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EDITORIAL

Liebe Leserin, lieber Leser,

ich bin noch ohne Burger grof geworden. Die gab’s einfach noch nicht
in Deutschland. Jedenfalls nicht auferhalb von amerikanischen
Fastfood-Ketten.

Und ich hitte auch lange nicht fiir moglich gehalten, welche Rolle die
Burger eines Tages spielen wiirden und wie sehr sie zum kulinarischen
Icon einer Generation geworden sind.

Vielleicht liegt es daran, dass die Burger lange ihren
guten - kulinarischen - Charakter vor uns versteckt haben.

Esist noch nicht lange her, dass Fleisch-Patties pl6tzlich saftig und zart,
die Buns plétzlich frisch gebacken und knusprig waren, dass
wiirzige Bergkise zum Einsatz kamen und raffinierte (Kraut-)Salate die
obligatorische Tomaten- und Gurkenscheibe ablosten.

Der Burger hat sich gemausert, und das hat er toll gemacht.

Wir widmen dem ,neuen Burger“ in dieser Ausgabe fiinf Rezepte.
Ich finde, dass sie unserem Kiichenteam richtig gut gelungen sind.
Was meinen Sie?

Herzlichst, Ihr Jan Spielhagen
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SCHLENDERN UND SCHLEMMEN

Zusammen mit ,Eat the World®, dem fUhrenden Anbieter von kulinarischen

Stadtfuhrungen in Deutschland, hat »essen&trinken« eine neue tolle Tour

entwickelt: in Dusseldorf Stadtmitte. Was Sie dort alles probieren konnen
(Champagner, Sushi) und wie Sie sich anmelden konnen, lesen Sie auf Seite 142.
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Sommerliche
Salate: neuer Dreh
fOr frisches Grin

ESSEN

8

18

24

28

44

58

Saison
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Eine Stulle, fUnf késtliche Moglichkeiten: Tomatenbrot

Mit Poulardenbrust, HUftsteak, Lamm oder vegetarisch —
acht neue Kreationen mit dem Besten der Saison

Zwischen selbst gebackenen Buns locken saftiges Fleisch,
Fisch oder Gemuse. Diese Burger sind wirklich einzigartig!

Die schnelle Woche
Unsere Kdche haben sich sieben flotte Gerichte einfallen
lassen, die den Alltag késtlich bereichern
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Fur Giste

Lauter kostliche Kleinigkeiten: Unsere New-Style-Tapas
Uberraschen mit frischen Akzenten

Kuchen und Desserts
SuBes mit dem Duft und Aroma frischer Krauter

Geniestreich vom Blech: Kirsch-Streusel mit Karamell

Das letzte Gericht
Ofen-Salsiccia mit Knoblauch-Krauter-Brot



Fotos: Tobias Pankrath (1), Thorsten Suedfels (2) / Blueberry Food Studios; Christian Kerber (1)
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VORGESCHMACK

Drel von uns

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

Jan Schiimann
Erfand nebenbei den Holi-Burger

Wenn in Indien der bunte Staub fliegt, wird Holi gefeiert, das Fest der
Farben. Als bei uns Aktivkohle, Kurkuma, Spirulina- und Rote-Bete-
Pulver durchs Studio flogen, produzierte unser aus LUbeck kommender
Foodstylist seine Burger: funf auRergewohnlich schone Kreationen, die
auch ohne Farbspektakel eine Freude sind. » Ab Seite 44

Anka Rehbock

Lasst Tische erstrahlen

Wo es hell und pastellig
wird, ist die 39-jahrige DIY-
und Interior-Stylistin in
ihrem Element. In strahlend
sommerlicher Leichtigkeit
arrangierte sie unsere
Titelgeschichte und unser
Tapas-Menu » ab Seite 28
und Seite 104

Annette Riilbesamen
Kennt das Beste aus zwei Welten

Die Journalistin pendelt seit fast dreiBig Jahren zwischen ihrer
Heimat Munchen und ihrer Zweitheimat Turin. Das Trentino liegt
ziemlich genau in der Mitte — hier findet sie in Sachen Mentalitat
und Kuche die optimale Verbindung zwischen Nord und Sud.
Warum das so ist, lesen Sie ab » Seite 114
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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 normale
Kochplatze zur Verfugung, ausgestattet
mit Kuhlschrank, Herd und Backofen —
aber ohne Hightech und Brimborium.
SchlieBlich sollen Sie zu Hause alles genau
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
Kontrolle erfolgt durch Kuchenprakti-
kanten. Sie kochen das Gericht ein drittes
Mal, prufen, ob alle Zutaten, Mengen und
Zeiten stimmen. Nur so kénnen wir garan-
tieren, 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, Claudia Muir; Fotos: Thorsten Suedfels / Blueberry Food Studios (1); Guido Cozzi (1), Silke Zander (1)
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Juasale unterstitzt mit eine lichen Zahlung die
- Plastic Bank® in ihrem Kampf gegen die Verschmutzung
~ der Meere und gegen Armut. Aus Liebe zu Mensch und Meer.

) Gesammelter Plastikmull kann in armen Regionen
“ﬂ gegen lebensnotwendige Dinge eingeldst werden.

<) Dies lindert Armut und verhindert, dass noch mehr
Plastik in die Ozeane gelangt.

< Im Rahmen der Kooperation konnten wir bereits
erreichen, dass 10 Millionen Einweg-Plastikflaschen
nicht im Meer gelandet sind.

Weitere Infos unter
www.aquasale.de/nachhaltigkeit
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SAISON

Tomahawk-Steak

Wann kam eigentlich das Pfeffersteak bei uns in Mode? In »essen&trinken«
tauchte das Gericht erstmals in einer Restaurantkritik von 1973 auf. Mit dem
Pfeffersteak etablierte sich auch der schwarze Pfeffer samt PfeffermUhle in
vielen deutschen KUchen und brachte Hobbykdche zu der Erkenntnis, dass
die Korner frisch und grob gemahlen wahre Giganten sind. Gigantisch ist
auch das Stuck Fleisch, das Sie auf dem Foto sehen: Das Tomahawk-Steak ist
ein Rib-Eye-Cut mit extralangem Knochen. Solche ,,Cuts* aus Amerika sind
gerade modern, nicht alle sind sinnvoll, der Tomahawk schon. Das Fleisch
aus dem Kern der Hochrippe (Eye) punktet mit kraftiger Marmorierung,
Saftigkeit und besonderer Zartheit. Weil es am Knochen hangt, kann es gut
sechs Zentimeter dick und bis zu eineinhalb Kilogramm schwer sein. Ideal
also zum Teilen mit Gasten. Noch so eine Mode, die wir mit einer guten
Tradition verbinden. Das Rezept ,Tomahawk-Steak mit Pfeffer-Vinaigrette*
finden Sie auf der nachsten Seite.
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-
Tomahawk-Steak mit Pfeffer-Vinaigrette
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN
FUr 2—-3 Portionen
TOMAHAWK-STEAK » 6 Rosa Beeren
» 1 Tomahawk-Steak (ca. 1,5 kg; » 1%, Tl Koriandersaat
beim Metzger vorbestellen) « %2 Bund Schnittlauch
2 El Sonnenblumendél « 4 El Olivenél -
* 2 Zweige Rosmarin « 2 El Reisessig :
« 2 Knoblauchzehen » 1 Tl Fischsauce =~
« 80 g Butter « 1 El Ketjap Manis (suBe
« grobes Meersalz indonesische GewUrzsauce; Y
PFEFFER-VINAIGRETTE ASia-La?den) o
« 6 schwarze Pfefferkérner * 2 El Sojasauce . e . Vi
« 6 WeiRe Pfefferkérner AuBerdem: Fleischthermometer
1. Tomahawk-Steak 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuohl- - - 4
schrank nehmen. Fleisch mit Ol einpinseln. Rosmarinzweige auf . T~ k .
ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und das Steak . — i
darauflegen. Im vorgeheizten Backofen bei 90 Grad (Umluft nicht . "
empfehlenswert) ca. 2 Stunden braten, bis eine Kerntemperatur von
58 Grad erreicht ist (Fleischthermometer benutzen!). B
LS
2.Inzwischen fur die Pfeffer-Vinaigrette beide Pfeffersorten, Rosa \‘\
Beeren und Koriandersaat in einer Pfanne ohne Fett 2—3 Minuten .

bei mittlerer Hitze rosten. Auf einem Teller abkUhlen lassen und im
Maorser grob zerstoBen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.
GewuUrzmischung, Schnittlauch, Olivenol, Reisessig, Fischsauce, Ketjap
Manis und Sojasauce in einer Schussel verruhren.

3. FUr das Steak Knoblauchzehen mit dem Messerrucken andrucken.
Butter in einer groen Pfanne erhitzen und darin das Steak mit
Knoblauch bei mittlerer Hitze von beiden Seiten 5-6 Minuten braun
braten. Dabei gelegentlich mit der Butter UbergieBen. Steak auf ein
Brett legen und ca. 5 Minuten ruhen lassen.

4. Steak von beiden Seiten mit Meersalz bestreuen und das Fleisch
in Scheiben vom Knochen schneiden. Mit etwas Pfeffer-Vinaigrette
betraufeln und mit der restlichen Vinaigrette servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Temperier- und Garzeiten 3 Stunden
PRO PORTION (bei 3) 50 g E, 36 g F, 1 g KH = 543 kcal (2241 kJ)

Tipp Dazu passen Kartoffel-Wedges mit Rosmarin.




Weil das Fleisch am Knochen
gegart wird, bleibt es

besonders saftig. Dafur sorgt
auch der Uppige Fettrand, der
vor dem Garen nicht entfernt
werden sollte

£
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bauer stellt im Siiden Kretas
dieses Bio-Olivendl aus griin-
reifen Tsounati- und Koroneiki-
Oliven her. In Handarbeit, ohne
Netze tiber den Baiumen, sodass
Vogel und Insekten sicher leben
konnen. Es schmeckt angenehm
fruchtig-wiirzig und ist sehr
reich an Polyphenolen. ,Olivala“
Bio-Olivendl nativ extra, 500 ml,
12,50 Euro, www.olivala.de

Ein ambitionierter junger Oliven-

SiilRes Feuer

Die Ketchup-Marke Curtice Brothers ist eine Klasse fur
sich: Aromatische Bio-Tomaten aus der Toskana, rund

50 Prozent weniger Zucker und Salz als Ublich und
naturliche Gewurze stecken in den hubschen Glasflaschen.
Neben Ketchup gibt es eine fruchtige, scharf-suRe Sauce
aus sieben Chilisorten und gerdstetem Knoblauch. Toll zu
Gegrilltem oder als Dip fUr Asia-Vorspeisen. ,Sweet7Chili,
270 ml, ca. 4 Euro, www.curticebrothers.de

=)

PPURA |
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FUSILLI

Urige Pasta

Die Weizenpreise steigen. Ein
Grund mehr, Uber Emmer zu
reden: Das herzhaft-nussige
Zweikorn eignet sich vorzuglich
fUr Pasta. Schone, groRe Bio-
Fusilli fertigt der italienische
Familienbetrieb Ppura daraus,
CO2-sparend verpackt, im gut
sortierten Lebensmittel- und
Biohandel zu finden. 500 g,
ca. 3 Euro, www.ppura.bio

12 essen&trinken 712022

Schoner Speck

Der traditionell hergestellte
,Lardo di Colonnata“ von Marino
Giannarelli reift ein halbes Jahr
im Marmorbecken mit Meersalz,
GewuUrzen und Krautern seiner
kernigen und zugleich butterzar-
ten Vollendung entgegen. 750 g,
ca. 30 Euro, www.viani.de

die Sie
kennen
sollten

Mit diesen Barista-Drinks
gelingt der perfekte
Milchschaum auch zu Hause

1. Weihenstephan
Drei Prozent Fett und :
fy, T N

ein hoher Eiweil3-

anteil sorgen fiir einen %50

- Welhenstephan

il

voluminosen Schaum.
Die Kuhmilch ist
drei Monate haltbar,
eignet sich also wun-
derbar fiir den Vorrat.
Ca. 1,60 Euro
www.molkerei-
weihenstephan.de

Mo

2. Dr. Goerg

Die Basis des Bio-
Kokos-Drinks bilden
erntefrische Kokos-

niisse und Reis-
protein. Weil kein
Kokoswasser hinzuge-
fiigt wurde, schmeckt
er schon mild. Das
Ergebnis ist ein
stabiler, veganer
Schaum. Ca. 5 Euro
www.drgoerg.com

3. Oatly

Der pflanzliche
Drink auf Haferbasis
schmeckt angenehm

nach Getreide,

Rapsol macht den
Schaum herrlich
cremig. Auch tiber-
zeugend: der gute
CO2-Fuldabdruck.
Ca. 2,30 Euro
www.oatly.com

—

Text: Marianne Bruhns, Birgit Hamm; Fotos: Udo Kipper / BUro fUr Gestaltung, Darmstadt (1), Thomas Klawunn (1), Lea Ludemann (1), SEZENTYNONE (1)



BIRGIT HAMM
»e&t«-Redakteurin

1 Das knusprigste
Club-Sandwich

Der saftigste
Cheesecale
der Welt

Nostalgie hoch drei

Diese entzuckenden Buchlein machte man
schon wegen ihrer hubsch designten
Cover besitzen — aber das Beste ist: Der
Inhalt halt, was die Optik verspricht. Die
Kochin, Foodstylistin und Rezeptentwick-
lerin Susanne Walter lasst in drei Banden
amerikanische Klassiker der 50er- und

- 60er-Jahre aufleben. Rezepte, Tipps und
!ﬁmﬁfﬁs‘azﬂ— - kleine Gescﬂhicht'en Um Cocktails, Fing?r—
genieBt man food und Sukes im Stil von ,Mad Men
Sauerteigbrot frisch oder ,Fruhstuck bei Tiffany“. Suhrkamp
aus der Backstube Insel Verlag, je ca. 90 Seiten, je 12 Euro

-——-_ -

MEHLWASSERSALZ,
FRANKFURT

HINGEHEN Das Museum fiir moderne Kunst wird wegen
seiner Form gern auch ,Tortenstiick“ genannt. Doch das
Highlight der im MMK anséssigen Bickerei mit Bistro
ist nicht Torte, sondern das Sauerteigbrot, das hier geba-
cken wird — aus Mehl, Wasser, Salz und sonst nichts. So
gut, dass es liber die Stadtgrenzen hinaus bekannt ist.

on?*

..-‘-‘.m.

ENTDECKEN Im Bistro kann man sich das kostliche Brot
servieren lassen. Etwa gerostet und belegt mit Avocado
und pochiertem Bio-Ei. Dazu frischen Apfel-Karotten-
Ingwer-Saft oder hausgemachte Zitronen-Buttermilch.

MITNEHMEN Unbedingt einen Laib Sauerteigbrot. Sehr Feine Bauklotzchen

fein Sin‘.i aut.zh die Sauerteig-C.I‘oissants und, der Kr.1aller, Nach Rixdorf, vor die Tore der Stadt, fuhren die Berliner einst
Sauerteig-Zimtschnecken. Brioche und Kreppel (die zum Tanzvergnigen. Heute gehort es zum Stadtteil NeukolIn,
Frankfurter ,Berliner®) sind auch ohne Sauerteig toll. hat aber seinen dorflichen Charme bewahrt. Hier stellt die Manu-
DomstraRe 10 (im Museum fir moderne Kunst), faktur Ohde Kostlichkeiten aus feinstem Marzipan her — wie
60311 Frankfurt am Main, Tel. 069/13389913, die ,Rixdorfer Wurfel” mit Salzkaramell, Kaffee, Orange... GroBer
geodffnet Di—So 10-18 Uhr, www.mehlwassersalz.club Genuss! 8er-Box, 100 g, ca. 13 Euro, www.ohde.berlin
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|'| frohlich-entspannter, eklektischer Stil - der kommt dem Sommer . |
gerade recht. ,My China! - Paraiso“, von Sieger by Fiirstenberg, ‘Q, ‘
a' H Q' Teller ab ca. 70 Euro, www.fuerstenberg-porzellan.com _ |
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Pflanzchen klein

Aus dem Spannungsfeld zwischen Kinderzeich-
nung und Illustration aus einem alten Pflanzen-
lexikon bezieht dieser bemalte Desssertteller

seinen Charme. Perfekt fur Salat oder Torte.
Von Bitossi, ca. 43 Euro, www.bitossihome.it

"‘M

¥

.,.

"‘«1-‘

von Farben, Formen und Mustern ein nervioses Zucken im Auge
verspiiren. Allen anderen weiten sich die Pupillen vor Freude
uber so viel flirrende, blithende Schonheit aus Porzellan. Ein

Bliith, Loffelchen

Mit ihren hubschen Motiven
sorgen diese blumig-bunten
Loffel Uberall fur Freude.

Sie selbst freuen sich Uber
etwas Joghurt und baden
gern in einer guten Tasse Tee.
Melamin-Teeloffel, von Rice,
6er-Set, ca. 15 Euro, Uber
www.takatomo.de

Schiissels Traum

essen&trinken 712022

Was bin ich?

Vase, Windlicht oder
Wasserglas — wer weil
das schon genau? Dieses
hubsche GefaR definiert
sich einfach Uber seinen
Inhalt. Weshalb wir es auf
diesem Bild mit einer Vase
zu tun haben. Wie Sie das
fliederfarbene gute Stuck
einsetzen, liegt dann ganz
bei Ihnen. Zwiesel, Serie
,Dialogue”, ca. 18 Euro
www.zwiesel-glas.com

In ihrem zart marmorierten Pink-Rosé-Creme sieht sie fast aus wie ein
Dessert. Klar, Salat konnte man in der mundgeblasenen Glasschale auch
servieren, aber geschaffen ist sie fur SUBes wie Himbeeren mit Sahne und
Baiser. ,Havana Banana Bowl| — Cotton Candy”, 74 Euro, www.kodanska.com

Text: Birgit Hamm; Fotos: Florian Eichinger (1), Sieger by FUrstenberg (1)
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Traum’ weiter

Zu tief ins Glas geschaut? C'est possible. Beim
Anblick dieser beiden startet das Kopfkino
einen Film Uber Riviera-Strandbars, azur-
blauen Himmel, gestreifte Markisen, der Duft
von Mimosen, Meer und Creme solaire erfullt
die Luft. Und all das auf dem heimischen
Balkon. Limonadenglaser, 2er-Set, 22 Euro
www.hubsch-interior.com

VORHANG AUF ...

...flr dieses poppige Geschirrtuch, das uns ermahnt, in
die Jahreszeit einzutauchen. Und es uns mit seinem bun-
ten Blumenmuster leicht macht, genau das zu tun. Dabei
miissen wir nicht mal Geschirr damit abtrocknen, das
Tuch ldsst auch den Kaffeetisch wissen: Es ist Sommer!
Ula Bloom, 25 Euro, iiber www.anthropologie.com

>

-
>

Reformhaus® - das Fachgeschaft
fiir kostbare Olspezialitaten.

ik

Leinol - der Omega-3-Spitzenreiter

In Ihrem Reformhaus® beraten wir Sie gerne zu
unseren vielfaltigen Olen aus aller Welt. Wussten Sie
z.B. schon, dass kein anderes pflanzliches Ol so viel
lebenswichtige Omega-3-Fettsaure (Alpha-Linolen-
saure) liefert wie Leindl?

Rapunzel OXYGUARD® Bio-Leindl wird mit Sorgfalt
im Allgau gepresst. Durch das schonende Verfahren
bleiben die wertvollen Inhaltsstoffe enthalten. Ein
Essloffel deckt den Tagesbedarf* an Omega-3. Das
Ol passt wunderbar in Séfte, Miisli, (Krauter-) Quark,
Joghurt und inshesondere fiir Salate.

Verfeinern Sie Ihre Speisen mit besten Olen und
gonnen Sie lhrem Korper hochwertige Fettséiuren
- natiirlich mit Ihrem Reformhaus®. *enthalt ca. 3,5 g Alpha-Linolenséure

(‘ Klimaneutral

Werbekampagne
ClimatePartner.com/16957-2107-1001
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SCHICKER FILTERN

Wasserfilter konnen Chlor, Schwermetalle und Kalk im Trinkwasser redu-
zieren und es geschmacklich verbessern. Dieses neue Gerit erledigt das
mit seinem Edelstahl-in-Glas-Design sehr stilvoll - und zugleich umwelt-
freundlich, dank Nachfiill-Filtergranualt ohne Plastikbehilter. Das
Granulat gibt es auch in einer ,,Enriched“-Version, die das Wasser mit
Magnesium anreichert. ,Purifier”, von Aarke, 125 Euro, www.aarke.com

Schoner spiilen

Die Kuchen-Accessoires von
Margrets, einem TUbinger Start-up,
sind aus Pflanzenfasern, wasch-
und kompostierbar und mussen
sich mit ihrem schicken Design
nicht im Schrank verstecken.

,Dish Cloth“-Naturschwammtuch,
2er-Set, ca. 6 Euro, ,Coconut
Sponge*, 2er-Set, ca. 5 Euro
www.margrets-shop.de

Besser braten

Gut sieht sie aus, in ihrem warmen
Grau. Aber das ist nicht der einzige
Trumpf, den die ,Ceratal Comfort"
zu bieten hat. Eine keramische,
wasserbasierte Beschichtung mit
Top-Antihafteffekt und einem
Pfannenkorper aus ca. 60 Prozent
recyceltem Aluminium Uberzeugen
daruber hinaus. Ab ca. 85 Euro

(24 cm @), www.fissler.com

essen&trinken 712022

BIRGIT HAMM »e&t«-Kolumnistin

Hamms
Kiichenleben

Warum es in einem FERIENHAUS
praktisch nie vernunftige Koch-
messer gibt? Unsere Kolumnistin hat
keine Antwort. Aber eine Losung

Wenn Sie mit einem Butter-

messer Kartoffeln schilen

und sie dann in einem zer-

/N beulten Topf ohne Deckel

kochen, wenn Sie Grillsteaks mit Messern,
scharf wie Pfannenwender, zersibeln —
dann sind Sie wahrscheinlich in einem
Ferienhaus. Und dann wissen Sie auch,
warum ich immer einen Satz scharfe
Kiichenmesser von zu Hause mitnehme:
ein Koch-, ein Sdge- und ein Schélmesser.
Weil ich es liebe, tiber stidliche Mérkte
zu bummeln und die gekauften Schitze
zuzubereiten. Theoretisch. Praktisch
balle ich die Fauste, wenn ich in der
Schublade nur vorfinde, was der Ferien-
hausvermieter daheim als ,,Schrott*
aussortiert hat. Dabei bin ich gar nicht
so anspruchsvoll. Keine Spiilmaschine?
Halb so wild: Mein Mann ist ein williger
und fahiger Spiiler. Aber kein Abtrockner.
Und schon gar kein Wegridumer.
Apropos Wegriaumen: Der Mann einer
Freundin betétigt sich im Ferienhaus als
Abhénger und Umsteller: Der Sonnen-
untergang in Acryl, der staubige Trocken-
blumenstrauf3, die siebenkopfige Holz-
ginsefamilie, der knarzige Korbsessel?
Rein damit in die Abstellkammer! Thr
Tipp: Vorher Fotos machen - sonst weil3
man spéter nicht mehr, wo...
Dank aussageféhiger Interior-Bilder im
Netz lassen sich ja heute die schlimmsten
Uberraschungen vermeiden. In die Kiichen-
schubladen kann man trotzdem nicht
gucken. Die Erfahrung lehrt: Selbst in
ansonsten recht luxurids ausgestatteten
Hausern liegt darin nur mit Gliick ein
komplettes und intaktes Besteck-Set.
Und scharfe Kochmesser werde ich auch
weiter selbst mitbringen miissen. —

Text: Birgit Hamm; Portrat: privat; Illustration: iStockphoto



Text: Marianne Bruhns; Fotos: Fabio Borga (1), Johansen Krause (1)

MAGAZIN: UNTERWEGS

Wenn Sie mal
in DUBAI sind,
sollten Sie...

...Meeres-
friichte essen

Das Viertel Al Seef ist
mit seiner emiratischen
Baukunst eine Hommage
an vergangene Zeiten.
Im dort gelegenen
Restaurant ,Al-Fanar*
kénnen Sie sich durch
die arabische Kuche
probieren — mit Blick
auf den Dubai Creek,
einen Meeresarm des
Persischen Golfs.

Al Seef St, Dubai, www.
alfanarrestaurant.com

...in die Wiiste i " of P * ® Eine Wanderroute
fahren : b2 y 'gurchdie

A ’ & atur von Livigno
Inmitten der arabi-
schen DUnen liegt das
nachhaltige Wisten-
camp ,Sonara“. Hier

WO STERNE-KOCHE WARTEN

unterm Sternenhimmel

L'J[_]?)d ”acr;]:’VU”§Chz‘fiﬂe Livigno ist ein beliebtes Skigebiet im Norden Italiens, nahe der
ernachtung im Zelt. . .

Ein Unvergesfliches Schweizer Grenze. Im Sommer fahren die Besucher Rad, klettern
Erlebnis im Wisten- oder wandern. Einmal im Jahr findet eine besondere Wanderung
schutzgebiet. statt: die Gourmetwanderung

Sonara Camp, Dubai, ,Sentiero Gourmet*. Entlang
www.nara.ae der finf Kilometer langen
Strecke durch wunderschone

...kantonesisch ) ) ;

genie Ren Wilder bl.eten Sterne-.Koche
) W an verschiedenen Stationen

Und zwar im ,Hakkasan®. X

Das Fine-Dining-Restau- Gourmet-Fingerfood und

rant ist Teil eines Resorts Weine an. 15. Juli 2022, be-

auf der kinstlich grenzte Teilnahme, 100 Euro

angelegten Insel Palm

Jumeirah und serviert pro Person. Anmeldung:

chinesische Speziali- www.livigno.eu/de/event/

taten wie Dim Sum in
elegantem Ambiente.
Traditionell und modern
zugleich.

Atlantis, The Palm

Dubai, Crescent Road,
www.hakkasan.com

gourmet-pfad

PICKNICKEN MIT STIL

Besteck aus Einwegplastik liegt nicht gut in der Hand, bricht
leicht und ist das Gegenteil von umweltfreundlich. Gut, dass es
auch anders geht: Das Reisebesteck von Biber ist aus Hartholz
und Edelstahl, langlebig und klappbar. Im praktischen Leder-Etui
finden Messer, Gabel, Loffel, Korkenzieher und Buchsenoffner
Platz und warten auf einen Sonntagsausflug ins Grune oder den
nachsten Campingurlaub. Ca. 95 Euro, www.biber.de

712022 essen&trinken 17



FRUHSTUCK T

Guten
Morgen

Den Tag mit einem nach Zimt
und Vanille duftenden Auflauf
ZU beginnen ist Luxus? Mag
sein, aber den sollten Sie sich
hin und wieder ruhig gonnen!

Brotauflauf mit

Heidelbeeren
* EINFACH, SCHNELL

Fur 3 Portionen

« % Vanilleschote

« 200 ml Milch

* 90 g Zucker

« 15 g Butter

2 Eier (KI. M)

« 1 Eigelb (KI. M)

1 Tl Speisestarke

2 El Honig

« 80 g Frischkase

« 250 g Brioche

« % Tl gemahlener Zimt
« 200 g Heidelbeeren

« 3 El Zitronensaft
AuBerdem: kleine Auflaufform
(ca. 15x20 cm)

1. Vanilleschote langs halbieren und
das Mark herauskratzen. Milch mit
Vanillemark, 50 g Zucker und 10 g
Butter aufkochen, abkuhlen lassen.
Eier, Eigelb, Starke, Honig und Frisch-
kase mit dem Schneebesen glatt
ruhren, Vanillemilch unterrthren.

2.Brioche in 1,5—2 cm dicke Scheiben
schneiden. Auflaufform mit restlicher
Butter (5 g) fetten. Brioche-Scheiben
hochkant in die Form schichten.
Eiermilch Uber die Brioche gieRRen.
20 g Zucker mit Zimt mischen und
darUberstreuen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Umluft

180 Grad) auf der mittleren Schiene
ca. 20 Minuten goldbraun backen.
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him Ellmer; Foto: T'h&s_ten Suedfels, Styli

3.Inzwischen Heidelbeeren verlesen,
waschen und abtropfen lassen. Mit
restlichem Zucker (20 g) und Zitro-
nensaft mischen und mit einer Gabel
leicht zerdrucken. Auflauf aus dem
Ofen nehmen, etwas abkuhlen lassen
und mit den Heidelbeeren servieren.

Soulfood am Morgen:
Flaumige Brioche-
Scheiben, mit sUBer
Eiermilch getrankt
und getoppt mit
frischen Beeren

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

PRO PORTION 17 gE, 298F, 77 gKH =
662 kcal (2774 kJ)
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Hortipp! ELTERIR\C':IJI
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Macht's euch leichter

Jetzt gratis
testen!

eltern.de/gratisheft
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nerzEuesT
s

e Moy

BEG, - .

iy . aT wr_!p“._v:h =

iy 1€,

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




GEMIXT

VMehr als nur

Schorle

Wein-Cocktails sind fur gewohnlich weder in
Weinbars noch in Cocktailbars zu finden —
obwohl sie perfekt in die Jahreszeit passen.

Da hilft nur Selbermachen

20 essen&trinken 712022
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Fiir manche grenzt bereits das
Mischen von Wein mit Wasser an
Blasphemie - falls Sie dazugehoren,
diirfen Sie jetzt schon mal um-
blattern. Alle anderen greifen sich
einen einfachen Sauvignon blanc.
Die Rebsorte ist fir ihren pragnan-
ten Duft bekannt, der von geschnit-
tenem Gras tiber Holunderbliite
und Beeren bis zum reifen Pfirsich
reichen kann. Ergéinzt mit weiteren
Bliitenaromen und mit Mineral-
wasser aufgefrischt wird er zum
perfekten Sommerdrink: aroma-
tisch, erfrischend, schnell gemacht
und mit wenig Alkohol.

Fiore Spritz
* EINFACH

Fur 1 Glas

« Eiswirfel

1 El HolunderblUtensirup
oder -likér (10 ml)

« 1 Tl OrangenblUtenwasser

+ 100 ml Sauvignon blanc

* 100 ml Mineralwasser

« evtl. Bio-Orangenscheibe zum
Garnieren

1. Tumbler- oder Longdrinkglas mit
Eiswurfeln fullen. Holunderblutensi-
rup, OrangenblUtenwasser, Wein
und Mineralwasser zugieRen und
kurz umrUhren. Nach Belieben mit
¥ Orangenscheibe garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten
PRO PORTIONOgZE,0gF,7gKH =
98 kcal (414 kJ)

Text und Rezept: Benedikt Ernst; Foodstyling: Tom Pingel, Foto: Tobias Pankrath, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel
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hrank? Wie du mit Guidos
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Gihnende Lange
~Tricks neve Looks in dein

genialen styling-

Abo versandkostenfrei pestellen unter guido-magazin.de/abo
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Hendrik Thoma und

beruflich wie privat

Partners in wine

In der Weinszene gelten Master Sommelier Hendrik Thoma und seine Partnerin Bianca
Ganson als versierte Spurnasen, wenn es um Neuentdeckungen geht. Zum Zehnjahrigen
ihres Weinhandels ,Wein am Limit“ geben sie Einblick in ihr Erfolgsrezept

Wie entdeckt ihr die Winzer fiir das Entsprechend unbekannt sind die Ihr pflegt ein enges Verhiltnis zu
Portfolio von ,Wein am Limit“? Weingiiter in Deutschland - ist das eurer Community in den sozialen

B. Ganson: Vor Corona sind wir viel ein Problem fiir die Verbraucher? Medien - was zieht ihr selbst daraus?
gereist, haben in Weinléden vor Ort B. Ganson: Unsere Kunden sind sehr H. Thoma: Es ist schon vorgekommen,
nachgefragt und viel probiert. Vieles offen, sie finden bei uns aber auch dass wir Weine tiber unsere Kunden
ergibt sich auch iiber unser Netzwerk. = Beschreibungen, detaillierte Daten, entdeckt und dann gelistet haben. Die
H. Thoma: Wir hatten das Gefiihl,dass =~ Videos und Livestreams zu den Weinen.  kennen uns inzwischen richtig gut!

es Weine einiger der derzeit spannends- H. Thoma: Wir verkaufen nicht nur B. Ganson: Unsere Community ist

ten Weinregionen in Deutschland nicht ~ Weine, sondern auch ihre Geschichte. nicht nur richtig nett, sie ist auch sehr
gab, wie etwa Swartland in Stidafrika Via Internet konnen wir die Winzer experimentierfreudig. Das macht den
oder Galicien. Das wollten wir &ndern. dabei sogar personlich einbinden. direkten Austausch so interessant.

Tipp: Am 22.10.2022 findet in Hamburg die erste Hausmesse ,Waliversum“ mit 30 Weingitern aus dem Sortiment von ,Wein am Limit" statt.
Infos zur Messe finden Sie im Onlineshop Uber shop.weinamlimit.de.

essen&trinken 712022

Bianca Ganson erganzen 2
sich gegenseitig prachtig — 8

Text und Interview: Benedikt Ernst; Foto: Wein am Limit



Text: Benedikt Ernst; Fotos: Jorma Gottwald (Portrat); Tobias Pankrath, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel

URLAUBSFLAIR
OHNE SCHWIPS

Chardonnay-Saft
und Verjus bilden
die Basis fUr den
alkoholfreien
Aperitif, wahrend
Grapefruit, Holun-
der und Pomeranze
fUr milde Bitter-
keit und beto6-
renden Duft sor-
gen. 15,95 Euro,
Uber www.
voleevolee.com

BENEDIKT ERNST »e&t«-Redakteur

Bens Beste

Unser Getranke-Redakteur nimmt’'s im Sommer schén leicht und freut sich
Uber alkoholfreien Aperitif-,Likor*, ein kUhles Helles, die Neuinterpretation

DAS BESTE AUS
ZWEI WELTEN
Trinkfluss und
Malzcharakter wie
ein klassisches
Helles aus Bayern,
mild-fruchtiger
Hopfenduft wie ein
ein modernes Ale —
,Das Helle* von
Tilmans vereint
beides. 14,10 Euro
(6x500 ml), Uber

www.tilmansbiere.

bigcartel.com

X M9
MULLER-THURGAU
Geﬁe«.ﬂﬁ’w

MULLER NEU GEDACHT

Oft abgestempelt als kanten-
freier Schoppenwein zeigt sich
Muller-Thurgau von einer ganz
neuen Seite, wenn er beim Garen
ein wenig Zeit auf der Maische
verbringen darf: Ob saftig-wurzig
mit viel Zug wie beim ,Gegenstrom*
vom Weingut Zang (14 Euro, Uber
www.oekoweingut-zang.de) oder
knackfrisch und ungestim mit
wilden Noten aus der Spontan-
vergarung wie beim ,Muoller Time*
vom Staffelter Hof (14 Euro, Uber
staffelter-hof.winitas-shop.de).

einer unterschatzten Rebsorte und Wermut aus Wirttemberg

GETRUNKEN

F MUSKATELLER

WERMUT

'3

£

LAUFFENER

MUT ZUM
WERMUT

Ganz schén clever:
Fur den Grund-
wein ihres weiBen
Wermuts machen
sich die Lauffener
Weingartner

das intensiv
florale Aroma

von Muskateller
zunutze — mit
Erfolg. 12,90 Euro,
Uber shop.
lauffener-wein.de

712022 essen&trinken
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TOP FIVE

Lin Brot siecht Rot

Aus einfachen Speisen mit ein paar frischen ldeen etwas Besonderes machen.
An dieser Stelle zeigen wir Ihnen Klassiker mit vier Varianten 84. FOLGE: TOMATENBROT

.
Tomatenbrot mit Kirschtomaten

GRUNDREZEPT FUR 4 PORTIONEN

1. FUr das Tomatenbrot 4 Scheiben Bauernbrot (a 50 g) in einer Pfanne ohne Fett von beiden Seiten
hellbraun résten. 1 reife Fleischtomate waschen, putzen, vierteln. Brotscheiben jeweils auf einer Seite mit
1 Knoblauchzehe einreiben. Je 1 Tomatenviertel Uber den Brotscheiben ausdricken und darauf verreiben,
bis nur noch etwas Haut Ubrig ist. Brote mit Salz und Pfeffer wurzen und mit je % El Olivendl betraufeln.

2. FUr den Belag 200 g Kirschtomaten waschen, vierteln oder in Scheiben schneiden. 1 Knoblauchzehe fein
wurfeln. Tomaten und Knoblauch mit 6 El Olivendél, Salz und Pfeffer mischen und auf den Broten verteilen.

24 essen&trinken 7| 2022
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= Mit Bohnenpiiree und Thunfisch
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g 4 Tomatenbrote wie im Grundrezept Schritt 1 (siehe linke Seite) zube- 4 Tomatenbrote wie im Grundrezept Schritt 1 (linke Seite) zubereiten.
"§ reiten. 1 Aubergine (250 g) waschen, putzen und 1 cm gro wuirfeln. 1 Schalotte und 1 Knoblauchzehe fein wurfeln, in 1 El Olivendl andUnsten.
n Auberginenwdrfel leicht mit Salz wirzen und 10 Minuten beiseitestellen. 1 Dose weiBe Bohnen (400 g FUllmenge; abgetropft) zugeben, mit 80 ml
g 1 Knoblauchzehe und 50 g Pancetta jeweils in feine Streifen schneiden. Mandeldrink auffullen, stark einkochen lassen. Mit Stabmixer pUrieren,
i 2 El Olivenél in einer Pfanne erhitzen und die Auberginenwurfel darin mit Salz, Pfeffer, 1-2 Spritzern Zitronensaft und % Tl fein abgeriebener
? bei starker Hitze 5 Minuten braten. Knoblauch, Pancetta und 1 Zweig Bio-Zitronenschale wirzen. 2 El Rauchmandeln grob hacken. 1 Dose
% Rosmarin zugeben, weitere 3 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer Thunfisch (120 g Abtropfgewicht) grob zerzupfen. 2 Kirschtomaten
% wurzen. 1 Tomate (150 g) waschen, wurfeln. Auberginen und Tomaten waschen, halbieren. Brote mit BohnenpuUree, Mandeln und Thunfisch
- auf den Tomatenbroten verteilen, mit je ¥ El Olivendl betraufeln. belegen, Tomaten daruber ausdrucken, mit je % El Olivenél betraufeln.
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22 | Mit Dicken Bohnen und Pecorino .=~ Mit Sardellen, Oliven und Kapern
gz i £ A Rk W o ; .
Y@
fiﬁ 4 Tomatenbrote wie im Grundrezept Schritt 1 (siehe linke Seite) 4 Tomatenbrote wie im Grundrezept Schritt 1 (siehe linke Seite)
ow zubereiten. 300 g frische Dicke Bohnenkerne in kochendem Salzwasser zubereiten. 80 g Taggiasca-Oliven (ohne Stein, in Ol; abgetropft),
S>> 1 Minute blanchieren, abschrecken und im Sieb abtropfen lassen. 2 El Kapern und 8 Sardellenfilets (in Ol) in einem Sieb abtropfen lassen.
b E Bohnenkerne aus den Hauten drucken. 50 g jungen Pecorino in kleine 100 g Kirschtomaten waschen und grob schneiden. Oliven, Kapern,
% 5 StUcke schneiden. 100 g Kirschtomaten waschen und grob schneiden. Sardellen und Tomaten mit 6 El Olivenél mischen, mit wenig Salz und
S5 Mit Bohnen, Pecorino und 4 El Olivendl mischen, mit Salz und Pfeffer Pfeffer wirzen und auf den Tomatenbroten verteilen.
= o wurzen. Bohnenmischung auf den Tomatenbroten verteilen. Blatter
% 2 von 2 Stielen Basilikum abzupfen, grob zerzupfen und darUberstreuen.
[
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Schon als Kind hat
Benjamin Kopnik (30)
gern getopfert. Anfangs
wollte er Ofenbauer
fUr Kachel6fen oder
Steinmetz werden,
entschied sich dann
aber doch fir Keramik

*ENEEES. s

O
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Was machen
Sie denn da,
Herr kopnik?

