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Aus dem Ofen
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Wunderﬂ ' >
Sommer-Pasta

Lasagne mit Artischocken, Rigatoni mit Bohnen und Rind
oder Bloody-Mary-Linguine — 10 Rezepte mit neuem Dreh

Muschelnudeln
~ mit Pesto rosso
und Burrata




Die richtige Pfanne
fir jede Anwendung.

Die richtige Bratpfanne zu verwenden, ist
auch ein Ausdruck von Wertschatzung fir die

wertvollen Zutaten. -

Fissler. Premium Kochgeschirr. #flirdaswaszahlt

Made in Germany
Seit 1845.
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EDITORIAL

Liebe Leserin, lieber Leser,

der Sommer ist bei uns zu Hause die Zeit der Pasta-Gerichte. Das hat sich
irgendwann so eingeschlichen und ist zur Familientradition geworden.

Vielleicht, weil Pasta so schnell geht? Vielleicht, weil es im Sommer so
viele Gemiisesorten gibt, die sich wunderbar mit Nudeln kombinieren
lassen? Vielleicht, weil Pasta und leichter Fisch so herrlich harmonieren?
Wahrscheinlich von allem etwas?

Fiir diese Ausgabe haben wir gleich zehn neue sommerliche
Pasta-Rezepte fiir Sie kreiert.

Was unser Kiichenchef Achim Ellmer und sein Team da gezaubert haben,
ist wirklich herausragend geworden.

Ich habe ein bisschen bei der Entwicklungsarbeit zuschauen kénnen,
und mir lauft jetzt noch das Wasser im Mund zusammen.

Mit Schrecken fallt mir ein, dass in ein paar Wochen die Zeit der
Sommer-Pasta schon wieder zu Ende ist. Die Saison ist ja sehr kurz. Aber
zum Gliick gibt’s Herbst-Pasta. Und Winter-Pasta. Und es wird Zeit, dass

wir Weihnachts-Pasta fiir Sie erfinden...

Herzlichst, Ihr Jan Spielhagen

DER LACKIST AB

Vielleicht ist es Ihnen aufgefallen: Unser Cover glanzt nicht mehr ganz so doll —
und das hat nichts mit Sparen zu tun. Wir haben einen deutlich umwelt-
freundlicheren Lack gefunden. Statt einer UV-Beschichtung nutzen wir jetzt einen
Dispersionslack. Dabei wird nur Wasser als Losungsmittel eingesetzt, fur die
Trocknung braucht es weniger Energie (HeiRluft, keine chemische Veranderung),
und deshalb konnte der Umschlag auch problemlos recycelt werden. Nur fur den Fall,
dass Sie nicht zu denjenigen gehoren, die unsere Hefte sorgfaltig archivieren.

Ein bisschen weniger Glanz fUr die Umwelt also — wir finden das richtig.
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Rein ins Gluck: neue

~Nudelrezepte von

Pastasotto bis Lasagne
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Top 5
Ein Getrank, fUnf kostliche Méglichkeiten: Cold Brew

Guten Morgen
Unsere French-Toast-Variante mit Croissant, Ricotta und
Beeren gehort unbedingt probiert

One-Pot-Capellini mit Zitronensauce, grone Carbonara
oder Bloody-Mary-Linguine — genieBen Sie das Nudelglick

Mit Pflaume, Beeren oder Yuzo-Senf-Marinade — in
Kombination mit Frucht zeigt Huhn ganz neue Facetten

Serie: Rezepte fiirs Leben
Die ,Scheunenwirtin“ Renate Lieb Uber ihre Krautersuppe
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Eier mit gruner Sauce, Sardinen mit Krauterspargel und
Waldmeister-Erdbeer-Musli — drei Gange Fruhling

Die schnelle Woche
Sieben Gerichte, die in maximal 45 Minuten gekocht sind

Pinsa
Halb Pizza, halb Focaccia — wir zeigen, warum der Mix aus
Hefe- und Sauerteig so gut ist

Vegetarisch

Vier frische Ideen fUr die Spargelsaison — ohne Fisch und
Fleisch, aber mit ganz viel Geschmack

Neue Serie: Legendiire Rezepte
Gerichte fUr die Ewigkeit: Schoko-Kuppel mit Krokantcreme

Kuchen des Monats
Johannisbeer-Schoko-Torte mit Vanillecreme

Von Tortchen bis Donauwelle — SuRes mit Erdbeeren

Das letzte Gericht
Steak au poivre mit kostlicher Cognac-Sauce



(1), Tobias Pankrath (1), Thorsten Suedfels (1) /Blueberry Food Studios; 2020 Michael Holz Studio (1)

Fotos: Florian Bonanni
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VORGESCHMACK

Drel von uns

Ohne sie ware unser Magazin nur halb so schon.
Gesichter und Geschichten dieser Ausgabe

Anke Siebeneicher
Lasst nichts aus dem Ruder laufen, schon gar nicht bei Pasta

Stunden bevor der Redaktionstag beginnt, ist unsere Art-Direktorin
oft schon auf dem Wasser. Vielleicht speist das Rudern auf der Alster
diesen stoischen Optimismus, mit dem die gebuUrtige Ostfriesin auch
stressige Heftabgaben meistert. Versteht sich, dass sie als Sportlerin
gute Ernahrung schatzt. Pasta? Darf herausfordern! Zumal, wenn sie
so hubsch ist wie ihr Favorit (Conchiglionil) auf » Seite 33

Tom Pingel

Backt in aller Ruhe Pinsa

Nicht jeder Koch ist Stylist.
Bei Tom sitzt die Freude an
der kulinarischen Asthetik
tief. ,Krass, sehen die gut
aus!” brach es aus ihm he-
raus, als er nach Tagen das
Ergebnis seiner Arbeit sah:
vier wunderschone Pizzen,
die keine sind » ab Seite 84

Matthias Haupt
Schatzt zupackende Frauen und fotogen geschnippeltes GemuUse

Er hat die kulinarische Welt bereist, diverse Kochbucher gestaltet, Uber
Jahre die »e&t«-Foodfotografie mit gepragt. Ein besonderes Buchprojekt
fUhrte den gebUrtigen Franken nun auf die Schwabische Alb zur Bio-Spitzen-
kochin Renate Lieb. Dort portratierte er die ,Scheunenwirtin® auf ihrem

250 Jahre alten Hofgut — tatkraftig unterstutzt von deren Mutter Lore (Foto).
Interview, Portrat und Renate Liebs ,Rezept des Lebens” ab » Seite 58
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Woran Sie
uns messen
konnen

Wir entwickeln unsere
Rezepte exklusiv fiir Sie.

Spargel im Fruhjahr, Grillen im Sommer,
Platzchen im Advent, uns fallt jede Saison
wieder etwas Neues ein. Dafur stehen in
unseren Kuchen und Studios ganz norma-
le Kochplatze zur Verfugung, ausgestattet
mit Kuhlschrank, Herd und Backofen —
aber ohne Hightech und Brimborium.
SchlieBlich sollen Sie zu Hause alles ge-
nau so nachkochen konnen.

Wir kochen jedes Gericht
drei Mal.

Vor jedem Fotoshooting wird das Rezept
vorgekocht. Schmeckt es so, wie sich der
Koch das gedacht hat oder fehlt noch eine
Kleinigkeit? Erst wenn alles bis ins kleinste
Detail stimmt, wird das Gericht erneut
gekocht und fotografiert. Die letzte Kon-
trolle erfolgt durch Kuchenpraktikanten.
Sie kochen das Gericht ein drittes Mal,
prufen, ob alle Zutaten, Mengen und Zeiten
stimmen. Nur so konnen wir garantieren,
dass die Rezepte bei Ihnen zu Hause
hundertprozentig gelingen.

Wir beherzigen die Saison.

Wer saisonal kocht, schont die Umwelt,
spart Geld und isst die Produkte dann,
wenn sie am allerbesten schmecken.

Wir achten auf die Herkunft.

FUr uns ist es selbstverstandlich, dass
wir bei lokalen Produzenten kaufen.
Wir verarbeiten Fleisch aus artgerechter
Tierhaltung, verwenden Bio-Eier und
Bio-Milchprodukte und servieren Fisch
aus nachhaltiger Fischerei.

Wir geniefSen das Gute.

»essen&trinken« ist ein Heft fur

alle, die gern kochen und denen

gutes Essen eine Herzensangelegenheit
ist. Sie finden bei uns Rezepte mit
Fleisch und Fisch, Vegetarisches

und Veganes. Manches ist schnell
gemacht, anderes aufwendiger —

das Wichtigste ist fUr uns immer der
Genuss. Versprochen!

Text: Inken Baberg; Fotos: Bruno Schroder / Blueberry Food Studios; Jorma Gottwald, Matthias Haupt
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Pralinés, aber genauso raffiniert: Mit den kleinen
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SAISON

Rote Bete

Sie kann Labskaus (Tradition) genauso wie vegane Bowls (Trend), sie lasst sich
lassig in die Levante-KUche integrieren und von experimentierfreudigen Kéchen
bereitwillig dehydrieren oder fermentieren. Rote Bete ist beliebt wie nie. Frisch
ist sie am allerbesten, doch weil die groBen, festen Knollen der Herbst- und
Wintersaison eine ziemlich lange Garzeit bendtigen, greifen wir 6fter mal auf
vorgegarte, vakuumierte Ware zuruck. Wie gut, dass dies ab Mai nicht mehr notig
ist, dann gibt es die ersten frUhen Sorten auf dem Markt. Die jungen Ruben

sind zierlich und zart — und doppelt so schnell gar wie ihre dicken Schwestern,
stehen ihnen aber in puncto Geschmack und Nahrstoffgehalt in nichts nach.

Ihr schmucker rot-gruner Blattschopf ist zum Wegwerfen Ubrigens viel zu schade.
Wir haben ihn klein geschnippelt und mit NUssen unter einen késtlichen Salat
gemischt, zu dem wir einen besonderen Ziegenkase servieren.

Das Rezept finden Sie auf der nachsten Seite.

!

Suedfels / Blue
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Rote-Bete-Salat
mit Walniissen und
Ziegenkise

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

Fur 2 Portionen

- 400 g junge Rote Bete mit Grin

«Salz

« 2 Stiele Estragon

* 30 g Walnusskerne

« 3 El Aceto balsamico

« Pfeffer

* 1 Tl Honig

2 El Walnussél

« 4 El Olivendl

« 1 Banon-Kase (ca. 100 g; franzosischer
Ziegenweichkdase im Kastanienblatt;
z.B. Uber www.genusshandwerker.de;
ersatzweise anderer Ziegenweichkase)

1. Rote Bete putzen, die Blatter mit den
Stielen jeweils knapp Uber der Knolle
abschneiden und in kaltes Wasser legen.
Beten in kochendem Salzwasser 20—-25 Mi-
nuten bissfest garen, in ein Sieb abgieBen
und etwas abkuhlen lassen. Beten schalen
(Kuchenhandschuhe benutzen!) und in 1 cm
dicke Spalten oder Scheiben schneiden.

2. Estragonblatter grob von den Stielen
abzupfen. Walnusse grob hacken. Balsamico
mit Salz, Pfeffer, Honig, Walnussol und 2 El
Olivenadl verrUhren. Rote-Bete-Grun abtropfen
lassen. Blatter von den Stielen abstreifen
und grob zerpflucken. Stiele grob schneiden.

3. Restliches Olivendl (2 El) in einer groRken
Pfanne erhitzen. Rote Bete und Stiele darin
bei milder bis mittlerer Hitze 4-5 Minuten
eher dunsten als braten. Pfanne vom Herd
nehmen. Vinaigrette und NUsse zugeben.
Beteblatter und Estragon locker unterheben.
Salat lauwarm mit Banon-Kase servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

PRO PORTION 158E,448F, 208 KH =
580 kcal (2432 kJ)

Food Studios; Kreatividee und Styling: Elisabeth Herzel

Oodstyling: Achim Ellmer;

Text: Marianne Zunner; R
Foto: Thorsten Suel



Die erdig-suBliche Rote Bete
liebt nussig-herbe Partner.
Perfekt dazu passt der
cremig-sauerliche Kase.
Estragon und das Blattgrin
der roten Knollen setzen
frisch-fréhliche Akzente
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PFEFFERSACK & SOEHNE

Feine Krauterund
IGewUrze, edel und
modern prasentiert

HINGEHEN Wer in Koblenz nach einem besonderen kulinari-
schen Geschenk (auch fiir sich selbst) sucht, ist hier goldrichtig.

ENTDECKEN Gewiirze, Kriuter, Salze — alles in Bio-Qualitit,
von Kleinbauern und Erzeugerinitiativen, solo oder kreativ
gemischt. Dazu Kaffee, Tee, Ole und schéne Accessoires.

MITNEHMEN Schokoladenpfeffer und Halitsalz, Dosen aus
Westerwilder Ton und Senfvon der Monschauer Senfmiihle.

An der Liebfrauenkirche 1, 56068 Koblenz, Tel. 0261/450992 96,
Mo-Sa 10-18 Uhr, So 13—-18 Uhr, www.pfeffersackundsoehne.de

Hallo Sommerfrische

Fein zu Fisch oder im GemuUsesalat: Bei der
Herstellung dieses naturlich aromatisierten
Bio-Olivenols kommen Zitronen gleich zu
Beginn zu den Oliven und geben Saft und
atherische Ole ab. Von Artefakt Olivenolkam-
pagne, 250 ml, ca. 9 Euro, www.artefakt.eu

essen&trinken 612022

Leise knuspern die Tropen

Was knackt und knistert zur FrohstUckszeit?

Es ist das neue ,Bio Mandel Schoko Crunch
Granola®“. Knusprig gebacken, mit Schokostucken
und Kakao-Nibs, Leinsamen und gepuffter
Quinoa. Schmeckt nicht nur morgens. Von Dayo
Coco, 300 g, ca. 6 Euro, www.dayo-coco.de

BENEDIKT ERNST »e&t«-Kolumnist

Shades of Grey

Er verkauft sich wie geschnitten Brot,
trotzdem wird GRAUBURGUNDER
von den Sommeliers leidenschaftlich
verschmaht. Warum eigentlich?

Eins kann sich die Weinbranche
% auf die Fahnen schreiben: Sie ist

offener geworden, auch jiinger und
weiblicher. Von der Top-Sommeliére bis
zum Wein-Influencer sind sich alle einig:
Wein ist unkompliziert, und erlaubt ist,
was schmeckt. AulRer, es geht um Graubur-
gunder. Je besser er sich verkauft, desto
strenger erhebt sich die sogenannte
Fachwelt tiber die Rebsorte und ihre
Anhéngerschaft. Plump und eindimensional
kédmen die Weine daher, als alkoholische
Obstwasserchen mit leichter Restsiil3e.
Vor allem in grofRstadtischen Weinbars
fihrt die Frage nach Grauburgunder schon
mal zu strafenden Blicken durch den
Sommelier, als hitte man gerade Cola in
den Chateauneuf gekippt. Besonders
distinguierte Vertreter verweisen stolz
aufihre grauburgunderfreie Weinkarte.
Die Diinkelei kommt nicht von ungeféahr.
Was frither als glattgebiigelter, in Massen
produzierter Pinot Grigio aus Norditalien
importiert wurde, hat heute im Graubur-
gunder sein regional produziertes Pendant
gefunden. Doch gerade weil er kaum
Kante zeigt, spricht er auch Menschen
ohne grofRere Expertise an, die ihren
personlichen Weingeschmack vielleicht
noch nicht gefunden haben. SpalRbefreites
Besserwissertum animiert nicht gerade
dazu, die Suche fortzusetzen.

Zum Glick ist Wein ein versohnliches
Getrank, bei dem Laien ihren Horizont
erweitern und Profis ihre Vorurteile
abbauen konnen. Bei den knackfrischen
Grauburgundern ,Steinwiege“ und
,Lammler“von Rainer Schnaitmann aus
dem Remstal (10, 20 bzw. 32 Euro, tiber
www.weingut-schnaitmann.de) finden
Fans und Kritiker ganz sicher zusammen.
Bleiben Sie neugierig! —

Text: Birgit Hamm; Fotos: 2019 Anthony Boyd Graphics (1), David Maupilé (Portrat), Alejandro Osses (1), Illustration: iStockphoto



Futter fiir Augen und Hirn

Beim 15. Umweltfotofestival ,Horizonte Zingst*
dreht sich alles um das Thema Ernahrung. Die
Exponate sind in ganz Zingst verteilt, in Galerien,
open air und direkt am Ostseestrand. In der
Gruppenausstellung ,Lecker” geht es um gutes
Essen — und um das Gegenteil. Das oben gezeigte

Jausen-Taler

Das wohl am hubschesten verpackte
Corned Beef der Welt gibt's nicht nur
als Beef, sondern auch als Deer und
Boar — also Hirsch und Wildschwein.
Von der Wiener Traditions-Lebens-
mittelmanufaktur Hink, fein gewuUrzt
und perfekt fUr die Jause mit Gurkerl,
Senf und Paradeiser. 210-g-Dose, ab

ca. 13 Euro, Uber www.torquato.de

SuilRes Date

Ein Fruhstucksgast zum
Verlieben: Der ,Djoon
Nougat Date"-Aufstrich ist
ein feiner Kerl: ehrlich,
geschmackvoll, geschmeidig,
aber nicht schmierig. Die
Basis seines guten Charakters
bildet die Medjool-Dattel, so
kommt er ohne Zusatzzucker

. . . . \_“"“m' DEER ¥
Foto von Alejandro Osses tragt den Titel ,Dirty -

Hands". Thematisch reicht die Bandbreite von
spaRig Uber kritisch bis bitterernst. ,Eat it —
About Food®, vom 20.—29.5.2022, www.zingst.de

aus. Ist bio und vegan.
Darf bleiben — am besten
im Kuhlschrank! 200 g, ca.
8 Euro, www.djoon.de
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CURCUMIN ELIXIER
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Als Teegartner mag
Christian WeiB (38)
vor allem die Arbeit
in der Natur, aber
auch das Trocknen
Ubernimmt er selbst

essen&trin

Was machen

Sie denn da,
Herr Weif$?

JIch kontrolliere den Fortschritt unserer Rosen-
bluten im BlUtentrockner, eine Art Schrank mit
Schubladen, die als Boden ein feinmaschiges
Gitter haben und auf denen unsere BlUten und
Krauter liegen. Bei 34 Grad Umluft trocknen
sie dann innerhalb von 24 Stunden. Mit der
milden Temperatur konservieren wir schonend
auch den Geschmack der Pflanzen. Hier, in der
Pfalz bei Deidesheim, bauen wir auf knapp
eineinhalb Hektar ca. 30 verschiedene Krauter
fUr unsere Tees an. Dabei verzichten wir auf
Chemie, unerwunschte Beikrauter jaten wir
mechanisch. Neuerdings machen der Griechi-
sche Bergtee und Nutzhanf den groRten Teil
der Gewachse aus, der Klassiker bleibt aber die
Schokominze. Unsere kleine Firma ,Schonfeld —
die Tee-Gartner' haben meine Frau Jessica

und ich 2016 gegrundet. Alle Schritte der Tee-
verarbeitung bleiben bei uns. Wir ernten, trock-
nen, sortieren, mischen und verpacken selbst.”

www.schoenfeld-tee.de

Text: Claudia Muir; Foto: Simone Sohl
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STILL

SURATy

aturlich
besser leben.

Mit dem natiirlich hohen Hydrogencarhonat-Gehalt von 1.846 mg/l
neutralisiert Staatl. Fachingen STILL tiberschiissige Saure im
Magen und unterstiitzt so die Sdure-Basen-Balance. Angenehm
im Geschmack leistet es damit einen wertvollen Beitrag zu einem
gesunden, unbeschwerten Leben.

$1 RA T,L
“epme®

> Das Wasser. Seit 1742.

(. Klimaneutral
Unternehmen

Anwendungsgebiete: Staatl. Fachingen STILL regt die Funktion von Magen und Darm an, fordert die Verdauung und hilft bei Sodbrennen. Es for-
dert die Harnausscheidung bei Harnwegserkrankungen, beugt Harnsdure- und Calciumoxalatsteinen vor und unterstiitzt die Behandlung chronischer
Harnwegsinfektionen. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie das Etikett und fragen Sie Ihren Arzt oder Apotheker. Stand der Information: 01/2013.

Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH - BrunnenstraBe 11 - 65626 Fachi - www.fachi de




MAGAZIN: TISCH

Der Fashion-Tipp, dem Kleid vom vergangenen Jahr mit neuen LA
Accessoires modisch auf die Spriinge zu helfen, lisst sich auch auf die L
Wohnung tibertragen: Schon ein kleines Makeover mit farbenfrohen '
Deko- Objekten sorgt fiir frischen Wind in den vier Wanden. Ein paar
hiibsche neue Vasen in verschiedenen Formen und Farben, bestiickt
mit Blumen der Saison, zaubern sofort Wohlfiihl-Flair. Vasen-Kollektion

S a g en Sl em al A von Broste Copenhagen, ab ca. 24 Euro, www.geliebtes-zuhause.de

Oder B oder C... Ach, sagen Sie
einfach JA zu einem Glas mit
lhrem Lieblingsbuchstaben.
Oder gleich zu allen 26 dieses
heiteren Glas-Alphabets von
Designerin Alessandra Balde-
reschi. Handgefertigt aus spul-
maschinenfestem Borosilikat-
glas. Von Ichendorf Milano,
8,5cm @, 8 cm hoch, 11 Euro
www.weissgallery.it

Knallhart, aber zuckersiifd

,Es kommt drauf an, was man draus macht®, lautete ein Werbeslogan
fUr den Baustoff Beton. Und so ziemlich das SUReste, was man draus
machen kann, sind diese Zuckerdosen — in Wien handgefertigt, poliert
und lebensmittelecht versiegelt. Mit ihrem Deckel aus Wiener Geflecht
und dazugehorigem goldenen Zuckerloffel sind sie die Stars auf jedem o
Kaffeetisch. 180 ml, in 3 Farben, 59 Euro, www.formpoet.at GOIC.llge

Greiferchen

Sind die nicht bezaubernd?
Edel und goldglanzend,
dabei niedlich, beinahe
comicfigurlich, aber auch
funktional und minima-
listisch — kurz: perfekt,
um Salate aller Art stilvoll
vorzulegen. Typisch skan-
dinavisch, kdnnte man
denken, aber der Designer,
Johannes Lindner, kommt
aus Deutschland. , Leaf
Salad Set", 55 Euro
www.raederundform.de

Text: Birgit Hamm; Fotos: Ph. Studio Internazionale (1)
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~Was Geschirr angeht,
bin ich nicht der
Fine-Bone-China-Typ —
ich mag es modern
und rustikal: Keramik
von Wonki Ware
aus Sudafrika, dazu
Leinenservietten.”

Star-Koch Yotam Ottolenghi

Starker Stil, schone Struktur

Fruher war das blUtenweie Tischtuch Pflicht auf der
Sonntagskaffeetafel — und ein Kaffeefleck darauf
hochnotpeinlich. Heute ist alles total entspannt, aber
eine groike, helle Tischdecke (nicht nur) fur besondere
Anlasse bleibt reizvoll. Die strukturierte Jacquard-
Decke aus Leinen und Baumwolle betort mit
grafischem Design — gebugelt oder nicht. NJRD
geometric, 147 x250 cm, 119 Euro, www.nordicnest.de
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Rabenhorst

WISSEN, WAS GUT TUT.

DER PURE
GESCHMACK

DER NATUR.

Unsere Muttersafte:
Aus 100 % Direktsaft
erster Pressung.




TOP FIVE

Feinherber Verfihrer

Aus einfachen Rezepten mit ein paar frischen ldeen etwas Besonderes machen.
An dieser Stelle zeigen wir Ihnen Klassiker mit vier Varianten 83. FOLGE: COLD BREW

Cold Brew Coffee

GRUNDREZEPT FUR 2 GLASER (A CA. 300 ML INHALT)

Am Vortag 20 g Kaffeebohnen mit der KaffeemUhle mittelgrob bis grob mahlen und in eine French
Press geben. Mit 400 ml kaltem Wasser aufgieen, Deckel auflegen (Stempel nicht herunterdrucken!)
und Cold Brew Uber Nacht (am besten 12—18 Stunden) kuhl stellen. Am Tag danach das Sieb
herunterdrucken. 4—6 Eiswurfel auf 2 Glaser verteilen, mit dem Cold Brew aufgieBen und servieren.
Tipp Bei einer KaffeemuUhle mit 10 einstellbaren Mahlgraden (1 = sehr fein, 10 = sehr grob) sollten
die Bohnen fur den Cold Brew mit einem Mahlgrad zwischen 7 und 9 gemahlen werden.



Text: Inken Baberg; Rezepte und Foodstyling: Tom Pingel, Fotos: Tobias Pankrath, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel. Fliese: Mosaic Factory. Adresse Seite 142

Mit Tonic Water

Cold Brew nach Grundrezept (siehe links) zubereiten. 1 Bio-Limette hei
waschen, trocken reiben und halbieren. Von einer Limettenhalfte die
Schale in Zesten abziehen. Von der restlichen Limettenhalfte 2 Scheiben
abschneiden. Limettensaft auspressen. 2 Glaser (a ca. 300 ml Inhalt) mit
Eiswurfeln fullen. Limettensaft und Cold Brew in den Glasern verteilen.
Mit je 50 ml Tonic Water aufgieBen. Je 1 El Granatapfelkerne und je

1 Limettenscheibe zugeben, mit Limettenzesten garnieren und servieren.

Mit Haselnusssirup und -krokant

Cold Brew nach Grundrezept (siehe links) zubereiten. 50 g Haselnusskerne
fein hacken. 40 g Zucker in einer Pfanne ohne UmrUhren schmelzen.
Sobald der Zucker geschmolzen ist, 1 Tl Butter zugeben, hellbraun kara-
mellisieren. NUsse unterrUhren, bis sie mit Karamell ummantelt sind.
Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben, glatt streichen, vollstan-
dig auskuhlen lassen. Haselnusskrokant grob hacken. 100 ml Schlagsahne
steif schlagen. 2 Glaser (a ca. 300 ml Inhalt) mit Eiswirfeln fullen. Je
1 Tl Haselnusssirup zugeben, mit Cold Brew auffillen, verruhren. Sahne
auf die Glaser verteilen, mit Haselnusskrokant bestreuen und servieren.

Mit Vanilleeis und Schokosplittern

Cold Brew nach dem Grundrezept (siehe linke Seite) zubereiten.

Je 2 Kugeln Vanilleeis in 2 Glaser (a ca. 300 ml Inhalt) fillen und mit
Cold Brew auffullen. Etwas Tonkabohne fein Uber die Eiskugeln
reiben. 20 g Zartbitterschokolade in Splitter schneiden und Uber den
Eiskugeln verteilen. Cold Brew servieren.

Mit Kokos-Eiswiirfeln

Cold Brew Grundrezept (siehe linke Seite) zubereiten. 1 Vanilleschote
langs halbieren und das Mark herauskratzen. Vanillemark, 200 ml Kokos-
milch, 30 g Zucker und 1 Prise Salz in einem kleinen Topf erhitzen, bis
sich der Zucker aufgel6st hat. Vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.
Kokosmilch in eine EiswUrfelform gieBen und Uber Nacht ins Gefrierfach
stellen. 20 g Kokoschips in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. 2 Glaser

(@ ca. 300 ml Inhalt) mit Kokos-EiswUrfeln fillen. Mit Cold Brew auffullen,
mit Kokoschips bestreuen und servieren.

612022 essen&trinken
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MAGAZIN: KiiCHE

* HEISSER OFEN, DIESER GRILL

Urbanes Grillen, das heiRRt meistens elektrrsch gmllen auf dem Balkon Qder o Sk
" der kleinen Terrasse. Mit dem SWMF Preﬁ Plus Urban Master Grill“ bekommt :
Jetzt auch der Balkon seine Mini-Outdoorkiiche, in der elektrlsch gegmllt
gebacken und gerdstet werden kann. Das edel und kompakt de51gnte Stiick
punktet nimlich mit integriertem Ofen. Aus Edelstahl mit Gusseisenplatten,
52 xgﬁxmacm, ca=- 7oo Euro, www .wmf.com

Die Wurst im Blick

Ist das Steak schon knusprig braun oder
schon schwarz verkohlt? Gut, wenn man zu
fortgeschrittener Grillpartystunde nicht nur
ein Bierchen zum Ldschen neben sich stehen
hat, sondern auch diese praktische, kabellose
QOutdoor-Lampe mit Tragebugel, die dank
ihres weichen, aber hellen Lichts perfekt Uber
den Zustand des Grillguts informiert. LED-
Leuchte ,URI" ca. 40 Euro, www.remember.de

20 essen&trinken 612022

Planke? Ja, danke!

JPlank grilling” ist ideal zum schonenden
Grillen einer ganzen Lachsseite: Das Uber
Nacht gewasserte Zedernholzbrett kommt
samt Fisch bei indirekter Hitze auf den
Grill mit Deckel. ,Zedernholz-Grillbretter
BBQ XXL" 2 Stuck, ca. 23 Euro
www.gefu.com

Kugelrunde Siebzig

In den USA gehort er seit den 1950er-
Jahren zur Backyard-Grundausstattung,
und auch hier hat der Weber-Kugelgrill
Kultstatus. Zum 70. Geburtstag gibt es
eine Limited Edition: ,70th Anniversary
Kettle®, ca. 450 Euro, www.weber.com

Mitnahme-
Effekt

Der kleine Koffergrill
aus Aluguss macht
auf jeder Picknickwiese
eine heiBe Figur.
KufenfuBe geben ihm
den notigen Abstand
zum Boden. Aufge-
klappt bietet er genug
Platz fur Steaks,
Wurstchen, Fisch
oder Gemuse. ,Flotz",
(31x22x22cm,

2,4 kg), 99 Euro
www.manufactum.de

Text: Birgit Hamm; Fotos: Heiko Dreher (1), Manufactum (1), TrendXpress (1)



Gebt mir ein C

Ein frischer Fruchtsalat

MAGAZIN: GESUND

Schoenenberger =

schmeckt nicht nur gut, z.
sein Vlﬁam|n7CfG¢ha|t regt i ?
auch die Produktion des Rosmarin Z
Stresshormons Noradre- o gy ,
nalin an. Und das halt uns P ks e

bei Hitze frisch und wach.
FUr eine Vitamin-C-Kur:
Weleda ,Sanddorn-Elixier®
250 ml, ca. 10 Euro, z.B.
im Reformhaus

Hallo wach!

Wenn an heiBen Tagen der
Blutdruck absackt, macht eine
Tasse Rosmarintee schnell
wieder munter: 1 Teeloffel
Rosmarinnadeln mit kochendem
Wasser UbergieRen, 7 Minuten
ziehen lassen. Nicht abends
trinken. Der ,Rosmarin-Heil-
pflanzensaft" ist perfekt fur
eine Kreislaufkur. Von Schoe-
nenberger, 200 ml, ca. 8 Euro
www.reformhaus-bacher.de

L ¥

Nachhaltiger Milchgenuss
aus Europa

FITTE BRUHE

Endlich Sonne auf der Haut. Doch fiir den
Kreislauf konnen sommerliche Temperaturen
strapazios sein: Die Gefilie weiten sich, der
Blutdruck sinkt, man fiihlt sich matt. Fur
schnelle Hilfe sorgt eine Tasse Gemiisebriihe;
ihre Mineralsalze helfen dem miiden Kreislauf
== auf die Spriinge. Selbst gekocht oder als

,Klare Gemiusebriihe“ aus dem Glas, von
Cenovis, 100 g, ca. 4 Euro, im Reformhaus

Text: Birgit Hamm; Fotos: iStockp_,ﬁoto )

Gut fiirs Klima.
Gut fiir die Artenvielfalt.
Heumilch: Einfach wrgut.
e Heumilchkiihe erhalten frische Graser und Kréauter im

Sommer und Heu im Winter. Vergorene Futtermittel
sind verboten.

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

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

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

IT'S FROM
Der Inhalt dieser Verdffentlichung gibt allein die Meinung des Autors wieder, EUR PE

der allein fiir den Inhalt verantwortlich ist. Die Europdische Kommission haftet
nicht fiir die etwaige Verwendung der darin enthaltenen Informationen.

Kofinanziert von der
Europaischen Union




FRUHSTUCK
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Guten
Morgen

Croissant-French-

Ein ,Armer Ritter” ist ein French Toast mit Ricotta
Toast — dieser ist gleich doppelt und Brombeeren
o franzésisch. Weil wir Croissants - * EINFACH, SCHNELL
>~ als Basis nehmen, buttrig Kl R ——

gebraten und in Zimtzucker

i i « 1 Vanilleschot
gewalzt. Mit Ricotta und Beeren LIS S

« 2 Eier (KI. M)
« 80 ml Milch
« 2 Croissants
- s * 5 Tl Zucker (ca. 25 g)
ﬂ'b V - « % Tl gemahlener Zimt
- « 2 El Butter (20 g)
« 100 g Brombeeren
+ 150 g Ricotta -
+ 1 Tl fein abgeriebene
Bio-Limettenschale
« 2 Stiele Minze

1. Vanilleschote langs halbieren
und das Mark herauskratzen.

Eier, 50 ml Milch und Vanillemark
in einer Schussel verquirlen.
Croissants in je 3 gleich groike
Stucke schneiden. Zucker und Zimt
in einem tiefen Teller mischen.

2. Butter in einer Pfanne zerlassen.
Croissant-Stucke in der Milch-Ei-
Mischung ca. 30 Sekunden wenden
und einweichen. Etwas abtropfen
lassen und in der heiBen Butter
von jeder Seite bei mittlerer Hitze
ca. 2 Minuten goldbraun braten.
Auf Kuchenpapier abtropfen lassen
und im Zimtzucker walzen.

v

3.Brombeeren verlesen. 5-6 Bee-
ren in einer Schussel mit einer
Gabel zerdrucken und mit den
restlichen Beeren mischen. Ricotta
mit Limettenschale und restlicher
Milch (30 ml) glatt rUhren.

4. Croissants-French-Toast mit
Ricotta und Brombeeren anrichten.
Mit abgezupften Minzblattern
bestreuen und servieren.

Arme Ritter a la
francaise: weich,
knusprig, sUB

mit Frucht- und
Frischkasebeilage

Y

Text: Inken Baberg; Rezept Und'.EoodstyIing: Tomf ngel, Foto: Tobias Pankrath, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
PRO PORTION 18 g E, 45 g F, 57 g KH =
726 kcal (3039 kJ)

22 essen&trinken 612022



Schweizer Kase.
Gemacht, um Menschen zu verbinden.

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

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

|
SWITZERLAN

Schweiz. Natiirlich.

Kase aus der Schweiz.

www.schweizerkaese.de



GEMIXT

Von der
Stange

Rhabarber kann nicht nur Kuchen,

sondern auch Cocktail: Mit Limette, o
Gin und Prosecco verpasst er einem

Bar-Klassiker eine Frischzellenkur —

Gin Fizz? Kennt man. Aber die Bar-
Welt wire nicht die Bar-Welt, wenn
sie nicht immer einen draufsetzen
konnte: So bekommt der ,,Silver Fizz“
eine feine Schaumkrone vom Shaken
mit Eiweilk — deutlich charmanter als
der ,Golden Fizz“, der mit extra Eigelb
wohl nur Liebhaber anspricht. Dann
lieber einen ,Diamond Fizz“ bei dem
Soda durch Schaumwein ersetzt wird -
mit selbst gemachtem Rhabarber-
sirup passt er perfekt in die Saison.

Rhubarb Diamond Fizz

* EINFACH

FUr 2 Glaser

» 150 g Rhabarber « fein abgeriebene
Schale von 1 Bio-Limette

* 100 g Zucker « 80 ml Gin « Eiswurfel
« ca. 100 ml Prosecco

1. Rhabarber putzen, waschen, in kleine
Stucke schneiden und mit Limetten-
schale, Zucker und 100 ml Wasser in
einen kleinen Topf geben. Aufkochen
und verrUhren, bis sich der Zucker
gelost hat. Bei niedrigster Hitze mit
Deckel 10-15 Minuten kochen, durch
ein Sieb gieRen und abkuhlen lassen
(ergibt ca. 150 ml Sirup).

, Foto: Tobias Pankrath, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel. Glaser: Zwiesel. Adresse Seite 142

2. Gin mit 60 ml Sirup und EiswuUrfeln
in einen Shaker geben und ca. 10 Se-
kunden shaken. Drink durch ein Sieb
in 2 mit Eiswurfeln gefullte Tumbler-
Glaser gieBen. Glaser mit Prosecco
auffullen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

PRO PORTIONOgE,0gF, 22gKH =
229 kcal (963 kJ)

Text und Rezept: Benedikt Ernst; F

B
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GETROFFEN

Nachhaltig aus
Uberzeugung: .
Ansgar Galler setzt
komplett auf Bio :;
und ;PIWI“

LSauvignac ist der neue Riesling”,
behauptet Ansgar Galler, einer der
groBen Pioniere im Anbau von

pilzwiderstandsfahigen Rebsorten
in Deutschland. Hat er recht?

Wo liegen die Gemeinsamkeiten von Riesling
und Sauvignac?

Beide Sorten sind sich schon im Wuchs sehr
dhnlich. Dazu liefern sie beide einen stabilen
Ertrag und gute Sdurewerte — auch in heilRen
Jahrgingen, in denen manche Betriebe in den

letzten Jahren ihre Weine aufsauern mussten.

AulRerdem kann man aus beiden Sorten eine
Vielzahl von Weinstilen erzeugen.

Wo hat der Sauvignac die Nase vorn?

Er zdhlt zu den neuartigen pilzwiderstands-
fahigen Rebsorten. Das heildt fiir mich, dass
ich auch im regnerischen letzten Jahr nur
zwei biologische Spritzungen machen musste,
wohingegen beim Riesling schon mal zwolf
notig waren. Aufserdem kann man besser mit
der Sonne arbeiten: Je nachdem, wie viele
Blétter ich entferne, kann ich eine eher griine
oder eine sehr reife Aromatik erzeugen. Ries-
lingtrauben bekommen schneller Sonnen-
brand und unerwiinschte phenolische Noten.

Welche Weinstile erzeugen Sie selbst?

Wir haben einen im Edelstahl ausgebauten,
fruchtbetonten Sauvignac sowie unsere ,Feo-
dora’, die spontan im Holzfass vergért. Dazu
machen wir einen maischevergorenen Orange
Wine und einen Sekt aus traditioneller
Flaschengirung, der drei Jahre auf der Hefe
reift. Bald kommt auch noch ein Pét-Nat dazu.

