1. Zur Vorbereitung: Trockenpilze gut abbrausen
und ca. 30 Minuten in lauwarmem Wasser
einweichen. Danach im Sieb abtropfen lassen.

2. Glasnudeln mit heiBem Wasser abspulen und im

Sieb abtropfen lassen.

3. Spinat waschen und verlesen. Grobe Stengel

entfernen.

4. Kohl putzen und in feine Streifen schneiden.

5. Lauch putzen, grondlich waschen und in 2—3 cm
lange, schrage Stucke schneiden. In einem Topf
bei milder bis mittlerer Hitze kurz blanchieren.

6. Zwiebeln in hauchdUnne Scheiben schneiden.

7. Champignons putzen, in dunne Scheiben
schneiden, Zitronensaft zugeben und mischen.

8. Bambussprossen in Sieb abtropfen lassen und

in Scheiben schneiden.

9. Glasnudeln, abgetropfte Pilze und Gemuse
nebeneinander auf einer Platte anrichten. Spinat-
blatter zu StrauRen zusammenfassen, Zwiebeln
und Champignons schuppenformig anrichten.

10. Reis sorgfaltig waschen. 500 ml ungesalzenes
Wasser aufkochen und den Reis darin bei milder
Hitze ca. 18 Minuten ausquellen lassen. Kurz vor
Beginn des Essens Reis auf 4 Schalen verteilen.

11. Inzwischen fur die Bruhe Sojasauce, Hohner-
bruhe und Reiswein in einem Topf erwarmen.
Mit Salz und Pfeffer wUrzen und warm stellen.

romagp—

12. Rumpsteak-Scheiben schuppenformig auf einer
Platte anrichten, Nierenfett in die Mitte legen.
Platte nach Belieben mit Petersilie garnieren. Mit
Folie abdecken und bis zum Gebrauch kalt stellen.

13. Eier in 4 Schalen geben.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 46 g E, 18 g F, 80 g KH = 723 kcal (3030 kJ)

Vorbereitungstipp Rumpsteak kurz anfrieren
lassen, sodass es sich gut in hauchfeine, 1-2 mm
dunne Scheiben schneiden lasst. Fleisch am
besten mit einem sehr scharfen Messer oder einer
Aufschnittmaschine schneiden.

Zutatentipp Gemuse nach Belieben durch andere
Sorten ersetzen, z.B. hauchdunn geschnittene
Mohrenscheiben, grob geraspelte Sellerieknolle,
Bohnensprossen, Wasserkastanien (Dose) oder
blanchierte Blumenkohlroschen. Oder TofuwuUrfel.

Zubereitungstipp Das Gemuse nicht langer als
2—-3 Minuten kochen lassen. Pilze und Gemuse
nachlegen, wenn die erste Portion aus dem Topf
genommen wurde. Falls nicht alles Fleisch auf
einmal angebraten wurde, Fleisch in die Bruhe
nachlegen. Feuer klein halten, damit die Bruhe
nicht verkocht.

Zubereitung Alle Zutaten fur Sukiyaki (sprich
Schukijaki) auf den Tisch stellen. Sobald die Gaste
da sind, Rechaud anzunden. Nach etwa 10 Minuten
kann die Zubereitung am Tisch beginnen:

1. Nierenfett in den glUhend heiBen Topf geben,
Topfboden gut damit fetten und das Nierenfett-
stuck wieder entfernen.

2. Topfboden mit Rumpsteak-Scheiben bedecken,
ca. 30 Sekunden garen (bis sie grau sind) und
wenden. Fleisch herausnehmen und beiseitelegen.
Restliches Fleisch ebenso garen. Topfboden
zwischendurch erneut mit Nierenfett fetten.

3. Auf die letzten Fleischscheiben 1 Tl Zucker
streuen und schmelzen lassen.

4. Fleisch im Topf 3—4 Finger breit mit der warmen
Bruhe begieRen.

5. Sobald die Bruhe kocht, etwas Gemuse von
jeder Sorte und 1 Portion Glasnudeln in den Topf
geben. Aufkochen lassen und 2—3 Minuten garen.

6. Inzwischen rohes Ei jeweils im Schalchen
verquirlen, etwas heiRes Fleisch und Gemuse
zugeben, im Ei wenden und zum Reis essen.

7. Nachste Gemuseportion in die BrUhe geben,
eventuell Fleisch nachlegen. Nach dem Essen
zum Abschluss die wUrzige BrUhe auf 4 Tassen
verteilen und servieren.

Partys - LIEBLINGSREZEPTE e&t 91




pdtmann; Arrangement: Nina Lindemann
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Wildgerichte: festliche K

Wilde Zeit: Strau
werden, Schmidt
»e&t« feiert schwarz-
Gelage und fahrt

ken

hische Birnencorte s Ratioelk
i Trasbea uni Wandeln

iiche im Herbst

g will Kanzler
bleibt im Amt, und
rot-goldene

nach Paris
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Eine Wahlnachit ist lang,
und die Gastgeber
sind ebenso gespannt auf
die Ergebnisse wie
die Gaste. Darum stellen
sie alle Speisenam
Anfang des Abends auf
ein Buffer, und jeder
hedient sich, wenn
er Hunger hat und seine
Nerven es zulassen,

e
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Foto Seite 92/93

Schwarz-rote

Bohnensuppe

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
KALORIENARM

FUr 16—20 Portionen

* 500 g schwarze « 3 Lorbeerblatter
Bohnen « 1 Bund Thymian

» 50 g Butterschmalz (ersatzweise 2 Tl

2 | RinderbriUhe getrockneter Thymian)

« 2 kg Roastbeef-Kno- » 2 Dosen Kidney-
chen (beim Metzger bohnen (a 400 g
vorbestellen) FOllmenge)

« 2 Bund Suppengrin « 1 kg Lauch (ersatz-

* 250 g Zwiebeln weise Frihlings-

« 1 Bund glatte zwiebeln)
Petersilie « schwarzer Pfeffer
« Salz (a. d. MUhle)

1. Am Vortag schwarze Bohnen Uber Nacht in
einem Topf in 2 | kaltem Wasser einweichen.

2. Am Tag danach Bohnen im Einweichwasser
aufkochen, in ein Sieb abgieRen und abtropfen
lassen.

3. Schmalz im Topf zerlassen, Bohnen zugeben

und gut umruhren. Bruhe erhitzen, zu den Bohnen
in den Topf gieRen und abgedeckt ca. 1:30 Stunden
bei milder Hitze kochen lassen, bis die Bohnen
weich, aber nicht zerfallen sind, bei Bedarf etwas
Wasser zugieRen. Bohnen in ein Sieb abgieRen,
abspulen und abtropfen lassen.

4. Inzwischen Roastbeef-Knochen in einem groRen
Topf mit 3 | kaltem Wasser langsam aufkochen,
zwischendurch hin und wieder abschaumen.

5. Suppengrun putzen und mit den Zwiebeln in
grobe Stucke schneiden. Sobald kein Schaum mehr
aufsteigt, Suppengrun, Zwiebeln und Petersilie

in den Topf geben, erneut abschaumen. Etwas
Salz, Lorbeerblatter und Thymian zugeben. Ca.

2 Stunden bei milder Hitze leise kochen lassen.

6. Bruhe durch ein feines Sieb in einen groRen
Topf abgieRen, eventuell Fett abschopfen. Bruhe,
wenn notig, mit Wasser auf 2,5 | auffullen.

7. Kidneybohnen im Sieb abtropfen lassen. Lauch
putzen, waschen und in Ringe schneiden. In die
Bruhe geben und 15 Minuten bei milder darin
garen. Kidneybohnen zugeben. Schwarze Bohnen
erst kurz vor dem Servieren in die Suppe geben,
weil sie stark farben. Bohnensuppe mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Garzeit 2:15 Stunden
plus Einweichzeit Uber Nacht

PRO PORTION (bei 18) ca. 12gE, 1 gF, 30 g KH =
197 kcal (822 kJ)

———lﬂ.‘

» 1 kg Champignons

» 50 g Butter

« Salz « weiBer Pfeffer
(a. d. MUhle)

» 2 Knoblauchzehen

Foto Seite 93

Croustade

jurassienne
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 16—20 Portionen

* 500 g Emmentaler

* 500 g gekochter
Schinken (in 5 mm
dicken Scheiben)

* 12 Eier (KI. M)

« 2 Bund glatte * 500 ml Schlagsahne

Petersilie AuBerdem: 2 Spring-
« 900 g TK-Blatterteig formen (a 26 cm @)
(2-3 Pk.)

1. Champignons putzen, eventuell kurz waschen
und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Butter
in einer groken Pfanne zerlassen und die Pilze
darin bei starker Hitze schmoren, bis die FlUssig-
keit verdampft ist. Ab und zu umruhren, kraftig
mit Salz und Pfeffer wurzen. Knoblauch pressen
oder fein hacken, zu den Pilzen geben. Petersilien-
blatter abzupfen, fein hacken und zugeben. Alles
gut miteinander vermischen und abkuhlen lassen.

2. Blatterteigplatten nebeneinanderlegen und
auftauen lassen (dauert etwa 20 Minuten).

3. Inzwischen Kase grob raspeln, Schinken wurfeln.
Eier und Sahne verquirlen, leicht salzen und
kraftig pfeffern. Springformen mit kaltem Wasser
ausspulen. 8 Blatterteigplatten einzeln der Lange
nach etwas ausrollen. Rand der beiden Spring-
formen leicht Uberstehend damit auslegen. Teig
dabei etwa 2 cm Uber den Boden der Form ziehen
und mit etwas Wasser bepinseln. 4 Teigplatten

so ausrollen, dass sie den Boden der Springformen
bedecken, in die Formen legen und gut andrUcken
(damit die Eiersahne spater nicht auslauft).

Aus den restlichen Teigplatten passend zur Form

8 grole Blatter ausschneiden.

4. Pilze, Kase und Schinken mischen. Die Halfte der
Mischung in eine Springform fullen. Uberstehende
Teigrander nach innen Uber die FUllung klappen
und leicht andrUcken. Die Halfte der Eiersahne
langsam in die Form gieRen. 4 Teigblatter darauf-
legen und mit etwas Eiersahne bepinseln. Im vor-
geheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180) auf
der mittleren Schiene ca. 50 Minuten goldbraun
backen. Die zweite Croustade ebenso zubereiten
und backen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Garzeit 1:40 Stunden

PRO PORTION (bei 18) ca. 21 gE,40gF, 19 gKH =
550 kcal (2304 kJ)
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Bohnensalat
mit Pfifferlingen

und Tomaten

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, KALORIENARM,
LOW CARB, VEGETARISCH

Fur 16—20 Portionen

« 1 kg Brechbohnen * 125 ml Olivenél
* Salz + 100 g Zwiebeln
« 500 g Pfifferlinge » 1 kg kleine reife
« 50 g Butter Tomaten (ersatzweise
» schwarzer Pfeffer Kirschtomaten)
(a. d. MUhle) » 1 Bund glatte
« 5 El Weinessig plus Petersilie
evtl. etwas mehr

1. Bohnen waschen, putzen und 1-mal durchbre-
chen. In reichlich kochendem Salzwasser je nach
Dicke 8—10 Minuten knapp garen (sie sollten noch
etwas Biss haben). Bohnen in einen Durchschlag
abgieRen, abschrecken und abtropfen lassen.

2. Inzwischen Pfifferlinge putzen, eventuell kurz
waschen und abtropfen lassen. Butter in einer
Pfanne erhitzen, Pfifferlinge darin schmoren, bis
die PilzflUssigkeit verdampft ist. Pfifferlinge mit
Salz und Pfeffer wurzen und abkuhlen lassen.

3.Essig und Ol in einer groken Schussel verruhren,
nach Belieben mit etwas zusatzlichem Essig kraftig
abschmecken. Zwiebeln fein wurfeln, in die Sauce
geben und kurz ziehen lassen. Warme Bohnen
zugeben, mit der Sauce verruhren und mindestens
30 Minuten ziehen lassen, ab und zu umrUhren.

4. Pfifferlinge unterheben. Tomaten waschen,
Stielansatz herausschneiden, Tomaten vierteln oder
sechsteln (Kirschtomaten halbieren) und kurz vor
dem Servieren unter den Salat heben. Petersilie
abzupfen, fein hacken und Uber den Salat streuen.
ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Marinierzeit 30 Minuten

PRO PORTION (bei 18) ca. 2gE,8gF,5gKH =
106 kcal (445 kJ)

« 2,5 kg magerer
Schweinenacken

* 1 kg Zwiebeln

« 4 El neutrales Ol (z.B.
Sesam- oder Rapsol)

+ 60 g mildes Curry-
pulver (z.B. ,Mumbai*

Foto Seite 93

Currygulasch

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
KALORIENARM, LOW CARB

FUr 16—20 Portionen

* 500-750 ml Rinder-
brihe

» 8 Knoblauchzehen

*Salz

» 2 Dosen Mangos
in Spalten (a 250 g
Abtropfgewicht)

von Ingo Holland)

1.Schweinenacken in 3 cm groRe Wurfel schnei-
den, dabei Fettkanten und Knochen entfernen.
500 g Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Ol in
einem breiten, schweren Topf stark erhitzen und
das Fleisch darin portionweise scharf anbraten.
Fleisch aus dem Topf nehmen, Zwiebelstreifen in
den Topf geben und kurz darin glasig dunsten.

2. Topf vom Herd nehmen, Fleisch wieder in
den Topf geben, mit Currypulver bestreuen und
gut mischen. Fleisch kurz bei sehr milder Hitze
schmoren (siehe Profi-Tipp).

3. Bruhe in einem Topf erhitzen. Knoblauch pressen
und zum Fleisch geben. Mit 500 ml heiBer Bruhe
auffullen, mit Salz wirzen und 1 Stunde bei milder
Hitze zugedeckt kochen lassen.

4. Restliche Zwiebeln (500 g) in grobe Ringe
schneiden, in den Topf geben und unterrthren.
Currygulasch offen weitere 30 Minuten bei milder
Hitze kochen lassen, eventuell Bruhe zugieBen.

5. Mangospalten im Sieb abtropfen lassen, Sirup
dabei auffangen. Mangos vorsichtig unterheben,
sodass sie nicht zerfallen. Sauce nach Belieben
mit 4—-5 El oder mehr Mangosirup aus dem Glas
wurzen, eventuell nachsalzen.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Garzeit: 1:30 Stunden

PRO PORTION (bei 18) ca. 22 gE,25gF9gKH =
367 kcal (1536 kJ)

,Damit Curry sein Aroma entfaltet
und nicht verbrennt oder bitter
wird, schmort das damit gewiirzte
Gulasch nur kurz bei milder Hitze.
Und dass Pfeffer frisch gemahlen
sein sollte, galt auch schon 1980.°

»e&t«-Profi-Tipp
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Aus Abnergung gegen Kostiimfeten alten Stils (Formel: 5 Cowbovs auf 3C annens plus 1 Pascha)
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ersann »e&t«-Redakteurin Rosie Kolep die ,, Komm mit aufs Kalte Buffe
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t““-Party. Ein Riesenerfolg!

Fotos: Heino Bandarob; Arrangement: Michaeta von Hacht
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Jeder Jeck is(s)t anders:
»e&t« serviert Karnevals- g
S i d fur 20 Gaste un
Zum Kalten Buffet erschienen Fmtgetri/ooc;[kornkost
(von links nach rechis): Eisbecher; - teste
Fischdose, Butler, Spargel- SN -
Schinken-Rdllchen, Kaltmamsell, J 2 / 1 9 9 O
Obsischale, Hummerplatte, g
Bio-Spanferkel, Fliegenpilz, Kisehdpp- 4
chen und Champagnerflasche. ‘ ‘ ‘ ‘
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Kernstiick des Buffers ist
ein kulinarischer Regenbogen aus
Heringssalat auf Apfel-
scheiben, Crabmear-Croiitons mit
_ Safran-Mayonnaise, Kiirbis-
Pastetchen aus Bliterteig, Fleischsalat
mit Tomatenscheiben auf Schwarz-
brot und Rote Bete mit Mandelmus.
Rezepte Seite 48
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Grundrezept fir Mayonnaise

* EINFACH, VEGETARISCH

2 Eigelb (KI. M) « 1 El Zitronensaft
*Salz « 150 ml neutrales Ol
* 1 Tl Senf (z.B. Sonnenblumendl)

1. Eigelbe mit 1 Prise Salz, Senf und Zitronensaft
cremig ruhren.

2. Unter standigem Schlagen mit den Quirlen

des HandrUhrer das Ol erst tropfenweise, dann

in feinem Strahl unterschlagen. Mayonnaise kalt
stellen. Passt zu Fleischsalat mit Tomatenscheiben
(siehe Rezept unten) und Crabmeat-Canapés

mit Safran-Mayonnaise (siehe Rezept rechts).