Ich giere flUssige Gipsmasse in eine vorbereitete Form. Ahnlich wie
bei einem Tortenring spanne ich dazu einen Ring aus Kupfer um
eine Basisplatte. Beim EingieBen muss ich darauf achten, dass sich
die Masse gleichmaRig verteilt. Deshalb steht die Form auf einer
Drehscheibe, die standig bewegt wird. Wenn der Gips trocken ist,
l6se ich den Metallring von der Form und arbeite die Wolbung einer
Schale heraus. Dieser Schritt heiRt Esztergalas, zu Deutsch Dreher-
arbeit. Als Modellbauformenbauer stelle ich neue Gipsformen und
Kunststoffmodelle fUr Geschirrteile, Figuren, auch Leuchten und
Fliesen her. Hier im Modellsaal der Porzellan-Manufaktur Nymphen-
burg in MUnchen entstehen alle Formen; der Raum liegt in einem
Gebaude des denkmalgeschutzten Ensembles der Manufaktur. Seit
1761 wird hier Nymphenburg-Porzellan hergestellt.”
www.nymphenburg.com

essen&trinken 712022

audia Muir; Foto:

Tekt




Foto: Dieter Mayr; Illustrationen: iStockphoto

KOLUMNE

Heischpflanzerl

Wie auch immer man sie nennt (Achtung, Fettnapfchen!), ihr Genuss hat eine ungemein
beruhigende Wirkung. Das hat Doris Dorrie mehrfach getestet. Von Heimatgefuhlen, dem
richtigen Namen und dem wundersamen Effekt gebratener Fleischdinger

vegetarische und vegane Erndhrung

stark, weil sie einfach gesiinder
fiir unseren Planeten und auch fiir uns
selbst ist, aber gegen das Fleischpflanzerl
komme ich nicht an. Ich lebe in Bayern,
deshalb sage ich Fleischpflanzerl, im
Norden heildt es Frikadelle, in Berlin
Bulette, auch Fleischklops, Fleischlaberl,
Fleischkiichle wird es genannt, in
Osterreich hort es auf den sehr schicken
Namen ,Faschiertes Laibchen®. In den
USA ist das Fleischpflanzerl als Ham-
burger unterwegs, in der Tiirkei als Kofte,
in Spanien als Albondiga, italienisch
Polpetta, ungarisch Fasirozott, japanisch
Menchi katsu, in der Schweiz Hack-
tatschli—und bei Ikea gibt’s Kottbullar.

Man findet anscheinend kaum ein

Land auf der Welt ohne Fleischpflanzerl.
Warum? Es gibt meiner Erfahrung nach
keine einfachere und wirkungsvollere
Methode, um Menschen zu beruhigen
und zufrieden, ja sogar gliicklich zu
machen. (AulRer sie sind Vegetarier oder
Veganer, und nein: Bratlinge haben nicht
den gleichen wundersamen Effekt.) Wenn
Sie mir nicht glauben, machen Sie die
Probe aufs Exempel: Ein Fleischpflanzerl
bringt zwar nicht die Welt in Ordnung,

I mmer wieder mache ich mich fur

aber wenigstens die lieben Nichsten
voriibergehend wieder ins Lot. Beson-
ders Manner, habe ich das Gefiihl, - aber
das ist natiirlich ziemlich sexistisch.

Die Zubereitungsart spielt dabei eher
eine untergeordnete Rolle. Hauptsache
fleischig, wiirzig und rund. Ob man
Gehacktes vom Rind, Schwein, Huhn
oder Lamm verwendet, ein Ei unter-
mischt oder nicht, Semmelbrosel, Mehl
oder Haferflocken unter die Fleisch-
masse mischt, um sie lockerer zu ma-
chen, —ich verwende ziemlich viele
Haferflocken, um den vegetarischen
Anteil zu erh6hen, denn das Fleisch-
pflanzerlist ja schlieRRlich seinem
Namen nach eine halbe Pflanze - der
Fantasie sind keine Grenzen gesetzt,
auch beim Wiirzen mit Zwiebel, Knob-
lauch, Sellerie, Petersilie, Chili usw.

Nur bei der Benennung sollte man
vorsichtig sein: Wenn man Bayern eine
Frikadelle vorsetzt, regen sie sich gleich
furchtbar auf, und der beruhigende Effekt
ist dahin. Ein Fleischpflanzerl in Berlin
kann sich dhnlich desastros auswirken.
Vielleicht sind es einfach Heimatgefiihle,
die diese runden, gebratenen Fleisch-
dinger so zuverlissig auslosen, wenn man
sie nur beim richtigen Namen nennt.

Wir sollten allerdings auch die Bedin-
gungen fiir die Tieraufzucht beim
richtigen Namen nennen, und jedes Mal
wieder drgere ich mich tiber die immer
noch unverbindlichen Haltungsbezeich-
nungen von eins bis vier, die kontrar

zu unseren sonstigen Einstufungen und
umgekehrt zur Eierkennzeichnung
funktionieren: Vier bedeutet die best-
mogliche Haltungsweise mit Auslauf

im Freien und geniigend Platz im Stall
(was aber noch nicht unbedingt Tier-
wohl bedeutet), eins nur der Mindest-
standard. Was soll das? Ist das bewusste
Irrefithrung? Davon abgesehen, ist

das Angebot der Haltungsform vier

mit sechs Prozent verdammt gering.

Vor Wut hatte ich Lust, in den Fleisch-
pflanzerl-Streik zu gehen. Aber wenn
ich doch mit ihnen die fleischfressenden
Gewichse in meiner Familie so leicht
gliicklich machen und beruhigen kann?
Und brauchen wir nicht alle gerade ein
wenig Beruhigung?

Doris Dorrie fUhrt Regie, schreibt Bucher, ist
Hochschulprofessorin und Japan-Liebhaberin.
lhre kulinarischen Kolumnen aus »e&t« sind
auch als Buch erschienen: ,Die Welt auf dem
Teller: Inspirationen aus der Kuche" (Diogenes,

208 Seiten, 22 Euro). FUr uns beschreibt sie
kleine Momente von groBem Genuss.
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BLATTER-
REIGEN

Baby-Mangold und Rucola, Frisée und Lowenzahn —
jetzt ist Erntezeit fur Blattsalate. Unser Koch
Tom Pingel hat das frische Grun spektakular in
Szene gesetzt. Mit allem, was der Sommer zu bieten
hat, gute Laune inklusive




Mangold-Bohnen-Salat
mit knusprigem Ei

Blauschimmelkase, Kirschtomaten und
funkelnde Johannisbeeren mischen das
facettenreiche GrUn auf. On top begeistern
pochierte Eier in goldener Hulle.

Rezept Seite 40

712022 essen&trinken 29



Spinatsalat mit
eingelegtem Gemiise

Bunte RUben und Sellerie verdanken ihr
delikates Aroma dem Bad in einem
orientalisch gewurzten Sud. Cremiger
Hummus bildet die perfekte Unterlage.
Rezept rechts
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Spinatsalat mit eingelegtem Gemiise
und Weifse-Bohnen-Hummus

* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

EINGELEGTES GEMUSE

« 3 Knollen Gelbe Bete (a 100 g)
«Salz

» 2 Mairubchen (a 100 g)

« 100 g Staudensellerie mit Grin
* 300 g Fingermoéhren mit Grin
* 40 g frischer Ingwer

WEISSE-BOHNEN-HUMMUS

« 1 Dose weie Bohnen
(250 g Abtropfgewicht)

« 1 Bio-Zitrone

« 1 Knoblauchzehe

+ 90 g helles Tahin

« Salz « Pfeffer

« 1 Knoblauchzehe

« 12 Kardamomkapseln

« 3 Sternanis

* 4 GewUrznelken

« 2 Tl gelbe Senfsaat

» 1 Tl schwarze Pfefferkérner
1 Tl Koriandersaat

« 100 g Zucker

* 20 g Salz

* 250 ml WeiBweinessig

« 1-2 El Ducca (nordafrikanische
GewUrzmischung)

SPINATSALAT

+ 150 g Babyleaf-Spinat
+ 50 g Frisée-Salat

« 5 El Kirbiskernél

« 3 El Apfelessig

« 2 El Agavendicksaft

« 2 El Apfelsaft

+ 1 El WeiBwein

« Salz « Pfeffer

1. Am Vortag fur das eingelegte GemuUse Gelbe Bete waschen, putzen und
in kochendem Salzwasser 35—-40 Minuten leicht bissfest garen. Inzwischen
Mairubchen waschen, putzen, schalen und in Spalten schneiden. Stauden-
sellerie waschen, putzen, feine Sellerieblatter abzupfen und beiseite-
legen. Staudensellerie in 6 cm lange Stucke schneiden. Mohren putzen,
waschen, dabei 2—3 cm Grun stehen lassen. Mohren langs halbieren. Gelbe
Bete in ein Sieb abgieBen, abschrecken, abtropfen und etwas abkuhlen
lassen. AnschlieRend schalen und in Spalten schneiden.

2.Ingwer und Knoblauch schalen, fein schneiden. Kardamomsamen aus
den Kapseln losen. Ingwer, Knoblauch und Kardamom mit den restlichen
GewuUrzen, Zucker, Salz, Essig und 400 ml Wasser in einem Topf aufkochen.
Vorbereitetes GemuUse in den Sud geben und bei milder Hitze mit halb
aufgelegtem Deckel 20 Minuten kochen. Abkuhlen lassen und Uber Nacht
kalt stellen.

3. Am Tag danach fur den Hummus weike Bohnen in ein Sieb geben,
kalt abspUlen und abtropfen lassen. Zitrone hei? waschen, trocken
reiben, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Bohnen,
Knoblauch und Tahin mit Zitronenschale und -saft im KUchenmixer fein
purieren. Mit Salz, Pfeffer und Ducca wurzen.

4. FUr den Salat Spinat und Frisée putzen, waschen, trocken schleudern.
Frisée in mundgerechte Stucken zerzupfen. KUrbiskerndl, Essig, Agaven-
dicksaft, Apfelsaft und Wein zu einem Dressing verrUhren, mit Salz und
Pfeffer wurzen.

5. Hummus auf Teller streichen. Eingelegtes GemuUse abtropfen lassen
und darauf verteilen. Spinat und Frisée darUbergeben und mit Dressing
betraufeln. Sellerieblatter darauf verteilen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Marinierzeit Uber Nacht
PRO PORTION 13 gE, 27 g F, 35 g KH = 461 kcal (1932 kJ

—— .

N\
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Foto rechts

Gersten-Krduter-Salat mit gerdsteten
Auberginen und Schafskdse

* EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

GERSTENSALAT

« 200 g Gerste

«Salz

* 2 Friohlingszwiebeln

« 2 Tomaten (a 100 g)

» 1 Bio-Zitrone

« > Tl gemahlener Kreuzkimmel

Salz

« Pfeffer

* 200 g Dicke Bohnen (Schoten;
gepalt ca. 40 g Bohnenkerne)

* 50 g Wildkrautersalat

» 125 g Schafskase

» 1 Tl SchwarzkUmmelsaat

« 1 El Olivenél

GEBACKENE AUBERGINEN
« 8 Mini-Auberginen

« 2 Stiele Thymian

« 2 rote Zwiebeln

« 1 El Honig

« 5 El Himbeeressig
«Salz

« Pfeffer

« 1 El Olivenoél

PASSIONSFRUCHT-DRESSING
« 4 Passionsfrichte

« V> Tl mittelscharfer Senf
« 5 El Olivenol

« Salz « Pfeffer

AuBerdem: Auflaufform

1. Am Vortag fUr den Salat Gerste in reichlich kaltem Wasser einweichen
und zugedeckt Uber Nacht guellen lassen.

2. Am Tag danach Gerste in einem Sieb abtropfen lassen und in reichlich
kochendem Salzwasser bei milder Hitze zugedeckt 30 Minuten garen.
Topf vom Herd nehmen und Gerste 15 Minuten quellen lassen. Anschlie-

Rend im Sieb gut abtropfen lassen.

3. FUr die Auberginen Mini-Auberginen waschen, putzen und langs
halbieren. Thymianblatter von den Stielen abzupfen und fein hacken.
Rote Zwiebeln je nach GroRe halbieren oder vierteln. Auberginen,
Thymian, rote Zwiebeln, Honig, Essig, Salz, Pfeffer und Olivendl in einer
Auflaufform mischen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft
180 Grad) auf der 2. Schiene von unten 15-20 Minuten backen.

4. Inzwischen fUr das Dressing Passionsfruchte halbieren, das Frucht-
fleisch mit einem Loffel aus der Schale 16sen und in eine Schussel geben.
Senf zugeben und mit dem Schneebesen verrUhren. Olivenol unter
standigem RUhren zugieRen. Dressing mit Salz und Pfeffer wurzen.

5. FUr den Salat Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und das WeiRe und
Hellgrune schrag in feine Ringe schneiden. Tomaten waschen, vierteln
und entkernen, dabei die Stielansatze entfernen. Tomaten in kleine
Wurfel schneiden. Zitrone hei® waschen, trocken reiben, die Schale fein
abreiben und den Saft auspressen. Gerste, Fruhlingszwiebeln, Tomaten
und Zitronensaft in einer groBen Schussel mischen. Mit KreuzkUmmel,
Salz und Pfeffer wurzen. Bohnen aus den Schoten I6sen und in reichlich
kochendem Salzwasser 5—6 Minuten garen. In ein Sieb abgieBen,
abschrecken und abtropfen lassen. Bohnenkerne aus den Hautchen
drucken und zum Gerstensalat geben. Wildkrautersalat verlesen, waschen
und trocken schleudern. Schafskase grob zerbroseln, in einer kleinen
Schale mit Schwarzkummelsaat und Olivenol mischen.

6. Gerstensalat mit Wildkrautern und etwas Passionsfrucht-Dressing
mischen. Salat mit gebackenen Auberginen auf Tellern anrichten.
Mit Schafskase und Zitronenschale bestreuen. Mit restlichem Dressing

betraufeln und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Einweichzeit Uber Nacht

PRO PORTION 14 g E, 27 g F, 44 g KH = 502 kcal (2104 kJ)




Gersten-Krdauter-Salat mit
gerosteten Auberginen

Mit KreuzkUmmel, Tomaten und Zitrone gibt sich
die heimische Gerste weltgewandt. Schafskase,
Auberginen und ein Passionsfrucht-Dressing
unterstreichen die internationalen Ambitionen.
Rezept links
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,Caesar“-Nudelsalat mit
Avocado und Sardinen

Ein hinreiBendes Parmesan-Dressing a la
Caesar salad umhullt Orecchiette und
Rémersalat. Krosse Brotchips und Sardinen
setzen weitere Akzente. Rezept Seite 40




N
Rucola-Salat mit p!
gegrillten Nektarinen _——

Ein rosa gegarter Lammrucken ist die ] < ‘9
ideale Erganzung zu den fruchtig-herben

Noten dieser Kombi. Heidelbeeren und =
ein feines Walnuss-Topping geben den

letzten Schliff. Rezept Seite 41
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Foto rechts und Titel

Lowenzahn-Couscous-Salat

mit Poulardenbrust

* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

HIMBEER-DRESSING

* 250 g Himbeeren

« 2 El Himbeeressig

* 50 ml Olivendl

« 2 El Honig

« 2 Tl mittelscharfer Senf
« Salz « Pfeffer

COUSCOUS-SALAT

*1 Mohre (150 g)

« 1 rote Pfefferschote

* 60 g grune Pistazienkerne

« 1 El neutrales Ol

* > El Currypulver (z.B. ,,Ana-
purna“ von Altes GewUrzamt;

* 250 ml HOhnerbriUhe

» 125 g Couscous

«Salz

- Pfeffer

* 300 g Lowenzahn

« 6 Stiele glatte Petersilie

« evtl. einige essbare BlUten
(z.B. Veilchen)

POULARDENBRUST
» 4 Maispoulardenbruste
(a 150 g; mit Haut)
«Salz
« 2 El neutrales Ol (z.B. Mais-
keimol)

Uber www.dinsesculinarium.de)

1. FUr das Dressing Himbeeren verlesen. 100 g Himbeeren mit Essig,
Olivenol, Honig und Senf in einen hohen RUhrbecher geben und mit
dem Stabmixer fein purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
beiseitestellen.

2.FUr den Salat Mohre schalen und fein wurfeln. Pfefferschote putzen,
waschen und mit Kernen in feine Ringe schneiden. Pistazien in einer
Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze anrosten und grob hacken.

3.0l in einem Topf erhitzen, Mohren darin bei mittlerer Hitze 1 Minute
dunsten. Currypulver zugeben, 1 Minute mitdUnsten. Mit Bruhe auffullen,
aufkochen. Couscous einrUhren und mit Deckel auf der ausgeschalteten
Herdplatte 5 Minuten quellen lassen. Couscous mit einer Gabel auflo-
ckern, Pistazien und Pfefferschoten untermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. . bwenzahn putzen, dabei die langen Stiele kUrzen. Lowenzahn
waschen, trocken schutteln und beiseitestellen.

5.FUr die Poulardenbrust Fleisch salzen. Ol in einer Pfanne erhitzen

und darin die Poulardenbruste mit der Hautseite nach unten bei mittlerer
Hitze 5—-6 Minuten braten. Wenden und weitere 5-6 Minuten fertig
braten. PoulardenbruUste aus der Pfanne nehmen, kurz ruhen lassen und
in 1-2 cm breite Scheiben schneiden.

6. LOwenzahn und Himbeer-Dressing mischen, mit Couscous und
restlichen Himbeeren (150 g) auf Tellern anrichten. Poulardenbrust
daraufgeben. Petersilienblatter abzupfen, auf dem Salat verteilen.
Nach Belieben mit BlUtenblattern garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 46 g E, 30 g F, 36 g KH = 627 kcal (2625 kJ
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Lowenzahn-Couscous-
Salat mit Poulardenbrust

Hier treibt es das Couscous bunt mit Pistazien,
Moéhrenwurfeln und Himbeeren, aus denen auch
das delikate Dressing gemacht wird. Zusatzlich
entzUcken VeilchenblUtenblatter. Rezept links
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Salat mit'Cantaloupe-
Melone und Hiiftsteak

Halb getrocknete Tomaten und Orangen-
saft verleihen dem Dressing Substanz
und Fruchtigkeit, Endivie macht den Mix
knackig. Das Fleisch wird mit einem
Kaffee-Rub gewUrzt. Rezept Seite 42



Zoodle-Erdnuss-Salat
mit Tempeh

Zucchini-,Spaghetti“ und Radieschen,
késtlich umgarnt von einem samtigen
Erdnuss-Dressing. Der Tempeh wird vor
dem Braten in Sojasauce mariniert und
dadurch schén wirzig. Rezept Seite 42
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Foto Seite 29

Mangold-Bohnen-Salat

mit knusprigem Ei

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT,
VEGETARISCH

FuUr 4—6 Portionen
SALAT 7 Eier (KI. M)

Foto Seite 34

i

,Caesar“-Nudelsalat mit

Avocado und Sardinen
* EINFACH, SCHNELL

FUr 4—6 Portionen

NUDELSALAT
« 250 g Orecchiette
(Ohrchennudeln)

« 2 Eigelb (KI. M)
« 1 El mittelscharfer Senf
« 1 El Zitronensaft

* 300 g bunter Mangold

« 30 g Mehl

40 essen&trinken 712022

» 120 g Baby-Mangold * 50 g Semmelbrdsel
«300 g grine Bohnen « Salz  « 11 Ol (z.B. Maiskeimél)
« 20 Kirschtomaten zum Frittieren

+ 120 g Blauschimmelkdse  z;TRONEN-DRESSING
100 g Rote Johannis- « 1 Bio-Zitrone

beeren « 1 El Honig
* 1 Bund Kerbel « 6 El Zitronen-Olivendl
KNUSPRIGE EIER « Salz « Pfeffer
« 100 ml WeiBweinessig AuBerdem: KUchenther-
« Salz mometer

1. FUr den Salat Mangold putzen, waschen, abtropfen
lassen. Stiele abschneiden. Blatter in 2 cm breite Streifen,
Stiele schrag in 5 cm lange Stucke schneiden. Baby-
Mangold waschen, putzen, trocken schleudern. Bohnen
putzen und mit den Mangoldstielen in reichlich Salzwasser
4 Minuten blanchieren. Tomaten und Mangoldblatter

1 Minute vor Ende der Blanchierzeit zugeben. In ein Sieb
abgieRen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
Tomaten hauten.

2.FUr die knusprigen Eier ca. 2 | Wasser in einem groien
Topf aufkochen. Essig und 1 Tl Salz zugeben. Temperatur
reduzieren, bis das Wasser nur noch leicht siedet. 6 Eier
einzeln in einer Tasse aufschlagen. Mit einem Holzloffel
einen leichten Strudel ins Wasser rUhren. Eier nacheinan-
der hineingleiten lassen und bei milder Hitze 3 Minuten
garen, dabei gelegentlich mit einer Schaumkelle vorsichtig
wenden. Pochierte Eier mit der Schaumkelle vorsichtig
aus dem Wasser heben.

3. FUr das Dressing Zitrone hei waschen, trocken reiben,
Schale fein abreiben und Saft auspressen. Beides mit
Honig und Ol verrUhren, mit Salz und Pfeffer wirzen.

4. Pochierte Eier trocken tupfen. Restliches Ei verquirlen.
Pochierte Eier in Mehl wenden, Uberschussiges Mehl
vorsichtig entfernen, dann durchs verquirlte Ei ziehen
und in den Broseln walzen. Ol in einer Fritteuse oder
einem Topf auf 170 Grad erhitzen (Kuchenthermometer
benutzen!). Eier darin 2 Minuten rundum goldbraun
frittieren. Auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

5.FUr den Salat Kase 1 cm groB wurfeln. Johannisbeeren
waschen, verlesen, abtropfen lassen. Baby-Mangold,
blanchierten Mangold, Bohnen, Tomaten und Beeren in
einer Schussel mit dem Dressing mischen. Salat in Schalen
anrichten, Eier daraufgeben. Mit Kerbelblattern und Kase
bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION (bei 6) 16 g E, 32 g F, 17 g KH = 436 kcal (1826 kJ)

«Salz « 150 ml neutrales Ol
« 1 El Olivenol (z.B. Maiskeimol)
« 2 Mini-Rémersalate » 100 ml Schlagsahne

(aca. 100 g) » 2 El WeiBweinessig
« 10 Kirschtomaten «Salz
» 2 Avocados - Pfeffer
« 1 El Limettensaft » Zucker

- 8 Olsardinen (abgetropft)  groTcHIPS
* V2 Beet Kresse « 1 Zweig Rosmarin

CAESAR-DRESSING « 2 Stiele glatte Petersilie

» 1 Knoblauchzehe « 3 El Olivenél
« 80 g ital. Hartkase « 200 g Baguette
(z.B. Parmesan) «Salz

1. FUr den Nudelsalat Nudeln nach Packungsanweisung
in reichlich kochendem Salzwasser garen. In ein Sieb
abgieRen, abschrecken und gut abtropfen lassen. Nudeln
in eine Schussel geben und Olivenodl untermischen.

2.Romersalate putzen waschen und trocken schutteln.
Salatkopfe jeweils langs vierteln. Tomaten waschen und
vierteln. Avocados langs halbieren, den Kern entfernen
und das Fruchtfleisch mit einem Essloffel vorsichtig aus
der Schale I6sen. Fruchtfleisch in 5 mm dicke Scheiben
oder grobe StUcke schneiden, mit Limettensaft betraufeln.

3. FUr das Dressing Knoblauch fein hacken, 60 g Kase fein
reiben. In einer Schussel Eigelbe, Senf und Zitronensaft
verruhren. Ol erst tropfenweise, dann in donnem Strahl
mit dem Schneebesen unterschlagen. Knoblauch, Sahne,
Essig und geriebenen Kase unterrUhren. Dressing mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker wUrzen und beiseitestellen.

4. FUr die Brotchips Rosmarinnadeln vom Zweig und
Petersilienblatter von den Stielen abzupfen. Beides fein
hacken. Krauter und Olivendl in einen hohen Ruhrbecher
geben und mit dem Stabmixer fein puUrieren. Baguette

in 2—3 mm dicke Scheiben schneiden, mit Krauterol
bepinseln und auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der

2. Schiene von unten 8-10 Minuten goldbraun rosten.
Mit etwas Salz wurzen

5.ROomersalat und Nudeln in eine groBe Schussel geben,
mit dem Dressing mischen und auf Tellern anrichten.
Tomaten, Brotchips, Avocadoscheiben bzw. -stucke und
Sardinen darauf verteilen. Restlichen Kase (20 g) daruber-
hobeln. Kresse vom Beet schneiden, daruberstreuen und
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION (bei 6) 21 g E, 51 g F, 53 g KH = 792 kcal (3315 kJ)
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Rucola-Salat mit gegrillten

Nektarinen und Lamm
* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

WALNUSS-TOPPING SALAT UND LAMMRUCKEN
* 40 g Walnusskerne « 150 g Rucola
« 1 Bio-Zitrone « 25 g Rote-Bete-Sprossen
+ 10 g glatte Petersilie * 100 g Heidelbeeren
« 50 ml Olivendl « 1 El neutrales Ol
« Salz « Pfeffer (z.B. Maiskeimol)
NEKTARINEN » 2 LammruUckenfilets (a 250 g;
« 1 rote Pfefferschote kichenfertig pariert)
« 2 Nektarinen * Salz
« 1 El neutrales Ol « Pfeffer
(z.B. Maiskeimél) * 2 El Butter (20 g)
« 1 El brauner Zucker + 15 g Pinienkerne
« 1 El Butter (10 g) « 2 Stiele Thymian
« 2 El WeiBweinessig AuBerdem: Grillpfanne,
« Salz « Pfeffer ofenfeste Pfanne

1. FUr das Topping Walnusse in einer Pfanne ohne Fett anrosten
und abkuhlen lassen. Zitrone heilt waschen, trocken reiben und
die Schale fein abreiben. Petersilienblatter von den Stielen
abzupfen und fein schneiden. Walnusse grob hacken und mit
Zitronenschale, Petersilie und Olivenol im Morser grob zerstoRen.
Topping mit Salz und Pfeffer wurzen und beiseitestellen.

2.FUr die Nektarinen Pfefferschote putzen, waschen, langs
halbieren, entkernen und quer in feine Streifen schneiden.
Nektarinen waschen, halbieren, entsteinen und in Spalten
scheiden. Eine Grillpfanne erhitzen, mit Ol einpinseln. Nektarinen
darin bei starker Hitze von jeder Seite 2 Minuten grillen. Auf
einem Teller abkUhlen lassen. Zucker und Butter in die Pfanne
geben und 1 Minute karamellisieren lassen. Mit Essig abloschen,
mit 100 ml Wasser auffullen. Pfefferschote zugeben und bei
milder Hitze 5 Minuten kochen lassen. Sud in eine Schussel geben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und abkuhlen lassen.

3. Fur den Salat Rucola verlesen, waschen und trocken schleudern.
Sprossen im Sieb mit kaltem Wasser abspulen und gut abtropfen
lassen. Heidelbeeren verlesen, waschen und abtropfen lassen.

4.0l in einer ofenfesten Pfanne erhitzen, Lammruckenfilets darin
bei mittlerer bis starker Hitze von jeder Seite 2 Minuten braten.
Mit Salz und Pfeffer wUrzen. Butter, Pinienkerne und Thymian
zugeben. lim vorgeheizten Backofen bei 150 Grad (Umluft 130 Grad)
auf der 2. Schiene von unten 8—10 Minuten fertig garen. Fleisch
aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

5. Nektarinen und Heidelbeeren mit %5 vom Pfefferschotensud
mischen. Rucola und Sprossen mit restlichem Sud mischen.
Lammfleisch in 1-2 cm dicke Scheiben schneiden und mit Salat
und Fruchten anrichten. Walnuss-Topping Uber das Fleisch geben,
mit Pinienkernen und etwas Pfeffer bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO PORTION 30 g E, 36 g F, 15 g KH = 527 kcal (2206 kJ)

FParadiso Bro

in Papier verpackt.

www.zabler.de
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Salat mit Cantaloupe-
Melone und Hiiftsteak

* EINFACH, RAFFINIERT

Fur 2 Portionen

SALAT

* 50 g halb getrocknete
Kirschtomaten (in Ol;
abgetropft)

« 1 Knoblauchzehe

* 80 ml Orangensaft

« 5 El Tomatenessig

« 4 El Hanfél

RINDERHUFTSTEAKS

» 1 El Kaffeebohnen

1 El brauner Zucker

« 1 Tl geschroteter Pfeffer

« 1 Tl Meersalzflocken

1 Tl rosenscharfes
Paprikapulver

« 1 Tl Cayennepfeffer

« 2 Rinderhuftsteaks
(@150¢8)
« 2 El neutrales Ol
(z.B. Maiskeimol)
« 1 El Butter (10 g8)
AuBerdem: Kugelaus-
stecher, ofenfeste Pfanne

« 4 El Olivenél

« 2 Tl Feigensenf

« Salz « Pfeffer

* 400 g Cantaloupe-Melone

« 2 Tomaten (a 100 g)

« 2 Endiviensalat

« 4 Stiele Zitronenmelisse

« 4 Stiele Bronzefenchel
(ersatzweise Fenchelgrun)

1. FUr den Salat Kirschtomaten mit Knoblauch, Orangen-
saft, Essig, den beiden Olen, Feigensenf in einen hohen
RUhrbecher geben und mit dem Stabmixer zu einem glatten,
cremigen Dressing mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Melone halbieren und entkernen. Aus dem Fruchtfleisch
mit einem Kugelausstecher kleine Kugeln ausstechen

und in einer groken Schussel mit dem Dressing mischen.
Tomaten waschen, vierteln und entkernen, dabei die
Stielansatze entfernen. Tomaten in kleine Wurfel schneiden,
zur Melone geben und abgedeckt beiseitestellen.

2. FUr die Steaks Kaffeebohnen im Marser fein zerstoBen,
anschlieRend mit Zucker, Pfeffer, Meersalzflocken,
Paprikapulver und Cayennepfeffer mischen. Steaks trocken
tupfen und von allen Seiten kraftig mit der GewUrzmi-
schung wirzen. Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen,
Steaks darin bei mittlerer bis starker Hitze von jeder Seite
3—-4 Minuten braten. Butter in die Pfanne geben, Steaks

im vorgeheizten Backofen bei 140 Grad (Umluft 120 Grad)
auf der 2. Schiene von unten 10—-12 Minuten fertig garen.

3. Inzwischen fUr den Salat Endiviensalat putzen, waschen,
trocken schleudern und in mundgerechte Stucke zerzupfen.
Zitronenmelisseblatter und Bronzefenchelspitzen von den
Stielen abzupfen.

4. Steaks aus dem Ofen nehmen und abgedeckt 2 Minuten
ruhen lassen. Endivien- und Melonensalat mischen. Steaks
schrag in 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit dem Salat

auf Tellern anrichten. Mit Krautern bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO PORTION 37 g E, 59 g F, 53 g KH = 932 kcal (3891 kJ)
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Zoodle-Erdnuss-Salat
mit Tempeh

* EINFACH, RAFFINIERT, VEGAN

FUr 4 Portionen

TEMPEH
« 1 Knoblauchzehe
* 350 g Tempeh

(Bio- oder Asia-Laden)
* 50 ml Sojasauce
* 4 El Ahornsirup
« 2 El neutrales Ol

(z.B. Maiskeimol)

« 2 El Reisessig

* 200 ml Kokosmilch
1 El brauner Zucker
e Salz

« Pfeffer

« 3 El Limettensaft

GEMUSESALAT
« 2 Zucchini (2 350 g)

ERDNUSS-DRESSING

« 1 Schalotte

« 30 g frischer Ingwer

« 1 El Sonnenblumen-
oder Erdnussol

1 El rote Currypaste

« 80 g Erdnussbutter

* 4 E| Sojasauce

* 40 g gerdstete unge-
salzene Erdnusskerne

« 1 El helle Sesamsaat

« 1 El dunkle Sesamsaat

« 2 Bund Radieschen

« 4 Stiele Minze

« 4 Stiele Koriandergrin

AuBerdem: Spiralschneider

1. Am Vortag fur den Tempeh Knoblauch fein hacken.
Tempeh in 2 cm breite Stucke schneiden und in eine
flache Schale legen. Knoblauch, Sojasauce und Ahornsirup
verruhren, zugeben und vorsichtig mischen. Tempeh
abgedeckt Uber Nacht kalt stellen.

2.Am Tag danach fUr das Dressing Schalotte fein wurfeln.
Ingwer schalen, fein reiben. Ol in einem Topf erhitzen,
Schalotten und Ingwer darin bei mittlerer Hitze glasig
dunsten. Currypaste und Erdnussbutter zugeben und unter
RUhren kurz mitdUnsten. Mit Sojasauce und Reisessig
abloschen, mit Kokosmilch und 150 ml Wasser auffullen.
Aufkochen und offen bei geringer Hitze 4—5 Minuten
kochen lassen. Dressing mit Zucker, Salz, Pfeffer und
Limettensaft abschmecken und abkuhlen lassen.

3. FUr den Gemusesalat Zucchini waschen, putzen und mit
einem Spiralschneider in feine, lange Streifen (Zoodles)
schneiden. Erdnusse grob hacken und mit der Sesamsaat
in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze rosten.

Auf einem Teller abkUhlen lassen. Radieschen putzen,
waschen, trocken tupfen und in feine Scheiben hobeln.

4. Tempeh aus der Marinade nehmen und auf Kuchen-
papier abtropfen lassen. Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und darin Tempeh bei mittlerer bis starker Hitze
auf jeder Seite 2 Minuten braten.

5.Zoodles und Radieschen mit dem Dressing mischen
und mit Tempeh auf Tellern anrichten. Nuss-Sesam-
Mischung daruberstreuen. Mit abgezupften Minz- und
Korianderblattern bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten plus Marinierzeit Gber Nacht
PRO PORTION 32 gE, 41 g F, 24 g KH = 639 kcal (2672 kJ)

Text: Marianne Zunner; Rezepte und Foodstyling: Tom Pingel, Fotos: Tobias Pankrath / Blueberry Food Studios; Styling: Anka Rehbock; Kreatividee: Elisabeth Herzel
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BURGER

MUT ZUR FARBE .

Was nicht alles zwischen zwei Brotchenhalften passt! FUnf bunte Buns,
raffiniert gewurzt und reich belegt mit Wildlachs, Lamm

und Butter-Chicken, Sesam-Linsen- und klassischen Rindfleisch-Patties.

Wahlweise im hellen Burger-Bun — oder als Hingucker: naturlich
gefarbt mit Roter Bete, Spirulina, Kohle und Kurkuma

LAMM-BURGER
MIT FENCHEL-
GRANATAPFEL-SALAT

Orient-Style: Im luftig gebackenen
. Hefe-Bun prangt ein saftiger Patty aus
pikantem Lammhack auf cremigem
w7 Hymmus. Mit frisch gehobeltem Salat.
Rezept Seite 51
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SESAM-LINSEN-BURGER -
MIT THAI-SPARGEL '

Veggie-Style: Zum Patty aus gelben
Linsen, Ei und Polenta sind Mini-Spargel |
und bunte Beten im Passionsfrucht- |
Koriander-Dressing ein frischer Clou. Mit | .
Sweet-Chili-Sauce als Spice-Kick. |
Rezept Seite 51 !



b

CHILI-CHEESE-BURGER =~
MIT ZWIEBELRINGEN

__New Classic: Beim Black Burger mit Rindfleisch-
Zi»% “patty steckt der ,Cheese* in der Sauce, und die
Zwiebelringe sind frittiert. Mit Tomate, Salatblatt
und Sherry-Cocktailsauce. Rezept Seite 52 &, -



€. WILDLACHS-BURGER MIT "
.5 RETTICH-ALGEN-SALAT
. Asia-Style: Im Spirulina-gefarbten Bun ruht
* “gegrillter Wildlachs mit frischem Algensalat
‘\A «und Wasabi-géscharfter Limetten-Miso-

layonnaise. Fischbrotchen 2.0! Rezept Seite 53
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BURGER-BROTCHEN-TEIG

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

Fur 8 Buns

« 7 g Trockenhefe

« 2 Eier (KI. M; zimmer-
warm) « 10 g Salz

* 90 g Butter (weich)

1 El Olivenél

« 1 Eigelb (KI. M)

» 230 ml Milch (zimmer-
warm) plus etwas zum
Bestreichen

* 450 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

* 30 g Zucker

1. 100 ml Milch mit 20 g Mehl in einer Pfanne bei mitt-
lerer Hitze 1-2 Minuten unter standigem RUhren erhitzen.
Vorteig in einer Ruhrschussel (oder in der Schussel der
Kuchenmaschine) 10 Minuten abkUhlen lassen.

2. Restliches Mehl (430 g), Zucker und Hefe vermischen.
120 ml Milch, Eier, Salz und 50 g weiche Butter zum
Vorteig geben und mit dem Knethaken der Kuchenma-
schine (oder den Knethaken des Handruhrers) zum
geschmeidigen Teig kneten. Auf der bemehlten Arbeits-
flache zur Kugel formen. Eine groRe Schussel mit Olivenaol
auspinseln. Teig darin abgedeckt ca. 1:30 Stunden an
warmem Ort gehen lassen.