Die Weine vom Weingut Galler kdnnen Sie im
Onlineshop Uber www.weingut-galler.de bestellen.

A

éii

o

7

Text: Benedikt Ernst; Foto: W



Nong—FOod_Art.‘

DU LIEBST GRILLEN?

* GRILLEN!

Weitere Informationen unter

kaufland.delg];ilW”‘r
S 5 7 4
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und ist auf ein paar Highlights gestoRen: Es gibt alkoholfreie Bubbles,

BENEDIKT ERNST »e&t«-Redakteur

Bens Beste

Unser Getranke-Redakteur hat nach fruhsommerlicher Erfrischung gesucht

duftenden Aperitif-Likor, eine Trend-Rebsorte und deutschen New-Age-Whisky

ES PERLT SO
SCHON

Mit der cleveren
Kombination von
Quitte, Eisenkraut,
Hopfen und
Sellerie ist ,Von
Wiesen“ ein
groBer alkohol-
freier Schaumer
gelungen — nahe-
zu trocken, sehr
komplex. 12 Euro,
Uber www.
vinocentral.de

essen&trinken 612022

APERITIVO
MIT ANNA
Pfirsich und
Rosenbliten
verleihen der
bittersiBen
»Anna Famosa*“
ihre charakteris-
tische Duftnote.
Perfekt geeignet
zum ,Nachwirzen”
von Prosecco.
19,95 Euro, uber
www.heidelberg-
spirits.com

UNDERDOG AUS DEM OSTEN

Furmint ist das wohl bestgehitete
Geheimnis des osteuropaischen
Weinbaus. Froher vor allem als Basis
fUr Tokajer bekannt, werden heute auch
in Osterreich und Slowenien trockene
Weine von Format gekeltert. Im ,vom
Sandstein® vom steirischen Herrenhof
Lamprecht zeigt er sich zitrisch und
honigwurzig mit knackiger Saure

(16 Euro, Uber www.weinhalle.de); beim
Furmint vom slowenischen Weingut
Verus dominieren fruchtige Noten von
reifen Birnen und eine feine Mineralitat
(11,50 Euro, Uber www.vinocentral.de).

WHISKY

EINE NEUE
FACETTE
Fernab vom
rauchig-muffigen
Klischee darf der
LFreud” in alten
Bourbon- und
Zwetschgenbrand-
Fassern zu einem
eleganten,
fruchtig-nussigen
Whisky heranrei-
fen. 44 Euro, Uber
www.brennerei-
ziegler.de

Text: Benedikt Ernst; Fotos: David Maupilé (Portrat); Tobias Pankrath, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel
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Das 1€ Girl und das

Gabelchen

Doris Dorrie Uber das unerhorte Verhalten einer byzantinischen Prinzessin,
dekadente Tischmanieren und den nachhaltigen Erfolg eines kleinen gezackten Gerats

in Drittel der Menschen auf der
E Erde isst mit Stabchen, die meis-

ten mit den Fingern und nur ein
Sechstel mit Messer, Gabel, Loffel. Die
Gabel kam zuallerletzt dazu. Ihre Ge-
schichte tiber die Ankunft auf unseren
Tischen ist eine wunderbare Lektion
darin, wie man nachhaltig zum It-Girl
werden kann.

Anfang des 11. Jahrhunderts soll eine
byzantinische Prinzessin, die einen
Dogen in Venedig geheiratet hatte, bei
ihrem ersten Mahlim Dogenpalast ein
seltsames kleines gezacktes Gerét aus-
gepackt haben, mit dem sie ihre Speisen
aufpickte und zum Mund fithrte, um sich
die Hiande nicht schmutzig zu machen.
Dieses unerhorte Verhalten machte sie
mit einem Schlag berithmt, zur Trend-
setterin — und Provokateurin. Wut-
entbrannt wetterte ein Kirchenmann:
,Unsere Mitglieder mdgen von ihrem
Tisch Gabeln und Loffel verbannen. Hat
uns die Natur nicht finf Finger an jeder
Hand geschenkt? Warum wollen wir sie
mit jenen dummen Instrumenten belei-
digen, die eher dazu geschaffen sind, Heu
aufzuladen als das Essen?”“ Der Bischof
dtzte, die Prinzessin aus Byzanz sei so
verwohnt, dass sie nur in Tau bade und

essen&trinken 612022

Eunuchen ihr das Essen klein schneiden
und mit einem Goldgibelchen in den
Mund schieben miissten. Eine Gabel
benutze nur der Teufel! Hildegard von
Bingen war hundert Jahre spater immer
noch der Meinung, der Gebrauch der
Gabel sei eine Verh6hnung Gottes und
verbot sie in ihrem Kloster. Und Martin
Luther soll gesagt haben: ,Gott behiite
mich vor dem Gébelchen.”

Aber wie so oft, wenn etwas als
gottlos und dekadent gilt, war der Erfolg
nicht mehr aufzuhalten. Langsam aber
sicher setzte sich die Gabel von Italien aus
durch, zunehmend galt sie als unverzicht-
bar, wenn man auf Tischmanieren Wert
legte. Unter den Reichen galt es nun als
peinlich und ungebildet, wenn man
sich das Essen mit dem Messer oder den
Fingern in den Mund schob. Um 1600
berichtete ein eingeschiichterter Chro-
nist aus Frankreich: ,Wéhrend ich einen
saftigen Braten verzehrte, bemerkte ich
vier Herren, die nicht ein einziges Mal
das Fleisch mit den Fingern beriihrten.
Sie fithrten Gabeln zum Mund und
beugten sich tief tiber ihre Teller. Da ich
keine Erfahrung besald, wagte ich nicht,
esihnen nachzutun, und aR nur mit
meinem Messer.“ Eine Gabel zu besitzen

wurde zum Zeichen von Finesse und
Klasse. Der Konig von Frankreich besal}
zwoOlf Gabeln, aber der Herzog von
Savoyen nur eine einzige. Atsch. (Ich
hab mal kurz meine Gabeln nachge-
zéhlt: Ich besitze 15. Mit ein paar alten
Picknick-Plastikgabeln sogar 19.)

Nur in Deutschland wehrte man sich
immer noch standhaft gegen die Gabel.
Mitte des 17. Jahrhundert schrieb der
Satiriker Johann Michael Moscherosch:
,Diese Torheit, Salat mit der Gabel zu
essen, haben die Vorfahren auch von
den Welschen gelernt. Ich esse wie ein
redlicher bayrischer Schwab, wozu
solln mir denn sonst die Finger? Wie
kann mir der Salat wohlschmecken,
wenn ich ihn nicht mit den Fingern
ess?“ All die Wut, nur weil die Prinzes-
sin aus Byzanz sechs Jahrhunderte
zuvor unverhofft ein Gébelchen aus der
Handtasche gezogen hatte — gibt es ein
nachhaltigeres It-Girl als sie? —

Doris Dorrie fuhrt Regie, schreibt Bucher, ist
Hochschulprofessorin und Japan-Liebhaberin.
Ihre kulinarischen Kolumnen aus »e&t« sind
auch als Buch erschienen: ,Die Welt auf dem
Teller: Inspirationen aus der Kuche* (Diogenes,
22 Euro). FUr uns beschreibt sie kleine Momente
von groBem Genuss.

Foto: Dieter Mayr; Illustrationen: iStockphoto



Baden Wein
aus dem Gdrten
Deutschlands.

El Die Weinregion Baden ist eine

geschiitzte Ursprungsbezeichnung. badischerwein.de/ gU
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DICK UN
DUNN

Rohren, Bander, Muscheln, KUgelchen — es gibt unzahlige ' \
Nudelsorten! Eins haben die hier versammelten '
gemeinsam: Mit wenigen sommerlichen Zutaten lasst sich

daraus im Handumdrehen was richtig Gutes kochen. %} AR
Freuen Sie sich auf Pasta satt! A\
A \\




CONCHIGLIONI
MIT PESTO ROSSO
UND BURRATA

Paprika und getrocknete Tomaten
werden fix zum roten Pesto gemixt.
Chili bringt Scharfe ins Spiel,
Zuckerschoten und Pekannusse
sorgen fUr Frische und Biss.
Rezept Seite 36



BLOODY-MARY-
LINGUINE

Die Sauce aus Tomatensaft,
Tabasco, Staudensellerie und
Wodka haben wir vom Barkeeper
abgeschaut. Marinierte Kirsch-,
pardon, Cocktailtomaten machen
die ,Pick-me-up“-Pasta perfekt.
Rezept Seite 36

n
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PAPPARDELLE b
MIT LACHS UND |
ZUCCHINI

Der Lachs wird kurz in Limetten-
Koriander-Beize mariniert und
spater dunn aufgeschnitten. Eine
sahnige WeiBweinsauce umgarnt
die Nudel- und Gemusestreifen.

Rezept Seite 36
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Foto Seite 33 und Titel

CONCHIGLIONI
MIT PESTO ROSSO
UND BURRATA

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

+ 80 g Pekannusse

« 1 rote Chilischote

« 80 g getrocknete Tomaten
(in Ol; abgetropft)

« 280 g gegrillte Paprika-
schoten (aus dem Glas;
abgetropft)

« 1 Knoblauchzehe

+ 100 ml Olivenél

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

Salz

« Pfeffer

» 400 g Conchiglioni

» 200 g Zuckerschoten

« 4 Stiele glatte Petersilie

« 1 kleine Burrata (ca. 120 g;
ersatzweise Mozzarella)

1. FUr den Pesto Pekannusse in einer Pfanne ohne Fett anrosten,
anschlieRend auf einem Teller etwas abkUhlen lassen und grob
hacken. Chilischote waschen, putzen, der Lange nach halbieren,
entkernen und grob schneiden. Tomaten und Paprika abtropfen
lassen. Paprika, Chili, Tomaten, Knoblauch, 50 g Pekannusse und
90 ml Olivendl im Kuchenmixer oder Blitzhacker grob purieren.
Geriebenen Kase unterrUhren. Pesto rosso mit Salz und Pfeffer
abschmecken und beiseitestellen.

2. Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich kochendem
Salzwasser bissfest garen. Inzwischen Zuckerschoten waschen,
putzen, schrag halbieren. Petersilienblatter von den Stielen
abzupfen. Restliches Olivenol (10 ml) in einer breiten Pfanne mit
hohem Rand erhitzen. Zuckerschoten darin 2 Minuten braten.

3. Nudeln in ein Sieb abgieRen, dabei 100 ml Nudelkochwasser
auffangen. Nudeln und Pesto zu den Zuckerschoten geben und
gut durchschwenken, nach Belieben Nudelwasser unterschwenken.
Pasta auf vorgewarmte Teller verteilen. Burrata in kleine Stucke
teilen und darUbergeben. Pasta mit restlichen Pekannussen (30 g)
und Petersilie bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 22 g E, 51 g F, 77 g KH = 903 kcal (3783 kJ)

,Soll das Pasta-Gericht eine
gewisse Simigkeit haben,
gebe ich etwas
Nudelkochwasser dazu.
Es enthilt Starke
und bindet daher leicht.”

»e&t«-Kuchenchef Achim Ellmer

essen&trinken 612022
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BLOODY-MARY-LINGUINE

* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

*Salz

« Pfeffer

« 200 g Linguine

* 400 g Kirschtomaten
« 1 Knoblauchzehe

« % Tl Zucker

» 2 Tl Aceto balsamico

« 2 Stangen Staudensellerie
(mit Grin; ca. 200 g)

« 4 El Olivenél

* 50 ml Wodka

« 200 ml Tomatensaft

« 1 Tl Worcestershiresauce

« % Tl Tabasco

* 2 Tl Honig

1. Sellerie putzen, waschen, das Grun in kaltes Wasser legen

und beiseitestellen. Selleriestangen in feine Wurfel schneiden.

2 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Sellerie darin bei

mitlerer Hitze 2 Minuten braten. Mit Wodka abloschen und stark
einkochen lassen. Tomatensaft, Worcestershiresauce, Tabasco
und Honig zugeben, aufkochen und 2 Minuten bei milder Hitze
offen kochen lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich kochendem
Salzwasser bissfest garen. Inzwischen Kirschtomaten waschen,
vierteln und in eine Schussel geben. Knoblauch fein hacken. Mit
etwas Salz, Zucker, Balsamessig und restlichem Olivenol (2 El)
zu den Tomaten geben und alles gut mischen.

3. Nudeln in ein Sieb abgieRen, dabei 100 ml Nudelkochwasser
auffangen. Nudeln zur Sauce geben und durchschwenken.

Nach Belieben etwas Nudelwasser unterschwenken. Pasta

auf vorgewarmte Teller verteilen. Tomatensalat darauf verteilen,
Selleriegrun trocken tupfen, daruberzupfen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 16 g E, 13 g F, 87 g KH = 581 kcal (2434kJ)

Foto Seite 35

PAPPARDELLE MIT LACHS
UND ZUCCHINI

* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL

Fur 2 Portionen
« 2 Stiele Dill

WEISSWEINSAUCE

1 Schalotte

« 1 Knoblauchzehe

« 2 El Olivenol

* 100 ml WeiBwein

» 200 ml Schlagsahne
«Salz

- Pfeffer

» Muskat (frisch gerieben)

LACHS UND NUDELN

» 1 Bio-Limette

» 1 Tl Koriandersaat

Salz

« 2 El Zucker

* 200 g Lachsfilet (ohne Haut
und Graten)

» 200 g Pappardelle

1 Zucchini (ca. 300 g)

» 1 Knoblauchzehe

« 2 El Olivenél

« Pfeffer

1. FUr den Lachs Limette heiR waschen und trocken reiben.
Limettenschale fein abreiben und Saft auspressen. Koriander-
saat mit 1 Tl Salz und Zucker im Morser fein zerstoRen. Mit



,Die Carbonara darf nicht
mehr zu stark erhitzt
werden, sonst stockt die
Ei-Masse und wird
zu Rihrei statt zu einer
cremigen Sauce.”

»e&t«-Kuchenchef Achim Ellmer

GR.UNE CARBONARA MIT
PATA-NEGRA-SCHINKEN

Rucola verleinht der Pasta ihre appetitliche

Farbe. Ein Teil der Blatter wird mit

den Eiern puriert, bevor sich alles spater "
cremig an die Nudeln schmiegt.~ '

Rezept Seite 39
i
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FREGOLA MIT PAPRIKA-
SUGO UND DORADE

Bei den Kugelchen handelt es sich um eine
Nudelspezialitat aus Sardinien — die perfekte
Unterlage fur ein Fischfilet mit Knusperhaut.

Buffelmozzarella setzt zarte Glanzlichter.
Rezept Seite 43




Limettensaft und -schale mischen. Die Halfte der Salz-Zucker-Mischung in
eine Schale geben, Lachs darauflegen und restliche Salz-Zucker-Mischung
darauf verteilen. Zugedeckt 25 Minuten beizen.

2. Inzwischen fUr die Sauce Schalotte und Knoblauch fein wurfeln. Olivenal
in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin 2 Minuten
glasig dunsten. Mit WeiRwein abloschen und 1 Minute offen einkochen
lassen. Sahne zugieRen, aufkochen und bei milder Hitze 5 Minuten offen
kochen lassen. WeiBweinsauce mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken
und abgedeckt warm stellen.

3. FUr die Nudeln Pappardelle nach Packungsanweisung in reichlich
kochendem Salzwasser bissfest garen. Inzwischen Zucchini putzen, waschen
und mit einem Sparschaler der Lange nach in breite Streifen schneiden.
Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Olivendl in einer breiten Pfanne
mit hohem Rand erhitzen. Zucchini darin bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten
braten, gegen Ende der Garzeit Knoblauch zugeben und kurz mitbraten.
Zucchini mit Salz und Pfeffer wurzen.

4. Nudeln in ein Sieb abgieRen und abtropfen lassen. Mit WeiBweinsauce
zu den Zucchini geben und gut durchschwenken.

5. GewuUrzbeize mit dem Messerrucken vom Lachs abstreifen. Lachs trocken
reiben und in dunne Scheiben schneiden. Pasta auf vorgewarmte Teller
verteilen, Lachs daraufgeben, Dillspitzen darUberzupfen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 36 g E, 63 g F, 89 g KH = 1121 kcal (4697 kJ)

Foto Seite 37

GRUNE CARBONARA MIT
PATA-NEGRA-SCHINKEN

* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL

FUr 4 Portionen

* 60 g ital. Hartkase « 1 Knoblauchzehe
(z.B. Parmesan) + 400 g Fettuccine

+ 200 g Rucola «Salz

« 100 g Pata-Negra-Schinken * 4 Eier (KI. M)
(in dOnnen Scheiben; ersatzweise « Pfeffer
Parmaschinken) « 1 El Olivenol

1. 30 g Kase fein reiben, restlichen Kase (30 g) fein hobeln. Rucola putzen,
waschen und trocken schleudern. Schinkenscheiben quer halbieren.
Knoblauch in feine Scheiben schneiden.

2. Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich kochendem Salzwasser
bissfest garen. Inzwischen Eier mit 150 g Rucola im Kuchenmixer oder
Blitzhacker fein puUrieren. In eine Schussel fullen, geriebenen Kase unterruh-
ren. Ei-Mischung mit Salz und Pfeffer wirzen. Knoblauch im heiRen Ol in
einer groBen Pfanne bei mittlerer Hitze glasig dunsten. Herd ausschalten.

3. Nudeln in ein Sieb abgieken, dabei 100 ml Nudelkochwasser auffangen.
Nudeln und Nudelwasser zum Knoblauch in die Pfanne geben. Ei-Mischung
zUgig mit einem Holzloffel unter die heiten Nudeln ruhren, bis die Mischung
die Nudeln cremig-dicklich Uberzieht (siehe auch Zitat Seite 36).

4. Pasta auf vorgewarmte Teller verteilen, mit restlichem Kase und restli-
chem Rucola (50 g) bestreuen. Schinken darauf verteilen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 31 g E, 18 g F, 72 g KH = 602 kcal (2522 kJ)

Bio-Lachs
von Irlands
Atlantikkiiste

Von Natur aus lecker

Irlands Atlantikkiiste bietet die perfekten
Bedingungen fiir geziichteten Bio-Lachs in
Premiumqualitdt

v Natiirliches Okosystem
v" 99 % reines Meerwasser auf 1% Lachs

v Nach EU-Bio Standards sowie AB Bio
oder Naturland zertifiziert

v/ Gentechnik-freie Fiitterung

Fir perfekt-saftigen Lachs mit niedrigem
Fettgehalt, reich an Proteinen und Omega-
3-Fettsauren.

Achten Sie auf die irische Herkunft
auf der Packung!

Mehr Informationen
und Rezepte auf
irishseafood.de




ONE-POT-CAPELLINI
MIT ZITRONENSAUCE

Der Sommer in einem Topf! Die feinen
Nudeln garen in Gemusebrohe und Sahne,
zum Schluss werden sie mit Zitronenschale
“ und Zitronenmelisse aromatisiert.
Rezept Seite 46
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PASTASOTTO MIT
SOMMERGEMUSE

Die Nudeln in Reisform haben wir zubereitet
wie Risotto, daher der Name. Kurz gebratenes
buntes GemuUse und kleine Champignons
bilden einen késtlichen Kontrast dazu. -

Rezept Seite‘46

't“'\{*ib". % :
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ASAGNE-PASTA MIT
ARTISCHOCKEN

In einer delikaten Salbeisauce durfen sich
die eckigen Nudelblatter endlich frei
entfalten. Frische Artischockenbdden

unterstreichen die auBergewdhnliche Klasse.

Rezept Seite 47

42 essen&trinken 612022
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_. } FREGOLA MIT PAPRIKA-SUGO
s UND DORADE

* EINFACH, SCHNELL

FUr 2 Portionen

+ 150 g Fregola sarda (sardische « 1 El Paprikamark
Hartweizen-Pasta in Kugelchen- +« 50 ml WeiBwein
form; ital. Feinkostladen) « 200 ml Schlagsahne

*Salz « Pfeffer

« 2 rote Paprikaschoten (a ca. 150g) 2 El Mehl

1 Schalotte « 2 Doradenfilets (a ca. 120 g;

« 1 Knoblauchzehe mit Haut, kUchenfertig)
« 2 Stiele Thymian « 1 BUffelmozzarella (ca. 150 g)
« 3 El Olivendl « 2 Stiele Basilikum

1. Fregola nach Packungsanweisung in reichlich kochendem Salzwasser
bissfest garen, in ein Sieb abgieRen, abschrecken, abtropfen lassen und
beiseitestellen.

2. Paprika putzen, waschen, langs vierteln, entkernen und mit der Hautseite
nach oben auf ein Backblech legen. Unter dem vorgeheizten Backofengrill
bei 240 Grad 6-8 Minuten rosten, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Aus
dem Ofen nehmen, 5 Minuten mit einem feuchten Kuchentuch bedecken,
anschlieBend hauten. Paprika in feine Wurfel schneiden.

3. Schalotte und Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Thymianblatter
von den Stielen abzupfen und grob hacken. 1 El Olivenol in einem Topf
erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin 2 Minuten glasig dunsten.
Paprikamark unterrthren, mit Weigwein abloschen und kurz einkochen
lassen. Sahne angieRen, Sauce bei milder Hitze 5 Minuten offen kochen
lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fregola und Paprikawurfel
untermischen. Paprika-Sugo abgedeckt warm stellen.

4. Mehl auf einen Teller geben. Fischfilets auf der Fleischseite leicht salzen
und im Mehl wenden. Uberschussiges Mehl abklopfen. Restliches Ol (2 El) in
einer Pfanne erhitzen. Fischfilets darin auf der Hautseite bei mittlerer bis
starker Hitze 2—-3 Minuten braten. Wenden, Pfanne vom Herd nehmen und
den Fisch 1-2 Minuten gar ziehen lassen.

5. Mozzarella in kleine Stucke teilen. Fregola-Mischung unter Ruhren
nochmals kurz erwarmen und Mozzarella unterheben.

6. Pasta auf vorgewarmte Teller verteilen, Doradenfilets daraufgeben. Mit
abgezupften Basilikumblattern bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 51 gE, 64 gF, 69 gKH=1101 kcal (4612 kJ)

»Als Mittelmeerfisch passt
Dorade gut zur sardischen
Pasta, sie lasst sich aber
auch durch Suléwasserfisch
ersetzen: auf der Haut
gebratene Zanderfilets.

»e&t«-Kuchenchef Achim Ellmer

LaSelva

AZIENDA BIOAGRICOLA DAL 14%0

Congrodulazioni!

Mit Leidenschaft fir Genuss

Wir gra’rulieren

< essen&
+ trinken

zum 50. Geburh’ra@!
Salute!

LaSelva steht fur regional toskanische
Bio-Produkte aber auch typisch
italienische Bio-Spezialitaten.

Seit Uber 40 Jahren engagieren
wir uns mit Leidenschaft fur
Natur und Genuss.

www.laselva.bio



RIGATONI MIT
GRUNEN BOHNEN
UND RINDERFILET

FUr diesen herzhaften Pasta-Genuss
legen sich zweierlei Bohnen, zarte
Filetstreifen und dicke R6hrennudeln
erfrischend ins Zeug — mit Kerbel
Schnittlauch und Zitronenal.
Rezept Seite 48
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GLASNUDEL-
GEMUSE-SALAT MIT
KNUSPERMOHREN

Hier hat sich eine asiatische Késtlichkeit
ins Pasta-Sortiment gemischt: feine
Glasnudeln mit knackigem Gemuse als
Salat arrangiert, mit Kokoschips und
goldbraun ausgebackenen Mdéhrenstreifen.

Rezept Seite 48
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Foto Seite 40

ONE-POT-CAPELLINI MIT
ZITRONENSAUCE

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

* 500 ml Gemusebrihe (kalt)
plus eventuell etwas mehr

* 100 ml Schlagsahne

« 4 Stiele Zitronenmelisse

« 60 g ital. Hartkase
(z.B. Grana Padano oder
Parmesan; fein gerieben)

« fein abgeriebene Schale von
Y2 Bio-Zitrone

+ 2 Tomaten (a 120 g;
z.B. San Marzano)

« 1 Knoblauchzehe

« 4 Schalotten

« 200 g Capellini
(4 Minuten Garzeit)

«Salz

« Pfeffer

1. Tomaten waschen, Stielansatze entfernen, Tomaten grob in
Stucke schneiden. Knoblauch und Schalotten in feine Scheiben
schneiden.

2. Tomaten, Knoblauch und Schalotten mit Nudeln, etwas Salz
und Pfeffer in einen breiten Topf (oder eine breite hohe Pfanne)
geben. Bruhe und Sahne angieBen und zugedeckt aufkochen.

3. Nudelmischung ab dem Zeitpunkt des Kochens offen 4—5 Mi-
nuten leise kochen lassen, dabei die Nudeln ofter vorsichtig
durchruhren, damit sie gleichmagig garen und nicht am Boden
ansetzen. Falls die Flussigkeit verkocht ist, bevor die Nudeln gar
sind, etwas mehr BrUhe angieBen und Pasta etwas langer garen.

4. Blatter von 3 Stielen Zitronenmelisse abzupfen und grob
schneiden. Geriebenen Kase, Zitronenmelisse und Zitronenschale
unter die Pasta ruhren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Pasta auf vorgewamte Teller verteilen, restliche Zitronen-
melisseblatter darUberzupfen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 25 g E, 26 g F, 78 g KH =679 kcal (2842 kJ)

ACHIM ELLMER
»e&t«-KUchenchef

,Capellini, die Diinnsten
der Spaghetti-Familie,
lassen sich durch
Spaghettini ersetzen.
Beide sind schon nach
4-5 Minuten gar.”

46 essen&trinken 612022
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PASTASOTTO MIT
SOMMERGEMUSE

: * EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH
7 "' FUr 4 Portionen

GEMUSE UND PILZE

« 2 Knoblauchzehen

* 100 g kleine Champignons

« 4 Mini-Auberginen
(a ca. 40 g; Asia-Laden)

* 1 Zucchini (ca. 200 g)

* 200 g Kirschtomaten

« 80 g Pimientos de Padron
(Bratpaprika)

« 4 El Olivendl zum Braten

* 3 El WeiBweinessig

*Salz

« Pfeffer

« 4 Stiele Basilikum

PASTASOTTO

« 2 Schalotten

« 1 Knoblauchzehe

« 4 El Butter (40 g8)

« 250 g reisformige Nudeln
(z.B. Orzo oder Risoni)

* 150 ml WeiBwein

* 500 ml heiBe GemuUsebrihe

» 80 g ital. Hartkase (z.B.
Parmesan; fein gerieben)

» Muskat (frisch gerieben)

*Salz

1. FUr den Pastasotto Schalotten und Knoblauch fein wurfeln.
Butter in einen Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin
bei mittlerer Hitze glasig dunsten. Nudeln unterruhren, kurz
mitdunsten. Mit Wein abléschen und einkochen lassen. Die
Halfte der Bruhe zugeben, aufkochen und die Pasta bei milder
Hitze offen 12—-15 Minuten garen, dabei gelegentlich ruhren
und nach und nach restliche Bruhe unterruhren.

2. Inzwischen fur das Gemuse Knoblauch in Scheiben schneiden.
Pilze putzen. Gemuse putzen und waschen. Auberginen langs
halbieren. Zucchini in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Ol in einer

breiten Pfanne erhitzen. Knoblauch darin 1 Minute glasig dunsten.

Restliches GemuUse und Pilze zugeben, 4—5 Minuten bei starker
Hitze braten. Mit Essig abloschen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

3. Geriebenen Kase unter den fertigen Pastasotto ruhren und
mit Muskat und Salz wurzen. Pastasotto mit Gemuse und Pilzen
auf vorgewarmte Tellern verteilen, mit abgezupften Basikum-
blattern bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 19 g E, 30 g F, 50 g KH = 591 kcal (2476 kJ)

Portrat: David Maupilé
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LASAGNE-PASTA MIT
ARTISCHOCKEN

* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

« 30 g Pinienkerne « 4 Blatter Salbei

« 1 Schalotte «Salz

« 3 El Olivendl « Pfeffer

« 50 ml weiBer Portwein « 2 Artischocken (a ca. 400 g)
* 200 ml GemUsebrihe * 6 Lasagne-Platten

* 100 ml Schlagsahne « 2 Stiele glatte Petersilie

1. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten und auf einem
Teller abkuhlen lassen.

2. Schalotte fein wurfeln. 1 El Olivendl in einem breiten Topf erhitzen.
Schalottenwurfel darin glasig dunsten und mit Portwein abloschen. Gemuse-
bruhe und Sahne angieBen und offen bei milder Hitze 5 Minuten kochen
lassen. Salbeiblatter in feine Streifen schneiden und unterrUhren. Sauce mit
Salz und Pfeffer wiUrzen und abgedeckt warm stellen.

3. Von den Artischocken mit der Hand die Stiele abbrechen. Die auReren
harten Blatter entfernen, dann gut s des oberen Teils der Artischocke
abschneiden. Mit einem scharfen Gemusemesser die Blattreste am BlUten-
boden entfernen, bis der Boden gleichmaRig rund ist. Aus dem Boden der
Artischocken mit einem Essloffel vorsichtig das ungenieRbare Heu heraus-
schaben. Artischockenboden sofort in 1 cm breite Streifen schneiden.
Restliches Olivenol (2 El) in einer Pfanne erhitzen und Artischockenstreifen
darin von allen Seiten bei starker Hitze 5 Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wurzen.

4. Lasagne-Platten in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsan-
weisung bissfest garen.

5. Sauce nochmals erwarmen. Nudeln mit einer Schaumkelle aus dem
Kochwasser nehmen, direkt in die Sauce geben und gut durchschwenken.

6. Pasta auf vorgewarmte Teller verteilen. Artischocken daraufgeben, mit
abgezupften Petersilienblattern und der Halfte der Pinienkerne bestreuen.
Restliche Pinienkerne dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 15 g E, 38 g F, 43 g KH = 640 kcal (2688 kJ)

Wer frische Artischocken
durch Artischockenboden
aus dem Glas ersetzen
mochte, sollte hochwertige
wahlen, die nicht zu sauer
eingelegt sind.”

»e&t«-Kuchenchef Achim Ellmer

Paradiso Bio

in Papier verpackt.

www.zabler.de
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Peoe | RIGATONI MIT GRUNEN
2ty BOHNEN UND RINDERFILET

* EINFACH, SCHNELL

FUr 2 Portionen

«Salz

« 4 El Olivendél zum Braten
« 4 El Zitronen-Olivenél

« Pfeffer

« 5 Stiele Kerbel

« 6 Stiele Schnittlauch

« 100 g grune Bohnen

+ 100 g Schnippelbohnen
« 1 rote Zwiebel

« 1 Knoblauchzehe

« 1 rote Chilischote

« 200 g Rinderfilet

« 200 g Rigatoni

1. Bohnen waschen, putzen und abtropfen lassen. Grune Bohnen
in 5 mm groRe Stucke schneiden. Schnippelbohnen schrag in

2 cm breite Stucke schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein
wurfeln. Chilischote waschen, putzen, der Lange nach halbieren,
entkernen und fein schneiden. Rinderfilet in 5 mm dicke Scheiben
und diese in 2 cm breite Streifen schneiden.

2. Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich kochendem
Salzwasser bissfest garen, in den letzten 3—4 Minuten beide
Bohnensorten zugeben und mitkochen. Inzwischen Olivendl in
einer Pfanne erhitzen, Fleisch darin von beiden Seiten 1-2 Mi-
nuten scharf anbraten, herausnehmen. Zwiebel, Knoblauch und
Chili ins Bratfett geben und bei milder Hitze glasig dunsten.

3. Nudel-Bohnen-Mischung abgieRen und tropfnass in die Pfanne
zur Zwiebelmischung geben. Rinderfilet und Zitronenol unter-
schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Kerbelblatter von den Stielen abzupfen und grob zerzupfen.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Pasta auf vorgewarmte
Teller verteilen, mit Krautern bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
PRO PORTION 35 g E, 44 g F, 76 g KH = 880 kcal (3689 kJ)

,Bei Zitronenol lohnt es
sich, nach Anbietern zu
schauen, die das Ol nicht
nachtriglich aromatisieren.
Besser ist, Oliven und
Zitronen, die zusammen
geerntet werden, auch
zusammen zu pressen.”

»e&t«Kichenchef Achim Ellmer
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GLASNUDEL-GEMUSE-
SALAT MIT _
KNUSPERMOHREN

~wu * EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL, VEGAN

Fur 2 Portionen

» 200 g Glasnudeln

» 1 Bio-Orange

« 4 El helle Sojasauce

« 4 El Yuzu-Saft (Asia-Laden)
« 2 El gerdstetes Sesamol

* 100 g Zuckerschoten

« 1 rote Paprikaschote (150 g)
« 1 Stange Staudensellerie
2 Fruhlingszwiebeln

« Salz « Zucker

« 2 Méhren (ca. 300 g)

« 200 g Mehl

» 1 El Backpulver

« 2 El neutrales Ol (z.B.
Erdnussél) plus ca. 11
neutrales Ol zum Frittieren

« 300 ml kohlensaurehaltiges
Mineralwasser

« 20 g gerdstete Kokoschips

» 2-3 Stiele Thai-Basilikum

AuBerdem: Kichenthermo-

meter

1. Glasnudeln nach Packungsanweisung garen, abschrecken,
abtropfen lassen und in eine Schussel geben. Orange heiB
waschen, trocken reiben. Schale von Y2 Orange fein abreiben,
Orange halbieren, den Saft auspressen. Sojasauce, Orangensaft
und -schale, Yuzu-Saft und Sesamol verrUhren. Marinade unter
die Glasnudeln mischen und den Glasnudelsalat abgedeckt
beiseitestellen.

2. Zuckerschoten waschen, putzen und der Lange nach in feine
Streifen schneiden. Paprika putzen, waschen, vierteln, entkernen
und in feine Streifen schneiden. Staudensellerie putzen, waschen
und in feine Streifen schneiden. Fruhlingszwiebeln putzen,
waschen, quer halbieren und der Lange nach in feine Streifen
schneiden. Gemuse in eine groRe Schussel geben, mit je 1 guten
Prise Salz und Zucker bestreuen, mit den Handen gut durchkneten
und mindestens 15 Minuten ziehen lassen.

3. Inzwischen Mohren schalen und in Streifen (ca. 5 mm dick,
1-2 cm breit, 6—7 cm lang) schneiden. Mehl, Backpulver, Ol und
Mineralwasser zu einem glatten Teig verrUhren.

4, Frittierol in einem Topf bei mittlerer Hitze auf 170 Grad er-
hitzen (Thermometer benutzen!). Mohren durch den Teig ziehen
und im heiken Ol 3—4 Minuten knusprig ausbacken. Mohren mit
einer Schaumkelle herausnehmen und anschlieRend auf Kichen-
papier abtropfen lassen.

5. Glasnudelsalat mit der Gemusemischung vermischen und in
Schalen verteilen. Knuspermohren daraufgeben, mit Kokoschips
und abgezupften Basilikumblattern bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 11 g E, 42 g F, 143 g KH = 1047 kcal (4380 kJ)

Text: Inken Baberg; Rezepte und Foodstyling: Tom Pingel (9), Vladlen Gordiyenko (1), Fotos: Thorsten Suedfels / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel; Styling: Meike Graf



Neue Grill-lIdeen, kostliche Erdbeerkuchen
und jede Menge 30-Minuten-Rezepte.
o

essen&trinken 06/2022

DIE NEUE

AUSGABE.

AB SOFORT IM
HANDEL ERHALTLICH.




Befliigelnd
fruchtig

Zu den Uberraschenden Qualitaten von Huhnerfleisch zahlt
auch, dass es in Kombination mit Frucht brilliert:
ob mit Pflaume im Chicken Katsu, im Ganzen gegart mit
Beeren-Chutney oder in kraftiger Yuzu-Senf-Marinade
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Chicken Katsumit 5,
Pflaumensauce

Der Dreiklang von Pflaume,

‘Sojasauce und Mirin erzeugt eine

aromatische Tiefe, die dem

knusprigen Chicken Katsu machtig
* schmeichelt. Rezept Seite 54




Honig-Harissa-Schenkel
mit Kichererbsen-Reis
_ Als sauerlicher Mitspieler im Kichererbsen-Rei
Johannisbeeren bestens mit dem

T T

LINKE SEITE Teller: Royal Doulto I




Gegrillte
Yuzu-Senf*
Hdahnchenbrust

Die Rostaromen im Fleisch
wirken durch den erfrischenden
Kontrast mit Mangold

und Gurke noch intensiver.
Rezept Seite 56

52 essen&trink



Ofenhuhn mit
Chutney und
Fenchelsalat

Im Rohr gart das Schwarz-
federhuhn zur knusprigen
Perfektion. Frischer Salat und
ein Chutney.aus Stachel- und
Heidelbeeren setzen dem
Vogel die Krone auf.

Rezept Seite 56
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Foto Seite 50

Chicken Katsu mit
Pflaumensauce

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 2 El Sojasauce

* 100 ml Mirin (japanischer
Reiswein)

« 150 ml Apfelsaft

CHICKEN KATSU
* 6 El Quinoa-Flocken
(z.B. Reformhaus)
« 4 El hell und dunkel
gemischte Sesamsaat
* 60 g Panko-Brosel
« 2 Eier (KI. M) « 60 g Mehl
* 4 Hahnchenbrustfilets
(mit Haut; a ca. 150 g) « Salz
« 1 El Shichimi Togarashi
(japanische GewUrz-
mischung; Asia-Laden)
« 400 ml neutrales Ol
zum Braten

KRAUTSALAT

« 400 g Spitzkohl

« 250 g lila Mdhren

« 100 g Staudensellerie

« 4 Fruhlingszwiebeln

« 1 Bund Blutsauerampfer

« 1 El gerdstetes Sesamol

« 2 El Limettensaft

« 1 Tl brauner Zucker

« Salz « Pfeffer

« 40 g gerostete und gesalzene
Erdnusse

PFLAUMENSAUCE

« 2 El Koriandersaat
« 2 Tl Fenchelsaat

« 1 Sternanis

« 3 El Honig

« 5 El Pflaumenmus

1. FUr den Salat Spitzkoh! putzen, langs halbieren, den Strunk
herausschneiden. Spitzkohl quer in ca. 1 cm breite Streifen
schneiden und in einer Schussel kurz durchkneten. Mohren
putzen, schalen und mit dem Sparschaler langs in dunne Streifen
schneiden. Sellerie putzen, waschen, evtl. entfadeln und mit dem
Sparschaler langs in dunne Streifen schneiden. Fruhlingszwiebeln
putzen, waschen und das WeiRe und Hellgrune in ca. 3 cm lange
Stucke schneiden. Sauerampfer verlesen, waschen und trocken
schleudern. Alles in einer groRen Schussel mischen.