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten

PRO PORTION (bei 100g) 3gE, 79gF,0gKH =
744 kcal (3118 kJ)

Foto Seite 99

Fleischsalat mit

Tomatenscheiben
* EINFACH, SCHNELL

Fur 16—20 Portionen

* 150 g gekochter
Schinken (2 dicke
Scheiben a ca. 5 mm)

» 150 g Fleischwurst

» weiBer Pfeffer
(a. d. MUhle)

« 6 kleine Tomaten

« 4 groBe Scheiben

oder Mortadella Schwarzbrot
(in ca. 5 mm dicken (ca. 250 g)
Scheiben) AuBerdem: runder

* 150 g GewUrzgurke

» % Grundrezept
Mayonnaise (siehe
Rezept oben)

Ausstecher (4,5 cm @),
Butter oder Margarine
zum Bestreichen

1. Vom Schinken die Fettrander abschneiden.
Schinken, Wurst und GewUrzgurke in ca. 5 mm
groBe Wurfel schneiden.

2. Alles mit der Mayonnaise mischen und herzhaft
mit Pfeffer wirzen. Tomaten waschen, Stielansatz
herausschneiden, Tomaten in Scheiben schneiden.
Aus dem Schwarzbrot 16—20 Taler (a ca. 4,5 cm @)
ausstechen und nach Belieben dunn mit Butter
oder Margarine bestreichen. Mit Fleischsalat und je
1 Tomatenscheibe belegen. Bis zum Servieren
abgedeckt kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

PRO PORTION (bei 18) ca. 4 8E, 98 F, 58 KH =
127 kcal (531 kJ)

100 e&t LIEBLINGSREZEPTE - Partys
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Crabmeat-Canapés
mit Safran-

Mayonnaise
* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 16—20 Portionen

« 1 Dose Crabmeat * 1 Déschen gemahle-
(Krebs(bein)fleisch; ner Safran, 0,1 g)
120 g Abtropfgewicht; < % Grundrezept
Feinkosthandel; siehe Mayonnaise (siehe
Profi-Tipp) Rezept links; ersatz-

« 1 gelbe Paprikaschote weise 100 g Mayon-

« 1 El fein abgeriebene naise a. d. Glas)
Bio-Zitronenschale « 8 Scheiben Weizen-

» 1-2 El Zitronensaft toastbrot

« 2 Knoblauchzehe * 60 g Butter oder
«Salz Margarine

« weiBer Pfeffer AuBerdem: runder

(a. d. MUhle) Ausstecher (4 cm Q)

1. Crabmeat abgieRen, leicht ausdrucken und
zerzupfen. Sorgfaltig alle Chitin-Teile entfernen.
Crabmeat grob hacken. Paprikaschote putzen,
waschen und in ca. 5 mm groRe Wurfel schneiden.

2. Crabmeat und Paprikawurfel mischen. Mit Zitro-
nenschale und -saft, durchgepresstem Knoblauch,
Salz und Pfeffer wurzen. Safran in 1 El warmem
Wasser auflosen und unter die Mayonnaise ruhren.
Alles kalt stellen.

3. Aus dem Toastbrot je 45 Taler (@ 4 cm @)
ausstechen. Butter oder Margarine in der Pfanne
erhitzen und die Taler darin bei milder Hitze

von beiden Seiten goldgelb braten, herausnehmen
und auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

4. Kurz vorm Servieren Crabmeat und Safran-
Mayonnaise mischen, auf den Toast-Talern
verteilen, bis zum Servieren abgedeckt kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION (bei 18)ca.2gE,7gF,5gKH =
100 kcal (419 kJ)

,In England und
den USA schitzt man
Crabmeat Salad aus
saftigem Krebsbein-
fleisch mit Mayonnaise
und Sellerie und als
Sandwich-Belag.”

»e&t«-Profi-Tipp
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Heringssalat auf
Apfelscheiben

* EINFACH, SCHNELL

FUr 16—20 Portionen

» 4 Matjesfilets
2 Bismarckheringe

« 8 El Ol (z.B. Sonnen-
blumendl oder mildes

» 150 g Bio-Salatgurke Olivenal)

* 1 Zwiebel « schwarzer Pfeffer

+ 1 Bund glatte (a. d. MUhle)
Petersilie « 2-3 grine Apfel

« 1 Bund Dill (z.B. Granny Smith)

« 1 Bund Schnittlauch « 4 El Zitronensaft

1. Matjes und Bismarckheringe in 5 mm groRke
Wurfel schneiden. Salatgurke waschen, langs
halbieren und die Kerne herauskratzen. Gurke in
feine Wurfel schneiden.

2. Zwiebel fein hacken. Petersilienblatter und
Dillspitzen abzupfen und fein hacken. Schnittlauch
in kleine Rollchen schneiden.

3. Vorbereitete Zutaten in einer Schussel mit Ol
mischen, mit Pfeffer herzhaft wurzen, mindestens
2 Stunden abgedeckt ziehen lassen. Apfel heiR
waschen, trocken reiben, halbieren und in 2—3 mm
dicke Scheiben schneiden, Kerngehause entfernen.
Apfel mit Zitronensaft betraufeln, den Salat darauf
anrichten. Bis zum Servieren abgedeckt kalt stellen

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION (bei 18) ca4 gE, 88 F,2gKH =
104 kcal (438 kJ)

Foto Seite 98/99

Kiirbis-Pastetchen

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

Fur 16—20 Portionen

« Mehl zum Bestauben
« 1 Eigelb (KI. M)
AuBerdem: 2 runde
Ausstecher (a 3,5 cm
und 4,5 cm @)

« 2 Glaser eingelegter
KUrbis (a 200 g
Abtropfgewicht)

« 5 rote Chilischoten

» Salz « 6 Scheiben
TK-Blatterteig (450 g)

1. KUrbis im Sieb abtropfen lassen, in einer Schussel
mit dem Stabmixer purieren. Chilischoten putzen,
waschen, langs halbieren, entkernen und Chilischo-
ten in sehr feine Wurfel schneiden.

2. KUrbispuree und Chilis in einer Pfanne aufko-
chen und offen bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten
zu einem dicken Mus einkochen. Mit Salz wurzen
und abkUhlen lassen.

romagp—

3. Inzwischen Blatterteigscheiben zum Auftauen
nebeneinanderlegen.

4. Blatter leicht mit Mehl bestauben, aus jedem
Blatt 4 Kreise (a 4,5 cm @) sowie 4 Ringe (@ 4,5 cm
AuBendurchmesser und 3,5 cm Innendurchmesser)
ausstechen. Ringe auf die Kreise legen, auf ein mit
kaltem Wasser abgespultes Backblech setzen und
10 Minuten ruhen lassen.

5. Eigelb mit 1 EI Wasser verruhren, Blatterteig-
ringe damit bepinseln. Jeden Kreis mit ca. 1 gehauf-
ten Tl Kurbismus fUllen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Umluft 175 Grad) auf der 2. Schiene
von unten ca. 25 Minuten backen. Auf einem Gitter
auskuhlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden
PRO PORTION (bei 18)ca. 2gE,7gF, 10 gKH =
110 kcal (466 kJ)

Tipp Die ungefullten Pastetchen lassen sich gut
einfrieren und z.B. auch fUr Ragout fin verwenden.

Foto Seite 99

Rote Bete mit

Mandelmus
* EINFACH, VEGAN

FUr 16—20 Portionen

« 4 mittelgroBe Rote « Pfeffer (a. d. MUhle)
Bete (ca. 650 g) « 2 El Zitronensaft

« 30 g Korinthen » 1-2 El Aceto balsamico

« 100 g Mandeln » Cayennepfeffer
(geschalt; ersatzweise *%2—1 Tl gemahlener
gemahlene Mandeln) Ingwer

«Salz

1. Rote Bete waschen, in Backpapier einwickeln und
das Papier an den Seiten wie einen Bonbon fest
zusammendrehen. Im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad (Umluft 175 Grad) auf dem Rost auf der
2. Schiene von unten je nach Groke 45-60 Minuten
backen. Etwas abkuhlen lassen und aus dem Papier
wickeln. Rote Bete schalen (KUchenhandschuhe
benutzen!), halbieren, in Scheiben schneiden und
vollstandig abkuhlen lassen.

2. Korinthen fein hacken. Geschalte Mandeln durch
die MandelmUhle drehen. 24 Rote-Bete-Scheiben
beiseitelegen, restliche Rote Bete purieren und mit
Korinthen und gemahlenden Mandeln mischen.
Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Essig, Cayenne und
Ingwer pikant wurzen. 3 Minuten ziehen lassen,
mit einem Essloffel auf die Rote-Bete-Scheibchen
setzen und rundum glatten. Bis zum Servieren
abgedeckt kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT 2:10 Stunden

PRO PORTION (bei 18) ca.1 8E,38F, 4gKH =
51 kcal (213 kJ)
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| Raltes Buffet
- IBl‘ Raltes Buffet

lume aus
bugten Blarr-
Jsalaten mit
Hiiknerbrust und.
Currysauce. Und um
Mirternachi: Linsen-
Tomaren-Suppe mitFleisch- ’
klifichen. Re*epe
ab Seite 48 b
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Text: Inken Baberg; Rezepte und Foodstyling: essen & trinken Kiche; Fotoreproduktionen: Kroger-Gross Fotografie, iStockphoto

FUr 16—20 Portionen

* 500 g durchwachsener
Speck (am Stuck)

« 1 kg braune Linsen

* 1 Zweig Rosmarin

» 4 Markknochen (beim
Metzger vorbestellen)

» ¥4 Schinkenknochen
(ca. 400 g; beim
Metzger vorbestellen)

« 4 Lorbeerblatter

« 3,5 | GemuUsebruhe

* 350 g Mohren

* 450 g Knollensellerie

« 2 Petersilienwurzeln

Foto links

Supp

Linsen-Tomaten-
e mit
Fleischklofdchen

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

+ 600 g Lauch

+ 100 g Zwiebeln

« 2 EIOI

« 3 Scheiben Weizen-
toastbrot

* 500 g gemischtes
Hackfleisch

2 Eier (KI. M) « Salz

* 1-2 Tl Sambal oelek
(scharfe Chilipaste)

« 2 groBe Dosen
Tomaten (a 800 g
FUllmenge)

« 2 Bund glatte Petersilie

1. Vom Speck die Schwarte entfernen. Speck wurfeln,
im Topf knusprig auslassen, herausnehmen und
beiseitestellen.

2. Linsen im Speckfett andunsten. Rosmarinnadeln
abstreifen. Mark- und Schinkenknochen, Rosmarin
und Lorbeer zu den Linsen geben. Mit GemusebrUhe
auffullen, langsam aufkochen, dabei abschaumen.

3. Markknochen nach 5 Minuten herausnehmen.
Mark herausdrucken und beiseitestellen, Knochen
wieder in den Topf geben. Alles offen bei milder
Hitze 1:30 Stunden leise kochen lassen.

4. Mark hacken. Mohren, Sellerie, Petersilienwurzeln
schalen, fein wurfeln. Lauch putzen, waschen, fein
wurfeln. Mark in einer groBen Pfanne auslassen,
Gemusewdurfel darin zugedeckt 7 Minuten dunsten.

5. FUr die KloRchen Zwiebeln fein wurfeln. Ol im
Topf erhitzen, Zwiebeln darin 5 Minuten glasig
dunsten. Toast in Wasser einweichen, ausdrucken,
zerzupfen. Zwiebeln und Brot mit Hack, Eiern, Salz
und Sambal oelek in einer Schussel gut verkneten.

6. Mit nassen Handen ca. 3 cm groRe KloBchen
formen, diese in leise kochendem Salzwasser
10 Minuten garen. Herausnehmen, abtropfen lassen.

7. Tomaten in der Dosen mit der Schere grob zer-
schneiden, mit Saft zur Suppe geben, mit Salz
abschmecken. Knochen herausnehmen. Gemuse und
FleischkloBchen zugeben, in der Suppe erwarmen.

8. Petersilie grob hacken, kurz vorm Servieren in
die Suppe geben und mit Speck bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT 2:30 Stunden

PRO PORTION (bei 18) ca. 24 gE, 16 g F, 28 g KH =
394 kcal (1653 kJ)

Tipp Die KI6Rchen kann man Tage vorher zube-
reiten und roh oder gegart einfrieren, Suppe und
Gemuse am Vortrag zubereiten, getrennt kuhl
stellen und am Tag der Party erhitzen und mischen.

S

Foto links

Gemischter Salat
mit Hihnchenbrust

und Currysauce

** MITTELSCHWER, LOW CARB,
KALORIENARM

FUr 16—20 Portionen

» 1 kg Hahnchenbrust-
filet (ohne Haut)
* 250 ml trockener

1 Lollo rosso
« 1 Batavia-Salat
% Kopf Frisee-Salat

Sherry « 1 Radicchio (ca. 200 g)
« 1 El Honig «8 EI Ol
« > El Madras-Curry- *Salz

pulver - Pfeffer

« 1 StUck frischer
Ingwer (ca. 3 cm)
« 1 Knoblauchzehe

* 250 ml Schlagsahne
« 4 El Aceto balsamico

1. Hahnchenbrustfilets nebeneinander in eine
Auflaufform legen. Sherry mit Honig und Curry-
pulver in einem Topf verruhren und leicht erwar-
men, damit sich der Honig auflost. Ingwer schalen,
mit dem Knoblauch fein hacken und unterruhren.

2. Marinade Uber das Fleisch gieBen und zugedeckt
2 Stunden durchziehen lassen. Filets heraus-
nehmen, Knoblauch- und Ingwerstuckchen in die
Marinade abstreifen. Fleisch trocken tupfen.

3. Blattsalate putzen, waschen und trocken
schleudern. GroBe Blatter etwas zerzupfen.
Radicchio vierteln und den Strunk entfernen.
Blatter |6sen, waschen und trocken schleudern.

4. 4 E| Ol in einer groken Pfanne nicht zu stark
erhitzen. Hahnchenbrustfilets darin bei milder
Hitze von jeder Seite 4 Minuten braten, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Herausnehmen, mit einem
Teller bedecken und ruhen lassen.

5. Marinade in die Pfanne gieRen, Sahne unter-
rUhren. Offen bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten
leicht cremig einkochen, mit Salz und 2 El Aceto
balsamico abschmecken. Inzwischen die Salat-
blatter auf einer Platte wie eine Blume anrichten.

6. Restlichen Essig (2 El) mit restlichem Ol (4 El)
verruhren und Uber den Salat traufeln. Das Fleisch
schrag in 1-2 cm dicke Scheiben schneiden und
zwischen den Salatblattern anrichten. Bratfond
aus der Folie zur Currysauce geben. Sauce durch
ein feines Sieb streichen und lauwarm zum Salat
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Marinierzeit 2 Stunden

PRO PORTION (bei 18) ca. 13 g8E,98F, 3gKH =
174 kcal (730 kJ)
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Fingerfood
auf spanisch

UNSERE TAPAS-KLASSIKER
ERSCHIENEN ZWISCHEN 1992 UND
1999 IN »ESSEN & TRINKEN «.
WIR HABEN SIE FUR SIE NOCH
EINMAL NEU IN SZENE GESETZT

Dattelspielde

Datteln im Speckmantel bilden
einen SUBR-herzhaft-Kontrast
-in Perfektion und gehen einfach
immer. Rezept Seite 110

S
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) Stockfischbéllehen
- mit Mandelsauce

Das Knusprige muss ins Cremige:
In' wirzige Mandelsauce getunkt
kommen die ausgebackenen

k Fischballchen erst richtig zum
Strahlen. Rezept Seite 110

Schinken-Tomaten-Brote

Bruschetta auf spanische Art: Saftige
Tomatenwdurfel mit reichlich Knoblauch und
Olivenél werden mit luftgetrocknetem

Schinken auf gerdstetem Brot zur Stulle de luxe.
Rezept Seite 110
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Hackbéllchen

Scharfé Chorizo, Paprika und Chili
verleihen den Hackballchen ein
_4\Wwenig Feuer, Tomatensauce mit
4 Brandy sorgt fur Komplexitat.
* Rezept Seite 111

Kichererbsen
mit Huhn und Seeteufel

Kostlicher Einblick in die typisch katalanische
Tradition der ,Mar i muntanya“-Kiche:
Seeteufel, Hdhnchen und Venusmuscheln
zusammen in einem Kichererbseneintopf.
Rezept Seite 112




Eingelegte Oliven
Oliven sind gut, eingelegte Oliven
sind besser: Gut durchgezogen mit

Knoblauch und GewuUrzen avancieren
: . sie zur Delikatesse.
. 2 s Rezept Seite 111
Spinat-Tortilla mit f |
Ziegenfrischkise .,

Spinat und Ziegenkase sind im Duett
eine sichere Bank — vor allem, wenn sie
von gestocktem Ei zusammengehalten

und mit Pinienkernen getoppt werden.
. Rezept Seite 111

- |

Knoblauch-Gambas

So einfach, so gut: In pikantem Gewurzol
sanft im Ofen gegart werden Gambas zum
Highlight am Tapas-Buffet. Rezept Seite 112
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Geschmortes Kaninchen
mit Kichererbsen

Im Schmorfond aus Geflugelfond, Sherry
und reichlich GewUrzen nehmen Kaninchen-
keulen nicht nur einen wunderbaren

Duft an — sie werden auch sensationell zart.
Rezept Seite 113
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Spanische Mandeltorte

Wenig Aufwand, groBer Effekt: Der Teig
wird komplett im Mixer zubereitet. Verputzt
ist die Tarte mindestens genauso schnell.
Rezept Seite 113

: aretti in Weilswein
Ein leichter WeiBweinschwips hat noch
niemandem geschadet. Auch dem Tintenfisch
nicht — hier sorgt er fOr milde Sdure und ein
feines Aroma. Rezept Seite 113




Foto Seite 105

Stockfischbillchen

mit Mandelsauce
** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

FUr 10—12 Portionen (30 Stuck)

« 30 g geschalte Haselnuss-
kerne
« 100 ml Gefligelfond
* 30 ml WeiBwein
« 30 g brauner Zucker
« 50 ml neutrales Ol
(z.B. Maiskeimal)
«Salz
- Pfeffer
AuBerdem: Kartoffelpresse,
Fleischwolf, 11 01 zum
Frittieren (z.B. Maiskeimél),
KiUchenthermometer,
30 HolzspieBe zum Servieren

STOCKFISCHBALLCHEN

« 300 g Stockfischfilet

« 300 g Kartoffeln « Salz

« 1-2 Lorbeerblatter

« 20 g Butter

« 50 g WeiBbrotworfel

« % Bund glatte Petersilie
« 2 El Créme fraiche

« 2 El Semmelbrésel

« 1 Ei (KI. M)

« 1 Tl gemahlener Zimt « Pfeffer

MANDELSAUCE
« 1 Scheibe WeiBbrot
» 30 g geschalte Mandelkerne

1. Am Vortag Stockfisch in mehrfach erneuertem Wasser
mindestens 24 Stunden wassern.

2. Am Tag danach Kartoffeln waschen und in reichlich kochen-
dem Salzwasser mit den Lorbeerblattern ca. 20 Minuten weich
kochen. Kartoffeln abschutten, ausdampfen lassen, pellen und

durch eine Kartoffelpresse drucken. Inzwischen das Stockfisch-
filet gut abtropfen lassen und grob wurfeln.