3. Teig auf der bemehlten Arbeitsflache in 8 gleich groRe
Portionen teilen. Teigportionen zu Kugeln formen und
rundwirken (d.h. beim Rundrollen glatt ziehen, sodass die
Oberflache glatt ist und die Brotchen unten auf der Naht
sitzen). Teigkugeln in einem Abstand von 4-5 cm auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech geben und abgedeckt
ca. 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

4. Restliche Milch (10 ml) mit Eigelb verquirlen. Brotchen
damit bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Umluft 160 Grad) auf 2. Schiene von unten
14-16 Minuten backen. Restliche Butter (40 g) im kleinen
Topf zerlassen. Brotchen aus dem Ofen nehmen, sofort mit
der flUssigen Butter bestreichen, etwas auskuhlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Gehzeiten ca. 2:30 Stunden
plus Backzeit 14-16 Minuten
PROBUN 9 gE, 14 gF, 47 g KH = 360 kcal (1510 kJ)

ABWANDLUNGEN DER BROTCHEN

ROTE BUNS
SESAM-LINSEN-BURGER

Seite 51

ABWANDLUNG BEI DEN ZUTATEN

« 220 ml Milch « 2 El Rote-Bete-Pulver
(statt 230 ml) « kein Eigelb

* 420 g Mehl (statt 450 g) « 2 El schwarze Sesamsaat

ABWANDLUNG BEI DER ZUBEREITUNG
Schritt 2 ,Restliches Mehl (400 g), 2 El Rote-Bete-Pulver,
Zucker und Hefe vermischen..”

essen&trinken 712022

Schritt 4 (Das Bestreichen der Buns mit Eimilch entfallt.)
(..) Brotchen aus dem Ofen nehmen, sofort mit der
flussigen Butter bestreichen, mit 2 El schwarzer Sesam-
saat bestreuen..”

SCHWARZE BUNS
CHILI-CHEESE-BURGER

Seite 52

ABWANDLUNG BEI DEN ZUTATEN
« 7 g Aktivkohlepulver * 4 El helle Sesamsaat

ABWANDLUNG BEI DER ZUBEREITUNG
Schritt 2, Restliches Mehl (430 g), 7 g Aktivkohlepulver,
Zucker und Hefe vermischen..”

Schritt 4 (..) Brotchen aus dem Ofen nehmen, sofort mit
der flUssigen Butter bestreichen, mit 4 El heller Sesamsaat
bestreuen..”

GRUNER BUN
WILDLACHS-BURGER

Seite 53

ABWANDLUNG BEI DEN ZUTATEN
« 220 ml Milch * 50 g Butter
(statt 230 ml) (weich; statt 90 g)
* 420 g Mehl (statt 450 g) « kein Eigelb
« 1 El Bio-Spirulina-Pulver

ABWANDLUNG BEI DER ZUBEREITUNG
Schritt 2 ,Restliches Mehl (400 g), 1 El Spirulina-Pulver,
Zucker und Hefe vermischen..”

Schritt 4 (Das Bestreichen mit Eimilch vor dem Backen
und das Bepinseln mit Butter danach entfallt.) Brotchen
(..) backen. Herausnehmen und etwas abkuUhlen lassen.”

GELBE BUNS
BUTTER-CHICKEN-BURGER

Seite 54

ABWANDLUNG BEI DEN ZUTATEN
* 420 g Mehl (statt 450 g) * 1 Tl edelsiBes Paprika-
« 2 El gemahlene Kurkuma pulver
« 1 El Currypulver
(,Madras")

ABWANDLUNG BEI DER ZUBEREITUNG
Schritt 2  Restliches Mehl (400 g), 2 El gemahlene Kurkuma,
1 El Currypulver (Madras), Zucker und Hefe vermischen..”

Schritt 4 ..Brotchen aus dem Ofen nehmen, sofort
mit der flUssigen Butter bestreichen, mit Paprikapulver
bestreuen (..)"
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'-*S’t&;?e‘::_lmKdrki;, -Bun é{cmfrﬁi&;ﬂ S
Buttermilch gebeizte Hahn henbrust mit
Knuspermantel. Mit frischen Tomaten,
Avocado und fruchtigem Mango-Chutney.
- So frisch, zart und knusprig! Rezept Seite 54 b
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LAMM-BURGER MIT
FENCHEL-GRANATAPFEL-
SALAT UND HUMMUS

* EINFACH

FUr 8 Portionen

BURGER-BROTCHEN
« Grundrezept (Seite 48)

HUMMUS

« 1 El Pulbiber (Chiliflocken;
turkischer Laden)
« 1 El helle Sesamsaat « Salz

Foto Seite 45

SESAM-LINSEN-BURGER
MIT THAI-SPARGEL UND
SWEET-CHILI-SAUCE

* EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 8 Portionen

BURGER-BROTCHEN
« Grundrezept mit
Abwandlung fur

« 1 El mittelscharfer Senf
« 3 El hell und dunkel
gemischte Sesamsaat

+ 1 Dose Kichererbsen * Pfeffer « 2 El Sesamol

(265 g Abtropfgewicht)
« 1 Bio-Zitrone
« 4 El helles Tahin
+ 150 ml Olivenél
« 2 Knoblauchzehen
+ 1 Tl gemahlener Kreuz-
kimmel « Salz « Pfeffer

FENCHEL-GRANATAPFEL-
SALAT

« 2 El Schwarzkimmelsaat

« 1 Fenchelknolle mit Grun
(ca. 200 g)

« 3 Stiele Minze

« 4 El Zitronenél

« 3 El WeiBweinessig

« 1 El Honig

« Salz « Pfeffer

« 80 g Granatapfelkerne

AuBerdem: Grillpfanne

LAMM-PATTIES
* 1 Zwiebel (ca. 100 g)

« 4 Stiele glatte Petersilie
+ 800 g Lammbhackfleisch

1.Burger-Brotchen wie im Grundrezept (siehe Seite 48)
Zubereiten.

2.FUr den Hummus Kichererbsen im Sieb abtropfen lassen,
mit kaltem Wasser sorgfaltig abspulen und abtropfen
lassen. Zitrone heil® waschen, trocken reiben und die
Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Kichererbsen, Zitronenschale und -saft, Tahin,
Olivenol, Knoblauch und KreuzkUmmel mit dem Stabmixer
fein purieren. Mit Salz und Pfeffer wUrzen und bis zum
Servieren kalt stellen.

3. Inzwischen fur die Lamm-Patties Zwiebel fein wurfeln.
Petersilienblatter abzupfen und fein schneiden. Beides mit
Lammbhackfleisch, Pulbiber und Sesam mischen, sorgfaltig
durchkneten und mit Salz und Pfeffer wurzen. Aus der
Masse 8 gleich groRe Patties formen und kalt stellen.

4. Fur den Salat SchwarzkUmmelsaat in einer heiBen
Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten rosten,
herausnehmen, abkuhlen lassen. Fenchel waschen, putzen
und ohne Strunk in ca. 2 mm breite Streifen hobeln;

das Grun fein schneiden. Minzblatter abzupfen und fein
schneiden. Zitronenol, WeiBweinessig und Honig verquirlen,
mit Salz und Pfeffer wurzen. Alles mit Granatapfelkernen
mischen und bis zum Servieren kalt stellen.

5. FUr die Patties eine Grillpfanne erhitzen und mit
Sesamol auspinseln. Lammfleisch darin bei mittlerer bis
starker Hitze von jeder Seite 3—4 Minuten grillen.

6. Burger-Brotchen halbieren, Boden mit etwas Hummus
bestreichen. Mit Lamm-Patties und Fenchel-Granatapfel-
Salat belegen, mit der oberen Brotchenhalfte schlieRen.

Auf vorgewarmten Tellern anrichten und mit restlichem

Hummus servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Zubereitungs-, Geh- und
Backzeiten fir die Burger-Brotchen ca. 3:15 Stunden
PRO PORTION 34 g E, 65 g F, 65 g KH = 1025 kcal (4294 kJ)

rote Buns (Seite 48) « 2 Eier (KI. M)
SWEET-CHILI-SAUCE * 2 El Polenta (MaisgrieR)
« 1 Stange Zitronengras * Pfeffer
« 3 Knoblauchzehen * 2 El Kokosfett
+ 110 ml WeiBweinessig BELAG
+ 120 g Zucker « 1 kleine Rote Ringelbete
« 3 El Reiswein « Salz « 1 kleine Gelbe Bete
« 1 El Chiliflocken « 2 Schalotten
« 1 El Speisestarke « Salz « Pfeffer
SESAM-LINSEN-PATTIES * Zucker
« 200 g gelbe Linsen * 250 g Thai-Spargel

« 1 Mohre (ca. 125 g) * 4 El Olivendl
«Salz « 1 Zwiebel « 2 Passionsfruchte

« 1 Knoblauchzehe « 8 Stiele Koriandergrun
« 4 Stiele glatte Petersilie AuBerdem: Grillpfanne
%2 Tl Koriandersaat

1.Burger-Brotchen im Grundrezept (siehe Seite 48)
zubereiten. Wahlweise mit Abwandlung fUr rote Buns.

2.FUr die Sweet-Chili-Sauce Zitronengras putzen, auBere
harte Blatter entfernen. Zitronengras und Knoblauch fein
wurfeln, mit Essig, 80 ml Wasser, Zucker, Reiswein, 1 Tl
Salz und Chiliflocken im Topf aufkochen und bei milder
bis mittlerer Hitze 3—4 Minuten kochen. Starke mit etwas
kaltem Wasser verruhren, in den Topf geben und unter
RUhren 2—3 Minuten kochen lassen, bis die Starke bindet.
Sweet-Chili-Sauce vom Herd nehmen, abkUhlen lassen, bis
zum Servieren kalt stellen.

3. FUr die Patties Linsen im Sieb abspUlen, mit 400 ml
Wasser in einem Topf aufkochen und bei milder Hitze mit
Deckel 15-20 Minuten gar kochen. Linsen in ein Sieb
abgieRen, abtropfen lassen und etwas abkUhlen lassen.
Mohre putzen, schalen, fein raspeln. Raspel mit %2 Tl Salz
bestreuen und untermischen. 10 Minuten ziehen lassen.

4.7wiebel und Knoblauch fein wurfeln. Petersilienblatter
abzupfen und fein hacken. Koriandersaat im Morser fein
zerstoken. Mohren kraftig mit den Handen ausdrucken,
die FlUssigkeit abtropfen lassen. Linsen mit dem Stab-
mixer kurz purieren und mit Zwiebeln, Knoblauch, Peter-
silie, Mohren, Senf, Sesamsaat, Eiern und Polenta sorgfal-
tig verruhren. Linsenmasse mit Salz und Pfeffer wurzen,
zu 8 gleich groRen Patties formen und kalt stellen.

5. FUr den Belag Ringelbete und Gelbe Bete waschen,
schalen und in 1-2 mm dunne Scheiben schneiden oder
hobeln. Schalotten in feine Ringe schneiden. Beten und
Schalotten mischen und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise
Zucker wurzen, anschlieBend 15 Minuten ziehen lassen.
Thai-Spargel putzen, mit 1 El Olivenol mischen und in




einer heiBen Grillpfanne bei mittlerer bis starker Hitze
rundum 3—4 Minuten grillen. Herausnehmen und beiseite-
stellen. Passionsfruchte halbieren und das Fruchtfleisch
mit einem Loffel herauskratzen. Passionsfruchtfleisch mit
restlichem Qlivendl (3 El), Beeten, Schalotten, Thai-Spargel
und abgezupften Korianderblattern mischen. Mit Salz und
Pfeffer wurzen.

6. FUr die Patties Kokosfett in einer groBen Pfanne
erhitzen. Linsen-Patties darin bei mittlerer Hitze von jeder
Seite 3—4 Minuten braten. Burger-Brotchen halbieren,
Boden mit etwas Sweet-Chili-Sauce bestreichen. Burger
mit Linsen-Patties, Thai-Spargel und Beeten belegen.

Mit der oberen Brotchenhalfte abschlieBen und auf Tellern
anrichten. Mit restlichem Thai-Spargel und restlichen
Beeten servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Zubereitungs-, Geh-
und Backzeiten fir die Burger-Brétchen ca. 3:15 Stunden

PRO PORTION 21 gE, 28 g F, 86 g KH = 712 kcal (2988 kJ)

.FUR DEN EXTRA-CRUNCH:
HALBIERTE BURGER-BROTCHEN
AUF DEN SCHNITTFLACHEN IN

ZERLASSENER BUTTER ANROSTEN."

»e&t«-Koch Jan SchUmann

Foto Seite 46

MIT ZWIEBELRINGEN
UND COCKTAILSAUCE

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT
Fur 8 Portionen

BURGER-BROTCHEN « 1 Tl Backpulver
 Grundrezept mit Salz
Abwandlung for « 240 ml Milch
schwarze Buns (Seite 48) « 2 Eier (KI. M)
« 200 g Panko-Braésel
« 500 ml Ol zum Frittieren

CHILI-CHEESE-SAUCE

« 4 frische Jalapefios

« 2 El Olivenél

» 150 g Cheddar-Kase

* 200 ml Schlagsahne

« 2 El Zitronensaft

« 1 Tl gerauchertes .
Paprikapulver * 5 El Mayonnaise

.Salz 1 El Dijon-Senf

« Pfeffer 2 El Sherry (fino)

« %, Bund Schnittlauch * 800 g Rinderhackfleisch

« Salz « Pfeffer
ZWIEBELRINGE

2 Zwiebeln (3 00 « 2 El Rapsél
*2 Zwiebeln (@ ca. 8) AuRerdem: Kuchenther-
* 160 g Mehl plus etwas

. mometer
zum Mehlieren

BURGER-PATTIES, BELAG
UND SAUCE

« 300 g Ochsenherztomate
« 8 Blatter Lollo bianco
5 El Ketchup

1. Burger-Brotchen nach Grundrezept (Seite 48) zubereiten.
Wahlweise mit Abwandlung fur schwarze Buns.

2

2.Inzwischen fur die Chili-Cheese-Sauce Jalapefnos
putzen, waschen, trocken tupfen und in 2—3 mm breite
Ringe schneiden. Ol in der Pfanne erhitzen, Jalapefos
darin bei mittlerer Hitze 2—-3 Minuten braten, heraus-
nehmen. Cheddar fein reiben, mit Sahne in einem kleinen
Topf bei milder bis mittlerer Hitze erwarmen, bis der Kase
geschmolzen ist. Jalapenos zugeben, Sauce mit Zitronen-
saft, Paprikapulver, Salz und Pfeffer wurzen. Schnittlauch
fein schneiden und % davon zur Sauce geben. Chili-Cheese-
Sauce bis zum Servieren abgedeckt warm stellen.

3.FUr die Zwiebelringe Zwiebeln in ca. 5 mm breite Ringe
schneiden. Mehl, Backpulver, 1 Tl Salz, Milch und Eier

in einer Schussel zum Teig verquirlen. Zwiebelringe in
etwas Mehl mehlieren, Uberschussiges Mehl abschutteln,
Zwielringe durch den Teig ziehen und in den Panko-
Broseln wenden, dabei die Panierung leicht andrucken.

4.Einen Topf ca. 3 cm hoch mit Pflanzenaol fUllen und auf
170 Grad erhitzen (Thermometer benutzen). Zwiebelringe
darin portionsweise ca. 5 Minuten goldbraun frittieren.
Herausheben und auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

5. FUr die Patties und den Belag Tomate waschen, trocken
tupfen, in ca. 5 mm breite Scheiben schneiden. Salat-
blatter waschen, trocken schleudern und in Stucke
zerzupfen. Ketchup, Mayonnaise, Senf und Sherry zu
einer Cocktailsauce verrUhren. Hackfleisch mit Salz und
Pfeffer wurzen, kurz durchkneten und zu 8 gleich groRen
Patties formen. Grillpfanne mit Rapsol auspinseln und
die Patties darin bei mittlerer bis starker Hitze von jeder
Seite 3—4 Minuten braten.

6. Burger-Brotchen halbieren, Boden mit etwas Cocktail-
sauce bestreichen. Burger mit Salat, Zwiebelringen,
Tomatenscheiben und Patties belegen, mit etwas Chili-
Cheese-Sauce abschlieRen. Mit restlichem Schnittlauch
bestreuen, mit den oberen Brotchenhalften schlieRen.
Auf vorgewarmten Tellern anrichten und mit restlicher
Chili-Cheese-Sauce servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Zubereitungs,- Geh-
und Backzeiten fUr die Burger-Brotchen ca. 3:15 Stunden

PRO PORTION 45 g E, 72 g F, 91 g KH = 1233 kcal (5169 kJ)

JAN SCHUMANN
»e&t«-Koch

»DIE BURGER SIND GEHALTVOLL.
DER TROCKENE SHERRY, DER DIE
SAUCE ABRUNDET, EIGNET SICH

DA DURCHAUS ZUR BEGLEITUNG.

Portrat: Bruno Schroder/Blueberry Food Studios

52 essen&trinken 712022
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WILDLACHS-BURGER
MIT RETTICH-ALGEN-SALAT
UND MIS0-MAYO

** MITTELSCHWER
FUr 8 Portionen

BURGER-BROTCHEN

« Grundrezept mit
Abwandlung fur
grune Buns (Seite 48)

« 4 El Reisessig

« 2 El Yuzu-Saft « Zucker

+ > Tl gemahlene Kurkuma
« Salz « Pfeffer

MISO-LIMETTEN-MAYONNAISE  * 300 8 Rettich

« 120 ml Traubenkernél * 1 Bio-Salatgurke
« 2 El gerdstetes Sesamol WILDLACHS

« 1 Ei (KI. M; zimmerwarm) « 1 El Fenchelsaat

« 3 Tl Limettensaft « 1 El gerauchertes
« 3 Tl helle Miso-Paste Paprikapulver

« 2 El Wasabi-Paste « 1 El Kimmelsaat
« Salz « Pfeffer 1 El Chiliflocken

RETTICH-ALGEN-SALAT * 1 El Koriandersaat
« 25 g getrocknete Hijiki- * 1 El schwarzer Pfeffer
Algen (Asia-Laden) * 1 El Meersalz

« 1 rote Pfefferschote * 100 ml Olivendl plus
« 1 Schalotte etwas zum Braten

« 4 El Sesamoél « 1 kg Wildlachsfilet
(ohne Haut)

1. Burger-Brotchen nach Grundrezept (siehe Seite 48)
zubereiten. Wahlweise mit Abwandlung fUr grine Buns.

2.FUr die Mayonnaise Ole, Ei, Limettensaft, Miso- und
Wasabi-Paste in ein hohes Gefal geben. Mit dem Stab-
mixer purieren, bis sich die Zutaten verbunden haben,
dabei den Stabmixer nur am Gefagboden fUhren und nicht
bewegen. Sobald die Zutaten verbunden sind, Stabmixer
langsam auf und ab bewegen, bis eine cremig-dickliche
Mayonnaise entstanden ist. Mayonnaise mit Salz und
Pfeffer wurzen und bis zum Servieren kalt stellen.

3. FUr den Salat Hijiki-Algen kalt abspulen und fur

15 Minuten in reichlich kaltem Wasser einweichen, bis sie
sich deutlich vergroRert haben. Algen samt Einweichwasser
in einem groBen Topf aufkochen und halb zugedeckt

bei milder Hitze 50 Minuten kochen lassen. Algen in ein
Sieb abgieRen, abtropfen lassen und beiseitestellen.

4.FUr den Lachs Fenchelsaat, Paprikapulver, Kimmelsaat,
Chiliflocken, Koriandersaat und Pfeffer in einer heien
Pfanne ohne Fett 3—4 Minuten rosten. GewUrze heraus-
nehmen und etwas abkuhlen lassen, anschlieRend mit
Meersalz im Marser fein zerstoBen, mit Olivendl mischen.
Lachsfilet trocken tupfen, mit der GewUrzmischung
rundum einreiben und mindestens 1 Stunde kalt stellen.

5.FUr den Salat Pfefferschote putzen, waschen, langs
halbieren, entkernen und in feine Wurfel schneiden.
Schalotte in feine Wurfel schneiden. Sesamal in einer

Rindfleisch aus Weidehaltung
fur hochsten Grillgenuss.

Natiirlich nachhaltig:

v 99% familiengefiihrte Bauernhofe
v 220+ Tage im Jahr auf der Weide
v 90% grasbasierte Erndhrung

BORDBIA

QUALITY

ASSURANCE
ORIGIN-IRELAND

Tolle Gewinnspiele und
abwechslungsreiche
Rezepte auf irishbeef.de

BORDBIA

IRISH FOOD BOARD
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Pfanne erhitzen, Pfefferschoten- und Schalottenwurfel
darin bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten dunsten. Reisessig,
Yuzu-Saft, 1 El Zucker und Kurkuma zugeben und 3—4 Mi-
nuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wurzen. Hijiki-
Algen zugeben. Hijiki-Marinade etwas abkUhlen lassen.

6. Rettich, putzen, schalen und in 1-2 mm dunne Scheiben
hobeln. Gurke waschen, trocken tupfen und langs in

1-2 mm dUnne Scheiben oder Streifen hobeln. Rettich und
Gurke mit Hijiki-Marinade mischen und beiseitestellen.

7.Fur den Lachs eine heiRe Grillpfanne mit etwas Olivenol
auspinseln. Lachs in 8 etwa gleich groRe Tranchen
schneiden und in der heiken Grillpfanne bei mittlerer bis
starker Hitze von jeder Seite ca. 3 Minuten grillen. Fisch
aus der Pfanne nehmen und kurz ruhen lassen. Burger-
Brotchen halbieren, die Boden mit etwas Miso-Mayonnaise
bestreichen. Mit Rettich-Algen-Salat und Lachs belegen.
Mit der oberen Brotchenhalfte schlieBen und auf vorge-
warmten Tellern anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Zubereitungs-, Geh- und
Backzeiten fir die Burger-Brotchen ca. 3:15 Stunden
PRO PORTION 36 g E, 59 g F, 53 g KH = 919 kcal (3850 kJ)

Foto Seite 50

BUTTER-CHICKEN-BURGER
MIT TOMATEN-SALSA
UND MANGO-CHUTNEY

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

Fur 8 Portionen

BUTTER-CHICKEN CHUTNEY

» 4 Hahnchenbrustfilets « 2 rote Zwiebeln (ca. 200 g)
(a ca. 150 g; ohne Haut) « 1 rote Pfefferschote

« 3 Knoblauchzehen « 1 Mango (ca. 400 g)

* 600 ml Buttermilch * 40 g Zucker

» 1 Lorbeerblatt * 100 ml WeiBweinessig

Salz Salz

- Pfeffer - Pfeffer

* 400 g Mehl « 4 Stiele Estragon

* 1 Tl gerauchertes SALSA

Paprikapulver « 250 g Kirschtomaten
* 3 Tl Chilipulver « 1 gelbe Paprikaschote
«750 ml Rapst')l zum « 1 Bio-Limette
Frittieren « 6 Stiele Koriandergrun
BURGER-BROTCHEN « 3 El Olivenol
» Grundrezept mit «Salz
Abwandlung fur « Pfeffer
gelbe Buns (Seite 48) » 2 Avocados
AuBerdem: Kuchenther-
mometer

1. Am Vortag fUr das Butter-Chicken Hahnchenbrustfilets
trocken tupfen. Knoblauch mit einer Knoblauchpresse
pressen, mit Fleisch und 300 ml Buttermilch in einer
Schale mischen. Mit Lorbeer, Salz und Pfeffer wurzen.
Abgedeckt mindestens 8 Stunden (am besten Uber Nacht)
kalt stellen und marinieren lassen.
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2. Am Tag danach Burger-Brotchen wie im Grundrezept
(siehe Seite 48) zubereiten. Wahlweise mit Abwandlung
fUr gelbe Buns.

3. FUr das Chutney Zwiebeln fein wurfeln. Pfefferschote
putzen, waschen, trocken tupfen, mit Kernen fein hacken.
Mango schalen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden
und fein wurfeln. Zucker im Topf bei mittlerer Hitze braun
karamellisieren lassen. Essig und 150 ml Wasser angieRen.
Zwiebeln, Pfefferschoten und MangowuUrfel zugeben und
bei mittlerer Hitze 10 Minuten offen kochen. Mit Salz und
Pfeffer wurzen. 4 El Mango-Zwiebel-WUrfel herausnehmen,
beiseitestellen. Restliches Chutney mit dem Stabmixer fein
purieren. Estragonblatter von den Stielen abzupfen und
fein schneiden. Mit Mango-Zwiebel-Wurfeln zum Chutney
geben und bis zum Servieren kalt stellen.

4. Fur die Salsa Kirschtomaten waschen, trocken tupfen
und vierteln. Paprika putzen, waschen, halbieren,
entkernen und in 5 mm breite WUrfel schneiden. Limette
heil waschen, trocken reiben, die Schale fein abreiben.
Limette halbieren und den Saft auspressen. Koriander-
grun mit den feinen Stielen fein schneiden. Limettensaft
und -schale mit Olivendl verrthren, mit Salz und Pfeffer
wurzen. Kirschtomaten, Paprika und Koriandergrun
untermischen und bis zum Servieren kalt stellen.

5. FUr das Butter-Chicken Mehl, Paprika- und Chilipulver
in einer Schussel mischen. Restliche Buttermilch (300 ml)
in eine Schussel geben. Einen groRen Topf etwa 5 cm hoch
mit Rapsol fullen und auf 170 Grad erhitzen (Thermometer
benutzen!). Fleisch gut abtropfen lassen, abtupfen, dann
in der Mehlmischung wenden und durch die Buttermilch
ziehen, etwas abtropfen lassen und nochmals in der Mehl-
mischung wenden. Fleisch portionsweise im heiken Ol
etwa 5—7 Minuten goldbraun backen, herausnehmen und
auf Kuchenpapier abtropfen lassen. Fleisch 5 Minuten
ruhen lassen.

6. Avocados halbieren, entkernen, das Fruchtfleisch vor-
sichtig mit einem Loffel aus der Schale l6sen und in ca.

5 mm breite Scheiben schneiden. Hahnchenfleisch nach
Belieben langs halbieren oder in 1-2 cm breite Streifen
schneiden. Burger-Brotchen halbieren, Boden mit etwas
Mango-Chutney bestreichen. Mit Avocado, Hahnchenbrust
und Tomaten-Salsa belegen. Mit oberer Brotchenhalfte
schlieen und auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit
restlichem Chutney servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Marinierzeit mindestens
8 Stunden plus Zubereitungs-, Geh- und Backzeiten fUr die Burger-
Brétchen ca. 3:15 Stunden

PRO PORTION 38 gE, 42 g F, 79 g KH = 886 kcal (3712 kJ)

»DAS BUTTER-CHICKEN
MINDESTENS ACHT STUNDEN IN
BUTTERMILCH EINLEGEN. SO WIRD
ES HIMMLISCH ZART UND BEKOMMT
EIN EINZIGARTIGES AROMA.”

»e&t«-Koch Jan Schumann

Text: Inken Baberg; Rezepte und Foodstyling: Jan SchiUmann, Fotos: Thorsten Suedfels, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel
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WEINPAKET

SECHS RICHTIGE

Fruchtbetonte Rotweine vertragen sich ganz hervorragend mit
saftigen Burgern. In unserem Weinpaket finden Sie gleich sechs
davon — kraftig und vollmundig, im modernen Stil produziert

Jetst
ée.r;%&n
fir 59 Enre dall

88,70 Enrs™

www.moevenpick-wein.de/
essen-und-trinken

TEMPRANILLD

201

1 Muiioz Sello del
Rey Tempranillo
2019 Dezente Rost-
noten vom Holz-
ausbau geben dem
samtig-weichen
Charakter des Tem-
pranillo die nétige
Worze. 10,90 Euro

2 Thunevin-Calvet
Cabanon 2020
Reife Aromen von
Pflaumenmus und
suBen GewUrzen
machen die pralle
Sonne Sudfrank-
reichs schmeckbar.
13,90 Euro

3 Lucky Draw
Cabernet Sauvig-
non 2018 Typisch
kalifornischer ,Cab“
mit einem reichhal-
tigen Bouquet von
gekochten dunklen
Beeren und Kakao.
17,80 Euro

C1O PASANO

4 Ppoggio Pasano
Primitivo di Man-
duria 2018 Dunkel-
beerig, leicht krau-
terwUrzig und
héchst anschmieg-
sam — apulischer
Primitivo in Rein-
kultur. 14,50 Euro

*Das 6er-Set kostet 59 Euro (statt 88,10 Euro). Versandkosten 5,95 Euro, ab 120 Euro Bestellwert
versandkostenfrei. Exklusiv Uber www.moevenpick-wein.de/essen-und-trinken, Uber die kosten-
lose Hotline 0049/8007 233974 oder in den Mdvenpick Weinkellern in Hamburg (2x), Berlin,
Dortmund, Dusseldorf, Frankfurt, Hannover, MUnchen (2x), MUnster, Stuttgart und Wiesbaden.

essen&trinken 712022

5 Sscheiblhofer
"The Wine" Cuvée
rot 2019 Cabernet,
Merlot und Zwei-
gelt verleihen

dem charmanten
Burgenlander sein
internationales
Format. 15,50 Euro

6 Ccatena Vinas
Malbec 2018 Die
Hbéhenlagen im ar-
gentinischen Men-
doza verleihen dem
Malbec eine kraft-
volle Struktur und
einen intensiven
Duft. 15,50 Euro

v N\
MOVENPICK

WEIN

VAN

Foto: Tobias Pankrath, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel



Wir Frauen
tiber 60 kbnnen
stolz auf uns sein!

Héchste Zeit
flr ein Magazin,
das den Hut vor

uns zieht und
uns bei allem,
was kommt,
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wwwW.brigitte-wir.de




DIE SCHNELLE WOCHE

7 Tage, 7 Teller &

Fisch, Fleisch und Pasta sind gesetzt: mit Zander im Polenta-Mantel, “"%:
Hahnchenbrust mit Beeren-Salsa und Tagliatelle al Mascarpone. Mit

Blumenkohl wird’s schlank und vegan, mit Zucchini-Salat frisch und

bunt, und auch ein Flammkuchen ist fix von Grund auf selbst gemacht

INKEN BABERG
»e&t«-Redakteurin

High Fat, Low Carb

Mascarpone Fett ist ein Geschmacks-
trager. Der mild-cremige Doppelrahm-
frischkase italienischer Provenienz
wartet mit satten 80 Prozent i.Tr. auf.
Was ihn nicht nur im Tiramisu schwer
verzichtbar macht: Er glanzt zu frischer
Pasta (Donnerstag) und gefallt pur auf
Brot: herzhaft — mit Schnittlauch, Knob-
lauch und Zitrone — oder sUR — mit
Fruchten, Honig oder Zimt und Zucker.

SuBkartoffeln Die Batate, die zwar suUB,
aber keine Kartoffel ist, enthalt kaum
Fett und EiweiR, dafur viel Starke und
Zucker, also Kohlenhydrate. Frittiert
liegt sie im Trend. Dabei entfaltet sich
ihr Aroma, das zwischen Mohre und
KuUrbis changiert, gestampft ungleich
aparter (siehe Sonntag). Inzwischen
werden die aus Sud- und Mittelamerika
stammenden Knollen auch in Deutsch-
land angebaut. Tendenz steigend.

Blumenkohl Die Erntemenge von deut-
schem Freiland-Blumenkohl geht zuruck.
Ein Nachfrageproblem? Kann doch kaum
sein bei einem gesunden, kalorienarmen
Trendgemuse, das Low Carb kann, in
der Levante-Kuche zu Hause ist und
uns mariniert aus dem Ofen mit frischem
Frisée und Mango-Chutney so einen
leichten Wochenstart (rechts) schenkt.
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Gebackener Blumenkohl mit Avocado und Mango-Relish
* EINFACH, KALORIENARM, SCHNELL, VEGAN

FUr 4 Portionen

« 1 Blumenkohl (ca. 800 g)

« Salz « Pfeffer

« 4 El Olivendl

* 1 Avocado

* 1 Mango

« 100 g Frisée-Salat

« 100 g Datteltomaten

« 3 Passionsfruchte

« 4 El Curry-0l « 1 El Honig

« 1 Tl Pulbiber (geschrotete
Pfefferschoten)

+ 1 Prise gemahlener Kreuz-
kUmmel

» 4 Papadams (Asia-Laden)

« 4 Stiele Minze

1. Blumenkohl putzen, waschen und das Grun
entfernen. Blumenkohl in ca. 2 cm breite
Scheiben schneiden. Blumenkohlscheiben auf
einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen. Mit Salz und Pfeffer wurzen und
mit Olivendl betraufeln. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf
der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen.

2. Inzwischen Avocado halbieren und entkernen.

Das Fruchtfleisch mit einem Loffel vorsichtig
aus der Schale 16sen und quer in ca. 5 mm
breite Scheiben schneiden. Mango schalen, das
Fruchtfleisch erst vom Stein schneiden, dann
in ca. 5 mm groRe WuUrfel schneiden. Frisée
verlesen, waschen, trocken schleudern, grob
zerzupfen. Tomaten waschen und halbieren.

3. FUr das Mango-Relish Passionsfruchte
halbieren und das Mark herauskratzen.
Passionsfruchtmark mit Curry-0l, Honig,
Pulbiber und KreuzkUmmel verrUhren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mango-
wurfel zugeben und unterheben. Papadams
nach Packungsanweisung zubereiten.

4. Blumenkohl auf vorgewarmten Tellern
anrichten. Avocadoscheiben, Frisée und
Tomaten darauf verteilen. Mango-Relish
darUbergeben. Mit abgezupften Minzblattern
bestreuen und mit Papadams servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

PRO PORTION 7 g E, 258 F, 24 gKH =
375 kcal (1574 kJ)

712022 essen&trinken 59
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4O vin.

Dienstag

Zucchini-Salat mit
Himbeer-Vinaigrette und
Ziegenfrischkdse

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

Fur 2 Portionen

e 1 Zucchini (ca. 300 g)

« 5 El Olivenél

e Salz

« Zitronenpfeffer

« 2 El Zitronenél

* 100 g Wildkrautersalat

« 250 g Himbeeren

« 100 g gelbe Kirschtomaten
« 2 El Himbeeressig

« 1 Tl kérniger Dijon-Senf

« 1 Tl Agavendicksaft

- Pfeffer

« 4 Stiele Estragon

« 4 El Ziegenfrischkase (ersatzweise Frischkase)

1.Zucchini waschen, putzen, langs vierteln,
Viertel in ca. 5 cm lange Stucke schneiden.

2 EI Ol in einer Pfanne erhitzen, Zucchini darin
bei starker Hitze ca. 2 Minuten scharf anbraten.
Mit Salz, Y2 Tl Zitronenpfeffer und Zitronenol
wuUrzen und beiseitestellen.

2. Wildkrauter verlesen, waschen und trocken
schleudern. Himbeeren verlesen. Kirschtomaten
waschen und halbieren.

3.FUr die Himbeer-Vinaigrette 50 g Himbeeren,
Himbeeressig, Senf, Agavendicksaft und 20 ml
Wasser mit dem Stabmixer fein pUrieren. Mit
Salz und Pfeffer wurzen und restliches Olivenadl
(3 El) untermixen. Estragonblatter von den
Stielen abzupfen, fein schneiden, beiseitestellen.
Wildkrauter, restliche Himbeeren (200 g) und
Kirschtomaten mit der Himbeer-Vinaigrette
vorsichtig mischen.

4. Salat mit Zucchini in tiefen Tellern anrichten.
Estragon daruberstreuen. Vom Ziegenfrischkase
mit einem Teeloffel kleine Nocken auf dem Salat
verteilen. Mit etwas Zitronenpfeffer bestreuen
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

PRO PORTION 14 gE,508F, 14gKH =
567 kcal (2383 kJ)
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Gebackene Aubergine
mit Erbsen-Hummus und

Kurkuma-Knusper
* EINFACH, SCHNELL, VEGAN

FUr 4 Portionen

« 2 Auberginen (a ca. 300 g)
«Salz

« 8 El Olivendl

+ 300 g TK-Erbsen

« 1 Dose Kichererbsen

(265 g Abtropfgewicht)

» 1 Knoblauchzehe

« 1 Tl Bio-Zitronenschale

« 2 El Zitronensaft

« 4 El helles Tahin « Pfeffer

+ 1 Tl gemahlener KreuzkUmmel

* 1 Tl KreuzkUmmelsaat

« 2 El Panko-Brosel

« 2-3 Prisen gemahlene Kurkuma

« 1 Beet grine Shiso-Kresse (ersatzweise
Gartenkresse)

1. Auberginen waschen, langs halbieren und

die Schnittflachen mehrmals der Lange nach
2-3 cm tief einschneiden, salzen und mit je

1 El Olivendl betraufeln. Auberginen mit der
Schnittflache nach oben auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (160 Grad Umluft)

ca. 30 Minuten auf der mittleren Schiene garen.

2.Inzwischen fur den Hummus TK-Erbsen im
Sieb mit heiBem Wasser Ubergieen, abtropfen
lassen. Kichererbsen im Sieb gut abtropfen
lassen. Kichererbsen, 200 g Erbsen, Knoblauch,
Zitronenschale, Zitronensaft, Tahin, restliches
Olivendl (4 El), etwas Salz, Pfeffer und Kreuz-
kummel im Blitzhacker cremig puUrieren. Nach
Belieben mit Salz abschmecken.

3. FUr den Kurkuma-Knusper KreuzkUmmelsaat
in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Panko und
Kurkuma zugeben und ca. 1 Minute mitrosten.

In ein Schalchen fUllen und beiseitestellen.

4. Kresse vom Beet schneiden. Gebackene

Auberginenhalften jeweils quer in 3 Stucke
schneiden. Auf vorgewarmten Tellern mit etwas
Hummus anrichten. Mit restlichen Erbsen (100 g),
Kresse und etwas Kurkuma-Knusper bestreuen

und servieren. Restlichen Hummus und Kurkuma-
Knusper separat dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 17 gE, 33 gF, 34 gKH =
537 kcal (2252 kJ)




30 Min.

Donnerstag

Tagliatelle mit Lauch und Mascarpone

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

« 1 Stange Lauch (ca. 200 g)

« 1 Knoblauchzehe

« 20 g gehobelte Mandeln

« 300 g frische Tagliatelle
(KUhlregal) « Salz

« 2 El Butter (20 g)

« 2 El Olivenol

* 50 ml WeiBwein

« 150 g Mascarpone

« 1 Tl Bio-Zitronenschale

« Pfeffer

« Muskat (frisch gerieben)

« > Beet Gartenkresse

62 essen&trinken 712022

1. Lauch putzen und in feine Ringe schneiden.
Lauch in einem Sieb sorgfaltig waschen und
abtropfen lassen. Knoblauch in feine Scheiben
schneiden.

2.Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten,
auf einen Teller geben und abkuhlen lassen.
Tagliatelle nach Packungsanweisung in reichlich
kochendem Salzwasser garen.