2. FUr die Marinade Sesamaol, Limettensaft, Zucker, Salz und Pfeffer
verruhren. Zum Salat geben, leicht verkneten und ca. 10 Minuten
ziehen lassen. ErdnUsse grob hacken und unterheben.

3. Fur die Pflaumensauce Koriandersaat, Fenchelsaat und Sternanis
im Morser grob zerstoBen, in einen Topf geben und ca. 2 Minuten
bei mittlerer Hitze rosten. Honig, Pflaumenmus, Sojasauce, Mirin
und Apfelsaft zugeben, aufkochen und 20 Minuten bei milder
Hitze ohne Deckel kochen lassen. Beiseitestellen und 30 Minuten
ziehen lassen, dann durch ein feines Sieb in eine Schale gieRen.

4. FUr das Chicken Katsu Quinoa-Flocken, Sesam und Panko in
einem tiefen Teller mischen. Mehl in einen weiteren tiefen Teller
geben. Eier in einem tiefen Teller aufschlagen, leicht verquirlen.

5.Hahnchenbrust trocken tupfen und mit Salz wurzen. Filets im
Mehl wenden, Uberschussiges Mehl abklopfen. Fleisch durch
das Ei ziehen, etwas abtropfen lassen und in der Quinoa-Panko-
Mischung wenden, dabei die Panierung leicht andrucken.

6.Eine groRe Pfanne (28 cm @) 1-2 ¢cm hoch mit Ol fullen

und erhitzen. Hahnchenbrustfilets darin bei mittlerer bis starker
Hitze von jeder Seite 4—-5 Minuten goldgelb braten. Hahnchen-
brustfilets herausnehmen, kurz ruhen lassen. In ca. 1 cm breite
Scheiben schneiden und mit Shichimi Togarashi bestreuen.

7.Chicken Katsu mit Salat auf vorgewarmten Tellern anrichten,
mit Pflaumensauce betraufeln und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Ziehzeit 30 Minuten
PRO PORTION 50 g E, 28 g F, 58 g KH = 731 kcal (3060 kJ)
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Honig-Harissa-Schenkel
mit Kichererbsen-Reis

* EINFACH

FUr 4 Portionen

* 400 ml Geflugelfond
« 200 g Jasmin-Reis
« 1 Dose Kichererbsen
(265 g Abtropfgewicht)
+ 200 g Zuckerschoten
4 Stiele glatte Petersilie
« 200 g Rote Johannisbeeren
« 1 Tl Speisestarke

« 20 g frischer Ingwer
« 1 Knoblauchzehe

« 2 Frohlingszwiebeln
« 2 El Akazienhonig

« 7 El Olivenél

« 2 El Harissa-Paste

« Salz « Pfeffer

» 4 Hahnchenschenkel

(aca.300g) « 1 Tl Sumach (turkischer
* 500 g bunte Fingermohren Laden)
(mit Grun) AuBerdem: flacher ofenfester

« 100 ml Sherry (Fino) Topf (30 cm @)

1. FUr die Schenkel Ingwer schalen, grob wurfeln. Knoblauch grob
wurfeln. Frohlingszwiebel waschen, putzen und das WeiBe und
Hellgrune grob schneiden. Ingwer, Knoblauch, Frohlingszwiebeln,
Honig, 3 El Olivenodl und Harissa in einen hohen Ruhrbecher
geben und mit dem Stabmixer fein pUrieren. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Hahnchenschenkel mit der Marinade mischen, abgedeckt
kalt stellen und ca. 4 Stunden ziehen lassen.

2. Fingermohren putzen, dabei etwas Grun stehen lassen, waschen,
evtl. die dunne Schale leicht abschaben. Hahnchenschenkel aus
der Marinade nehmen, etwas Marinade abstreichen. Restliche
Marinade beiseitestellen. 1 El Olivendl in einem flachen ofenfes-
ten Topf erhitzen. Hahnchenschenkel darin bei starker Hitze auf
der Hautseite 2 Minuten braten. Schenkel wenden und bei mittlerer
Hitze weitere 3 Minuten braten. Herausnehmen, beiseitestellen.

3.Fingermohren im Bratansatz bei mittlerer Hitze rundum ca.
2 Minuten anbraten. Restliche Marinade zugeben und weitere
1-2 Minuten braten. Sherry zugieen und fast vollstandig
einkochen lassen. Geflugelfond angieRen, Hahnchenschenkel
zugeben und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft
160 Grad) auf der 2. Schiene von unten ca. 35 Minuten garen.

4. Reis nach Packungsanweisung garen. Kichererbsen in ein Sieb
abgieken und abtropfen lassen. Zuckerschoten waschen, putzen
und schrag halbieren. Petersilienblatter von den Stielen abzupfen
und fein schneiden. Johannisbeeren verlesen, kurz waschen,
abtropfen lassen und mit einer Gabel von den Rispen streifen.

5. Restliches Olivenadl (3 El) in einer Pfanne erhitzen, Kichererbsen
darin bei mittlerer Hitze 3—4 Minuten braten. Zuckerschoten
zugeben und 1-2 Minuten mitbraten. Gegarten Reis zugeben und
untermischen, vom Herd nehmen. Petersilie und Johannisbeeren
zugeben und mit Salz, Pfeffer und Sumach wurzen. Hahnchen-
schenkel und Mohren aus dem Schmorfond nehmen. Schmorfond
aufkochen, anschlieBend mit in wenig Wasser angeruhrter Starke
abbinden und bei milder Hitze 2—3 Minuten kochen lassen.

6. Hahnchenschenkel und Fingermohren auf vorgewarmten
Tellern anrichten, mit etwas Schmorfond betraufeln und mit
Kichererbsen-Reis servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Marinierzeit ca. 4 Stunden
PRO PORTION 58 g E, 41 g F, 76 g KH = 959 kcal (4014 kJ)
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Fur 6 Portionen

OFENHUHN

« 8 Stiele Thymian

« 8 Stiele Estragon

* 6 Zweige Rosmarin

« 2 Tl Fenchelsaat

+ 300 g Joghurt (3,5 % Fett)

« 4 El Olivendl - Salz

« Zitronenpfeffer

« 1 Schwarzfederhuhn
(ca. 1,2 kg; kuchenfertig)

« 300 ml Geflugelfond

CHUTNEY

« 300 g rote Stachelbeeren
« 200 g Heidelbeeren

« 1 Schalotte (80 g)

« 1 Knoblauchzehe

Foto Seite 53

Ofenhuhn mit Stachelbeer-
Heidelbeer-Chutney und

Fenchelsalat
* EINFACH, RAFFINIERT

« 1 rote Pfefferschote
1 El Olivenél

« 1 El Honig

« 100 ml Apfelsaft

« Salz « Pfeffer

FENCHELSALAT

« 1 Fenchelknolle (mit Grin;
ca. 250 g)

1 Bund Radieschen (200 g)

« 1 Bund Kerbel

« 2 El Olivenél

« 2 El Apfelessig

« 1 Tl Dijon-Senf

« 1 El Honig

» 30 ml Apfelsaft

« Salz « Zitronenpfeffer

5.Huhn auf eine vorgewarmte Servierplatte geben, mit Chutney
anrichten und mit Fenchelsalat servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Marinierzeit Ober Nacht
PRO PORTION 34 gE, 28 g F, 17 g KH = 479 kcal (2009 kJ)

Gegrillte Yuzu-Senf-
Maispoulardenbrust mit
Mangold-Gurken-Salat

* EINFACH, RAFFINIERT
FUr 4 Portionen

MAISPOULARDENBRUST
« 2 Stangen Zitronengras

« 1 El mittelscharfer Senf

« 1 El Honig

« 6 El Yuzu-Saft (Asia-Laden)
* 4 El Zitronenol

« Salz « Zitronenpfeffer

« 3 El ungerdstetes Sesamol
« Salz « Pfeffer

« 300 g Bio-Salatgurke

« 2 Bio-Limetten

« 2 El Hoisin-Sauce

* 4 El Zitronenol

* 4 El Reisessig

4 Maispoulardenbrustfilets
(am Stick; mit Knochen)

* 2 Tl Honig
« 1 Beet violette Shiso-Kresse

1. Am Vortag fur das Ofenhuhn die Blatter von 6 Stielen Thymian
und 4 Stielen Estragon abzupfen und fein schneiden. Von

4 Zweigen Rosmarin die Nadeln abzupfen und fein hacken.
Fenchelsaat in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze rosten
und im Morser fein zerstoRen. Geschnittene Krauter, Fenchelsaat,
Joghurt und Olivendl verruhren und mit Salz und Zitronenpfeffer
wurzen. Huhn mit der Joghurt-Krauter-Marinade einreiben,
abdecken und Uber Nacht im KUhlschrank ziehen lassen.

2.Am Tag danach das Huhn aus der Marinade nehmen. Uber-
schussige Marinade auffangen und mit dem Geflugelfond
mischen. Restliche Krauter (2 Stiele Thymian, 4 Stiele Estragon,
2 Zweige Rosmarin) in die Bauchhohle des Huhns geben. Huhn
mit der Brustseite nach oben in einen Brater legen, Marinaden-
GeflUgelfond-Mischung angieen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von unten
ca. 1 Stunde mit Deckel garen. Deckel abnehmen und weitere
ca. 1:30 Stunden garen. Dabei gelegentlich mit der Marinade
UbergieRen, damit eine knusprige, goldbraune Haut entsteht.

3.Inzwischen fur das Chutney Beeren waschen, verlesen.
Schalotte und Knoblauch fein wurfeln. Pfefferschote putzen,
waschen, langs halbieren, entkernen und fein wurfeln. Olivenol
im Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und Pfefferschote
darin bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten dunsten. Beeren, Honig
und Apfelsaft zugeben und ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze
leicht dicklich einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

4.Fur den Salat Fenchel waschen und putzen, das Fenchelgrun
abschneiden und beiseitelegen. Fenchel langs halbieren, den
Strunk keilférmig herausschneiden. Fenchel in 2—3 mm breite
Streifen schneiden oder hobeln. Radieschen putzen, waschen
und je nach Groe vierteln oder achteln. Fenchel und Radieschen
in einer Schussel mischen. Kerbelblatter von den Stielen
abzupfen und grob zerzupfen. Fenchelgrun fein schneiden

und mit Olivenol, Essig, Senf, Honig und Apfelsaft verrUhren.
Dressing mit Salz und Zitronenpfeffer wurzen, zum Salat geben
und gut mischen. Kerbel zugeben, mit dem Salat leicht verkneten
und ca. 15 Minuten ziehen lassen.
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(Asia-Laden)
AuBerdem: ofenfeste Grill-
pfanne

MANGOLD-GURKEN-SALAT
3 El Kokoschips
* 800 g bunter Mangold

1. FUr die Maispoulardenbrust Zitronengras putzen, waschen, mit
dem RUcken eines schweren Messers etwas andrucken und in
2—-3 cm groRe Stucke schneiden. Mit Senf, Honig, Yuzu-Saft und
Zitronenol verrUhren und mit Salz und Zitronenpfeffer abschme-
cken. Maispoulardenbrustfilets mit der Marinade einreiben und
mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

2.Inzwischen fur den Salat Kokoschips in einer kleinen Pfanne
ohne Fett bei mittlerer Hitze rosten, auf einen Teller geben und
beiseitestellen. Mangold putzen, waschen und die Stiele heraus-
schneiden. Stiele quer in 2 cm groRe Stucke schneiden. Blatter
quer in 2 cm breite Streifen schneiden. 2 El Sesamol einer
Pfanne erhitzen, Mangoldstiele darin bei mittlerer Hitze ca.

2 Minuten dunsten. Pfanne vom Herd nehmen, Mangoldblatter
zugeben und unterheben. Mit Salz und Pfeffer wurzen. Gurke
waschen, trocken tupfen und mit einem Gemusehobel 1angs in
feine Streifen hobeln.

3.1 Limette heil abwaschen, trocken reiben und die Schale

fein abreiben. Beide Limetten halbieren und den Saft auspressen.
Limettenschale und -saft mit Hoisin-Sauce, Zitronenol, Reisessig
und Honig verrUhren. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

4. Restliches Sesamol (1 El) in einer ofenfesten Grillpfanne
erhitzen. Poulardenbruste aus der Marinade nehmen und von
jeder Seite 2 Minuten grillen. Mit restlicher Marinade UbergieBen
und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad)
auf der 2. Schiene von unten ca. 10 Minuten garen.

5.Shiso-Kresse vom Beet schneiden. Maispoulardenbruste
jeweils quer halbieren und mit Mangold und Gurke in Schalen
anrichten. Mangold und Gurke mit dem Dressing betraufeln. Mit
Kokoschips und Kresse bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO PORTION 48 g E, 34 g F, 13 g KH = 581 kcal (2430 kJ)

Text: Benedikt Ernst; Rezepte und Foodstyling: Tom Pingel, Fotos: Tobias Pankrath, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel



EINFACH, SCHNELL UND LECKER

essen&trinken

FurjedenTa

schnell. einfach. lecker.

g

CENESSEN S |
ABNEHMEN 4

L
M\té% neu%n Rezegten

KUCHEN Von Schoko-
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Lecker essen und dabei abnehmen - das ist mit unserer kostlichen
Low-Carb-Kiiche ganz einfach. Und satt werden Sie dabei auch!

2 Hefte

Jetzt online oder telefonisch bestellen:

www.low-carb.de/mini | Tel. 0 25 01/801 44 01

Bitte Bestellnummer angeben: 043M013




REZEPTE FURS LEBEN

RENATE LIEB

Auf ihrem Hof auf der Schwabischen Alb kocht sie ausschlieflich uberdem—
offenen Feuer. Ihr ,Rezept furs Leben” ist eine wurzige Krautersuppe.
Wie die ,Scheunenwirtin® sie zubereitet und warum sie ihr so wichtigist

Die Bestiindige B . .

Um sich etwas Taschengeld zu verdienen, begann Renate Lieb schon mit
14 Jahren im Hotel nebenan zu arbeiten. Hier entdeckte sie ihre Liebe zur Gastronomie,
die sie spater auf dem elterlichen Hof in Bartholoma auf der Schwabischen Alb etablierte. e
Los ging es 1997 mit den Buffets, die die Schwabin mit groBer Hingabe fur anstehende
Feiern zubereitete. Inzwischen hat sie ihren Hof in die Bio-Gastronomie ,Scheunenwirtin®
verwandelt, mit Ferienhdusern auf dem Gelande. Sie richtet Feiern aus, veranstaltet —_ -8
Menu-Abende und kocht dabei ausschlieBlich auf dem Holzofen. Im Juli erscheint i 5 i
ihr erstes Kochbuch ,Scheunenwirtin. Bio-SpitzenkUche von der Schwabischen Alb.
Nachhaltig, authentisch, regional” (Insel Verlag). www.scheunenwirtin.de - 4
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~EIN OFFENES HAUS MIT GUTEM ESSEN*

Renate Lieb ist fur ihren Mittagstisch beliebt, bei dem sie fUr spontane Gaste immer zwei
bis drei Portionen mehr kocht. Welches Gericht sie an ihre GroReltern erinnert und warum sie
ein leeres Buch mit auf eine einsame Insel nimmt, verrat sie in unserem »e&t«-Fragebogen

BIO ODER REGIONAL?

Ganz klar, 100 Prozent bio. Denn regionales Gift ist
auch Gift. Ich habe zum GlUck ganz viele tolle Bio-
Bauern bei mir in der Region, deshalb muss ich mich
gar nicht entscheiden. Denn ich habe das Beste,

was es Uberhaupt gibt: regionale Bio-Lebensmittel.
Ohne jegliche Kompromisse. Das ist der Hammer!

WAS SIND IHRE FUNF LIEBSTEN ZUTATEN UND
WARUM?

Mehl, Eier, Zwiebeln, Salz und Chili. Ich koche gern
scharf und wurzig. Leider treffe ich sehr oft lang-
weilige Kuchen an — ich finde, es gehort einfach ein
bisschen mehr Pepp, WUrze und Scharfe ins Leben.
Mehl und Eier liebe ich als Grundzutaten, aus denen
man unheimlich viel machen kann.

DAS GROSSTE NO-GO IN DER KUCHE?

Wenn jemand ein Stuck Brot in meinen Saucentopf
tunken will, dann kénnte ich ausflippen. Wir machen
Sauerteigbrot selbst, in dem Sauerteigkulturen sind.
Wenn beim Eintunken auch nur ein Brosel vom Brot
wegbricht, konnen sich die Kulturen in meiner Sauce
vermehren, und mir geht die Sauce kaputt. Und eine
unordentliche Kuche ist ebenfalls ein No-Go.

WIRTSHAUS ODER FINE DINING?
Wirtshaus, frisch gekocht.

BEI WELCHEM GERICHT DENKEN SIE AN IHRE
GROSSELTERN?

Hefeknopfle und saure Bohnen. Das erinnert mich
auch immer an die Heuernte im Sommer. Da waren die
Bohnen bei uns im Garten reif, und dann haben wir
Hefeknopfle dazu gemacht, damit auch die vielen
helfenden Hande satt werden.

WAS SOLLTE JEMAND FUR SIE KOCHEN?

Es muss kein bestimmtes Gericht sein. Wenn jemand
fUr mich kocht, sollte es auf jeden Fall frisch sein,

ich will keine Fertigprodukte. Bevor ich ein groRes
Vier-Gange-Menu mit 08/15-Gerichten serviert
bekomme, wUrde ich mich lieber fur ein Bio-Spiegelei
mit einer guten Kartoffel entscheiden.

SAUERKRAUT ODER KIMCHI?

Sauerkraut, am liebsten das Filder-Sauerkraut aus den
Fildern, einer Hochebene sudlich von Stuttgart.
EIGENER GARTEN ODER GEMUSEHANDLER DES
VERTRAUENS?

Gemusehandler des Vertrauens. Einen eigenen Garten
haben wir auch, aber der reicht fUr die Gastronomie
nicht aus.

EINE ZUTAT, DIE SIE SCHATZEN, OBWOHL SIE EHER
UNBELIEBT IST?

Das gute alte Schweineschmalz ist sehr verpont, weil
es fett ist und man schlank und leicht kochen soll. Aber
Schmalz ist ein Produkt der Tierverwertung. Ich mache
mein Schmalz selbst. Das gehort fur mich zu einer
Kreislaufwirtschaft dazu. Ich brauche kein Extrafett
aus der Welt zu mir liefern lassen — das wachst bei mir
um die Ecke im Garten auf.

WELCHES KOCHBUCH NEHMEN SIE MIT AUF EINE
EINSAME INSEL?

Keins. Um aus einem Kochbuch zu kochen, brauchte
ich die entsprechenden Lebensmittel, die in den
Rezepten aufgelistet sind. Auf einer einsamen Insel
kann ich nicht einkaufen, somit bringt mir ein Koch-
buch da nichts. Also ware meine Alternative ein
leeres Buch und ein Stift — damit wurde ich mir mein
Inselkochbuch selber schreiben.

AUF WELCHE LANDERKUCHE KONNTEN SIE IMMER
VERZICHTEN?

Ich bin in der Welt herumgekommen und habe viele
Kuchen kennengelernt. Ich mochte auf keine verzichten.
Es lebe die Vielfalt!

WELCHES GERICHT HABEN SIE IN IHREM LEBEN AM
HAUFIGSTEN GEKOCHT?

Was taglich auf dem Speiseplan steht, ist Gemuse.
Auch wenn ich Fleisch koche, gibt es immer Gemuse
oder Salat dazu. Auf Gemuse folgen jegliche Arten

von Hulsenfruchten. Das sind tolle Energielieferanten.
FUr uns Schwaben sind Linsen mit Spatzle ein beispiel-
haftes Gericht.

FUR WELCHES GERICHT SIND SIE BEI FREUNDEN UND
FAMILIE BERUHMT?

Apfelstrudel, Kartoffelsalat, Sauerteig-Pizza, Kalbshaxe —
es sind so viele unterschiedliche Dinge. Ich kann
kochen, was ich will, die lieben alles. Beruhmt bin ich
dafur, dass jeder an meinem Mittagstisch willkommen
ist. Da gibt es immer ein leckeres, frisch gekochtes
Essen. Das reicht auch fur zwei bis drei Leute mehr,
die spontan dazukommen. Und das ist auch das, was
ich symbolisieren mochte: ein offenes Haus und
Menschen, die man einfach mit gutem Essen glucklich
machen kann.

KOCHEN BEDEUTET FUR MICH...

..S0 viel wie eine Sprache. Denn so wie man sich in
unterschiedlichen Sprachen ausdrUcken kann, gibt es
auch beim Kochen unendlich viele Moglichkeiten, sich
auszudrucken.
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SIEBEN-KRAUTER-SUPPE

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH
FUr 4 Portionen

» 150 g gemischte Krauter
(siehe Tipp)

« 150 g Babyleaf-Spinat

* 200 ml Schlagsahne

« 2 El Kartoffelstarke

« Salz « Pfeffer

» 1-2 El Zitronensaft

» Muskat (frisch gerieben)

« 100 g mehligkochende
Kartoffeln (z.B. Bintje)

*2 Zwiebeln

« 1 Knoblauchzehe

« 1 El neutrales Ol

* 600 ml GemuUsebrihe

* 100 ml WeiBwein

1. Kartoffeln schalen, waschen und in mittelgroRe Stucke schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch grob wurfeln.

2.0l in einem Topf erhitzen und Kartoffeln, Zwiebeln und Knob-
lauch darin bei mittlerer Hitze 5 Minuten andunsten. Mit Bruhe und
WeiBwein abloschen, aufkochen und mit Deckel 25 Minuten bei
milder Hitze kochen lassen.

3. Krauter und Spinat verlesen, waschen, trocken schleudern. Einige
Krauter zum Garnieren beiseitelegen. Restliche Krauter und Spinat
grob schneiden, zur Suppe geben und weitere 3 Minuten kochen.

4.Sahne und Kartoffelstarke glatt rUhren. Unter RUhren zur Krauter-
suppe geben und kurz aufkochen.

5. Suppe mit dem Stabmixer fein purieren, mit Salz, Pfeffer, Zitronen-
saft und Muskat abschmecken. Suppe in vorgewamten tiefen Teller
verteilen, mit restlichen Krautern garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 4 gE, 19 g F, 15 g KH = 262 kcal (1100 kJ)

Tipp Als Krauter eignen sich alle saftigen, weichblattrigen Sorten
wie Borretsch, Petersilie, Dill, Liebstockel, Kerbel, Kresse, Pimpinelle.
Nicht geeignet sind Sorten mit festen Blattern wie Rosmarin,
Thymian oder Oregano.




Text: Marianne Bruhns; Foto Aufmacher-Seite: Matthias Haupt; Rezept: Renate Lieb; Foodstyling: Vladlen Gordiyenko, Foto: Florian Bonanni,

Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel; Hintergrund-Fotos: iStockphoto (2)

,Die Sieben-Krdiuter-Suppe ist fiir
mich der Friihsommer pur. Dasist die
Zeit, in der man nur noch raus in den

Garten mochte.“

Renate Lieb

Krauter und Zitrone
verleihen der Suppe
Frische, Knoblauch und
Zwiebel Wurze
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Versprechen

Eier, die sich chic in Schale werfen, kleine Fische, die mit
Spargel Fruhlingsgefuhle entwickeln, und ein MUsli, das
sich mit Erdbeeren und Schaumchen schmuckt. Im Monat
Mai ist fur sie alle ein frisches Kraut gewachsen

Portrat: Tobias Pankrath / Blueberry Food Studios



VORSPEISE

Fried Eggs mit

griiner Sauce o

Gleich sieben Krauter geben der
Sauce Farbe und Geschmack. Die Eier
werden vor dem Panieren in einem
Rote-Bete-Sud appetitlich eingefarbt.
Rezept Seite 66

DAS MENU

VORSPEISE

Fried Eggs mit
griiner Sauce

HAUPTSPEISE

Gebratene Sardinen mit
Krduter-Spargel und
Zitronen-Focaccia

et

P

DESSERT

tldmeister-Erdbeer-Miisli
it Joghurt-Espuma

VLADLEN GORDIYENKO
»e&t«-Koch

So plant unser Koch
sein Ment

VIER STUNDEN BEVOR DIE
GASTE KOMMEN

« Focaccia backen

« Joghurt-Espuma vorbereiten, in die
Espuma-Flasche fiillen und kalt stellen

- Graupen garen, abgedeckt beiseitestellen

» Waldmeistersud zubereiten, abgedeckt
beiseitestellen

ZWEI STUNDEN VORHER

« Griine Sauce zubereiten und abgedeckt
kalt stellen

- Eier kochen, im Rote-Bete-Sud einfiarben

- Rote-Bete-Sud reduzieren

- Sardinen vorbereiten (Mittelgrate
entfernen), abgedeckt kalt stellen

30 MINUTEN VORHER

- Krduter-Spargel zubereiten

« Erdbeeren putzen, mit Waldmeistersud
mischen

« Pumpernickel schneiden, mit restlichem
Waldmeistersud betraufeln

WENN DIE GASTE DA SIND

- Eier panieren und ausbacken
- Vorspeise anrichten

NACH DER VORSPEISE

- Sardinen mehlieren und braten
- Hauptgang anrichten

NACH DEM HAUPTGANG

« Apfel klein schneiden
« Miisli-Zutaten mischen

« Dessert anrichten

612022 essen&trinken



HAUPTSPEISE

Gebratene Sardinen mit
Krduter-Spargel
Estragon und Kresse aromatisieren den
Spargel, Petersilie den Focaccia-Teig. Eine
gekochte und purierte Zitrone verleiht

diesem zusatzliche Raffinesse.
Rezept Seite 66
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Waldmeister-Erdbeer-Miisli
mit Joghurt-Espuma

k. Pumpernickel wird in Waldmeistersud einge-
weicht und mit Perlgraupen und Getreideflocken
zum kostlich-kérnigen Nachtisch. Beeren und
Joghurtschaum frischen das Ganze auf.
Rezept Seite 68
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VORSPEISE
FOTO SEITE 62 UND 63

Fried Eggs mit griiner Sauce
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

FRIED EGGS Kresse, Schnittlauch,

« 5 Eier (KI. M) Sauerampfer, Borretsch,
+ 200 ml Rote-Bete-Saft Pimpinelle, Kerbel)

« Zucker * 200 g Schmand

« 500 ml neutrales 0l
zum Frittieren

« 1 Tl mittelscharfer Senf

« Salz « Pfeffer

« 1 El Mehl

* 80 g Panko-Brosel

» 150 g saure Sahne

« 100 g Sahnejoghurt
(10% Fett)

« 2 El Mayonnaise

Salz

« Pfeffer

« 1 El Zitronensaft

AuBerdem: KUchenther-

mometer

GRUNE SAUCE
» 200 g Krauter fur Frankfurter
grine Sauce (z.B. Petersilie,

1. FUr die Fried Eggs 4 Eier in kochendem Wasser 5 Minuten
weich kochen und in einer Schussel mit kaltem Wasser abschre-
cken. Eier vorsichtig pellen (sie sind sehr weich). Rote-Bete-Saft
in einem kleinen Topf kurz aufkochen lassen, Eier vorsichtig
hineingeben und bei mittlerer Hitze darin 1 Minute unter gele-
gentlichem Wenden garen. Eier mit einer Schaumkelle vorsichtig
herausheben, auf einen Teller geben und auskuhlen lassen. Rote-
Bete-Saft auf Vs einkochen lassen, mit 1 Prise Zucker abschmecken
und beiseitestellen.

2. FUr die grune Sauce Krauterblatter von den Stielen abzupfen.
Krauter waschen, trocken schleudern. Vs der Krauter fur die
Garnitur beiseitestellen. Restliche Krauter mit Schmand, saurer
Sahne, Joghurt und Mayonnaise in einen hohen Ruhrbecher
geben und mit dem Stabmixer purieren, bis die Sauce grun ist
und die Krauter sehr fein zerkleinert sind. Grune Sauce mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und beiseitestellen.

3. FUr die Fried Eggs Ol in einem schmalen hohen Topf auf

170 Grad erhitzen (Thermometer benutzen!). Restliches Ei
aufschlagen und in einem tiefen Teller mit Senf, Salz und Pfeffer
verquirlen. Panko-Brosel in einen tiefen Teller geben. Gekochte
Eier rundum mit Mehl bestauben, vorsichtig in der Ei-Senf-
Mischung wenden und in den Panko-Broseln walzen. Nochmals

in Ei und Panko-Broseln wenden, die Panierung leicht andrucken.

Eier mit einer Schaumkelle vorsichtig in das heike Ol geben und
darin ca. 45 Sekunden goldbraun ausbacken. Eier mit der Schaum-
kelle herausheben und auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

4. Fried Eggs mit einem scharfen Messer langs halbieren, mit
gruner Sauce und Rote-Bete-Reduktion anrichten. Mit restlichen
Krautern garnieren und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 15 g E, 43 g F, 29 g KH = 588 kcal (2465 kJ)

essen&trinken 612022

HAUPTSPEISE
FOTO SEITE 64

Gebratene Sardinen mit Krduter-Spargel

und Zitronen-Focaccia
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

FOCACCIA

1 Bio-Zitrone

« 10 g frische Hefe

« Zucker

« 1 Bund glatte Petersilie
* 250 g Mehl

«Salz

« 1 El Olivenél

KRAUTER-SPARGEL

« 1 Schalotte

« ¥ Beet Kresse

« 4 Stiele Estragon

« % Tl Rosa Pfefferbeeren

» 4 El WeiBweinessig
(z.B. Chardonnay-Essig)

» 7 El Apfelsaft

Salz

« Pfeffer

» Zucker

« 7 El Olivenél

* 500 g gruner Spargel

SARDINEN

* 800 g frische Sardinen
(kUchenfertig; evtl. beim
Fischhandler vorbestellen)

« 2 El Mehl

« 4 El Olivenél

» 20 g Butter

*Salz

« 2 El Zitronensaft

AuBerdem: etwas neutrales

0Ol zum Bearbeiten und zum

Fetten des Backblechs

1. FUr die Focaccia Zitrone in einem kleinen Topf mit Wasser
bedecken, aufkochen und bei milder bis mittlerer Hitze mit
Deckel 1 Stunde weich kochen. Zitrone mit einer Schaumkelle
herausheben und auf einem Teller abkUhlen lassen.

2. Zerbroselte Hefe und 1 Prise Zucker in 50 ml lauwarmem
Wasser auflosen. Petersilienblatter von den Stielen abzupfen.
Zitrone mit Petersilie und 125 ml kaltem Wasser im Kuchen-
mixer fein purieren. Mehl, 1 Tl Salz und Olivendl in eine
RUhrschUssel geben. Hefewasser und Zitronen-Petersilien-Masse
zugieBen und mit den Knethaken des HandrUhrers zu einem
glatten, geschmeidigen Teig kneten. Teig abgedeckt an einem
warmen Ort 45 Minuten gehen lassen.

3. Teig mit geodlten Handen aus der Schussel nehmen, auf ein
geoltes Backblech geben und vorsichtig zu einem langlichen
ovalen Fladen formen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Umluft 180 Grad) auf der mittleren Schiene 20—-25 Minuten
backen. Focaccia auf einem Ofengitter abkuhlen lassen.

4. FUr den Krauter-Spargel Schalotte in feine Wurfel schneiden.
In einem Sieb mit kochendem Wasser Ubergieen und sehr gut
abtropfen lassen. Kresse vom Beet schneiden. Estragonblatter
von den Stielen abzupfen und fein schneiden. Pfefferbeeren im
Maorser grob zerstoRen. Essig mit Apfelsaft, Salz, Pfeffer, 1 Prise
Zucker, Rosa Pfefferbeeren und Olivenol verruhren. Schalotten,
Estragon und Kresse untermischen. Vinaigrette beseitestellen.

5. Spargel waschen, im unteren Drittel schalen, die Enden
abschneiden. Spargel in kochendem Salzwasser 3—4 Minuten
garen. Spargel mit der Schaumkelle herausheben, abtropfen
lassen und in eine Schale geben. Krauter-Vinaigrette daruber-
geben, beiseitestellen.

6. \Von den Sardinen die Mittelgrate von der Bauchoffnung aus
mit den Fingern von den Filets l6sen und herausziehen. Sardinen
unter flieRendem kaltem Wasser abspulen, innen und auRen gut
trocken tupfen. Sardinen von beiden Seiten mit Meh! bestauben.



AVERNA & DOLCI:

ENTDECKE DAS PERFEKTE DESSERT.

; Pkl

JnElie
AMAR

3 \

mediterrane Krauter, sizilianische Orangen, Zitronen und
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HEUGLMBER
2017y

ZIEREISEN

GUT, EDEL UND WILD

Hiiufig kommt badischer Gutedel als
Schoppenwein ohne Ecken und Kanten
daher. Bei Hans-Peter Ziereisen sieht es,
wie so oft, ein bisschen anders aus. Der
»~Heugumber* - alemannisch fiir Gras-
hiipfer — macht seinem Namen alle Ehre:
Er duftet eher nach Wiesenkrdutern, Heu
und Mandeln als nach plakativer Frucht
und tinzelt dabei leicht und frisch iiber
die Zunge. Viel Wein fiir kleines Geld.

Ziereisen Gutedel ,Heugumber“ 2019, 7,50 Euro,
Uber www.wein-bastion.de

Ol und Butter in einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen
und darin die Sardinen bei mittlerer bis starker Hitze

4-5 Minuten von beiden Seiten goldgelb braten. Mit Salz und
Zitronensaft wurzen.

7. Sardinen und Krauter-Spargel auf vorgewarmten Tellern

anrichten. Focaccia in Scheiben schneiden und dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 3 Stunden
PRO PORTION 48 g E, 42 g F, 58 g KH = 836 kcal (3499 kJ)
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DESSERT
FOTO SEITE 65

Waldmeister-Erdbeer-Miisli mit
Joghurt-Espuma

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

JOGHURT-ESPUMA

« 2 Blatt weiBe Gelatine

* 200 ml Schlagsahne

* 20 g Zucker

» 200 g griechischer Sahne-
joghurt (10% Fett)

MUSLI

* 60 g Perlgraupen

* 60 g Waldmeister (vor der
BlUte geerntet)

» 100 ml Apfelsaft

+ 4 El Waldhonig
« 200 g Erdbeeren
* 50 g Pumpernickel
« 1 sauerlichen Apfel

(z.B. Elstar)
+ 100 g Vierkornflocken
« evtl. 1 Stiel Minze
AuBerdem: Espuma-Flasche
(Sahnesiphon, 500 ml Inhalt)
mit 2 Kapseln

1. FUr die Espuma Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Sahne und Zucker in einem kleinen Topf erhitzen. Topf von der
Herdplatte ziehen. Gut ausgedruckte Gelatine unter Ruhren

mit dem Schneebesen in der warmen Sahnemischung auflosen.
Joghurt zugig mit dem Schneebesen unterrUhren. Joghurt-Sahne-
Mischung in eine Espuma-Flasche fullen, verschlieBen und mit

2 Kapseln befullen. Mindestens 2 Stunden kalt stellen.

2. FUr das MUsli In einem Topf 1 | Wasser aufkochen. Perlgraupen
zugeben und bei geringer bis mittlerer Hitze 20 Minuten kochen.
Graupen in ein Sieb abgieken, abschrecken und abtropfen lassen.

3. In einem kleinen Topf Waldmeister (bis auf 1-2 Stiele) mit
Apfelsaft und 2 El Honig aufkochen, 2 Minuten bei milder Hitze
leise kochen lassen. Topf vom Herd ziehen und Sud mit Deckel
10 Minuten ziehen lassen. Erdbeeren waschen, putzen und
vierteln. Waldmeistersud durch ein feines Sieb in eine Schussel
gieRen, restlichen Honig (2 El) einrGhren. 3—4 El vom Sud mit
den Erdbeeren mischen und beiseitestellen.

4. Pumpernickel fein wurfeln und mit restlichem Waldmeistersud
betraufeln. Apfel schalen, vierteln, entkernen und fein wurfeln.
Apfel, Graupen und Vierkornflocken zum Pumpernickel geben
und vorsichtig mischen.

5. MUsli mit den Erdbeeren in Schalchen anrichten, jeweils etwas
Joghurt-Espuma daraufspritzen. Mit restlichem Waldmeister
(1-2 Stiele) und nach Belieben mit abgezupften Minzblattchen
garnieren und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus KUhlzeit mindestens 2 Stunden
PRO PORTION 9 gE, 22 gF, 62 g KH =504 kcal (2116 kJ)

,JFur noch intensiveres
Aroma den Waldmeister
ein bis zwei Tage vorher
antrocknen lassen.”

»e&t«-Koch Vladlen Gordiyenko

Text: Marianne Zunner; Rezepte und Foodstyling: Vladlen Gordiyenko, Fotos: Denise Gorenc (3), Tobias Pankrath (1), Styling: Aylene Ruschke (3) / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel; Styling: Anka Rehbock (1)
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DIE SCHNELLE WOCHE h CACRRYC ALY

( Tage, 7 ler

Die Frage: ,Was soll ich nur kochen?" beantwortet der Fruhling: mit frischem,
jungem Gemuse — fur Kohlrabi milanese, Auberginensuppe, Zucchini-Puten-
Frikadellen, knackige Salate.. Und Kalb und Garnele sind mit von der Partie

i a‘% N
_‘_‘_k 3

Riesengarnelen

INKEN BABERG
»e&t«-Redakteurin

Der Luxus von nebenan

Riesengarnelen Man muss das gesehen
haben: Wenn frische rohe Riesengarnelen
auf heiBes Ol in der Pfanne treffen.
Wenn das naturliche lichte Blaugrau
ihrer Schale umschlagt in ein warmes,
flammendes Orange. Wenige Minuten
dauert das Spektakel, dann liegt der
pure Luxus auf dem Teller. Wer ihn sich
leistet, bezieht am besten fangfrische
Garnelen aus okologisch zertifizierter
Aguakultur — mit kurzen Transportwe-
gen. Das strapaziert das Budget ein we-
nig und schont die Ressourcen deutlich.