3. Butter in einer Pfanne zerlassen und die Weibrotwurfel darin
leicht anrosten. Petersilienblatter von den Stielen abzupfen, grob
hacken und zugeben.

4. Stockfisch, BrotwuUrfel und Petersilie durch die feine Scheibe
des Fleischwolfs drehen. Mit Kartoffeln, Créme fraiche, Semmel-
broseln, Ei, Zimt und Pfeffer zu einer glatten Masse verkneten.
Abgedeckt kalt stellen.

5. FUr die Sauce das Brot wurfeln, in einer Pfanne ohne Fett
anrosten und herausnehmen. Mandeln und Haselnusse in der
Pfanne ohne Fett anrosten, herausnehmen und im Kuchenmixer
grob zerkleinern.

6. Brotwurfel, Fond, Wein und Zucker zu den Mandeln und
Haselnussen in den Mixer geben und fein pUrieren. Ol langsam
einflieRen lassen und kurz weitermixen, bis eine samige Sauce
entsteht. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

7. Aus der Stockfischmasse 30 Kugeln formen. Ol in einem Topf
auf 170 Grad erhitzen (Thermometer benutzen!). Stockfisch-
ballchen darin portionsweise jeweils 2 Minuten frittieren und
kurz auf Kuchenpapier abtropfen lassen. Auf HolzspieRchen
stecken und mit der Mandelsauce servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Einweichzeit 24 Stunden
PRO PORTION (bei 12) 22 g E, 15 g F, 10 g KH = 271 kcal (1135 kJ)

110 e&t LIEBLINGSREZEPTE - Tapas
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Dattelspielse

* EINFACH, SCHNELL

FUr 5 Stuck (a 4 Datteln)

« 20 Datteln (mit Kern) AuBerdem: 5 HolzspieBe,
» 20 geschalte Mandelkerne 250 ml Ol zum Frittieren
10 Scheiben durchwachsener (z.B. Maiskeimol),

Speck (ca. 150 g) Kichenthermometer

1. Datteln jeweils an einem Ende einritzen und die Kerne
herauslosen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten und auf
einem Teller abkuhlen lassen. Jeweils 1 Mandel in 1 Dattel
stecken.

2. Speckscheiben langs halbieren. Jeweils % Speckscheibe sehr
straff um eine gefullte Dattel wickeln und jeweils 4 Datteln auf
einen HolzspieB stecken.

3.0l in einem Topf auf 170 Grad erhitzen (Thermometer
benutzen!) und die DattelspieRe darin pro Seite ca. 30 Sekunden
frittieren. Auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO STUCK 1 gE, 9 gF, 8gKH =121 kcal (506 kJ)

Foto Seite 105

| Schinken-Tomaten-

Brote
* EINFACH, SCHNELL
N For 10 stock
« 2 Tomaten (ca. 150 g)

« 1 kleines Bund Basilikum

» 1 Knoblauchzehe

« 4 El Olivenoél

«Salz

« Pfeffer

« 10 kleine Scheiben WeiBbrot
(z.B. italienisches WeiBbrot)
» 10 Scheiben luftgetrockneter
spanischer Schinken (dUnn

geschnitten; ca. 100 g)

1. Tomaten auf der runden Seite kreuzweise einritzen, in
kochendem Wasser blanchieren, abschrecken, hauten und
vierteln. Das Innere entfernen, Fruchtfleisch fein wurfeln.
Basilikumblatter von den Stielen abzupfen und fein schneiden,
Knoblauch fein hacken.

2. Tomatenwurfel in einer Schussel mit 2 EI OI, Basilikum und
Knoblauch verruhren. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

3. Brotscheiben im Backofen unter dem heiRen Grill von beiden
Seiten goldbraun rosten. Mit restlichem Ol (2 El) betraufeln,
mit je 1 Scheibe Schinken belegen, Tomatenmischung darauf
verteilen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO STUCK 3 gE, 5gF, 8 g KH = 90 kcal (376 kJ)
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Hackbillchen

* EINFACH

.« FOr 12 Stick

* 100 g scharfe Chorizo
(spanische Knoblauchwurst)

« 350 g Beefsteakhack
(mageres Rinderhackfleisch)

« 2 Eier (KI. M)

1 El edelsiBes Paprikapulver

1 groBe grune Chilischote

*1 Zwiebel

« 8 El neutrales Ol
(z.B. Maiskeimél)
* 400 g Tomaten
* 6 El spanischer Brandy
« 2 El Tomatenmark
* 150 ml GemuUsefond
«Salz
» Zucker

1. Chorizo fein wurfeln. Mit Beefsteakhack, Eiern und Paprika-
pulver in eine Schussel geben. Chilischote putzen und waschen.
Chilischote und Zwiebel fein hacken, zum Hack geben und alles
gut verkneten (nicht salzen, weil die Wurst salzig ist).

2. Aus der Masse Hackballchen (a 3 cm @) formen. Ol in einer
Pfanne erhitzen, Hackballchen darin bei mittlerer Hitze
3 Minuten rundum kraftig braten. Aus der Pfanne nehmen.

3. Inzwischen Tomaten in kochendem Wasser blanchieren,
abschrecken und abtropfen lassen. Tomaten hauten, das Innere
entfernen und das Fruchtfleisch grob hacken. Brandy in die noch
heiBe Pfanne geben, Bratensatz damit |6sen. Tomatenmark und
Tomaten zugeben, mit Gemusefond aufgieen und mit Salz und
1 Prise Zucker wurzen. Sauce dicklich einkochen lassen. Ballchen
auf der Sauce anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden
PRO STUCK 9 g E, 10 g F, 2 g KH = 149 kcal (624 kJ)

S Foto Seite 107

Eingelegte
Oliven
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGAN

D {: FOr 10—12 Portionen

+ 600 g kleine grine Oliven
(mit Stein, in OI; siehe
Profi-Tipp)

« 2 Knoblauchzehen

* 1 Tl Fenchelsaat

« 1 Tl fein gehackte Rosmarin-
nadeln

« 1 Tl fein gehackte
Majoranblatter

« fein abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone

* 1-2 Tl edelsuBes Paprika-
pulver

* 500 ml Olivenél

1. Mindestens 3 Tage vorher Oliven in einem Sieb abtropfen
lassen, mit einem scharfen Messer rundum einritzen. Knoblauch
sehr fein hacken. Fenchelsaat im Morser fein zerstoRen.

2. Alle Zutaten miteinander vermischen und mindestens 3 Tage
zugedeckt marinieren lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Marinierzeit mindestens 3 Tage
PRO PORTION (bei 12) 1 gE, 16 g F, 1 g KH = 147 kcal (617 kJ)

' Foto Seite 107 und Titel

2

Spinat-Tortilla
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH
~— FUr 10—12 Portionen

« 500 g Blattspinat
«Salz

« fein abgeriebene Schale
von % Bio-Zitrone

« 2 Knoblauchzehen « Pfeffer
« 20 g Pinienkerne « Muskat (frisch gerieben)
« 1 kleiner Ziegenfrischkase « 6 Eier (KI. M)
(ca. 120 g) « 2 El Olivendl
« 20 g Butter AuBerdem: ofenfeste Pfanne
+ 30 g Rosinen (18 cm @)

1.Spinat putzen, waschen, in kochendem Salzwasser blanchieren,
abschrecken, im Sieb abtropfen lassen und gut ausdrucken.

2.Knoblauch sehr fein wurfeln. Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Ziegenkase in ca. 1 cm groRe Wurfel schneiden.

3. Butter in einer Pfanne zerlassen, Rosinen und Knoblauch darin
kurz andunsten. Spinat, Pinienkerne und Zitronenschale zugeben.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen. Abkuhlen lassen, dann die
ZiegenkasewduUrfel unterheben.

4.Eier in einer Schussel kurz verquirlen, mit Salz und Pfeffer
wurzen. Ol in der ofenfesten Pfanne nicht zu stark erhitzen, Eier
hineingeben und leicht stocken lassen. Spinatmasse gleichmagig
darauf verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von oben 10 Minuten garen.

5. Pfanne herausnehmen, Tortilla am Rand vorsichtig l6sen, auf
einen Teller gleiten lassen und umgedreht in die Pfanne sturzen.
Weitere 5 Minuten im Ofen garen. AbkuUhlen lassen, in kleine
Stucke schneiden und auf HolzspieRe stecken.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION (bei 12) 7 g E, 9 g F, 2 g KH = 121 kcal (506 kJ)

,5ind die eingelegten
Oliven verspeist,
eignet sich das
aromatisierte Ol
hervorragend zum
verfeinern von Pasta
oder mediterranen
Salaten.”

»e&t«-Profi-Tipp

Tapas - LIEBLINGSREZEPTE e&t
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Kichererbsen

mit Huhn und Seeteufel

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 12 Portionen

* 6 Knoblauchzehen

« 1 GemUsezwiebel (250 g)

« 200 g Staudensellerie

« 400 g Tomaten

« 1 Glas Kichererbsen
(600 g Fillmenge)

« 1 rote Pfefferschote

» 1 Dose geschalte Tomaten
(800 g FUllmenge)

« Salz « Pfeffer

« 400 g Seeteufelfilet

« 800 g Hahnchenteile
(Brust, Keule)

« 1 kg frische Venusmuscheln

« 1 Bio-Orange « 8 El Olivendl

» Zucker « 2 El fein geschnittene glatte
« 1 Tl Tomatenmark Petersilie

« 4 Lorbeerblatter « 1 El fein geschnittener

« 2 Wacholderbeeren Estragon

AuBerdem: 12 ofenfeste
Schalen (z.B. Tonschalen),
3 Backbleche

« 2 Gewurznelken
« 1 Stiel Thymian
« 1 kleiner Zweig Rosmarin

1. Knoblauch und Zwiebel fein wurfeln. Sellerie putzen, waschen
und in feine Wurfel schneiden. Tomaten waschen, abtropfen
lassen und in grobe Stucke schneiden, dabei die Stielansatze
entfernen. Kichererbsen in ein Sieb gieRen und mit kaltem
Wasser abspulen. Pfefferschote putzen, waschen, langs halbie-
ren, entkernen und fein wurfeln. Orange sehr dunn schalen,
halbieren und den Saft auspressen.

2. 1 Tl Zucker in einem Topf schmelzen. Knoblauch, Zwiebeln,
Staudensellerie, Tomaten, PfefferschotenwuUrfel darin karamel-
lisieren lassen und mit dem Orangensaft abloschen. Tomaten-
mark unterruhren. Orangenschale, Lorbeer, Wacholder, GewUrz-
nelken, Thymian, Rosmarin, geschalte Tomaten zugeben und mit
500 ml Wasser auffullen. Kichererbsen zugeben, mit Salz und
Pfeffer wUrzen. Bei milder Hitze 45 Minuten leise offen kochen
lassen, dabei mehrmals umruhren. AbkUhlen lassen.

3. Seeteufelfilet und Geflugelfleisch in 2—3 cm groRe Wurfel
schneiden. Muscheln sehr grondlich wassern (dabei das Wasser
ofter wechseln), beschadigte oder offene Muscheln wegwerfen,
restliche Muscheln abtropfen lassen. Fisch und GeflUugel portions-
weise in je 2 El Olivenol rundum anbraten und auf 12 ofenfeste
Schalen (z.B. Tonschalen) verteilen.

4. Kichererbsen-Tomaten-Gemuse bei milder Hitze aufkochen.
Mit den Muscheln auf die Schalen verteilen. Schalen auf

3 Backbleche setzen und im vorgeheizten Backofen bei

200 Grad (Umluft 180 Grad) Ubereinander 15 Minuten garen,
bis sich die Muscheln geoffnet haben. Nach der Halfte der
Garzeit die Backbleche tauschen. Mit Petersilie und Estragon
bestreuen, mit restlichem Olivendl (4 El) betraufeln und sofort
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
PRO PORTION 21 g E, 13 g F, 11 g KH = 246 kcal (1031 kJ)
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Knoblauch-

Gambas
* EINFACH

Fur 10—-12 Portionen

« grobes Meersalz

« %2 Bund glatte Petersilie
« 3 Bio-Zitronen
AuBerdem: Kichenther-
mometer, ofenfeste Schale
(z.B. Tonschale)

« 5 rote Chilischoten

» 3 Knoblauchzehen

« 1 rote Paprikaschote

« 2 Zweige Rosmarin

« 400 ml Olivenél

« 24 Garnelen (a 25 g; roh,
ohne Kopf und Schale)

1. Chilischoten putzen, waschen und grob in Stucke schneiden.
Knoblauch grob hacken. Paprikaschote putzen, waschen,
entkernen und in ca. 1 cm groRe Stucke schneiden. Rosmarin-
zweige halbieren.

2. Olivenol in einem Topf mit Chili, Knoblauch, Paprika und
Rosmarin auf ca. 150 Grad (Thermometer benutzen!) erhitzen.
Garnelen mit Salz wurzen und in einer ofenfesten Schale mit
GewUrzol begieRen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Umluft 180 Grad) auf dem Boden des Backofens 5-8 Minuten
garen. Petersilienblatter abzupfen und fein hacken. Zitronen
heiB waschen, trocken tupfen und vierteln.

3. Gambas mit Petersilie und Zitronenvierteln servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION (bei 12) 1 8E, 16 gF, 1 g KH = 147 kcal (617 kJ)

BENEDIKT ERNST »e&t«-Redakteur

DIE STUNDE DES SHERRYS

Zugegebenermayf3en ist Sherry ein bisschen aus
der Mode gekommen — als Begleiter zu Tapas gibt

es aber kaum etwas Besseres. Heller Manzanilla-

Sherry wie der ,Deliciosa“von Valdespino passt
mit seiner salzig-trockenen, leicht wiirzigen Art
perfekt zu Tapas mit Gemiise oder Meeresfriichten.
Der gereifte, kirperreichere Amontillado-
Sherry , Tio Diego“ aus demselben Haus wird mit
zarten oxidativen Noten von Haselniissen und
Trockenfriichten zum perfekten Begleiter fiir
geschmortes Fleisch oder Hackbiillchen.

Valdespino Manzanilla ,,Delicioso” & Amontillado ,Tio Diego*,
17,50 bzw. 19,95 Euro, Uber www.vinos.de




Text: Benedikt Ernst; Portratfoto: Jorma Gottwald; Rezepte und Foodstyling: Achim Ellmer; Tobias Haas, Fotos: Denise Gorenc, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel

,Kichererbsen — in der
Landessprache als
,garbanzos’
bekannt — sind aus
der spanischen Kiiche
nicht wegzudenken.
Sie sind sittigend und
nehmen das
Aroma von Olivenol,
Gewiirzen und
Knoblauch gut an.”