3. Inzwischen Butter und Olivendl in einer
groBen Pfanne erhitzen, Lauch und Knoblauch
darin bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten dunsten.
Mit WeiBwein abléschen, Mascarpone und

1 Kelle Nudelkochwasser (80—100 ml) zugeben,

verrUhren und bei milder Hitze ca. 2 Minuten
leisen kochen lassen.

4.Tagliatelle abgieRen, kurz abtropfen lassen,
in die Sauce geben und durchschwenken.

Mit Zitronenschale, Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Gartenkresse vom Beet
schneiden.

5. Pasta auf vorgewarmten tiefen Tellern
anrichten. Mit Gartenkresse und Mandelblatt-
chen bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 158E,538F,52gKH =
782 kcal (3272 kJ)



Zander mit Polenta-Panade und Bohnen-Senf-Salat
* EINFACH, SCHNELL

AN FUr 2 Portionen 1. Bohnen putzen, waschen und in reichlich 4. 7anderfilet trocken tupfen. Mehl und Polenta
. . « 400 g grine Bohnen » Salz kochendem Salzwasser ca. 6 Minuten garen. in einem tiefen Teller mischen und die Zander- N
fr « 1 rote Zwiebel AnschlieBend abgielen, abschrecken und im filets darin von beiden Seiten panieren.

I « 2 Knoblauchzehen Sieb abtropfen lassen. 5.0l in einer groBen beschichteten Pfanne
i « 1 El Olivendl 2.Rote Zwiebel in feine Ringe schneiden. Knob-  erhitzen, die Zanderfilets darin bei mittlerer
| ._] | «150 ml Apfelsaft lauch in feine Scheiben schneiden. Olivendl in Hitze von beiden Seiten jeweils 3—4 Minuten
Al * 2 El gelbe Senfsaat einem kleinen Topf erhitzen, Knoblauch darin goldbraun braten.

::E: 5\;2?2";;?‘255& bei mittlerer Hitze ca. 1 Minute dunsten.' Apfel- e i one heig e e e
- 1 EI Honig » Pfeffer Eaf_t ur:g Senfsaatl z_ugiber; un(lj ca. 10 Minuten und in Scheiben schneiden. Zanderfilets
: . ei milder Hitze leise kochen lassen. mit Bohnensalat und Zitronenscheiben auf

« 2 Zanderfilets (a ca. 150 g; o . :

kichenfertig, chne Haut) 3. Topf vom Herd nehmen, Sud in eine Schale vorgewarmten flachen Tellern anrichten.

’ fUllen und ca. 10 Minuten abkuhlen lassen. Mit abgezupften Dillastchen und etwas Pfeffer
« 1 El Mehl ) ) . )
Senf, Essig und Honig zugeben, verruhren und bestreuen und servieren.

« 3 El Polenta (MaisgrieB)

« 4 E| Pflanzendl (z.B. Raps-
oder Maiskeimol)

» 1 Bio-Zitrone « 4 Stiele Dill

mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. )
Marinade mit Bohnen und Zwiebeln mischen ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

o PRO PORTION 38 g E, 30 gF, 42 g KH =
und beiseitestellen. 607 kcal (2546 kJ)
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Paprika-Flammkuchen

mit scharfen Aprikosen
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

FLAMMKUCHENTEIG
« 250 g Mehl plus etwas zum Bearbeiten
« 3 El Olivenol « Salz

BELAG

« 1 rote Paprikaschote
« 1 gelbe Paprikaschote
« 2 Aprikosen

« 1 Schalotte

« 1 Knoblauchzehe

« 1 Jalapefio

+ 100 g Ajvar (Paprikapaste)
« Salz « Pfeffer

« 2 El Olivendél

« 80 ml Apfelsaft

« 1 El Apfelessig

* 1 Tl Honig

« 8 Stiele Kerbel

1. FUr den Flammkuchenteig Mehl, 120 ml kaltes
Wasser, Olivenol und 1 Prise Salz in einer Schussel
mit den Knethaken des HandrUhrers zu einem

geschmeidigen Teig verkneten.

2. FUr den Belag Paprikaschoten putzen, waschen,
halbieren, entkernen und in ca. 1 cm breite Streifen
schneiden. Aprikosen putzen, waschen, halbieren,
entkernen und in Spalten schneiden. Schalotte und
Knoblauch fein wurfeln. Jalapeno langs halbieren,
entkernen und quer in feine Streifen schneiden.

3. Teig halbieren, zu 2 Kugeln formen und auf der
bemehlten Arbeitsflache dunn ausrollen. 1 Flamm-
kuchenboden auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und mit der Halfte vom Ajvar

bestreichen. Die Halfte der Paprika darauf

verteilen, mit Salz und Pfeffer wurzen und im
vorgeheizten Backofen bei 220 Grad (Umluft
200 Grad) auf der mittleren Schiene ca. 12 Minuten

knusprig backen.

4. |nzwischen Olivenol im kleinen Topf erhitzen,
Schalotten, Knoblauch und Jalapefos darin bei
mittlerer Hitze ca. 2 Minuten dunsten. Aprikosen
zugeben und ca. 1 weitere Minute dunsten.
Apfelsaft, Apfelessig und Honig zugeben und bei
milder Hitze ca. 2 Minuten einkochen lassen.

5. Fertigen Flammkuchen mit der Halfte der
Aprikosen belegen und mit etwas Sud betraufeln.
Mit der Halfte der abgezupften Kerbelblatter
bestreuen, teilen und servieren. Restlichen Teig

und restliche Zutaten ebenso verarbeiten.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

PRO PORTION 16 g E, 28 g F, 116 g KH = 814 kcal (3411 kJ)

7
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Text: Inken Baberg; Rezepte und Foodstyling: Tom Pingel, Fotos: Tobias Pankrath / Blueberry Food Studios; Styling: Anka Rehbock; Kreatividee: Elisabeth Herzel

Hiihnchenbrust mit Johannisbeer-Salsa und SiifSkartoffelstampf

* EINFACH, SCHNELL

FUr 4 Portionen

2 SUBKartoffeln (a ca. 400 g)

« Salz

» 300 g Rote Johannisbeeren

1 rote Zwiebel

« 1 Knoblauchzehe

« 1 grine Chilischote

« 1 Bio-Limette

« 4 Stiele glatte Petersilie

* 1 Tl Honig

« 5 El Olivenél

+ 100 ml Schlagsahne

» 2 El Butter (20 g; weich)

« Pfeffer

* Muskat (frisch gerieben)

» 4 Hadhnchenbrustfilets
(mit Haut und Knochen)

« 4 Stiele Koriandergrin

1. FUr den SuBkartoffelstampf SuRkartoffeln
schalen, grob wurfeln und in reichlich kochen-
dem Salzwasser ca. 25 Minuten garen.

2. Inzwischen fur die Johannisbeer-Salsa
Johannisbeeren waschen, verlesen, abtropfen
lassen. Zwiebel und Knoblauch fein wurfeln.
Chili putzen, waschen, langs halbieren, entker-
nen und fein wurfeln. Limette hei waschen,
trocknen reiben, Schale fein abreiben, den Saft
auspressen. Petersilienblatter von den Stielen
abzupfen und in feine Streifen schneiden.

3. Beeren mit Zwiebeln, Knoblauch, Chili,
Limettenschale und -saft, Petersilie, Honig und
3 El Olivendl in einer Schussel verrUhren,
leicht salzen und ca. 20 Minuten ziehen lassen.

4. Inzwischen Sahne in einem kleinen Topf leicht
erwarmen. SuBkartoffeln abgieBen, mit Butter

und warmer Sahne mit dem Kartoffelstampfer
fein zerdrucken. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken und abgedeckt warm stellen.

5. Restliches QOlivendl (2 El) in einer Pfanne
erhitzen und die HahnchenbruUste darin bei
mittlerer Hitze von jeder Seite 4—5 Minuten
braten. Mit Salz und Pfeffer wurzen. Salsa nur
ganz kurz mit dem Stabmixer anmixen, sodass
nur wenige Beeren puriert werden.

6. HahnchenbruUste in je 3—4 Stucke schneiden
und auf vorgewarmten Tellern mit SuRkartoffel-
stampf anrichten. Etwas Salsa daruber verteilen
und mit abgezupften Korianderblattern bestreuen.
Mit restlicher Johannisbeer-Salsa servieren

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

PRO PORTION 47 gE, 27 gF,51gKH =
665 kcal (2785 kJ)
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JUBILAUM FOLGE 7: 2002-2006

Klaus Wowereit, damals
Regierender BUrgermeister
von Berlin, bedauert 2003 in
einem Gesprach mit »e&tx,
dass er nur noch wenig Zeit
zum Kochen habe
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DIE KRITIKER

Neben einer Vielzahl von Rezepten veroffentlichte »essen&trinken< regelmaRig
Restaurantkritiken von profilierten Journalisten. Dabei veranderte sich
in Laufe der Zeit der Fokus von den Gerichten auf die Koche und ihre Ideen

ournalismus hat mit Relevanz zu

tun. Wenn etwas nicht wichtig ist,

muss keiner dariiber schreiben.

Wie steht es also um folgenden
Satz: ,Es wird schwer sein, irgendwo
eine bessere gebratene Taube zu bekom-
men als bei Boyer in Reims.“ Er erschien
im November 1981 in »essen&trinkenc,
in einem Text tiber franzosische Spitzen-
gastronomie, es geht um ein Restaurant
in der Champagne.

Wie relevant ist dieser Satz? Was
bringt es Leserinnen und Lesern in
Deutschland, wenn sie wissen, dass man
sich in einem Restaurant im Ausland,
das wahrscheinlich 99 Prozent von
ihnen nie besuchen werden, auf die
Zubereitung von Kleingefliigel versteht?
»essen &trinken« fand lange: eine Menge.

Die Restaurantkritik ist seit den
Siebzigern fester Bestandteil des
Heftes und tiber Jahrzehnte untrennbar
mit einem Namen verbunden: Gert
von Paczensky. Die Biografie des 1925
geborenen und 2014, verstorbenen
Journalisten ist imposant: Aufsenpoli-
tikchef der ,Welt*“, Mitbegriinder des

TEXT FERDINAND DYCK

NDR-Magazins ,Panorama® stellver-
tretender ,Stern“-Chefredakteur,
politischer Autor zu Kolonialismus
und Entwicklungspolitik, Restaurant-
kritiker, Weinbrandexperte, Ehren-
biirger Cognacs. In »essen&trinken«
schreibt er monatlich {iber seine Er-
fahrungen in gehobenen Restaurants
im In- und Ausland. Eben iiber Tauben-
briiste in Reims, uilber Schnecken in
Berlin und ,Quenelles de brochet”
(Hechtklof3chen) in Diisseldorf. Bald
gehort er, zusammen mit Wolfram
Siebeck von der Wochenzeitung ,Die
Zeit“ und Klaus Besser, dem Griinder
des ,Feinschmeckers®, zu den wichtigs-
ten Vertretern seines Fachs.

Und dennoch hingt er mit seiner
Kolumne in »essen&trinken«in der
Luft. Seine Texte lesen sich sonderbar
losgelést vom Rest des Heftes. Wahrend
sich die Redaktion etwa in den Acht-
zigern thematisch in den Partykeller
stiirzt und eine Mottoparty nach der
anderen feiert, kritisiert Paczensky in
der dreiseitigen Kritik eines Restaurants,
dass es zum Nachtisch, , selbst zu Eis,

kein Gebick gab“ und ,,die Petits Fours
uns erst zum Kaffee erfreuten®.

,Die Restaurantkritik hatte eigentlich
nie Anschluss zum Rest des Heftes*,
meint Bernd Matthies, der in den Acht-
zigern seine erste Reportage fiir »essen&
trinken« schrieb und 2004 Nachfolger
von Gerd von Paczensky wird. Der
69-Jahrige empfiangt an seinem Schreib-
tisch in der Redaktion des Berliner
~Tagesspiegel”, fiir den er seit 1988
schreibt, als wichtigster Restaurant-
kritiker der Hauptstadt. Aus dem Steg-
reif umreildt er die Anfinge deutscher
gehobener Kiiche nach dem Zweiten
Weltkrieg: erst gihnende Leere, dann
die Nouvelle Cuisine, die Eckart Witzig-
mann zum ersten Starkoch der Republik
werden lasst, aber auch Kreationen
hervorbringt, iiber die man heute eher
schmunzelt. Etwa wenn neben dem
Hummer plétzlich eine Erdbeere auf
dem Teller lag und das schon als kuli-
narischer Geniestreich galt.

Wie die Restaurantkritik im Heft sei
auch das Gourmet-Restaurant nie eine
natiirliche Verbindung mit der deutschen

Im September
testet die Redak-
tion deutsche

Riesling-Weine

Jamie Olivers erstes Kochbuch
,Kochen mit Jamie Oliver* S
erscheint in Deutschland

2003

essen&
trinkey

Im Juni konnten sich
»e&t«-Leser auf eine

Anleitung fUr den perfekten
: % Kartoffelsalat freuen
&=
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Gesellschaft eingegangen. ,Der rote
Faden beim Thema gehobene Kiiche
ist in Deutschland immer noch das
Trennende®, sagt er. ,Man teilt die
Kulinarik in ,die da oben‘ und ,wir hier
unten’ - Spitzen- und Alltagskiiche
haben sich immer schwergetan, zusam-
menzukommen.“ Die Kluft sei seit
Paczenskys Zeiten noch grofRer gewor-
den: ,Die Spitzenkiiche schwang sich
zu neuen Hohen auf, revolutionierte
ihre Techniken und ihr Verstindnis
von guten Produkten, die ganz norma-
len Esser aber liel$ sie hinter sich - in
Deutschland jedenfalls.”

Dabei sei es eine hochinteressante
Zeit gewesen damals, Mitte der 2000er,
als Matthies fiir »essen&trinken« den
richtigen Riecher bewies und auch jene
Restaurants auskundschaftete, die alles
verdndern sollten: Als einer der ersten
deutschen Kritiker besuchte er das 2003
eroffnete ,Noma“ in Kopenhagen, wo
René Redzepi, der als einer der einfluss-
reichsten Koche des 21. Jahrhunderts
gilt, 2004 sein Manifest der ,Neuen
Nordischen Kiiche“ veroffentlichte. Als
Erster beschrinkte der damals 27-Jdh-
rige sich mit beispielloser Radikalitét
aufjene Produkte, die vor seiner Haus-
tiir wuchsen, was im kargen Ddnemark
dazu fiithrte, dass auch Moos und Fich-
tennadeln auf dem Teller landeten.

Im Oktober 2004 ist Matthies im
,The Fat Duck”im Dorfchen Bray im
britischen Berkshire zu Gast. Dort tiiftelt
ein weiterer Jahrhundertkoch an der
Zukunft der Kulinarik: Heston Blumen-
thal. Er begriindete im Zusammenspiel
mit anderen, vor allem dem Katalanen
Ferran Adria, die Molekularkiiche. In

Der rote Faden
beim Thema
gehobene Kiiche
ist in Deutschland
das Trennende

Drei Jahrzehnte lang ging Gert
von Paczensky als Restaurant-
kritiker fUr »e&t« essen

Deutschland galten die neuen Techniken
lange als suspekt. In Matthies’ selten
um sprachliche Wirkung verlegenen
Worten: Unser ,kulinarisches Polit-
biiro“ beschwdore lieber alljahrlich die
,Wiederkehr der neuen Deftigkeit“. Was
die deutschen ,Bratpfannen-Taliban®
dabei tibersdhen: Blumenthal setze
seine Erkenntnisse mit hochster hand-
werklicher und optischer Prézision in
sinnliche Rezepturen um. Gebratene
Géanseleber mit Mandeln, Kirschen,
Amaretto-Gelee und Kamillenpuder?
,Hol’s der Teufel®, schreibt Matthies,
»ich habe selten mit so viel Neugier und
Lust den ndchsten Gang erwartet.”
Zuriick zur Relevanz: Was miissen
Menschen, die sich so sehr fiirs Essen
interessieren, dass sie sich ein Magazin
kaufen, in dem es um wenig anderes
geht, dartiber wissen, was die Spitzen-
kiiche treibt? Und was muss ein Kritiker
ihnen dariiber vermitteln? Die Genera-

tion Paczensky habe viel geleistet, sagt
Bernd Matthies. Siebeck, Besser und
Paczensky hitten den Deutschen klar-
gemacht, dass es eine bessere Kiiche gebe
alsjene, der sie im Alltag begegneten, -
auch wenn besser damals fast immer
franzosisch bedeutet habe. Aus heutiger
Sicht hitten sie es verpasst, Kriterien

zu entwickeln, wie eine gute Kiiche aus-
sehen sollte. ,Frische Produkte, nicht
versalzen und nicht zu durchgebraten —
das weils in Wahrheit jeder”, sagt Mat-
thies. ,Aber warum schmeckt Essen
gut, welche Ablédufe passieren in der
Kiiche, welche Rolle spielt die Sensorik,
wie muss man Aromen kombinieren?“
Darum sei es lange nicht gegangen.

In seinen eigenen Kritiken versuchte
Matthies dann sechs Jahre lang genau
das. Mit klaren Worten und unterhalt-
sam brachte er die grolRen Ideen der
weltweit fithrenden Kéche auf den
Punkt. Immer wieder zog es Matthies
dabei nach Skandinavien. Doch wéh-
rend er dort selbst in experimentellen
Pop-up-Restaurants, etwa auf dem
platten Land in Ddnemark, zuhauf auf
einheimische, oft dltere Géste traf,
seien die Deutschen skeptisch geblieben
gegeniiber der gehobenen Kiiche und
ihren Entwicklungen. Selbst in Berlin,
so Matthies, konnen sich Sterne-Liden
oft noch immer nur tragen, weil sie
auf Besucher aus dem Ausland zéhlen
konnen. ,In Deutschland gibt man
eben bereitwilliger Geld fiir einen
Fernseher aus als fiir einen Abend im
Sterne-Restaurant®, sagt Matthies. Auch
»e&t« kann daran nicht viel &ndern.

Im Jahre 2010 wird die Restaurantkritik
»Matthies geht essen eingestellt.

Im September
erscheint erstmals
»essen&trinken
FUr jeden Tag«, die
kleine Schwester
von »e&t«

assenkirinken

essen&trinken 712022

le =
In Kopenhagen eroffnet
das ,,Noma"“ — es wird
das beruhmteste
Restaurant der Welt

Das Oster-Heft ladt
ein nach England,
Ligurien und zum
festlichen Braten



"=, KRAUTERWACHTELN

. T Mit Thymian, jungem Knoblauch und siiBem Auch wenn die Restaurant-
— “Senf aromatisiert, von saftigem Speck kritiken in »essen &trinken«
—— ummantelt — kleine Végel mit grofem Geschmack! viel Beachtung finden, bleiben

die Rezepte das Herz der
Zeitschrift. Hier ein Favorit
der Leserinnen und Leser
aus dem Juni-Heft 2005:
Krauterwachtel mit jungem
Knoblauch und Thymian

WENN DIE Wachtel zum
UBERFLIEGER WIRD

Im Mai liefert
»e&t« Rezepte fur
Matjes und eine
Muttertagstorte

a Ab Mai arbeitet der Koch

- g Tim Malzer, der mit ,Schmeckt
EinfachiLe-sar] nicht, gibt's nicht* auf VOX
eine Kochsendung hat, mit
»essen&trinken Fur jeden

Tag« zusammen
(RN RN RN RN

_'I'I’-Kﬂ:h
Lot Die Molkerei Andechser

bietet ihre ,Bio-Trink-

.Kerners Kéche*

(Foto, v.I: Sarah Wiener,
Joghurts" erstmals in Rainer Sass,
wiederverschlieBbaren Johannes B. Kerner)
PET-Trinkflaschen an - ¥ wiE geht im ZDF in Serie
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GUT, BESSER,

AM BESTEN:

WEINE AUS DEUTSCHLAND

D er deutsche Wein spielte von Beginn
an eine tragende Rolle in »essen&
trinken«. Im neuen Jahrtausend nimmt
die Sache dann so richtig Fahrt auf. In
jeder zweiten Ausgabe geht es nun um
Wiirttemberger, Trollinger, Lemberger,
Frankenweine, Ahrweine, die besten
Flaschen von der Mosel. Es geht um
,edle Tropfen aus dem
Rheingau®, ,Best-of
Riesling®, oder ,Gutes
von Saale-Unstrut und
aus Sachsen®. Die grof3en
und kleinen Reportagen
iiber den deutschen
Wein sind kein Zufall.
Vor etwa 20 Jahren zieht
die Qualitit hierzulande
namlich deutlich an.
Der Grund: die globale
Erwarmung. Die Tempe-
raturen der 2000er-Jahre lagen im
Schnitt bereits um etwa 0,6 Grad tiber
dem Mittel des 20. Jahrhunderts. Und
die Entwicklung ist stetig: Die 2000er
waren deutlich wiarmer als die 1990er,
die wiederum warmer als die 1980er.
Fiir die deutschen Winzer bringt das
Vorteile. Noch in den 1970er-Jahren
lag die grofite Herausforderung darin,
die Trauben reif und damit sii® genug
zu bekommen. Nur so schafften es die
Weinhefen, den Traubensaft in voll-
mundigen, geschmacklich harmoni-
schen Wein zu verwandeln. Oft genug
gelang das nicht: Die Klage vom sauren
deutschen Wein war alles andere als
ein boses Klischee. Nun stiegen mit den

Weintester anno 2002 (v.r.):
»e&t«-Chefredakteur Peter Ploog,
Herausgeberin Angelika Jahr,
Jurgen Schmidt (Gastgeber),
»e&t«-Weinredakteurin Renate
Frank, Gert von Paczensky

Temperaturen auch die Moglichkeiten:
Deutscher Spiatburgunder machte im
Ausland von sich reden. Heute wiede-
rum werden sogar Cabernet Sauvignon
und Merlot, die groRen Rebsorten des
Bordeaux, in bestimmten deutschen
Anbaugebieten reif, etwa in Wiirttem-
berg. Chardonnay und Sauvignon blanc
gelten fast schon als
Standardsorten - auch
das war noch vor Jahr-
zehnten undenkbar.

Die Entwicklung wird
weitergehen. Miiller-
Thurgau und Weiler
Burgunder kénnten
2050 von der Norddeut-
schen Tiefebene bis an
die Nordseekiiste wach-
sen, so eine viel beachte-
te Studie der Universitét
Harvard. Doch es wird auch Verlierer
geben: In der Champagne etwa konnte
es zu heil werden fiir Chardonnay

und Pinot Noir, den beiden wichtigsten
Rebsorten fiir die Champagner-Produk-
tion. Im Bordeaux wird man wohl auf
spanische Reben ausweichen miissen,
und im tiberschwemmten Ahrtal erleb-
ten die Winzer 2021, wie unbarmherzig
der Klimawandel zuschlagen kann. Ein
Teil der Losung konnte in Neuziichtun-
gen liegen, die sich robuster gegentiber
klimatischen Verdnderungen zeigen.
Bereits 2003 bedachte »essen&trinken«
die neue Rotweinrebe Regent mit einer
Reportage - verbinden sich mit ihr doch

heute neue Hoffnungen. —_—

Die vegetarische
Kuche wird
immer popularer:
Vitaquell bringt
die ersten

Bandnudeln aus
ftrrrrrnnnrEnRRLL

Soja auf den

Markt

essen&trinken 712022

Salate und alles,
was auf den
Grillrost passt, sind

4 q die Hauptthemen
im Juni-Heft

Das Szenegetrank
,Bionade" bringt die
Geschmacksrichtung

Ingwer-Orange
auf den Markt

Der Kaffee-Kapsel-

REDAKTIONELLE
HIGHLIGHTS ZWISCHEN
2002 UND 2006

" Schonen

VORAUSSCHAUEND Im Marz 2002
startet »e&t« die Serie ,Kulinarische
Arche Noah“ und bewies damit
Weitsicht. In den Reportagen ging es
um die Bewahrung authentischer
regionaler Gerichte und Produkte.
Reporter besuchten Produzenten,
Gasthofe, Koche und brachten deren
Rezepte mit. Die Folgen waren auch
optisch ein Highlight: zum Beispiel
Schonen in SUdschweden (Foto oben).

NEUGIERIG Wer
einen Rezeptwett-
' bewerb ausschreibt,
. kommt darin um.
So schien es »e&t«
jedenfalls, als sich
} in der Redaktion
; ~ 'q:i 4 im FrUhjahr 2002
ﬂ* tp : taglich immer mehr
W-% - P W Rezepte stapelten.
Etwa 2000 waren es insgesamt. Sechs
Sieger kamen in die »e&t«-Versuchs-
kuche nach Hamburg, um ihr Gericht noch
einmal zuzubereiten und sich fotografie-
ren zu lassen.

REISEFREUDIG Deutsche Top-Koche
spielten immer eine besondere Rolle.
So besuchten im Januar 2006 Chef-
redakteur Peter Ploog und »e&t«
Kuchenchef Achim Ellmer Franz Keller.
Der wahlte, nachdem er sich Sterne
erkocht hatte, einen neuen Weg und
bot in Hattenheim am Rhein gehobene
regionale Hausmannskost an.

Hersteller
Nespresso startet
seine Werbe-
kampagne mit
George Clooney

Folge 8: 2007 bis 2011, im nachsten Heft (8/2022)

Fotos: ddp images / Dwayne Senior (1), Noma-Restaurant in Copenhagen / Wikimedia Commons (1), Kroger-Gross Fotografie (14), obs/Nespresso (1)



Fiir Genussliebhaber, Kulturbegeisterte und

Naturfreunde ist das Weinland Baden ein
vielfiltiges Ausflugsziel, das mit zahlreichen
Freizeitangeboten besticht. Ob Schloss oder
Museum, Erlebnis oder Erholung - mit ihren
ausgezeichneten Weinen und mediterranem

Klima lddt die Region zum Entdecken ein.

Urlaub fast vor der eigenen Haustiir ist fiir viele
Deutsche eine attraktive Alternative. Insbesondere
in den neun Weinregionen in Baden gehen
reizvolle Landschaften, Kultur, Gastfreundschaft
und Genuss eine wunderbare Verbindung ein.
Dabei zihlt Baden zu den 13 Weinbaugebieten fiir
Qualitatswein aus Deutschland, deren Name von
der EU als geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.)
anerkannt ist. Das heif3t, dass die Eigenschaften
der Produkte ausschlief3lich oder iiberwiegend
durch die geografische Herkunft sowie die
natiirlichen und handwerklichen Einfliisse in
der Region bedingt sind, also im jeweiligen
Gebiet erzeugt, verarbeitet und hergestellt werden.
Doch nicht nur die ausgezeichneten Weine mit
geschiitzter Ursprungsbezeichnung, sondern

auch zahlreiche Freizeitangebote werden Besuchern

des Weinlands geboten - seien es Weinstraflen,

onen sine

badischerwein.de/gU

Touren oder Kulturangebote. So kommen
Wanderfans, Radbegeisterte und Caravanreisende
gleichermaflen auf ihre Kosten. Angefangen im
nordlichen Tauberfranken mit seinen sanften Hiigeln,
Rebhingen und den vielen Burgen und Schléssern:
Die idyllische Anbauregion von Schwarzriesling,
Silvaner und Tauberschwarz lisst sich am besten
iiber die Romantische Strafe, Deutschlands ilteste
Ferienstrafle, den Panoramaweg oder den Radweg
Liebliches Taubertal erkunden. Ebenso malerisch
ist die Region rund um die Badische Bergstrafie,
die als Frithlingsgarten Deutschlands gilt und
Weif3- und Spétburgunder beheimatet. Neben der
historischen Stadt Heidelberg, die mit ihrem
bekannten Schloss auf eine Reise in die Vergangen-
heit einlddt, findet sich hier auch der Konigstuhl,
der mit seinen 563 Metern Hohe verschiedene
Wanderrouten, wie den familienfreundlichen
Walderlebnispfad, bietet. Radfahrer kénnen sich
von dieser Region aus auf den Badischen Weinrad-
weg begeben, der sich auf rund 460 Kilometern
bis zur Deutsch-Schweizer Grenze erstreckt.
Unweit entfernt, inmitten von Feldern, Weingérten
und breiten Télern, liegt das sanfte Weinland der
tausend Hiigel: Der Kraichgau. Weinliebhaber

koénnen sich in dieser Region auf den Auxerrois,

\..
o

%00
.....‘ Willkommen
in besten Lagen. Wein

deutscheweine.de

ANZEIGE

Entdeckungsreise
durch die malerische
Weinlandschaft Badens

eine Spielart des Weifiburgunders, freuen. Die

Regionen Kaiserstuhl, Tuniberg und Markgrifler-
land locken mit einzigartigem Grau- und Spétbur-
gunder- sowie Gutedelgenuss, einer malerischen
Terrassenlandschaft und Museumsbesuchen.
Der kronende Abschluss eines erlebnisreichen
Tages in den Weinregionen ist die Einkehr und
Ubernachtung direkt vor Ort in den Weingiitern,
wo Genuss und Gastfreundschaft Hand-in-Hand

gehen.

Fiir alle, die sich schon jetzt den Genuss Badens
nach Hause holen méchten: Die ausgezeichneten
und vielfach pramierten Weine kénnen ganz einfach
unter www.badischerwein.de/weine-online-bestellen
bei den jeweiligen Online-Shops der badischen
Winzer bestellt werden. Weitere Informationen
und Tipps zur Routenplanung fiir Wanderer,
Radfahrer oder genussvolle Kurzreisen mit dem

Caravan finden Sie unter:

www.badischerwein.de
www.badische-weinstrafle.de,
www.liebliches-taubertal.de

www.bodensee-radweg.de.

Baden

aus dem Garten
Deutschlands.

Baden ist eines der 13 deutschen Weinanbaugebiete, das die EU als geschiitztes Ursprungsbezeichnung anerkannt hat. Spitburgunder, Grauburgunder und Weifburgunder sind die
bedeutendsten Rebsorten im Weinland Baden — wo die Landschaft fiir [hre Weine und die Menschen fiir Ihre Leidenschaft und Thr Qualititsbewusstsein bekannt sind.
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MOZZARELLA-TOMATEN-
SPHAREN

Caprese molekular interpretiert: Die Spharen-Kugeln
mit fester HUlle und flUssigem Kern zerplatzen im
Mund. Umschmeichelt werden sie von spinatgrunem
Basilikum-Petersilien-Ol. Rezept rechts

ios; Kreatividee: Elisabeth Herzel

Text: Claudia Muir; Portrat: action press / ALFAQUI S.L.; Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer, Fotos: Tobias Pankrath / Blueberry Food St



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 siebten Teil geht es um Spharen. Die Kugeln

mit flussigem Kern erfand Ferran Adria, der Koch-Konventionen radikal veranderte

Folge 7: Mozzarella-Tomaten-Spharen

MOZZARELLA-TOMATEN-SPHAREN

*** ANSPRUCHSVOLL, RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 10 Portionen

» 2 g Meersalz
« 5 g Calcic (siehe linke Spalte)

ALGENLOSUNG

« 10 g Algin (Alginat; von
Texturas Ferran Adria,
Uber www.bosfood.de)

TOMATEN-SPHAREN

*1 Zwiebel

« 1 Knoblauchzehe

« 2 El Olivendl

* 400 g passierte Tomaten

* 200 ml Bio-GemuUsebrihe

« 2 Stiele Basilikum

« 1 Sternanis

«Salz

« Pfeffer

* 1 Prise Zucker

« 5 g Calcic (Calciumchlorid;
von Texturas Ferran Adria,
Uber www.bosfood.de)

KRAUTEROL UND GARNITUR

« 3 Stiele Basilikum (ca. 30 g)

« 1 Bund glatte Petersilie

« 50 g Babyleaf-Spinat

« 250 ml neutrales Ol

« 20 kleine Basilikumblatter
zum Garnieren

AuBerdem: Thermomix,

Mulltuch, digitale Loffelwaage

(z.B. Uber www.bosfood.de),

2 Messloffel (15 ml und

5 ml), Pipette

MOZZARELLA-SPHAREN

« 1 Buffel-Mozzarella
(225 g, in 500 ml Lake)

* 70 ml Schlagsahne

« 20 g Creme fraiche

1. Am Vortag fUr die Tomaten-Spharen Zwiebel und Knoblauch
fein wurfeln, in Olivendl glasig dunsten. Tomaten und Bruhe
zufugen. Basilikum und Sternanis zugeben, mit Salz, Pfeffer und
Zucker wurzen. Offen 10 Minuten einkochen lassen, durch ein
feines Sieb passieren (ergibt ca. 450 ml), abkuhlen lassen. Calcic
mit dem Schneebesen einrUhren. Masse in ein kleines Gefal
fullen, mit Frischhaltefolie abdecken und Uber Nacht kalt stellen.

2.FUr die Mozzarella-Spharen Kase abtropfen lassen, Lake auf-
fangen. Kase zerzupfen und in einen hohen Ruhrbecher geben.
150 ml Lake abmessen, zugeben (restliche Lake aufbewahren).
Mozzarella und Lake mit dem Stabmixer fein purieren. Sahne
aufkochen, mit Créeme fraiche und Salz zur Mozzarella-Masse

Eis, das auf der Zunge heiB wird, Olivensaft, der
haargenau wie eine Olive aussieht — bei Ferran
Adria war nichts, wie es schien. Standig fUhrte er
die Gaste seines Drei-Sterne-Restaurants ,El Bulli“
aufs Glatteis. Zwischen 1993 und 2011 war der
Katalane der einflussreichste Koch der Welt. Er
war Erneuerer der Kochkunst, ein Revolutionar,

+# der die Zutaten in ihre Bestandteile aufsplittete,

um sie als neues Ganzes zusammenzusetzen. Auf
dem Gipfel seines Ruhms schlieBt sein ,El Bulli“
an der Costa Brava. 1846 Gerichte sind im Lauf

i der Jahre dort erfunden worden. Kaum eines, das

nicht legendar ist.

geben, weitere 10 Sekunden purieren. Masse (ca. 500 ml) mit
Calcic mit dem Schneebesen sorgfaltig verruhren. In ein Gefal
fullen, mit Frischhaltefolie abdecken, Uber Nacht kalt stellen.

3. FUr die Algenlosung 2 | Wasser und Algin in einer Schussel mit
einem Schneebesen gut durchruhren und auflosen (oder mit dem
Stabmixer kurz durchmixen). Algenldsung mit Frischhaltefolie
abdecken und Uber Nacht kalt stellen.

4. Am Tag danach fur das Krauterdl Basilikum- und Petersilien-
blatter abzupfen. Spinatblatter von den Stielen streifen. Alles
grob schneiden und mit Ol im Thermomix auf hochster Stufe fein
pUrieren. Dann im Thermomix auf niedriger Stufe auf 70 Grad
erhitzen und auf hochster Stufe erneut 90 Sekunden purieren.
Krauterol durch ein mit einem feuchten Mulltuch ausgelegtes
Sieb in eine Schussel abtropfen lassen, 30 Minuten einfrieren.

5.FUr die Spharen die Mozzarella-Masse mit einem Messloffel
(15 ml) portionsweise in die Algenlosung geben und jeweils

6—8 Minuten ziehen lassen (die Spharen mussen vollstandig

von der Losung umschlossen werden, damit sich die Membran
gleichmaRig bildet, eventuell mit einem kleinen Loffel sehr
vorsichtig in der Losung drehen). Spharen mit einer Schaumkelle
sehr vorsichtig einzeln aus der Losung nehmen. Kurz in kaltes
Wasser tauchen und in die restliche Mozzarella-Lake (350 ml)
legen. Aus der Tomatenmasse mit einem Messloffel (5 ml) auf die
gleiche Weise Spharen herstellen, in kaltes Wasser legen.

6. Tomaten- und Mozzarella-Spharen auf Tellern anrichten.
Etwas Krauterol mit einer Pipette darUbertraufeln (siehe Tipp).
Mit kleinen Basilikumblattern garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Kuhlzeiten Uber Nacht plus
Gefrierzeit 30 Minuten

PRO PORTION 4 gE, 28 g F, 1 g KH = 287 kcal (1202 kJ)

Tipp Restliches Krauterol halt sich in einem Twist-off-Glas
verschlossen und gekuhlt mindestens 1 Woche. Man kann es
aber auch gut einfrieren.
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____Der feine

Unterschied

Spargel-Lasagne mit fermentiertem Pfeffer, Erbsensuppe mit
genialer Konsistenz und Melone, die sich in der Bowl als
Thunﬁsch tarnt — unsere vegetarische Kuche paart sommerliche
Leichtigkeit mit kostlichen Uberraschungen

NACHHER
Veggie Tuna-Bowl

: problere und staune: Wirzig mariniert und im
'getrocknet gibt Wassermelone in der Bowl
ablen Thunfisch- -Vertreter ab.
ezept Selte 82
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NACHHER
Offene Spargel-Lasagne
mil Ricolta
Fermentierter Pfeffer, Zitronenschale und ein Hauch
Vanille sorgen fUr den exotischen Aromen-Kick,
wahrend Nussbutter und Ricotta den Nudelplatten die

notige Cremigkeit verleihen.
Rezept Seite 82
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NACHHER
Legierte Erbsensuppe mit
Filoteig-Rollchen...

Erbsensuppe geht bekanntlich immer — groRzugig mit

Eigelb legiert wird sie aber zur samigen Sensation. Ein

 bisschen Knusper von gefullten und gebackenen
Teigrollchen gibt's obendrauf.

Rezept Seite 83
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NACHHER
Pasta mit Mangold und
getrockneten Tomaten

Ofengetrocknete Kirschtomaten schenken der Pasta
einen reichhaltigen Umami-Geschmack, dazu die Wurze
von frisch gemorsertem Petersilien-Pesto — und
schwups, wahnen wir uns in Italien.

Rezept Seite 83
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Veggie-Tuna-Bowl

* EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

+ 600 g kernlose Wasser-
melone

«Salz

« 30 g frischer Ingwer

« 1 Knoblauchzehe

« 1 Blatt Nori-Alge

« 2-3 El gerdstetes Sesamol

« 4 El Sojasauce

+ 4 E| Reisessig

« 1 Tl Chiliflocken

« 150 g Sushi-Reis

* 2 Méhren

» 2 Frihlingszwiebeln

* 200 g TK-Edamame

« 1 Bio-Limette

« 2 El Olivenél

« 1 El Honig

« 1 El helle Sesamsaat

« 1 El dunkle Sesamsaat
« 4 Stiele Koriandergrin

1.Am Vortag Wassermelone schalen und in ca. 2 cm dicke
Scheiben schneiden. Fruchtfleisch in ca. 8x6 cm groRke Stucke
schneiden. Melonenstucke auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen, leicht salzen und im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene von
unten 30 Minuten backen. Melonenstucke nach 30 Minuten
wenden und weitere 30 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen
und auf dem Backblech vollstandig abkuhlen lassen.