Erdbeeren Die Versuchung ist groR, die
sURen Beeren mit dem aromatischen
Heimvorteil direkt von der Hand in
den Mund zu befordern. Doch auch sie
sollte man waschen: erst kurz vorm
Verzehr (was nicht schwierig ist), nicht
unterm harten Strahl (um sie nicht zu
verletzen) und die Kelchblatter erst
danach entfernen. Im Gemusefach des
Kuhlschranks halten sie sich (unge-
waschen) bis zu 3 Tage. Theoretisch.

Quinoa Seit das Andenkorn in Europa
und den USA als eiweiBreiches Super-
food Karriere macht, wird es massen-
haft aus Peru oder Bolivien importiert.
Dunkle Quinoa ist etwas bissfester als
helle. Helle Quinoa gart dafur schneller —
und gedeiht auch in Deutschland.

Dé’wd Maupilé. Fliese/Unterg
»




Montag

Gebratener Tofu mit Erbsen-Wasabi-Creme und Sprossensalat

* EINFACH, SCHNELL, VEGAN

Fur 2 Portionen

« 1 Knoblauchzehe

+ 10 g frischer Ingwer

+ 400 g Tofu

+ 120 ml Sojasauce

« 4 El Mirin « 2 El Sake

« 3 El Sesamol

« 2 El brauner Zucker « Pfeffer

+ 300 g TK-Erbsen (ersatzweise
frische aus ca. 1,2 kg Schoten)

* 200 ml Gemusebruhe

« 2 El Wasabi-Paste « Salz

« 2 El Rapsél

« 1 Bio-Limette

« 1 El Reisessig « 1 El Honig

« 1 Bund Mizuna (japanischer
Senfkohl; ersatzweise Rucola)

+ 100 g Mungobohnensprossen

« 2 Tl helle Sesamsaat (gerdstet)

« 2 El eingelegter Sushi-Ingwer

1. Knoblauch fein schneiden. Ingwer schalen
und fein schneiden. Tofu in ca. 1 cm dicke
Streifen schneiden. Knoblauch, Ingwer,
Sojasauce, Mirin, Sake, 1 EI Sesamol und Zucker
verruhren. Marinade mit Pfeffer wurzen. Tofu
hineingeben und 10 Minuten ziehen lassen.

2. Erbsen und Gemusebruhe in einem kleinen
Topf aufkochen und bei mittlerer Hitze 4 Minu-
ten kochen. Wasabi-Paste zugeben, mit Salz
und Pfeffer wurzen. Erbsen mit dem Stabmixer
purieren und abgedeckt warm stellen.

3. Tofu in ein Sieb abgieBen, dabei die Marinade
auffangen. Rapsol in einer Pfanne erhitzen,
den Tofu darin bei mittlerer bis starker Hitze
3—-4 Minuten rundum goldbraun braten.
Herausnehmen und auf Kuchenpapier abtropfen
lassen. Aufgefangene Marinade in die Pfanne
geben, kurz aufkochen und anschlieRend ca.

5 Minuten einkochen lassen.

4. Limette heiR waschen und trocken reiben.
Von der Limette 1 Tl Schale fein abreiben

und 1 El Saft auspressen. Reisessig, Honig,
Limettensaft und -schale sowie restliches
Sesamol (2 El) verrUhren. Mizuna verlesen,
waschen und trocken schleudern. Sprossen im
Sieb kalt abspulen und abtropfen lassen. Mit
Mizuna, 1 Tl Sesam und Dressing mischen.

5.Sprossensalat mit etwas Erbsencreme und
gebratenem Tofu in 2 vorgewarmten Bowls
anrichten, mit Marinade betraufeln und mit
restlichem Sesam (1 Tl) bestreuen. Mit einge-
legtem Ingwer und restlicher Erbsencreme
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

PRO PORTION 53 8E,428F, 68 gKH =
958 kcal (4017 kJ)
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Auberginensuppe mit Couscous und Dill-Joghurt

* EINFACH, KALORIENARM, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

» 1 rote Zwiebel

« 2 Knoblauchzehen

« 1 Tomate (ca. 200 g)

« 2 Auberginen (a ca. 250 g)

* 50 g Couscous-Perlen « Salz

« 2 El Olivenol - Pfeffer

« 1 Tl gemahlener KreuzkUmmel

« 1 El Tomatenmark

* 700 ml Gemuisebrihe

« 2 Stiele Majoran

« 2 Stiele Thymian « 6 Stiele Dill

» 100 g griechischer Sahne-
joghurt (10% Fett)

« 1 El Zitronensaft

1. FUr die Auberginensuppe Zwiebel und Knob-
lauch in feine Wurfel schneiden. Tomate
waschen, halbieren, den Stielansatz entfernen.
Tomaten grob wurfeln. Auberginen waschen,
putzen und in ca. 1 cm groRe Wurfel schneiden.

2. Couscous-Perlen in kochendem Salzwasser
10—-12 Minuten bissfest garen.

3.Inzwischen Olivendl in einem Topf erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer
Hitze 2—3 Minuten dunsten. Auberginenwurfel
zugeben und bei starker Hitze 3—4 Minuten
braten. Mit Salz, Pfeffer und KreuzkUmmel
wurzen. Tomatenmark zugeben und 1 Minute
rosten. Tomatenwurfel und Bruhe zugeben,

Dienstag '

aufkochen und mit Deckel bei mittlerer Hitze
10 Minuten kochen lassen. Majoran- und
Thymianblatter von den Stielen abzupfen und
zugeben, mit Salz und Pfeffer wurzen.

4. Fur den Dill-Joghurt Dillastchen von den
Stielen abzupfen und grob schneiden. Dill,
Joghurt und Zitronensaft glatt rohren und mit
Salz und Pfeffer wurzen.

5. Auberginensuppe in vorgewarmte tiefe Teller
geben, mit Couscous und Dill-Joghurt anrichten
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 10 8E, 16 g F, 32 gKH =
337 kcal (1416 kJ)

RECHTE SEITE Fliese/Untergrund Harry's Fliesenmarkt. Adresse Seite.1:
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Puten-Zucchini-Biillchen mit Romanasalat und roter Mojo

* EINFACH, LOW CARB, SCHNELL

FUr 2 Portionen

MO0JO ROJO
« 1 rote Pfefferschote
« 2 Knoblauchzehen
« 200 g eingelegte Paprika
(in O
« 40 g getrocknete Tomaten
(in O1)
+ 1 Tl edelsURes Paprikapulver
« 1 Tl gemahlener KreuzkUmmel
« 1 El WeiBweinessig
« Salz « Pfeffer

PUTEN-ZUCCHINI-BALLCHEN

« 200 g Putenschnitzel

« 200 g Zucchini

« 2 Frohlingszwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

« 3 Stiele Minze

« 3 Stiele Koriandergrun

« 1 Tl Sumach « Salz - Pfeffer
« 2 El Olivendl - 1 Bio-Limette
« 30 g Rauchmandeln

2 El Rostzwiebeln

« 1 Rdmersalatherz (8 Blatter)

1. FUr die rote Mojo Pfefferschote putzen,
waschen, langs halbieren, entkernen und fein
schneiden. Knoblauch fein schneiden. Paprika
und Tomaten in einem Sieb abtropfen lassen,
dabei 2 El Ol auffangen. Paprika und Tomaten
fein schneiden.

2.Das aufgefangene Ol in einem Topf erhitzen.
Pfefferschote, Knoblauch, Paprika und Tomaten
darin bei mittlerer Hitze 4—5 Minuten dunsten.
Paprikapulver und Kreuzkummel zugeben und
1-2 Minuten anrosten. Essig und 50 ml Wasser
zugeben, aufkochen und 2—-3 Minuten offen
bei milder Hitze leise kochen lassen. Vom Herd
nehmen, mit dem Stabmixer fein purieren und
mit Salz und Pfeffer wurzen, beiseitestellen.

3. FUr die Puten-Zucchini-Ballchen die Puten-
schnitzel trocken tupfen und in 2—3 cm breite
Stucke schneiden. Putenfleisch portionsweise
im Blitzhacker fein mixen. Zucchini waschen,
putzen und 2—-3 mm dunne Streifen raspeln.
Frohlingszwiebeln putzen, waschen und das
Weike und Hellgrune in feine Ringe schneiden.
Knoblauch fein scheiden. Minz- und Koriander-

blatter von den Stielen abzupfen und fein
schneiden, ca. ¥4 davon beiseitelegen. Pute,
Zucchini, Frohlingszwiebeln, Knoblauch,
Krauter und Sumach sorfaltig mischen und
mit Salz und Pfeffer wurzen.

4. Aus der Masse ca. 16 gleich groRe Ballchen
formen. Qlivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Frikadellen darin bei mittlerer Hitze
rundum 6—-8 Minuten hellbraun braten.

5.Inzwischen Limette heiR waschen, trocken
reiben und in Spalten schneiden. Rauchman-
deln grob hacken und mit den Rostzwiebeln
mischen. 8 Salatblatter vorsichtig ablésen,
waschen, trocken schutteln und auf 2 Teller
verteilen. Puten-Zucchini-Ballchen auf die
Salatblatter verteilen. Mit Mojo betraufeln, mit
Rauchmandel-Mischung und beiseitegelegten
Krautern bestreuen und mit Limettenspalten
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

PRO PORTION 33 8E,348F, 17gKH =
537 kcal (2251 kJ)
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Tomaten-Risotto mit Garnelen und Rucola-Salat

* EINFACH, SCHNELL

Fur 2 Portionen

* 400 ml Gemusebrihe

» 200 ml Tomatensaft

« 2 Schalotten « 1 Knoblauchzehe

« 2 El Butter (20 g)

» 150 g Risotto-Reis

* 100 ml trockener WeiBwein

« 200 g Kirschtomaten mit Rispe

* 50 g Rucola

» 50 g Taggiasca-Oliven (ohne
Stein; in Ol)

* 6 Riesengarnelen (a ca. 30 g;
kichenfertig, roh, ohne Kopf,
mit Schale) « 4 El Olivendl

« 2 Stiele Thymian « Salz - Pfeffer

« 40 g ital. Hartkase (z.B.
Parmesan)

» 1 El WeiBweinessig « Zucker
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1. GemusebrUhe und Tomatensaft in einem Topf
aufkochen, Hitze reduzieren und warm stellen.

2. Schalotten und Knoblauch fein wurfeln. 1 El
Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten und
Knoblauch darin 2—3 Minuten glasig dunsten.
Reis zugeben, 1-2 Minuten dunsten. WeiBwein
zugieRBen und fast vollstandig einkochen lassen.

3. Tomatensaft-Bruhe-Mischung portionsweise
zum Reis geben und bei milder Hitze 15-20 Mi-
nuten kochen lassen, bis die gesamte FlUssigkeit
aufgebraucht ist. Dabei gelegentlich umruUhren.

4. Inzwischen Kirschtomaten putzen, waschen.
Rucola verlesen, waschen und trocken schleu-
dern. Oliven im Sieb abtropfen lassen. Garnelen
trocken tupfen. 2 El Olivenol in einer Pfanne
erhitzen, Garnelen darin bei mittlerer bis
starker Hitze von beiden Seiten insgesamt

3 Minuten braten. Tomaten, Oliven und Thymian
zugeben und 2—-3 Minuten mitbraten. Mit

Salz und Pfeffer wurzen. 20 g Kase fein reiben.
Restlichen Kase (20 g) in feine Spane hobeln.

5. Restliche Butter (1 El) und geriebenen Kase
unter den Risotto ruhren und mit Salz und
Pfeffer wUrzen. Restliches Olivenol (2 El), Essig
und 1 Prise Zucker verrUhren, Uber den Rucola
geben, Salat und Dressing mischen.

6. Tomaten-Risotto mit Garnelen, Tomaten und
Oliven auf vorgewarmten Tellern verteilen
und mit Rucola-Salat anrichten. Nach Belieben
mit Kasespanen bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

PRO PORTION 28 gE, 48 gF, 70 gKH =
852 kcal (3563 kJ)
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Kohlrabi milanese mit

Walnuss-Majoran-Pesto
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

« 1 Kohlrabi mit Grin (ca. 300 g) « Salz

* 40 g Walnusskerne

« 1 kleine junge Knoblauchzehe

« 6 Stiele Majoran

« 6 El Olivendl - 3 El Zitronensaft

+ 60 g italienischer Hartkase (z.B. Parmesan
oder Montello; fein gerieben) « Pfeffer

» 1 Bund Radieschen

« 80 g Babyleaf-Salat « 2 Tl Ahornsirup

« 1 Prise gemahlener KreuzkUmmel

« 2 El Haselnusskerne

« 3 El Semmelbrosel

« 2 Eier (KI. M)

« 2 El Mehl

« 4 El Rapsol

« 1 Tl fein abgeriebene Bio-Zitronenschale

1. Kohlrabi putzen, schalen und in ca. 5 mm breite
Scheiben schneiden. Kohlrabiblatter verlesen,
waschen, trocken schutteln und grob schneiden.
Kohlrabischeiben in kochendem Salzwasser

5 Minuten garen, herausnehmen, abschrecken,
abtropfen lassen und trocken tupfen.

2. Walnusse hacken. Knoblauch grob schneiden.
Majoranblatter abzupfen. Kohlrabiblatter, Wal-
nusse, Knoblauch, Majoran, 5 El Olivenol, 2 El
Zitronensaft und 20 g geriebenen Kase mit dem
Stabmixer fein pUrieren. Walnuss-Majoran-Pesto
mit Salz und Pfeffer wurzen. Beiseitestellen.

3. Radieschen putzen, waschen, in feine Scheiben
hobeln. Salat verlesen, waschen und trocken
schleudern. Restliches Olivendl (1 El), restlichen
Zitronensaft (1 El), Ahornsirup und Kreuzkummel
verruhren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit
Radieschen und Salat mischen und beiseitestellen.

4. Haselnusse fein hacken und mit Semmelbroseln
in einem tiefen Teller mischen. In einem weiteren
tiefen Teller Eier mit restlichem Kase (40 g) ver-
quirlen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Mehl in einen
dritten tiefen Teller geben. Kohlrabischeiben im
Mehl wenden, dann durch die Ei-Kase-Mischung
ziehen und in der Semmelbrosel-Mischung
wenden. Dabei die Panierung leicht andrucken.

5.Rapsol in einer groken beschichteten Pfanne
erhitzen, Kohlrabi darin bei mittlerer bis starker
Hitze pro Seite 2—3 Minuten braten. Herausnehmen,
auf Kuchenpapier abtropfen lassen. Kohlrabi
milanese mit Salat anrichten, mit Pesto betraufeln,
mit Zitronenschale bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 23 gE, 71 g F, 33 g KH = 897 kcal (3759 kJ)
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Quinoa-Salat mit Erdbeeren und Feta
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

« 150 g schwarze Quinoa - Salz

« 1 Stiel Majoran

* 200 g Feta-Kase (1 Scheibe)

« 1 Tl fein abgeriebene
Bio-Zitronenschale

« 1 Tl Baharat (arabische
GewUrzmischung) « Pfeffer

« 5 El Olivenél

» 150 g Spitzkohl

* 100 g Frisée-Salat

* 100 g Erdbeeren

« 2 Stiele glatte Petersilie

« 2 El naturtriber Apfelsaft

« 2 El Apfelessig

« 1 El Honig
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1.Quinoa im Sieb mit kaltem Wasser abspulen,
mit 1 Tl Salz in einen Topf geben, mit Wasser
bedecken und aufkochen. Quinoa bei milder

Hitze mit Deckel 10—-12 Minuten kochen lassen.

Vom Herd nehmen und 10 Minuten quellen
lassen, bis die Quinoa die gesamte Flussigkeit
aufgenommen hat. Quinoa mit einer Gabel
auflockern und abkuhlen lassen.

2. Majoranblatter abzupfen. Feta quer halbieren,

dann in 4 Dreiecke schneiden und in eine
ofenfeste Form (ca. 10x 15 cm) geben. Mit
Majoran, Zitronenschale und Baharat bestreuen
und mit Salz und Pfeffer wurzen. Feta mit 1 El
Olivenol betraufeln und im vorgeheizten Back-
ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der
2. Schiene von unten 15-20 Minuten backen.

3. Inzwischen Spitzkohl putzen, langs halbieren,
den Strunk keilformig herausschneiden. Spitz-
kohl quer in 2—3 mm feine Streifen schneiden
oder hobeln und mit den Handen kurz durch-
kneten. Frisée putzen, waschen, trocken schleu-
dern und in 2-3 cm breite StUcke zupfen.
Erdbeeren waschen, putzen, vierteln. Petersilien-
blatter abzupfen, fein schneiden und mit
restlichem QOlivendl (4 El), Apfelsaft, Essig und
Honig verrUhren. Mit Salz und Pfeffer wirzen
und mit Spitzkoh!l und Frisée mischen. Quinoa
unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Erdbeeren zugeben und vorsichtig unterheben.

4. Salat mit gebackenem Feta servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
PRO PORTION 27 gE, 52 g F, 60 g KH = 857 kcal (3598 kJ)




Lammriicken mit indischem

Mohrensalat
* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL

Fur 2 Portionen

» 100 g Basmati- und Wildreis (z.B. Davert)
« Salz « 40 g Cashewkerne

« 2 Stiele Koriandergrin

«je 1 gelbe, weiBe und lila Méhre (a ca. 150 g)
« Zucker

* 3 Lammfilets (a ca. 100 g)

2 El Rapsél

« 1 Tl Dukkah (arabische GewUrzmischung)
« Pfeffer « 1 Bund Sauerampfer

1 rote Zwiebel

* %2 Tl Currypulver

« 2 El Olivendl

« 2 El Limettensaft « 1 Tl Ahornsirup

« 1 El gerdstete helle Sesamsaat

1.500 ml leicht gesalzenes Wasser in einem Topf
aufkochen. Reis zugeben, erneut aufkochen und
bei milder Hitze mit Deckel ca. 15 Minuten garen.
In ein Sieb abgieRen, zuruck in den Topf geben und
mit Deckel 5 Minuten ziehen lassen.

2.Inzwischen Cashewkerne in einer Pfanne ohne
Fett 4-5 Minuten rosten. Herausnehmen und grob
hacken. Korianderblatter von den Stielen abzupfen
und fein schneiden. Reis mit Cashewkernen und
Koriander mischen und abgedeckt warm stellen.

3. Mohren putzen, schalen und mit dem Kuchenho-
bel 1angs in feine Scheiben hobeln. Mit je ¥4 Tl Salz
und Zucker mischen, 10 Minuten beiseitestellen.

4. Lammfilets trocken tupfen. Rapsol in einer
Pfanne erhitzen, Filets darin bei starker Hitze
von jeder Seite 1-2 Minuten braten. Auf ein

mit Backpapier belegtes Backblech geben, mit
Dukkah, Salz und Pfeffer wirzen. Im vorgeheizten
Backofen bei 100 Grad (Umluft 80 Grad) auf der
2. Schiene von unten ca. 10 Minuten garen.

5.Inzwischen Sauerampfer verlesen, waschen,
trocken schleudern und in feine Streifen schneiden.
Zwiebel in feine Ringe schneiden. Currypulver,
Olivenol, Limettensaft und Ahornsirup verruhren,
mit Salz und Pfeffer wUrzen. Mohren, Sauerampfer,
Zwiebeln und Sesam zugeben und mischen.

6.Lamm aus dem Ofen nehmen und abgedeckt
ca. 5 Minuten ruhen lassen. Lammfilets in 2—3 cm
dicke Scheiben schneiden. Mit Mohrensalat auf
vorgewarmten Tellern anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 44 gE, 39 g F, 62 g KH = 811 kcal (3405 kJ)




HEUTE FUR MORGEN

Dr. Sebastian Rakers,
Mitbegriunder

von ,,Bluu Seafood”

in seinem Labor #
in Lubeck

r
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Text: Claudia Muir; Foto: Bluu GmbH / Hendrik Gergen



Fische gegen
Uberfischung

Der Meeresbiologe Sebastian Rakers forscht nach Méglichkeiten,
essbare Meerestiere auf Basis von Fischzellen herzustellen. 2023 kénnten
die ersten Produkte auf den Markt kommen

»e&t«: Herr Rakers, wie wiirden Sie
einem Laien Ihre Arbeit erkliren?
Sebastian Rakers: Mein Team und ich
stellen kultivierten Fisch her. Das be-
deutet, dass wir verschiedene Stamm-
zellen aus dem Fisch herausnehmen und
als Ressource fiir unsere Fischprodukte
vermehren. Am Ende des Tages pro-
duzieren wir Fisch durch einen biolo-
gischen Prozess, der dem Bierbrauen
dhnelt. In grolden Kesseln werden
Zellen vermehrt und anschlielsend zu
Produkten verarbeitet.

Welche Produkte kénnten das sein?
Zunichst planen wir Hybridprodukte
auf den Markt zu bringen. Etwa Fisch-
béillchen oder Fischstabchen, die aus
unserem zellbasierten Fisch und aus
Pflanzenproteinen bestehen. Auch
Produkte, die vollstindig aus Fischzellen
bestehen, zum Beispiel Fischfilets, sind
moglich. Im Team arbeiten auch Lebens-
mitteltechnologen, die an der Entwick-
lung beteiligt sind.

Gab es fiir Sie eine Initialziindung,
sich mit dem Thema Fischersatz zu
beschiftigen?

Als Meeresbiologe beobachte ich schon
iiber einen langen Zeitraum, wie die
marine Biodiversitdt dramatisch ab-
nimmt - unter anderem durch den
Klimawandel und den Fischereidruck.
Fur mich war es klar, dass ich etwas

fiir die Regeneration der Ozeane tun
mochte. So bin ich nach Liibeck zum
Fraunhofer-Entwicklungszentrum fiir
Marine und Zellulare Biotechnologie
gegangen und beschéftige mich nun seit
2008 mit Fischzellen.

2020 haben Sie dann mit einem
Geschiiftspartner ,Bluu Seafood’
gegriindet.

Ich wollte nicht nur in der Forschung
stecken bleiben, sondern auch wirklich
eine Alternative bieten zu den konven-
tionellen Methoden, wie wir heute
unseren Fisch gewinnen. Gerade in
Deutschland ist es ein wichtiges Thema,
denn wir importieren rund 8o Prozent
unseres Bedarfs an Fisch und Fisch-
produkten. Vieles kommt zwar aus der
Aquakultur, aber letztlich ist die Form
der Zucht, bis auf ein paar Ausnahmen,
Massentierhaltung mit all ihren nega-
tiven Konsequenzen. Mit kultiviertem
Fisch wéren wir nicht angewiesen auf
geografische Bedingungen, wie sie in
der Aquakultur gegeben sind. Die gro-
Ren Lachsgehege finden Sie ja vorrangig
in Norwegen und Chile.

Welche Herausforderungen gab und
gibt es bei der Entwicklung?

Die grofste Herausforderung war wohl,
dass wir uns unabhéngig machen woll-
ten von dem fotalen Kélberserum (FKS),

»Bis auf ein paar
Ausnahmen ist
die Aquakultur
auch nur eine
Form der Massen-
tierhaltung.”

das bisher standardmafRig als Nahr-
medium fir die Zellen genommen wird.
Aber die Abhéngigkeit von einem tieri-
schen Produkt, um einen Fischersatz-
produkt herzustellen, entspricht nicht
unseren Nachhaltigkeitsanspriichen.

Haben Sie einen Ersatz gefunden?
Ja, wir konnen unsere Zellen jetzt mit
einer Alternative fittern.

Wird ein Stiick kultivierter Fisch ge-
nauso schmecken wie echter Fisch?
Im Fischersatz aus dem Labor habe ich
genau das drin, was ich auch in einem
lebenden Tier aus dem Meer vorfinde:
Muskelfleisch, Fett- und Bindegewebe.
Die Kombination erzeugt eben das, was
wir brauchen, namlich Geschmack,
Textur und Mundgefiihl. Genau dort
hinzukommen ist unser Ziel.

PERSON & PROJEKT

DR. SEBASTIAN RAKERS ist Mitbegrunder
und Geschaftsfuhrer von Bluu Seafood. Das
Food-Tec-Unternehmen mit Sitz in LUbeck
und Berlin ist die erste Firma in Europa,
die sich auf die Entwicklung und kommer-
zielle Herstellung von zellbasiertem Fisch
spezialisiert hat. Dabei konzentrieren sich
der studierte Zell- und Meeresbiologe und
sein Team auf drei Fischarten: Atlantischer
Lachs, Regenbogenforelle und Karpfen. In
der Planung sind zunachst Hybridprodukte
aus zellbasiertem, im Labor gezuchtetem
Fischfleisch und Pflanzenproteine, etwa
als Fischstabchen und -ballchen. Mit einem
ersten zugelassenen Produkt rechnet Bluu
Seafood 2023.
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Durch Antibiotika in der
Tierzucht gelangen
resistente Keime in die
Umwelt. Wie konnen
wir uns schiitzen?

——

Massentierhaltung — wie hier in der HOhnermast — beschleunigt Infektionen bei den Tieren

DAS PROBLEM

VIEL HILFT NICHT VIEL

Erst im vergangenen Jahrhundert gelang
es Forschern, antibiotische Substanzen
gegen krankmachende Bakterien zu ent-
wickeln. Deren enorme Wirksamkeit
fUhrte dazu, dass Antibiotika zur medizi-
nischen Allzweckwaffe wurden — auch bei
der Behandlung von Tieren. Praktische
Nebenwirkung: Antibiotika fordern das
Wachstum bei Masttieren. Seit 2006 ist
es in der EU verboten, Antibiotika fUr die
Mast einzusetzen, faktisch aber weiterhin
maoglich. Massentierhaltung auf engstem
Raum befordert Infektionen. Anstatt kranke
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Tiere abzusondern und einzeln zu behan-
deln, erhalt der gesamte Stall eine Dosis.
Je ofter Bakterien Antibiotika ausgesetzt
sind, umso schneller passen sie sich an,
verandern sich und werden resistent. Die
Organisation Germanwatch wies 2020
resistente Keime auf Hahnchenfleisch
nach, und Greenpeace veroffentlichte

dieses Jahr eine Recherche, wonach resis-

tente Keime in Abwassern aus Schlacht-
hofen in die Umwelt gelangen. Die Wahr-
scheinlichkeit, dass resistente Keime in

unsere Kuchen gelangen, steigt und steigt.

RUPERT EBNER

Tierarzt und Co-Autor des
Buchs ,Pillen vor die Saue*
(Oekom Verlag)

POLITIK MUSS HANDELN

In dem Buch ,Pillen vor die Siaue‘ kriti-
sieren Sie Ihren Berufsstand. Warum?
Tierédrzte diirfen Antibiotika eigentlich
nur an Tierhalter abgeben, deren Tiere
ihrer Behandlung oder Untersuchung
anvertraut sind. Es ist aber so, dass
Tierarzneimittel iiber ein Rabattsystem
verkauft werden - mit GrofSeinkaufen
lassen sich hohe Gewinne erzielen. Ob
die Tiere untersucht wurden, ob sie
wirklich Antibiotika benétigten, oder ob
diese den Landwirten einfach zur Ver-
fiigung gestellt wurden, wird trotz um-
fangreicher Biirokratie nur selten glaub-
wiirdig tiberpriift. Festpreise fiir Tier-
arzneimittel wiren daher notwendig.
Was muss sich bei der Tierzucht und
Tierhaltung indern?

Kranke Tiere miissen natiirlich behan-
delt werden. Haufig sind aber die Hal-
tungsbedingungen der Grund fiir hohe
Krankheitsanfalligkeit, und die Zucht
zielt auf immer schnelleres Wachstum
und hohere Leistungen. Haltungsformen,
die den Bediirfnissen der Tiere entspre-
chen, sowie Fiitterung und Zucht, die
die Gesundheit und ein stabiles Immun-
system fordern, wiirden den Einsatz von
Antibiotika massiv senken.

Hilft es, Bio-Fleisch zu kaufen?

Ja, solange Sie sich an den deutschen
Verbands- oder zumindest EU-Zertifi-
katen orientieren. In Bio-Betrieben
kommen deutlich weniger Antibiotika
zum Einsatz. Wir sollten aufserdem
wieder in Kontakt mit den Landwirten
treten, auf die Hofe gehen und dort ein-
kaufen und uns informieren. Mit diesem
Wissen kdnnen wir dann auch im Super-
markt gezielt nachfragen und auswéhlen.
Der Verbraucher alleine wird es aber
nicht richten. Den gesetzlichen Rahmen,
der auch kontrolliert wird, muss die
Politik vorgeben.

Text: Carola Ronneburg; Fotos: Rupert Ebner (Portrat), iStockphoto
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DER KLEINE UNTERSCHIED
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Auf kleiner Flamme

Stromsparen ist nicht erst seit den drastisch gestiegenen Energiepreisen sinnvoll.
Bei alteren Herden kénnte sich sogar eine Neuanschaffung lohnen. Dann stellt sich Frage:
Welche Kochplatte ist energieeffizienter — Ceran oder Induktion?

,Ich bin Energiesparer®. Mit
diesem Slogan rief das Bundes-
ministerium fiir Wirtschaft
1980 die Bevolkerung auf, ihren
Strom-, Gas- und Benzinver-
brauch zu reduzieren. Anlass
der grof angelegten Kampagne
war damals die Olpreiskrise,
die in den Jahren 1973 und
1979/1980 herrschte. Anfang
der Achtziger fiel der Olpreis,
das Thema Energiesparen mit
Blick auf den Klimaschutz
blieb. Durch die stark gestiege-
nen Energiepreise und die poli-
tischen Bemiihungen, sich von
russischem Gas zu losen, be-
kommt das Thema in diesem Jahr eine
neue Dynamik. ,Jede eingesparte Kilo-
wattstunde hilft, sagte Bundeswirt-
schaftsminister Robert Habeck Anfang
April, als er die Frithwarnstufe im Not-
fallplan Gas ausrief.

Stromfresser erkennen
Einer der ersten Schritte zum Energie-
sparen ist, auf die Energieeffizienz zu
achten. Dabei lohnt sich der Blick in die
Kiiche. Der Stromverbrauch fiirs Kochen
und Backen in einem Zwei-Personen-
Haushalt macht im Schnitt zehn Prozent
des gesamten Verbrauchs im Jahr aus.
Stromfresser sind vor allem sehr alte
Haushaltsgerite wie Kiithlschrank, Ge-
friertruhe, Herd und Backofen. Bei sol-
chen Groldgeriten sollten Sie nach etwa
zehn bis funfzehn Jahren ausrechnen,
ob sich ein Neukauflohnt, raten die Ver-
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Induktion ist der Stromsparer unter den
Kochplatten. Wenn jetzt ein Deckel auf dem
Topf ware, kbnnte man noch mehr sparen

braucherzentralen. Die in allen Bundes-
landern und in GroRstédten verteilten
Beratungsstellen verleihen kostenlos
Strommessgerite und unterstiitzen bei
der Berechnung des Jahresverbrauchs.
Manchmal zahlt sich dann der Aus-
tausch eines Altgerits aus. Bei der Neu-
anschaffung eines Herdes stellt sich die
Frage, welche Technik man wéhlen soll:
Glaskeramik, die unter dem Marken-
namen ,Ceran“-Kochfeld besser bekannt
ist, oder Induktion? Anders als bei vielen
anderen Elektro-Haushaltsgeriten ist
bei Kochplatten die Energieeffizienz-
Kennzeichnung als Orientierungshilfe
nicht vorgeschrieben.

Vorteil Induktion, aber...
Bei einem Glaskeramik-Kochfeld heizen
meist Infrarot-Strahlungen die Spiral-
drahte unter der Kochplatten auf. Bei

Induktion dagegen wird die
Wérme durch elektromagne-
tische Wechselfelder erzeugt.
Die flachen Induktionsspulen
sind aus Kupfer und erhitzen
den Topf, indem die Energie des
Magnetfeldes in Warme umge-
wandelt wird, sobald dieser auf
dem Kochfeld steht. Grundsétz-
lich gilt: Induktionsplatten ver-
brauchen am wenigsten Strom.
Im Vergleich zu Gussplatten bis
Zu 40 Prozent und zu Glaskera-
mikplatten zwischen 15-20 Pro-
zent weniger. Weitere Vorteile
sind das schnelle Erhitzen und
die Moglichkeit, die Hitze effi-
zient zu regulieren. Ein Nachteil von
Induktionsherden sind die relativ hohen
Anschaffungskosten. Zudem funktio-
nieren die elektromagnetischen Wech-
selfelder nur mit Kochgeschirr, das
einen magnetischen Boden besitzt.

Sanft Garen hilft sparen
Egal, welche Kochplatte verwendet wird,
Stromsparen kann man immer. Auf
jeden Kochtopf gehort beim Kochen ein
Deckel, mit einem Schnellkochtopf ldsst
sich bis zu 50 Prozent Energie sparen.
Und was vor ein paar Jahren als riick-
stindig galt, gewinnt heute wieder an
Aktualitit: Garen in der Kochkiste oder
Thermobox (z. B. von Schulte-Ufer). Dazu
die Speisen auf der Herdplatte kurz auf-
kochen, Kochplatte ausschalten, Topfin
die isolierte Umhiillung stellen und dort
weitergaren lassen.

Text: Claudia Muir; Foto: AdobeStock



' ANZEIGE

WICHTIGE FRAGE

Aus was
wird Hack .

Na, aus der Sojabohne naturlich! Und
die wachst nicht nur in Sudamerika,
sondern jetzt auch in Deutschland.
Fur alle, die umweltbewusst und
zudem fleischfrei geniel’en mochten

Life-Hack:

u diesem Trend kann niemand ,,Das interessiert von der Bliite zur
mich nicht die Bohne“ sagen: Knapp die Hilf- Bohne, vom Feld

te der Konsumenten wiinscht sich, dass Lebens- ZUl R“ge“‘"‘(:,l_‘::r
unte

mittelhersteller mehr lokale Produkte ,made in
Germany“ anbieten.* Das gilt fiir alle Kategorien,
denn Umweltschutz wird grofigeschrieben. Und

so beschloss die Riigenwalder Miihle, die sowohl

fiir ihre Fleischspezialititen als auch fiir ein grofes TYPISCH!
Sortiment an fleischlosen Produkten bekannt ist,

die Herkunft der Rohstoffe zu hinterfragen. Denn Das vegane Hack enthalt
Vegetarier beziehungsweise Veganer achten genau regionales Soja aus
wie Fleischfans darauf, dass die Zutaten fiir ihre Nordrhein-Westfalen
Lebensmittel moglichst aus der Region stammen. und Brandenburg
Und so baut die Riigenwalder Miihle seit 2020 eige- E—

nes Soja in Deutschland an. Nach einer lang andau- Der heimische Anbau
ernden Testphase kann nun das erste Produkt, das verspricht mehr Nahe
Vegane Miihlen Hack, komplett auf das heimische zuiden Sojalieferanten
Soja umgestellt werden. In Sachen und -erzeugern
Geschmack und Textur steht es

. = Kiirzere Transportwege
dem euro.p.alschen Soja, das = , reduzieren die CO -
das Familienunternehmen 5008 AlIS | o™ Emissionen und

. | DEUTSCHLAND .
bisher verwendete, tat- [ %~ ﬁ @, ebnen den Weg hin zu
sichlich in nichts nach. | VEGANES Y mehr Nachhaltigkeit
Erfreulich ist aber auch, £ b

dass mit dem Einsatz von i MUHLEN HACK Ab sofort mit dem

deutschem Soja die heimi- Hinweis ,100 % Soja I
2 etzt QR-Code
sche Landwirtschaft ge- aus Deutschland Q

. 2. scannen und
stirkt und gleichzeitig auf der Verpackung

Gutes fiir die Umwelt getan leckere Gerichte
werden kann. mit dem Veganen

Miihlen Hack
nachkochen

* Information Resources, 2020



~ /AN BODEN
GEWONNEN

: > Die Pinsa vereint das Beste von Pizza und Focaccia: @;
4 b .. Sieist knusprig und weich zugleich, zudem bekommlich, wenn g
- »H y \ man dem Mix aus Sauer- und Hefeteig seine Zeit lasst.

v

\Wer Samstagabend essen mochte, sollte ihn Donnerstagabend
ansetzen. Das Warten lohnt!

84 essen&trinken 62022



PINSA MIT'
KARTOFFELN, ° &
- HONIG-, =~ °
" SCHALOTTEN “ .
.. UND COPPA

0

Pinsa di patate: Die Variante:
_ der apulischen Kartoffel-Pizza
 glanzt mit Whiskey-Schalotten, - %
Rosmarin-Knoblauch-Olund. &
zart-wurzigem Schinken.
Rezept Seite 90
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-

" sahnigem Filata-Kase. Herrlich :‘-,_-'_.

o et

_ PRINSA MIT 91,

BURRATA UND™ !
BASILIKUM
Pinsa a la caprese; l?‘fr}"sche’_.“ :
Feigen flankieren das b

klassische Dreigespannaus -« .-
Tomaten, Basilikumund .«

sonw'le‘riﬁ:-h'! Rezept Seite 9

-




Pinsa al pesto Ia‘tjsbinat
herzhafte Papnkav}ur
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PINSA-TEIG

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGAN

FUr 8 Portionen

* 800 g Mehl (Type 00) + 30 ml Olivendl plus

« 150 g Reismehl plus etwas zum Bearbeiten
Reismehl zum Bearbeiten «20 g Salz

* 50 g Kichererbsenmehl AuBerdem: Kichenma-

« 2 g frische Hefe schine, luftdicht verschlieB-

« 50 g flussiger Sauerteig bare Kunststoffdose

1.2 Tage vor der Zubereitung fUr den Vorteig Mehl,
Reismehl, Kichererbsenmehl und 660 ml kaltes Wasser

in der RUhrschussel der Kuchenmaschine mit den Handen
verkneten und abgedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

2. Hefe, Sauerteig, Olivendl und Salz zum Vorteig geben.
Mit dem Knethaken der Kichenmaschine auf kleiner Stufe
5-8 Minuten langsam kneten, dann auf mittlerer Stufe
weitere 8—10 Minuten zu einem glatten Teig verkneten.

3.Teig mit einem feuchten Kuchentuch abdecken und

bei Zimmertemperatur ca. 1 Stunde gehen lassen. In eine
gefettete, luftdicht verschlieRbare Kunststoffdose geben
und im Kuhlschrank mindestens 36 Stunden gehen lassen.