»e&t«-Profi-Tipp

Foto Seite 108

Geschmortes Kaninchen

mit Kichererbsen
* EINFACH, RAFFINIERT

Fur 10—-12 Portionen

« 3 Stiele Salbei

« 1 Dose geschalte Tomaten
(400 g Fillmenge)

« 4 El Sherry (siehe Kasten
linke Seite)

« 100 ml Geflugelfond

« 2 Tl gemahlener Kreuz-
kKUmmel

« 1 Bund glatte Petersilie

« 3 Kaninchenkeulen
(800 g)

« Salz « Pfeffer

* 100 g Zwiebeln

* 250 g Tomaten

* 500 g Kichererbsen
(Glas oder Dose)

« 4 El 01 (z.B. Maiskeimél)

« 4 Lorbeerblatter

1. Von den Kaninchenkeulen die Unterschenkelknochen auslosen.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wurzen.

2. Zwiebeln fein wurfeln. Tomaten auf der runden Seite kreuz-
weise einritzen in kochendem Wasser blanchieren, abschrecken
und im Sieb abtropfen lassen. Tomaten hauten und grob hacken.
Kichererbsen in ein Sieb gieRen, mit kaltem Wasser abspulen
und abtropfen lassen.

3. Ol in kleinem Brater erhitzen. Kaninchenkeulen darin bei mitt-
lerer Hitze rundum anbraten, Zwiebeln, Tomaten, Kichererbsen,
Lorbeer, Salbei und geschalte Tomaten zugeben. Mit Sherry und
Fond abloschen, mit KreuzkUmmel, Salz und Pfeffer wurzen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft nicht empfehlens-
wert) auf der 2. Schiene von unten 50 Minuten schmoren.

4. Petersilienblatter von den Stielen abzupfen und grob hacken.
Kaninchenfleisch in Stucke schneiden. Fleisch und Kichererbsen
auf eine ovale Platte geben, mit Petersilie bestreuen, servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden
PRO PORTION (bei 12) 38E,5gF, 5 g KH = 124 kcal (518 kJ)

Foto Seite 109

3 EE Calamaretti in WeilSwein

/% * EINFACH, SCHNELL

ok i T FUr 12 Portionen
+ 500 g kleine TK-Tintenfische

« 2 Knoblauchzehen

« 2 Fruhlingszwiebeln

« % Bund glatte Petersilie

« 4 El Olivenodl

« 3 El trockener WeiBwein
+ 1 El WeiBweinessig
«Salz

« Zucker

1. Tintenfische auftauen lassen und putzen. Dazu den Kopf mit
den Innereien und dem Chitin-Teil aus dem Korper ziehen. Die
Korper waschen und in 2 cm breite Ringe schneiden. Fangarme
vom Kopf abschneiden.

2. Knoblauch fein hacken. Frohlingszwiebeln langs halbieren
und quer in feine Scheiben schneiden. Petersilienblatter von den
Stielen abzupfen und fein hacken.

3. Ol in einer breiten Pfanne erhitzen. Knoblauch darin 2 Minuten
bei milder Hitze dunsten, Petersilie und Tintenfische zugeben und
1 Minute unter RUhren weiterdunsten. Wein, Essig, Frohlings-
zwiebeln und 3 El Wasser zugeben. Mit Salz und 1 Prise Zucker
wurzen, etwas durchziehen lassen und lauwarm servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
PRO PORTION 5 gE, 4gF,1gKH =62 kcal (261 kJ)

Foto Seite 109

Spanische
Mandeltorte

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

« 120 g Butter
« 200 g Zucker
« 4-5 Tropfen Bittermandel-

FUr 10—12 Stucke

« 80 g Mehl
« % Tl Backpulver
« fein abgeriebene Schale

aroma von 1 Bio-Zitrone

« 2 Eier (KI. M) AuBerdem: Tarte-Form

« 70 g geschalte gemahlene (22 cm @), Ol fur die Form,
Mandeln Puderzucker zum Bestdauben

1. Butter zerlassen und auf Raumtemperatur abkuhlen lassen.

Mit Zucker, Mandelaroma und Eiern im Kuchenmixer (mit hohem,

schmalen Mixaufsatz) kraftig durchmixen. Mandeln. Mehl, Back-
pulver und Zitronenschale zugeben und weitermixen, bis ein
zahflUssiger Teig entstanden ist.

2. Tarte-Form mit Backpapier auslegen und den Teig hinein-
geben. Im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad (Umluft nicht
empfehlenswert) auf der 2. Schiene von oben 20 Minuten
backen. Auskuhlen lassen, mit Puderzucker bestauben und in
der Form oder auf einer Platte servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Auskihlzeit
PRO STUCK (bei 12) 3 8 E, 13 g F, 24 g KH = 221 kcal (926 kJ)

Tapas - LIEBLINGSREZEPTE e&t
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Silse
Sachen

DESSERTS MAG JEDER, DOCH ES
GIBT FAVORITEN UNTER DEN
FAVORITEN. MOUSSE AU
CHOCOLAT ETWA. ODER CREME
BRULEE. ODER GOTTERSPEISE.
NOCH MEHR ALL TIME FAVORITES
SIND SCHNELL GEFUNDEN

e Tiramisu mit Karamellsauce (5/2016)
e ,Ich lass’ dich nicht“ (12/1985)
e Schoko-Soufflés mit fliissigem Kern (12/2004)
e Zitrus-Gotterspeise mit Vanillecreme (12/2009)
e Marmorierte Mousse au chocolat (9/1983)
- Espresso-Panna-cotta (9/2018)
« WeifSe Schoko-Kiichlein mit Holunderdpfeln (11/2015)
e Orangen-Créme-brilée (12/2009)
e Joghurt-Mousse mit Sommerbeeren (8/2002)

« Joghurt-Limetten-Mousse (2/2015)



Tiramisu mit

Karamellsauce

Der mit Espresso getrankte Loffelbiskuit bildet
die Basis, obendrauf kommt Mascarponecreme,
und statt Sahnehaubchen servieren wir Karamell-
sauce mit Fleur de sel dazu. Rezepte Seite 120

Rezeptund Foodsty_l'r;g:' He_ge_e_
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,lch lass’ dich nicht®

Die Orangencreme mit in Portwein und Rum
getrankten Amaretti wurde erstmals im
Weihnachtsheft von 1985 verdoffentlicht und ist
seitdem ein Favorit der »e&t«-Fangemeinde.
Deshalb heiBt sie wohl so, wie sie heiRt.
Rezepte Seite 120

Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer; Foto: Tobias Pankrath, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel. Besteck: Robbe & Berking. Adresse Seite 32



Rezept und Foodstyling: essen & trinken Kiche; Fotoreproduktion: Kroger-Gross Fotografie, iStockphoto

Schoko-Soufflés mit

fliissigem Kern

Anfang der 2000er fing die Karriere dieses
Desserts in den Restaurants der Republik an.
Schon bald wollte jeder es auch zu Hause
zubereiten. Klar, dass »essen&trinken« das
Rezept dazu lieferte (12/2004) — und natUrlich
mit ein paar Extras wie dem weiBen Schokoeis
und der Cranberrysauce. Rezepte Seite 121

Desserts— LIEBLINGSREZEPTE e&t 117



118 e&t LIEBLINGSREZEPTE - Desserts

Zitrus-Gotterspeise mit FAKSIMILE
Vanillecreme

Was einen Klassiker ausmacht? Dass er auch
Jahre nach seiner Erfindung noch modern wirkt.
So wie dieses Gelee aus Orangen, Zitronen, Ingwer
und WeiBwein von 2009. Rezepte Seite 121

Rezept und Foodstyling: essen & trinken Kiche; Fotoreproduktion: Kréger-Gross Fotografie, iStockphoto



Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer; Tobias Haas, Foto: Tobias Pankrath, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel

Marmorierte Mousse
au chocolat

Gabe es eine Hitliste der Desserts, wirde dieses
auf Platz eins stehen. Die geniale Idee, Zartbitter-
schokoladen-Mousse mit weiRer Schokoladen-
Mousse zusammenzubringen, hatte »e&t« im
Jahr 1983, wir haben es 2022 noch einmal neu in
Szene gesetzt. Rezepte Seite 126

Desserts— LIEBLINGSREZEPTE e&t 119
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Tiramisu mit

Karamellsauce
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6 Portionen

TIRAMISU

+ 100 ml Espresso

« 120 g Loffelbiskuit

« 1 Blatt weiBe Gelatine
« 3 Eier (KI. M)

« 60 g Puderzucker

« 200 g Mascarpone

« 1 El Zitronensaft

« Salz

« 100 ml Schlagsahne
» 1-2 Tl Kakaopulver

SAUCE

* 50 g Zucker

» 30 ml Schlagsahne

« Fleur de sel

AuBerdem: Auflaufform

(ca. 30x 15 cm, ca. 6 cm Hbhe)

1. FUr das Tiramisu Espresso in eine flache Schale gieRen,
Loffelbiskuits darin tranken und nebeneinander in eine
Auflaufform legen.

2. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eier trennen. Eigelbe
mit Puderzucker Uber einem heiBen Wasserbad cremig-
dicklich aufschlagen. Gelatine ausdrucken und darin auflosen.
Mascarpone und Zitronensaft glatt ruhren und portionsweise
mit der Eigelbmasse glatt rohren.

3. EiweiRe und 1 Prise Salz mit den Quirlen des HandrUhrers
steif schlagen. Sahne steif schlagen. Sobald die Ei-Mascarpone-
Masse fest zu werden beginnt (dauert ca. 30 Minuten), nachein-
ander Eischnee und Sahne unterheben. Mascarponecreme auf
die Loffelbiskuit geben, glatt streichen und mindestens 5 Stun-
den (am besten Uber Nacht) kalt stellen.

4. FUr die Sauce Zucker und 3 El Wasser in einen Topf geben,
aufkochen und hellbraun karamellisieren lassen. Topf vom Herd
nehmen und Sahne zugieBen. Sauce bei mittlerer Hitze ruhren,
bis der Zucker aufgelost ist. Mit 1 guten Prise Fleur de sel
abschmecken.

5. Kurz vor dem Servieren Tiramisu mit der Karamellsauce
begieRen und mit Kakaopulver bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Kuhlzeit mindestens 5 Stunden
PRO PORTION 12 g E, 37 g F, 53 g KH = 596 kcal (2495 kJ)
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s »lchlass’dich nicht®

¥ ; * EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

* 2 Tl Vanillezucker

« 250 ml Schlagsahne

« 2 El Portwein

*2 El Rum

« 25 g Amaretti (ca. 10 Stick)

« 5 Blatt weiBe Gelatine
1 Bio-Zitrone

« 2-3 Orangen

* 125 ml WeiBwein

« 5 Eigelb (KI. M)

* 125 g Zucker

1. Am Vortag Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zitrone
hei waschen, trocken reiben, 1 Tl Schale fein abreiben und
beiseitestellen, den Saft auspressen. Von den Orangen den
Saft auspressen und 150 ml abmessen. 4 El Zitronensaft und
Orangensaft mit dem Wein mischen.

2. Eigelbe mit Zucker und Vanillezucker in einer Schussel mit
den Quirlen des Handruhrers schaumig schlagen, Zitronenschale
und Saft-Wein-Gemisch zugeben. Tropfnasse Gelatine im Topf
bei milder Hitze auflosen und unter RUhren zugieRen. Die Creme
kalt stellen, bis sie zu gelieren beginnt.

3. Sahne mit den Quirlen des HandrUhrers steif schlagen. Sobald
die Eigelb-Zucker-Masse fest zu werden beginnt, Sahne portions-
weise unterheben. Creme auf 4 Dessertschalen verteilen, Schalen
mit Frischhaltefolie abdecken und Uber Nacht kalt stellen.

4. Am Tag danach, kurz vor dem Servieren, Portwein und Rum
mischen. Die Amaretti in der Mischung kurz marinieren und auf
der Creme verteilen. Die Creme mit der Zitronenschale bestreuen
und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten plus KUhlzeiten auch Uber Nacht
PRO PORTION ca. 25 g E, 27 g F, 42 g KH = 556 kcal (2327 kJ)

,Die Creme eignet sich
auch fir ein
Schicht-Dessert mit
Erd- oder Himbeeren.
Dazu vor dem
Kaltstellen tiber Nacht
die Beeren mit der
Creme in einer
Schiissel schichten.”

»e&t«-Profi-Tipp
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FUr 6 Portionen

SCHOKOLADEN-SOUFFLES

+ 125 g Orangen-Zartbitter-
schokolade (70 % Kakao;
z.B. Schokolade ,Feine Bitter

Schoko-Soufflés mit

fliissigem Kern
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

« 2 Eigelb (KI. M)

CRANBERRYSAUCE
* 200 ml Rotwein
« 2 Sternanis

Orange” von Alnatura)
« 125 g Butter
« 2 Eier (KI. M)
« 3 Eigelb (KI. M)
+ 60 g Zucker
*Salz « 25 g Mehl

WEISSES SCHOKOLADENEIS
* 125 g weiBe Kuvertire
* 250 ml Milch

« 250 ml Schlagsahne

* 40 g Zucker

« 2 Eier (KI. M)

« 1 Zimtstange (5 cm Lange)

* 50 g Zucker

« 1 El Speisestarke

* 4 El Orangensaft

« 3 El Cassis (Schwarze-
Johannisbeeren-Likér)

« 150 g TK-Cranberrys

AuBerdem: 6 feuerfeste

Férmchen oder Tassen

(a ca. 160 ml Inhalt), etwas

zerlassene Butter fir die

Férmchen, Eismaschine

1. Am Vortag fur die Schokoladen-Soufflés 6 feuerfeste Form-
chen oder Tassen mit zerlassener Butter ausstreichen und kalt
stellen. Kuverture fein hacken, mit der Butter in eine Metall-
schussel geben und Uber einem warmen Wasserbad schmelzen
bzw. zerlassen. Eier, Eigelbe, Zucker und 1 Prise Salz mit

den Quirlen des HandruUhrers 8—10 Minuten sehr cremig ruhren.
Nach und nach die Schokoladen-Butter-Mischung unterziehen.
Mehl darUbersieben und unterheben. Masse in die vorbereiteten
Formchen geben und abgedeckt Uber Nacht kalt stellen.

2. Ebenfalls am Vortag fur das Schokoladeneis die weiRe
Kuverture fein hacken, in eine Metallschussel geben und langsam
Uber einem warmen Wasserbad schmelzen. Milch, Sahne und
Zucker aufkochen. Eier und Eigelbe in einem Schlagkessel mit
dem Schneebesen leicht aufschlagen, die heiRe Sahnemischung
unter standigem RUhren zugieken. Uber einem heiRen Wasser-
bad 8—10 Minuten unter RUhren mit einem Teigspatel erhitzen,
bis die Masse cremig-dicklich wird. Kuverture zugeben, gut
verruhren, durch ein Sieb in eine weitere Schussel fullen und
Uber Nacht abgedeckt kalt stellen.

3. FUr die Cranberrysauce Rotwein, Sternanis, Zimtstange und
Zucker aufkochen. Starke in Orangensaft und Cassis glatt
ruhren, in den Rotwein rUhren, erneut kurz aufkochen lassen.
Cranberrys zugeben und bei milder Hitze 3—4 Minuten kochen,
bis die Beeren leicht aufplatzen. In eine breite Schussel gieRen
und abkUhlen lassen.

4. Am Tag danach die Eismasse in eine Eismaschine geben und
25-30 Minuten cremig gefrieren. Dann in einen Behalter geben
und 30-60 Minuten in den TiefkUhler stellen.

5. Die Soufflés im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft
nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten 15 Minuten
backen, bis sich die Mitte der Soufflés leicht wolbt. Aus dem Ofen
nehmen und vorsichtig aus den Formchen stUrzen. Mit etwas
Sauce und Eis sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden plus KUhI- und Gefrierzeiten auch

Uber Nacht
PRO PORTION 15 gE, 54 gF, 61 g KH = 804 kcal (3366 kJ)
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Zitrus-Gotterspeise

mit Vanillecreme
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

0 ishes
W
PN
— - FUr 4—6 Portionen

ZITRUS-GOTTERSPEISE

« 2—3 Kapseln Kardamom
« 20 g frischer Ingwer

« 9 Blatt weiBe Gelatine

+ 180 g Zucker

« 200 ml WeiBwein

« 300 ml Zitronensaft

+ 400 ml Orangensaft

VANILLECREME

« 1 Vanilleschote

« 500 ml Schlagsahne

« 60 g Zucker

« 2 Eigelb (KI. M)

« 1 Tl Speisestarke

« Zucker zum Bestreuen
AuBerdem: Glasschale
(800 ml Inhalt)

1. Am Vortag fur die Gotterspeise Kardamomkapseln zerdrucken.
Ingwer schalen und in dunne Scheiben schneiden.

2. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zucker in einem kleinen
Topf hellbraun karamellisieren. Mit Wein abloschen. Kardamom
und Ingwer zugeben. Bei mittlerer Hitze auf die Halfte einkochen
lassen. Durch ein feines Kuchensieb in eine Schale gieen und die
ausgedruckte Gelatine unter RUhren in der heiBen Zucker-Wein-
Mischung auflosen. Mit Zitronen- und Orangensaft auffullen und
nochmals durch ein feines Kuchensieb in eine Glasschale fullen.
Uber Nacht abgedeckt kalt stellen.