2.FUr die Marinade Ingwer und Knoblauch schalen und fein
reiben. Nori-Alge fein hacken. Sesamaol, Sojasauce, 2 El Reisessig,
Chiliflocken, Knoblauch, Ingwer und Nori-Algen mischen. Wasser-
melonenstUcke in einen Gefrier- oder Vakuumierbeutel geben.
Marinade zugeben und vorsichtig verteilen, Beutel verschlieRen
und ca. 24 Stunden im Kuhlschrank marinieren lassen.

3. Am Tag danach Sushi-Reis nach Packungsanweisung zubereiten.
Zubereiteten Reis mit restlichem Reisessig (2 El) wUrzen.

4. Mohren putzen, schalen und in feine Streifen schneiden.
Fruhlingszwiebeln putzen und das Hellgrune und Weike schrag
in feine Ringe schneiden. Edamame in kochendem Salzwasser
4-5 Minuten garen, durch ein Sieb gieRen, abschrecken, abtropfen
lassen und die Kerne aus den Hauten losen.

5. Wassermelone aus der Marinade nehmen. Marinade durch

ein feines Sieb in eine Schussel gieRen. Limette heiR waschen,
trocken reiben, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen.
Marinade mit Limettensaft und -schale, Olivendl und Honig
verruhren. Beide Sesamsorten in einer kleinen Pfanne ohne

Fett bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten rosten und auf einem Teller
kurz abkuUhlen lassen. Melonenstucke darin walzen und in
mundgerechte Stucke schneiden.

6. Alle Zutaten in Bowls anrichten. Mit abgezupftem Koriander-
grun bestreuen, mit Marinade betraufeln und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Back- und Abkuhlzeit 45 Minuten plus
Marinierzeit ca. 24 Stunden

PRO PORTION 9 g E, 16 g F, 45 g KH = 383 kcal (1604 kJ)

essen&trinken 712022

Foto Seite 77

Offene Spargel-Lasagne
mit Ricolta
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 2 Tl fermentierter Pfeffer
(z.B. von Ankerkraut)

« 3 El Olivendl

« 250 g Ricotta

* 100 ml WeiBwein

* 100 ml Gemusebrihe

» 1 Bio-Zitrone

« 6 Stiele Kerbel

» 12 Lasagne-Platten
Salz

* 500 g gruner Spargel
« 1 Schalotte

« 1 Knoblauchzehe
4 Vanilleschote

1. Butter in einem kleinen Topf zerlassen und bei milder bis
mittlerer Hitze so lange kochen, bis sich die Molke am Topf-
boden abgesetzt hat und die Butter goldbraun ist. Nussbutter
langsam durch ein feines Sieb in eine kleine Schale gieRen, dabei
die Molke nicht mit ins Sieb gieRen. Nussbutter fur 30 Minuten
ins Gefrierfach stellen.

2.Lasagne-Platten in einem breiten groBen Topf in reichlich
Salzwasser nach Packungsanweisung garen, in einer Schussel mit
kaltem Wasser abschrecken und darin beiseitestellen.

3.Spargel waschen, im unteren Drittel schalen, die Enden knapp
abschneiden, dann die Stangen quer halbieren. Schalotte und
Knoblauch fein wurfeln. Vanilleschote langs halbieren, das Mark
herauskratzen. Fermentierten Pfeffer im Morser fein mahlen.

4.2 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Spargel darin bei
mittlerer bis starker Hitze ca. 2 Minuten rundum scharf
anbraten. Vanillemark und fermentierten Pfeffer zugeben und
1 weitere Minute braten. Mit Salz abschmecken. Abgedeckt
warm stellen.

5. Restliches Olivendl (1 El) in einer groRen Pfanne erhitzen,
Schalotten und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten
dunsten. Mit WeiBwein abloschen und stark einkochen lassen.
Gemusebruhe zugieRen und kurz aufkochen lassen. Hitze
reduzieren. Kalte Nussbutter in kleinen Stuckchen bei milder
Hitze nach und nach mit dem Schneebesen in die ganz leicht
kochende Flussigkeit einrUhren, bis diese leicht bindet. Ab-
getropfte Lasagne-Platten zugeben und bei milder Hitze
erwarmen. Ricotta in einen kleinen Topf geben und bei milder
Hitze leicht erwarmen. Zitrone heis waschen, trocken reiben,
die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Zitronensaft
und -schale zum Ricotta geben und mit Salz wurzen. Kerbel-
blatter von den Stielen abzupfen.

6. Lasagne-Platten mit Nussbuttersauce, Spargel und Ricotta auf
vorgewarmten Tellern anrichten. Mit Kerbelblattern bestreuen
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO PORTION 13 gE, 32 gF, 37 g KH = 511 kcal (2139 kJ)

Text: Benedikt Ernst; Rezepte und Foodstyling: Vladlen Gordiyenko, Fotos: Thorsten Suedfels, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel
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‘ Legierte Erbsensuppe mit
Filoteig-Réllchen

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 120 g Frischkase

* 4 Eigelb (KI. M)

« 1 El Paniermehl

«Salz

« Pfeffer

/2 Tl edelsUBes Paprikapulver
« 2 Blatter Filoteig (20x40 c¢cm)
« 5 El Zitronenol

« 2 Schalotten

« 1 Knoblauchzehe

* 200 g Zuckerschoten

« 1 Bund Radieschen

« 2 El Butter (20 g)

* 100 ml WeiBwein

* 1| Gemusefond

+ 800 g Erbsen

« 1 El Puderzucker

« 5 Stiele Estragon

+ 150 ml Schlagsahne

« Muskat (frisch gemahlen)

« 1 Beet Erbsenkresse
(ersatzweise Gartenkresse)

1. FUr die FUllung der Filoteig-Rollchen Frischkase, 1 Eigelb und
Paniermehl in einer Schussel verruhren. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wurzen.

2.1 Blatt Filoteig flach auslegen und mit ¥ El Zitronenol
bepinseln. Restliches Blatt Filoteig deckungsgleich auflegen

und mit % El Zitronenol bepinseln. Filoteig in 4 gleich groke
Rechtecke schneiden. Auf jedes Teigrechteck jeweils % der
FUllung auf der Langsseite verteilen, einrollen und die schmalen
Enden andrucken. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft

180 Grad) auf der mittleren Schiene 8—10 Minuten goldbraun
backen. Rollchen aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchen-
gitter abkuhlen lassen.

3.Inzwischen Schalotten und Knoblauch fein wurfeln. Zucker-
schoten putzen, waschen und langs in feine Streifen schneiden.
Radieschen putzen und waschen, anschlieBend in feine Scheiben
hobeln oder vierteln.

4. Butter in einem Topf aufschaumen lassen, Schalotten und

Knoblauch darin bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten glasig dunsten.

Mit WeiBwein abléschen, GemuUsebruhe zugeben, aufkochen und
ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen. 700 g Erbsen
in den Topf geben und abgedeckt weitere 10 Minuten bei milder
Hitze leise kochen lassen.

5. FUr die Einlage restliche Erbsen (100 g), Zuckerschoten und
Radieschen in einer Schussel mit 2 El Zitronenol, etwas Salz und
Pfeffer mischen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

6. Puderzucker und abgezupfte Estragonblatter zur Suppe geben
und mit dem Stabmixer fein purieren. Topf von der heiBen
Herdplatte ziehen. Sahne mit restlichen Eigelben (3 StUck)
verruhren und zugig mit dem Schneebesen in der heiRen Suppe
verruhren (Achtung: Suppe darf jetzt nicht mehr kochen!).
Legierte Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

7.Suppe in vorgewarmten Schalen anrichten. Einlage darauf
verteilen und mit restlichem Zitronenal (2 El) betraufeln. Kresse
vom Beet schneiden und auf die Suppe streuen. Mit Filoteig-
Rollchen servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 25 g E, 45 g F, 43 g KH = 728 kcal (3049 kJ)
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2 I Pasta mit Mangold und

% getrockneten Tomaten
! * EINFACH, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

» 200 g Kirschtomaten
« 1 El Puderzucker
« 1 Schalotte
« 1 Knoblauchzehe
« 50 g ital. Hartkase
(z.B. Parmesan)
« 6 Stiele glatte Petersilie
+ 40 g Pinienkerne

« 6 El Olivenol

«Salz

 Pfeffer

« 200 g Rigatoni

« 1 Tl Fenchelsaat

« 1 Bio-Zitrone

« 400 g gelber Mangold

1. Kirschtomaten waschen, trocken tupfen und halbieren.
Tomaten mit der Schnittflache nach oben auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen, mit Puderzucker bestauben und im
vorgeheizten Backofen bei 120 Grad (Umluft 100 Grad) auf der
2. Schiene von unten 2:30 Stunden trocknen. Dabei immer
wieder die OfentUr kurz offnen, damit der Dampf entweichen
kann. Tomaten im ausgeschalteten Ofen abkuhlen lassen.

2. Inzwischen Schalotte und Knoblauch fein wurfeln. Kase fein
reiben. Petersilienblatter von den Stielen abzupfen und in
feine Streifen schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten und auf einem Teller abkuhlen lassen. Schalotten und
Knoblauch mit 4 El Olivendl in einem Morser musig zerreiben.
Pinienkerne, geriebenen Kase und Petersilie zugeben und grob
zerreiben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich kochendem
Salzwasser garen. Vor dem AbgieBen 80—-100 ml Nudelwasser
aus dem Topf nehmen und beiseitestellen.

4. Fenchelsaat im Morser leicht andrucken. Zitrone hei ab-
waschen, trocken reiben, die Schale fein abreiben und den Saft
auspressen. Mangold putzen, waschen und die Stiele aus den
Blattern schneiden. Mangoldstiele schrag in ca. 1 cm breite
Stucke schneiden. Mangoldblatter in grobe Streifen schneiden.
Restliches Olivendl (2 El) in einer Pfanne erhitzen, Mangoldstiele
und Fenchelsaat darin bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten braten.
Mangoldblatter, Tomaten, abgetropfte Nudeln und beiseite-
gestelltes Nudelwasser zugeben. Pesto zugeben und gut vermi-
schen. Mit Salz, Pfeffer und ca. 3 El Zitronensaft mischen.

5. Pasta auf vorgewarmten tiefen Tellern anrichten. Mit Zitronen-
schale bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Trockenzeit 2:30 Stunden
PRO PORTION 29 g E, 48 g F, 82 g KH = 929 kcal (3889 kJ)

»Vachen Sie ruhig ein
paar Tomaten mehr -
eingelegt in Olivendl
halten sie sich mehrere
Wochen im Kiihlschrank.”

»e&t«-Koch Vladlen Gordiyenko
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ChfoSus

Florian Berendt, 34,
befullt eine Futterbox

seiner Zuchtgrillen mit
Getreidemehl. Daruber

Obst- und Gemusereste -

—————————
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Text: Inken Baberg; Fotos: Florian Sulzer / floriansulzer.com (1)

Heimchen-Vorteil

Fur zwei Milliarden Menschen sind Insekten fester Bestandteil ihrer Ernahrung. Doch der
Westen tut sich schwer mit Grille, Mehlkafer und Co. Das Lebensmittel-Start-up EntoSus
mochte das andern — mit eigener Bio-Grillenzucht und neuen Produkten

Die Hithner haben’s vorgemacht. Sie
brachten Florian Berendt auf die Idee
mit den Grillen. ,Ich habe schon vor
Jahren die Liebe zur Landwirtschaft
entdeckt, habe Hiithner gehalten und
fand es immer spannend, wenn sie In-
sekten gefunden haben.“ Die Hithner
schienen zu wissen, wo etwas zu holen
ist. Und sie hatten recht: Insekten sind
nahrhaft. Warum sollten sie nicht auch
fiir den menschliche Verzehr taugen?
Im April 2020 ging der Agraringenieur
die Sache an, griindete das Start-up
EntoSus. Seither ziichtet, erntet und ver-
arbeitet er auf seiner Containerfarm in
Bremen mit einem achtkopfigen Team
Grillen, genauer: heimische Heimchen,
fiir den menschlichen Verzehr.

Die EU macht es moglich im Rahmen
ihrer Novel-Food-Verordnung. Bislang
sind drei Insektenarten in der EU als
Lebensmittel zugelassen. Acheta domes-
ticus, das heimische Heimchen, gehort
dazu. Auf Florians Farm wachsen die
lichtscheuen, nachtaktiven Tiere in
fensterlosen Containern in Kokoserde
und auf Eierkartons bei 28 bis 32 Grad
Wohlfiihltemperatur vom Ei bis zur
erwachsenen Grille heran. Ernéhrt
werden die 1,5 bis 2 em kleinen Tierchen
mit biozertifizierten Reststoffen: Obst,
Gemiuse, Getreidemehl von Miihlen

aus der Umgebung. Vier bis sechs Wo-
chen dauert ein Lebenszyklus, und am
Ende steht die sogenannte Ernte: Die
wechselwarmen Tiere werden auf null
Grad heruntergekiihlt und fahren dabei
ihren Stoffwechsel so weit herunter,
dass sie betdubt sind. Dann werden sie

blanchiert, ein Teil wird getrocknet,
ein anderer zu Wurst verarbeitet.
Grillen mit Rindern und Schweinen zu
vergleichen, ist schwierig. Unstrittig
ist, dass Insekten deutlich weniger
Ressourcen verbrauchen und ernih-
rungsphysiologisch wertvoll sind; sie
liefern hochwertige Eiweil3e, Fette und
Vitamine. Ihre Aufzucht erfordert er-
heblich weniger Wasser, sie emittieren
kaum klimaschédliches Methan und
beanspruchen wenig Platz. Ihre Zucht
lasst sich indoor fast ortsunabhingig
betreiben, die Erntemenge iiber die
Temperatur in den Aufzucht-Containern
leicht steuern. Und: Es wird das ganze
Tier genutzt, nicht nur Edelteile.
Derzeit ernten Florian und sein Team
drei Tonnen frische Grillen im Monat.
,Wir produzieren nur so viel, wie wir
verkaufen konnen®, erklart der Jung-
unternehmer. Langfristig planen sie,
mit Partnern zusammenzuarbeiten,
denen sie zeigen, wie es geht. ,Landwirte
konnten die Grillen aufihrem Hof pro-
duzieren, so lielse sich Infrastruktur

,Grillen sind kein
Fleischersatz.
Sie konnen aber
herkommdliche
Fleischprodulkte
wie Wurst oder
Hack ersetzen.”

nutzen, wo sie vorhanden ist. Und wir
kiimmern uns um die Weiterverarbei-
tung.” Das diirfte der schwierigste Part
sein: Grillen als Nahrungsmittel zu eta-
blieren. Der Anfang ist gemacht: Thre
gerosteten Grillen sind in finf herzhaft
gewlirzten Geschmacksrichtungen im
Handel, zudem eine Streichwurst Pfal-
zer Art, entwickelt von Florians Ge-
schiftspartnerin Melanie Christians.
Als Lebensmitteltechnologin und ge-
lernte Fleischereifachverkauferin ist
ihre Expertise unabdingbar: Grille will
anders verarbeitet sein als herkomm-
liches Fleisch, und am Ende muss das
Produkt vor allem schmecken.

Laut Forsa-,Erndhrungsreport 2020
konnen sich 50 Prozent der 14- bis
29-Jihrigen den Konsum von Insekten
vorstellen — als MaRnahme, um die
wachsende Bevolkerung zukiinftig er-
niahren zu konnen. Florian Berendt und
Melanie Christians sind schon zwei
Schritte weiter. Ihr ndchstes Produkt
steht kurz vor dem Launch: eine Sauce
bolognese namens — Chili con grilli. ==

" GRILLEN WP~
REICHWURST | .-

,Grillen-Streichwurst® Pfalzer Art (ca. 5 Euro)
und ,Gerostete Grillen* in den Geschmacksrich-
tungen Chili, Knoblauch, Basilikum, pur und
mit Salz (ca. 4 Euro), Uber: www.entosus.de
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Der Transport zum
Schlachthof bedeutet fiir
Nutztiere Stress. Wie lief$e
sich die Schlachtung
schonender gestalten?

Der Transport von Gefligel erfolgt in Deutschland in mehrstockigen Kafigen auf Lkw

DAS PROBLEM

LANGER, QUALVOLLER WEG

Das Tierwohl! treibt uns um. Meist geht

es uns dabei um das Leben der Tiere, die
irgendwann auf unserem Teller landen.
Wie viel Platz hatte es im Stall? Welches
Futter bekam es zu fressen? Selten geht's
allerdings um deren Schlachtung. Laut
dem ,Fleischatlas 2021" der Heinrich-
Boll-Stiftung wurden in Deutschland 2019
rund zwei Millionen Tiere am Tag ge-
schlachtet, darunter 1,7 Millionen Huhner,
151000 Schweine und 94000 Puten.
Getotet, zerlegt und verarbeitet werden
die Tiere meist in einem der groBen
Fleischunternehmen. Auf drei davon,
Tonnies, Westfleisch und Vion, so der

essen&trinken 712022

Fleischatlas 2021, entfallt ein Marktanteil
von 57,1 Prozent. Da GroBschlachtbe-
triebe mittlerweile dominieren und
regionale Schlachtereien verdrangen,
werden die Transportwege immer langer.
Transport bedeutet fUr die Tiere Stress
Uber mehrere Stunden. Im Lkw kommen
sie aufgrund der Enge, des Larms und der
Fahrtbewegungen nicht zur Ruhe. Gleich-
zeitig sind sie den Wetterverhaltnissen
ausgesetzt. Im Sommer wird es im Innen-
raum eines Transporters heiB, im Winter
nass und kalt. Mag das Tier noch so artge-
recht aufgezogen worden sein, der Weg
zum Schlachten kénnte zur Qual werden.

AUF DEM HOF

Kein Stress bei der Schlachtung ist das
Ziel der ,IG Schlachtung mit Achtung”.
So entwickelten die Grunder der baden-
wurttembergischen Interessengemein-
schaft Sandra Kopf und Thomas Mayer
eine mobile Schlachterei fur Rinder.

Der Gedanke dahinter: Nicht das Tier
wird Uber Stunden zum Schlachthof
transportiert, sondern der Schlachthof
kommt zum Tier und ermoglicht einen
stressfreien Tod — idealerweise direkt
auf dem Bauernhof. Die Schlachteinheit
ahnelt einem groRen Container, der sich
ZU einer Seite offnen lasst, und einem
Fressgatter. Dort wird das Rind angelockt,
mit einem Schuss getotet und in den
Schlachtanhanger gezogen wo es aus-
bluten kann. AnschlieRend fahrt der
Anhanger zu einer Metzgerei oder einem
Zerlegebetrieb, die das Fleisch zerteilen
und verpacken. Das Fleisch der Rinder,
die auf diese schonende Art getotet
worden sind, erhalt das Label ,Schlach-
tung mit Achtung (SMA)“. Ein GrofRteil
der Abnehmer sind Restaurants, Uber-
wiegend in Suddeutschland. Auch Ver-
braucher konnen es kaufen: Die Betreiber
der Internetseite www.sma-fleisch.de
bieten Pakete an — etwa zu den Themen
Grillen, Innereien und Schmoren.
www.schlachtung-mit-achtung.de

AUF DER WEIDE

Der Landwirt Klaus SeebuUrger zUchtet
und halt im Biospharenreservat Nieder-
sachsische Elbtalaue Auerochsen, Wasser-
buffel, Limousin- und Aubrac-Rinder. Seine
Tiere leben ganzjahrig im Freien, und dort
erschieBt Seeburger sie auch. Ein Kugel-
schuss reicht, und zwar zwischen die
Augen, aus einer Entfernung von 20 bis
30 Metern. So mochte Seeburger dem Tier
den Stress beim Transport zum und auch
die Zeit im Schlachthof ersparen. Nur
wenige Sekunden nach dem Schuss wird
das tote Tier kopfuber von einem Trecker
hochgezogen. Ein Schnitt zwischen Brust
und Kehle sorgt dafur, dass es ausblutet.
Stets ist ein Veterinar oder eine Veterina-
rin dabei, schaut auf die Uhr und stellt
vor Ort sicher, dass Schuss und Ausbluten
nach Vorschrift verlaufen. Vermarktet
wird das Fleisch Uber www.elbwild.de

Text: Claudia Muir, JUrgen Ziemer; Foto: iStockphoto



*innocent Orangensaft ist zertifiziert COy-neutral. Jene Emissionen, die aktuell noch nicht reduziert werden

kénnen, werden durch Aufforstung und Schutz globaler Walder kompensiert: innocentdrinks.de/co2neutral
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Die Welt ein bisschen <.

gruner machen

Ein bisschen mehr Griin macht sich nicht nur in vielen Rezepten gut, sondern
auch in lhrem Zuhause. Denn Pflanzen, Wiesen und Blumen verarbeiten das
CO2inder Luft und tragen dazu bei, den Klimawandel zu bremsen. Hier sind vier
Tipps, mit denen Sie Ihr Zuhause etwas klimafreundlicher machen kénnen.

1. Kreieren Sie Ihren

eigenen Dschungel
Haben Sie ein Fensterbrett
oder eine Ecke im
Wohnzimmer, die ein bisschen
Griin vertragen konnte? Dann
her mit ein paar hiibschen
Topfpflanzen. Und falls Sie
einen Garten haben, konnen
Sie mit dem Rasenméahen mal
eine Woche aussetzen. Denn
Gras bindet CO5 und ist ein
Zuhause fiir viele Tiere und Pflanzen.
Lassen Sie den Rasenméher ruhig
einmal stehen - die Biene von nebenan
wird es Thnen danken.

2. Geben Sie Gemiuse-

resten eine zweite Chance
Gemiise muss auf den Kompost? Nicht
unbedingt. Mit ein bisschen Geschick
konnen Sie aus den Schnippelresten,
die beim Kochen anfallen, neue
Pflanzen ziehen. Dieser Trend nennt
sich ,Regrowing“ und funktioniert
besonders gut mit Sorten, die

schnell austreiben, wie etwa Sellerie,
Frithlingszwiebeln oder Kartoffeln.

3. Nehmen Sie sich

Zeit zum Basteln

In der Nédhe Ihrer Wohnung gibt es
eine verlassene Baustelle oder eine
StralReninsel, auf der sich ein paar

bunte Blumen gut machen wiirden?
Das konnen Sie selbst tibernehmen,
und zwar mit selbstgemachten
Seedballs. Das sind kleine Kugeln aus
Pflanzensamen, ein bisschen Erde,
etwas Wasser und Tonerde oder
zerkleinerter Katzenstreu. Vermischen
Sie die Zutaten, formen Sie daraus
Kugeln und lassen Sie sie ein paar Tage
trocknen. Und dann miissen Sie sie nur
noch verteilen, auf Regen warten und
Thren Blumen beim Wachsen zusehen.

4. Die Blumen

blithen lassen

Falls die Zeit zum Basteln fehlt, geht
das Ganze auch einfacher: Besorgen Sie
einfach eine Packung Blumensamen

in der Gértnerei - oder eine Flasche
innocent Orangensaft im Supermarkt.
Auf dem neuen CO4-neutralen*
Orangensaft von innocent finden Sie
Anhénger aus Blumensamenpabpier,

D gradiimrocent

| ) () Whaserwilinie" | p -

die Sie zu Hause einpflanzen kénnen.
So entsteht Thr ganz personliches
Blumenparadies.

DER NATUR ETWAS
GUTES TUN

Smoothie- und Saft-Hersteller
innocent ist gerade dabei, die Welt
ein bisschen griner zu machen —
und zwar mit Streuobstwiesen,
einer der traditionellsten
Formen des Obstbaus in
Deutschland. Im Rahmen
der Aktion , Die groBe
innocent Wiesenwildnis”
pflanzt, schitzt und pflegt
innocent gemeinsam mit
dem Naturschutz-Partner
HODLWOOD 60.000 m2
Wiese mit 500 Baumen
alter Obstsorten.

zurlickgeben kénnen.

O ot
Auf www.innocent- g
wiesenwildnis.de gibt's g >
alle Infos dazu und jede ] e
Menge weitere Tipps, )
wie Sie zu Hause der i
Natur selbst etwas innocent

uchifh
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Im Goldrausch

Einst galt Raps6l als ungenielbar, nach und nach avancierte es aber zu Deutschlands
beliebtestem Speisedl. Seine Qualitaten sind ja auch beeindruckend. Konnen wir jetzt also auf
Olivendl verzichten? Wer Wert auf geschmackliche Vielfalt legt, stellt beide Ole in die KUche

Raps war friiher in der Kiiche
verpont: Sein Ol schmeckte

bitter und beifsend. Fiir den
unangenehmen Geschmack

waren vor allem Senf6lverbin-
dungen verantwortlich. Auch

eine Fettsdure namens Eruca-

sdure machte es ungenieRbar.

In den 1960er-Jahren begannen
dann Ziichter, einen neuen Raps

zu zlichten, mit wenig Senf6l-
glykosiden und wenig Eruca-

saure. ,00-Raps“ heilst das Re-
sultat. Das Ol der neuen Pflanze,

die Landwirten seit Mitte der
Achtziger zur Verfiigung steht,
schmeckt nicht nur, der eiweilR-
reiche Riickstand, der Presskuchen,
kann ans Vieh verfiittert werden. Ein
Gewinn fiir Landwirte und Olmiiller.

Aufsteiger mit Qualititen
Seitdem boomt der Rapsanbau in
Deutschland. Die Felder, die Raps mit
seiner Bliite ab April in ein leuchtendes
Gelb verwandelt, scheinen Jahr fiir

Jahr mehr zu werden. Umweltschiitzer
kritisieren die gelbe Idylle: Fiir sie sind
die Felder Monokulturen, die Arten-
schutz und Biodiversitét gefahrden.
Aber nur ein Teil des Ols geht in den
Lebensmittelhandel. Der Grof3teil landet,
umgewandelt zu Biokraftstoff und

dem Diesel beigemischt, in Autotanks.
Trotz seiner Vergangenheit liel ge-
schicktes Marketing Rapsol zum belieb-
testen Speisedl der Deutschen werden.
2018 lag sein Marktanteil bei 41 Prozent,

essen&trinken 712022
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In kalt gepressten Olen bleiben Aroma und
Inhaltsstoffe erhalten. Sie eignen sich bestens
fur die kalte Kuche

ergab eine Analyse der Gesellschaft fiir
Konsumforschung (GfK). Seine Vorteile
liegen auch auf der Hand: Der gesund-
heitliche Wert beeindruckt mit wenig
gesittigten Fettsduren und einem giins-
tigen Anteil von essenziellen Omega-3-
Fettsiduren. Das raffinierte Ol lisst sich
problemlos erhitzen, der Geschmack
von kalt gepresstem Ol enthiilt saatig-
nussige bis hin zu leicht bitter-kohligen
Noten. Meist stammt Rapssaat aus
Deutschland, und preisgiinstig ist das Ol
auch. Ein Star. Doch was ist mit dem an-
deren Star in der Kiiche, dem Olivenol?

Im Klimawandel-Stress
Lange Zeit konnte Olivenol sich auf
seinem ungetriibten Image ausruhen.
Studien beweisen, dass es Krankheiten
wie koronaren Herzerkrankungen
entgegenwirken kann. Weil Oliven-

bdume geniigsam sind, beno-
tigen sie wenig Wasser, kom-
men mit Trockenperioden gut
zurecht. Sie benotigen kaum
Diinger und kénnen auch im
hohen Alter noch Friichte tra-
gen. Nun aber macht ihnen der
Klimawandel zu schaffen. Denn
Wetterextreme, wie sie in den
Anbauldndern immer haufiger
vorkommen, stressen die Pflan-
zen: lange Trockenperioden,
gefolgt von Starkregen oder
Frost wihrend der Bliite. Die
Baume werden geschwécht,
sind anfillig fiir Krankheiten
und Schidlinge.
Viele Olivenbauern sind dazu tiberge-
gangen, ihre Baume zu wéssern, um
ihnen die Strapazen zu ersparen — auch
in der Hoffnung, dass sie gute Friichte
tragen. Denn diese sind entscheidend
fiir die Qualitét des Olivendls. Wo inten-
siver, industrieller Olivenanbau betrie-
ben wird, etwa in Andalusien und im
Alentejo in Portugal, kommen zusitzlich
Pestizide zum Einsatz.
Die verinderten Wetterverhéltnisse
machen qualitidtsbewussten Olivenbau-
ern, die biologisch arbeiten, zu schaffen.
Ernteausfille, Minderertrag und eine
einwandfreie Qualitdt haben ihren Preis.
Dafiir erhilt der Verbraucher ein Ol,
dass von fruchtig bis grasig, von mild
bis scharfim Geschmack konkurrenzlos
bleibt und somit neben Rapsol in der
Kiiche von Hobbykdchen der Luxus-
partner sein sollte.

Text: Claudia Muir; Foto: Seasons Agency / Grafe & Unzer Verlag / Kramp + Golling
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Kochen
mit
Wumms

Eine Extraportion Scharfe macht oft den

Unterschied. Gemuse mit Chili-Twist, ein Thai-Salat,
pikante Pasta und ziemlich verwickelte Garnelen
beweisen das eindrucksvoll
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The Lindischer

leeresfriichtesalat

Unter, Tintenfischlein und Krustentiere
.. haben sich Tomaten, Zwiebeln und
“Asia-Krauter gemischt. Das Dressing. .
* bekommt durch Chili, Sesam.und
Fischsauce die typische Thai-Note. .
* e Rezept Seite 94




Mayonnaise
j =ngelshaar-Teigfaden umgarnen die
rnelen. Die Mayo setztmit ihrer [
Ausrufezeichen. Als Beilage Uberraschen selbst
gemachte Reis-Cracker und ‘ein-Ret
- Rezept Seite 9




Schwa.l‘%é Eatsta mit
Petersilien- Salsa

Ein Weinsud ﬁﬂt Kapern und Taggiasca-
Oliven lasst die Nudeln so richtig nach
Italien schmecken. Chilischoten bringen das
Krauterdl auf Hochtouren. FUr eine feine
Saure sorgen Limettenfilets.

‘\!\“\\ Rezept Seite 97
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Thailandischer
Meeresfriichtesalat

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

SALAT

+ 300 g kleine Sepia
(Tintenfische; a 40-45 g)

+ 500 g neuseelandische
Grunschalmuscheln (ersatz-
weise Miesmuscheln)

« 200 ml WeiBwein

« 2 Kaffirlimettenblatter

+ 400 g Riesengarnelen
(roh, ohne Kopf, mit Schale)

« 200 g Staudensellerie

« 2 Stiele Thymian

« 4 El Olivendl

«Salz

« Pfeffer

« 500 g Tomaten
(z.B. Green Zebra)
« 1 rote Zwiebel
« 4 Stiele Thai-Basilikum

DRESSING

« 2 El Fischsauce

« 3 El Limettensaft

« 1 El gerdstetes Sesamol
« 4 El Olivenél

« 1 Tl brauner Zucker

« 1 rote Chilischote

» 1 Knoblauchzehe

« 4 Stiele Koriandergrin
1 Tl helle Sesamsaat

» 1 Tl schwarze Sesamsaat

1. FUr den Salat Tintenfische putzen, dabei das harte Chitinstuck
und den Kopf mit den Innereien aus den Tuben ziehen. Tuben
gut auswaschen. Armteile von Kopf und Mundwerkzeug schneiden.
Fangarme waschen und mit den Tuben auf Kuchenpapier gut
abtropfen lassen. Tuben in 1-2 c¢cm breite Ringe schneiden.
Muscheln unter flieBendem kalten Wasser waschen und saubern.
Offene und beschadigte Muscheln entfernen. In einem groRen
Topf Wein mit Kaffirlimettenblattern kurz aufkochen lassen,
Tintenfischteile und Muscheln darin bei mittlerer bis starker
Hitze 3—4 Minuten mit Deckel gar ziehen lassen, bis sich die
Muscheln offnen. Muscheln und Tintenfischteile mit einer Schaum-
kelle herausheben und in eine Schussel geben. Nach dem Ende
der Garzeit noch geschlossene Muscheln entfernen. Muscheln
und Tintenfische abkUhlen lassen.

2. Garnelen am Rucken entlang leicht einschneiden und den
Darm entfernen. Sellerie putzen, waschen, entfadeln und schrag
in 5 cm lange Stucke schneiden. Thymianblatter von den Stielen
abzupfen, grob hacken und mit Garnelen, Sellerie und Olivenol
mischen. Eine Pfanne hei werden lassen. Garnelen-Sellerie-
Mischung darin bei starker Hitze 3—4 Minuten rundum braten,
mit Salz und Pfeffer wUrzen. Abkuhlen lassen.

3.FUr das Dressing Fischsauce, Limettensaft, Ole, Zucker und
2 El kaltes Wasser in einer Schale verruhren. Chili putzen,
waschen, je nach gewunschter Scharfe entkernen und fein
wurfeln. Knoblauch fein hacken. Koriandergriun mit den zarten
Stielen fein hacken. Alles mit Sesam zum Dressing geben und
beiseitestellen.

4.FUr den Salat Tomaten waschen, putzen und achteln, dabei
die Stielansatze entfernen. Zwiebel halbieren und in feine
Streifen schneiden, Basilikumblatter von den Stielen abzupfen.
Alle vorbereiteten Salatzutaten mit dem Dressing mischen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Salat auf flachen Tellern anrichten
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO PORTION 35 gE, 27 g F, 12 g KH = 443 kcal (1855 kJ)

94 essen&trinken 712022
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Harissa-Gemiise mit Roastbeef
*% MITTELSCHWER, RAFFINIERT

FUr 4—6 Portionen

ROASTBEEF

» 1% El schwarze Pfefferkdrner

« 1 Tl Rosa Beeren

» 2 Pimentkérner

» 2 Zweige Rosmarin

« 2 Stiele Thymian

* 600 g Roastbeef (kichen-
fertig pariert)

« 2 El Dijon-Senf

« 4 El neutrales Ol
(z.B. Maiskeimol)

« grobes Meersalz

« 1 gelbe Paprikaschote (200 g)
e 2 Zucchini (a 200 g)

« 1 Aubergine (300 g)

* 1 Zweig Rosmarin

« 2 Stiele Thymian

« 3 Stiele Oregano

« 4 El Olivenél

« Pfeffer

FLADENBROT-CHIPS
« 2 El Fenchelsaat

» 1 Tl Koriandersaat
6 El Olivenél

2 Fladenbrot

MINZJOGHURT
« 1 Stiel Minze
» 150 g Naturjoghurt
(3,5% Fett)
« 1 El Zitronensaft
« Salz « Pfeffer
AuBerdem: Fleischthermometer

HARISSA-GEMUSE

« 12 g getrocknete
Chilischoten

« 1 El Koriandersaat

1 El Kreuzkimmelsaat

« 2 Knoblauchzehen

* 100 ml Olivenél

Salz

* 2 Méhren (a 100 g)

1. FUr das Roastbeef Pfeffer, Rosa Beeren und Piment im Morser
fein zerstoRen. Rosmarinnadeln und Thymianblatter abzupfen
und fein hacken. Roastbeef rundum mit Senf bestreichen, mit
gehackten Krautern und Pfeffermischung bestreuen. In Frisch-
haltefolie wickeln und 2 Stunden kalt stellen.

2. FUr das Harissa-Gemuse Chilischoten je nach gewunschter
Scharfe entkernen. Koriander- und KreuzkUmmelsaat in einer
Pfanne ohne Fett anrosten, kurz abkuhlen lassen und mit Chili-
schoten, Knoblauch und Olivendl im Kuchenmixer fein purieren.
Harissa-Paste mit Salz abschmecken und beiseitestellen.

3. Mohren putzen, schalen und je nach Dicke langs halbieren
oder vierteln. Mohren in 6 cm lange Stucke schneiden. Paprika
putzen, waschen, halbieren, entkernen und in 1 cm breite
Streifen schneiden. Zucchini und Aubergine waschen, putzen,
jeweils langs halbieren und guer in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Rosmarinnadeln, Thymianblatter und Oreganoblatter
(von 2 Stielen) abzupfen und zusammen fein hacken. Vorbe-
reitetes Gemuse mit Krautern und Harissa-Paste mischen und

1 Stunde ziehen lassen.

4.FUr das Roastbeef Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen
und darin das Roastbeef bei mittlerer Hitze rundum 3—-4 Minu-
ten anbraten. Auf ein Backblech legen und im vorgeheizten
Backofen bei 160 Grad (Umluft 140 Grad) auf der 2. Schiene
von unten 20—-25 Minuten garen, bis das Fleisch eine Kerntem-
peratur von 56 Grad (Thermometer benutzen!) erreicht hat.

5.Inzwischen fur die Fladenbrot-Chips Fenchel und Koriander

in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie zu duften beginnen.
Abkuhlen lassen und im Morser fein zerstoRen. GewUrze mit
Olivenol mischen. Brot in 5 mm dicke Scheiben schneiden, auf
beiden Seiten mit dem GewduUrzol einreiben und bei mittlerer bis
starker Hitze in einer groRen Pfanne von beiden Seiten goldbraun
rosten. Auf Kuchenpapier abtropfen lassen.



Verschiedene Pfeffersorten wil fgﬂ '
~das Fleisch, eine selbstgemachte
“Chilipaste gibt dem:Gemuse reichlich
Feuer. Minzjoghurt bietet da eine
willkommene AbkUhlung.
 Rezept links
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6. FUr den Minzjoghurt Minzblatter von den Stielen abzupfen
und grob schneiden. Joghurt mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
verruhren und die Minze unterrUhren.

7.Roastbeef aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhen lassen.
FUr das Harissa-Gemuse Olivenol in einer groBen Pfanne
erhitzen und darin das Gemuse bei mittlerer bis starker Hitze
unter gelegentlichem Wenden 5-6 Minuten braten. GemuUse mit
Salz und Pfeffer wurzen.