4. Am Tag der Zubereitung Teig aus dem KUhlschrank
nehmen und in 8 gleich groRke Stucke teilen. Stucke mit
den Handen zu Kugeln formen und abgedeckt bei
Zimmertemperatur weitere ca. 4 Stunden gehen lassen.

5.Die benotigten Teigkugeln (z.B. 2 Stuck, siehe folgende
Rezepte) mit etwas Olivenol betraufeln und mit den
Handen auf einer mit reichlich Reismehl bestaubten
Arbeitsflache 2 Teigfladen (@ 25—-30 cm @) daraus formen,
dabei auBen einen etwas groReren Rand stehen lassen.
Fladen nach Belieben belegen (siehe folgende Rezepte).
Restliche Teigkugeln nach Belieben ebenso verarbeiten
oder einfrieren: Dazu die Teigkugeln mit etwas Abstand
in eine luftdicht verschlieBbare Kunststoffdose oder Box
legen und einfrieren. Bei Bedarf Uber Nacht im Kuhl-
schrank langsam auftauen lassen (ca. 8 Stunden). Aufge-
taute Teigkugeln wie oben verarbeiten.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Gehzeiten ca. 2 Tage
(mindestens 41 Stunden)
PRO PORTION 13 gE, 8 gF,94 g KH = 518 kcal (2171 kJ)

»Den Pinsa-Teig in der
Kiichenmaschine zubereiten
und bei Bedarfruhig noch
léinger im Kiihlschrank
gehen lassen: Auch

40 Stunden schaden ihm nicht.”
»e&t«-Profi-Tipp

Foto rechts

PINSA MIT MINI-GEMUSE

* EINFACH, VEGAN

Fur 2 Stuck

» 1 kleine Dose stUckige « 1 kleine Bio-Orange
Tomaten (400 g FUll- 2 Kugeln Pinsa-Teig
menge) (siehe Rezept links)

« 4 El Olivendl plus etwas « 4 Stiele Zitronenmelisse
zum Bearbeiten « 1 gestrichener Tl Baharat

« Salz « Pfeffer « Zucker (arabische GewUrzmi-

« 4 Mini-Auberginen schung)

» 4 Mini-Maiskolben AuBerdem: Reismehl zum

* 4 Pimientos de Padron Bearbeiten, Pizza-Schieber,

« 1 kleine rote Zwiebel Pizza-Stein (siehe Tipp)

1. FUr die Tomatensauce Tomaten, Olivenadl, Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker verruhren und beiseitestellen.

2. Auberginen waschen, putzen, vierteln. Mais waschen,
trocken tupfen und langs halbieren. Pimientos putzen,
waschen, trocken tupfen und langs halbieren. Rote
Zwiebel in ca. 1 cm breite Ringe schneiden. Orange heil
waschen, trocken reiben und 8 feine Scheiben abhobeln.
Orangenscheiben leicht salzen und ca. 15 Minuten ziehen
lassen. Restliche Orange anderweitig verwenden.

3. Arbeitsplatte mit reichlich Reismehl bestauben. Pinsa-
Teigkugeln mit etwas Olivenol betraufeln und mit den
Handen zu 2 Teigfladen (a 25-30 cm @) formen, auBen
einen etwas breiteren Rand stehen lassen.

4.Teigfladen auf einen leicht mit Reismehl bestaubten
Pizza-Schieber geben, mit der Halfte der Tomatensauce
bestreichen und mit der Halfte des Gemuses belegen.
Pinsa im vorgeheizten Backofen bei 250 Grad (Umluft
nicht empfehlenswert) auf dem mit vorgeheizten Pizza-
Stein (siehe Tipp) auf der mittleren Schiene ca. 12 Minuten
knusprig backen. Restlichen Teigfladen ebenso zubereiten.

5.Pinsa jeweils aus dem Ofen nehmen und mit gesalzenen
Orangenscheiben belegen. Mit abgezupften Zitronen-
melisseblattern und mit Baharat bestreuen, nach Belieben
in Streifen schneiden und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Backzeit ca. 25 Minuten
plus Zubereitungs- und Gehzeiten Pinsa-Teig (siehe Rezept links)

PRO STUCK 16 gE, 28 g F, 107 g KH = 785 kcal (3287 kJ)

Tipp Der Pizza-Stein lasst sich durch ein Backblech
ersetzen: Backblech auf der untersten Schiene auf
250 Grad (Umluft 230 Grad) vorheizen.

»Die Pinse sind kurz
nacheinander fertig. Zum
gemeinsamen Essen in

Stiicke schneiden und teilen.”
»e&t«-Profi-Tipp

Y &
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PINSA MIT KARTOFFELN,
HONIG-SCHALOTTEN
UND COPPA-SCHINKEN

* EINFACH
Fur 2 Stuck

« 4 Zweige Rosmarin « 2 Kugeln Pinsa-Teig
2 Knoblauchzehen (siehe Rezept Seite 88)
* 60 ml Olivenol plus etwas - Pfeffer
zum Bearbeiten « 12 Scheiben Coppa
« 150 g kleine festkochende (luftgetrockneter
Kartoffeln (Drillinge) Schweinenacken)
« 6 Schalotten « 4 Stiele Kerbel
« 1 El Butter (10 g8) AuBerdem: Reismehl zum
» 1 El Honig Bearbeiten, Pizza-Schieber,
1 El Bourbon-Whiskey Pizza-Stein (siehe Tipp)
Salz

1. FUr das Knoblauch-Rosmarin-Ol Rosmarinnadeln
abzupfen. Knoblauch in feine Scheiben schneiden.
Olivenol in einem kleinen Topf erwarmen und Rosmarin
und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze ca. 4 Minuten
dunsten. Topf beiseitestellen und das Ol abkUhlen lassen.

2. Kartoffeln sorgfaltig waschen, trocken tupfen, in feine
Scheiben hobeln. Schalotten langs halbieren oder vierteln.

3. Butter in einer Pfanne zerlassen und die Schalotten
darin bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten glasig dunsten.
Honig und Whiskey zugeben und bei mittlerer Hitze ca.
2 Minuten mitdUnsten. Leicht salzen und beiseitestellen.

4. Arbeitsplatte mit reichlich Reismehl bestauben. Die

Teigkugeln mit etwas Olivenol betraufeln und mit den

Handen zu 2 Teigfladen (a 25-30 cm @) formen. Dabei
aulken einen etwas breiteren Rand stehen lassen.

5.1 Teigfladen auf einen leicht mit Reismehl bestaubten
Pizza-Schieber geben. Mit der Halfte der Kartoffel-
scheiben belegen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Pinsa
im vorgeheizten Backofen bei 250 Grad (Umluft nicht
empfehlenswert) auf dem mit vorgeheizten Pizza-Stein
(siehe Tipp) auf der mittleren Schiene ca. 12 Minuten
knusprig backen. Restlichen Teigfladen ebenso zubereiten.

6. Pinsa aus dem Ofen nehmen. Schalotten und Coppa
darauf verteilen, mit dem Knoblauch-Rosmarin-0l
betraufeln, mit abgezupften Kerbelblattern bestreuen,

halbieren und servieren. Restliche Pinsa ebenso servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Backzeit ca. 25 Minuten
plus Zubereitungs- und Gehzeiten Pinsa-Teig (siehe Rezept Seite 88)

PRO STUCK 20 g E, 47 g F, 113 g KH = 1000 kcal (4190 kJ)

Tipp Der Pizza-Stein lasst sich durch ein Backblech
ersetzen: Backblech auf der untersten Schiene auf
250 Grad (Umluft 230 Grad) im Ofen mit vorheizen.

Foto Seite 86

PINSA MIT FEIGEN,
BURRATA UND
BASILIKUM

* EINFACH, VEGETARISCH
Fur 2 Stuck

1 kleine Dose stuckige 2 Kugeln Pinsa-Teig
Tomaten (400 g FUll- (siehe Rezept Seite 88)
menge) » 2 Kugeln Burrata

« 4 El Olivendl plus etwas (@aca.125g)
zum Bearbeiten « 4 Stiele Basilikum

« Salz « Pfeffer « Zucker AuBerdem: Reismehl zum

« 2 Stiele Oregano Bearbeiten, Pizza-Schieber,

« 2 frische Feigen Pizza-Stein (siehe Tipp)

1. FUr die Tomatensauce Tomaten, Olivenadl, Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker in einer Schussel verruhren und
beiseitestellen. Oreganoblatter von den Stielen abzupfen
und fein hacken. Feigen waschen, putzen und in ca. 1 cm
dicke Scheiben schneiden.

2. Arbeitsplatte mit reichlich Reismehl bestauben. Die
Teigkugeln mit etwas Olivendl betraufeln und mit den
Handen zu 2 Teigfladen (a 25-30 cm @) formen. Dabei
aulken einen etwas breiteren Rand stehen lassen.

3.1 Teigfladen auf einen leicht mit Reismehl bestaubten
Pizza-Schieber geben. Mit der Halfte der Tomatensauce
bestreichen und gleichmaRig mit der Halfte der Feigen
belegen. Pinsa im vorgeheizten Backofen bei 250 Grad
(Umluft nicht empfehlenswert) auf dem mit vorgeheizten
Pizza-Stein (siehe Tipp) auf der mittleren Schiene ca.

12 Minuten knusprig backen. Restlichen Teigfladen
ebenso zubereiten.

4.Pinsa aus dem Ofen nehmen. Burrata abtropfen lassen,
grob zerzupfen und auf der Pinsa verteilen. Mit abge-
zupften Basilikumblattern und etwas Pfeffer bestreuen,
nach Belieben in Stucke schneiden und servieren.
Restliche Pinsa ebenso servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Backzeit ca. 25 Minuten
plus Zubereitungs- und Gehzeiten Pinsa-Teig (siehe Rezept Seite 88)
PRO STUCK 30 g E, 59 g F, 109 g KH = 1129 kcal (4727 kJ)

Tipp Der Pizza-Stein lasst sich durch ein Backblech
ersetzen: Backblech auf der untersten Schiene auf
250 Grad (Umluft 230 Grad) im Ofen mit vorheizen.

,INeben hellem Reismehl
eignet sich auch Vollkorn-
Reismehl. Es gibt dem Teig

eine leicht nussige Note und

etwas griffigere Textur.”
»e&t«-Profi-Tipp

Text:llnken Baberg; Rezepte und Foodstyling: Tom Ping_gl, Fotos;'Tgbi-

o

Y &
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PINSA MIT CHORIZO,
ETUND SPINAT

* EINFACH

FUr 2 Stuck

« 30 g Pekannisse

« 4 El Olivendl plus etwas
zum Bearbeiten

« 1 El Haselnussol

« 1 El WeiBweinessig

« 1 Tl Ahornsirup

« 100 g Babyleaf-Spinat

« 1 Knoblauchzehe

« 2 Kugeln Pinsa-Teig
(siehe Rezept Seite 88)

« 2 Eier (KI. M)

40 g ital. Hartkase

« %2 Tl Pulbiber (Chili- (z.B. Parmesan)
flocken) AuBerdem: Reismehl zum

« Salz - Pfeffer Bearbeiten, Pizza-Schieber,

+ 100 g Chorizo-Wurst Pizza-Stein (siehe Tipp)

1. Pekanusse in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkuhlen
lassen, grob hacken. Mit 2 El Olivendl, Haselnussol, Essig,
Ahornsirup und Pulbiber im Morser grob zerreiben. Pesto
mit Salz und Pfeffer abschmecken und beiseitestellen.

2.Chorizo pellen und in dunne Scheiben schneiden. Spinat
verlesen, waschen und trocken schleudern. Knoblauch in

feine Scheiben schneiden. Restliches Olivendl (2 El) in
einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Spinat darin ca.

2 Minuten bei mittlerer bis starker Hitze dunsten. Mit Salz
und Pfeffer wurzen. Arbeitsplatte mit reichlich Reismehl
bestauben. Die Teigkugeln mit etwas Olivendl betraufeln,
mit den Handen zu 2 Teigfladen (@ 25-30 cm @) formen,
dabei auBen einen etwas breiteren Rand stehen lassen.

3.1 Teigfladen auf einen leicht mit Reismehl bestaubten
Pizza-Schieber geben. Mit der Halfte der Chorizo-Scheiben
belegen. 1 Ei in die Mitte der Pinsa geben. Pinsa im
vorgeheizten Backofen bei 250 Grad (Umluft nicht
empfehlenswert) auf dem mit vorgeheizten Pizza-Stein
auf der mittleren Schiene ca. 12 Minuten knusprig backen.
Restlichen Teigfladen ebenso zubereiten.

4.Pinsa aus dem Ofen nehmen. Spinat auf der Pinsa
verteilen. Mit Nuss-Pesto betraufeln, Kase daruberhobeln
und servieren. Restliche Pinsa ebenso servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Backzeit ca. 25 Minuten
plus Zubereitungs- und Gehzeiten Pinsa-Teig (siehe Rezept Seite 88)
PRO STUCK 40 g E, 65 g F, 98 g KH = 1180 kcal (4942 kJ)

Tipp Der Pizza-Stein lasst sich durch ein Backblech
ersetzen: Backblech auf der untersten Schiene auf
250 Grad (Umluft 230 Grad) im Ofen mit vorheizen.

Fuﬁnytustisch,

' Pizzu a

S
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' die Familie Miller bayerische

,Ole Liese“: Wo nicht nur X 8 .Knippschild“: Wo infder guten
das Wiener Schnitzel groBartig Stube westfalische Spezialitaten
aussieht (Tipp 27) auf den Tisch kommen (Tipp 23)

,Ponyhof*: Wo Eis am
Stiel mit Tannenspitzen
aromatisiert wird (Tipp 4)

Heiter bis
gastlich

Nun aber raus ins Grune! Wir haben
30 Landgasthofe gefunden, fur
die es sich unbedingt lohnt, eine langere
Pause einzuplanen

Traditionen modern lebt (Tipp 8) | .

Tenzo Gasthof*: Wo _
auch die Desserts
bunt und fréhlich
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Baden-Wurttemberg
GASTHAUS ZUM LOWEN

Erst auf einem Weinlehrpfad spazieren
gehen, dann neue badische Kuche genieBen

— Mit der S-Bahn sind es nur knapp
20 Minuten vom Freiburger Haupt-
bahnhofins schon gelegene Buchholz,
das von Wald und steilen Weinbergen
umgeben ist. Von hier aus konnen
Besucher einen konditionell verkraft-
baren Spaziergang auf dem Weinlehr-
pfad machen. Ohne etwas lernen zu
wollen, dauert der etwa eine Stunde -
genug, um Appetit zu entwickeln.

Fiir eine Einkehr empfiehlt sich das
»,Gasthaus zum Lowen®. Familie Dages
bietet neu gekochte Klassiker der
badischen Kiiche, bricht aber erfreuli-
cherweise nicht mit allen Traditionen:
Im Gasthaus gibt es weiterhin deftige
Vesper-Gerichte wie Bauernbratwiirste
mit gebratenen Zwiebeln, saure Rinder-
leber und Wurstsalat. Guter Wein

und Bier von lokalen Brauereien stehen
ebenfalls auf der Karte - und die
S-Bahn fahrt auch noch nach 23 Uhr.
SchwarzwaldstrafSe 34

79183 Waldkirch

Tel. 07681/9868
www.loewen-buchholz.com

Baden-Wirttemberg

GASTHAUS
ZUM HIRSCHEN

Beste Weine vom Jungwinzer und
Bewahrtes aus der Region (Schaufele!)

— Vor der Erfindung der Navigations-
geriite entdeckten hoffnungslos ver-
franzte Autofahrer manchmal ein
Gasthaus, das ihre Irrfahrt im Nach-
hinein zum besten Fehler ihres
Lebens machte — davon erzéhlten sie
dann gern. Ungefiahr so muss es sich
mit dem stetigen Aufstieg des ,Gast-
haus zum Hirschen® verhalten haben,
denn absichtlich fuhr sicherlich

kein breiteres Publikum im siidlichen
Schwarzwald in die dufRersten Ge-
meinden der Kleinstadt Kandern. Das
52-Einwohner-Dorf Egerten war jeden-
falls schon einigen Geniefsern ein
Begriff, als sein damaliger Betreiber
starb. Viele waren besorgt, was aus
der Wirtschaft werden wiirde. Zum

Gliick fir alle tibernahm ein Enkel den
Betrieb: Max Geitlinger. Er ist aus-
gebildeter Winzer, bewirtschaftet
Weinberge in der Gegend und fiillt vor
allem unfiltrierte Spatburgunder-
Weine in kleinen Auflagen ab, dazu
Miiller-Thurgau- und Gutedeltrauben.
So ambitioniert er auch im Weinbau
ist, den ,Hirschen®hat er kaum verén-
dert. Statt eines Induktionsgerits
steht weiterhin ein Herd in der Kiiche,
der mit Holz geheizt wird, und auch
die kleine Speisekarte setzt auf Be-
wihrtes. Es gibt allein Schéufele,
Schweine- und Kalbsschnitzel sowie
Rinderfilet jeweils mit Rosti und Salat,
aulRerdem sensationellen Kartoffel-
salat. Das reicht aber vollkommen
aus, um an warmen Abenden im Gar-
ten mit alten Traditionen und neuem
Wein sehr zufrieden zu sein. Nur eins

»Scheidels Restau-
rant zum Kranz":
Hingucker ist der
historische Tresen
(Tipp 7)

geht nicht mehr: sich verfranzen und
zufillig vorbeikommen - unbedingt
reservieren!

Am Neuweg 2

79400 Egerten

Tel. 07626/388
www.hirschen-egerten.de

Baden-Wurttemberg

LANDGASTHOF
ADLER

Hausgemachte sudbadische Klassiker und
eine wunderschdne Terrasse

— 1461 wurde der ,Landgasthof zum
Adler” erstmals urkundlich als ,Win-
tafern®, also Weintaverne, erwahnt
und ist seither im Besitz der Familie
Vogele. Im préachtigen, liebevoll res-
taurierten Fachwerkhaus unweit des

612022 essen&trinken 93
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Bodensees kocht Kiichenchef Peter
Vogele Gerichte, fiir die sich selbst
Hobbykoche kaum noch die Zeit
nehmen: stundenlang geschmorte
Schweinsbackle, Zwiebelrostbraten,
Krautwickel und natiirlich hausge-
machte Spatzle. Bei schonem Wetter
sitzen Géste auf der Terrasse.
HauptstrafSe 44

88662 Lippertsreute

Tel. 07553/82550
wwuw.adler-lippertsreute.de

Baden-Wuirttemberg
PONYHOF

Modern interpretierte badische Wirtshaus-
kuche mit internationalen Akzenten

— 1968 eroffnete der Grolsvater, der
auch Pferde und Ponys hielt, das Aus-
flugslokal ,Waldgaststitte Ponyhof*.
Spiter fiihrten Erika und Alois WuRler
den Betrieb mit gutbiirgerlicher Kiiche
weiter, wihrend ihre S6hne Tobias
und Marco Erfahrungen sammelten.
So arbeitete Tobias WuRler unter an-
derem bei Thomas Dorfer im 6sterrei-
chischen Hauben-Restaurant ,Land-
haus Bacher” und bei René Redzepiim
Kopenhagener ,Noma“. Marco Wuldler
ging zu Spitzenkoch Heinz Reitbauer
ins, Steirereck”in Wien. 2015 kehrten
die Briider ins beschauliche Gengen-

»Ponyhof*
experimentierfreu-
dige Krauterkuche
(Tipp 4)

essen&trinken 612022

Berggasthaus '

Niedersachsen“: schon
und Kreativ (Tipp 19)

bach zuriick und vollzogen den néchs-
ten Generationenwechsel. Seither hat
sich die Karte des Gasthofes rasant
gewandelt und manche Stammgiste
am Anfang verblufft: Es gab scheinbar
wilde Kreationen und ungewdhnliche
Kombinationen, zum Beispiel ein mit
gerosteten Tannenspitzen aroma-
tisiertes Eis am Stil mit gesalzenem
Schokoladeniiberzug und karamelli-
sierten Haselniissen. AulRerdem
enthielt die Weinkarte viele dsterrei-
chische Gewiachse, obwohl doch Gen-
genbach ein Weinort ist. Die Konzen-
tration auf sehr gute Produkte und die
enorme Kreativitiat von Tobias Wuldler,
nunmehr Kiichenchef, 16sten jedoch

,Gasthaus zum Lowen®:
gemutlich und einladend
(Tipp 1)

auch Begeisterung aus. Die fermen-
tierten Pommes frites sind der neue
Klassiker, und das Dry-aged-Fleisch
vom Holzkohlengrill hat eine Fange-
meinde. Dariiber hinaus verlief der
Generationenwechsel harmonisch -
bis heute sind Wiener Schnitzel und
Cordon bleuim Programm, letzteres
auch in einer Ortenauer Variante mit
Schwarzwilder Schinken und Taleggio.
Das ist mindestens so cool wie der
Beschluss, die irrefithrende und stau-
bige Bezeichnung ,Waldgaststitte”
zu streichen und den Familienbetrieb
»Ponyhof“ zu nennen.

Mattenhofweg 6

77723 Gengenbach

Tel. 07803/1469
www.ponyhof.co

Baden-Wuirttemberg
RESTAURANT GRUNER BAUM

Vom Bodensee auf den Teller — hier reisen
auch Fischfreunde gern auf die Insel
—Im 45. Jahr kocht Hubert Neidhart
mittlerweile in seinem Restaurant
»,Griner Baum“ und hat das Lokal zu
einer hochst beliebten Anlaufstelle
fiir Fischfreunde gemacht. Es liegt
auf der Halbinsel Hori am Bodensee,
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aus dem sich Neidhart unter anderem
Flussbarsche, hier Kretzer genannt,
Hechte und Felchen fischen lasst. Mit
ihnen und Saiblingen aus regionaler
Zucht bereitet er seine legendire
Bodensee-Bouillabaisse zu, die er mit
Rouille und Rostbrot serviert. Auch
der geriebene Kése stammt aus lokaler
Produktion - genauso wie das Bio-Ge-
miise, das Neidhart fiir seine Gerichte
verwendet. Dazu gehort die Hori-Biille,
eine sanfte rote Zwiebelsorte, fiir
deren Erhalt er sich leidenschaftlich
einsetzt, nicht nur mit Worten. Im
,Griinen Baum“ macht das Kiichen-
team aus der Hori-Biille Vinaigrette,
Chutney und Schmorgemiise.
Radolfzellerstraf3e 4

78345 Moos

Tel. 07732/54077
www.gruenerbaum-moos.de

Baden-Wuirttemberg
RESTAURANT ROSE

Vollwert-Gourmetkuche mit Sinn for
Nachhaltigkeit, Bio und Regionalitat

— Adelheid und Jiirgen Andruschke-
witz fiillen den Begriff Nachhaltigkeit
mit Leben. Fiir ihr Bioland-Restaurant

verwenden sie selbst angebautes Ge-
miise, gern alte Sorten, ziichten und
sammeln Krauter, ernten Obst von
ihren Streuobstwiesen und halten
Schwabisch-Hallische Landschweine.
Alle weiteren Produkte erhalten sie
durch beste Verbindungen zu lokalen
Bio-Erzeugern, darunter Urkorn wie
Emmer und Kamut oder Griinkern
und Dinkel. Auch Fisch und Fleisch
beziehen sie aus der Region und prin-
zipiell in Bio-Qualitét. Dabei ist ihnen
wichtig, das ganze Tier zu verarbeiten,
nichts wegzuwerfen. Ebenso wichtig:
Fertigprodukte kommen ihnen nicht
ins Haus. Sie stellen Senf her, fermen-
tieren, legen und kochen ein, mosten,
dorren, destillieren. Als wire das
nicht genug, entstand nebenher auch
noch das zweite Kochbuch von Jiirgen
Andruschkewitz ,Der Naturkoch®
(Hadecke Verlag). Tipp: Wer die viel-
fatige Vollwertkiiche vor Ort kennen-
lernen mochte, sollte mindestens
drei probierfreudige Freunde mit-
nehmen - ab vier Personen kann man
das Uberraschungsmenii ,Karte rauf
und runter” wahlen.

OrtsstrafSe 13

74541 Vellberg-Eschenau

Tel. 07907/2294
www.eschenau-rose.de

Baden-Wurttemberg

SCHEIDELS RESTAURANT
ZUM KRANZ

Deutsch-franzdsische Gerichte und eine
feine Auswahl an Weinen aus der Region

— Reisende, die sich auf dem Weg ins
Elsass nordlich von Freiburg befinden,
mochten vielleicht ziigig die Landes-
grenze iiberschreiten und das Abend-
essen in Frankreich einnehmen. Es
gibt jedoch einen Grund, an dieser
Stelle das Tempo rauszunehmen,
jedenfalls kurz vor Kenzingen: Am
Ortseingang befindet sich ,Scheidels
Restaurant zum Kranz*“. Schon vor
iiber 200 Jahren war im Haus eine
Gastwirtschaft, damals gehorte auch
eine Brauerei dazu. Heute gibt es
dagegen Wein aus der Region und
liebevoll zubereitete deutsch-franzo-
sische Gerichte. Die Scheidels scheren
aber auch mal aus und veranstalten

italienische Wochen — dann kommen
Kréauter-Ravioli mit Walnusssauce
oder geschmortes Kaninchen mit
Fenchel und Gnocchi auf den Tisch.
Fahrer, die nun an einen Zwischen-
stopp denken, werden im Sommer
einen Platz im Biergarten belegen wol-
len. Werfen Sie trotzdem einen Blick
in das Restaurant. Der historische
Tresen und die Wandverkleidungen
im ansonsten schlicht weils gehalte-
nen Raum sind echte Prunkstiicke.
Offenburger Strafse 18

79341 Kenzingen

Tel. 07644/6855
wwuw.scheidels-kranz.de

Bayern
BIO-HOTEL MOARWIRT

Gemuse und Kraduter, mit Finesse zubereitet,
spielen hier die Hauptrolle

— Esist immer ein gutes Zeichen,
wenn ein Gasthaus auflangjihrige
Erfahrungen in der vegetarischen Kii-
che zuriickgreifen kann. Erfahrungs-
gemil sind dann die Beilagen viel
ausgetiiftelter als in einer Kiiche, die
den Schwerpunkt auf Fleisch setzt
und das Gemiise als Randerscheinung
einsetzt. Isabella und Sebastian Miller
gehen sogar noch weiter: Die gastro-
nomischen Quereinsteiger konzipieren
ihre Gerichte vegetarisch und setzen
Fisch oder Fleisch als Kronung oben-
auf. So entstehen dann Teller, auf
denen beispielsweise ein Kartoffel-
piiree mit fermentiertem Senf,
Malzzwiebeln und gerdstetem Mais
sowie Wiesenkerbel-Pesto die eigent-
lichen Stars sind - mit einem Stiick
Hecht, in Bierteig ausgebacken, aber
noch gliicklicher macht. Alle Produkte
beziehen die Millers in Bio-Qualitét
von regionalen Hindlern ihres Ver-
trauens, bauen sie selbst an oder
sammeln ihre Zutaten im bayerischen
Oberland. Da der Ausblick vom Garten
aus besonders schon ist und hier

viele Hochzeitsgesellschaften abge-
halten werden, empfiehlt sich eine
Reservierung.

SonnenldngstrafSe 26

83623 Hechenberg/Dietramszell

Tel. 08027/1008
www.moarwirt.de
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Bayern

DER OBERE WIRT
ZUM QUERI

BerUhmt sind die Suppen, die Maultaschen
und der exzellente Schweinebraten

— Frieding ist mit seinen 650 Ein-
wohnern wirklich klein. In manch
anderen Landesteilen wére da ein
Gasthof schon langst geschlossen
oder gefahrdet, aber nicht hier: Ganz
Frieding geht selbstverstédndlich im
,Queri“essen, benannt nach einem
Heimatdichter, und hat wahrend der
Pandemie dort bestellt und abgeholt.
Es wurde gar eine Whatsapp-Gruppe
dafiir gegriindet, das hatten sich die
Wirtsleute auch nicht traumen lassen.
Dass es auRerdem mal einen Tag geben
wiirde, an dem der Vorrat an kostlichen
Rote-Bete-Maultaschen nicht aus-
reichen wiirde und stattdessen nicht
minder leckere Wildkrauter-Maul-
taschen hergestellt werden mussten,
war auch nicht vorgesehen. Das Team
um Familie Bauer kehrt nun vom
Aulser-Haus-Verkauf zum normalen
Betrieb zuriick und bewirtet seine
Géste wie gewohnt: drinnen in den
schonen alten Stuben und im histori-
schen Gewolbekeller und draufRen im
fiir bayerische Verhaltnisse winzigen
Biergarten unter Kastanienbdumen

,Landgasthof Adler*: der
Ort fUr alle, die badische
Klassiker auch drauBen
genieBen mécht

»Reiler Hof*: Gemut-
lichkeit mit Blick auf -

die Mo;.l.ﬂ'-m4)

mit nur maximal 150 Plitzen. ,Queris*

grolRes Plus ist seine eigene Angus-
Rinderzucht, deren quietschfidele
Herde sich die Friedinger drei Dorfer
weiter ansehen. Die Kiiche des Gast-
hofs kocht weit iiber Hausmannskost-
Niveau, ist fiir ihre Suppen berithmt
und auch fiir ihren exzellenten Schwei-
nebraten. Was aullerdem zihlt: Jeder
fiihlt sich hier wohl.

Georg-Queri-Ring 9

82346 Andechs Frieding

Tel. 08152/91830
www.queri.de

Bayern
l DORFWIRT & FRIENDS

Konsequent saisonal, deshalb gibt es keine
Karte, sondern Empfehlungen vom Chef

— Wer bereit ist, ein Mal sehr gut
statt zwei Mal gut essen zu gehen, ist
im ,Dorfwirt & Friends“ an der richti-
gen Adresse. Thomas Zwink und seine
Frau Brigitte kochen, was die Saison
hergibt und verzichten deshalb auf
eine Karte - der Gast muss sich ihnen
anvertrauen und nur entscheiden, wie
viele Gange es sein sollen. Was dafiir-
spricht, sich darauf einzulassen, ist
Thomas Zwinks Gefiihl fiir die bayeri-
sche Kiiche und der Umstand, dass er
maximale Kontrolle {iber die Produkte,
die er verwendet, haben will. Deshalb
lasst er in der Nihe Wollschweine

bei einem Bauern aufwachsen, die
dann rundum, getreu dem Nose-to-
Tail-Prinzip, in seiner Kiiche verarbei-
tet werden (wenn Sie Gliick haben,

ist der Lardo von den Wollschweinen
fertig). Der Zusatz ,& friends“im
Lokalnamen bezieht sich genau auf
diesen und andere Zuarbeiter, auch
Winzer, Jager und Fischer.
Piirschlingstr. 2

82497 Unterammergau

Tel. 08822/9496949
www.gasthaus-dorfwirt.com

Bayern
l GASTHOF HEINZINGER

Donnerstag ist Dampfnudeltag — mit
Vanillesauce oder Sauerkraut

— Denis Michael Kleinknecht, Schiiler
von Sterne-Koch Otto Koch und vehe-
menter Kdmpfer gegen die Lebensmit-
telindustrie, macht in seinem 2016
iibernommenen ,Gasthof Heinzinger®
durchaus Ernst. Er legt offen, woher
er seine Produkte bezieht, und ist
kompromisslos gegeniiber seinen
Lieferanten. Gentechnik kommt ihm
nicht die Kiiche, genauso wenig wie
fies erzeugtes Fleisch. Dass sich diese
Haltung in den Preisen niederschligt,
ist nachvollziehbar. Allerdings wirft
die Steak-Karte Fragen auf: Braucht
es Wiirfel aus dem Ribeye vom japani-
schen Wagyu-Rind in einer Gemeinde
wie Maisach? Versohnlich ist Klein-
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knechts normales Wirtshausangebot,
das wunderbare Klassiker wie Kas-
spatzen, Zwiebelrostbraten und Rin-
derschmorbraten enthilt. Und dass

er den Donnerstag zum Dampfnudel-
tag ausgerufen hat, an dem Giste nach
Vorbestellung beste frische Dampf-
nudeln erhalten, mit gar nicht so siiRer
Vanillesauce, Zwetschgenrdster oder
Sauerkraut - das mag dann doch dafiir
sorgen, dass der Gasthof kein Wagyu-
Tempel fiir die Miinchner wird, sondern
ein Ort fiir viele.

Weiherhauser Strafe 1

82216 Maisach

Tel. 08135/9942763
www.gasthof-heinzinger.de

Bayern
1 LANDGASTHOF MEIER

Mal kommt Leichtes auf den Teller, mal
Deftiges, immer frisch zubereitet

— Viele Betreiber von Landgasthéfen
kaufen auch in ihrer Region ein, das
versteht sich von selbst. Der ,,Land-
gasthof Meier“ nimmt es sehr viel ge-
nauer und hat sich mit seinen Nach-
barn vernetzt. Die eigene Metzgerei
verarbeitet vor allem das Fleisch von
artgerecht gehaltenen und gut gefiit-
terten Tieren aus der Umgebung und
setzt dabei vermehrt auf Farsen und
Ochsen, die langsam heranwachsen.
Auch Wild und Fisch kommen quasi
von nebenan, dazu pflegen die Meiers
einen Kriutergarten und beackern ein
eigenes Gemiisefeld im 6kologischen
Anbau. So kommt in nunmehr dritter
Generation grofRe Qualitét aus der
Kiiche auf den Teller - in einem tiber-
raschend stylisch eingerichteten
Gasthof, der manches gro3stiadtische
Lokal ganz schon blass aussehen lasst.
Und das hitte ja nicht einmal die grofRe
Wiese vor dem Haus, auf der Gerichte
wie Schnitzel vom Schwein aus dem
Kloster Plankstetten mit Bratkartoffeln
oder Sashimi vom Oberpfalzer Saibling
aufden Tisch kommen.

Hilzhofen 18

92367 Pilsach

Tel. 09186/237

www.landgasthof-meier.de

»Restaurant Rose*:
feine Schmorgerichte
mit Gemuse aus dem
eigenen Garten (Tipp 6)

Brandenburg

FISCHHAUS GODICKE
Der Name verrat’s: Hier gibt es (auch) Fisch
direkt aus dem See, serviert am Hafen

Brandenburg

HAMMERS LANDHOTEL
Feine Landhauskuche, das Fleisch stammt
von Tieren aus der eigenen Zucht

— Was fiir eineJLage! Das prichtige
reetgedeckte , Fischhaus Godicke* steht
auf einer Halbinsel im Kleinen Glubig-
see direkt am Wasser, umgeben von
Wald und weiteren Seen. Fische wie
Hecht, Schleie, Zander und Karpfen
kommen aus diesen Gewéssern frisch
in die Kiiche, zusétzlich Dorsch, Stein-
butt und mehr aus eigener Ostsee-
Fischerei. Zubereitet wird der Fang
einfach, aber gut - vor allem in der
Pfanne, dazu gibt es Bratkartoffeln
und manchmal auch Ratatouille. Wer
nicht von der Terrasse in die Sonne
blinzeln will, weil er auf Bootstour ist,
kann sich hier auch mit Fischbrotchen
eindecken.

Am Kleinen Glubigsee 31

15864 Wendisch Rietz

Tel. 033679/75073
www.fischhaus-goedicke.de

— Das Landhotel bietet viel Platz fiir
Feiern, aber auch kleine Raume wie
das Kaminzimmer. Die Kiiche hilt
sich an landlich-klassische Gerichte,
etwa Schnitzel und Steak, punktet
vor allem mit der Qualitét der Pro-
dukte: Sie setzt auf Ibérico- und Duroc-
Schwein, Black-Angus- und Galloway-
Rind sowie Bisonfleisch von Tieren
aus der eigenen Zucht. Gisten, die die
idyllische Umgebung erforschen wol-
len, stellt das Hotel einen Picknickkorb
fiir den Ausflug zusammen.
Genshagener StrafSe 1

14513 Teltow/Ruhlsdorf

Tel. 03328/41423
www.hammers-landhotel.de
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Hessen

15 KALTWASSERS
WOHNZIMMER

Kreative, moderne, experimentierfreudige
Landhauskuche — auch fir Vegetarier

— Ziel des Hauses ist es, eine tolle
Kuiche auf die Beine zu stellen, ver-
lasslich gute Qualitat zu liefern, neue
Géste einzunehmen und Stammgiste
langfristig zufriedenzustellen.
,Kaltwassers Wohnzimmer* gelingt
das seit Jahren mit seinem kreativen
Kiichenteam, das begeistert experi-
mentiert, ohne iiberzuschnappen,
und solide arbeitet. Kein Wunder,
dass sich die Uberraschungsmeniis
etabliert haben. Wer weniger mochte,
findet auf der kleinen , Kaltwasser“-
Karte Fisch und Fleisch mit interes-
santen Beilagen und Gerichte ,,mit
ohne Fleisch®. Das Besondere an dem
Restaurant ist aber der Service, auf
den der Cheftrotz aller Kiichenkunst
sehr achtet. Hier hat jemand von vorn-
herein ein Wohlfiihlkonzept nicht
nur tiberlegt, sondern mit Mitarbei-
tern umgesetzt, die einfach gern
zugewandte Gastgeber sind und ihre
Arbeit als Bestimmung verstehen.
Obergasse 15

64673 Zwingenberg

Tel. 06251/10586 40
www.kaltwasserswohnzimmer.de

Hessen
l LANDGASTHOF ZUR POST

Traditionshaus am FuBe des Vogelsbergs
mit Krauter- und Biergarten

— Sebastian Heil und Katharina
Koros liefern ein Paradebeispiel fiir
einen umsichtigen Generationen-
wechsel. Beide haben lange in hoch-
dekorierten Restaurants in Miinchen
gearbeitet — Heil in der besternten
,Terrine®, dem Schwesterlokal des
,Tantris“ -, waren eine Weile auf
einem Weingut im Kaiserstuhl und
entschieden dann, den Gasthof von
Heils Eltern zu tibernehmen. Der liegt
in einem 380-Seelen-Dorf zu Fiilsen
des Vogelsbergs. Eine schone Gegend,
die noch ihre wirtschaftliche Zukunft
sucht, etwa 9o Fahrminuten von
Frankfurt entfernt. Der Gasthof
wiederum war einst, wie so oft, ein
Gemischtwarenladen: Wirtschaft,
Postfiliale mit Pferdewechselstelle
und Metzgerei. Die Heils im ausgehen-
den 19. Jahrhundert bestellten aufser-
dem Felder. Heute existiert noch das
Haus, einmal abgerissen und wieder
aufgebaut, die Landwirtschaft be-
schriankt sich auf einen Kriautergarten.
Das junge Paar geht die neue Aufgabe
seit 2018 pragmatisch-enthusiastisch
an und hat zuallererst die Kiiche mo-
dernisiert, den alten holzbefeuerten
Ofen allerdings nicht angetastet. Die
Gewohnheiten der alten Stammgéste

il T
sLandgasthof
Meier*: Garten
for Sommergaste

“(Tipp 12) 5

& S

—
SORFWIRT

,,Do?fwihr

‘Gastgeber Brigitte und
Thomas Zwink (Tipp 10)

respektiert es. Es gibt also Rump-
steak, Cordon bleu und Jigerschnitzel.
Gleichzeitig aber kommen etwas
feinere Gerichte auf die Tageskarte,
etwa Coq au vin oder Storfilet, aufser-
dem hausgemachte Nudeln und selbst
gemachtes Eis. Heil und Koros haben
aulRerdem die Weinkarte verdndert
und neues Bier vom Fass etabliert. Das
liebevoll gefithrte Restaurant hat einen
schonen Biergarten in angenehm ruhi-
ger Lage mit Blick ins Griine.