3. Am Tag danach fur die Vanillecreme Vanilleschote langs
halbieren und das Mark herauskratzen. 250 ml Sahne mit
Vanilleschote, -mark und Zucker kurz aufkochen lassen. Herd
ausschalten und die Vanilleschote in der Sahne auf der Herd-
platte 30 Minuten ziehen lassen.

4. Eigelbe und Starke mit 100 ml Sahne glatt rohren. Aus der
warmen Vanillesahne die Schote entfernen. Eigelbmischung
unter Ruhren mit dem Schneebesen in die Vanillesahne gieRen.
Unter RUhren 15-20 Sekunden aufkochen lassen, bis die Masse
cremig-dicklich ist. Sofort durch ein feines Kuchensieb in eine
Schussel streichen. Mit etwas Zucker bestreuen und 2 Stunden
kalt stellen.

5. Restliche Sahne (150 ml) steif schlagen. Vanillecreme mit
dem Schneebesen glatt ruhren und die Sahne nach und nach
unterheben. Zitrus-Gotterspeise mit der Vanillecreme servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Kihl- und Ziehzeiten auch
Uber Nacht

PRO PORTION (bei 6) 8 g E, 27 g F, 61 g KH = 547 kcal (2290 kJ)

,Falls Sie frisch
gepressten Orangensaft
verwenden mochten: Aus
finf Orangen bekommen

Sie sicher 400 ml.”

»e&t«-Profi-Tipp
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Espresso-Panna-cotta

Statt in die Tasse kommt der Espresso ins

Glas — er wird mit Sahne und Milch zu

Panna cotta gekocht und mit Maracuja-

Sirup serviert. Der Muntermacher wurde \
2018 kreiert. Rezept Seite 126

: Katja Rahtjen

Rezept und Foodstyling: Jurgen BUngener; Foto: Ulrike Holst
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: Isabel de la Fuente

Rezept und Foodstyling: Kay-Henner Menge; FotQ

Weilse Schoko-Kiichlein mit
Holunderipfeln

Die Apfel baden eine ganze Nacht im Holundersud
und verfeinern die heiBen Vanille-Schoko-Kuchlein
mit fruchtiger Raffinesse. Rezept Seite 128

»
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Orangen-Creme-brilée
Die ,gebrannte Creme" — hier raffiniert mit
Orange und Orangenlikér aromatisiert — zahlt zu
den Lieblings-ImportsuRspeisen aus Frankreich,
veroffentlicht 2009. Rezepte Seite 128

-
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Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer; Foto: Wolfgang Schardt; Styling: Maria Grossmann



Rezept und Foodstyling: essen & trinken Kiche; Fotoreproduktion: Kroger-Gross Fotografie, iStockphoto

REZEPT DES MONATS

Suchtgefahr

Einfacher und (berzeugender geht ein Dessert nun wirklich nicht. Im
wesentlichen besteht unsere Nachspeise namlich nur aus Sahne, Joghurt,
frischen Beeren und Vanille. Nachmachen und siichtig werden!

FOTOS WICHAID 3TLADTMANN « ARRANGEMENT: GISELA KOUH
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Bedingung filr die
Mousse: Es muf der
beste Joghurt sein,
den Sie kaufen
kiinnen. Der Rest

Ist dann schnell
gemacht. Und schnell
gegessen. Sie
werden es erleben

FAKSIMILE Joghurt-Mousse mit
Sommerbeeren

Ein Dessert, das sowohl familien- als auch
gastetauglich ist und somit zu einem weiteren
Favoriten unserer Leserinnen und Leser
wurde. Im August 2002 erschien es erstmals in
»essen &trinken«. Rezepte Seite 129
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Marmorierte Mousse

au chocolat
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6-8 Portionen

DUNKLE MOUSSE

+ 150 g Zartbitterschokolade
(70% Kakao)

« 6 El starker Kaffee

« 3 Eier (KI. M)

« 1 El Zucker

« 1 Packchen Vanillezucker

» 125 ml Schlagsahne

WEISSE MOUSSE
« 3 Blatt weiBe Gelatine

* 100 g weiBe Kuvertire

* 125 ml Schlagsahne

« 1 El Arrak (ersatzweise Rum)
« 3 Eier (KI. M)

« 1 Packchen Vanillezucker

GARNIERUNG

« 30 g Zartbitterschokolade

» 30 g weiBe Schokolade

* 6—8 Amarenakirschen mit
Sirup

1. FUr die dunkle Mousse die Schokolade in Stucke brechen und
im Kaffee bei milder Hitze in einem Topf unter standigen Ruhren
schmelzen. Eier trennen. Eigelbe mit Zucker und Vanillezucker
mit den Quirlen des HandrUhrers sehr schaumig schlagen.
Schokolade unter Ruhren nach und nach unter die Eicreme geben.
Schokoladen-Ei-Creme so lange kalt stellen, bis sie anfangt, fest
zu werden. EiweiRe und Sahne getrennt steif schlagen. Zuerst die
Sahne, dann das EiweiB vorsichtig unter die Creme heben.

2. FUr die weiBe Mousse die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Weike Schokolade in Stucke brechen und mit der Halfte der
Sahne (ca. 65 ml) und dem Arrak (oder Rum) in einem Topf bei
milder Hitze unter standigem Ruhren schmelzen. Eier trennen.
Eigelbe mit Vanillezucker und 1 ERIOffel warmem Wasser mit
den Quirlen des Handruhrers 5 Minuten hell-cremig aufschlagen.
Gelatine ausdrucken, in der warmen Schokolade unter RUhren
auflosen, dann die Mischung unter die Eicreme heben. Schoko-
laden-Ei-Creme so lange kalt stellen, bis sie anfangt, fest zu
werden. Eiweike und restliche Sahne (60 ml) getrennt steif
schlagen. Zuerst die Sahne, dann das EiweiB vorsichtig unter die
Creme ziehen.

3. Abwechselnd weiRe und dunkle Mousse in 4 Schichten in

eine Glasschussel fUllen, dann eine Gabel vorsichtig durch die
Creme ziehen, sodass die Mousse leicht marmoriert aussieht.
Mousse abgedeckt mindestens 3 Stunden (am besten Uber Nacht)
kalt stellen.

4. FUr die Garnierung von der Zartbitterschokolade und der
weilken Schokolade mit einem Sparschaler Spane (ca. 3 El

je Schokolade) abschalen und abgedeckt 1 Stunde kalt stellen.
Kurz vorm Servieren die Mousse au chocolat mit Schoko-
ladenspanen verzieren und mit Amarenakirschen und -sirup
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Kihlzeit mindestens 3 Stunden
PRO PORTION (bei 8) ca. 9 g E, 26 g F, 25 g KH = 1614 kcal (386 kJ)

Tipp Im Gegensatz zu der dunklen Schokoladen-Mousse muss
die weie Mousse mit Gelatine zubereitet werden. Hintergrund:
WeiRe Kuverture enthalt weniger Fett als Zartbitterschokolade,
deshalb wird die Creme ohne Hilfsmittel nicht fest.
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Espresso-Panna-cotta
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

J
s
—

-

s

~ FUr 4 Portionen

ESPRESSO-PANNA-COTTA MARACUJA-ORANGEN-SIRUP

* 300 ml Schlagsahne « 1 Orange
* 300 ml Milch « 3 Maracujas
(3,5 % Fett) * 30 g Zucker

« 8 Loffelbiskuits

AuBerdem: 4 Glaser (a 150 ml
Inhalt), etwas Kakaopulver
zum Bestauben

* 30 g Espressobohnen
* 40 g Zucker

«Salz

« 3 Blatt weiBe Gelatine

1. FUr die Espresso-Panna-cotta Sahne und Milch mit Espresso-
bohnen, Zucker und 1 Prise Salz kurz aufkochen, anschlieBend
Hitze reduzieren und bei kleiner Hitze 30 Minuten ziehen lassen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

2. FUr den Maracuja-Orangen-Sirup Orange halbieren und

150 ml Saft auspressen. Maracujas halbieren, Mark und Kerne
mit einem Teeloffel herauskratzen und in einen tiefen Teller
geben. Zucker am besten in einer Sauteuse hellbraun karamelli-
sieren lassen, dabei erst ruhren, wenn der Zucker an einer Stelle
zuU schmelzen beginnt. Mit Orangensaft abloschen und Maracuja-
Mark mit Kernen zugeben. Bei mittlerer Hitze 6—8 Minuten
einkochen lassen, durch ein feines Kuchensieb in eine Schale
gieRen, dabei das Mark mit den Kernen gut ausdrucken.

2 Tl Kerne in den Maracuja-Orangen-Sirup geben. Loffelbiskuits
nebeneinander auf einen flachen Teller legen, jeweils mit

1 El Sirup betraufeln und mindestens 30 Minuten ziehen lassen.
Restlichen Sirup kalt stellen.

3. FUr die Espresso-Panna-cotta die warme Espresso-Sahne
durch ein feines Kuchensieb in eine Schale gieRen und

die ausgedruckte Gelatine darin auflosen. Beiseitestellen und
lauwarm abkuhlen lassen (darf nicht gelieren!).

4, Loffelbiskuits quer halbieren. In 4 Glaser jeweils 2 Loffel-
biskuithalften geben und jeweils 4—5 El Espresso-Sahne
daraufgeben. Kalt stellen, bis die Espresso-Sahne geliert ist
und die Loffelbiskuits am Glasboden fixiert sind.

5. Restliche Espresso-Sahne gleichmaRig in den Glasern verteilen.
Die restlichen Loffelbiskuits in die Espresso-Sahne stellen.
Abgedeckt mindestens 5 Stunden (am besten Uber Nacht) kalt
stellen.

6. Zum Servieren restlichen Sirup auf der Espresso-Panna-cotta
verteilen und mit etwas Kakaopulver bestauben.
ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus KUhlzeit mindestens 5 Stunden

PRO PORTION 8 g E, 27 g F, 37 g KH = 437 kcal (1833 kJ)

Tipp FUr ein milderes Aroma konnen Sie den Espresso einfach
durch 40 Gramm Kaffeebohnen ersetzen.



Rezept und Foodstyling: Aﬁ_h'e Haupt; Foto: Julia Hoersch; Styling: Isabel de la Fuente

usse aus Sahne und griechi-
schem Joghurt begluckt den Exotenfruchtsalat mit
einem Hauch Limette. Rezepte Seite 129




Foto Seite 123

Weilde Schoko-Kiichlein

mit Holunderipfeln
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

APFEL » 80 g weiBe Schokolade
« 4 sauerliche Apfel (a 150 g; (siehe Tipp)
z.B. Elstar) « % Vanilleschote

« 1 | Holunderbeersaft

« 200 g brauner Zucker

« 2 Sternanis

« 1 StUck Zimtstange
(ca. 3 cm Lange)

KUCHLEIN
* 4 Tl Zucker

« 60 g Butter (zimmerwarm)
« 60 g Puderzucker

« 2 Eier (KI. M)

* 50 g Mehl

AuBerdem: 4 Garnierringe
(a 8 cm @), Butter fur die
Garnierringe

1. Am Vortag Apfel waschen, schalen, 1angs halbieren und das
Kerngehause mit dem Kugelausstecher entfernen. BlUtenansatz
entfernen. Holunderbeersaft mit Zucker, Sternanis und Zimt in
einem Topf aufkochen. Apfel zugeben und bei milder Hitze
8—10 Minuten zugedeckt pochieren. Topf von der Herdplatte
nehmen und die Apfel im Sud am besten Uber Nacht abkUhlen
und ziehen lassen.

2. Am Tag danach Apfel aus dem Holundersud nehmen und
beiseitestellen. Sud bei starker Hitze auf 200 ml sirupartig
einkochen lassen.

3. FUr die Kuchlein 4 Garnierringe mit Butter ausstreichen.

Mit je 1 Tl Zucker ausstreuen und kalt stellen. Schokolade in
Stucke brechen und in einer Schussel Uber einem heien
Wasserbad schmelzen. Dabei gelegentlich umruhren. Schokolade
vom Wasserbad nehmen und etwas abkuhlen lassen.

4. Inzwischen die Vanilleschote langs halbieren und das Mark
herauskratzen. Vanillemark, Butter und Puderzucker mit den

Quirlen des HandrUhrers 5 Minuten cremig ruhren. Eier nach-
einander je 30 Sekunden unterruhren. Mehl und Schokolade

abwechselnd kurz unterruhren.

5. Garnierringe auf ein mit Backpapier belegtes Backblech stellen,
Teig in den Ringen verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei

180 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene von
unten 12 Minuten backen (die Kuchlein sollen auRen fest, innen
aber nicht durchgebacken sein).

6. Apfelhalften aus dem Holundersud nehmen und halbieren.
Kuchlein aus dem Ofen nehmen und in den Ringen auf Teller
setzen, Ringe vorsichtig entfernen. Kuchlein mit den Holunder-
apfeln und Holundersud anrichten und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden plus KUhl- und Ziehzeit Uber Nacht
PRO PORTION 12 g E, 24 g F, 121 g KH = 768 kcal (3213 kJ)

Tipp Nehmen Sie unbedingt weiBe Schokolade und keine
Kuverture fur die Kuchlein. Kuverture hat einen hoheren
Fettgehalt, der den Teig schwerer macht und weniger gut
aufgehen lasst.
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Orangen-Creme-

bralée

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN
FUr 6—8 Portionen

« 1 Vanilleschote

» 1 kleine Bio-Orange
* 60 g Puderzucker

« 250 ml Milch

» 750 ml Schlagsahne
» 8 Eigelb (KI. M)

« 2—-3 El Orangenlikér

* 6—8 Tl brauner Zucker
AuBerdem: 6—8 feuerfeste
Férmchen (a 150-200 mi
Inhalt), Créme-brilée-Brenner

1. Am Vortag die Creme zubereiten. Dazu die Vanilleschote langs
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Orange heiR wa-
schen, trocken reiben, Schale fein abreiben. Puderzucker, Milch
und Sahne mit Vanilleschote, -mark und Orangenschale unter
RUhren aufkochen. Vom Herd ziehen und 1 Stunde ziehen lassen.

2. Eigelbe verquirlen. Sahnemischung durch ein feines Sieb
geben. Eigelb zugeben, gut verquirlen oder mit dem Stabmixer
gut durchmixen, mit Orangenlikor abschmecken. Masse bis
knapp unter den Rand in 6-8 feuerfeste Formchen gieRen und
in eine Saftpfanne stellen. So viel heiBes Wasser in die Saft-
pfanne gieken, dass die Formchen bis 2 cm unterm Rand im
heiBen Wasserbad stehen.

3. Creme im vorgeheizten Backofen bei 140 Grad (Umluft
120 Grad) auf der untersten Schiene 60-70 Minuten stocken
lassen. Formchen aus dem Ofen nehmen und abkuUhlen lassen.
Abgedeckt Uber Nacht kalt stellen.

4. Am Tag danach vor dem Servieren die Creme mit dem braunen
Zucker gleichmaRig bestreuen und mit dem Creme-brilée-Brenner
gold-braun abflammen, bis der Zucker hellbraun karamellisiert.
Sobald der Karamell abgekuhlt ist, bildet er eine knusprige
Schicht. Sofort servieren, sonst weicht die Karamellschicht auf.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Garzeit 60—70 Minuten
plus Zieh- und Kihlzeiten

PRO PORTION (bei 8) 11 g E, 36 g F, 18 g KH = 440 kcal (1849 kJ)

Tipp Machen Sie den Gartest, denn Garzeiten sind auch von
Ihrem Ofen abhangig. Schutteln Sie sanft die Formchen. Hat
die Masse die Konsistenz einer Gotterspeise, ist sie perfekt.
Beim Abkuhlen wird Creme brilée noch etwas fester.

,Zur Créme brulée
passt ein starker
Espresso mit einem
winzigen Schuss
Orangenlikor.”