8. Roastbeef in dunne Scheiben schneiden und mit etwas
Meersalz bestreuen. Roastbeef mit Harissa-Gemuse, Fladenbrot-
Chips und etwas Minzjoghurt anrichten. Mit den restlichen
Oreganoblattern (1 Stiel) bestreuen und mit dem restlichem
Minzjoghurt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 3 Stunden
PRO PORTION (bei 6) 31 8 E, 45 g F, 31 g KH = 683 kcal (2865 kJ)

Foto Seite 92

Garnelen im Teigmantel
mit Wasabi-Mayonnaise
und Rettichsalat

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

REIS-CRACKER

* 40 g Sushi-Reis

« 120 g Reismehl plus etwas
zum Bearbeiten

« > Tl Backpulver

«Salz

« 2 El Olivendl

« 2 Tl schwarze Sesamsaat

« 2 Nori-Blatter

« 2 El Mirin

+ 1 El Sojasauce

« grobes Meersalz

GARNELEN

» 12 Riesengarnelen (a 30 g;
roh, ohne Kopf, mit Schale)

Salz

« 1 Tl Cayennepfeffer

« % Tl gemahlener Ingwer

« 120 g Taze Kadayif (frische,
hauchfeine Engelshaar-Teig-
faden; tirkischer Laden)

« 400 ml neutrales Ol zum
Frittieren

RETTICHSALAT

« 1 schwarzer Rettich (300 g)
« 1 Méhre (150 g)

« 1 sduerlicher Apfel (180 g)
« 3 El Limettensaft

1 El Fischsauce

« 3 El Olivenél

« Salz

« Pfeffer

« 2 Stiele Zitronenbasilikum
AuBerdem: runder Ausstecher
(6 cm @), Kichenzange,
KUchenthermometer

WASABI-MAYONNAISE

« 1 Ei (KI. M; Zimmer-
temperatur)

« 120 ml neutrales 0Ol
(z.B. Maiskeimal)

«Salz

« 1 Tl fein abgeriebene
Bio-Limettenschale

« 1 El Limettensaft

« 2 Tl Wasabi-Paste

« 1 El Mirin (japanischer
Reiswein)

1. FUr die Reis-Cracker Sushi-Reis nach Packungsanweisung
garen und auskuhlen lassen. Kalten Reis mit Reismehl, Back-
pulver und %2 Tl Salz im Kuchenmixer glatt mixen. Olivenol,
60 ml kaltes Wasser und 1 Tl Sesamsaat zugeben und kurz
untermixen. Masse auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
mit den Handen zu einem glatten Teig kneten. Zu einer Kugel
formen, in Frischhaltefolie wickeln und 2 Stunden kalt stellen.

2. FUr die Mayonnaise Ei, Ol, % Tl Salz, Limettenschale und -saft,
Wasabi-Paste und Mirin in einen hohen Ruhrbecher geben. Den

essen&trinken 712022

Stabmixer hineinstellen und ohne ihn zu bewegen so lange
laufen lassen, bis sich die Zutaten verbunden haben. Anschlie-
Rend den Stabmixer langsam auf und ab bewegen, bis eine
homogene, cremige Mayonnaise entstanden ist. Kalt stellen.

3. Cracker-Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache 3—4 mm dick
ausrollen Mit einem runden Ausstecher ca. 20 Kreise (@ 6 cm @)
ausstechen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
Im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad (Umluft 170 Grad) auf
der 2. Schiene von unten ca. 6 Minuten backen. Sobald sie auf
der Oberflache goldbraun werden, Cracker mit einer Kuchen-
zange wenden und weitere ca. 6 Minuten backen. Nori-Blatter
in kurze feine Streifen schneiden. Mirin und Sojasauce verruh-
ren. Cracker aus dem Ofen nehmen, mit Mirin-Soja-Mischung
bepinseln, mit Nori, restlicher Sesamsaat (1 Tl) und etwas
Meersalz bestreuen. Auf einem Gitter abkuhlen lassen.

4. Riesengarnelen bis auf die Schwanzspitze schalen, eventuell
entdarmen. Garnelen mit etwas Salz, Cayennepfeffer und Ingwer
wuUrzen. Teig aus der Packung nehmen und die Teigfaden mit den
Handen etwas entwirren. Kleine BUschel (jeweils ca. 10 g) auf
der Arbeitsflache ausbreiten. Jeweils 1 Garnele auf ein Ende des
Kadayif-Strangs setzen und stramm einwickeln. Mit den restli-
chen Garnelen ebenso verfahren. Garnelen auf eine Platte legen.

5. FUr den Salat Rettich und Mohre putzen, schalen und grob
raspeln. Apfel waschen, trocken reiben, vierteln, entkernen und
in schmale Spalten schneiden. Rettich, Mohren und Apfel mit
Limettensaft, Fischsauce und Olivenal mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

6. FUr die Garnelen Ol in einem Topf auf 170 Grad erhitzen
(Kuchenthermometer benutzen!). Garnelen darin in 2 Portionen
jeweils 5—6 Minuten goldbraun ausbacken. Mit einer Schaumkelle
herausnehmen, auf Kuchenpapier abtropfen lassen. Garnelen
mit Crackern, Rettichsalat und Wasabi-Mayonnaise auf Tellern
anrichten. Mit abgezupften Zitronenbasilikumblattern bestreuen
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Kuhlzeit 2 Stunden
PRO PORTION 24 g E, 55 g F, 76 g KH = 942 kcal (3956 kJ)

VLADLEN GORDIYENKO
»e&t«-Koch

»Die Schirfe von Chilis sitzt
vor allem in den hellen
Scheidewcdinden, an denen die
Samen hdngen. Je mehr Sie
davon entfernen, desto milder
schmeckt die Schote.”

Text: Marianne Zunner; Rezepte und Foodstyling: Vladlen Gordiyenko, Fotos: Tobias Pankrath (Portrat), Thorsten Suedfels, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel



Foto Seite 93 und darin die Schalotten und den Knoblauch bei mittlerer Hitze
. 2—3 Minuten glasig dunsten. Mit WeiBwein abléschen, anschlie-

Schwarze Pasta mit Rend auf die Halfte einkochen lassen. Limetten so schalen, dass

Petersilien-Salsa die weile Haut vollstandig entfernt wird. Die Filets mit einem

scharfen Messer zwischen den Trennhauten herausschneiden.
* EINFACH, SCHNELL

3. Pasta in ein Sieb abgielken, dabei etwas Kochwasser auffangen.

FUr 4 Portionen Pasta mit Kapern, Qliven, Limettenfilets und nach Belieben
PETERSILIEN-SALSA « 1 Schalotte etwas Kochwasser in die Pfanne zum Weinsud geben. Alles gut
« 10 Stiele glatte Petersilie « 2 Knoblauchzehen vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

.2 r(?te F-'fefferschoten *2El 0I|venpl X 4. Pasta auf vorgewarmten tiefen Tellern anrichten und etwas
-1 Blo-leettg ° 209 ml WeiBwein Petersilien-Salsa daruber verteilen. Mit abgezupften Kerbelblat-
* 50 ml Olivendl * 2 Limetten tern bestreuen und mit restlicher Salsa servieren.

«Salz * 40 g Kapern (abgetropft)

PASTA * 50 g Taggiasca-Oliven (ochne  ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

« 400 g schwarze Bandnudeln Stein, in Ol; abgetropft) PRO PORTION 13 gE, 23 g F, 74 g KH = 589 kcal (2466 kJ)

«Salz * 4 Stiele Kerbel

1. FUr die Petersilien-Salsa Petersilienblatter von den Stielen
abzupfen. Pfefferschoten putzen, waschen, langs halbieren und

je nach gewunschter Scharfe entkernen. Pfefferschoten quer in ”SChwarze Nudeln werden mit
grobe Stiicke schneiden. Limette hei waschen, trocken reiben, Sepia-Tinte gefdrbt, Wenn Sie das

die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Vorbereitete
Zutaten mit Olivendl in einen hohen Ruhrbecher geben und mit

Gericht stattdessen mit

dem Stabmixer grob purieren. Salsa mit Salz abschmecken und ungefdrbter Hartweizen-Pasta
beiseitestellen. zubereiten, ist es vegan.”
2.FUr die Pasta Nudeln nach Packungsanweisung in kochendem »e&t«-Koch Vladlen Gordiyenko

Salzwasser bissfest garen. Schalotte in feine Ringe schneiden.
Knoblauch fein hacken. Olivendl in einer tiefen Pfanne erhitzen

Kostprobe fir Sie:
4 Wochen gratis lesen!

Exklusive Leseprobe fir Leser von essen & trinken.

echililune - Seite 35
(o e — i vier bemkaete Vin<hige

AM SON

Ciehdankags

Unser Angebot fiir Sie: Sichern Sie sich jetzt WELT AM SONNTAG

4 Wochen kostenlos! Freuen Sie sich auf den perfekten Themenmix for
Ihren Sonntag und erleben Sie beste Unterhaltung, Lifestyle mit
Geschmack und Augen 6ffnende Analysen zu den Themen der Woche.

Digitaler Vorteil: Mit dem Superticket der WELT AM SONNTAG
erhalten Sie 24 Stunden Zugriff auf alle exklusiven digitalen Inhalte

ung: China gefihrdet 7 - von WELT. Mehr Infos unter wams.de/superticket

sregic
23 Bundt.;‘ & hte in Hongkong

www.wams.de/kostprobe

WELT AM SONNTAG erscheint im Verlag Axel Springer SE (Axel-Springer-Str. 65, 10888 Berlin, 0800/926 75 37) zum aktuellen Ausgabenpreis von 5,00€
und wird durchi einen selbstdndigen Sonntagshdndler direkt an die Haustir geliefert. Vertreten durch den Vorstand, Amtsgericht Charlottenburg, HRB 154517

Aktion: 10170806
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Am Herd mit

CHRISTOPHER
WECKER

In der ,Villa Kellermann® interpretiert der Kuchenchef klassische Gerichte neu.

Hier stellt er sein ,Rezept des Lebens” vor — ein ganz besonderes Gulasch
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Der Genussvolle

Seine Ausbildung zum Koch absolvierte Christopher Wecker im
»Gasthaus Spieker* in der Nahe von Paderborn. Es folgte ein Praktikum im
,Restaurant Tim Raue“, wo er dann als Jungkoch blieb. Geplant war eigentlich
nur ein Jahr — es wurden siebeneinhalb daraus. Als Raue ihm vom Projekt
LVilla Kellermann® erzahlte und ihn fragte, ob er es mitgestalten mochte,
sagte Wecker direkt zu. Seit der Er6ffnung im September 2019 ist der
29-Jahrige Kuchenchef des Potsdamer Restaurants.
www.villakellermann.de

essen&trinken 712022



e ————

T

+~NEW YORK FASZINIERT MICH"

Im Big Apple geht Christopher Wecker auf eine kulinarische Weltreise. Im
»e&t«-Fragebogen verrat er seine neueste Kreation, was beim Fruhstuck nicht fehlen
darf und warum er lieber alleine als in Gesellschaft kocht

IHR LIEBSTES KULINARISCHES REISEZIEL?

New York. Da war ich drei Mal in den letzten vier
Jahren, und es fasziniert mich immer wieder. Eine
Stadt, in der es alles gibt. Dort ist es einfach, gut
italienisch essen zu gehen, ein Steakhouse zu finden
oder einen Asiaten, der authentische Gerichte serviert.
Da gehe ich quasi innerhalb einer Stadt auf eine
kulinarische Weltreise.

SCHNELLER KAFFEE ODER AUSGEDEHNTES
FRUHSTUCK?

Ausgedehntes Fruhstuck. Mit Croissants und Marme-
lade, dafur konnte ich morgens sterben.

IHRE NEUESTE KREATION?

Kabeljau mit einem Sud aus Sauerampfer, eingelegtem
Tobinambur, Trauben und Zitronenmyrte. Ein toller
Fischgang, der schon frisch und sommerlich schmeckt.

WAS UBERWIEGT IN IHRER PRIVATEN KUCHE:
STRENGE ORDNUNG ODER KREATIVES CHAQS?
Wenn es nach mir ginge, die strenge Ordnung. Aller-
dings macht es das Familienleben mit zwei Kindern
nur schwer moglich. Deshalb ist es dann leider doch
das kreative Chaos, in dem es endet.

EIN GERICHT, DAS JEDER MEISTERN KONNEN SOLLTE?
Pasta Cacio e Pepe’, das vielleicht beste aller Pasta-
Gerichte, mit Kase und Pfeffer. Bei dem Essen kann
man mit wenigen Handgriffen beeindrucken, es macht
satt und glucklich. Dabei kommt es auf den Kase an:
Ein guter, reifer Pecorino macht viel aus.

WELCHES GERICHT HABEN SIE IN IHREM LEBEN AM
HAUFIGSTEN GEKOCHT?

Im Berufsleben ist es der Wasabi-Kaisergranat aus
dem ,Restaurant Tim Raue'. Da geht die Zahl ins
Tausend- oder ins Zehntausendfache, wenn ich die
vielen Caterings miteinrechne. Privat sind es Pfann-
kuchen. Dazu esse ich Erdbeeren und Quark, so wie
es meine Oma immer gemacht hat.

IHR LIEBLINGSGAST SOLLTE...

...offen fUr einen schénen Abend oder einen schonen
Mittag sein. Meine Gaste sollen viel Hunger und

Durst mitbringen. Sie sollen in dem Moment, in dem
sie bei uns im Restaurant sitzen, wirklich alles andere
ausklammern konnen, was sie im Leben gerade
bedruckt, und den Besuch einfach genieen. Auch
sollten sie mal funf gerade sein lassen, eine zweite
Flasche Wein bestellen und im Anschluss naturlich mit
dem Taxi nach Hause fahren.

RIESLING ODER CHARDONNAY?
Riesling.

RAMEN ODER MINESTRONE?
Ramen.

KOCHEN SIE ZU HAUSE LIEBER ALLEIN ODER IN
GESELLSCHAFT?

Am liebsten alleine. Diese romantische Vorstellung
von Kochen mit Freunden macht mich wahnsinnig.
Dafur bin ich dann doch zu perfektionistisch. Ich
mochte alles genau so haben, wie ich es mir vorstelle.
Am schlimmsten ist das Schnippeln. Das ist die
Tatigkeit, die ich am wenigsten abgeben kann. Wenn
ich zum Beispiel Wurfel brauche, dann habe ich eine
genaue Vorstellung davon, wie groR sie sein mussen.
Bei meinen Kindern drucke ich aber ein Auge zu, die
bekommen dann ein eigenes Schneidebrett, auf dem
sie Uben konnen.

BEI WELCHEM MARKTSTAND GEBEN SIE IMMER MEHR
GELD AUS ALS GEPLANT?

Beim Obst- und GemuUsestand. Wenn ich losgehe, um
fUr ein Gericht einzukaufen, kaufe ich immer mindes-
tens zehn Zutaten mehr ein. Hier noch eine Handvoll
Kirschen, da noch eine Schale Erdbeeren. Das geht
nicht anders. An den Marktstanden, gerade im Sommer,
riecht es so schon, da kann ich nicht einfach daran
vorbeigehen.

EINE ZUTAT, DIE SIE NICHT AUSSTEHEN KONNEN,
OBWOHL SIE SEHR BELIEBT IST?

Senf! Ich mag suBen Senf, aber den normalen mittel-
scharfen bekomme ich nicht runter. Da schuttelt es
mich richtig.

IHR NOTFALLPLAN, WENN ZU HAUSE MAL ETWAS
ANBRENNT?

Sofort das Handy nehmen und die Lieferservice-App
offnen. Mittags bestelle ich gern eine gute Pizza

und abends Sushi — das gefallt allen in der Familie.

IHRE LIEBSTE WEINREGION?

Im Bordeaux fUhle ich mich sehr wohl. Wahrend
meiner Zeit im ,Restaurant Tim Raue' konnte ich viel
aus der Weinregion probieren — und wie es als junger
so Mensch ist: Die Sachen, die man zuerst kennenlernt,
pragen einen am meisten.

WELCHES KUCHENUTENSIL NEHMEN SIE MIT

AUF REISEN?

Eigentlich keins. Denn wahrend meiner Reisen
versuche ich moglichst, nicht zu kochen. Wenn ich
Freunde besuche, nehme ich hochstens einen guten
Korkenzieher mit, damit wir die Weinflasche ver-
nunftig 6ffnen konnen.
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,,Das Gericht ist aus dem Personalessen
im ,Restaurant Tim Raue’ entstanden.
Da habe ich gern Gulasch aus
Fleischabschnitten gekocht. Heute ist es
ein Signature-Gericht der Villa,,
fiir das viele Giste wiederkommen.*

Christopher Wecker

.'J

Ein Klassiker in neuer
Form: butterzarte Wagyu-
Backe, dazu suBscharfes
SuBkartoffelpuree

Text: Marianne Bruhns; Foto Aufmacher-Seite: Marcel Schwickerath; Rezept und Foodstyling: Christopher Wecker; Fato: Villa Kellermann; Hintergrund-Fotas: iStockphoto (2)
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Gulasch ,Villa Kellermann*

** MITTELSCHWER

FUr 4 Portionen

RINDERBACKEN UND SAUCE

« 2 El neutrales Ol

» 2 Wagyu-Rinderbacken
(a ca. 400 g) « Salz

* Y4 Zwiebel

« 1 Tl Knoblauchél

* 1 TI Kimmelsaat

« 30 g edelsiBRes Paprikapulver

» 70 g Tomatenmark

* 100 ml roter Portwein

* 100 ml Rotwein

* 80 ml Fischsauce

* 90 ml Dashi-Bruhe

» 70 g Muscovado-Zucker

« 1 | Rinderbrihe (Glas)

* 50 g Honig

» 80 g Gochujang (koreanische
Chilipaste; Asia-Laden)

2 Chilischote

* 1-2 Tl Speisestarke

« 1 El Butter (10 g)

SALAT UND SUSSKARTOFFELPUREE
« 2 rote Paprikaschoten
« 200 ml Himbeeressig

(mit Fruchtfleisch)
+ 100 ml Himbeeressig

(ohne Fruchtfleisch)
* 50 g Muscovado-Zucker « Salz
« 2 Kumquats
« 300 g SURKartoffeln
« 50 g Butter
+ 80 ml Orangendl (z.B. von

Bio Planéte)
* 1| GemusebriUhe
+ 60 g Agavendicksaft
« 1 Tl Sriracha-Sauce (Chilisauce)
* 200 g Creme fraiche
* 50 g Honig
+ 1 Tl gemahlener KreuzkUmmel
« 1 Beet Korianderkresse
AuBerdem: 1 Vakuumbeutel,
Vakuumierer, Sous-vide-Gerat

1. FUr die Rinderbacken Ol im Brater erhitzen, das Fleisch darin von
allen Seiten anbraten, rundum salzen. Fleisch in einen Vakuumbeutel
geben. Mit dem Vakuumierer die Luft entziehen und bei 82 Grad fur

11 Stunden im Wasserbad mit einem Sous-vide-Gerat garen. Nach dem
Auskuhlen Fett vom Fleisch schneiden, Backchen in 4 Portionen teilen,
beiseitestellen. Den Sud in dem Beutel fur die Sauce aufheben.

2. FUr die Sauce Zwiebel fein wurfeln und in Knoblauchdl in einem
Topf bei mittlerer Hitze glasig dunsten. KUmmelsaat, Paprikapulver
und Tomatenmark zugeben, kurz mitdunsten, mit Port- und Rotwein
abloschen. Die restlichen Zutaten (auRer Starke und Butter) und den Sud
von den Backen zugeben und auf ca. ¥a einkochen lassen. Starke mit
etwas kaltem Wasser verrUhren und die Sauce leicht damit binden.

3. Fur den Salat Paprikaschoten waschen, vierteln, entkernen und
mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen. Unter dem
vorgeheizten Backofengrill bei 250 Grad auf der 2. Schiene von oben
7—-8 Minuten rosten, bis die Haut schwarze Blasen wirft. In einen
Gefrierbeutel geben, verschlieBen und 5 Minuten ausdampfen lassen.
Paprikahaut abziehen, Paprika in feine Streifen schneiden. Essige,
Zucker und Salz verruhren und Paprikastreifen darin marinieren.
Kumaquats heis waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden.
SuRkartoffeln schalen, halbieren und in Butter und Orangenol bei
kleiner Hitze in einem groRen Topf andunsten. Mit Bruhe auffullen
und gar kochen. Die SUBKkartoffeln mit etwas KochflUssigkeit mit
dem Stabmixer fein purieren. Mit Agavendicksaft, Sriracha-Sauce
und eventuell Salz abschmecken. Créme fraiche mit Honig, Salz und

Kreuzkummel verruhren.

4.Backen in 1 El Butter bei kleiner Hitze sanft anbraten. Mit Sauce,
Paprikasalat, Kumquats, SuBkartoffelpuree und Creme-fraiche-
Mischung auf Tellern anrichten. Salat mit Korianderkresse garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden plus Garzeit 11 Stunden
PRO PORTION 44 g E, 49 g F, 95 g KH = 1047 kcal (4390 kJ)



12 Ausgaben frei Haus

° ° : - Fe|ern Sie das Jubilaumsjahr 2022
LlEbllngS- R T " mit uns. Seit 50 Jahren bringt
o oo . »essen & trinken«
gEI‘lChte flll‘ BN ~ Genuss-Trends, kostliche Rezepte
o - _und viele wertvolle Tipps ins Haus.
jeden Anlass. &

Verleihen Sie jedem Anlass eine

feierliche Note.
Auch zum Verschenken.

Ihre Vorteile

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

Inspiration fiir jeden
Anlass:

Neue Rezepte, gelingsicher und
exklusiv fir Sie entwickelt
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Tolle

Pramien zur
Wahl!

1. Bodum CHAMBORD 1 L: Teebereiter im klassischen
Design. 2. 20 € Douglas Gutschein: Verwohnen Sie sich
mit einem Kosmetik-Produkt Ihrer Wahl. 3. Einmachset
in Geschenkbox: |deal flir selbst gemachte Marmeladen
und Saucen. Mit verschlieBbaren Glésern, Dekostoffen,
Béandern und personalisierbaren Etikettvordrucken.

Ja, 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)

L

RN, T18 Ak SR ]
¢ . u% 0 .+ Diesistein Aboangebot der Deutsche Medien-Manufaktur GmbH & Co. KG, Hiilsebrockstr. 2-8, 48165 Munster, E-Mail: service@DMMVerlag.de,
© Mawe - - Tel. 02501 8014379. Alle Preise sind Inlandspreise inkl. MwSt. & Versand. Weitere Infos: www.essen-und-trinken.de/aboangebot



TAPAS :

%‘ - Sellerie-Tatar
B mit Bloody-
Mary-Espuma

Beim knackfrischen Veggie-Tatar
mit beschwipstem Schaumchen
ist der Aperitif quasi schon
eingebaut. Rezept Seite 109

glﬁckhch

Von Spanien in die ganze Welt: Mit unseren New-Style-Tapas
gehen wir auf Weltreise und feiern die Vielfalt — zum
Beispiel mit mariniertem Wolfsbarsch, Sellerie-Tatar mit‘-;{
Bloody-Mary-Espuma oder Creme-brilée-Brownie-Tortchen"

Siifskartoffel-
Tiirmchen mit
Mayonnaise

Filigran gewickelte SuBkartoffel-
Spiralen treffen auf pures
Umami in Form einer dunklen
Mayo mit schwarzem Knoblauch.
Rezept Seite 109

104 essen&trinie
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Suj&kartoﬂ’el -Tiirmchen mit |
schwarzer '

Staudenselle
Bloody-Mar:y-|

Marinie ter Wolfsbarsch
mit Erbse: e und Dillol

Lammka‘-w- - mit Sugo,
Aprikoseman
Stoclkfisch-Kroketten mit
Gurken-Apfel-Salat

Kohlrabi-Rollchen mit
Molke und Haselnuss

Créme-briilée-Brownie-
Tortchen

rt: Der FISCh gart in saurer Limetten-
marinade, wahrend Dill und Erbse fir
_einen Hauch New Nordic sorgen.

R . - Rezept Seite 110
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Lammkarrees mit
Aprikosen, Sugo
und Mandeln

Ein Lamm von Welt: Trockenfruchte
und Mandeln bauen saftigen
Karrees eine geschmackliche
Brucke in die Levante-Kuche.

Rezept Seite 110

j

Kohlrabi-Rollchen
mit Molke und
Haselnuss

Mit ihrer milchigen Saure ist
Molke zum regionalen Trend-
produkt geworden — und erhebt
auch Kohlrabi zur Delikatesse.
Rezept Seite 112




Stockfisch-Kroketten -
mit Gurken-Apfel-Salat -

Drei Tage im Wasser braucht der Fisch,
bis er verarbeitet werden kann —
die knusprig-fluffigen Ballchen sind jede
Minute wert. Rezept Seite 111

!
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Creme-brulée-
Brownie-Tortchen
Das Beste aus zwei Welten: Eine Krone
aus knusprig karamellisierter Vanillecreme

adelt die schokoladige Basis.
Rezept Seite 112



Portrat: Bruno Schroder/Blueberry Food Studios

Foto Seite 104

Siifskartoffel-Tiirmchen mit

schwarzer Mayonnaise

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

Fur 24 Stuck

SUSSKARTOFFEL-TURMCHEN
« 4 SURKartoffeln (a ca. 300 g)
» 80 g Butter
» 150 g ital. Hartkdse
(z.B. Parmesan)
* 4 Zweige Rosmarin
«Salz
« Pfeffer

SCHWARZE MAYONNAISE
* 6 schwarze Knoblauchzehen
« 200 ml neutrales 0l

(z.B. Maiskeimal)
« 3 Eigelb (KI.M) « Salz
« 2 El Zitronensaft
AuBerdem: Gemusehobel,
24er-Muffin-Form

1. FUr die SuBkartoffel-Turmchen SuBkartoffeln schalen und mit
einem Gemusehobel langs in 2—3 mm dunne Scheiben hobeln.
Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Kase fein reiben.
Rosmarinnadeln von den Zweigen abzupfen und fein hacken.
SuRkartoffeln mit flussiger Butter, Kase und Rosmarin in einer
Schussel mischen und mit Salz und Pfeffer wurzen.

2. SURkartoffelscheiben der Lange nach zu 12 gleich groBen
Rollen einwickeln. Diese mittig halbieren, sodass 2 Kartoffelrollen
entstehen. Kartoffelrollen mit der Schnittseite nach unten in
eine Muffin-Form legen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von unten 15-20 Minuten
backen.

3. Inzwischen fUr die Mayonnaise schwarzen Knoblauch mit Ol

im Blitzhacker fein mixen. Eigelbe in einer RUhrschussel mit
dem Schneebesen verrUhren. Das Knoblauchol zuerst tropfen-
weise, dann in dunnem Strahl zugieen und mit dem Schneebesen
unterruhren. So lange ruhren, bis eine cremige Mayonnaise
entstanden ist. Mit Salz und Zitronensaft kraftig abschmecken.

4. Muffin-Form aus dem Ofen nehmen und die SuRkartoffel-
TUrmchen vorsichtig aus der Form losen. Auf einer Servierplatte
anrichten, etwas schwarze Mayonnaise in kleinen Tupfen auf
den SuBkartoffel-Turmchen verteilen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO STUCK 3 gE, 13 g F, 10 g KH = 180 kcal (754 kJ)

TOM PINGEL
»e&t«-Koch

,Die Tiirmchen konnen Sie warm
oder bei Zimmertemperatur essen.
Werden sie im Kiihlschrank gelagert,
nehmen Sie sie am besten 30 Minuten
vor dem Servieren heraus.”

Foto Seite 104

w..e  Staudensellerie-Tatar mit
-@' . Bloody-Mary-Espuma
e, ‘J ** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
2, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

BLOODY-MARY-ESPUMA
« 3 Blatt weiBe Gelatine
« 1 Zwiebel (100 g)

STAUDENSELLERIE-TATAR
+ 500 g Staudensellerie
« 1 Bio-Zitrone

« 2 Stiele Majoran « 4 Stiele Dill

« 2 Stiele Oregano «50 g Schmand
» 250 g Tomaten *Salz

« 1 El neutrales Ol « Pfeffer

* 6 Wachteleier

AuBerdem: Espuma-Flasche
(Sahnesiphon, 500 ml Inhalt)
mit 2 Kapseln, 4 Garnierringe
(@ 6—-7 cm @)

(z.B. Maiskeimal)
+ 50 ml Wodka
* 150 ml GemuUsebrihe
* 60 ml Schlagsahne
« 1 Tl Tomatenmark
« Salz « Pfeffer
« Zucker

1. FUr den Espuma Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Zwiebel fein wurfeln. Majoran- und Oreganoblatter von den
Stielen abzupfen. Tomaten waschen, putzen, den Stielansatz
keilformig herausschneiden. Tomaten wuorfeln. Ol in einem Topf
erhitzen, Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten
dunsten. Mit Wodka abloschen. Gemusebruhe, Sahne, Tomaten,
Tomatenmark, Majoran und Oregano zugeben und bei mittlerer
Hitze ca. 2 Minuten offen kochen lassen. Topfinhalt in einen
Kuchenmixer gieBen und sehr fein pUrieren. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. HeiRe FlUssigkeit durch ein feines Sieb
gieBen. Gelatine gut ausdrucken und in der noch heiBen FlUssig-
keit auflosen. Flussigkeit in eine Espuma-Flasche (Sahnesiphon)
fullen. Siphon mit 2 Kapseln befullen, 3—4-mal schutteln und fur
ca. 2 Stunden liegend kalt stellen.

2.FUr das Staudensellerie-Tatar Sellerie putzen, waschen,
entfadeln und in 2 mm groBe Wurfel schneiden. Zitrone heif
waschen, trocken reiben, die Schale fein abreiben. Zitrone
halbieren und von 1 Halfte den Saft auspressen. Dillspitzen von
den Stielen zupfen. Einige Spitzen mit einem feuchten Tuch
abdecken und beiseitestellen. Restliche Dillspitzen fein schneiden.
Schmand, Zitronensaft und -schale, geschnittenen Dill, Salz

und Pfeffer in einer Schussel verruhren. Sellerie zugeben und
untermischen.

3. Wachteleier 2 Minuten in reichlich kochendem Wasser
wachsweich kochen, abschrecken und pellen.

4. 4 Garnierringe auf kleine Teller setzen, das Tatar einfullen

und leicht andrucken. Wachteleier langs halbieren und auf

dem Tatar anrichten. Siphon 3—4-mal schutteln, senkrecht halten
und Espuma vorsichtig auf die Teller spruhen. Mit Dillspitzen
garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Kihlzeit 2 Stunden
PRO PORTION 7 g E, 13 g F, 6 g KH = 205 kcal (857 kJ)
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43 % Marinierter Wolfsbarsch
A 2% | mit Erbsenpiiree und Dillol

-y U * EINFACH, GUT VORZUBEREITEN
Fur 4 Portionen
ERBSENPUREE WOLFSBARSCH

+1 Zwiebel (100 g)

« 50 g Butter

« 400 g Erbsen

* 150 ml GemUsebrihe

* 400 g Wolfsbarschfilet
(Sushi-Qualitat; ohne Haut,
kUchenfertig)

« 2 Bio-Limetten

«Salz » 1 Tl Rosa Beeren

« Pfeffer *1TlSalz

« Muskat (frisch gerieben) * 1 Tl Zucker

DILLOL * 4 Stiele Bronzefenchel

(ersatzweise Fenchelgrun)
AuBerdem: Kiuchenther-
mometer

« 200 ml neutrales Ol
(z.B. Sonnenblumenél)
« 1 Bund Dill

1.FUr das Erbsenpuree Zwiebel fein wurfeln. Butter in einem
Topf zerlassen, Zwiebeln und Erbsen darin bei milder Hitze

ca. 2 Minuten dunsten. GemuUsebrUhe zugeben und bei mittlerer
Hitze ca. 5 Minuten kochen. Gemuse durch ein Sieb gieRen,

die Bruhe dabei auffangen. Gemuse in einem Kuchenmixer

fein purieren. Wenn das PUree zu fest ist, etwas GemuUsebruhe
zugeben. PUree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und
abgedeckt beiseitestellen.

2.FUr das Dillol Ol in einem Topf auf 80 Grad erhitzen (Thermo-
meter benutzen!). Ol und Dill in einem KiUchenmixer ca. 1 Minute
auf hochster Stufe fein mixen. Ol durch ein feines Sieb in eine

hitzebestandige Schale gieBen, abkuhlen lassen und kalt stellen.

3. FUr den marinierten Wolfsbarsch Wolfsbarschfilets in dunne
Scheiben schneiden. Limetten hei waschen, trocken reiben,
die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Rosa Beeren
im Morser grob zerstoBen. Limettensaft und -schale mit Salz,
Zucker und Rosa Beeren mischen. Fischfilets damit rundum
einreiben und ca. 30 Minuten marinieren lassen.

4. \Wolfsbarsch mit Marinade und Erbsenpuree auf einer Platte
anrichten. Mit 2—3 EI Dillol betraufeln, mit abgezupften Bronze-
fenchelastchen bestreuen und servieren. Restliches Dillol dazu
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Marinierzeit 30 Minuten
PRO PORTION 26 gE, 59 g F, 18 g KH = 742 kcal (3108 kJ)

»In ein Flischchen gefiillt und
im Kiihlschrank gelagert
hdilt sich das restliche Dillél
etwa zwei Wochen. Es passt
auch gut zu Gerichten

mit Gurke oder Sellerie.”
»e&t«-Koch Tom Pingel
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Lammkarrees mit Aprikosen,

Tomaten-Sugo und Mandeln
** MITTELSCHWER

FUr 4 Portionen

TOMATEN-SUGO

« 200 g getrocknete Aprikosen

* 1 Zwiebel (100 g)

« 1 Knoblauchzehe

« 1 rote Chilischote

« 2 El Olivenél

* 2 Tl Honig

1 El Tandoori-Paste
(Asia-Laden)

* 50 ml WeiBwein

» 1 Dose stuckige Tomaten
(400 g Fillmenge)

«Salz

« Pfeffer

LAMMKAREES

« 4 Stiele Minze

« 1 Knoblauchzehe

* 4 Aprikosen

* 75 g Mandelkerne

1 Tl Tandoori-Paste
(Asia-Laden)

« Salz « Pfeffer

« 2 LammkKarrees (a ca. 400 g;
kichenfertig)

« 2 El Olivendl

« 8 Stiele Buschbasilikum
(ersatzweise Basilikum)

AuBerdem: Kichengarn

1. FUr das Tomaten-Sugo Aprikosen in feine WUrfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch fein wurfeln. Chilischote putzen, waschen
und mit Kernen grob schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen,
Zwiebeln, Knoblauch und Chili zugeben und ca. 2 Minuten bei
mittlerer Hitze dunsten. Honig und Tandoori-Paste zugeben

und ca. 2 weitere Minuten dunsten. Mit Weiwein abldschen,
anschlieRend Tomaten und Aprikosen zugeben und ca. 25 Minu-
ten bei milder Hitze leise kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Sugo mit dem Stabmixer nicht zu fein mixen.
Abgedeckt warm stellen.

2.Inzwischen fur die Lammkarrees Minzblatter von den Stielen
abzupfen und fein hacken. Knoblauch fein wurfeln. Aprikosen
waschen, halbieren, entsteinen und in feine Wurfel schneiden.
Mandeln in einer kleinen Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze
rosten und grob hacken. Minze, Knoblauch, Aprikosen, Mandeln
und Tandoori-Paste gut vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. FUllung beiseitestellen.

3. Mit einem scharfen Messer der Lange nach eine Tasche in die
Lammkarrees schneiden. Fullung gleichmaRig in den Fleisch-
taschen verteilen. Fleisch mit Kuchengarn umwickeln, sodass die
Fleischtaschen fest verschlossen sind. Olivenol in einer Pfanne
erhitzen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wurzen, in die Pfanne
geben und 3—4 Minuten bei mittlerer bis starker Hitze anbraten.
Karrees auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und

im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf
der 2. Schiene von unten 12-15 Minuten garen.

4. Lammkarrees aus dem Ofen nehmen, ca. 3 Minuten abgedeckt
ruhen lassen und in einzelne Koteletts schneiden. Mit Tomaten-
Sugo auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit abgezupften
Buschbasilikumblattern (ersatzweise Basilikumblattern) bestreuen
und servieren. Dazu passt Fladenbrot.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden
PRO PORTION 39 g E, 25 g F, 36 g KH = 572 kcal (2394 kJ)
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Stockfisch-Kroketten mit
Gurken-Apfel-Salat

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 500 ml neutrales Ol zum
Frittieren (z.B. Maiskeimdl)

STOCKFISCH-KROKETTEN

« 200 g Stockfisch (beim
Fischhandler vorbestellen)

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

*Salz

* 25 g WeiBbrot

« 30 g Butter

« 1 El Créme fraiche

« 3 El Schlagsahne

GURKEN-APFEL-SALAT

« 1 Bio-Salatgurke

« 2 rote Apfel

« 1 Bund Kerbel

« 10 Stiele Schnittlauch
« 3 El Zitronensaft

« 2 El Olivendl

« Salz « Pfeffer

« 3 Eier (KI. M) « Zucker

« 1 Prise gemahlener Zimt AuBerdem: Kartoffelpresse,
« Pfeffer evtl. Fleischwolf, Kichen-

* 50 g Mehl thermometer, evtl. kleiner

+ 150 g Paniermehl Eisportionierer

1. FUr die Stockfisch-Kroketten den Stockfisch mindestens

3 Tage vor der Zubereitung in grobe Stucke zerlegen und in
kaltes Wasser legen. Kalt stellen und haufig das Wasser wechseln.

2.Am Tag der Zubereitung Kartoffeln waschen und ungeschalt
in kochendem Salzwasser ca. 25 Minuten garen. Inzwischen
Stockfisch gut abtropfen lassen, trocken tupfen und grob wurfeln.
WeiRbrot in ca. 1 cm groBe Wurfel schneiden. Butter in einer
Pfanne zerlassen und die Brotwurfel darin bei mittlerer Hitze
goldbraun rosten. Kartoffeln abgieen, kurz ausdampfen lassen,
pellen und durch eine Kartoffelpresse in eine Schussel drucken.

3. Stockfisch und Brotwurfel durch die feine Scheibe des Fleisch-
wolfs drehen (oder in der Kichenmaschine zu einer feinen
Masse verarbeiten). Masse zu den Kartoffeln geben und mit
Creme fraiche, 1 El Sahne, 1 Ei, Zimt und Pfeffer zu einer glatten
Masse verkneten. Abgedeckt 30 Minuten kalt stellen.

4. Inzwischen fur den Gurken-Apfel-Salat Gurke putzen, waschen
und mit einem Sparschaler langs bis zum Kerngehause in lange,
dunne Streifen schneiden. Apfel waschen, vierteln, entkernen
und in dunne Spalten schneiden. Kerbel grob zerzupfen,
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Zitronensaft und
Olivendl in einer Schussel verruhren. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker wurzen. Gurke, Apfel, Kerbel und Schnittlauch zugeben
und alles gut mischen.

5. Aus der Stockfischmasse am besten mit einem kleinen
Eisportionierer ca. 20 Kugeln abstechen und mit nassen Hand-
flachen zu Ballchen formen. Restliche Eier (2 Stuck) mit der
restlichen Sahne (2 El) in einer Schale kraftig verquirlen und
salzen. Mehl und Semmelbrosel jeweils in eine Schale oder in
einen tiefen Teller geben. Ein Stockfisch-Ballchen im Mehl
wenden und das Uberschussige Mehl abklopfen, dann durch

die Eiersahne ziehen und in den Semmelbroseln walzen.
Nochmals durch die Eiersahne ziehen und in den Semmelbroseln
walzen. Restliche Ballchen ebenso verarbeiten.