Zum See 10

36399 Nieder-Moos

Tel. 06644/295
www.gasthofzurpost-nieder-moos.de

Mecklenburg-Vorpommern

SCHILLINGS GASTHOF
Familie Schilling serviert am Hafen der
Insel Rugen Kostliches vom Fang der Fischer

— Die Insel Ohe ist 75 Hektar groR,
das entspricht etwa 105 Fuldballfel-
dern. Obwohl sie eine Ruderminute
vom Fahrhafen Schaprode auf Riigen
liegt, hat noch kein Tourist die Insel
gesehen. Der Grund: Sie ist im Besitz
von Mathias Schillings Familie, und
die hat sich entschieden, hier zu leben
und anders zu verfahren als sonst an
der Ostsee iiblich. Statt Feriengésten
bevolkern Blonde-d’Aquitaine- und
Limousin-Rinder die Salzwiesen,
aulRerdem einige Heidschnucken. Die
Tiere leben ganzjihrig draufien, im
Winter schiitzen sie offene Stélle.
Schilling ldsst die Kdlber etwa zwei-
einhalb Jahre wachsen, bis sie ge-
schlachtet werden - das sorgt fiir gute
Qualitét beim Fleisch. Essen kann
man das in ,Schillings Gasthof” in
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Schaprode an der Hafenkante. Die
ehemalige Dorfgaststéitte wurde be-
hutsam renoviert und durfte ihren
alten Kachelofen behalten. Im Speisen-
angebot enthalten ist selbstversténd-
lich auch Fisch. Hiddenseer Fischer
legen mit ihrem Fang an, und Schillings
Ko6che holen sich ab, was sie bestellt
haben oder im Netz war und gern auf
die Karte kommen kann.

Hafenweg 45

18569 Schaprode, Insel Riigen

Tel. 038309/1216
wwuw.schillings-gasthof.de

Mecklenburg-Vorpommern
TENZO GASTHOF
Seit diesem Jahr bieten die Betreiber nur
Vegetarisches an — raffiniert zubereitet

— Ein wenig Giberraschend ist es
schon, dass Marcus Sapion und Kata-
rina Hering dieses Jahr ihr Konzept
umstellen und keine Fleischgerichte
mehr anbieten wollen. Besonders die
Lamm- und Wildliebhaber, die immer
aufihre Kosten kamen, werden Sapions
perfekt komponierten Gerichte ver-
missen. Schlimmer wire allerdings,
der ,Tenzo Gasthof“ verzichtete auf
seine ausgezeichnete vegetarische
Kiiche. Die Betreiber kochten viele
Jahre in Berlins vegetarischem Res-
taurant ,Hakuin“und als Tenzo in
buddhistischen Klostern. Daher riithrt
auch der ungew6hnliche Name fiir ein
Lokal in einem Dorfin Mecklenburg-
Vorpommern: Tenzo bezeichnet den
japanischen Klosterkoch, der fiir das
Wohlbefinden der Ménche sorgen soll.
Alter Schulweg 2-4, Ortsteil Triepkendorf
17258 Feldberger Seenlandschaft

Tel. 039820/33940
www.tenzo-gasthof.de

Niedersachsen

l BERGGASTHAUS
NIEDERSACHSEN

Kostliche Gerichte fur GroB und Klein,
wunderschoner Blick auf Hannover

— Anfang des 20. Jahrhunderts fuhr
man von Hannover aus mit der Stra-

Renbahn zum Kéthnerberg, flanierte
dort durch die grofRe Parkanlage und

»Gasthaus zum Hirschen*:
Schinken aus dem Schwarz-
wald unter Kastanienbdaumen
serviert (Tipp 2)

kehrte ins ,Berggasthaus Nieder-
sachsen” ein: Den schlosséhnlichen
Fachwerkbau mit diversen Silen,
Gaststuben und Kaffeegirten hatte die
Strallenbahn Hannover AG an der
Endhaltestelle ihrer Linie 10 bauen
lassen. Heute sind die Hauptgebédude
langst verschwunden, doch das
~Berggasthaus®lebt in einer denkmal-
geschiitzten Remise fort. Innen klar
und schnorkellos eingerichtet, ent-
steht das Ambiente hier durch kluge
Beleuchtung samt Kerzen und Kamin.
Drauflen im Garten gibt es den weiten
Ausblick und auch Platz fiir spielende
Kinder. Kulinarisch verfolgt Kiichen-
chef Oliver Gerasch eine Linie, die es
Familien und Gruppen mit geschméck-
lerischen Mitgliedern leicht macht,
sein Haus anzusteuern. Er versteht
sich aufklassisch-gutbiirgerliche
Gerichte (Hannoversches Zungen-
ragout) mit franzosischem Einschlag
(Kalbsschnitzel mit Sauce béarnaise),
schétzt die italienische Kuche (Safran-

Risotto mit Calamaretti) und hilt wie
selbstverstéindlich ein klug komponier-
tes veganes Menti parat.

Kothnerberg 4

30989 Gehrden

Tel. 05108/3101
www.berggasthaus-niedersachsen.de

Niedersachsen

HOTEL HOF TUTSBERG
Ein Verein, der Naturschutz betreibt und in
seinem Gasthof Genussvolles anbietet

— Mitten im Naturschutzgebiet Liine-
burger Heide liegt der ,Hof Tiitsberg®,
den der Verein Naturschutzpark e.V.
betreibt. Sein Ziel ist es, die einmalige
Landschaft zu erhalten - was gar nicht
so einfach ist: Die Heidefldche nimmt
nur ein Viertel des Gebiets ein und

ist stindig dem Pollenflug der Wilder
ausgesetzt. Neben mechanischen
Methoden, den wilden Waldwuchs zu
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verhindern, setzt der Verein daher
auf sechs Heidschnuckenherden.
Unterstiitzt von Ziegen, weiden sie
unerwiinschte Graser ab und zer-
treten Moosflachen. Eine Herde

ist auch am ,Hof Tutsberg“ unterge-
bracht, sie erfiillt tagstiber ihre Mission
und schlaft abends im Stall. In unmit-
telbarer Umgebung bewirtschaftet
der Verein als Landschaftspflegehof
aullerdem 490 Hektar Ackerflichen
und 410 Hektar Griinland nach Bio-
land-Richtlinien. Das kommt auch der
Kiiche vom ,Restaurant Hof Tiitsberg“
zugute: Auf dem Feld nebenan wird
zum Beispiel der Buchweizen ange-
baut, den die Kiiche verwendet. Eigent-
lich gibt es aufSerdem eine Fischzucht
in Teichen, die nach Sommer- und
Winterzeit bewirtschaftet wird und
Karpfen, Hechte und Schleien hervor-
bringt. Damit die Teiche keine Tiimpel
werden, midhen und ddimmen Land-
schaftspfleger kontinuierlich ihre
Rénder. Die Jungfische gedeihen in
den Sommerteichen und werden
beizeiten, damit sie wachsen konnen,
in Winterteiche umgesetzt. In diesem
Frithjahr gab es allerdings reichlich
Raubziige von Fischottern, sodass

die Besténde derzeit gefihrdet sind.
Im Einklang mit der Natur bleibt die
Heidschnuckenzucht, deren Tiere

aus den Herden auch in der Kiiche
verarbeitet werden. Das aromatische
Fleisch der Heidschnucken gibt es un-
ter anderem als Bratwiirstchen oder
gegrilltes Riickenstiick zu probieren.
Hof Tiitsberg

9640 Schneverdingen-Heber

Tel. 05199/900
www.tuetsberg.de

Nordrhein-Westfalen

DIERGARDTS KUHLER GRUND
Experimentierfreudige Kuche und eine sehr
beeindruckende Weinkarte

— Philipp Diergardt wuchs in Hat-
tingen im siidlichen Ruhrgebiet auf.
Seine Familie betreibt hier seit 1904
das ,Gasthaus Diergardts Kiihler
Grund®, lange ein Hort gutbiirgerlicher
Kiiche. Dass der junge Philipp einmal
den elterlichen Betrieb iibernehmen
wiirde, war lange gar nicht sicher.
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,Kaltwassers
e

Wohnzimmer*:
feine vegetarische
Gerichte (Tipp 15)

Zwar absolvierte er eine Kochausbil-
dung in Steinheuers Restaurant ,,Zur
Alten Post”, das sich zwei Michelin-
Sterne erkocht hat. Nach der Lehre
zog es ihn jedoch zum Wein im Ahrtal,
er wurde Winzer auf dem ,Weingut
Meyer-Nikel, anschlieffend Somme-
lier und besuchte schlieRlich noch die
Hotelfachschule. 2012 stieg er dann
doch zu Hause ein, aber wie dort wir-
ken? ,Diergardts Kiithler Grund*“ist
ein groldes Haus mit 130 auf Nischen
verteilten Platzen, in dem aulSerdem
Hochzeiten gefeiert werden und
Gesellschaften stattfinden. Jeder
Hattinger kannte also das Gasthaus,
und wie jeder weild - nicht nur jeder
Hattinger —, Anderungen sind nie
beliebt, weder beim Publikum noch
bei den Angestellten. Philipp Diergardt
hatjedoch alle in den letzten zehn
Jahren behutsam daran gewohnt,
dass die lieb gewonnenen klassischen
Gerichte nun feiner und schoner an-
gerichtet daherkommen und die
Produkte dafiir teurer, aber besser
sind. Konsens ist auch, dass Neues
ausprobiert werden darfund schme-
cken wird. All das spiegelt sich in

der Karte wider, die Klassiker enthéilt
und neu interpretiert, aber auch mal
einen Ausflug bietet, etwa wenn Mu-
scheln, Kalbszunge, Coco-Bohnen und
Fregola-sarda-Pasta gemeinsam mit
Salzzitrone auf den Tisch kommen.
Gleichzeitig hat der Chef, kaum ver-
wunderlich, die Weinkarte ausgebaut.
Sie ist beeindruckend und enthélt fair
bepreiste Geheimtipps und Spitzen-
gewichse aus Deutschland wie auch

erstklassige Weine aus dem Burgund
und dem Jura.

Am Biichsenschiitz 15
45527 Hattingen

Tel. 02324/96030
www.diergardt.com

Nordrhein-Westfalen

2 GASTWIRTSCHAFT
FERDINAND

Modern eingerichtetes Gasthaus, rustikale,
regionale Gerichte mit Twist

— Das ,Hotel Reuter®, in dem Sterne-
Kochin Iris Bettinger im Restaurant
raffinierte Meniis kreiert, fihrt auch
eine Gastwirtschaft. Ausgerechnet im
Jahr 2020, als die Zukunft der Gastro-
nomie so ungewiss war, wurde dieser
Bereich erweitert und umgebaut. Fiir
den Mut dazu gab es einen Preis der
Stadt. In den neuen Rdumen sitzen
Géste unter kupferfarbenen Kugel-
lampen an langen Tafeln aus hellem
Eichenholz - Gasthaus reloaded, sozu-




Fotos: 2020 Michael Holz Studio, Hans Czerwinski, PR

sagen — und konnen als Gruppe Platz
nehmen oder wihrend des Besuchs
Griippchen bilden. Unter der Woche
gibt es einen kleinen, aber feinen Mit-
tagstisch, abends herzhafte regionale
Gerichte aus der offenen Kiiche, von
einem jungen, hochmotivierten Team
zeitgemal interpretiert.

BleichstrafSe 3

33378 Rheda-Wiedenbriick

Tel. 05242/94520
wwuw.hotelreuter.de

Nordrhein-Westfalen

KNIPPSCHILD
Kostliche Wildspezialitdten und fast
vergessene westfalische Gerichte

— Die Potthucke konnte eine alte
Gefluigelrasse sein. Manche Bewohner
Nordrhein-Westfalens wissen jedoch:
stimmt nicht! Die Potthucke ist ein
kostliches Kartoffelgericht, das aus
gekochten und rohen Kartoffeln mit
Speck, Zwiebeln, siilRer und saurer

Sahne sowie Eiern im Topf (Pott)

oder im Ofen zubereitet wird. Herz-
erwarmende Gerichte dieser Art, an-
gereichert mit selbst gerduchertem
Wildschinken, bietet das ,,Knippschild“
seinen Gisten. Damit sind wir beim
Thema: Kiichenchef Klaus Knippschild
liebt Wild. Es gibt Wildschwein-Tonna-
to, also Wildschwein mit Thunfisch-
creme, Wildschweinragout und -filet.
Konsequent regional geht er beim
Hirsch vor: Den bereitet der Koch als
rheinischen Sauerbraten mit Apfel-
kompott zu. Wildverschméher kom-
men auch aufihre Kosten, etwa bei
Schwabisch-Hallischem Landschwein
oder gegrilltem Fisch. Das ,Knipp-
schild“ hat mehrere Gaststuben und
eine Terrasse. Fiir den Absacker

nach dem Essen ist aber das ,Wirts-
haus® der interessanteste Ort - eben
eine Dorfkneipe.

Theodor-Ernst-Strafse 3

59602 Riithen-Kallenhardt

Tel. 02902/80330
www.hotel-knippschild.de

»0le Liese*:
Chefkoch Volker
Fuhrwerk (links)
erntet mit
seinem Kollegen
Zutaten aus dem
KiUchengarten
(Tipp 27)

»ZuUr Erholung®: Die " |
guten Weine zum Essen
stehen parat (Tipp 28)

Rheinland-Pfalz
2 REILER HOF

FUr Moselweinliebhaber und alle, die selten
gewordene Gerichte (Kalbsbries!) schatzen

— Zwischen hohen Weinbergen und
zwei Moselschleifen liegt der hiibsche
Ort Reil. Familie Heim fiithrt hier in
dritter Generation ein Hotel und ein
Restaurant in einem rund 300-jdhri-
gen Fachwerkhaus. An den Fenster-
platzen und von der grofRen Terrasse
aus hat man einen wunderbaren Blick
aufden Fluss. Aufmerksam umsorgt
wird der Gast an jedem Platz: Der
Service ist nicht steif, aber vom Fach.
In der Kiiche bereitet Chef Christoph
Heim feine und traditionelle Gerichte
zu, darunter auch solche, die leider
selten geworden sind - geschmorte
Kalbsbéckchen zum Beispiel und ge-
backenes Kalbsbries mit Kalbskopfjus.
Die Weinkarte, gewissermalien ein
Reisefuihrer fiir Mosel-Entdecker,
macht den Besuch perfekt. Praktisch
fur alle, die sich von ihr verfithren
lassen wollen und keine Zeit fiir eine
Ubernachtung mitbringen: Reil hat
einen Bahnhof. Davon abgesehen
sollten Sie reservieren. Heims Restau-
rant hat langst einen Ruf erreicht, der
zufilliges Vorbeikommen womoglich
verhindert.

MoselstrafSe 27

56861 Reil

Tel. 06542/2629
wwuw.reiler-hof.de
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Saarland
2 ZUM BLAUEN FUCHS

Kleines, urgemutliches Gasthaus, in dem
kreative Gerichte auf den Tisch kommen

— Ein sehr gemiitlicher Ort ist das
,Restaurant zum Blauen Fuchs“am
Dorfrand von Steinberg-Deckenhardt,
in dem gerade einmal fiinf schon ein-
gedeckte Tische stehen. Thr kleines
Reich, das sich im Sommer um ein
paar Gartenplitze erweitert, haben
sich die Betreiber aufgeteilt: Christiane
Bank kiitmmert sich um die Géste,
Olaf Bank steht am Herd und kocht
seine Land- und Feinschmeckermeniis.
Deren vier oder sechs Génge, auch
einzeln bestellbar, richten sich nach
der Saison und bauen auf franzosischer
Kiiche auf, aber immer mit einem
kleinen Kniff: Bank kombiniert gern
Elemente aus anderen Kiichen hinein,
zum Beispiel Steinpilz-Kokosmilch-

»~Moarwirt*: Pfifferlings-
suppe, gekront von einer
BlUte (Tipp 8)

sauce zur gebratenen Entenstopfleber
oder einen Chorizo-Kartoffelklofs zum
Schweinfilet.

Walhausener Strafse 1
66649 Oberthal

Tel. 06852/6740
www.zumblauenfuchs.de

Sachsen

GASTHOF BARWALDE
Klassische franzdsische Bistro-Kiche aus
qualitativ hochwertigen Zutaten

— Olav Seidel ist ein sehr guter Koch,
der unbedingt mehr Aufmerksamkeit
verdient. Sein Engagement im Dresd-
ner Vorort Radeburg ist nicht nur auf
die Kulinarik beschriankt - wann im-
mer er kann, lockt er Singer und Mu-
siker in sein Restaurant, die im Fach
der klassischen Musik brillieren. Das
geschieht aus Liebe, nicht aus Kalkiil:

Der Chef kocht seine Géste gliicklich
und verlangt dafiir einen angemesse-
nen, aber nicht iibertriebenen Preis.
Kalkreuther Strafse 10 a

01471 Radeburg

Tel. 035208/342901
www.olav-seidel.de

Schleswig-Holstein

OLE LIESE
Auf dem malerischen Gut kocht Volker
Fuhrwerk stets saisonal

— Die pittoreske Gaststétte ,,Ole
Liese“ ist Teil von Gut Panker - ein
Landwirtschaftsbetrieb mit Trakeh-
nerzucht, barockem Herrenhaus,
einem Torhaus, alten Wirtschafts-
und Wohngebiuden, Weiden und
altem Baumbestand in der Holsteini-
schen Schweiz nahe der Ostsee. In
der ehemaligen Gutsschénke ist auch
das ,Restaurant 1797 untergebracht,
das mit einem Michelin-Stern aus-
gezeichnet ist. Beide Lokale verant-
wortet Volker Fuhrwerk, der, wenn er
nicht in der Kiiche steht, im Kiichen-
garten hinter dem Haus anzutreffen
ist. Fuhrwerk kocht stets saisonal und
verwendet gern regionale Produkte,
ohne dabei dogmatisch zu sein. Sonst
wiirden die Kapern in seinen kost-
lichen Konigsberger Klopsen sehr
fehlen. Tipp: Es lohnt sich, den Wein-
empfehlungen zum Menii zu folgen.
Gut Panker

24321 Panker

Tel. 04381/90690

www.ole-liese.de/restaurants/
ole-liese-wirtschaft

Schleswig-Holstein

2 RESTAURANT ZUR
ERHOLUNG

Typisch norddeutsch und ein Bio-Laden
nach Tante-Emma-Vorbild

— Uetersen liegt ca. 40 Kilometer von
Hamburg entfernt, wiachst und wichst
und hat sicher bald 20000 Einwohner.
Da sollte die Kleinstadt eigentlich
nicht mehr zum Land zihlen, aber fiir
die Gaststétte ,Zur Erholung“ muss
hier eine Ausnahme gemacht werden.
Sie existiert seit 1862, was man ihr
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»Ferienhotel
Wolfsmuhle*:
umgeben von
blUhenden Wiesen
(Tipp 29)

nicht ansieht, und ist in der Familie
geblieben. Heute managen Anne und
Bernd Ratjen das Haus. Die Geschwis-
ter haben viele Traditionen in die
Moderne iibertragen. So wurde aus
der Schankstube das ,Restaurant
Schulz®, eine Hommage an Ururgrof3-
vater Jacob Schulz, der die Gaststitte
von 1890 an 40 Jahre lang betrieb.
Hier kocht Bernd Ratjen nun nordisch
mit Steckriiben und Sellerie, Kabeljau
und Heidschnucke - seine Zutaten
bezieht er hauptsichlich aus dem
Umland. Den ehemaligen Tanzsaal
wandelten die Ratjens in einen Club
und Veranstaltungsort um und gaben
ihm, pandemiebedingt, eine weitere
Bestimmung. Seit Kurzem haben sie
hier einen Bio-Laden eingerichtet,

in dem sie vor allem Lebensmittel aus
der Region verkaufen, auRerdem ihre
hausgemachten Suppen und Koch-
boxen. Wirtschaftlich kénnte sich der
sogenannte ,Tante-Anne-Laden“ noch
als Glucksgriff erweisen: Er ist auch
die erste Weinhandlung Uetersens.
MiihlenstrafSe 56

25436 Uetersen

Tel. 04122/2592
www.zur-erholung-uetersen.de

Thiringen

29 FERIENHOTEL
WOLFSMUHLE

Nose-to-Tail-Kuche von den eigenen
Galloways und selbst gemachte Wildwurst

— ,Am liebsten macht er alles selbst®,
konstatiert die Familie Hempel und
beschreibt damit sehr klar, wie Kii-
chenchef Robert Hempel den Betrieb

umgestaltet hat, seit er 2008 nach zehn
Jahren Lehr- und Wanderzeit in die
Heimat zuriickgekehrt ist. Die ,Wolfs-
miihle“ arbeitet unter seiner Regie
mit diversen regionalen Partnern
zusammen, ist aber selbst Erzeuger:
Sie ziichtet seit 2009 Galloway-Rinder
aufnatiirliche Weise und verwertet
das Fleisch komplett. Entsprechend
konnen die Giste zwischen Burger,
Braten und Rippchen wihlen, aber
auch das Beuscherl bestellen, ein
Ragout aus Zunge, Lunge, Herz und
Niere. Robert Hempel pflegt aufRer-
dem gute Kontakte zu Jigern in der
Region und bringt nicht nur Wild auf
die Karte, sondern stellt auch selbst
Wildwurst her. Die Hempels haben ihr
Hotel ausgebaut und fithren zusétz-
lich einen Campingplatz. Wer mehr
Geld in die - giinstigen - Speisen in-
vestieren will statt in den Schlafkom-
fort, kann sich zufrieden und satt in
sein Zelt schleppen.

Zur Wolfsmiihle 20

99734 Nordhausen, Ortsteil Rodishain

Tel. 034653/348
www.wolfsmuehle.de

»Tenzo Gasthof*:
Im hellen Gastraum
serviert das Team
VegetarischeiTipp

Thiringen
30 RHONER BOTSCHAFT

Schoéne Idee: Sonntags gibt's ausschlieBlich
Braten mit allem, was dazugehort

— Kurz nachdem sich Bjorn Leist im
hessischen Hilders einen Stern er-
kocht hatte, wechselte er das Bundes-
land und iibernahm in der Thiiringer
Landgemeinde Dermbach den ,,Séch-
sischen Hof*. Unter dem Titel ,Rhoner
Botschaft“ betreibt er hier ein Hotel
mit Seminarraum, ein kleines Lebens-
mittelgeschéft und zwei Restaurants.
Eins davon, ,BjornsOX,* ist erneut
besternt und bietet ein achtgingiges
Menii. Das Fleisch vom Rhoner Weide-
ochsen spielt darin eine Hauptrolle.
Dass Leist ein Metzgerssohn ist, merkt
man auch im Gasthof. Neben grolsar-
tigen Klo6lsen bereitet er hier deftige
Spezialitdten wie Kraftbriihe mit
Leberknodel und Rhoner Blutwurst
zu. Eine besonders schone Idee ist

der Bratentag: Sonntags steht nur
Braten auf der Karte, der tagsiiber ab
12 Uhr zu haben ist.

BahnhofstrafSe 2

36466 Dermbach

Tel. 036964/869230
www.rhoener-botschaft.de
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~ Wir lieben Spargel. In Seine5r.;\;’iejlfal'_t S_t_eht' er fur sich: we_ir_s
- mit Sauce gribiche, grion im Tempura-Mantel, purpur zu
Pasta — und mit Lauch und Rubchen im eigenen Fond gegart

smarin-Gemisch
nd kront die
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Dosierkannchen mit AusgieRer: Broste Copenhagen. Adresse Seite 142



NACHHER
Spargel-Tempura mit
Tentsuyu-Sauce

Zum schlanken Thai-Spargel im kurkumagelben
Knusperkleid servieren wir einen klassisch japanischen
Tempura-Dip: eine Umami-reiche Tentsuyu-Sauce — in

einer vegetarischen Version. Rezept Seite 112

A
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NACHHER
tinierter Spargel
tit Sauce gribiche

Die feine SUBe des Spargels lasst sich schon kon’fer_n
‘mit einer pikant-wurzigen, leicht sauerlichen Eiersauce
' a la francaise. On top: eine hinreiRende Kasekruste mit
Estragon und Pinienkernen. Rezept Seite 112
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Spargéleihtoﬁfmit
Riiben und Lauch

Kartoffeln, Méhren, Lauch und Ruben mit Spargel
im eigenen Fond gegart: Macht ein schones, schlankes
Wohlfuhlgericht, mit Kirbiskernen und frischem
Jbchengrun raffiniert getoppt. Rezept Seite 114
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Linguine mit Spargel
und gebeiztem Eigelb

* EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH

Fur 2 Portionen

GEBEIZTE EIGELBE

« 2 Zweige Rosmarin
« 100 g Salz

« 100 g Zucker

« 2 Bio-Eigelbe (KI. M)
PASTA

*1 Zwiebel (60g)

« 1 Knoblauchzehe

« 3 El Olivenol

+ 50 ml WeiBwein

* 200 ml Schlagsahne

« Salz « Pfeffer

» Muskat (frisch gerieben)

« 200 g Linguine

« 250 g gruner bzw. violetter
Spargel (siehe Info)

« 2 Tomaten (z.B. Vierlander
Platte)

« 2-3 El Zitronensaft

« 4 Stiele Kerbel

1. 5 Tage vor der Zubereitung fUr die gebeizten Eigelbe Rosma-
rinnadeln von den Zweigen abzupfen und mit Salz und Zucker
im Blitzhacker ca. 1 Minute mixen. Die Halfte der Salz-Zucker-
Mischung in eine kleine Auflaufform geben und mit einem
Essloffel 2 Mulden hineindrucken. Die Eigelbe vorsichtig in die
Mulden geben. Mit der restlichen Salz-Zucker-Mischung bestreuen
und abgedeckt 5 Tage Kkalt stellen.

2. Am Tag der Zubereitung fUr die Pasta Zwiebel und Knoblauch
in feine Wurfel schneiden. 1 El Olivenol in einem Topf erhitzen,
Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten
dunsten. Mit WeiRwein abléschen, Sahne zugeben und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wurzen. Bei milder Hitze 5-6 Minuten offen
kochen lassen. Sauce abgedeckt warm stellen.

3. Linguine nach Packungsanweisung in reichlich kochendem
Salzwasser garen.

4. Spargel putzen, Enden kurz abschneiden, violetten Spargel
evt. im unteren Drittel schalen. Spargel schrag in 3—4 cm lange
Stucke schneiden. Tomaten waschen und in ca. 5 mm dicke
Scheiben schneiden. 1 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Tomaten darin bei starker Hitze 1 Minute braten, wenden und
1 Minute weiterbraten. Mit Salz und Pfeffer wUrzen. Tomaten
auf einen Teller geben. Pfanne auswischen, restliches Olivendl
(1 El) hineingeben, erhitzen und den Spargel darin bei starker
Hitze 4 Minuten braten. Spargel mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft wurzen. Tomaten wieder zugeben.

5. Eigelb aus dem Kuhlschrank nehmen, unter kaltem Wasser
abspulen und trocken tupfen.

6. Die Sauce kurz aufkochen lassen. Nudeln abgieRen, in der
Sauce kurz schwenken und auf vorgewarmten tiefen Tellern
anrichten. Gebratenen Spargel und Tomaten daruber verteilen.
Eigelb mit einer Haushaltsreibe fein darUberreiben. Mit abge-
zupften Kerbelblattern bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten plus Beizzeit 5 Tage
PRO PORTION 24 gE, 51 g F, 81 g KH = 923 kcal (3864 kJ)

Info Violetter oder Purpurspargel ist eine Variante des grunen
Spargels: Er schmeckt etwas kraftiger und nussiger als gruner
und hat einen leichten Bitterton. Violetten Spargel mit etwas
dickerer Schale zum Garen im unteren Drittel schalen.
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Fur 2 Portionen

TEMPURA-TEIG

* 200 g Mehl

» 150 g Speisestarke « Salz

» 1 Tl gemahlene Kurkuma

* 500 ml kohlensaurehaltiges
Mineralwasser (eiskalt)

« 1 Ei (KI. M)

GEMUSE

* 400 g griner Thai-Spargel
(ersatzweise schlanker
gruner Spargel)

Spargel-Tempura mit
Tentsuyu-Sauce

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL,
VEGETARISCH

« 1 Beet rote Shiso-Kresse

TENTSUYU-SAUCE
« 5 El Sojasauce

« 3 El Mirin (Reiswein)

« 20 g Kombu-Algen

* 100 g weiBer Rettich
AuBerdem: 500 ml neutrales
0l zum Frittieren, Kichen-
thermometer

1. FUr den Teig 150 g Mehl und Speisestarke in eine Schussel
sieben, 1 Tl Salz und Kurkuma untermischen. Mineralwasser
und Ei mit dem Schneebesen verquirlen und nach und nach in
die Mehlmischung ruhren, sodass ein glatter, dickflussiger Teig
entsteht. Teig 30 Minuten guellen lassen.

2. Inzwischen fur das Gemuse Spargel putzen. Enden vom
Spargel kurz abschneiden und die Stangen langs halbieren.

3. FUr die Tentsuyu-Sauce 250 ml Wasser, Sojasauce, Mirin

und Kombu-Algen in einem Topf bei mittlerer Hitze erwarmen
(nicht aufkochen, da die Sauce sonst bitter wird). 15 Minuten
bei milder Hitze ziehen lassen. Fond durch ein Sieb in eine
Schussel gieken und beiseitestellen. Rettich putzen und auf der
Kuchenreibe fein reiben. Mit dem Fond verrthren.

4. Zum Frittieren Ol in einem breiten hohen Topf auf 170 Grad
erhitzen (Thermometer benutzen!). Vorbereiteten Spargel im
restlichen Mehl (50 g) walzen, Uberschussiges Mehl abklopfen.
Spargelstangen im Tempura-Teig wenden und vorsichtig ins
heike Ol geben. Spargel 3—4 Minuten goldgelb backen und auf
KUchenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wUrzen.

5. Shiso-Kresse vom Beet schneiden. Spargel-Tempura mit
Tentsuyu-Sauce und Kresse servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

PRO PORTION 13 g E, 28 g F, 75 g KH = 637 kcal (2664 kJ)

»Flexitarier geben
10 g Bonito-Flocken zur
Tentsuyu-Sauce. Das
gibt dem Tempura-Dip
eine leicht fischige Note
wie beim Original.”

»e&t«-Profi-Tipp
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Gratinierter Spargel mit

Sauce gribiche

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL,
VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

SPARGEL « Salz
* 750 g weiBer Spargel « Pfeffer
* Salz SAUCE GRIBICHE

« 1 Bio-Zitrone
« 1 Tl brauner Zucker

» 2 Bio-Eier (KI. M)
« 6 Stiele glatte Petersilie

« Pfeffer ) « 6 Cornichons
* 3 El Rapsol « 2 Tl kleine Kapern
KRUSTE (Nonpareilles; abgetropft)

« ¥ Bund Estragon

« 75 g ital. Hartkase » 1 Tl Rotweinessig
(z.B. Parmesan) « 6 El Olivenél

+ 100 g Butter «Salz

+ 100 g Semmelbrosel « Pfeffer

+ 60 g Pinienkerne

« 1 El Dijon-Senf

1. FUr den gratinierten Spargel Spargel schalen und die Enden
kurz abschneiden. Spargel in reichlich gesalzenem Wasser

bei milder Hitze 3—4 Minuten kochen. In Eiswasser abschrecken.

Spargel gut abtropfen lassen und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben. Zitrone hei waschen, trocken
reiben und halbieren. Aus 1 Zitronenhalfte den Saft auspressen
(2—3 El), mit 3—4 Prisen Salz, braunem Zucker, Pfeffer und
Rapsol verruhren und den Spargel damit wurzen. Restliche
Zitronenhalfte in Spalten schneiden und beiseitestellen.

2. FUr die Kruste Estragonblatter von den Stielen abzupfen
und fein schneiden. Kase fein reiben. Estragon, Kase, Butter,
Semmelbrosel, Pinienkerne, Salz und Pfeffer mit den Handen
ZU Streuseln verarbeiten und auf dem Spargel verteilen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf
der mittleren Schiene 20 Minuten goldbraun backen.

3. FUr die Sauce gribiche Eier in einem Topf bei mittlerer Hitze
10 Minuten hart kochen. Petersilienblatter abzupfen und fein
schneiden. Cornichons fein wurfeln, Kapern fein hacken. Eier
abschrecken, pellen und fein hacken. Mit Petersilie, Cornichons
und Kapern in eine Schussel geben und verrUhren. Mit Senf,
Rotweinessig, Olivendl, Salz und Pfeffer wurzen.

4. Spargel mit den restlichen Zitronenspalten anrichten und mit
Sauce gribiche servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 18 g E, 58 g F, 26 g KH = 727 kcal (3045 kJ)
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Spargeleintopfmit Riiben

und Lauch

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, KALORIENARM,
VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

* 600 g weiBer Spargel « 3 El neutrales 0l

» 1|1 GemusebriUhe *Salz

« 2 Lorbeerblatter « Pfeffer

* 2 Mairuben (a 150 g) * 100 ml WeiBwein

* 2 Méhren (a 120 g) « 1 El Butter (10 g; siehe Tipp)
« 4 Kartoffeln (a 80 g) * 4 E| KUrbiskerne

« % Stange Lauch (200 g)

1. FUr den Spargeleintopf Spargel waschen, schalen und die
Enden kurz abschneiden. Spargelschalen und -enden mit
Gemusebruhe und Lorbeerblattern in einen Topf geben und
aufkochen. Vom Herd nehmen und 15 Minuten ziehen lassen.

2. Inzwischen Mairuben waschen, das Grun abschneiden, trocken
schutteln, evt. halbieren und beiseitestellen. MairUben in Spalten
schneiden. Mohren und Kartoffeln schalen und inca. 1 cm

groRe Wurfel schneiden. Lauch putzen, langs halbieren, sorgfaltig
waschen und quer in ca. 2 cm breite Streifen schneiden.

3. 0l im Topf erhitzen. Vorbereitetes GemuUse darin 4 Minuten
bei mittlerer Hitze dunsten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Mit WeiBwein abloschen und auf die Halfte einkochen lassen.
Spargelfond durch ein Sieb in den Topf gieken. Aufkochen und
bei milder Hitze ca. 30 Minuten leise kochen lassen.

4. Butter (siehe Tipp) in einer Pfanne erhitzen, Kurbiskerne und
Mairubengrun darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten dunsten.

5. Eintopf in vorgewarmten tiefen Tellern mit Kurbiskernen und
MairUbengrun anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten
PRO PORTION 11 g E, 17 g F, 20 g KH = 303 kcal (1272 kJ)

Tipp KUrbiskerne und Mairubengrun in 2 El Pflanzendl statt in
Butter dunsten. Dann ist der Eintopf vegan.

»Suppe zum Servieren
mil etwas Kiirbiskernol
betrdiufeln. Dadurch
erhdlt der liebliche
Fond eine feine, nussig-
aromatlische Note.”

»e&t«-Profi-Tipp

Text: Inken Baberg; Rezepte und Foodstyling: Philipp Seefried, Fotos: Tobias Pankrath, Styling: Annamaria Zinnau / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel



SILVANER-WEINPAKET

Kopf und Deckel

Spargel und Silvaner ziehen sich magisch an — das gilt auch fur
unsere vegetarischen Spargelrezepte, aber nicht nur. Und weil sich
in Franken die Rebsorte in all ihrer Vielfalt zeigt, haben wir Ihnen
ein wunderbares Probierpaket zusammengestellt

| L

BURGERSPITS

wu kZ 8 ULRG

0 Schroder/ Blueberry Food Studios

1 Burgerspital
Wirzburger Silvaner
2020 Ein Klassiker
aus dem Zentrum des
frankischen Wein-
baus: Krauterwurze,
eine feine gelbe
Frucht und perfekte
Balance machen ihn
zum Allroundtalent.

¥ B

ﬁ@nd Stylin

|

Voo

2 Prostler Schar-
lachberg Silvaner
2020 Der Spitzen-
Silvaner von Christine
Prostler punktet mit
Intensitat und viel
Struktur. Auch zu
kraftigeren Gerichten
mit grinem Spargel
ein Volltreffer.

3 GWF ,Die jungen
Frank’n“ Silvaner
2021 Hier zeigt sich
die Rebsorte von
ihrer jugendlich-
erfrischenden Seite:
spritzig, grunfruchtig
und wie gemacht

fOr den Apéro unter
freiem Himmel.

4. Popp Kronsberg
Silvaner ,\VST* 2021
Iphofen ist fur seine
Gipskeuper-Boden
bekannt. Auch der
Silvaner ,VST“ von
Popp profitiert davon:
mit Eleganz und
charmanter Frucht
von reifen Birnen.

I 1 N

5 Hofling Homburg
Gossenheim Silvaner
2020 Ausgesprochen
saftig, mit viel Kraft
prasentiert sich der
Lagen-Silvaner von
Ho6fling, ohne dabei
schwer zu wirken.
Seine Lange ist eben-
so bemerkenswert.

bestellen:
6 Flaschen
Svaner fir
5490 Eurs

(Inkl. Versand)

ERACHER
ER TROCKEN 2020

6 Winzer Sommer-
ach Sommeracher
Silvaner 2020
Unkompliziert, aber
keineswegs banal
interpretieren die
Sommeracher Winzer
ihren Orts-Silvaner:
Mineralisch, schlank
und feinfruchtig.