»e&t«-Profi-Tipp



Text: Claudia Muir

Foto Seite 125

Joghurt-Mousse mit

Sommerbeeren
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL

FUr 6 Portionen

« 4 Blatt weiBe Gelatine

« 1 Vanilleschote

* 40 g Puderzucker

« 500 g Bio-Vanillejoghurt
(3,5% Fett; z.B. Andechser)

* 500 g Heidelbeeren

+ 250 g Brombeeren
+ 30 g Zucker

+ 150 ml Orangensaft
* 4 El roter Portwein
« > Tl Speisestarke

* 400 ml Schlagsahne

1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote langs
einritzen, das Mark herauskratzen. Vanillemark, Puderzucker
und Joghurt glatt ruhren. Tropfnasse Gelatine im Topf bei milder
Hitze auflosen, mit % der Joghurtmasse zugig verrUhren, dann
mit der restlichen Vanille-Joghurt-Masse glatt ruhren. Masse

20 Minuten kalt stellen, bis sie leicht geliert.

2. Inzwischen die Heidelbeeren waschen, gut abtropfen lassen.
Brombeeren verlesen. Zucker in einem breiten Topf hellbraun
karamellisieren lassen. Mit Orangensaft und Portwein abloschen.
250 g Heidelbeeren und 125 g Brombeeren zugeben und

5 Minuten bei starker Hitze einkochen lassen. Speisestarke in
wenig kaltem Wasser anruhren, Beeren damit leicht binden,
abkuhlen lassen. Restliche frische Beeren unterheben, einige
zum Garnieren beiseitelegen.

3. Sahne steif schlagen, mit dem Schneebesen unter die Joghurt-
masse heben und 30-40 Minuten kalt stellen.

4. Die Joghurt-Mousse und das Beerenkompott schichtweise in
eine Glasschussel geben. Die restlichen frischen Beeren darauf-
setzen. Mousse 30 Minuten kalt stellen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Kuhizeiten 1:10 Stunden
PRO PORTION 8 g E, 24 g F, 36 g KH = 396 kcal (1669 kJ)

,Versuchen Sie
die kleinen
Waldheidelbeeren zu
bekommen. Sie
haben mehr Aroma
als ihre dicken
Verwandten, die
Kulturheidelbeeren.”

»e&t«-Profi-Tipp

Foto Seite 127

Joghurt-Limetten-

Mousse
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4—6 Portionen

LIMETTEN-MOUSSE OBSTSALAT

« 3—-4 Bio-Limetten « 100 g Physalis (Kapstachel-
« 5 Kaffirlimettenblatter beeren)

« 100 g Zucker « 1 Mango (moglichst

« 5 Blatt weiBe Gelatine Flugmango)

* 450 g griechischer Sahne- « 2 Orangen

« 2 Pink Grapefruits

« 2 Clementinen

« 2 El Agavendicksaft
« 4 Baby-Bananen

joghurt (10% Fett)
« 250 ml Schlagsahne
« 2 Pk. Vanillezucker

1. FUr die Mousse Limetten hei waschen, trocken reiben und

2 Tl Schale fein abreiben. Aus allen Limetten 8 El Saft auspressen.
Kaffirblatter mit einer Schere mehrmals einschneiden, mit Zucker,
6 El Wasser und Limettensaft in einem kleinen Topf aufkochen,
bis der Zucker gelost ist. Vom Herd nehmen und abkuhlen
lassen. Durch ein feines Sieb gieRen (ein Teil vom Sirup ist fur
den Obstsalat).

2. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt und 6 El Sirup
gut verrUhren. Gelatine gut ausdrucken. 2 El Sirup leicht erwar-
men, Gelatine darin unter RUhren auflosen. Etwas Joghurtmasse
zur Gelatinemischung rUhren und diese angerUhrte Masse in den
restlichen Joghurt ruhren. Masse kalt stellen. Sobald sie fest

zu werden beginnt, Sahne mit Vanillezucker steif schlagen. V5 der
Sahne und die Limettenschale unter die Joghurtmasse ruhren,
restliche Sahne mit einem Spatel vorsichtig unterheben. In eine
Schussel (ca. 20 cm @) fullen und mindestens 4 Stunden (am
besten Uber Nacht) kalt stellen.

3. FUr den Obstsalat Physalis aus den HUlsen losen, waschen und
halbieren. Mango schalen, das Fruchtfleisch in Scheiben vom
Stein schneiden, Scheiben in Spalten schneiden. Orangen,
Grapefruits und Clementinen so schalen, dass die weilte Haut
vollstandig entfernt ist. Clementinen in dunne Scheiben schneiden.
Von den Orangen und Grapefruits die Filets zwischen den
Trennhauten herausschneiden, herabtropfenden Saft dabei
auffangen. Aufgefangenen Saft, restlichen Limettensirup (von
Schritt 1) und Agavendicksaft verrUhren. Baby-Bananen schalen,
langs vierteln und sofort mit der Sauce mischen.

4. Restliches Obst auf Tellern oder einer Platte anrichten. Sauce
und Bananen daruber verteilen. Aus der Limetten-Mousse mit
einem in heiBes Wasser getauchten Essloffel Nocken abstechen,
auf dem Obstsalat anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Kihlzeit mindestens 4 Stunden
PRO PORTION (bei 6) 6 g E, 21 g F, 52 g KH = 446 kcal (1868 kJ)
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Kuchen &
Torten

EINST WURDE NICHT ZEIT NOCH
ZUCKER GESCHEUT, HEUTE BACKEN WIR
SCHNELLER UND SCHLANKER. SAHNIG
UND CREMIG SIND DIE REZEPTE
NOCH IMMER, LUFTIG, FRUCHTIG,
SCHOKOLADIG AUS GROSSER
LIEBE ZUM GENUSS

e Marmorkuchen (10/1992)
e Butterkuchen mit Mandeln (4/2012)
e Himbeertorte mit Frischkidase-Mousse (8/2015)
e Dobostorte (2/1996)
e« Mango-Brushstroke-Torte (1/2019)

e Mirror-Glaze-Kuppeltorte (12/2019)
e Kisekuchen klassisch (SPEZIAL 3/2014)
e Biskuitrolle mit Himbeersahne (6/2014)

« Charlotte royale (7/2000)

e Schokoladen-Marillen-Torte (3/2011)



ne Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel

Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer; Foto: Tobias Pankrath, Styli

Marmorkuchen

Man sieht’s ihm nicht an, aber er
hat’s in sich: So verdankt unser
Liebling seine unUbertroffene
Saftigkeit zehn Eiern, reichlich
Butter, Zucker und Mehl in
gleichen Teilen sowie Rum und
Sahne. Und Biss hat der Muster-
knabe auch: Im Teig stecken

Mandel- und Kuverturestuckchen.

Rezept Seite 136

Kuchen & Torten - LIEBLINGSREZEPTE e&t 131
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Butterkuchen

mit Mandeln

Lassen Sie ihn in Ruhe gehen,
und er wird Sie verzaubern: Ein
herrlicher Hefekuchen — saftig
und schon locker gebacken

mit zuckriger Knusperkruste —,
den man am besten noch warm
genieBt. Rezepte Seite 136

horsten Suedfels; Styling: Dorth




Rezept und Foodstyling: Anne Haupt; Foto: Julia Hoersch; Styling: Isabel de la Fuente

Himbeertorte mit
Frischkase-Mousse

So ein Frichtchen aber auch! Diese kleine
Schonheit begeistert mit buntem Beerenhut,
Schokoladen-Mandel-Biskuit und einer dicken
Schicht sahniger Mousse mit Himbeerpuree.
Rezepte Seite 136
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a

Dobostor.t/

ﬁl_ase'rke?ﬂgr Wiener Kaffeehauskultur:

~ " Delikate Buttercreme mit Rum und Mandel-
nougat, zwischen Biskuitboden geschichtet,
mit goldbraunem Karamell bedeckt — ein
Patisserie-Kunstwerk firs geubte Handchen,
das mit Geschmack und Optik imponiert.
Rezept Seite 140

Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer; Foto: Tobias Pankrath, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel



Rezept und Foodstyling: Anne Haupt; Foto: Jorma Gottwald; Styling: Isabel de la Fuente

Mango-Brushstroke-Torte

Kunst am Kuchen: Luftige Mango-Mousse halt
saftigen Wiener Biskuit zusammen. Handgefarbte
Kuverture, lassig aufs Blech gepinselt, schmickt
den sahnig-frischen Hingucker. Rezepte Seite 140
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Foto Seite 131 und Titel

Marmorkuchen
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

@@, FUr 24 Stucke

+ 100 g Zartbitterkuverture
(70% Kakao)

« 2 Zwiebacke

« 450 g Butter (weich)
plus etwas fir die Form

« 1 Tl fein abgeriebene
Bio-Zitronenschale « Salz

« 450 g feinster Zucker

« 3 El brauner Rum

« 10 Eier (KI. M)

* 450 g Mehl

« 3 Tl Backpulver

» 125 ml Schlagsahne

« 30 g Kakaopulver

* 100 g Mandeln (gehobelt)
AuBerdem: Napfkuchenform
(24 cm @, 3,5 | Inhalt),
Puderzucker zum Bestauben

1. Die Kuverture klein hacken. Napfkuchenform mit Butter
fetten. Die Zwiebacke auf der feinen Seite der Haushaltsreibe
reiben und die Form damit ausstreuen.

2. Weiche Butter mit Zitronenschale, Salz, Zucker und Rum in
einer Schussel mit dem Schneebesen in der Kuchenmaschine
8—-10 Minuten weiBlich-dicklich schlagen.

3. Eier einzeln aufschlagen, nach und nach in die Schussel geben
und gut unter die Buttermasse ruhren. Mehl mit Backpulver
mischen. Mehimischung und Sahne in 3 Portionen nach und nach
unter die Buttermasse ruhren.

4. Teig halbieren. Kakaopulver und Kuvertire mit einer Teighalfte
verruhren, Mandeln mit restlicher Teighalfte verrUhren. Den
hellen und den dunklen Teig abwechselnd in die Form fullen und
einen Loffel spiralféormig durch den Teig ziehen.

5. Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Umluft 1:30 Stunden
bei 160 Grad) auf der 2. Schiene von unten 1:30-1:45 Stunden
backen. Nach 1 Stunde mit Alufolie abdecken. Kuchen in

der Form 10 Minuten auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.
Vorsichtig stUrzen und mit Puderzucker bestauben. Nach
Belieben ersatzweise mit Schokoglasur betraufeln und mit
gebraunten Mandelblattchen bestreuen (siehe Titelvariante).

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Backzeit 1:30—1:45 Stunden
PRO STUCK 6 g E, 24 g F, 37 g KH = 403 kcal (1687 kJ)

Foto Seite 132

Butterkuchen mit
Mandeln

** MITTELSCHWER

FUr 12 Stucke

« 200 ml Milch

« 20 g Hefe

* 420 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten - Salz

« 2 Bio-Eier (KI. M)

» 180 g Butter (weich)

« 120 g Zucker

« 3—4 Tropfen Mandelaroma
« 70 g Mandelblattchen

» % Tl gemahlener Zimt
AuBerdem: (Einweg-)Spritz-
beutel mit Lochtille (1 cm @)

1. Milch erwarmen. Hefe darin auflosen. Mit Mehl, 1 Prise Salz,
den Eiern, 50 g Butter und 50 g Zucker mit dem Knethaken
der Kuchenmaschine zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort 1:30 Stunden gehen lassen.

136 e&t LIEBLINGSREZEPTE - Kuchen & Torten

2. Restliche Butter (130 g) mit 50 g Zucker und Mandelaroma
mit dem Schneebesen der Kuchenmaschine cremig-weiRlich
aufschlagen. Buttercreme in einen Spritzbeutel fullen (beim
Einwegspritzbeutel eine Spitze mit 1 cm @ abschneiden).

3. Den recht weichen Teig mit gut bemehlten Handen kurz
kneten und mit bemehlten Handen auf einem mit Backpapier
belegten Backblech bis zum Rand hin auslegen. Teig auf dem
Blech 30 Minuten gehen lassen. Dann mit den Fingern dicht

an dicht Vertiefungen in den Teig drucken. Buttercreme in die
Vertiefungen spritzen. Mandelblattchen auf dem Teig verteilen.

4. Im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad (Umluft nicht
empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten 25-30 Minuten
backen. Restlichen Zucker (20 g) und Zimt mischen.

5. Kuchen aus dem Ofen nehmen. Mit Zimtzucker bestreuen,
etwas abkuUhlen lassen und zimmerwarm servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Gehzeit 2 Stunden plus
Backzeit 25—-30 Minuten

PRO STUCK 7 g E, 17 g F, 38 g KH =339 kcal (1420 kJ)

Foto Seite 133

Himbeertorte mit

Frischkiase-Mousse
* EINFACH, RAFFINIERT

Fur 8-10 Stucke

PUREE * 150 g Schmand
* 300 g TK-Himbeeren « 1 Tl fein abgeriebene
(aufgetaut) Bio-Limettenschale

« 1 Blatt weiBe Gelatine
* 100 g Gelierzucker 2:1

* 50 g Puderzucker
« 2 El Limettensaft
* 250 ml Schlagsahne

BISKUIT

* 40 g Mehl ZUM GARNIEREN

« 60 g sehr fein gemahlene * 125 ml Schlagsahne
Mandeln « 125 g Himbeeren

* 50 g Zartbitterschokolade
(70% Kakao)

2 Eier (KI. M) « Salz

* 50 g Zucker

MOUSSE
« 4 Blatt weiBe Gelatine
» 150 g Doppelrahmfrischkase

» 125 g Heidelbeeren

» 125 g Rote Johannisbeeren
« 2 Tl Puderzucker
AuBerdem: kleine Springform
(20 cm @), verstellbarer
Tortenring

1. FUr das Puree Himbeeren kurz mit dem Stabmixer puUrieren,
durch ein feines Sieb streichen und 200 g PUree abwiegen.
Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Gelierzucker
mit dem abgemessenen Puree mischen, in einem hohen Topf
aufkochen und unter Ruhren 3 Minuten sprudelnd kochen. In
eine Schussel fullen, Gelatine gut ausdrucken und darin auflosen.
Abkuhlen lassen, dabei mehrmals umrUhren.

2. FUr den Biskuit Mehl und Mandeln mischen. Schokolade fein
hacken. Eier, 1 Prise Salz und Zucker mit dem Schneebesen der
Kuchenmaschine (oder den Quirlen des HandrUhrers) mindestens
8 Minuten cremig-dicklich rohren. Mandelmehl und Schokolade
vorsichtig mit dem Teigspatel unterheben. Teig in die am Boden
mit Backpapier ausgelegte kleine Springform streichen. Im
vorgeheizten Backofen bei 190 Grad (Umluft 170 Grad) auf der
2. Schiene von unten 15-18 Minuten backen. In der Form auf
einem Gitter abkuhlen lassen.

DAS REZEPT GEHT WEITER AUF SEITE 140

Rezept und Foodstyling: Hege Marie Koster; Foto Jorma Gottwald; Styling: Isabel de la Fuente



Mirror-Glaze-Kuppeltorte

Glanzend verkuppelt: Die gelierte Spiegelglasur umhulit
einen stabilen Korpus aus Schokocreme mit kirschwasser-
getrankten dunklen Biskuitbdden im Innern. Cremig,
schokoladig — spektakular. Rezepte Seite 141

Kuchen & Torten - LIEBLINGSREZEPTE e&t 137
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Kasekuchen klassisch

So schmeckt Sonntagsglick seit Generationen:
knusprig gebackener MiUrbeteig mit einer
daumenhohen Quark-Sahne-Schicht vollendet
und Puderzucker nach Belieben. Rezept Seite 144

Rezept und Foodstyling: Anne Haupt; Foto: Matthias Haupt; Styling: Isabel de la Fuente



Biskuitrolle mit
Himbeersahne

Biskuit — der Luftikus unter den
Grundteigen — bleibt auch mit
SahnefUllung eine leichte Angelegen-
heit. Mit frischen Himbeeren und
Konfiture wird ein Sommertraum
daraus. Wichtig: Nach dem AnrUhren
z0gig backen! Rezepte Seite 144
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3. FUr die Mousse Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Frischkase, Schmand, Limettenschale und Puderzucker mit

dem Schneebesen der Kuchenmaschine (oder den Quirlen des
Handruhrers) 3 Minuten cremig ruhren. Limettensaft erwarmen,
gut ausgedruckte Gelatine darin bei milder Hitze auflosen. 4 El
der Frischkasemasse unter die Gelatine ruhren, mit restlicher
Masse verruhren und 20 Minuten kalt stellen.

4. Biskuitboden mit dem Messer vom Formrand l6sen und
herausnehmen. Papier entfernen, Biskuit waagerecht halbieren.
Unteren Boden auf eine Platte legen, einen verstellbaren
Tortenring darumsetzen. Sahne steif schlagen und unter die
Frischkasecreme heben. Himbeermasse glatt ruhren, loffelweise
auf die Creme setzen und leicht marmorieren. Sofort auf den
Biskuitboden geben und mit dem oberen Boden bedecken. Torte
mindestens 4 Stunden (am besten Uber Nacht) kalt stellen.