6.0l in einem kleinen hohen Topf auf 170 Grad erhitzen
(Thermometer benutzen!). Stockfisch-Kroketten darin portions-
weise ca. 2 Minuten goldbraun frittieren und auf Kuchenpapier

{¢ IBERISCHES TRAUMPAAR

-~ Unsere Rezepte halten sich nicht gerade
strikt an spanische Gepflogenheiten, bei
den Getrdnken ist man mit zwei Klassikern
aus dem Siiden der Halbinsel aber bestens
beraten: Der rote Wermut von Alvear
punktet mit dtherischen Duftnoten von
Salbei und Orangenschale, wihrend der
Bio-Cava von El Xamfra seine cremige
Perlage und einnehmende Zitrusfrische
ausspielt. Beide machen vor, beim und auch
nach dem Essen Freude.

Alvear Vermouth Rojo, 13,95 Euro; El Xamfra Cava
Reserva Brut Nature, 12,95 Euro, Uber www.vinos.de

abtropfen lassen. Kroketten und Gurken-Apfel-Salat jeweils auf
einer Platte anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Zeit zum Wassern mindestens 3 Tage
PRO PORTION 51 g E, 33 g F, 61 g KH = 782 kcal (3280 kJ)

Tipp Wenn Sie die Stockfischballchen schon im Vorfeld frittieren,
aber warm servieren mochten, backen Sie sie vor dem Essen im
vorgeheizten Backofen bei 140 Grad (120 Grad Umluft) auf der
2. Schiene von unten fur 5-8 Minuten auf.
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Kohlrabi-Rollchen mit Molke

und Haselnuss

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
e VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

KOHLRABI-ROLLCHEN « Salz
« 3 Kohlrabi (a ca. 400 g)
* 2 Mohren (a ca. 100 g)
« 6 El WeiBweinessig

« Salz « Zucker

HASELNUSS-CRUNCH
« 2 El Haselnusskerne
« 2 El Butter (ca. 20 g)
« 2 El Panko-Brosel

* 1 El Honig « %, Tl fein abgeriebene

* 5 Stiele Estragon Bio-Zitronenschale
MOLKESUD «Salz

« 500 ml Milch AuBerdem: Gemusehobel,
« Saft von %2 Bio-Zitrone Mulltuch

1. FUr die Kohlrabi-Rollchen Kohlrabi und Moéhren putzen und
schalen. 1 Kohlrabi mit einem Gemusehobel in 1 mm dunne
Scheiben hobeln. Mit 3 EI Essig, Salz und Zucker wurzen und
vorsichtig verkneten, sodass die Scheiben nicht einreiRen.
Beiseitestellen und 20 Minuten ziehen lassen. Inzwischen
restliche Kohlrabi (2 Stuck) erst in ca. 1 mm dunne Scheiben
hobeln, dann diese in sehr feine Streifen schneiden. Moéhren erst
l[angs in ca. 1 mm dUnne Scheiben hobeln, dann diese in sehr
feine Streifen schneiden. Mit Honig, restlichem Essig (3 El), Salz
und Zucker wurzen. Estragonblatter von den Stielen abzupfen,
fein schneiden, zugeben und vermischen. Gemusestreifen in ein
Sieb geben und gut abtropfen lassen.

2. Arbeitsflache erst mit Alufolie, dann mit Frischhaltefolie
auslegen. Die Halfte der Kohlrabischeiben leicht Uberlappend
nebeneinander darauflegen, sodass eine ca. 24 cm lange und
ca. 10 cm breite Bahn entsteht. Die Halfte der Gemusestreifen
auf das untere Drittel der Langsseite geben, leicht andrUcken.
Kohlrabi mithilfe der Folie fest einrollen, sodass eine feste,
etwa 3 cm dicke Rolle entsteht. Mit restlichem Gemuse ebenso
verfahren. Kohlrabi-Roéllchen kalt stellen.

3. Inzwischen fur den Molkesud Milch in einem Topf bei mittlerer
Hitze kurz aufkochen lassen. Zitronensaft mit einem Kochloffel
einruhren, Milch vom Herd nehmen und 30 Minuten ziehen
lassen. Durch ein mit einem Mulltuch ausgelegten Sieb in eine
Schussel gieBen. Molke mit Salz wurzen und beiseitestellen.

4. Fur den Haselnuss-Crunch HaselnUsse grob hacken. Butter

in einer Pfanne zerlassen. HaselnUsse und Panko-Brosel zugeben
und 3—4 Minuten bei mittlerer Hitze rosten. Auf einem Teller
abkuhlen lassen, Zitronenschale zugeben und leicht mit Salz
wurzen.

5. Kohlrabi-Rollchen aus dem Kuhlschrank nehmen, vorsichtig
aus der Alufolie auswickeln und mit einem scharfen Messer
mitsamt der Frischhaltefolie in ca. 6 cm lange Rollchen schneiden.
Frischhaltefolie vorsichtig von den Rollchen abziehen. Molkesud
und Kohlrabi-Réllchen in tiefen Tellern anrichten. Haselnuss-
Crunch daruber verteilen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Ziehzeit 50 Minuten
PRO PORTION 6 gE, 9 g F, 18 g KH = 198 kcal (830 kJ)
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Creme-briilée-Brownie-
Tortchen

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

FUr 24 Stock
TEIG « 1 Vanilleschote

* 60 g Zartbitterkuvertire * 100 ml Schlagsahne

« 60 g Butter plus etwas *Salz

zum Fetten * 20 g Zucker
* 1 Ei (KI. M) « Salz « 1 Eigelb (KI. M)
* 75 g Zucker « 1 Ei (KI. M)

* 40 g Mehl

» 20 g Kakaopulver
CREME-BROLEE-MASSE
* 100 ml Milch

» 100 g Speisestarke

« 2 El brauner Zucker
AuBerdem: 24er-Muffin-Form,
Créme-br0lée-Brenner

1. FUr den Teig Kuverture grob hacken und mit Butter in einem
Schlagkessel Uber einem heiBen Wasserbad schmelzen. Ei,

1 Prise Salz und den Zucker in eine Ruhrschussel geben und mit
den Quirlen des HandrUhrers 2—3 Minuten schaumig aufschlagen.
Geschmolzene Schokoladen-Butter-Mischung zur Eimasse geben
und unterruhren. Mehl und Kakao mischen und unterrthren.

2.FUr die Creme-br0lée-Masse Milch in einem Topf erhitzen.
Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen.
Sahne, Vanillemark, 1 Prise Salz , Zucker, Eigelb, Ei und Speise-
starke in einer kleinen Schussel verruhren. Sobald die Milch
kocht, Topf vom Herd nehmen und die Sahnemischung in die
Milch ruhren. Kurz bei milder Hitze unter RUhren erhitzen, bis
die Masse andickt.

3. Muffin-Form fetten. Teig gleichmaRig auf die Mulden verteilen,

sodass sie zu %5 gefullt sind. Tortchen im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von unten
ca. 12 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und mit einem
TeelOffel vorsichtig etwa 2 cm tiefe Mulden in die gebackenen
KuUchlein drucken. Creme-br0lée-Masse in die Mulden fullen,

die Tortchen zurUck in den Backofen geben und ca. 15 weitere
Minuten backen.

4.Brownie-Tortchen aus dem Ofen nehmen und auf einem
Kuchengitter 15-20 Minuten lauwarm abkuhlen lassen. Vor-
sichtig aus der Form l6sen und vollstandig auskUhlen lassen.
Braunen Zucker auf der Creme verteilen und mit dem Creme-
brUlée-Brenner hellbraun karamellisieren. Tortchen auf einer
Platte anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Back- und Abkuhlzeit 50 Minuten
PRO STUCK 1 gE, 6 gF, 12 g KH = 107 kcal (450 kJ)

»Beim Abtropfen der Molke
verbleibt ein frischer,
cremiger Quark im
Tuch, der sehr gut zu

Erdbeeren schmeckt.”
»e&t«-Koch Tom Pingel

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



Konnen wir diesen
Kasekuchen als Backwerk
bezeichnen? Nein, denn

er lasst den Backofen vollig =
kalt. Die Herzen aller
Genielder bringt er jedoch
zum Gluhen

Die perfekté*

Biihne

fiir Erdbeeren

in Kuchen, der hohen Temperaturen die
E kalte Schulter zeigt, ist echt cool und vor
allem im Sommer herrlich erfrischend.
Unsere Lieblingskreation kommt deshalb erst
im Kihlschrank so richtig in Form. Alle, die
sich zwischendurch gern mal einen kiihlen
Snack génnen, wissen natirlich lingst, welche
Hauptzutat in diesem himmlischen Erdbeertraum
steckt: Es ist die Milch-Schnitte®, die groffe und
kleine Naschkatzen und -kater gliicklich macht.
Wenn wir die Augen schliefen und uns diese siifSe
Kreation aus dem Kiihlregal vorstellen, haben wir
wahrscheinlich alle sofort den einzigartigen Ge-
schmack auf der Zunge. Dieses seit Generationen
beliebte Produkt verbindet luftige Milchcreme
mit einem Hauch von Honig, platziert zwischen
zwei lockeren Schnitten. Damit haben wir doch
genau die richtige Basis fiir unseren kostlichen
Cheesecake, fir den eine frithlingshaft dekorierte
Kaffeetafel die perfekte Bihne ist! Er ist eigentlich
ganz simpel in der Zubereitung, wird aber im
Torten-Ranking garantiert den ersten Platz ein-
nehmen. Dieser cremige Genuss ist nimlich
einfach zum Dahinschmelzen.

Schnitte

Milch-
Schnitte

Weitere Rezepte und Inspirationen auf kinder.com

" Mich- | e

ANZEIGE

ERDBEER-CHEESECAKE
MIT MILCH-SCHNITTE®

Zubereitungszeit: ca. 40 Min., Kiithlung: ca. 2,5 Std., pro Portion: 100 g/244 kcal

ZUTATEN FUR 16 PORTIONEN

10 Stiick Milch-Schnitte®
20 g Vollmilch-Schokolade
50 g Butter

120 g Schokokekse

(z. B. Schoko-Cookies)

ca. 500 g kleine Erdbeeren
1 Becher Sahne (= 200 ml)
2 Packungen Frischkase
mit Joghurt (a 200 g)

40 g Zucker

3 EL Limettensaft

4 Blatt weiRe Gelatine
einige Zweige Minze

Utensilien:
Tortenring, Tortenplatte,
Nudelholz, Backpapier

ZUBEREITUNG

Schokolade hacken, mit Butter schmel-
zen und leicht auskihlen lassen. Kekse
in einen Gefrierbeutel geben, mithilfe
eines Nudelholzes fein zerbroseln und
mit der Butter-Schokoladen-Mischung
verriihren. Einen Tortenring (¢ 22 cm)
auf eine mit Backpapier ausgelegte
Tortenplatte stellen, Keks-Schokoladen-
Mischung als Boden in den Ring ein-
fullen und mithilfe eines Loffelriickens
andriicken. Boden mit Milch-Schnitte®
belegen und ca. 20 Minuten kalt stellen.

Erdbeeren waschen, putzen, die HélHe
gleichmalig auf dem Boden verteilen,
dabei auBen einen kleinen Rand frei
lassen und restliche Erdbeeren bei-
seitestellen. Fir die Creme Sahne steif
schlagen. Frischkase mit Zucker und
LimettensaH glatt rihren. Gelatine nach
Packungsanweisung einweichen, auflo-
sen und unter die Creme riihren. Sahne
vorsichtig unterheben. Creme auf den
Erdbeeren verteilen und Cheesecake

ca. 2-3 Stunden kalt stellen.

Ubrige Erdbeeren in Scheiben schneiden
und auf dem Cheesecake facherartig
anrichten. Minze waschen, trocken tupfen
und Blattchen abzupfen. Den Tortenring
losen, Cheesecake mit Minze garnieren,
in Stucke schneiden und servieren.
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ie kleine Gemeinde Tione
di Trento liegt tiefin
den Bergen. Sie liegt zwi-
schen dem vergletscher-
ten Adamello-Massiv und
den machtigen Felsbindern der Brenta-
Dolomiten. Eiskalt sprudelt der Gebirgs-
bach Sarca hindurch, und durch die
dichten Bergwélder oberhalb des Orts-
rands tapsen Braunbiren. Doch das hat
den Unternehmensberater Nicola del
Monte nicht davon abhalten kénnen,
ausgerechnet hier seinen Traum zu
verwirklichen und Wein anzubauen. In
600 Metern Hohe, in einer Welt der
kurzen Sommer und der kalten Winde.
»Stimmt, aber das Klima erwirmt sich ja.
Resistente Rebsorten wie Solaris und
Souvignier gris halten die Kilte aus und
brauchen nur drei bis vier Monate Reife-
zeit, freut sich der 42-Jéhrige. ,Ich
hatte unser grof3es Grundstiick in Tione
und dachte mir: Das probiere ich aus!“
Drei Hektar Weinberge gehoren heute
zum Weingut ,Filanda de Boron®, wo
die Rebstocke nah an das Wohnhaus von
Familie del Monte heranriicken. Die ehe-
malige Seidenspinnerei auf demselben
Grundstiick, die Nicolas Familie einst
betrieb, wurde geschickt restauriert.
Stolz fihrt der rotbackige Neu-Winzer
seine Giste durch den Verkostungsraum
in der fritheren Scheune, zeigt dann das
Mini-Museum, in dem bauerliche Milch-
kannen und Filzschuhe ausgestellt sind,
und 6ffnet schlieRlich die Tiir zum ehe-
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maligen Stall. Aus diesem ist ein kleines
Restaurant geworden, rustikal-puristisch
mit groben Natursteinwinden, Holz-
tischen und bunten Designerstiihlen.
Hier kocht - nur am Wochenende -
Nicolas Frau Alessandra, eine halbe
Sizilianerin. Sie kombiniert Gersten-
Risotto mit gerdsteten Pinienkernen,
reicht zum mit Sesam panierten Tosella-
Kise siifssauer eingelegtes Gartenge-
miise oder rollt Capucc, ein Weinblatt,
das mit gratiniertem Spressa-Kise,
Rosinen, Krautern und in Butter ge-
bratenem Knoblauch gefiillt wird.

Der Capuce schmeckt wunderbar siif3
und kraftig zugleich, nach Arabien und

1 Bis an die Ufer des Flusses Noce
reichen die Apfelplantagen im
Nonstal 2+3 Weiter oben, auf
600 Metern Hohe, baut Nicola del
Monte Reben an. Im Restaurant
seines Weinguts ,Filanda del
Boron" schenkt er seine Weine
aus und serviert dazu verfeinerte
Spezialitaten wie den mit Sesam
panierten Tosella-Kase mit
sUBsauer eingelegtem GemuUse

Alpen, und spitestens wenn Nicola dazu
von seinem Spumante ,Lauro” ein-
schenkt, in dem die ganze Kiihle und
Mineralitét der Trentiner Felsberge
aufschaumt, wird klar, dass man in den
Trentiner Landgasthéusern mit mehr
rechnen darf als nur mit Canederli, den
traditionellen Speckknddeln.

Anders als das im Norden anschlie-
Rende Siidtirol ist das Trentino schon
Jrichtiges® Italien. Die Menschen spre-
chen echtes Italienisch statt kehliger
Tiroler Dialekte und haben auf dem
Domplatz der Hauptstadt Trient eine
Skulptur von Neptun aufgestellt, dem
Meeresgott. Das Trentino markiert den



Wo einst seine Familie
eine Seidenspinnerei
betrieb, keltert Nicola
del Monte heute Weine.
Seine Frau Alessandra,
hier mit Sohn Pietro
Lauro, Kreiert passende
Gerichte dazu
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BERGDORFER
LOCKEN MIT
CHARMANTEN
GASTGEBERN

Ubergang von Nord nach Siid, von rauer
Bergwelt zu mediterraner Milde. Unsere
Reise fithrt durch die Region westlich
der Brennerautobahn, vom Nonstal im
Norden bis zu dem Ortchen Iseraim
Stiden. Schon das Nonstal, auf Italienisch
Val di Non, entpuppt sich als wunderbar
sonnig und weit. Seine Hochebenen sind
von Apfelplantagen iiberzogen, dazwi-
schen sitzen Stadtchen mit behébigen
Biirgerhausern.

Solch ein einladendes Haus steht auch
in Brez. Esist das Gasthaus ,,Locanda
Alpina“, das in vierter Generation von
Familie Segna bewirtschaftet wird.

Im Gemiisegarten vor der Kiiche picken
zwei Hithner zwischen den Tomaten-
stauden. Drinnen beschéftigen sich die
31-jidhrige Giulia Segna, ihr Bruder
Francesco und Mutter Silvana mit den
Vorbereitungen fiirs Abendessen. Es
gibt Tortelli mit Berglamm-Fiillung und
frischen Pilzen, die ein bartiger Wald-
schrat namens Ferruccio vorher vorbei-
gebracht hat. Als Hauptgang hat Silvana
Hirsch im Bergheu in Arbeit. Als Anti-
pasto stehen Tortel di patate auf dem
Programm, die knusprigen Kartoffel-
plédtzchen, die auf keiner Trentiner
Speisekarte fehlen diirfen. ,Kartoffeln
und Gerduchertes, das ist typisch fiir
unser Tal“, sagt Giulia und riihrt roh
geraspelte Kartoffeln mit ganz wenig
Mebhl glatt. Die Tortel werden in Ol gold-
gelb gebraten und sind ,.ein Essen, das
dir das Herz warmt“, schwarmt Giulia.

s
1 Am westlichen Ortsrand
von Drena ragen die Ruinen
des einst imposanten Castel
Drena hervor 2+3 Ebenso
imposant sind die selbst
gemachten Tortelli mit
Berglamm-FUllung, die
Giulia Segna (links) und ihre
Mutter Silvana in ihrer

,Locanda Alpina“ zubereiten,

wahrend Vater Danilo sich
um die Gaste kUmmert

Und zudem eine hervorragende Unter-
lage fiir kréftige Trentiner Wurstwaren,
etwa die Mortandéla aus dem Val di Non,
die auf keinen Fall mit der Mortadella
aus Bologna verwechselt werden darf.
,Die Mortandéla war frither eine Arme-
Leute-Wurst aus Fett und Innereien

und entsprechend kriftig gewiirzt. Aber

keine Sorge, heute kommt richtig gutes
Fleisch hinein!“ Ein Genuss, wenn die
diinnen Scheiben auf dem heifRen Tortel
formlich zerschmelzen und ihr zartes
Réucher- und Wacholderaroma frei-
geben. Als Begleitung empfiehlt Vater
Danilo, der im Restaurant mit geschmei-
diger Professionalitit den Service leitet,
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Wenn Mariano dell'Eva
zu Tisch bittet, freuen
sich nicht nur seine
Gaste. Heute serviert der
Wirt vor seiner ,Antica
Osteria“ in Ossana
gefilite Perlhuhnbrust



EINE GUTE
PORTION BELLA
VISTA ZUM
ABENDESSEN

ein Glas Groppello di Revo. Noch so ein
Trentiner Berggewichs, eine autoch-
thone Traubensorte diesmal, die an den
Steilhiingen des Val di Non angebaut
wird und einen rassigen und pfeffrigen
Roten ergibt.

Vor etwa 20 Jahren haben die Segnas
einen Weg eingeschlagen, der sie weg
von der Trentiner Standardkiiche und
hin zu einem inspirierten, bewussten
Ansatz gefiihrt hat. Das Roggenmehl
fiir das hausgebackene Brot stammt von
einem Miiller im Tal, der noch mit
Naturmahlsteinen arbeitet. Francescos
Buchweizen-Pasta wird mit selbst ge-
pfliickten Brennnesseln oder dem Kraut
Guter Heinrich gefillt. Die Broccoli von
Torbole am Gardasee kommen mit
sardischem Bio-Pecorino und schwarzer
Triffel auf den Tisch. Giulia ldsst ihrer
Fantasie bei den Desserts freien Lauf
und kreiert aus Schokolade, Portwein-
Kirschen und Sauerrahm-Eis eine
Art Trentiner Schwarzwaldtorte. Jeder

1+2+3 Im Winter ist das pittoreske
Bergbauerndorf Ossana bei Lang-
laufern, im Sommer bei Wanderern
beliebt. Zu jeder Jahreszeit kehren
alle, die die Trentiner Kuche schat-
zen in die ,Antica Osteria“ bei
Mariano dell’Eva (links) und seinem
Sohn Luca ein

in der Familie hat seine Aufgabe, man
kommt sich nicht in die Quere. ,Bei uns
gibt es keinen Chef*, heildt es einmiitig.
»Alle sind gleichberechtigt. Wir waschen
sogar zusammen ab.“

La Famiglia hat in Italien eben noch
ihren Wert. Auch im Bergdorfchen
Ossana, das eine knappe Autostunde
weiter westlich im Val di Sole liegt und
von einer Burgruine iiberragt wird,
stehen Vater und Sohn gemeinsam in
der Kiiche; auch in der ,Antica Osteria“
ist der Ubergang von Tradition zu
Moderne in vollem Gange. Die Osteria ist
ein herrlich gemiitliches Labyrinth aus
kleinen, verwinkelten Stuben. Viel altes

Holz wurde verarbeitet; ilber knarzende
Dielen geht Mariano dell’Eva zum Tisch
und lddt zu einer Brotzeit ein. Das aro-
matische Roggenbrot mit Kiirbiskernen
hat das Trentiner Urgestein mit dem
grauen Wuschelhaar selbst gebacken.
»Ich wollte immer eine richtige Oste-
ria fithren®, sagt Mariano. ,Ein Ort,
an dem sich jeder willkommen fiihlt.
Michelin-Sterne interessieren mich
nicht. Ich mag es einfach.” Einfach auf
Marianos Art, das bedeutet kleine
Semmelknddel mit geschmolzenem
Almkése und knusprigem, selbst gerau-
chertem Speck. Oder die Talspezialitat
Hammel mit Kartoffeln. Sohn Luca
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UNTERM
WEINDACH DIE
JUNGE KUCHE
TRENTINOS
ENTDECKEN

hingegen, 29 Jahre alt, steuert moderne
Kreationen wie Spaghetti mit Saibling
und Saiblingskaviar oder Risotto mit
Kiirbis, Maroni und Weintrauben bei.
Und weil Luca sich eher als Kiichenchef
eines ambitionierten Restaurants sieht
denn als Osteria-Wirt alter Schule, hat
sein Vater sich breitschlagen lassen

und dem Anbau eines eleganten Winter-
gartens mit viel Glas, Burgblick und

modernen Designermobeln zugestimmt.

Wahrscheinlich ahnte er: Seinen Sem-
melkndédeln wiirde das neue Ambiente
nicht schaden.

Ein weiterer Prachtkerl von Osteria-
Wirt steht im siidlichen Trentino im
Dorfehen Poia in der Kiiche. Das heildt, er
steht unter anderem auch in der Kiiche.
Denn eigentlich ist Silvio Salizzoni, der
graubirtige Kiichenchef und Gastgeber
in der ,Osteria della Locanda Fiore“
allgegenwirtig: an der Bar, wo er den
Bauarbeitern in Warnwesten einen
Espresso macht. Auf der Terrasse unter
Kastanien, wo er sich zu den Rentnern
aus dem Dorf gesellt, die iiber ihrem
Vormittags-Wein Politik besprechen.
Und eben am eisernen Gasherd in der
Kiiche, wo er im traditionellen Kupfer-
kessel die Polenta riihrt.

Die ,Locanda Fiore“ist ein echtes
Dorfgasthaus, ein Platz fiir Fremde
und Einheimische zugleich. Es werden
einfache Zimmer vermietet, und im
Speisesaal mit dem schonen Zementflie-
senboden hat in den 1930er-Jahren ein
Gast seinen Aufenthalt mit einem wand-
filllenden Gardasee-Fresko bezahlt.
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1+2+3 Auch wenn Giada
Miori Trentiner Traditionen
schatzt, wollte sie doch nicht
darin verhaftet bleiben. So
wandelte sie das Ausflugslo-
kal,La Casina“ ihrer Eltern in
ein entspanntes Restaurant
mit moderner Kuche um. Die
Koéchin verwendet Produkte
aus der Region — Forellen
und ihr Kaviar kommen aus
dem Nachbartal

Zum Gardasee ist es von Poia nur noch
ein halbes Stiindchen; man sieht ihn
nicht, aber man spiirt ihn an dem ver-
heilsungsvoll siidlichen Licht, das iiber
dem Val Lomasona funkelt. Doch See
hin oder her, Silvio setzt auf deftige
Gebirgskost wie Gnocchi mit Kartoffeln,
fliissiger Butter, geriebenem Kése und
viel schwarzem Pfeffer. ,Kartoffeln
gelten bei uns als Gemtise®, lacht er. Sein

Polenta-Mehl mahlt er selbst, und zwar
moglichst grob; aulRerdem lisst er den
Keim des Maiskorns darin. Die fertige
Polenta erhélt dadurch Farbe, Struktur
und einen nussigen Geschmack. Kalt in
Scheiben geschnitten wird sie wie Brot
zur Carne salada serviert, einer Siid-
trentiner Rindfleischspezialitit, bei der
Fleisch in Salz und Gewiirzen eingelegt
wird. Silvios Carne salada darf 25 Tage



INVESTIEREN
SIE IN

GEBORGENHEIT

1+2 Sergio Valentini bewahrt
in seiner ,Locanda delle

Tre Chiavi“ in Isera ganz nach
Slow-Food-Manier die kuli-
narische Vielfalt des Trentino.
In der Kuche verarbeitet seine
Frau Annalena Trentiner Bio-
Produkte aus der nachsten
Umgebung zu erstklassigen
Gerichten

Foto: Alea Horst

FUR JUNGE MENSCHEN MIT VIEL POTENZIAL

Kinder und Jugendliche so zu starken; dassssie alle ihre

Fahigkeiten ausschépfen kénnen,

in das Wohl aller. Denn es sind diese jungen Menschen, die

F
S
‘ - .
ist eine direkte Investiti Rt 8
ist eine direkte Investition KINDERDORFER
ten und das Herz und das LS H G U O WELTWEIT

ihre Gesellschaft nachhaltig gestal

Wissen haben, die Welt zu verandern. Das ist Hilfe, die wirkt.

lang reifen, was ihr ein appetitliches
Dunkelrosa und eine derart zarte Kon-
sistenz beschert, dass sich die Scheiben
allein mit der Gabel zerpfliicken lassen.

Im Speisesaal halten sich inzwischen
zwei Radfahrer die Bauche. Rita, Silvios
umwerfend herzliche Schwester, hat
die beiden umsorgt wie ihre eigenen
Kinder, sie zum Dessert noch mit selbst
gebackener Buchweizentorte und Apfel-
strudel versorgt. Jetzt konnen sie nicht
mehr. ,Genau so soll es sein®, sagt der
eine versonnen zum anderen. ,Morgen
kommen wir wieder.“

Radler und Radlerinnen lieben das
stidliche Trentino. Sie schwirren auf
Rennrédern Giber schmale Talstralen
und kurbeln mit Mountainbikes auf den
Schotterwegen hoch iiber dem Gardasee
dahin. Mittags sind sie hungrig - und
einige schliefsen ihre Bikes auch vor
dem ,La Casina“in Drena ab. Das Res-
taurant, ein rustikaler Natursteinbau,
liegt zwischen Kastanienwéldern und
Obstgédrten am Berghang. An den Stein-
tischen auf der schattigen Terrasse
schenken Kellnerinnen Trentino DOC




aus, den heimischen Sekt, und tragen
Teller mit bunten Kompositionen her-
bei, die wie kleine Kunstwerke aus-
sehen: Rindertatar mit Beeren und
Whisky-Zabaione etwa, Tagliatelle aus
Kastanienmehl oder Vitello trotato, bei
dem statt Thunfisch sauer eingelegte
Forelle (Trota) aus dem Nachbartal
verwendet wird. Moment mal, war das
hier nicht frither mal ein Ausflugslokal,
das Bus-Touristen mit Antipasti, Pasta
und Eisbechern abfertigte? War es - bis
vor flinf Jahren Giada Miori ihrer Mut-
ter den Kochloffel aus der Hand nahm
und nebenbei auch noch ein Team

fast nur aus Frauen zusammenstellte.
,Ich wollte was Neues ausprobieren®,
sagt die 32-Jihrige. ,Bei uns wachsen
die tollsten Produkte. Das kann man
doch alles mal anders denken. Die Welt
dndert sich ja auch!“

Womit wir ganz im Siiden des Tren-
tino angekommen wéren. Im hiibschen
Stiadtchen Isera, das oberhalb von
Rovereto wie auf einem Aussichtsbalkon
uber der rauschenden Etsch sitzt. Es
ist von Weinbergen umgeben, in denen
der Nosiola wichst. Das ist die einzige
autochthone Weillweinrebe des Trentino
und die grof3e Liebe von Sergio Valentini
von der ,Locanda delle Tre Chiavi“in
Isera. Sergio ist ein Hiiter der kulina-
rischen Artenvielfalt, ein Slow-Food-
Mann der ersten Stunde. ,Warum sollen
wir Chardonnay trinken, wenn wir
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Nosiola haben?“, fragt er und gibt sich
gleich selbst die Antwort: ,Um die
Kostbarkeiten unserer Region wertzu-
schétzen.” Sergios besonderer Einsatz
gilt dem heimischen Flussfisch, einer in
Trentiner Kiichen oft vernachléssigten
Kategorie. Doch Sergio hat da einen
Kumpel am Gardasee, der jeden Morgen

rausfihrt und ihm seinen Fang abliefert.

Sergios Frau Annalena, die aus Apulien
stammt, macht sich dann in der Kiiche
ans Werk. Es gibt mit Zimt und Pinien-
kernen eingelegten Saibling und zitronig
mariniertes Forellentatar, anschlielRend

1+2+3 Bei den Geschwistern
Rita und Silvio Salizzoni
kehrt das ganze Dorf ein.
Die ,Osteria della Locanda
Fiore" ist eben ein typisches
Gasthaus, in dem man
schnell ein Glaschen Wein
trinkt, aber auch gern

zum Essen bleibt. Die

Carne salada, eingelegtes
Rindfleisch, ist nur eine

von Silvios Spezialitaten

Spaghetti mit See-Carbonara, die mit
gerducherter Forelle zubereitet wird
statt mit Bauchspeck. Die Tische sind im
schattigen Hof gedeckt, wo eine Zypresse
schonste Italien-Atmosphére verbreitet.
Ans Meer wire es jetzt gar nicht mehr
weit. Aber wer braucht schon das Meer
im Trentino? —

»e&t«-Autorin Annette
RUbesamen ware im Val di
Non gern zum Pilzesammeln
losgezogen, lieR es dann doch
bleiben: In den Bergwaldern
sind auch Baren heimisch.

Portrat: privat



La Filanda de Boron (1) Auf dem Weingut kocht
Alessandra mit viel Fantasie und Leidenschaft —
leider nur am Wochenende. Via Pozedine 5,
Tione, Tel. 0039/0347/0511044
www.filandadeboron.it

Locanda Alpina di Segna Danilo (2) Die Familie
Segna zaubert aus Trentiner Produkten, eige-
nem Gartengemuse und unter Zugabe mediter-
raner Inspiration wunderbare Gerichte. Piazza
Municipio 23, Brez, Tel. 0039/0463/87 4396
www.locandalpina.it

Antica Osteria (3) Vater und Sohn fUhren die
Osteria gemeinsam und verstehen es, neue
Ideen und alte Kuchenkultur aufs Beste zu ver-
einbaren. Via Venezia 11, Ossana,

Tel. 0039/0463/7517 13

Osteria della Locanda Fiore (4) Typisches Dorf-
gasthaus mit ehrlicher, rustikaler Trentiner Kuche
und herzlichen Gastgebern. Frazione Poia 22,
Terme di Comano, Tel. 0039/0465/701401
www.albergofiore.it

La Casina (5) Seit die junge Giada in der Kuche
steht, kommen moderne Gerichte auf den Tisch.
La Casina 1, Drena, Tel. 0039/0464/541212
www.ristorantelacasina.com

Locanda delle Tre Chiavi (6) Die Gastgeber sind
begeisterte Slow-Food-Anhanger. Fisch aus
einem der vielen Seen im Trentino stehen im
Mittelpunkt. Via Clementino Vannetti 8, Isera,
Tel. 0039/0348/4020857
www.locandadelletrechiavi.it

1 Tione

2 Brez

3 Ossana

4 Terme di
Comano

5 Drena

6 Isera

= AmAbendyer- -

= “weilendie Gaste™ . = -
—&ern langer au?e%w ——
der Terrasse des
sLa Casina“




KUCHEN UND DESSERTS

%<, EinZweiglein Verbene am Soufflé, - /.
Salbeiblatter im Windbeutel, ein Hauch von
Thymian im Kompott — auch SURes profitiert
vom Duft und Aroma frischer Krauter. Erst
recht, wenn Beeren mit im Spiel sind
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Mit Thymian & Minze

Creme caramel mit
Heidelbeerkompott

Die Creme wird flankiert von!«ossen
Honig-Chips, in die die dunklen Blatter von
Schokoladenminze eingebacken wurden.
Zitronenthymian verfeinert das Kompott.
Rezept Seite 128
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... Crémecaramel mit
' Heidelbeerkompott

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN
—/ FUr 6 Portionen

KOMPOTT

« 1 Vanilleschote

« 250 g Heidelbeeren « 250 ml Milch
« 5 Kubeben-Pfefferkérner * 250 ml Schlagsahne
» 2 GewUlrznelken « 2 Eier (KI. M)

« 1 El Mohnsaat

* 50 ml milder Heidelbeer-
schnaps (ersatzweise
Pflaumenschnaps)

* 100 ml Holundersaft

1 El Aceto balsamico

« 2 El Akazienhonig

« 4 Stiele Zitronenthymian

« 2 Eigelb (KI. M)
HONIG-CHIPS

« 2 Stiele Schokoladenminze
* 50 g Honig

« 50 g Butter (weich)

» 75 g Puderzucker

« 40 g Mehl

AuBerdem: 6 ofenfeste
Férmchen (a 150 ml Inhalt),
Auflaufform (ca. 40x 25 cm)

CREME CARAMEL
* 140 g Zucker

1. FUr das Kompott Heidelbeeren waschen, verlesen, abtropfen
lassen. Pfeffer im Marser fein zerstoRen, mit Nelken und Mohn
in einem kleinen Stieltopf ohne Fett rosten, bis die GewuUrze zu
duften beginnen. Mit Schnaps abloschen. Saft, Balsamico, Honig,
abgezupfte Thymianblatter und Beeren zugeben, kurz aufkochen
lassen und beiseitestellen. Kompott 2 Stunden ziehen lassen.

2. FUr die Creme caramel 100 g Zucker bei mittlerer Hitze
goldbraun karamellisieren lassen. 60 ml Wasser zugieRen. Bei
milder Hitze unter RUhren kochen, bis sich der Karamell gelost
hat. Karamell zUgig in 6 ofenfesten Formchen verteilen. Form-
chen dabei schwenken, sodass der Karamell gleichmaBig verlauft.
Formchen in eine Auflaufform stellen, 30 Minuten kalt stellen.

3. Inzwischen Vanilleschote langs halbieren, Mark herauskratzen.

Milch und Sahne mit restlichem Zucker (40 g), Vanilleschote

und -mark kurz aufkochen lassen, von der Herdplatte ziehen. Vanille-
schote entfernen. Eier und Eigelbe verrthren. Milch unter RUhren
zugieBen, Milch-Ei-Mischung auf die Formchen verteilen.

4. Kochendes Wasser 2—3 ¢m hoch in die Auflaufform gieen.
Creme caramel im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft
nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten 40 Minuten
stocken lassen. Falls die Oberflache zu braun wird, gegen Ende
der Garzeit mit Backpapier abdecken. Formchen aus dem Wasser
nehmen, auf einem Gitter abkuhlen lassen, 2 Stunden kalt stellen.

5. FUr die Honig-Chips in einer kleinen Schale abgezupfte
Minzblatter, Honig, Butter, Zucker und Mehl mit einer Gabel gut
vermischen. 30 Minuten kalt stellen. Aus der Masse kirschgroRe
Kugeln formen, mit Abstand auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene von unten 5—-7 Minuten
goldgelb backen. Auf einem Gitter abkUhlen lassen.

6. Creme caramel mit einem spitzen Messer vom Rand l6sen, auf
Teller stUrzen. Jeweils 1 El Kompott und 1-2 Honig-Chips dazu
anrichten. Mit restlichem Kompott und restlichen Chips servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Gar- und Backzeiten 45 Minuten plus
Zieh- und Kuhlzeiten 5:30 Stunden
PRO PORTION 7 g E, 26 g F, 58 g KH = 523 kcal (2194 kJ)

Tipp Alle Bestandteile des Desserts lassen sich schon am Vortag
zubereiten. Perfekt fUr Gaste!
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Foto rechts

Windbeutel mit Salbeisahne

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

Fur 6 Stuck

BRANDTEIG

* 60 g Butter

«Salz

+ 130 g Mehl

« 3 Eier (KI. M)

« 1 El Puderzucker zum
Bestauben

« 1 Bio-Orange

« 1 Vanilleschote

* 50 g Zucker

* 50 ml Rotwein

« 1 El Speisestarke

SALBEISAHNE
« 4 Stiele Salbei

GEZUCKERTE SALBEIBLATTER * 300 ml Schlagsahne

* 50 g Zucker * 2 Tl Zucker
* 6 Salbeiblatter AuBerdem: Spritzbeutel mit
JOHANNISBEERKOMPOTT groBer SterntUlle (11 mm @),

« 400 g Schwarze Johannis- Kochpinzette

beeren (ersatzweise TK)

1. FUr den Brandteig 200 ml Wasser mit Butter und 1 Prise Salz
aufkochen, Topf von der Herdplatte ziehen. Mehl auf einmal
zugeben und mit dem Kochloffel unterrUhren. Zuruck auf den Herd
stellen und bei mittlerer Hitze 1-2 Minuten weiterrUhren, bis sich
ein KloB bildet und sich auf dem Topfboden einen heller Belag zeigt.
Masse in eine Ruhrschussel geben, etwas abkuhlen lassen. Eier
einzeln mit den Knethaken des Handruhrers vollstandig unterrUhren.

2. Brandteig in einen Spritzbeutel mit groRer Sterntulle fullen und
6 Rosetten (@ 8 cm @) mit groRem Abstand auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech spritzen. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad
(Umluft 200 Grad) auf der 2. Schiene von unten 30—-35 Minuten
backen (Backofentur nicht 6ffnen!). Windbeutel auf dem Blech auf
einem Gitter vollstandig abkuhlen lassen.