Das 6er-Set kostet 54,90 Euro inkl. Versandkosten und kann Gber www.frankenwein-aktuell.de, per Mail an
weinpaket@haus-des-frankenweins.de oder telefonisch Uber 0931/3901 10 bestellt werden.
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12 Ausgaben frei Haus

Liebli BIERERY i Feiern Sie das Jubilaumsjahr 2022
le lllgS- e " 'mit uns. Seit 50 Jahren bringt
»essen & trinken«

geriChte fﬁr : iy ‘_ Genués-Trends, k(')S’[lIiChe.Rezepte
J eden Anlass . ‘ ~_und viele wertvolle Tipps ins Haus.

Verleihen Sie jedem Anlass eine

feierliche Note.
Auch zum Verschenken.

50 Jahre Liebe zum Kocr_1en

-/' — ?J i

Ihre Vorteile

Frisch auf den Tisch:
Jede Ausgabe punktlich und
portofrei im Briefkasten

Inspiration fiir jeden

ERDBEEREN = "¢ o Anlass:
ﬁlN‘gig"Eﬁsﬁé(ms o Neue Rezepte, gelingsicher und

exklusiv fur Sie entwickelt

pe——

Aus dem en,
gey rillt ot
gebraten

Giinstig:
Nur 58,80 € flr 12 Hefte +
Gratis-Pramie

EXTR %
TR BESTEN. ¢
DENDGASTHOFE

Wund
S Omm ,, Rigatoni mit BONRCE und Rind

- asta

8]""




e &%
.

1. Bodum CHAMBORD 1 I: Teebereiter im klassischen De-
sign und einfacher Handhabung. 2. 20 € Douglas Gut-
schein: Verwohnen Sie sich mit einem Kosmetik-Produkt Ih-
rer Wahl. 3. Einmachset in Geschenkbox: Ideal filr selbst
gemachte Marmeladen, Chutneys und Saucen. Mit verschlieB-
baren Gldsern, originellen Dekostoffen und passenden Ban-
dern und personalisierbaren Etikettvordrucken.

' a«, ich freue mich auf die Vorteile von »essen & trinken«

Ich lese oder verschenke 12 Ausgaben frei Haus fur nur 58,80 €.
Als Dankeschon erhalte ich eine Wunschpramie meiner Wahl.

Jetzt bestellen!

(® www.essen-und-trinken.de/aboangebot

Bitte Bestellnummer angeben: 0260024 (selbst lesen)
@ Tel. 02501/8014379 20626027 (verschenken)

. .+ Diesist ein Aboangebot der Deutsche MedienfManufaktur GmbH & Co. KG, Hiilsebrockstr. 2—8, 48165 Miinster, E-Mail: service@DMMVerlag.de,

~ Tel. 02501 8014379. Alle Preise sind Inlandpreise inkl. MwSt. & Versand. Weitere Infos: www.essen-und-trinken.de/aboangebot



JUBILAUM FOLGE 6: 1997-2001

essen&trinken

Verbunden: Mit
unserer Kolumnistin,
der Regisseurin und
Schriftstellerin Doris
Dorrie, fuhrten wir
schon im August
2000 ein kulinari-
sches Gesprach
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7ZURUCK
NACH VORN

Nach der Begeisterung fur allerlei exotische Zutaten und der Italienschwarmerei
besinnt sich die »e&t«-Redaktion Ende der 90er-Jahre auf Heimisches. Und legt damit
einen der Grundsteine fUr eine Regionalitat, wie sie heute Trend ist

tickblickend lesen sich die
Rezeptnamen von einst fast
wie Prophezeiungen: die
Wirsingrouladen aus West-
falen, die »essen & trinken« seinen
Leserinnen und Lesern Ende der Neun-
ziger anpreist, oder das Karpfenragout
aus Franken, gefolgt von Griinkohl als
Festessen und vom Wildessen wie in
Baden. Sonderlich ausgefallen kommen
einem die Gerichte zwar nicht vor. Was
vor allem daran liegt, dass man saisonale
Produkte wie Winterkohl, Friithlings-
gemiise, Wild und Siiltwasserfisch mit
regionaler Herkunftsbezeichnung auch
heute, mehr als 20 Jahre spéter, ganz
selbstverstéindlich auf den Speisekarten
angesagter Restaurants in Berlin,
Hamburg oder Miinchen findet. Aber
genau das macht die Sache interessant.
Denn die »e&t«-Redaktion nimmt
damals erstmals entschlossen die
regionalen Produkte ins Visier: Ziegen
aus dem Hadelner Land, Karpfen aus
Franken und der Oberpfalz, Griinkohl
aus Niedersachsen. Und sie interpretiert

diese Produkte oft ausdriicklich saisonal.

Es scheint, als gipfele die Suche nach
der ,Seele der deutschen Kiiche”, die die

TEXT FERDINAND DYCK

Redaktion seit ihrer ersten Ausgabe

im Oktober 1972 nie losliel}, damals in
einer Antwort, die als Ideal bis heute
Bestand hat: der produktbezogen Kiiche,
die sich an den Regionen und ihren
Erzeugnissen orientiert.

Eine gewisse Rolle hatte das Thema
im Heft schon immer gespielt. Im April
gab’s auch in den Achtzigern Spargel, im
Mai Matjes und zu Weihnachten Gans.
Aber nun zieht es sich wie ein roter Faden
durchs Jahr. Alles beginnt mit Johann
Lafer. In seiner Serie ,Johann Lafers
frische Kiiche“ interpretiert der Sterne-
Koch ab 1995 im ZDF und im »e&t«-

Heft traditionelle Gerichte deutscher
Regionen neu. 1996 folgt seine ,Frische
Regionalkiiche®, die unter anderem
Maultaschensuppe aus Schwaben,
Buletten aus Berlin und Steinbutt mit
Korianderkartoffeln aus Bremen serviert.
Die Redaktion ldsst sich anstecken

und setzt dhnliche Akzente. Im Februar
mit Gans und Griinkohl, im August

mit Kartoffelpiiree, Rostzwiebeln und
Dorrapfeln zum hessischen Apfelwein,
im November mit gegrilltem Karpfen.
»essen & trinken« schafft regional-saiso-
nale Fakten.

Und noch etwas fillt auf: Hatte sich
Chefredakteurin Angelika Jahr 1981
noch mit dem Bundesprisidenten a. D.
Walter Scheel an den Tisch gesetzt,

um zwischen Fernsehkameras staats-
tragend tiber Ochsengaumen, Lamm-
lunge, Spanferkelschinken und die
deutsche Kiiche an und fiir sich zu
diskutieren, kommt der Wandel jetzt
fast beilaufig daher. Irgendetwas hat
sich offensichtlich so grundlegend
verdndert, dass man die neue Regiona-
litat gar nicht zu erkldren braucht.

Nur was? Und kann man von dem, was
damals unter anderem in »e&t« seinen
Ursprung nahm, tatséchlich eine logi-
sche Linie zu jenem Stil ziehen, der
heute in Spitzenrestaurants im ganzen
Land gepflegt wird, etwa im ehemaligen
»Sosein“nah Niirnberg, wo sie den
frankischen Meerrettich als Eis zum
Dessert servierten, oder im ,einsunter-
null“ in Berlin, wo selbst Pfeffer und
Olivenol tabu sind, weil sich beides nicht
in Brandenburg ernten oder erzeugen
lésst: einer gehobenen Kiiche also, die
eine regionale - mitunter dogmatische
regionale Philosophie mit hoher Koch-
kunst vereint?

1997

Den 25-jahrigen
Geburtstag feierte
»e&t« mit einer

groBen Jubiléums-
Ausgabe

D ..Mal.u.—

~ B &
@

Serie ,Kochschule*:
kleine Hommage
an die Kartoffel, die
sechsmal anders
zubereitet wird

»e&t« beschaftigt sich
mit aktuellen Themen
und klart auf: im Juli-
Heft Uber Gentechnik

Gen-Food: Transparenz ist nitig!
|Conrn
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Fiir die Antwort miissen auch Experten
etwas ausholen. Zunichst sollte man
sich klarmachen, meint der Autor und
Kulturhistoriker Peter Peter, dass es die
Menschen in Deutschland vor einigen
Jahrhunderten deutlich weniger inter-
essiert habe, was als traditionelle Kiiche
ihrer Heimat gelten konnte, als man das
heute vielleicht erwarten konne. Fiir
sein Buch , Kulturgeschichte der deut-
schen Kiiche“ studierte Peter vor einigen
Jahren eine Reihe historischer Kochbii-
cher, die meisten aus dem 19. Jahrhun-
dert. Nur: An diesen Kochbiichern sei in
Wahrheit wenig regional gewesen, die
Rezepte dhnelten sich und bedienten
das Publikum in seiner ,Sehnsucht nach
Weltlaufigkeit®, so Peters Auswertung.
Seine Erkldrung: Heimische Kost sei
nichts Erstrebenswertes gewesen, son-
dern meist eine alternativlose Notwen-
digkeit, die sich, wenn {iberhaupt, durch
Langweile ausgezeichnet habe. Je nach
Wochentag habe man schon vorher
gewusst, was auf den Tisch kam. Ein
,Lebensrhythmus aus kaltem Abend-
brot und sieben verschiedenen warmen
Speisen, der allenfalls zu Weihnachten
aufgebrochen wird“, so beschreibt Peter
die alte deutsche Kiichen-Realitét
Echten Reiz konnte die regionale
Kiiche erst entwickeln, als die Deutschen
sich am Ubermaf der kulinarischen
Verfiigbarkeiten, die sich zumindest im
Westen ab den 1960er-Jahren Schritt fiir
Schritt ergab, satt gegessen hatten — wie
wir es in dieser Serie bereits beschrieben
haben: als sie sich in den Siebzigern so
sehr nach kulinarischer Exotik sehnten,
dass ihnen jede Siidfrucht aus der Dose
verheilRungsvoller erschien als die alten
Gemiisesorten in Omas Garten. Als sich

Sollte man sich
fragen, wie der
rofse Regiona-
ismus-Hype in
Deutschland
einmal begann:
Ein Blick in ein
paar 20 Jahre alte
»essen & trinken«-
Hefte konnte
weiterhelfen

im Zuge des grofRen Eskapismus der
Achtziger die einen ans kalte Buffet

im Partykeller und die anderen ins
Reformhaus fliichteten. Als die Deut-
schen sich in den Neunzigern kollektiv
in die Toskana traumten. Erst dadurch
habe das ,Schlichte von gestern zum
Luxus von morgen werden kénnen*, so
Peter. Aus dem Einfachen, fiir das man
die heimischen Produkte hielt, als man
keine Wahl hatte, wird nun das ,Raffi-
nierte, Ausgefallene“. Das Erlebnis des
Handwerklichen steht im Gegensatz zu
Linternationalisierter Alltagstiefkiihl-
kost“ und ,zum Einerlei banal gewor-
dener Delikatessen wie Farmlachs
oder Shrimps*“. Durchweg positiv sieht
Peter diese Entwicklung nicht. In
grolden Teilen der Gastronomie werde
das Bewusstsein fiir die regionalen
Kiichenbriuche bis heute lediglich
vorgetduscht. Statt Spezialititen wie
dem Moselaal gebe es dann auch an der
Mosel bloRR Stilze mit Bratkartoffeln,
Winzer Steak oder Wurst mit Kraut —
also ungefiahr das Gleiche wie iberall.

Da schrumpfe das vielbeschworene
Regionale auf den nationalen Minimal-
konsens zusammen: billiger Schweine-
nacken, Wurst, Kohl und Senf.

Aber es geht besser. 1996 initiiert
,Slow Food*, die zehn Jahre zuvor in
Italien gegriindete Organisation, die
sich der ,guten, sauberen und fairen
Kiiche” verschrieben hat, in Deutsch-
land ihre ,, Arche des Geschmacks®.
Voraussetzung, um aufgenommen zu
werden: Die Produkte miissen ,einen
charakteristischen Geschmack haben,
der einen klaren Bezug zu lokalen Tradi-
tionen und Nutzweisen aufweist®, und
sie miissen ,mit einem bestimmten
Gebiet und dessen kulturellem Gedécht-
nis verbunden sein“. Gemiisesorten ruft
Slow Food als regionale Delikatessen
seitdem genauso ins Gedichtnis wie alte
Getreidesorten, Hiilsenfriichte, regional
verwurzelte Handwerkserzeugnisse
und vom Aussterben bedrohte Nutztier-
rassen. Ab Mai 1999 begegnet man derlei
lokalen Delikatessen auch in »e&t«. In
der neuen Serie ,Ausfliige - Kulinari-
sche Entdeckungen® wiirdigt die Redak-
tion in 34. Folgen die Produkte und
Kiichentraditionen deutscher Regionen,
besucht etwa Riigen, den Kaiserstuhl,
die Holsteinische Schweiz. Und obwohl
es im Heft durchaus auch weiterhin um
die weite Welt geht, mit Reportagen aus
Suidafrika, Katalonien und Arizona, mit
Rezepten aus Japan, der Provence und
mit Toskana rauf und runter - wenn man
sich beim Blick auf die Speisekarte in
einem guten Restaurant heute fragen
sollte, wie der grofde Regionalismus-
Hype einmal begann: Ein Blick in ein
paar 20 Jahre alte essen & trinken«-Hefte
konnte weiterhelfen.

1998
e b Sommergemuse und
ein Rundgang durch

Vincent Klink offeriert
das August-Heft

Stuttgart mit dem Koch

o s T

< E

B

I
B

[N LUCCA UND UM LUCCAHERUM

Die erste Sonderausgabe :
Junterwegs“erscheint — [
ein Heft nur Uber

Gourmet-Reiseziele in =
der Toskana "W

FUR FREUNDE UND GASTE

SUPER-GEMUSE - GRIL!.—VERGNUGEN g
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In der Serie ,Lafers
frische Kiche“ servierte
der Sterne-Koch

Johann Lafer im Mai-Heft
1997 zur norddeutschen
Spezialitat Birnen,
Bohnen, Speck eine
glasierte Entenbrust

statt Schweinebacke

Neue Inspirationen
fOr die Grillparty
liefern die Rezepte
in Heft 7

Nach dem Erfolg der
Backmischungen ,Sonntags-
kuchen und -torten“ bringt
Dr. Oetker den ,Maulwurf-
kuchen® auf den Markt

Maulwurf
Kucheq__ﬂ

Die Beeren sind da:
Im Juni-Heft krénen
sie die prachtige
Torte auf dem Titel

Der ehemalige
Eishockeyspieler Gerd
Truntschka entwickelt
,LaVita“ Das Saftkon-
zentrat besteht aus

mehr als 70 Zutaten ikt
IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII.::»._
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DAS HEFT GEHT
ONLINE

ezember 2000 wendet sich

»e&t«-Chefredakteur Peter

Ploog im Editorial an seine
Leserinnen und Leser und verkiindet
Epochales: ,,den Eintritt von »essen &
trinken«ins Internetzeitalter®. Auf
www.essen-und-trinken.de konne
man kiinftig ,mehr als 5000 Rezepte*
finden, dazu téglich ein ,nach Saison
und Anlass” ausgesuchtes Rezept und
ein Verzeichnis aller je erschienenen
»e&t«-Rezepte. Es habe ein bisschen
langer gedauert als geplant, entschul-
digt sich Ploog, mal habe es am Geld
gefehlt, mal an der Technik, doch jetzt
freue er sich iiber das Ergebnis, nur
eine Enttduschung miissten die Leser
verkraften: ,Kulinarische Spiele kann
man noch nicht herunterladen - auch
wenn Moorhiihner ja schon malin
die richtige Richtung weisen“ (manche
erinnern sich).

Ob der Chefredakteur damals ahnte,
wie sehr das Internet sein Magazin auf
den Kopf stellen sollte? Dass der Online-
Auftritt bald schon zehnmal mehr Leser
anziehen wiirde als das gedruckte Heft?
Heute besuchen jeden Monat knapp
vier Millionen Menschen die »e&t«-Web-
site — klicken sich dabei durch insgesamt
40 Millionen Einzelseiten, aus 5000 sind
mehr als 30000 Rezepte geworden.

Die digitale Revolution veranderte
auch die kulinarische Welt im GrofRen.
Spitestens seit zwei US-Amerikaner
mit Mitte Zwanzig im Jahr 2010 eine
App zum Teilen von Fotos auf den Markt
brachten, verschoben sich die kulinari-

. -
Ab sofort im lntemer www:essen-und»tnnken.&e

schen Machtverhiltnisse. Instagram
machte aus ganz normalen Restaurant-
gisten Gastrokritiker mit Millionen-
reichweite, die selbst Drei-Sterne-Koche
zittern lassen. Dazu schufen die sozialen
Medien neue optische Ideale. Damit
auch Laien Gerichte mit der Handy-
kamera hiibsch fotografieren kénnen,
miissen Teller heute anders aussehen
als frither: moglichst tibersichtlich, mit
bunten Akzenten, ein paar griinen und
roten Tupfern hier, ein paar Bliiten dort,
gern alles in einer Bowl. Die Trends der
Weltkiichen sind in den vergangenen
zehn Jahren immer enger zusammen-
geriickt. Und Star-Koche dtzen hinter
vorgehaltener Hand schon mal, wie
dhnlich der neue Teller des Kollegen xy
dem eigenen doch sei. Aber das Internet
hat Kulinarik und Spitzenkiiche auch
zugénglicher gemacht, hat Kéchinnen
und Kéchen geholfen, ihr Handwerk zu
erkléaren, alte Klischees zu iiberwinden
und neue Menschen fiirs gute Essen zu
begeistern. Und es gibt ja wirklich tolle
Instagram-Kanile - zum Beispiel den
hier: @essenundtrinken_magazin. =
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Zur ,Expo 2000" in
Hannover berichtet
»e&t« Uber die Koche,
die fUr das kulinarische
Wohl der Gaste sorgen

TERR RN R R R n ey

Bio-Siegel wird ins

JUBILAUM, BIO UND
GRILLEN - WAS
ZWISCHEN 1997 UND
2001 SONST PASSIERTE

Reformer I Im November 2000
gratuliert »e&t« den Reformhausern
zum runden Geburtstag. 100 Jahre
zuvor hatte das erste in Wuppertal-
Barmen ero6ffnet (Bild). Das Thema
Vollwertkost ist zwar nicht mehr so
aktuell, doch In der Rubrik ,Gesund*
taucht es immer mal wieder auf.

Reformer Il Anfang
2000 einigen sich
die Oko-Anbau-
. verbande zunachst
 auf ein einheitliches
Oko-Prifzeichen
(Bild). Ein Jahr
spater legt die
rot-grone Bundesregierung das deutsche
Bio-Siegel auf. Das Ziel: in zehn Jahren
20 Prozent Oko-Landbau zu erreichen.
Das klappte nicht. Heute werden etwa
elf Prozent aller landwirtschaftlichen
Flachen 6kologisch bewirtschaftet.

Sommer-Hits 1997 empfiehlt »e&t«
zum Gartenfest noch Kaninchenragout.
Ab 1998 gibt es jedes Jahr im Sommer
eine Grill-Empfehlung, etwa Barbecue
mit Spareribs (Bild) oder Steaks,
Wachteln oder einfach nur Hummer.

: . Im Oktober setzt
Sen & die Redaktion auch
auf Regionalitat
(Schwaben) und
Saisonalitat (Birnen)

nach

Das staatliche EG-Oko-Verordnung

Leben gerufen

Folge 7: 2002 bis 2006 im nachsten Heft (7/2022)

Fotos: Kroger-Gross Fotografie (16); LaVita GmbH (1)



Eine, die

USCHIGLAS
Exklusiv fotografiert
fir HORZU !




SCHOKO-KUPPEL MIT
KROKANTCREME

AuBen Schokolade, innen Schokoladen-Mousse mit
Krokant und Nougat verfeinert, drum herum Vanille-
sauce mit HimbeerpUree — Widerstand und Kalorien-
zahlen zwecklos. Rezept rechts
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Text: Claudia Muir; Portrat: dpa - Bildarchiv / Erwin Elsner; Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer; Foto: Tobias Pankrath, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel



LEGENDARE REZEPTE

Es gibt Gerichte, die unvergesslich bleiben. Gerichte, die so gut sind, dass sie
uber Grenzen hinweg beruhmt werden. Zum 50. Geburtstag von »e&t« widmen
wir solchen kulinarischen Geniestreichen eine Serie. Im sechsten Teil geht es um
ein Dessert nach franzosischem Vorbild, kreiert von Johann Lafer
Folge 6: Schoko-Kuppel mit Krokantcreme

SCHOKO-KUPPEL MIT KROKANTCREME

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, BRAUCHT ZEIT

FUr 6 Portionen

BISKUIT GLASUR

« 60 g feiner Zucker « 100 g Zartbitterkuvertire
*Salz (70% Kakao)

« 2 Eier (KI. M) * 120 ml Schlagsahne

* 60 g Weizenmehl (Typ 405) « 20 g Butter

« 2 Msp. Backpulver * 50 g Creme fraiche
KROKANTCREME * 50 g Zucker

« 1 Tl Kakaopulver

* 50 g weiBe Kuvertire

* 250 ml Vanillesauce
(moglichst selbst gemacht)

* 6 El Himbeerpuree (moglichst
selbst gemacht; passiert)

« 6 gefriergetrocknete Him-
beeren (z.B. von DM-Bio)

AuBerdem: 6 Halbkugelférm-

chen aus Metall (8 cm @; z.B.

Uber www.profi-kochshop.de),

Eierkarton, kleiner Einmal-

spritzbeutel, Holzstabchen

* 50 g weiBe Kuvertire

* 50 g Nussnougat

« 1 Blatt weiBe Gelatine

* 220 ml Schlagsahne

*1Ei (KI. M)

« 1 El Orangenlikor
(z.B. Grand Marnier)

1 El brauner Rum

« 1 Tl fein abgeriebene
Bio-Orangenschale

« 1 El Haselnusskrokant

1. FUr den Biskuit Zucker, 1 Prise Salz und die Eier mit den
Quirlen des HandrUhrers (oder der Kichenmaschine) mindestens
5 Minuten cremig-weil aufschlagen. Mehl und Backpulver mischen,
in mehreren Portionen auf die Eimasse sieben und vorsichtig

mit dem Schneebesen unterheben. Teig auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech (ca. 26 x 18 cm ) geben, gleichmagig verstrei-
chen. Im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad (Umluft 170 Grad)
auf der mittleren Schiene 12 Minuten goldgelb backen, abkUhlen
lassen. Aus dem Teig mit einem der Halbkugelformchen 6 Kreise
(@ 8 cm @) ausstechen (restlichen Teig anderweitig verwenden).

2. FUr die Krokantcreme Kuverture und Nougat grob hacken und
in einer Metallschussel Uber einem heiRen Wasserbad schmelzen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne halbsteif schlagen.
Ei mit 1-2 EI Wasser in einem Schlagkessel Uber dem heiRen

Seine Leidenschaft wurde ihm als Osterreicher quasi in
die Wiege gelegt: SUBspeisen. Mit 14 Jahren wusste
Johann Lafer, dass er Patissier werden wollte. Doch erst
nach einer Kochlehre und einigen Kochstationen fing der
heute 64-Jahrige 1980 als Chef-Patissier im Restaurant
.Schweizer Stuben“ in Wertheim-Bettingen an. Prompt
erhielt er die Auszeichnung ,Bester Patissier Deutsch-
lands". Bis in die 2000er-Jahre strotzten Desserts in der
Sterne-Kiche nur so vor Schokolade, sahnigen Cremes,
luftigen, aber nicht minder Oppigen Mousses. Alles, was
gut schmeckt also. Wie gut, beweist dieses legendare
Rezept von einem Meister der SuRspeisen.

Wasserbad mit dem Schneebesen 30 Sekunden leicht schaumig
aufschlagen. Gelatine ausdrucken und in der heiRen Ei-Creme
auflosen. Kuverture-Nougat-Masse zugig mit einem Kochloffel
unterruhren. Orangenlikor, Rum und Sahne nach und nach unter-
ruhren. Orangenschale und Krokant unterheben.

3. Eierkarton auf ein Tablett stellen. Formchen mit kalten Wasser
ausspulen, abtropfen lassen und zum BefUllen in die Mulden
setzen. Creme in die Formchen bis knapp unter den Rand fullen
und mit je 1 Biskuit-Taler verschlieRen. Mit Frischhaltefolie
bedecken, mindestens 6 Stunden (besser Uber Nacht) kalt stellen.

4. Fur die Glasur KuvertUre grob hacken. Sahne bei kleiner Hitze
aufkochen. Kuverture und Butter darin schmelzen. In einem
weiteren Topf 50 ml Wasser, Creme fraiche, Zucker und Kakao-
pulver glatt rohren und aufkochen. Beide Massen zusammen-
ruhren. AbkuUhlen lassen, bis die Masse zahflUssig ist. (Zum Testen
einen kuhlschrankkalten Loffel in die Glasur tauchen. Wenn die
Glasur stockt, nicht zerlauft, hat sie die richtige Konsistenz.)

5.Die Formchen kurz in warmes Wasser tauchen und die Creme
mit dem Boden aus den Férmchen drucken, dann mit der flachen
Flache auf ein Kuchengitter stellen. Glasur grokzugig mit einem
Loffel auf die Creme gieRen (sie sollte herunterlaufen und die
Creme gleichmaRig Uberzogen sein). Tortchen im KUhlschrank
30 Minuten fest werden lassen.

6. Weilke KuvertUre hacken und in einer kleinen Schussel Uber
einem heien Wasserbad schmelzen. In einen kleinen Einmal-
spritzbeutel fullen, die Spitze knapp abschneiden. Schoko-Kuppeln
in feinen Streifen mit Kuverture verzieren, fest werden lassen.

7.Die Kuppeln jeweils mittig auf einen Teller geben. Vanillesauce
kreisformig um die Kuppeln verteilen. Himbeerpuree als Punkte
mittig in die Vanillesauce setzen. Ein Holzstabchen 1-mal kreis-
formig durch das HimbeerpuUree ziehen und damit das Muster
bilden. Himbeeren fein zerreiben und das Dessert damit bestauben.
Sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden plus KUhlzeit mindestens 6 Stunden
PRO PORTION 9 g E, 40 g F, 53 g KH = 632 kcal (2644 kJ)
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KUCHEN DES MONATS

Mademoiselle
Pastel

Eine Johannisbeer-Mascarponecreme umhullt zwei sahnige
1; Vanillecreme-Schichten zwischen drei Schoko-Biskuitboden.
Mit Cassis, Gelee und Beerengarnitur unsere kleine
Konigin der Kuhlschranktorten

Kuchengabeln: Bitz. Adresse Seite 142
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Sahnig, kihl und
fruchtig: Die

_Vanillecreme im

Innern birgt fein-
sauerliche Rote
Johannisbeeren



Foto Seite 127

Johannisbeer-Schoko-

Torte mit Vanillecreme
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 12 Stucke

SCHOKOLADENBODEN

« 5 Eier (KI. M)

+ 150 g Zucker

«Salz

+ 130 g Mehl

« 30 g Kakaopulver

« 1 Tl Backpulver

+ 100 g Rote-Johannisbeeren-Gelee
« 2 El Cassis-Likor

VANILLECREME

« 1 Vanilleschote

« 60 g Puderzucker

« 1 Pk. Sahnefestiger

« 400 g Mascarpone

« 200 ml Schlagsahne

« 200 g Rote Johannisbeeren

JOHANNISBEERCREME
« 300 g Schwarze Johannisbeeren

« 120 g Puderzucker

« 6 Blatt Gelatine

+ 300 ml Schlagsahne

« 300 g Mascarpone

« 1 Tl fein abgeriebene Bio-Orangenschale

GARNIERUNG
« 400 g Rote Johannisbeeren
AuBerdem: kleine Springform (20 cm 9),
Tortenbodenteiler mit Schneidedraht

1. Am Vortrag fur den Schokoladenboden
die Eier trennen. EiweiRe mit den Quirlen
des Handruhrers steif schlagen. Eigelbe,
Zucker und 1 Prise Salz mit den Quirlen
des HandrUhrers in einer Schussel
schaumig schlagen. Eischnee zur Eigelb-
masse geben und vorsichtig unterheben.

2. Mehl, Kakaopulver und Backpulver
mischen, Uber die Eimasse sieben und nach
und nach vorsichtig unterheben. Locker
ZU einer homogenen Masse verruhren.

3. Den Boden einer kleinen Springform
mit Backpapier bespannen, Biskuitmasse
einfullen und glatt streichen. Im vorge-
heizten Backofen bei 200 Grad (Umluft
180 Grad) auf der 2. Schiene von unten
ca. 35 Minuten backen. Biskuitboden auf
einem Tortengitter etwas abkuhlen lassen,
anschlieRend vorsichtig aus der Form
l[6sen und vollstandig abkuhlen lassen.
AbgekuUhlten Biskuit waagerecht am
besten mit einem Tortenbodenteiler mit
Schneidedraht in 3 gleich dicke Boden
schneiden (siehe Tipp 1).

4. Fur die Vanillecreme Vanilleschote
langs halbieren und das Mark heraus-
kratzen. Vanillemark, Puderzucker,
Sahnefestiger, Mascarpone und Sahne mit
dem Schneebesen der Kuchenmaschine
|uftig aufschlagen. Johannisbeeren
waschen, verlesen, abtropfen lassen und
unter die Vanillecreme heben.

5. FUr die Boden Johannisbeergelee
mit Cassis-Likor glatt ruhren und die
Oberflache von 2 Tortenboden damit

1 Mit einem Tortenbodenteiler Iasst sich der Schokoladen-Biskuit am besten in 3 gleich-
maRige, ca. 2 cm dicke Tortenb6den schneiden. Der Biskuit sollte dabei vollstandig
ausgekuhlt sein 2 Die Uber Nacht kalt gestellte Torte rundum mit Johannisbeercreme
einstreichen. Am Tortenrand mit einem Essléffel vertikale Bahnen in die Creme ziehen
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bestreichen. Einen bestrichenen Torten-
boden in einen Tortenring einlegen, die
Halfte der Vanillecreme darauf gleich-
maRig verteilen. Einen weiteren bestri-
chenen Tortenboden darauflegen, leicht
andrucken und die restliche Vanillecreme
darauf gleichmaRig verteilen. Mit dem
restlichen Tortenboden abschlieRen und
leicht andruUcken. Uber Nacht abgedeckt
im Kuhlschrank kalt stellen.

6. Ebenfalls am Vortag fur die Johannis-
beercreme Schwarze Johannisbeeren
waschen, verlesen und abtropfen lassen.
Beeren mit 60 g Puderzucker und 3 El
Wasser in einem Topf aufkochen. Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. Johannis-
beeren mit dem Stabmixer fein purieren
und durch ein Sieb in eine Schale
streichen. Gelatine ausdrucken, in die
warme Beerensauce ruhren und darin
auflosen. Masse leicht abkuhlen, aber
nicht gelieren lassen.

7. Sahne, Mascarpone und restlichen
Puderzucker (60 g) am besten mit dem
Schneebesen der Kuchenmaschine luftig
aufschlagen. Beerensauce und Orangen-
schale unterrUhren und Uber Nacht
abgedeckt im Kuhlschrank kalt stellen.

8. Am Tag danach Torte aus dem Torten-
ring 16sen und auf eine Platte stellen.
Johannisbeercreme locker durchruhren
und die Torte rundum mit der Creme
einstreichen. Creme am Tortenrand mit
einem Essloffel leicht nach oben ziehen,
sodass ein vertikales Muster entsteht.

9. FUr die Garnierung Johannisbeeren
waschen, verlesen, sehr gut abtropfen
lassen und die Torte damit garnieren.
Torte fUr ca. 1 Stunde kalt stellen und
servieren (siehe Tipp 2).
ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus
KUhlzeit Ober Nacht plus 1 Stunde

PRO STUCK 9 gE, 39gF, 54 gKH =
624 kcal (2614 kJ)

Tipp 1 Wenn man keinen Tortenboden-
teiler zur Hand hat, kann man den Biskuit
auch mit einem groRen Sagemesser
zerteilen. Oder den Biskuit mit einem
Sagemesser ringsum vorschneiden und
die einzelnen Boden mit einem Stuck
Zwirn abtrennen.

Tipp 2 Torte 30 Minuten vor dem Servie-
ren aus dem Kuhlschrank nehmen, dadurch
wird sie etwas cremiger und luftiger.

Text: Inken Baberg; Rezept und Foodstyling: Jan SchUmann, Fotos: Florian Bonanni, Styling: Aylene Ruschke/ Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel



,Damit die Torte Halt
hat, stehen gelierte
Johannisbeercreme und
die geschichteten Boden
mit der Vanillecreme
separat iiber Nacht kalt.”

»e&t«-Koch Jan SchUmann

W i

&

Zum Erréten schon:
Schwarze Johannisbeeren
farben die kuhle
Mascarponecreme-Hulle



KUCHEN UND DESSERTS

Erdbeer-Schmand-Torte

Erst beim Anschneiden tritt das attraktive
Innenleben der Torte zutage: Unter der
schimmernden Glasur verbergen sich
Schmandcreme, Biskuit und Erdbeerfillung.
Rezept Seite 132

SOMMER IN
SICHT

Wenn Torte und Tarteletts wieder ein Erdbeerkronchen tragen,
unsere Lieblingsbeeren in cremigen Fullungen frohliche
Akzente setzen und sich sogar in Blatterteigteilchen schmuggeln,
wissen wir: Der Sommer ist nah!
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DIESE SEITE Schale mit FuR: littala. LINKE SEITE Etagere: littala. Adresse Seite 142

Mini-Biskuitrollen mit
Erdbeer-Limetten-Creme

Luftiger Schoko-Biskuit umschlieBt eine
sahnige Frischkasecreme, in der
Limettenschale und Erdbeerstickchen
fur sommerliche Noten sorgen.
Rezept Seite 136
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Q.

%, Erdbeer-Schmand-Torte
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT
el FUr 8 Stucke
BISKUITBODEN * 350 ml Schlagsahne
« 1 Ei (KI. M) « 1 Vanilleschote
* 40 g Zucker « 1 Bio-Zitrone

* 350 g Schmand (24 % Fett)
« 100 g Zucker

GLASUR

« 2 El neutrales Ol plus etwas
zum Fetten der Form
« 2 El Mehl plus etwas for

die Form « 2 Blatt weiRe Gelatine
* %2 Tl Backpulver « 200 g weiBe Kuvertire
FULLUNG * 50 g Zucker
« 250 g Erdbeeren « 100 g Kondensmilch
50 g Zucker (10% Fett)

« etwas rote Speisefarbe
AuBerdem: Springform

(16 cm O), Silikon-Kuchenform
(rund, 20 cm @; z.B. von Sili-
komart), Palette, Tortenretter

* 50 ml WeiBwein
« 3 El Zitronensaft
» 2 PK. roter Tortenguss

SCHMANDCREME
« 8 Blatt weiBe Gelatine

1. Am Vortag fUr den Biskuitboden Ei und Zucker mit den
Quirlen des HandrUhrers 4—5 Minuten schaumig aufschlagen.

Ol unterruhren. Mehl und Backpulver mischen, auf die Eiermasse
sieben und mit dem Schneebesen unterheben. Teig in eine

am Boden mit Backpapier bespannte und am Rand geolte und
mit Mehl bestaubte Springform geben. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von unten

ca. 12 Minuten backen. Boden vorsichtig aus der Form l6sen und
auf einem Gitter lauwarm abkuhlen lassen.

2. Inzwischen fur die Fullung Erdbeeren waschen, putzen und
vierteln. Erdbeeren, Zucker, WeiBwein, 100 ml Wasser und
Zitronensaft in einen Topf geben, aufkochen und 10 Minuten
offen bei mittlerer Hitze kochen lassen. Tortenguss mit wenig
Wasser glatt rUhren, in die kochende Erdbeermasse einruhren
und bei milder Hitze 1 Minute kochen lassen. Vom Herd nehmen
und lauwarm abkuhlen lassen.

3. Biskuitboden wieder in die geschlossene Springform legen.
Erdbeerfullung auf dem Boden gleichmaRig verstreichen, ins
Gefrierfach stellen und 3 Stunden gefrieren lassen.

4. FUr die Schmandcreme Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Sahne steif schlagen. Vanilleschote langs halbieren und das Mark
herauskratzen. Zitrone heils waschen, trocken reiben, die Schale
fein abreiben und den Saft auspressen. Schmand, Vanillemark,
Zucker, Zitronensaft und -schale mit dem Schneebesen glatt
rohren. 3 El der Schmandcreme in einem kleinen Topf erwarmen
und die gut ausgedruckte Gelatine darin auflosen. Sofort mit dem
Schneebesen unter die restliche Schmandmasse ruhren. Schlag-
sahne nach und nach unterheben.

5. Tortenboden aus dem Gefrierfach nehmen und aus der Form
|6sen. Den Boden der runden Silikonform mit der Halfte der
Schmandmasse bedecken, Tortenboden daraufsetzen. Mit rest-
licher Schmandmasse bedecken, glatt streichen. Torte mindestens
6 Stunden (am besten Uber Nacht) tiefkuhlen.

6. Am Tag danach fur die Glasur Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Kuverture fein hacken und in einen hohen Ruhrbecher
geben. 100 ml Wasser, Zucker und Kondensmilch erhitzen, vom
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Herd ziehen. Ausgedruckte Gelatine darin auflosen. Heie Kondens-
milchmischung auf die Kuverture gieRen. Mit dem Stabmixer zur
glatten Masse verarbeiten. Glasur mit Speisefarbe rosa einfaben

und durch ein feines Sieb in ein anderes Gefa gieRen.