5. Torte mit einem Messer aus dem Ring l6sen. Zum Garnieren
Sahne steif schlagen und auf den Biskuit streichen. Beeren
verlesen und auf die Torte streuen. Torte mit Puderzucker
bestauben und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden plus Backzeit 15-18 Minuten

plus Kihl- und AbkUhlzeiten mindestens 5 Stunden
PRO STUCK 8 gE, 26 g F, 32 g KH = 410 kcal (1723 kJ)

Foto Seite 134

Dobostorte

*** ANSPRUCHSVOLL, GUT VORZUBEREITEN

FUr 16 Stucke

FULLUNG « 330 g Butter (weich)
* 90 g Vanillepuddingpulver » 75 g Puderzucker

« 600 ml Milch Salz

+ 150 ml Schlagsahne « 225 g Mehl

+ 60 g Zucker « 225 g Zucker

+Salz OBERFLACHE

+ 150 g Zartbitterkuverture
(70% Kakao)

« 375 g Butter (weich)

« 150 g weiches Nougat
(Nuss-Nougat-Masse)

« 3 El Rum (40Vol.-%)

BODEN
« 12 Eier (KI. M)

« 200 g Puderzucker

« 1 El Zitronensaft

« 30 g Butter

AuBerdem: Springformring
(26 cm @), Tortenscheibe
(26 cm @), Palette, Ol zum
Bearbeiten, Spritzbeutel mit
mittelgroBer Lochtille

1. FUr die FUllung das Puddingpulver mit 250 ml Milch glatt
ruhren. Restliche Milch (350 ml) mit Sahne, Zucker und 1 Prise
Salz aufkochen. Puddingansatz mit dem Schneebesen einrUhren
und den Pudding unter Ruhren 1-2 Minuten durchkochen.
Kuverture grob hacken, zugeben und darin aufloésen. Creme
beiseitestellen und abkuhlen lassen.

2. FUr die Boden mithilfe des Springformrings auf 8 Blatt
Backpapier je einen Kreis markieren. Backofen auf 220 Grad
vorheizen (Umluft 200 Grad). Eier trennen. Eigelbe, Butter,
Puderzucker und 1 Prise Salz mit den Quirlen des HandruUhrers
schaumig ruhren. Mehl daraufsieben. EiweiRe und Zucker steif
schlagen. Mehl und Eischnee unter die Eigelbmasse heben.

3. Mit einer Palette jeweils Y der Teigmenge gleichmaRig in
einen Kreis streichen. Die Boden auf der 2. Schiene von unten
jeweils 6—7 Minuten wie oben backen. Mit dem Papier vom

140 e&t LIEBLINGSREZEPTE - Kuchen & Torten

Backblech ziehen und auf einem Gitter auskuhlen lassen.
Ausgekuhlte Boden vom Papier [6sen und Ubereinanderlegen,
mit einem scharfem Messer die Rander glatt schneiden. Einen
besonders schonen Boden zur Seite legen.

4. Erkaltete Creme durch ein Sieb streichen. Butter, Nougat und
Rum zugeben und mit den Quirlen des HandruUhrers glatt rohren.
2 El Creme abnehmen und beiseitestellen. 7 Boden gleichmaRig
mit Creme bestreichen und zu einer Torte zusammensetzen.
Oberflache und Rander rundum glatt bestreichen. Die Torte fur
4-5 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

5. Den 8. Boden auf eine Tortenscheibe legen. Eine Palette gut
mit Ol einfetten. Ein scharfes langes Messer ebenfalls eindlen
und bereitlegen. Puderzucker mit Zitronensaft und Butter in
einer Sauteuse zu hellbraunem Karamell schmelzen. Sauteuse
kurz in kaltes Wasser tauchen, Karamell auf den einzelnen
Tortenboden gieBen und mit der Palette glatt streichen. Hochs-
tens 30 Sekunden abkuhlen lassen. Mit dem Messer erst in

4 Teile schneiden, dann jedes Viertel in 4 Stucke (falls der
Karamell zu schnell fest wird, kann man die Stucke im Backofen
kurz erwarmen und dann schneiden).

6. Auf der Torte 16 Stucke markieren. Restliche Creme in den
Spritzbeutel mit mittelgroRer LochtUlle fullen und auf die
breitere Seite jedes Tortenstuckes einen Cremetupfen spritzen.
Karamellisierte Tortenbodenstucke leicht schrag daraufsetzen.
Torte kuhl und trocken lagern (nicht im Kuhlschrank!).

ZUBEREITUNGSZEIT 4 Stunden plus KUhlzeit 4-5 Stunden
PRO STUCK 9 g E, 51 g F, 63 g KH = 766 kcal (3209 kJ)

Foto Seite 135

Mango-Brushstroke-Torte

** MITTELSCHWER

FUr 14 Stucke

« 3 El Puderzucker

« 4 El Orangensaft (frisch
gepresst)

» 330 ml Konditorsahne
(35% Fett)

VERZIERUNG

« 200 g weiRe Kuverture

« gelbe und rote Speise-
farbe (z.B. Wilton, Uber
www.meincupcake.de;
ersatzweise Dr. Oetker)

* 150 ml Konditorsahne
(35% Fett)

AuBerdem: kleine Springform

(20 cm @), verstellbarer

Tortenring (9 cm Hohe), Pinsel

BISKUIT
* 100 g Mehl
« 20 g Speisestarke
« 1 Tl Weinsteinbackpulver
« 40 g Butter (weich)
« 4 Eier (KI. M)
* 100 g Zucker « Salz
* 6 El Orangensaft
(frisch gepresst)

FULLUNG
« 6 Blatt weiBe Gelatine
2 Bio-Limetten
1 reife Mango
(ca. 450 g; ersatzweise
300 g TK-Mango; aufgetaut)
» 300 g Sahnejoghurt
(10% Fett)

1. FUr den Biskuit den Boden einer Springform mit Backpapier
bespannen. Mehl, Starke und Backpulver mischen. Butter im
kleinen Topf bei milder Hitze zerlassen und vom Herd nehmen.

2. Eier, Zucker und 1 Prise Salz am besten mit dem Schneebesen
der KUchenmaschine 8—10 Minuten cremig schlagen. MehImi-
schung in 2—3 Portionen auf die Eimasse sieben und mit einem
Schneebesen locker unterheben (nicht ruhren!). 4 EI Masse und



die zerlassene, abgekuhlte Butter verruhren,anschlieRend diese
angeglichene Masse mit einem Spatel unter die restliche Masse
heben. In die Springform fullen, gleichmaBig verstreichen und im
vorgeheizten Backofen bei 190 Grad (Umluft 170 Grad) auf dem
Rost auf der 2. Schiene von unten 22-25 Minuten backen. In der
Form auf einem Kuchengitter vollstandig abkuhlen lassen.

3. Biskuit mit einer Palette vom Formrand |6sen, Ring abheben,
Biskuit umdrehen und das Backpapier abziehen. Biskuit mit einem
Sagemesser waagerecht 2-mal teilen, sodass 3 gleich dicke Boden
entstehen. Jeden Boden mit 2 El Orangensaft betraufeln. Um den
untersten Boden einen verstellbaren Tortenring spannen.

4. FUr die FUllung Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Limetten
waschen, trocken reiben und 2 Tl von der Schale fein abreiben.
Limetten halbieren und 4 El Saft auspressen. Mango schalen, das
Fruchtfleisch vom Stein schneiden, in Wurfel schneiden und mit
dem Limettensaft fein purieren.

5. Mangopuree, Joghurt, Puderzucker und Limettenschale in
einer Schussel gut verruhren. Orangensaft in einem kleinen Topf
erhitzen, vom Herd ziehen und die ausgedruckte Gelatine darin
auflosen. ¥ vom Mango-Joghurt-PUree einrUhren, diese angegli-
chene Gelatinemischung zuruck in die Schussel geben, unter das
restliche PUree ruhren und kalt stellen. Sobald die Masse fest zu
werden beginnt (nach ca. 1 Stunde), Sahne fUr die FUllung steif
schlagen und vorsichtig unter das Puree heben.

6. 5 der Mango-Mousse auf den Biskuitboden im Tortenring
streichen. Mit dem 2. Boden abdecken, s der Mousse, restlichen
Boden und restliche Mousse darUberschichten. Torte mindestens
4 Stunden (am besten Uber Nacht) kalt stellen.

7. FUr die Verzierung (Brushstrokes) Kuverture hacken und in
einer Metallschussel Uber einem heiBen Wasserbad schmelzen.
KuvertUre auf 3 Schusseln aufteilen. Kuverture in der 1. Schussel
mit gelber Speisefarbe gelb einfarben, Kuverture in der 2. Schus-
sel mit gelber und roter Speisefarbe orange einfarben. Kuverture
in der 3. Schussel ungefarbt lassen und ca. 3 El davon beiseite-
stellen. Mit dem Essloffel 6-8 Kleckse von der jeweiligen
KuvertUrefarbe mit Abstand auf Backpapier geben und mit einem
kleinen Pinsel in mehreren Strichen ca. 8 cm nach oben verstrei-
chen. Dabei die letzten Pinselstriche (ca. 6) erst ca. 2 cm oberhalb
vom unteren Rand beginnen, damit die Strokes am unteren Ende
stabiler sind. Brushstrokes im KUhlschrank fest werden lassen.

8. Ungefarbte Kuverture erneut wie oben schmelzen. Sahne steif
schlagen. Torte vorsichtig aus dem Ring nehmen. Tortenrand mit

Sahne einstreichen. Brushstrokes (bis auf 3) mit der Kuverture an
den Tortenrand kleben. Restliche 3 Brushstrokes fein hacken und
die Torte damit bestreuen. Torte 30 Minuten kalt stellen

ZUBEREITUNGSZEIT 3:15 Stunden plus Kuhlzeiten mindestens 6 Stunden
PRO STUCK 5 g E, 23 g F, 29 g KH = 354 kcal (1481 kJ)

,Die Brushstrokes nicht zu
diunn ausstreichen, damit sie
stabil werden. Und: Zigig
befestigen! Weilse Kuvertiire
schmilzt bei 30 Grad, also auch

schnell in warmen Handen.”

»e&t«-Profi-Tipp
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Mirror-Glaze-Kuppeltorte

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

Fur 20 Stucke

BODEN
+ 160 g Mehl
« 35 g Kakaopulver
* 175 g Zucker
« 1 Tl Weinsteinbackpulver
« 1 Tl Natron  Salz
*1Ei (KI. M)
* 125 ml Buttermilch
« 1 Tl Vanillepaste
« 60 ml neutrales 0l
(z. B. Maiskeimol) plus
etwas zum Bearbeiten
« 4 El Kirschwasser

+ 550 ml Schlagsahne

MIRROR GLAZE
« 4 Blatt weiBe Gelatine
* 120 g dunkle Kuvertire
(70% Kakao)
+ 120 g Zucker
+ 120 g heller Sirup
(z.B. Grafschafter)
» 80 g gesUBRte Kondensmilch
AuBerdem: kleine Springform
(18 cm @), bauchige Schissel
(20 cm @, 2 | Inhalt), Kichen-
thermometer, 1 Pappscheibe
(20 cm @), Golddekor (nach
Belieben)

SCHOKOLADENCREME
+ 300 g dunkle Kuvertire
(70% Kakao)

1. FUr den Boden Mehl und Kakao in eine Schussel sieben und
mit Zucker, Backpulver, Natron und 1 Prise Salz mischen. Mit Ei,
Buttermilch, Vanillepaste und Ol mit den Quirlen des HandrUhrers
zum glatten Teig verrUhren. 125 ml kochendes Wasser unter-
ruhren und den Teig in eine kleine gefettete Springform fullen.

2. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad)
auf der 2. Schiene von unten 30—-35 Minuten backen. Auf
dem Kuchengitter in der Form ca. 3 Stunden auskuhlen lassen.

3. Kuchenboden aus der Form losen. Oberflache nach Bedarf
begradigen, Boden waagerecht halbieren. Bauchige Schussel mit
wenig Ol ausstreichen und mit Frischhaltefolie auslegen.

4. FUr die Schokoladencreme Kuverture grob hacken, Uber einem
heiBen Wasserbad schmelzen, beiseitestellen und lauwarm
abkUhlen lassen.

5. Sahne steif schlagen und mit dem Schneebesen in 2 Portionen
mit der Kuverture mischen. Die Halfte der Schokocreme in die
Schussel fullen und mit 1 Boden belegen. Boden gleichmaRig

in die Creme drucken und mit 2 El Kirschwasser tranken. Restliche
Creme einfUllen, restlichen Boden ebenso in die Creme drucken
und mit restlichem Kirschwasser (2 El) tranken. Glatt streichen
und abgedeckt mindestens 4 Stunden einfrieren.

6. FUr die Glasur Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Kuverture
grob hacken und in eine Schussel geben. 60 ml Wasser, Zucker
und Sirup in einem Topf aufkochen, 3 Minuten bei milder Hitze
kochen und vom Herd nehmen. Erst Kondensmilch, dann ausge-
druckte Gelatine einrthren und darin auflosen.

7. Zuckermasse auf die Kuverture gieBen und verruhren. Sobald
die KuvertUre geschmolzen ist, Glasurmasse mit dem Stabmixer
geschmeidig ruhren. Masse durch ein Sieb geben und auf 40 Grad
abkUhlen lassen (Thermometer benutzen!).

8. Zum Anrichten die tiefgefrorene Torte aus der Form losen, Folie
entfernen. Torte erst auf die Pappscheibe setzen, dann auf einer
kleinen Schussel auf ein Tablett stellen. Guss langsam Uber die
Torte gieRen. Rander saubern, Torte sofort kalt stellen. Vor dem
Servieren nach Belieben mit Golddekor verzieren.

DAS REZEPT GEHT WEITER AUF SEITE 144
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Charlotte royale

Unter der Biskuitkuppel: eine Champagner-
Mousse mit Johannisbeeren. Unser Tipp anno
2000 gilt bis heute: ,Eine Mousse ist nur so gut
wie die Zutaten, die man verwendet. Deshalb
nicht an der Qualitat des Schaumweins sparen.”
Rezept Seite 145

erzel

eatividee: Elisabe

Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer; Foto: Tobias Pankrath, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studio:



en; Foto: Julia Hoersch; Styling: Katrin Heinatz

hael W

Rezept und Foodstyling: JUrgen BUngener, N‘l

Schokoladen-Marillen-Torte

Eine Hommage an Demels Sachertorte aus Wien:
Zwischen den Schokobéden ruht eine dicke

Schicht MarillenkonfitUre. So bleibt die kleine Torte
lange frisch und saftig. Rezepte Seite 145

—
Kuchen & Torten - LIEBLINGSREZEPTE e&t 143



ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Kuhl- und AbkUhlzeiten
mindestens 7 Stunden
PRO STUCK 5 g E, 16 g F, 42 g KH = 346 kcal (1449 kJ)

Tipp Die Schokocreme-Kuppel lasst sich einige Tage im Voraus
zubereiten und einfrieren. Tiefgekuhlt ist sie bis zu 2 Wochen
haltbar. Die Torte dann erst bei Bedarf glasieren und verzieren.

Foto Seite 138

e

Kasekuchen klassisch
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 14 Stucke

MURBETEIG « 100 ml Milch

« 140 g Butter (zimmerwarm) « 5 Eier (KI. M; getrennt)
«Salz » 800 g Magerquark

+ 50 g Puderzucker « 1 Tl fein abgeriebene
« 1 Ei (KI. M) Bio-Limettenschale

« 3 El Limettensaft
« 250 ml Schlagsahne « Salz
« 30 g Speisestarke

« 200 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

FULLUNG
« 200 g Zucker « 1 El Puderzucker
« 100 g Mehl AuBerdem: Rollholz, Spring-

« 1 Pk. Vanillezucker form (26 cm @)

1. Butter, 1 Prise Salz und Puderzucker mit den Knethaken

des HandrUhrers verkneten. Ei kurz unterkneten. Mehl und

1 El kaltes Wasser unterkneten, bis die Zutaten verbunden sind.
Mit bemehlten Handen auf der bemehlten Arbeitsflache zu
einem flachen Teigstuck formen, in Frischhaltefolie wickeln und
mindestens 1 Stunde kalt stellen.

2. Teig auf der bemehlten Arbeitsflache ca. 28 cm @ groR ausrol-
len. Mithilfe des Rollholzes aufrollen und Uber der gefetteten
Springform wieder abrollen, den Rand ca. 1 cm hoch gut
andrucken. Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Im
vorgeheizten Backofen bei 190 Grad (Umluft 170 Grad) auf der
untersten Schiene 10-12 Minuten backen.

3. FUr die Fullung 100 g Zucker, Mehl, Vanillezucker und Milch
in einer Schussel mit dem Schneebesen verruhren. Eigelbe,
Quark, Limettenschale und -saft nacheinander unterrthren.
Sahne unterrUhren. Eiweie und 1 Prise Salz steif schlagen,
restlichen Zucker (100 g) und Starke zugeben und mindestens
2 Minuten zu einem cremig-festen Eischnee aufschlagen.

s davon mit dem Schneebesen unter die Quarkmasse ruhren,
restlichen Eischnee mit dem Teigspatel unterheben.