7. Gefrorene Torte aus der Form losen, eine kleine Schussel
umgedreht auf ein Backblech stellen und die Torte daraufsetzen.
Zimmerwarme Glasur gleichmaBig darubergieBen und mit einer
Palette bis etwas unter den Rand verstreichen. Torte mithilfe
eines Tortenretters auf eine Platte stellen und im KUhlschrank
mindestens 6 Stunden langsam auftauen lassen. Nach Belieben
mit Erdbeeren und geraspelter weiRer Kuverture verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Kuhl-, Gefrier- und Auftauzeiten
mindestens 15 Stunden

PRO STUCK 7 g E, 9 37 g F, 48 g KH = 571 kcal (2392 kJ)

Foto rechts

Sfogliatelle mit Erdbeerfiillung

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FuUr 10 Stuck

TEIG

* 450 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

«Salz

» 70 g Butter (weich)

« 1 Eigelb (KI. M)

FULLUNG
« 1 Vanilleschote

* 150 ml Milch

« fein abgeriebene Schale
von 1 Bio-Orange

* 30 g Zucker  Salz

* 50 g WeichweizengrieB

« 120 g Ricotta

« 1 Eigelb (KI. M)

* 5 groBe Erdbeeren

1. Am Vortag fur den Teig Mehl, 1 Prise Salz, 20 g Butter und
250 ml kaltes Wasser mit den Knethaken des HandruUhrers glatt
kneten. Teig zur Rolle formen, in 4 gleich groRe Stucke teilen
und einzeln in Frischhaltefolie wickeln. 1 Stunde kalt stellen.

2. Restliche Butter (50 g) zerlassen. Jedes Teigstuck auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck (50x 20 cm)
ausrollen. Die 4 Teigplatten jeweils dunn mit Butter bepinseln,
aufeinanderlegen und von der schmalen Seite her fest aufrollen.
Rolle fest in Frischhaltefolie eindrehen, Uber Nacht kalt stellen.

3. Am Tag danach fUr die FUllung Vanilleschote langs halbieren
und das Mark herauskratzen. In einem Topf Milch mit Vanille-
schote, -mark, Orangenschale, Zucker und 1 Prise Salz aufkochen.
GrieR unter Ruhren einstreuen und 10 Minuten bei kleinster
Hitze offen unter gelegentlichem Ruhren quellen lassen. In eine
Schussel fullen und abgedeckt 20 Minuten auskUhlen lassen.
Vanilleschote entfernen, Ricotta und Eigelb unterrUhren. Erdbeeren
waschen, putzen und vierteln.

4. Teigrolle aus der Folie wickeln und in 10 Scheiben schneiden.
1 Teigscheibe auf beide Daumen setzen, dann mit den Fingern von
der Mitte her rundum nach unten ziehen, sodass eine Art spitzer
Hut entsteht. Diesen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen und mit je 1 El Griek und 2 Erdbeerstucken fullen, Offnung
gut zusammendrucken. Restlichen Teig ebenso formen und fullen.

5. Eigelb mit 3 El kaltem Wasser verrUhren. Teigtaschen dunn
mit Eigelbmischung bepinseln. Im vorgeheizten Backofen

bei 190 Grad (Umluft 170 Grad) auf der 2. Schiene von unten
ca. 30 Minuten backen. Sfogliatelle lauwarm oder kalt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:45 Stunden plus KUhlzeiten ca. 13 Stunden
PRO STUCK 7 g E, 9 g F, 38 g KH = 274 kcal (1151 kJ)



Glas: littala. Adresse Seite 142

Sfogliatelle mit
Erdbeerfiillung

Der knusprig-blattrige Teig dieser suBen
Teilchen ist einfacher zu machen, als man
denkt. Die Erdbeeren teilen sich den Platz im
Inneren mit einer Ricotta-GrieR-Masse.
Rezept links
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Erdbeertortchen mit
Pistazienfiillung

Das Pastellgrun der Pistazien Iasst die
Erdbeeren noch intensiver leuchten.
Konsistenz und feine SURe hat die Fullung
weiBer Kuvertire zu verdanken.
Rezept Seite 138




&

N 2 N — ’
Erdbeer-Donauwelle %"~ ~ - =2

Der geliebte Klassiker, mal mit Erdbeeren "‘k“'\‘ , o N S )
statt Kirschen im Teig. Das typische ; b i X > s
Wellenmuster auf dem Schokoguss wird mit
einer gezackten Teigkarte ,gemalt”.
Rezept Seite 138

LINKE SEITE unterer Teller: littala..Adresse Seite 142
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Mini-Biskuitrollen mit

Erdbeer-Limetten-Creme
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 9 Stuck
BISKUITTEIG « 200 g Doppelrahmfrischkase
« 3 Eier (KI. M) » 75 g Zucker
« Salz « 150 g Erdbeeren
120 g Zucker GARNITUR
* 80 g Mehl « 150 g Erdbeeren

« 10 g Kakaopulver « 2 Tl Puderzucker

AuBerdem: Palette, Spritz-
beutel mit groBer Lochtille
(15 mm Q)

FULLUNG

« 2 Blatt weiBe Gelatine
« 200 ml Schlagsahne

« 1 Bio-Limette

1. FUr den Biskuit Eier, 1 Prise Salz und 100 g Zucker mit dem
Schneebesen der Kuchenmaschine (oder den Quirlen des Hand-
ruhrers) weiR-cremig aufschlagen. Mehl und Kakao daraufsieben
und mit dem Schneebesen vorsichtig unterheben.

2. Teig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und
mit einer Palette gleichmaRig verstreichen (ca. 30x40 cm). Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der
2. Schiene von unten ca. 8 Minuten backen. Ein Geschirrtuch mit
restlichem Zucker (20 g) bestreuen und den Biskuit daraufstUrzen.
Backpapier vorsichtig abziehen. Biskuitplatte sofort zusammen
mit dem Tuch vorsichtig aufrollen und abkuhlen lassen.

3. FUr die Fullung Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne
steif schlagen. Limette heiR waschen, trocken reiben, die Schale
fein abreiben und den Saft auspressen. Frischkase, Zucker,
Limettensaft und -schale in einer Schussel mit den Quirlen des
HandrUhrers glatt rohren. 3 El der Frischkasemasse in einem
kleinen Topf erwarmen und die gut ausgedruckte Gelatine

darin auflosen. Sofort mit dem Schneebesen unter die restliche
Frischkasemasse ruhren. Schlagsahne nach und nach unterheben.
Creme in einen Spitzbeutel mit groRer Lochtulle fullen und kalt
stellen. Erdbeeren waschen, putzen und fein wurfeln.

4. Biskuit entrollen, Rander mit einem Messer begradigen.
Biskuitplatte in 9 Rechtecke (a ca. 9x 12 cm) schneiden. Limetten-
creme jeweils in einem Streifen der Lange nach mittig darauf-
spritzen, mit ErdbeerstUckchen bestreuen. Biskuits jeweils fest
aufrollen, mit der Nahtseite nach unten auf eine Platte legen und
mindestens 2 Stunden kalt stellen.

5. FUr die Garnitur Erdbeeren waschen, putzen und in kleine
Stucke schneiden und mit 1 TI Puderzucker mischen. Mini-
Biskuitrollen mit restlichem Puderzucker (1 Tl) bestauben,
mit den Erdbeerenstucken bestreuen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus KUhlzeit mindestens 2 Stunden
PRO STUCK 6 g E, 16 g F, 30 g KH = 308 kcal (1290 kJ)
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Foto rechts

Erdbeer-Haselnuss-Schnitten
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

Fur 10 Stuck

MURBETEIG
« 1 Eigelb (KI. M)
» 125 g Butter (weich)
* 50 g Puderzucker
* 100 g gemahlene HaselnuUsse
* 175 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

« % PK. Vanillepuddingpulver
« 30 g Haselnussblattchen

» 125 g Butter (weich)

* 50 g Nuss-Nougat-Creme

« 1 El Haselnusslikér

« 15 mittelgroRe Erdbeeren
AuBerdem: Spritzbeutel

mit mittelgroBer Sterntille
(10 mm Q)

HASELNUSSCREME
« 250 ml Milch
* 35 g Zucker

1. FUr den Teig Eigelb, Butter und Puderzucker in einer Schussel
mit den Quirlen des HandrUhrers schaumig schlagen. Haselnusse
und Mehl zugeben und mit den Knethaken des HandruUhrers
rasch zu einem festen MUrbeteig verkneten. Teig in Frischhalte-
folie wickeln, leicht flach drucken und 2 Stunden kalt stellen.

2. Inzwischen fur die Haselnusscreme in einem Topf 200 ml
Milch und Zucker aufkochen. Puddingpulver mit restlicher Milch
(50 ml) glatt ruhren, mit dem Schneebesen in die kochende Milch
einruhren und 1 Minute unter Ruhren bei milder bis mittlerer
Hitze kochen lassen. Pudding in eine Schussel fullen, direkt auf
der Oberflache mit Frischhaltefolie bedecken und abkUhlen
lassen. Haselnussblattchen in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer
Hitze goldbraun rosten und auf einem Teller abkuhlen lassen.

3. In einer Ruhrschussel Butter mit den Quirlen des HandrUhrers
hell-cremig aufschlagen. Nuss-Nougat-Creme und Haselnusslikor
unterrUhren. AbgekUhlten Pudding essloffelweise zur Buttermasse
geben und jeweils unterrUhren. Buttercreme in einen Spritzbeutel
mit Sterntulle fullen und kalt stellen.

4. MUrbeteig aus dem KUhlschrank nehmen und auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck (20x 44 cm)
ausrollen. In 20 Streifen (@ 4x 11 cm) schneiden und diese auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech geben. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der mittleren
Schiene 10—-12 Minuten goldbraun backen. Haselnusskekse auf
dem Blech auf einem Ofengitter vollstandig abkuhlen lassen.

5. Erdbeeren waschen, putzen und in Scheiben schneiden.
Haselnusskekse mit der Haselnusscreme bespritzen. Jeweils
2 bespritzte Kekse vorsichtig aufeineinandersetzen und leicht
andrucken. Haselnussschnitten mit Erdbeerscheiben belegen,
mit gerosteten HaselnUssen bestreuen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus K0hlzeit 2 Stunden
PRO STUCK 5 g E, 31 g F, 31 g KH = 439 kcal (1840 kJ)
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Platte und Teller: littala. Adresse Seite 142
(4

Erdbeer-
Haselnuss-Schnitten

Hier thronen die Beeren auf zwei Schichten
von Haselnusskeks und hinreiBender
Haselnussbuttercreme. Als Topping gibt's
noch mal geréstete NUsse obendrauf.
Rezept links
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Erdbeertortchen mit

Pistazienfiillung
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 8 Stuck

MURBETEIG

« 125 g Butter plus etwas
zum Fetten der Férmchen

« 80 g Puderzucker

«Salz

«1Ei (KI. M)

« 250 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

* 60 g Creme fraiche

« 25 g Butter

* 400 g Erdbeeren

e evtl. 1-2 Stiele Minze
AuBerdem: getrocknete
Hulsenfriuchte zum Blind-
backen, 8 Tarte-Férmchen
mit herausnehmbarem Boden
(10 cm @), Spritzbeutel mit
groRer Lochtulle (15 mm @)

PISTAZIENCREME
« 75 g grune Pistazienkerne
* 200 g weiBe Kuvertire

1. FUr den MUrbeteig Butter, Puderzucker und 1 Prise Salz in
einer Schussel mit den Knethaken des HandrUhrers glatt ruhren.
Ei kurz unterarbeiten. Mehl daraufsieben und kurz unterkneten.
Teig mit bemehlten Handen zu einer Kugel formen, in Frisch-
haltefolie wickeln und mindestens 2 Stunden kalt stellen.

2. Teig in 8 gleich groRe Stucke teilen und jeweils auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache zu Kreisen (a 14 cm @) ausrollen.

8 gefettete, mit Mehl bestaubte Tarte-Formchen damit auslegen
und jeweils leicht andrUcken. Uberstehende Rander mit einem
kleinen Messer abschneiden. Aus Backpapier 8 Quadrate

(@ ca. 15x 15 cm) zuschneiden. Backpapier jeweils zerknullen,
wieder glatt streichen und auf die Teigboden legen. Mit je

2-3 El HUlsenfruchten beschweren und im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren
Schiene 20-25 Minuten goldbraun backen. Tarteletts kurz
abkUhlen lassen, vorsichtig aus den Formen l6sen und auf einem
Gitter vollstandig auskuhlen lassen.

3. FUr die Pistaziencreme Pistazien in einer Pfanne ohne Fett bei
mittlerer Hitze anrosten, auf einem Teller abkUhlen lassen und
im Blitzhacker fein hacken. KuvertUre fein hacken. Creme fraiche
und Butter in einem Topf kurz aufkochen. Pistazien unterrthren.
Kuverture zugeben und mit dem Schneebesen verruhren, bis sie
geschmolzen ist. Pistazienmasse in eine Schale fullen und kalt
stellen, bis sie cremig-fest ist. Creme in einen Spritzbeutel mit
groRer Lochtulle fullen und in die Tartelette-Boden spritzen.
Erdbeeren waschen, putzen, halbieren. Tarteletts mit Erdbeeren
belegen. Nach Belieben mit Minzeblattchen garnieren, servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus KUhlzeiten mindestens 2 Stunden
PRO STUCK 8 g E, 33 gF, 51 g KH = 553 kcal (2318 kJ)

,Wird Backpapier vor
dem Blindbacken
zerkniillt, passt es sich
besser der Form an.”

»e&t«-Koch Philipp Seefried
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Erdbeer-Donauwelle
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 20 Stucke

RUHRTEIG

* 500 g Erdbeeren

« 150 g Butter (weich) plus
etwas zum Fetten des Blechs

« 200 g Zucker

« 100 ml neutrales Ol

* 2 Tl Vanillezucker

5 Eier (KI. M)

* 375 g Mehl

« 2 gestr. Tl Backpulver

« 2 El Kakaopulver

VANILLECREME
« 1 Vanilleschote
« 750 ml Milch

« 4 Eigelb (KI. M)

* 50 g Speisestarke

« 5 El Puderzucker

« 350 g Butter (weich)

GUSS UND GARNITUR

» 180 g Zartbitterkuvertire

* 120 ml Konditorsahne
(35% Fett)

« 1 El Butter (10 g)

+ 100 g Erdbeeren

AuBerdem: Backrahmen

(29x 25cm), gezackte

Teigkarte

1. FUr den Teig Erdbeeren waschen, putzen, halbieren und
beiseitestellen. Butter, Zucker, Ol und Vanillezucker in einer
Ruhrschussel mit den Quirlen des Handruhrers schaumig
schlagen. Eier einzeln jeweils 30 Sekunden unterrthren. Mehl
und Backpulver mischen, sieben und unter die Buttermischung
ruhren. Backrahmen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
stellen und die Halfte vom Teig darin gleichmaRig verteilen.
Kakaopulver unter den restlichen Teig ruhren, auf dem hellen
Teig verteilen und glatt streichen.

2. Erdbeeren gleichmafig auf dem Teig verteilen und leicht
andrucken. Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene ca. 35 Minuten
backen. Herausnehmen und abkuUhlen lassen.

3. Inzwischen fur die Vanillecreme Vanilleschote langs halbieren
und das Mark herauskratzen. 6 El Milch, Eigelbe, Starke und
Puderzucker mit dem Schneebesen glatt ruhren. In einem Topf
die restliche Milch mit Vanilleschote und -mark aufkochen, vom
Herd ziehen und die Ei-Starke-Mischung mit dem Schneebesen
einruhren. Topf wieder auf den Herd stellen und den Pudding
bei milder bis mittlerer Hitze unter RUhren 1 Minute kochen
lassen. Pudding in eine Schale fullen, direkt auf der Oberflache
mit Frischhaltefolie bedecken und abkUhlen lassen.

4. In einer Ruhrschussel Butter mit den Quirlen des HandrUhrers
hell-cremig aufschlagen, abgekUhlten Pudding essloffelweise
zugeben und jeweils unterrUhren. Buttercreme gleichmaRig auf
dem Kuchen verstreichen und 1 Stunde kalt stellen.

5. FUr den Guss Kuverture fein hacken, mit Sahne und Butter in
einen Topf geben und bei milder Hitze unter RUhren erwarmen,
bis die Kuverture geschmolzen und die Masse glatt ist. Guss
gleichmaRig auf der Buttercreme verstreichen, 3—4 Minuten
abkuhlen lassen, anschlieRend mit einer gezackten Teigkarte
wellenformige Linien durch den Guss ziehen. Kuchen mindestens
30 Minuten kalt stellen.

6. FUr die Garnitur Erdbeeren waschen und trocken tupfen.
Kuchen in Stucke schneiden und mit den Erdbeeren anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:45 Stunden plus Kuhlzeiten mindestens 1:30 Stunden
PRO STUCK 4 g E, 35 g F, 23 g KH = 440 kcal (1840 kJ)

Text: Marianne Zunner; Rezepte und Foodstyling: Philipp Seefried, Fotos: Tobias Pankrath, Styling: Annamaria Zinnau / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel



ANZEIGE

Fine cremige
Kreation
fiir GeniefSer

Mit unserer Geheimzutat wird aus
Heidelbeer-Cupcakes das Highlight auf jeder
Kaffeetafel. Einfach zum Anbeif3en!

s gibt eine ganze Reihe von Naschereien, die uns

in die Kindheit zurtickbeamen. Aber nur wenige

haben es geschafft, uns ins Erwachsenenalter zu be-
gleiten. Eine davon lasst sich so beschreiben: zwei Schnit-
ten mit leckerer Milchcremefiillung. Na, erraten? Klar, das
ist Milch-Schnitte®! Dieser kithle Snack verbindet luftige
Milchcreme mit einem Hauch von Honig zwischen zwei
lockeren Schnitten — und den Genuss mit schénen Kind-
heitserinnerungen. Aber natiirlich ist Milch-Schnitte® nicht
nur etwas fiir Erwachsene. Kinder lieben den unkompli-
zierten Snack ebenfalls. Und mittlerweile hat sich auch
herumgesprochen, dass sich mit Milch-Schnitte® kostliche
und kreative Backwerke zaubern lassen. Zu unseren Lieb-
lingsrezepten fiir groffe und kleine Kuchen-Fans gehoren
die beerigen Cupcakes.

Diese Cupcakes
sind schnell gemacht
und aulerst deko-
rativ. Da isst doch
bestimmt keiner
nur ein Tortchen!

CUPCAKES MIT FROSTING AUS MILCH-SCHNITTE®

Zubereitungszeit: ca. 30 Min., Kiihlung: ca. 50 Min., pro Portion: 100 g/242 kcal

6 Stiick Milch-Schnitte® 1 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 180 "C/UmluH: 155 °C). Fiir den Teig Ei, Zucker und

. Vanillezucker in einer Schissel mit den Schneebesen des Handriihrgerates schaumig schlagen.
FUR DEN TEIG: Butter, Mehl und Backpulver unterrihren. Anschliefend Milch zugeben und alles zu einer glatten
1Ei (GroRe M) Masse vermengen.
150 g Zucker

2 Heidelbeeren waschen, trocken tupfen und unter den Teig heben. Muffinblech einfetten, Teig
auf 12 Mulden auHeilen und im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 20 Minuten backen.
Anschliefend Muffins auskihlen lassen.

1 Packchen Vanillezucker
50 g Butter, geschmolzen
Butter zum Einfetten

180 g Mehl (Type 405) 3 Inder Zwischenzeit fiir das Topping mit einem Ausstechring 12 kleine Kreise aus den 6 Stiick
12 TL Backpulver Milch-Schnitte® ausstechen. Reste der Milch-Schnitte® zerdriicken, mit Frischkase zu einer
150 ml Milch (3,5 % Fett) Creme verriihren und in einen Spritzbeutel geben.

150 g Heidelbeeren
4 Heidelbeeren waschen, trocken tupfen und mit Konfitlire vermengen. Muffins mit Creme aus

FUR DAS TOPPING: Milch-Schnitte® dekorieren und mit Heidelbeeren und den ausgestochenen Kreisen aus
250 g Frischkase (30 % Fett) Milch-Schnitte® verzieren.

50 g Heidelbeeren Tipp: Wer keine Spritzbeutel hat, kann als Alternative einfach Gefrierbeutel verwenden.

2 EL Heidelbeerkonfitiire

UTENSILIEN: —

Schiisseln, Handriihrgerat sr‘gp%?fe oy,

(Schneebesen), Muffinblech .

Milch-
Schnitte

Weiter Rezepte und Inspirationen auf kinder.com

(12 Mulden), Ausstechring
(@ ca. 1 cm), Spritzbeutel, Tiille



UNSERE LESERSEITE

Mehr
seltene
Gemuse

Jlch bin seit den 1990er-Jahren mit Freude Lese-
rin Ihrer Zeitschrift und habe einen Vorschlag:
Konnten Sie bitte eine Rubrik mit selteneren
Gemusen (z.B. Monchsbart, Bimi, Puntarelle etc),
Zutaten oder GewUrzen (z.B. Epices Rabelais)
oder anderen, die man auch bei uns bekommt,
einfUhren und mehrere Rezepte dazu bringen?”
Brigitte Konz, per E-Mail

Liebe Frau Konz,

Monchsbart, Bimi und Puntarelle haben immer
einen Platz bei uns. Und auch wir schitzen
besondere Gewiirze wie Epices Rabelais (die
bereits seit 140 Jahren Wurst und Pasteten vere-
deln, aber hier nicht ganz einfach zu bekommen
sind). Verfiigbarkeit ist ein wichtiges Kriterium.
Daher freuen wir uns, dass Piment d’Espelette,
Ducca, Baharat (fiir Kreuzkiimmel-Freunde

" il " Griner Salat
‘\ .

" '-» W mit Bimi und o . . o
gy § Burrata aus iibrigens eine gute Alternative zu Quatre Epices),
. »e&t« 6/2020 seltene Pfeffer u. a., die seit Langem zu unserem
" Repertoire gehoren, im Einzelhandel Einzug
S

— gehalten haben. Thren Vorschlag diskutieren wir.

Mit Knuffel zuriick in die Kindheit

Passions | JMit Ihrer Zeitreise zum 50. Geburtstag katapultieren Sie mich
tfg;etjgjzozz ' in angenehmer Weise in meine Kindheit zurick. Was in threm
Ruckblick aber nicht fehlen sollte, ist die Comicfigur Knuffel
(siehe unten). Seine Erlebnisse rund um die Entstehung der
Gewitterwurst' und die Zubereitung derselben sind meinen
Geschwistern und mir in bester Erinnerung. Ich wUrde mich
freuen, wenn es der Comic noch einmal in eine Ausgabe schaffte.”

Gisela Mentzer, per E-Mail

Schoko-Highlight mit Passion

,Nun koche und backe ich schon so viele Jahre
Rezepte aus »e&t« nach und habe noch nie ein Foto
eingeschickt. Das muss sich andern und hat sich
geandert! Die ,Schokoladen-Passionsfrucht-Torte ist
ein wirkliches Highlight, geschmacklich wie optisch!
GruR eines begeisterten Hobbykochs und Essers.”
Falk-Andreas Meyer, per E-Mail

140 essen&trinken 612022

Text: Inken Baberg; Fotos: Florian Bonanni, Thorsten Suedfels / Blueberry Food Studios (2); Thorsten Suedfels (1), iStockphoto (1), David Maupilé (Portrat)



Cranberry-Alternativen

,Das neue »e&t«-0sterheft begeistert mich. Die
Moglichkeit, frische Cranberrys fUr den gebeizten
Lachs zu bekommen, gestaltet sich allerdings
schwierig. Es gibt derzeit nur getrocknete Fruchte,
die sich wahrscheinlich zum Beizen eher nicht
eignen. Gibt es eine Alternative?”

Monika Koppersbusch, per E-Mail

Liebe Frau Kiippersbusch,

Sie konnen auch tiefgekiihlte Cranberrys
oder Preiselbeeren zum Beizen verwenden.
Beeren aus dem Glas eignen sich weniger. Sie
sind meist siifs, und das Rezept erfordert eine
gewisse Sdure. Oder Sie greifen auf frische
.Dialog der Frichte* 2 Rote Johannisbeeren zuriick, im Juni beginnt

aus »e&t« 4/2022 nach die Saison der heimischen.
einem Rezept von

Hans-Peter Wodarz

LESERSERVICE

Unsere Kollegin Andrea
Meinkohn steht Ihnen in
der Redaktion Rede und
Antwort. Sie erreichen sie
dienstags von 14-16 Uhr
Tel. 040/37 03 27 17

Fax 040/37 03 56 77

Im Dialog bleiben

DreifSig Jahre Ruhm

,Schon, dass Sie ,Dialog der FrUchte' in »e&t« 4/2022 gebracht haben.
Wenn man aromatische, reife Fruchte bekommt, ist das ein Traum- . - )

) o ) E-Mail leserservice@essen-und-trinken.de
dessert. Passt gut zu einer Kugel Vanilleeis, Bayerischer Creme Adresse Leserdienst Brieffach-Nr. 19
oder einer Nocke Joghurtmousse. Bei uns gibt es dieses Dessert schon 20444 Hamburg
seit mindestens 30 Jahren. Es gibt Ubrigens noch mehr Klassiker, die Fragen zum Abonnement siehe Seite 138
es bei mir seit 30 Jahren immer mal wieder gibt.”

Die Redaktion behalt sich vor, Leserbriefe zu kurzen
Helga Trauth, Kandel und auch elektronisch zu veroffentlichen.

MARKTPLATZ

% Mt Eat the World.ber
+100'Stadtviertel.in48 Stadten

- Einmachglaser
« Flaschen
« Einmachzubehor

[

GESCHENK-
GUTSCHEIN!

. Www.eat-the-world.com

Agscu ALs j 1 » Dekoration
A
1:3.‘:"

k « Verpackung

@) glaeserundflaschen.de
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HERSTELLER

BITZ MOSAIC FACTORY
www.bitz-markenshop.de INSTAGRAM: @MOSAIC.
FACTORY

BLOOMINGVILLE www.mosaicfactory.com

www.bloomingville.com
MUUBS

BROSTE COPENHAGEN www.muubs.com

www.brostecopenhagen.com
ROYAL DOULTON

HARRY'S FLIESENMARKT www.royaldoulton.co.uk

www.harrys-fliesenwelt.com
SCHOTT ZWIESEL

IITTALA www.zwiesel-glas.com

www.iittala.com
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Zwei SPEZIALS und eine Jubilarin
Sie lieben Italiens Esskultur, steuern per Low
Carb Thre Linie und lieben runde Geburtstage?
Wir haben in zwei SPEZIAL-Ausgaben besonders
gute Rezepte aus den Rubriken italienische
Kiiche und Low Carb fiir Sie zusammengestellt
und - jetzt aktuell - in unserem Jubilaums-
SPEZIAL das Beste aus 50 Jahren »e&t«.

FUr je 8,50 Euro bestellbar unter
www.essen-und-trinken.de/sonderhefte

ABONNENTEN-SERVICE

Wenn Sie Fragen zu Ihrem Abonnement haben,
melden Sie sich gern bei unserem Kundenservice.

Sie erreichen das Team montags bis freitags von
8-20 Uhr und samstags von 8-13 Uhr.

Tel. 02501/801 43 79

Fax 02501/801 58 55

E-Mail service@DMMVerlag.de

Adresse »essen &trinken<, Kundenservice,
48084 Munster

Der Service umfasst beispielsweise:

- Anderung der Adresse und Zahlungsdaten

« Lieferunterbrechung, wenn Sie in den Urlaub fahren
« Nachsendung der Hefte an den Urlaubsort

Ein Abo oder einzelne Ausgaben von
»essen&trinken« konnen Sie hier bestellen:
shop.essen-und-trinken.de

Abonnement-Preis, inkl. MwSt. und Versand:

Deutschland: Preis fur zwolf Ausgaben »essen &trinken«
fOr z.7t. 58,80 €, (ggf. inkl. eines Sonderheftes zum Preis
von z.Zt. 4,90 €), Osterreich: 66,00 €, Schweiz: 106,80 sfr
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IM NACHSTEN HEFT
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il il ” Y
A E Ry 1 Fur warme Tage
F e > 1 ! Jetzt gibt's die besten Salate: Ldwenzahn-

Couscous und Maispoularde, Spinat

mit eingelegtem GemuUse, Caesar-Nudel-
oder Mangold-Bohnen-Salat... Acht frische
Newcomer fUr die Sommersaison

2 Fiir siifRe Stunden

Unser Kuchen des Monats kommt vom

4\_ ] Blech, birgt Kirschen und Karamellpudding
: und ist mit Streuseln bedeckt. Und den
Hefeteig kriegen Sie auch hin

3 Fiir Burger-Meister

Blasse Brotchen? Nicht mit uns! Wir grillen
Chili-Cheese- und Lamm-Burger, Wildlachs-,
Sesam-Linsen- und Butter-Chicken-Burger

in kunterbunten Buns. FUnf Rezepte

Extra scharf
Rezepte, die es in sich
haben: mit Harissa-
Paste, Peperoni-Pesto,
Wasabi-Mayo und
Chili-Limetten-Sauce

ok Reich bestuckt: Rucola-
Salat mit Lammrucken 1
und gegrillten Nektarinen

-

@
g . Gewitzt getoppt:
.. 0 Hefe-Kirschkuchen

- ’ mit Karamellpudding

-

/ Blueberry Food Studios; Illustration: Stockphoto

- =+HOCh gestapelt:
Burger mit Huhn und
Tomaten-Avocado-Salsa

Das Juli-Heft erscheint am

8. Juni 2022

Bis dahin taglich im Internet unter
www.essen-und-trinken.de

Text: Inken Baberg; Fotos: Tobias Pankrath (1), Thorsten Suedfels (2)
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Alle Rezepte auf einen Blick

73%?«‘@

Mit Fleisch

Carbonara mit Chicken Katsu, Pflau-  Honig-Harissa-Schen-
Schinken Seite 39 mensauce Seite 54 kel mit Reis Seite 54

N

LammruUcken, indischer Ofenhuhn, Chutney Pinsa mit Chorizo, Ei
Mohrensalat Seite 77 und Salat Seite 56 und Spinat Seite 91

Pinsa mit Kartoffeln Puten-Zucchini-Ball- Rigatoni, Bohnen und
und Schinken Seite 90 chen, Salat Seite 73 Rinderfilet Seite 48

Steak au poivre mit Yuzu-Senf-Maispoular-
Spargel Seite 146 denbrust Seite 56

Vegetarisch

Fried Eggs mit gruner  Glasnudel-GemUse-
Sauce Seite 66 Salat Seite 48

Kohlrabi milanese mit
Nuss-Pesto Seite 75

Lasagne-Pasta mit Linguine mit Spargel
Artischocken Seite 47  und Eigelb Seite 112

Pastasotto mit Sommer- Pinsa mit Feigen und
gemuse Seite 46 Burrata Seite 90

" .
N s

Quinoa-Salat, Feta und
Erdbeeren Seite 76

Sieben-Krauter-Suppe  Spargeleintopf mit
Seite 60 RUben Seite 114

Auberginensuppe mit  Bloody-Mary-Linguine Conchiglioni, Pesto
Couscous Seite 72 Seite 36 und Burrata Seite 36

144 essen&trinken 612022

Spargel-Tempura mit ~ Tofu Erbsencreme und
Sauce Seite 112 Sprossensalat Seite 71

One-Pot-Capellini mit
Zitronensauce Seite 46

Pinsa mit Mini-
GemUse Seite 88

Rote-Bete-Salat mit
Ziegenkase Seite 10

N>

Spargel mit Sauce
gribiche Seite 112



Mit Fisch

Fregola, Paprika-Sugo
und Dorade Seite 43

Tomaten-Risotto mit
Garnelen Seite 74

Sifd

Pappardelle mit Lachs  Sardinen, Spargel und
und Zucchini Seite 36 Focaccia Seite 66

Croissant-French-Toast
mit Beeren Seite 22

Erdbeer-Schmand-
Torte Seite 132

i e

Erdbeer-Donauwelle Erdbeer-Haselnuss-
Seite 138 Schnitten Seite 136

Erdbeertdrtchen mit Johannisbeer-Schoko-
Pistazien Seite 38 Torte Seite 128

Mini-Biskuitrollen, Erd-
beercreme Seite 136

. ﬂwri
:%’ .

e { ?

Waldmeister-Erdbeer-
MUsli Seite 68

Schoko-Kuppel mit Sfogliatelle mit Erd-
Krokant Seite 125 beerflllung Seite 132

Alphabetisches Rezeptverzeichnis

A Auberginensuppe mit Couscous und Dill-Joghurt ... *72
B Bloody-Mary-Linguine ........ . [ * 36
C Carbonara, grune, mit Pata-Negra-Schinken * 39
Chicken Katsu mit Pflaumensauce *54
Cold Brew ........ . *18

Conchiglioni mit Pesto rosso und Burrata .........
Croissant-French-Toast mit Ricotta und Brombeeren

E Erdbeer-Donauwelle 138
Erdbeer-Haselnuss-Schnitten 136
Erdbeer-Schmand-Torte ** 132
Erdbeertortchen mit Pistazienfullung . * 138

F Fregola mit Paprika-Sugo und Dorade * 43
Fried EggS Mit 8rUNer SQUCE ... * 66

G Glasnudel-GemuUse-Salat mit Knuspermohren ... *48

H Honig-Harissa-Schenkel mit Kichererbsen-Reis ... *54

J Johannisbeer-Schoko-Torte mit Vanillecreme ... *x 128

K Kohlrabi milanese mit Walnuss-Majoran-Pesto ... *75

L Lammrucken mit indischem Mohrensalat ... *77
Lasagne-Pasta mit Artischocken * 47
Linguine mit Spargel und gebeiztem Eigelb ... *112

M Mini-Biskuitrollen mit Erdbeer-Limetten-Creme ... ** 136

0 Ofenhuhn mit Stachelbeer-Heidelbeer-Chutney und Fenchelsalat .. * 56
One-Pot-Capellini mit Zitronensauce . *46

P Pappardelle mit Lachs und Zucchini
Pastasotto mit Sommergemuse
Pinsa mit Chorizo, Ei und Spinat ..
Pinsa mit Feigen, Burrata und Basilikum ..
Pinsa mit Kartoffeln, Honig-Schalotten und Coppa-Schinken ..
Pinsa mit Mini-Gemuse
Pinsa-Teig ......
Puten-Zucchini- BaIIchen mit Romanasalat und roter Mojo ..............

Q Quinoa-Salat mit Erdbeeren und Feta

R Rhubarb Diamond Fizz ...
Rigatoni mit grinen Bohnen und Rlnderﬁlet ..............................................

Rote-Bete-Salat mit Walnussen und Ziegenkase ... *10
S Sardinen, gebratene, Krauter-Spargel und Zitronen-Focaccia ... * * 66
Schoko-Kuppel mit Krokantcreme *x 125
Sfogliatelle mit ErdbeerfOllung ... *x 132
Sieben-Krauter-Suppe ....... . FESSSR * 60
Spargeleintopf mit RUben und Lauch ..... *114
Spargel, gratinierter, mit Sauce gribiche ... 112
Spargel-Tempura mit Tentsuyu-Sauce . *112
Steak au poivre mit Coppa-Spargel ... . ..*146
T Tofu, gebratener, mit Erbsen-Wasabi-Creme und Sprossensalat ..* 71
Tomaten-Risotto mit Garnelen und Rucola-Salat ... *74
W Waldmeister-Erdbeer-Musli mit Joghurt-Espuma ... *68

Y Yuzu-Senf-Maispoulardenbrust, gegrillte, mit Mangold-
Gurken-Salat ......... *56

SCHWIERIGKEITSGRAD:
* EINFACH * * MITTELSCHWER * * * ANSPRUCHSVOLL

UNSER TITELREZEPT
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S LETZTE GERICHT
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Steak au poivre mit
Coppa-Spargel

bend S - vrnc owcans

-

B
LS

Warum nicht schnell mal ein Pfeffersteak? Mit
_ sahniger Cognac-Sauce und grunem Spargel? « 2 Schalotten
- Und zur Feier des Abends leistesich, wer will, O .1 Knoblauchzehe

noch ein paar knusprige French fries dazu « 1 Tl schwarze Pfefferkdérner

« 2 Rinderfilets (a ca. 200 g)

« 4 El Sonnenblumendl
« 2 El Cognac
* 200 ml Schlagsahne
« 200 ml Kalbsfond
» 8 Scheiben Coppa (luftgetrockneter

Schweinenacken; ersatzweises Bresaola,
luftgetrockneter Rinderschinken)

FUr 2 Portionen

. 8 Stangen gruner Spargel
«Salz

Satter Dreiklang:
Zu rosa Rinderfilet
und Pfeffersauce
schmeckt Spargel
im Schinkenkleid

1.Spargel waschen, im unteren Drittel
schalen und die Enden knapp abschneiden.
Spargel in reichlich kochendem Salz-
wasser 2 Minuten blanchieren, in Eiswas-
ser abschrecken und gut abtropfen lassen.

2. Schalotten und Knoblauch fein wurfeln.
Pfeffer im Morser fein zerstoBen. Rinder-
filets mit Salz und etwas Pfeffer wurzen.
2 EI Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Filets darin bei mittlerer bis starker Hitze
von jeder Seite 2 Minuten anbraten.

3. Rinderfilets auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben und im vorge-
heizten Backofen bei 150 Grad (Umluft
nicht empfehlenswert) auf der mittleren
Schiene 15 Minuten garen.

4. Inzwischen Schalotten und Knoblauch
in die Pfanne geben und im Bratsatz

bei mittlerer Hitze glasig dunsten. Mit
Cognac abldschen, Sahne und Kalbsfond
zugieken und ca. 5 Minuten dicklich ein-
kochen lassen.

5. Spargelstangen jeweils fest mit 1 Scheibe
Schinken umwickeln. Restliches Ol (2 El)

in einer groRen Pfanne erhitzen und den
Spargel darin rundum bei mittlerer Hitze
3 Minuten anbraten.

6. Rinderfilets aus dem Ofen nehmen und
etwa 5 Minuten abgedeckt ruhen lassen.
Restlichen Pfeffer in die Sauce geben und
mit Salz abschmecken. Rinderfilet mit
Spargel und Pfeffersauce auf vorgewarmten
Teller anrichten und servieren.

i
Rezept imd_Fbpds_‘g-y‘Iiné: Tom Pingel, Foto: Tobias Pan

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

PRO PORTION 55 gE,63gF, 7gKH =
846 kcal (3555 kJ)

Tékeh’aatge%g;
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CHOCOLAT SUISSE DEPUIS 1887

) 3

CHOGGELI

[ fains [oe'gali]

S

SO SAGEN WIR SCHWEIZER
»FEINSTE SCHOKOLADE"

EXTRA
DARK B5%

@

*FREY Bestselling Chocolate Brand in Switzerland, Source: NielsenlQ RMS, Volume (kg) Total Sales Chocolate Category cw40/2021.