4. Backofentemperatur auf 170 Grad (Umluft 160 Grad) redu-
zieren. Quarkmasse auf den vorgebackenen Boden streichen.
Kuchen auf der untersten Schiene 20 Minuten backen. Kuchen
aus dem Backofen nehmen und rundum im Abstand von ca.

1 cm zum Rand einschneiden. Weitere 30 Minuten backen.

Dann 10 Minuten im ausgeschalteten Ofen bei leicht gedffneter
Backofentur stehen lassen. Herausnehmen und auf dem Kuchen-
gitter vollstandig abkUhlen lassen. Aus der Form l6sen und mit
Puderzucker bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Backzeit 1 Stunde plus

Kihlzeit 1 Stunde
PRO STUCK 13 gE, 17 g F, 39 g KH = 370 kcal (1549 kJ)
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Biskuitrolle mit

Himbeersahne
* EINFACH

FUr 10 Stucke

TEIG « 3 Bio-Limetten

* 60 g Mehl « 175 g Himbeerkonfitire
* 45 g Speisestarke (ohne Kerne)

* 1% Tl Weinsteinbackpulver * 1% El Zucker

* 90 g Zucker plus 1 El zum « 2 Pk. Sahnefestiger

Bearbeiten * 500 ml Konditorsahne
« Salz (35% Fett)
« 3 Eier (KI. M) AuBerdem: 2 (Einweg-)
FULLUNG Spritzbeutel mit kleiner

« 250 g Himbeeren Lochtille

« 1% Vanilleschoten

1. FUr den Teig Mehl, Starke und Weinsteinbackpulver mischen.
Zucker, 1 Prise Salz und Eier mit der Kuchenmaschine (oder den
Quirlen des Handruhrers) 8 Minuten cremig-wei aufschlagen.
Mehlmischung in 3—4 Portionen auf die Eimasse sieben und mit
dem Schneebesen locker unterheben.

2. Teig gleichmaBig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad (Umluft

170 Grad) auf der 2. Schiene von unten in 9—-10 Minuten hellgelb
backen.

3. Ein Kuchentuch mit 1 El Zucker bestreuen. Biskuit mit dem
Backpapier vom Blech nehmen und auf das Tuch sturzen.
Backpapier mit kaltem Wasser bepinseln, nach ca. 20 Sekunden
vorsichtig abziehen. Die Biskuitplatte sofort zusammen mit
dem Kuchentuch aufrollen und vollstandig abkUhlen lassen.

4. Fur die FUllung Himbeeren halbieren. Vanilleschoten langs
einritzen und das Mark herauskratzen. Limetten waschen und
trocken reiben, 3 Tl Schale fein abreiben und 3 El Saft aus-
pressen. KonfitUre, Vanillemark und Limettensaft verruhren.
¥ der Masse in den Spritzbeutel fullen.

5. 2 Tl Limettenschale, Zucker und Sahnefestiger mischen. Sahne
steif schlagen, dabei die Zuckermischung einrieseln lassen. % der
Sahne in einen Spritzbeutel fullen.

6. Den abgekUhlten Biskuit entrollen. Mit der restlichen Sahne
bestreichen, restliche KonfitUre mit einem Loffel auf % der
Sahneflache verteilen und mit % der Himbeeren bestreuen.
Biskuit mithilfe des Geschirrtuchs mit der FUllung aufrollen,
sodass die Nahtstelle unten liegt.

7. Biskuitrolle auf eine Platte legen. Rolle mithilfe der Spritz-
beutel streifig erst mit Sahne, dann mit KonfitUre garnieren

(bei Einwegspritzbeuteln dazu die Spitzen knapp abschneiden).
Mit restlichen Himbeeren belegen und restlicher Limettenschale
bestreuen. Vor dem Servieren ca. 1 Stunde kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Backzeit 10 Minuten plus
KUhlzeiten ca. 2 Stundenn

PRO STUCK 4 g E, 19 g F, 38 g KH = 345 kcal (1446 kJ)



Text: Inken Baberg
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Charlotte royale mit
Champagner-Mousse

' -_ * %% ANSPRUCHSVOLL, GUT VORZUBEREITEN
FUr 8 Sticke

« 125 ml Champagner
(ersatzweise Sekt)
+ 250 ml Schlagsahne

BISKUIT

« 4 Eigelb (KI. L)

* 75 g Zucker plus etwas
zum Bearbeiten

* 75 g Mehl

* 3 EiweiB (KI. L)

« 225 g Johannisbeergelee

SAUCE

* 250 g Schwarze
Johannisbeeren

« 125 ml Champagner
(ersatzweise Sekt)

* 75 g Zucker

« 1 Tl Zitronensaft

AuBerdem: Fett zum Bearbeiten

FULLUNG

+ 350 g Rote Johannisbeeren
« 4 Blatt weiBe Gelatine

« 3 Eigelb (KI. L)

* 75 g Zucker

1. FUr den Biskuit Eigelbe und 50 g Zucker mit den Quirlen des
Handruhrers schaumig-weiR schlagen. Mehl auf die Masse sieben,
noch nicht unterarbeiten. Eiweie mit restlichem Zucker (25 g)
steif schlagen. Mehl mit % des Eischnees unter die Eigelbmasse
ruhren, restlichen Eischnee unterheben. Auf ein mit gefettetem
Backpapier belegtes Backblech streichen (ca. 40x 30 cm) und

im vorgeheizten Backofen bei 240 Grad (Umluft 5-6 Minuten
bei 215 Grad) auf der 2. Schiene von unten 7 Minuten backen.

2. Biskuit mit dem Papier vom Backblech nehmen, mit dem
Papier nach oben auf die mit Zucker bestreute Arbeitsflache
legen. Papier mit etwas Wasser bestreichen, nach 2 Minuten
vorsichtig abziehen. Teig umdrehen, mit der dunklen Seite nach
oben auf ein Kuchentuch legen. Gelee durch ein Sieb streichen,
mit einer Palette auf dem Biskuitteig verteilen. Teig mithilfe des
KUchentuchs von der langen Seite her zur festen Rolle aufrollen.

3. Eine Schussel oder Eisbombenform von etwa 2 | Inhalt mit
Frischhaltefolie auskleiden. Rolle in 25 gleich groke Scheiben
schneiden und dicht an dicht in die Schussel legen. Kalt stellen.

4. Fur die Fullung Johannisbeeren mit einer Gabel von den
Rispen streifen, waschen und gut abtropfen lassen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Eigelbe mit Zucker und Champagner
in einer Schussel im heiBen Wasserbad 5-6 Minuten dicklich
aufschlagen und in einem kalten Wasserbad kalt ruhren. Sahne
aufschlagen. Ausgedruckte Gelatine in ca. 2 El der geschlagenen
Sahne bei milder Hitze auflésen und unter die Eigelbmasse
ziehen. Restliche Schlagsahne unter die Masse heben. Creme ca.
15 Minuten im Kuhlschrank anziehen lassen. AnschlieBend die
Johannisbeeren unterheben (wenn man sie vorher unterhebt,
wurden die Beeren nach unten sinken). Die Mousse in die mit
dem Biskuit ausgekleidete Schussel streichen. Im Kuhlschrank
mindestens 5 Stunden (am besten Uber Nacht) kalt stellen.

5. FUr die Sauce Johannisbeeren, Champagner, Zucker und Zitro-
nensaft aufkochen, 4 Minuten bei milder Hitze kochen. PUrieren
und durch ein Sieb streichen. Eventuell ein paar ganze Rote
Johannisbeeren zugeben, Sauce vollstandig erkalten lassen.

6. Zum Anrichten die Charlotte auf eine Platte sturzen. Die Folie
vorsichtig entfernen. Mit Johannisbeersauce servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden plus KUhl- und AbkUhlzeiten
mindestens 6 Stunden

PRO STUCK 8 g E, 18 g F, 65 g KH = 475 kcal (1988 kJ)
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Schokoladen-Marillen-

Torte
* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 12 Stucke

TORTE

+ 90 g Zartbitterkuvertire
(70% Kakao)

« 80 g Butter

GLASUR

» 150 g Zartbitterkuvertire
(70% Kakao)

« 20 g Kakaopulver

« 4 Eier (KI. M) « 60 g feinster Zucker
« 80 g feinster Zucker « Salz * 50 g Creme double
* 60 g Mehl (ersatzweise Schmand;

« % Tl Weinsteinbackpulver
+ 500 g Marillenkonfitire
(oder Aprikosenkonfitire)

siehe Profi-Tipp)
AuBerdem: kleine Springform
(18 cm @), Palette

1. FUr die Torte Kuverture hacken und mit der Butter in einem
Topf bei milder Hitze schmelzen. Eier trennen, Eiweike kalt stellen.
Eigelbe und 30 g Zucker mit den Quirlen des HandrUhrers in
6—8 Minuten cremig-dicklich aufschlagen. Kuverture-Butter-
Mischung mit dem Teigschaber unterheben. EiweiBe mit 1 Prise
Salz steif schlagen, restlichen Zucker (50 g) einrieseln lassen, bis
ein cremiger Eischnee entsteht. Mehl und Backpulver mischen,
abwechselnd mit dem Eischnee unter die Kuverture heben.

2. Den Boden einer Springform mit Backpapier belegen, Teig
einfullen und im vorgeheizten Backofen bei 170 Grad (Umluft
160 Grad) auf der 2. Schiene von unten 35—-40 Minuten backen.
Herausnehmen und in der Form auskUhlen lassen.

3. Tortenboden aus der Form |6sen und waagerecht in 3 gleich
dicke Boden schneiden. Konfiture in einem Topf erwarmen.
Unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und ' der Konfiture
darauf verstreichen. Den 2. Boden darauflegen, leicht andrucken,
mit ¥ der AprikosenkonfitUre bestreichen, mit dem restlichen
Boden bedecken und leicht andrucken. Torte mit der restlichen
Konfiture rundum einstreichen und 2 Stunden kalt stellen.

4. FUr die Glasur KuvertUre hacken und in einer Schussel Uberm
heiBen Wasserbad schmelzen. Kakaopulver mit 70 ml Wasser
glatt ruhren. Kakao mit Zucker und Schmand aufkochen, mit der
flussigen Kuverture verrthren und ca. 30 Minuten abkUhlen
lassen (bis die Glasur zahflussig ist). Glasur auf die Torte gieBen
und die Torte mit einer Palette zUgig rundum bestreichen. Torte
1 Stunde kalt stellen. Dazu passt Schlagsahne.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Backzeit 35—40 Minuten plus
KOhl- und Abkuhlzeit mindestens 2:30 Stunden

PRO STUCK 9 g E, 33 gF, 74 g KH = 657 kcal (2749 kJ)

,Creme double wurde leider
vom Markt genommen;
mit ihrem hohen Fettgehalt
fiel die StilSrahmcreme
wohl dem Zeitgeist
zum Opfer. Hier lasst sie sich
durch Schmand ersetzen.”

»e&t«-Profi-Tipp
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REZEPTVERZEICHNIS

Fleisch

Banh bao 66
Boeuf bourguignon 47
Bohnensuppe, schwarz-rote 94
Cassoulet mit Gansekeulen 73
Consommé (Grundrezept) 82
Consommé mit Krduterfladle 82
COQ AU RIBSIINE ettt neees 40
Croustade jurassienne 94
Currygulasch 95
DattelspieBe 110
Filetgulasch Stroganoff 46
Fleischsalat mit Tomatenscheiben 100
HACKDAICREN ...t 111
HUhnerfond (Grundrezept) 80
HUhnersuppe mit Leberknodeln 80
Kalbsbrust, gefullte 47
Kalbsbuletten in Steinpilzsauce 46
Kaninchen, geschmortes 74
Kaninchen, geschmortes, mit Kichererbsen.........ccccoceveveiueienne. 113
Lamm-Tajine 66
Lasagne alla bolognese 22
Linsen-Tomaten-Suppe mit FleischkldBchen.........ccooevevvieennnes 103
Pasta mit Fenchel-Bolognese 15
Poularde in Thymian-Wermut-Sahne 44
Ravioli mit Bolognese und Spinatsauce 14
Rinderfilet im Blatterteig 44
Salat, gemischter, mit Hahnchenbrust und Currysauce............ 103
Schinken-Tomaten-Brote 110
Schmorbraten in Barolo 40
Sukiyaki-Party 91
Wiener Schnitzel 48
Wok-Pfanne mit Rind 73
Zitronenhuhn von Gregor von Rezzori 47
Fisch

Bavette mit Sardinen und Fenchel 23
Calamaretti in WeiBwein 113
Crabmeat-Canapés mit Safran-Mayonnaise.........ccccoceeeeveenenee. 100
Donabe 70
Heringssalat auf Apfelscheiben 101
Hummer, gegrillter, mit Tomaten-Vinaigrette........ccooeveveeevenne. 58

Kichererbsen mit Huhn und Seeteufel.....
Knoblauch-Gambas

Krauter-Kabeljau 58
Lachs im Miso-Sud 55
Ofenlachs-Pasta 18
Paella 70
Saibling mit Spargel-Morchel-Ragout 60
Steinbuttkotelett mit feiner Sauce und Gremolata.........ccccoceuue.. 56
Stockfischballchen mit Mandelsauce 110
Zander in Senfschaum auf Kartoffel-Gurken-Gemuse................. 56
Zander-Terrine mit Lachskern 55
Vegetarisch

Artischocken, 8ebratene ...
Blattsalate mit gefullten ZucchiniblUten
Bohnensalat mit Pfifferlingen und Tomaten
Gemusefond (Grundrezept)

GemuUsesuppe mit Pistou

146 e&t LIEBLINGSREZEPTE - Rezeptverzeichnis

GrEMOIATA ..ttt
Grunkohl mit Zwiebelspalten
Gurkensalat
Haferschnitten, wirzige
Kohlrabi-Romanesco-Gemuse
KUrbis-Pastetchen
Malfatti mit Salbei und brauner Butter........ccccoeeeeereeceecereennee.
Mayonnaise (Grundrezept)
Nudeln, grone und weiBe, mit Salbeibutter
Oliven, eingelegte

Pasta alla Norma
Portobello-Burger mit Linsenfrikadelle
Rote Bete mit MandelmMUsS.........cveeeieeeeceeeseee e
RUhrei, provenzalisches
Senfsauce mit Tomaten
Soba-Nudeln mit Okra und Paksoi
Spaghetti alla Norma
Spaghetti mit Tomaten-Sugo und Zucchini
Spinat-Tortilla
Tagliatelle con Fontina
Tomaten-Mayonnaise
Tortillas

Sufd
Biskuitrolle mit Himbeersahne 144
Butterkuchen mit Mandeln
Charlotte royale mit Chamapgner-Mousse.....
Dobostorte
Espresso-Panna-cotta
Himbeertorte mit Frischkase-Mousse
JIch lass’ dich nicht*
Joghurt-Limetten-Mousse
Joghurt-Mousse mit Sommerbeeren

Kasekuchen klassisch 144
Mandeltorte, spanische 113
Mango-Brushstroke-Torte 140
MarmMOFKUCNEN ... 136
Mirror-Glaze-Kuppeltorte 141
Mousse au chocolat, marmorierte 126
Orangen-Creme-br0lée 128
Schoko-Kuchlein, weiBe, mit Holunderapfeln........cccoceeeevenaee. 128
Schokoladen-Marillen-Torte 145
Schoko-Soufflés mit flissigem Kern 121
Tiramisu mit Karamellsauce 120
Zitrus-Gotterspeise mit Vanillecreme 121
Getranke

Benghazi Fizz 86
Frozen Strawberry Daiquiri 86
Journalist Cocktail 86
Negroni 86
Southern Comfort Cocktail 86
Vodka Gimlet 86

In Rot: unsere Titelrezepte
In Grin: vegan



EINFACH, SCHNELL UND LECKER

essen&trinken

FurjedenTa

schnell. einfach. lecker.

g

GENESSEN
ABNEHMEN

L
M\tﬁ% neu%n Rezeptn

CURRYS Gesund, wiirzi
einfach késtlich

-

KUCHEN Von Schoko-
Brownie bis Limettento

neue Leichtigkeit RS

Lecker essen und dabei abnehmen - das ist mit unserer kostlichen
Low-Carb-Kiiche ganz einfach. Und satt werden Sie dabei auch!

Jetzt online oder telefonisch bestellen:

www.low-carb.de/mini | Tel. 0 25 01/801 44 01

Bitte Bestellnummer angeben: 043M013




GOURMET

P GOURMET
Iberico —
. e e Panini
Spezialitaten .
Rustico
69 149
Versch Sorten
50g,70g 400

100-g-Preis = 3.38, 2.41 kg-Preis =3.73

Entdecke vuele. weutere Ag ikel |
Idi nord de/oster der Idi- sued d\f

< { 07 Essen, hafidelnd namens und im Auftragd
Anschnﬁ: der ALDI-Regiol chaften sind unter aldi de un
se automatisierte telefol Hotlmevnter 0800 72348
37, 45476 Miilheim an der Rul

unserer kostenlosen auto atisiert