3. FUr die gezuckerten Salbeiblatter 50 ml Wasser und den Zucker
in einem Topf erhitzen, bis der Zucker gelost ist. Salbeiblatter

mit einer Kochpinzette durch die Losung ziehen, auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen. Im ausgeschalteten, noch
warmen Ofen auf der untersten Schiene 1 Stunde trocknen lassen.

4. Inzwischen fUr das Kompott Johannisbeeren waschen, verlesen,
abtropfen lassen. Orange heiR waschen, trocken reiben. Orangen-
schale fein abreiben und den Saft auspressen. Vanilleschote langs
halbieren, das Mark herauskratzen. Die Halfte der Johannisbeeren,
Vanillemark, Zucker, Orangenschale, Orangensaft und Wein in
einem Topf aufkochen und bei milder Hitze 5 Minuten kochen
lassen. Starke mit etwas kaltem Wasser glatt rUhren, mit dem
Schneebesen in die kochende Flussigkeit ruhren. 1-2 Minuten
unter Ruhren kochen. Restliche Johannisbeeren (200 g) zugeben.
Kompott abkuhlen lassen.

5. FUr die Salbeisahne Salbeiblatter von den Stielen abzupfen und
sehr fein hacken. Sahne steif schlagen, dabei den Zucker einrieseln
lassen. Salbei unterheben. Salbeisahne in einen Spritzbeutel mit
groBer Sterntulle fullen und kalt stellen.

6. Windbeutel mit einem Sagemesser waagerecht durchschneiden.
Etwas Kompott mittig auf den Unterseiten verteilen. Salbeisahne
um das Kompott herum spritzen und die gezuckerten Salbeiblatter
darauf verteilen. Windbeuteldeckel daraufsetzen, leicht andrucken,
mit Puderzucker bestauben und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden plus Back- und Trockenzeiten 1:35 Stunden
PRO STUCK 7 g E, 27 g F, 40 g KH = 446 kcal (1869 kJ)

Etagere: H&M Home. Adresse Seite 138



Mit Salbei “ :r}.\J
Windbeutel mit

Salbeisahne

Die delikate Sahnef0Ullung wird durch : - ﬁf_ Tt
Schwarze Johannisbeeren und suRRe
Salbeiblatter bereichert, die ein feiner
Zuckeruberzug leicht knusprig werden lasst.
Rezept links




Mit Zitronenverbene

Zitronenverbene-Soufflé
mit Erdbeeren

Die wunderbar luftigen Quarkkuchlein
werden durch die Verbene noch zitroniger.
Und auch die Erdbeeren bekommen etwas
von dem duftig-frischen Krauteraroma ab.

Rezept Seite 132




Mit Basilikum

Himbeer-Basilikum-
Schnitten

Auf einen No-Bake-Boden aus Cornflakes und
Schokolade wird Basilikum-Quark-Creme und
Himbeergelee geschichtet. Mit dem Gelee sind
auch die Beeren fur die Garnierung gefullt.
Rezept Seite 132
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Zitronenverbene-Soufflé

& | . . e
® - *  mit marinierten Erdbeeren
= “ ** MITTELSCHWER, RAFFINIERT
= FUr 4 Portionen
ERDBEEREN « 2 Tl fein abgeriebene
« 1 Tl groner Kampot-Pfeffer Bio-Zitronenschale
(ersatzweise Y2 Tl Szechuan- «Salz
Pfeffer) » 80 g Zucker

2 El Thymianhonig

* 100 ml WeiBwein

* 400 g Erdbeeren

« 2 Stiele Zitronenverbene

» 2 Tl Speisestarke

« evtl. einige essbare BlUten
(z.B. Margariten)

AuBerdem: 4 ofenfeste

Foérmchen (a 150 ml Inhalt),

SOUFFLE

« 3 Eier (KI. M) etwas Butter und Zucker fur
+ 2 Stiele Zitronenverbene die Formchen, tiefes Back-

« 200 g Magerquark blech, Kichenzange

* 40 g Puderzucker plus etwas
zum Bestauben

1. FUr die Erdbeeren Pfeffer im Morser fein zerstoBen. Mit Honig
und WeiBwein aufkochen und bei mittlerer Hitze auf die Halfte
einkochen lassen. Sud vollstandig auskuhlen lassen. Erdbeeren
waschen, trocken tupfen, putzen, groRBe Erdbeeren in 5 mm dicke
Scheiben schneiden, kleinere halbieren. Verbeneblatter von den
Stielen abzupfen und mit den Erdbeeren in den erkalteten Sud
geben. Abgedeckt kalt stellen.

2. FUr das Soufflé 4 ofenfeste Formchen mit Butter fetten und
mit Zucker ausstreuen. Ein tiefes Backblech mit so viel heiBem
Wasser fullen, dass die Formchen spater zu % darin stehen.
Backofen mit tiefem Backblech auf der 2. Schiene von unten
auf 200 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen.

3. Eier trennen, EiweiBe kalt stellen. Verbeneblatter von den
Stielen abzupfen und sehr fein schneiden. Eigelbe, Verbene,
Quark, Puderzucker und Zitronenschale in einen hohen RuUhr-
becher geben und mit dem Stabmixer cremig purieren. Quark-
creme in eine Schussel fullen.

4. EiweiRe mit 1 Prise Salz steif schlagen, dabei den Zucker
einrieseln lassen. Starke auf den Eischnee sieben und kurz
unterrUhren. Eischnee nach und nach vorsichtig mit einem
Teigschaber unter die Quarkcreme heben, sodass eine lockere
Masse entsteht. Soufflée-Masse sofort in die vorbereiteten
Formchen verteilen. Formchen auf das tiefe Backblech stellen
und im heiRen Backofen 15-20 Minuten backen (Backofentur
nicht offnen!). Soufflés am besten mit einer Zange aus dem
Wasserbad nehmen und auf eine Platte oder einen Dessert-
teller setzen. Soufflés mit etwas Puderzucker bestauben, mit
marinierten Erdbeeren anrichten. Nach Belieben mit BlUten
garnieren und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Garzeit 20 Minuten
PRO PORTION 12 gE, 6 g F, 51 g KH = 326 kcal (1365 kJ)

132 essen&trinken 712022

m Foto Seite 131
[r g
Il
.
F

Himbeer-Basilikum-Schnitten
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

O
— FUr 14 schnitten

SCHOKOBODEN * 500 g Sahnequark (40 % Fett)

* 300 g Zartbitterkuvertire * 100 ml Schlagsahne

* 3 El Kokosol HIMBEERGELEE UND GARNITUR

* 80 g Cornflakes - 4 Blatt weiBe Gelatine

* 60 g Mandelkerne (mit Haut) « 500 g Himbeeren

*Salz

« 2 El Honig

* 200 ml klarer Apfelsaft

« 2 Sternanis

« 1 Zimtstange (5—6 ¢cm Lange)
* 100 g Zucker

AuBerdem: quadratische
Springform (ca. 23x23 cm),
Einwegspritzbeutel

BASILIKUMCREME

« 6 Blatt weiBe Gelatine

« 15 Stiele Basilikum
(evtl. mit Bluten)

« 1 Vanilleschote

« 1 Bio-Limette

« 120 g Zucker

1. FUr den Boden Kuverture grob hacken und mit Kokosol in einer
Schussel Uber einem heiBen Wasserbad schmelzen. Cornflakes
und Mandeln im Blitzhacker fein mahlen. Mit 1 Prise Salz zur
Kuverture geben und glatt rUhren. Masse in einer mit Backpapier
ausgelegten quadratischen Springform zu einem gleichmaRig
flachen Boden verstreichen. Mindestens 1 Stunde kalt stellen.

2. FUr die Creme Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Basili-
kumblatter abzupfen, 14-20 kleinere Blatter und, falls vorhanden,
einige BlUten fur die Garnitur in ein Schalchen mit kaltem Wasser
legen. Restliche Blatter grob schneiden. Vanilleschote langs
halbieren, Mark herauskratzen. Limette heiR waschen, trocken
reiben, Schale fein abreiben und den Saft auspressen.

3. Basilikum, Vanillemark, Zucker, Quark, Sahne, Limettenschale
und -saft in ein hohes GefaB geben und mit dem Stabmixer (oder
im Kuchenmixer) fein purieren, bis die Masse eine hellgrune Farbe
hat. 2 El der Masse abnehmen und in einem kleinen Topf bei
milder Hitze erwarmen. Ausgedruckte Gelatine darin unter RUhren
auflosen. Gelatinemischung zur restlichen Basilikum-Quark-

Masse geben, zUgig mit dem Schneebesen unterruhren. Basilikum-
creme gleichmaRig auf dem Schokoboden verteilen, mindestens
1:30 Stunden kalt stellen und fest werden lassen.

4. FUr das Himbeergelee Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
400 g Himbeeren mit Honig, Apfelsaft, Sternanis und Zimt in
einem Topf aufkochen und mit Deckel bei milder Hitze 10 Minuten
kochen lassen. Gewurze entfernen. Himbeeren durch ein feines
Sieb streichen. Gelatine ausdrucken und unter RUhren in der heiRen
Himbeermasse auflosen. 10 El davon in ein Schalchen fullen

und beiseitestellen. Restliche Geleemasse abkuhlen, aber nicht
gelieren lassen. Auf der Basilikumcreme verteilen, anschlieRend
1:30 Stunden kalt stellen und fest werden lassen.

5. Beiseitegestellte Geleemasse in einen Einwegspritzbeutel fullen,
die Spitze knapp abschneiden. Zucker in einen tiefen Teller
geben, restliche Himbeeren (100 g) mit der Offnung nach oben
hineinsetzen. Mit Gelee fUllen und kalt stellen.

6. Den Kuchen aus der Form losen und in rechteckige Schnitten
(aca. 10x3 cm) schneiden. Mit gefullten Himbeeren, restlichen Basili-
kumblattern und nach Belieben BlUten garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus KUhlzeiten mindestens 4 Stunden
PRO STUCK 9 gE, 19 gF, 30 g KH = 344 kcal (1439 kJ)

Text: Marianne Zunner; Rezepte und Foodstyling: Vladlen Gordiyenko, Fotos: Denise Gorenc / Blueberry Food Studios; Styling: Krisztina Zombori; Kreatividee: Elisabeth Herzel



AVERNA & DOLCI

So siif
schmeckt das
echte Sizilien

Kennen Sie das Traumpaar Siziliens?
Averna & Dolci - der sanHe Krauter-
likor hat seinen grofRen AuHritt in
Begleitung von sufRen Kostlichkeiten.
Passt perfekt!

euchtende Farben, verlockende Diifte, siifse

Versuchungen tiberall: Sizilien ist eine Insel

voller Verheifiungen. Die Abendsonne
taucht alles in warmes, oranges Licht. Es ist Zeit
fiir den perfekten Dessert-Moment. Auftritt fiir
das Traumpaar Averna & Dolci!
Averna ist ein sizilianischer Traditionslikor voller
Geschichte und Geheimnisse. Eines davon ist
sein Rezept, das seit 1868 geheim gehalten wird.
Uber 60 mediterrane Kriuter, Wurzeln und
Gewlirze vereinen sich harmonisch zu dem un-
vergleichlichen bitterstifien, sanften Geschmack.
Welche genau? Das wird nicht verraten. Nur drei
Zutaten sind bekannt: sizilianische Orangen,
Zitronen und Granatipfel.
Averna kommt am liebsten in siifier Begleitung.
Das konnen klassische sizilianische Siifdigkeiten
wie Cannoli oder Modica-Schokolade sein.
Oder die Crostata, zu der wir IThnen rechts das
Rezept verraten. Eigentlich passen alle siifien
Desserts.
Bei diesem Genuss offnet sich die Tiir zu Italiens
Sonneninsel, und wir sind Siziliens sanfter Seele
ganz nah.

ANZEIGE

Gemeinsam kostlich:
Die Aromen der
Crostata passen
perfekt zu Averna

i ,.“:

Dessert-Tipp: Crostata mit Thymian-Orangen-Creme

300 g Mehl, 150 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker, 180 g Butter (weich)
und 4 Eigelb zu einem Teig verarbeiten. 30 Min. kalt stellen. Fiir die
Creme 60 g Mehl, 125 g Zucker, 1 Ei plus 1 Eigelb in einem Topf
verriihren. Gehackten Thymian (drei Stiele) mit 500 ml Milch und
dem Mark einer Vanilleschote erhitzen, durch ein Sieb gief3en.
Milch unter Riihren zum Mehl-Gemisch geben, bei schwacher Hitze
eindicken lassen und 1 EL Orangenbliitenwasser hinzugeben.

Teig ausrollen, in eine Tarteform legen, Creme ein- 2
flillen, bei 200 °C ca. 25 Min. backen. Mit Orangen- E QE
scheiben, Granatapfelkernen und Thymian servieren. uy A

Mehr Averna & Dolci-Rezepte auf E
foodboom.de/produkt/averna

RAFFINIERT: DAS AVERNA-RITUAL

Das richtige Glas: Averna in ein bauchiges Glas mit etwa drei Eiswirfeln
einschenken. Nicht zu viel!

Der Zitronen-Trick: Eine Zitronenzeste iber dem Glas verdrehen, damit
die atherischen Ole freigesetzt werden. Das Glas auf die Seite legen und
hin und her rollen, so entfalten sich die Aromen.

Die Begleitung: Dazu passen Dolci - ein paar Mandelkekse, ein Stiick
Schokolade oder ein selbst gemachtes sizilianisches Dessert.

Enjoy responsibly



KUCHEN DES MONATS

Besonders kostlich schmeckt
der Kuchen mit frischen
Frichten. AuBerhalb der
kurzen Saison kann er aber
auch mit Kirschen aus dem
Glas oder TiefkUhler zubereitet
werden. Rezept Seite 136




Gluck! .

Frische Kirschen teilen sich das Blech mit duftendem
Hefeteig, Karamellpudding und buttrigen Streuseln. s
Ein Geniestreich unseres Kuchenchefs Achim Ellmer

" - \ : 712022 essen&trinken 135
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Kirsch-Karamell-Kuchen

mit Streuseln
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 20 Stucke

KARAMELLPUDDING

» 150 g feinster Zucker
* 375 ml Milch

« 3 Eier (KI. M)

« 2 Eigelb (KI. M)

« 25 g Speisestarke
«Salz

HEFETEIG

+ 300 ml Milch

* 42 g frische Hefe

« 100 g Zucker

* 750 g Mehl (Type 550) plus
etwas zum Bearbeiten

«Salz

« 3 Eier (KI. M)

« 120 g Butter (weich)

STREUSEL UND KIRSCHEN
+ 200 g Mehl

« 100 g feinster Zucker

«Salz

+ 100 g Butter (kalt)

« 1 Tl fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
« 400 g frische Sauerkirschen

« 2 El Puderzucker

AuBerdem: Kirschenentsteiner, kleines
Rollholz, Wasserglas (Boden 6 cm @),
Einwegspritzbeutel

1. FUr den Pudding Zucker in einem Topf
schmelzen und hellbraun karamellisieren
lassen. Mit der Milch (bis auf 3 El) ablo-
schen und 4-5 Minuten kochen, bis sich
der Karamell wieder gelost hat und eine
hellbraune Karamellmilch entstanden

ist. Topf von der Herdplatte ziehen. In
einer Schussel Eier, Eigelbe und restliche
Milch (3 El) mit Starke und 1 Prise Salz
glatt ruhren. Mischung unter Ruhren in die
Karamellmilch gieRen. Wieder auf die
Herdplatte stellen, unter Ruhren aufko-
chen und 15-20 Sekunden unter Ruhren
kochen lassen. Pudding sofort durch ein
feines Sieb in eine Schussel streichen,
direkt auf der Oberflache mit Frischhalte-
folie bedecken und abkuhlen lassen.

2. FUr den Hefeteig Milch lauwarm
erwarmen. Hefe in der RUhrschUssel der
KUchenmaschine zerbroseln, Zucker und
Milch zugeben und unter RUhren auflosen.
Mehl, 1 Prise Salz und Eier zur Hefe-
mischung geben und mit dem Knethaken
der Kuchenmaschine verkneten. Butter in
kleinen Stucken zugeben und bei mittlerer
bis hoher Geschwindigkeit 5—-6 Minuten
zu einem glatten Teig kneten. Schussel mit
Frischhaltefolie abdecken und den Teig an
einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.

3. Inzwischen fur die Streusel in einer
Schussel Mehl, Zucker, 1 Prise Salz, Butter
in Stuckchen und Zitronenschale mit den
Handen zu Streuseln verarbeiten. Mit
Frischhaltefolie abdecken und 1 Stunde
kalt stellen.

4. Kirschen waschen, im Sieb gut abtrop-
fen lassen, entstielen und entsteinen
(@m besten mit einem Kirschenentsteiner).

5. Hefeteig mit bemehlten Handen auf
einem mit Backpapier belegten tiefen
Backblech (ca. 30x40 cm) verteilen und
mit einem kleinen Rollholz gleichmaRig
bis in die Ecken ausrollen (oder mit

den Handen vorsichtig bis in die Ecken
drucken). Teig locker mit einem sauberen
Geschirrtuch bedecken, anschlieend
weitere 30 Minuten gehen lassen.

6. Pudding gut durchruhren und in einen
Einwegpritzbeutel fullen.

7. Mit einem Wasserglas ca. 20 tiefe
Mulden mit etwas Abstand in den Teig
drucken, dabei den Boden des Glases
immer wieder in Mehl tauchen, damit
nichts festklebt. Kirschen gleichmaRig

in den Mulden verteilen. Spitze vom
Einwegspritzbeutel abschneiden und den
Pudding in die Mulden spritzen. Streusel
auf dem Kuchen verteilen. Den Kuchen
im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 30-35 Minuten backen.

8. Kuchen aus dem Ofen nehmen und auf
einem Kuchengitter auskuhlen lassen.
AnschlieBend mit Puderzucker bestauben,
in Stucke schneiden und servieren. Dazu
passt leicht geschlagene Sahne.

ZUBEREITUNGSZEIT 2:30 Stunden plus
Backzeit 30-35 Minuten

PRO STUCK 8 gE, 13gF,57gKH =

389 kcal (1631 kJ)

1 Die Vertiefungen fUr Pudding und Kirschen werden mit einem Wasserglas in den Teig gedruckt. Der Boden des
Glases wird zwischendurch immer wieder in Mehl getaucht, damit nichts festklebt 2 Zuerst kommen die Kirschen
in die Teigmulden 3 Dann wird der Karamellpudding hineingespritzt. Wer keinen Spritzbeutel hat, kann sich mit
einem Gefrierbeutel behelfen, von dem nach dem BefuUllen eine 1 cm breite Spitze abgeschnitten wird

136 essen&trinken 712022

Text: Marianne Zunner; Rezept und Foodstyling: Achim Ellmer; Fotos: Thorsten Suedfels, Styling: Aylene Ruschke / Blueberry Food Studios; Kreatividee: Elisabeth Herzel



»e&t«-Kuchenchef Achim Ellmer

Gut drauf:
Streusel

die Kronun

des safti

~ Hefekuche
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DIE BESTEN REZEPTE
AUS 50 JAHREN.

2/2022
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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« kdnnen Sie hier bestellen:
https://shop.essen-und-trinken.de

Abonnement-Preis, inkl. MwSt. und Versand:

Deutschland: Preis fur zwolf Ausgaben »essen & trinken«
fUr z.Zt. 58,80 €, (ggf. inkl. eines Sonderheftes zum Preis
von z.Zt. 490 €), Osterreich: 66,00 €, Schweiz: 106,80 sfr



3 Ausgaben testen : ‘. > ol

Ganz nach Ihrem
Geschmack.

Freuen Sie sich mit »essen & trinken« auf Genuss-Trends, kostliche Rezepte
und viele wertvolle Tipps, mit denen Sie jedem Anlass die ganz besondere Note verleihen.

Ihre Vorteile

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

Inspiration fiir jeden Anlass:
Neue Rezepte, gelingsicher und exklusiv
fUr Sie entwickelt

Giinstig — 33 % sparen:
3 Ausgaben fir nur 9,80 €

Som

iert mit Fleisch, G
\ ﬁﬁ?‘r?m ideen —

' a, ich méchte die Vorteile von »essen & trinken« genieBen.

Jetzt bestellen!

@ www.essen-und-trinken.de/miniabo
@ Tel. 0 25 01 /8 01 43 79 Bitte Bestellnummer angeben: 026M046

bot der Deutsche Medien-Manufaktur GmbH & Co. KG, Hiilsebrockstr. 2—8, 48165 Minster, E-Mail: service@DMMVerlag.de,
el. 02501 8014379. A_Ile Preise sind Inlandspreise inkl. MwSt. & Versand. Weitere Infos: www.essen-und-trinken.de/miniabo
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,Citronelli*
aus »e&t«
5/2022

140 essen&

Zitronenol &
Lemon Curd

Was im Miirbchen steckt

.Zwei Fragen zu Threm Citronelli-Rezept
in »e&t« 5/2022. Erstens: Ist mit Zitro-
nendl zu 100% reines O, das man in der
Apotheke bekommt, gemeint oder mit
Zitrone aromatisiertes (Oliven-)Ol1?

Die zweite Frage bezieht sich auf den
Lemon Curd im Rezept. Wenn ich die
Citronelli fiir einen laktoseintoleranten
Freund backen moéchte, muss ich den
Lemon Curd darin selber machen, denn
er enthilt, soweit ich weil, Butter.
Hatte »e&t« nicht schon mal ein Rezept
dazuim Heft?"

Anette Karenfeld, per E-Mail

Liebe Frau Karenfeld, Sie liegen dreimal
richtig: Mit Zitronenol meinen wir
Zitronen-Olivenol; Lemon Curd enthéalt
Butter; und wir haben verschiedene
Lemon-Curd-Rezepte entwickelt — alle
mit Butter, die aber ja auch laktosefrei
erhéltlich ist. Unter www.essen-und-
trinken.de werden Sie mit den Suchbe-
griffen ,Lemon Curd” oder , Englische
Zitronencreme” fiindig. Eine Anleitung
fiir Lemon Curd (mit Yuzu) finden Sie

in unserem Rezept fiir ,Kleine Zitronen-
Tartelettes” in »e&t« 10/2021.

Die Saison fur heimischen
Spargel endet am 24. Juni
(,Spargelsilvester*), sodass
die Pflanze sich vorm ersten
Frost regenerieren kann

Spargel en gros

Tipps und Tricks fiir grifSere Mengen

Llch mochte fur eine groBere Personenzahl funf Kilogramm Spargel zubereiten.
Geht das im Backofen in der Saftpfanne und was muss ich gegebenenfalls be-
achten (Temperatur, Dauer, WUrze, FlUssigkeit)?”

Rupert Jussen, per E-Mail

Lieber Herr Jissen,

gute Idee, den Spargel in der Saftpfanne im Ofen zu garen. Wir wiirden so
vorgehen: Spargel in einer Saftpfanne verteilen, knapp mit gesalzenem,
leicht gezuckertem Wasser bedecken. Mit Alufolie verschliefsen, bei 225 Grad
(Umluft 200 Grad) 50-60 Minuten garen. In eine Saftpfanne passen wohl
3-4 kg Spargel. Den Rest konnten Sie wie folgt in einem grofden Topf garen:
Spargel in leicht gezuckertem Salzwasser 30-60 Sekunden sprudelnd aufko-
chen. Topf vom Herd nehmen, den Spargel 15-20 Minuten ziehen lassen. Die
Methode ist geeignet fiir ca. 2 kg Spargel. Und: Wenn Sie {iber einen grofRen
Einmach- oder Wecktopf verfiigen, miissten 5 kg Spargel darin zu garen sein.

LESERSERVICE

Unsere Kollegin Andrea Meinkdhn 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 0356 77

E-Mail leserservice@essen-und-trinken.de

Adresse Leserdienst, Brieffach-Nr. 19, 20444 Hamburg

Fragen zum Abonnement siehe Seite 138

Die Redaktion behalt sich vor, Leserbriefe zu kurzen und auch elektronisch zu veroffentlichen.

Text: Inken Baberg; Fotos: Tobias Pankrath (1), Thorsten Suedfels (1) / Blueberry Food Studios; Jorma Gottwald (1), iStockphoto (2), Kréger-Gross Fotografie (1), David Maupilé (Portrat)
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.Schwarzwufze rs‘ | ¥
aus dem Ofen@Us %
»elt< 2/2022

. Schwarze Wurzeln,
%?Wt weifSe Stangen

,Danke fur das Rezept ,Schwarzwurzeln aus
dem Ofen mit Rote-Bete-Dip". Hat mir sehr gut
geschmeckt!” Gerlinde Dauber, per E-Mail

Gern geschehen, liebe Frau Dauber, sieht auch
gut aus! Und es schmeckt ebenfalls, wenn Sie
statt Schwarzwurzeln weiBen Spargel nehmen.

Romisches Gelage

Mit »e&t« 3/2022 wurden Erinnerungen wach: Als ich »e&t«
1/1982 in Handen hielt, war klar: Das machen wir! Wir haben
Freunde eingeladen mit

der Bitte, als Romer P
verkleidet zu kommen, A&%’J%@\(gg
fast zwei Tage in der =
KUche gestanden und
Essen fur 25 Personen
zubereitet. Es wurde
ein rauschendes Fest.”

Barbara Stadler,
Seehausen

Babylonische
Verwirrung in Griin

JSie geben in »e&t« 5/2022 auf
Seite 62 als Zutat Portulak an,
meinen und zeigen aber Postelein.
' o Dieses Gewohnliche Tellerkraut
Postelein (@C'a = (Claytonia perfoliata) hat mit ech-
Winterportulak) tem Portulak (Portulaca oleracea)
nichts zu tun. Postelein (Winter-
portulak) ist zwar ein willkomme-
nes frisches Grun im Winter, ge-
schmacklich aber wenig markant.
Die wasserspeichernden Blatter
des echten Portulaks Uberraschen
dagegen mit salzig-sauerlichem
Aroma und sind zudem — wie auch
die jungen Stangel — wunderbar
knackig-frisch in einem Salat.”

Detlef Bruck-Wilberg, per E-Mail

Echter .
Pontulak;

ANZEIGE

Ja! zu Rotwein im Sommer

Der perfekte Sommerwein ist
leicht, fruchtig, unkompliziert
und Rot! Das bestatigt auch
Sommeliere Stephanie Déring:
,Rotwein ist ebenso facetten-
reich wie WeiBwein. Seine
frischen Seiten gut gekihltim
Sommer zu entdecken, ist
eine groBartige Bereicherung
und ein Stiick européische
Trinkkultur.”

Der Schlissel zu diesem Trink-
erlebnis? Jung sollte der Wein
sein, fruchtig mit einem guten
Sauregerdist, wenig Tannin und

geringem Alkoholgehalt. In Spa-

niens Weinregion Nummer 1,
der Rioja, wird man hier findig.
Kaum eine andere Weinregion steht so fiir Rotweine wie
die DOCa Rioja. Deshalb erzeugen die mehr als 600 Win-
zer eine breite Vielfalt eben auch fir die warme Jahreszeit.

Im Praxischeck haben diese drei Reprasentanten beim
Grillen von rotem Fleisch und knackigem Gemise mit

Schafskése Uberzeugt:

Xai Alt 690m, 2018
Vifedo Singular, 100 % Tempranillo
Altos de Rioja

Preis: ca. 10 Euro | www.altosderioja.com

Finca la Montesa, 2019
Generico, 95 % Garnacha

Palacios Remondo

Preis: ca. 12 Euro | www.hispavinos.de

Cosme Palacio, 2018
Crianza, 100 % Tempranillo
Bodegas Palacio

IR

Preis: ca. 15 Euro | www.decantalo.de

Entscheidend ist die richtige Serviertemperatur, denn die
beeinflusst die verschiedenen Bestandteile des Weines -
die Saure, Alkohol, Mineralien und Tannine - erheblich. Sie

liegt fur die Rotweine im Sommer bei 12 bis max. 14 Grad.

www.riojawine.com



JETZT AKTUELL

Inside Diisseldorf

Gemeinsam mit ,Eat The World“ haben wir unsere vierte
kulinarische Tour entwickelt. Diesmal geht’s ins Herz der
Landeshauptstadt — mit einem Abstecher nach , Little Tokyo*

Probierhapp-
chen: Sushi mit
europaischen
Einflissen

1 Der erste Stopp der »e&t«-Tour fUhrt in eine
Bar, in der mit Champagner angestoRen wird

2 In ,Little Tokyo" kénnen die Teilnehmer japa-
nische Spezialitaten kosten 3 Tourguide Thomas
Lottermoser (rechts) begruBt die Teilnehmer

,Little Tokyo“ auf. Das japanische Viertel ist neben der Shopping-Meile

Konigsallee und dem Schauspielhaus ein Highlight in Stadtmitte und
weit liber Diisseldorfs Grenzen hinaus bekannt. , Little Tokyo“ lockt
mit einem Mix aus angesagten Restaurants und Geschéften. Genau das
richtige Pflaster also fiir eine kostliche Entdeckungstour. In Kooperation
mit ,Eat the World“, dem bundesweit fithrenden Anbieter fiir kulinarische
Stadtfithrungen, haben wir wieder einen wunderbaren Stadtrundgang
fiir Sie entwickelt. Startpunkt fiir den rund dreieinhalbstiindigen
Spaziergang durch Stadtmitte ist der Bergische Lowe am Siidende der
Konigsallee. Der erste kulinarische Stopp fiihrt uns in ein Restaurant mit
Sterne-Kiiche und Champagner-Bar. Wir nehmen am Chef’s Table Platz
und genielRen die taglich wechselnden Kostproben. Weiter geht’s zu Info S fur dle Touren
einem der besten vietnamesischen Pho-Restaurants der Stadt - fiir einen
ersten Eindruck von der Vielseitigkeit der asiatischen Kiiche. Der zweite
folgt sogleich beim Besuch eines bekannten Sushi-Meisters. Er hat sich
darauf spezialisiert, japanische Kulinarik mit européischen Einfliissen

I n New York gibt’s , Little Italy®, die Rheinmetropole wartet mit

Die »essen&trinken«-Stadtmitte-Tour kostet
59 Euro pro Person und beinhaltet den
Besuch von funf kulinarischen Partnern
sowie eine Broschure mit weiteren Infos. Sie

zu verbinden. Zum Abschluss lernen wir einen Gastro-Partner kennen, findet alle 14 Tage donnerstags und im Juli
der auch bei Schauspielern und Theaterregisseuren ganz oben steht. Bei auch samstags statt. Anmeldungen unter:
schonem Wetter lassen wir den Tag mit Blick auf den Hofgarten bei einem www.eat-the-world.com

guten Glas Wein und kleinen Kdstlichkeiten ausklingen. oder telefonisch unter: 030/22027310

142 essen&trinken 712022

Text: Claudia Hotzendorfer; Fotos: Sabine Bungert



IM NACHSTEN HEFT

1 Bunte Vielfalt

Wer Tomaten liebt, sollte sie jetzt essen!
Ochsenherz-, Dattel- und Kirschtomaten,
Red Zebra und Gelbe Birnchen: mariniert
getrocknet, gegrillt und gefullt zu Steak

Dorade, Tatar & Co. Acht Sommerrezepte

2 Reife Leistung

Pfirsiche sind feine Begleiter herzhafter
Speisen: Wir servieren sie zu Lachs, Lamm
und Schwein, zur Tarte und im Bellini-Style

3 Warme Tage

DrauBen essen ist ein Fest: mit Garnelen
vom Grill, Aubergine gebacken, Crispy
Palbohnensalat, Krauter-Pita und Sangria-
Bowl. Neue partytaugliche Rezepte

Gebacken: - Lachsforelle
Tomaten:Frittata Ihr Name ist Marketing, der

mit Rucola-Pesto Geschmack Argument. FUnf Rezepte
mit der orangeroten Schénheit

Gegrillts— -

Kalbskotelett mit
Himbeef-K

T—

Geeist: Pfirsich-
Champagner-Granita
mit Zitronenverbene

Das August-Heft erscheint am

6. Juli 2022

Bis dahin taglich im Internet unter
www.essen-und-trinken.de

Text: Inken Baberg; Fotos: Tobias Pankrath (2), Thorsten Suedfels (1) / Blueberry Food Studios; lllustratic
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Alle Rezepte

auf cinen
Blick Y48

Regeh”

Mit Fleisch

Gulasch ,Villa Keller-
mann" Seite 101

Butter-Chicken-
Burger Seite 54

Chili-Cheese-Burger
Seite 52

P’ al
1 ATy TR

Lamm-Burger mit
Hummus Seite 51

Hahnchenbrust, Salsa  Harissa-GemuUse mit
und Stampf Seite 65 Roastbeef Seite 94

Ofen-Salsiccia, Knob-
lauchbrot Seite 146

Lammkarrees, Apriko- Lowenzahnsalat mit
sen, Sugo Seite 110 Poularde Seite 36

Salat mit Melone und  Staudensellerie-Tatar

Rucola-Salat mit

Lamm Seite 41 Steak Seite 42 mit Espuma Seite 109

Tomahawk-Steak mit
Vinaigrette Seite 10

144 essen&trinken 712022

Vegetarisch

Blumenkohl, Avocado Erbsensuppe mit Filo-
teig-Rollchen Seite 83

Aubergine, Hummus
und Knusper Seite 61 und Relish Seite 59

Gersten-Krauter-Salat, Kohlrabi-Rdllchen mit Mangold-Bohnen-
Auberginen Seite 32 Haselnuss Seite 112 Salat mit Ei Seite 40

e S
¥ - “

T T

? & 4
e

@ ]

Mozzarella-Tomaten-  Paprika-Flammkuchen Pasta mit Mangold
Spharen Seite 73 mit Aprikose Seite 64 und Tomaten Seite 83

Spinatsalat, Gemuse
und Hummus Seite 31

Sesam-Linsen-Burger Spargel-Lasagne mit

Ricotta Seite 82

| T \ -
LA P L

mit Spargel Seite 51

SuBkartoffel-Tormchen Tagliatelle mit Lauch ~ Tomatenbrot
mit Mayo Seite 109 Seite 62 Seite 24

Zoodle-Erdnuss-Salat  Zucchini-Salat mit
mit Tempeh Seite 42 Ziegenkase Seite 60

Veggie-Tuna-Bowl
Seite 82



Mit Fisch Alphabetisches Rezeptverzeichnis

A Aubergine, gebackene, Erbsen-Hummus und Kurkuma-Knusper ..* 61

B Blumenkohl, gebackener, mit Avocado und Mango-Relish ...*59

Brotauflauf mit Heidelbeeren . *18

Burger-Brotchen-Teig (Grundrezept) ..o * 48

Butter-Chicken-Burger, Tomaten-Salsa und Mango-Chutney ......... ** 54

C ,Caesar“-Nudelsalat mit Avocado und Sardinen ... * 40

Chili-Cheese-Burger mit Zwiebelringen und Cocktailsauce ............ ** 52

] j Créme-brilée-Brownie-TOrtchen ... xx 112

»Caesar"-Nudelsalat  Garnelen, Wasabi- Meeresfrichtesalat Créme caramel mit Heidelbeerkompott . ... ** 128
mit Sardinen Seite 40 Mayo, Salat Seite 96  Seite 94

E Erbsensuppe, legierte, mit Filoteig-Rollchen ... ** 83

F FIOP@ SPFITZ (oo * 20

G Garnelen im Teigmantel, Wasabi-Mayonnaise und Rettichsalat ...* * 96
Gersten-Krauter-Salat, gerostete Auberginen und Schafskase ... *32
Gulasch ,Villa Kellermann* . **101

H Hahnchenbrust mit Johannisbeer-Salsa und SURkartoffelstampf .* 65
Harissa-Gemuse mit Roastbeef ...
Himbeer-Basilikum-Schnitten

Schwarze Pasta mit Stockfisch-Kroketten  Wildlachs-Burger mit

K Kirsch-Karamell-Kuchen mi N
Salsa Seite 97 mit Salat Seite 111 Miso-Mayo Seite 53 irsch-Karamell-Kuchen mit Streusein

Kohlrabi-Réllchen mit Molke und Haselnuss ...

L Lamm-Burger mit Fenchel-Granatapfel-Salat und Hummus .
Lammkarrees mit Aprikosen, Tomaten-Sugo und Mandeln ..
Léwenzahn-Couscous-Salat mit Poulardenbrust ...

M Mangold-Bohnen-Salat mit knusprigem Ei ...

Meeresfruchtesalat, thaildndischer............oo * x 94

Mozzarella-Tomaten-Spharen . xxx73

0 Ofen-Salsiccia mit Knoblauch-Krauter-Brot ... * 146

Wolfsbarsch mit Erb-  Zander mit Bohnen- P Paprika-Flammkuchen mit scharfen AprikoSen ....................... *64
senpUree Seite 110 Senf-Salat Seite 63 Pasta mit Mangold und getrockneten TOMaten ... «83
Pasta, schwarze, mit Petersilien-Salsa ... *97

SUIS R Rucola-Salat mit gegrillten Nektarinen und Lamm ... *41
S Salat mit Cantaloupe-Melone und HUftsteak ... *42

Sesam-Linsen-Burger mit Thai-Spargel und Sweet-Chili-Sauce ....* 51

Spargel-Lasagne, offene, mit Ricotta ... * 82

Spinatsalat mit eingelegtem Gemuse und WeiBe-Bohnen-Hummus .* 31
Staudensellerie-Tatar mit Bloody-Mary-Espuma .. .** 109

Stockfisch-Kroketten mit Gurken-Apfel-Salat ... *111
SuRkartoffel-Tormchen mit schwarzer Mayonnaise ... * 109
T Tagliatelle mit Lauch und Mascarpone ...... . . .*62
Tomahawk-Steak mit Pfeffer-Vinaigrette ... * 10
Brotauflauf mit Créme-brlée-Brownie- Créme caramel mit Tomatenbrot mit KirSChtOMATEN ..o *x24
Heidelbeeren Seite 18 Tortchen Seite 112 Kompott Seite 128 V Veggie-Tuna-Bowl ..... . . ] *82
f“ : W Wildlachs-Burger mit Rettich-Algen-Salat und Miso-Mayo ............ **53
ﬁ' Windbeutel mit Salbeisahne .......... e ** 128
ﬂ‘- . Wolfsbarsch, marinierter, mit ErbsenpUree und Dill6l .................. *110
-@‘ Z Zander mit Polenta-Panade und Bohnen-Senf-Salat
5 Zitronenverbene-Soufflé mit marinierten Erdbeeren * 132
g Zoodle-Erdnuss-Salat mit Tempeh ... *42
- Zucchini-Salat mit Himbeer-Vinaigrette und Ziegenfrischkase .....* 60
Himbeer-Basilikum- Kirsch-Karamell- Windbeutel mit Salbei-
Schnitten Seite 132 Kuchen Seite 136 sahne Seite 128
A g SCHWIERIGKEITSGRAD:

* EINFACH * * MITTELSCHWER * * * ANSPRUCHSVOLL
UNSER TITELREZEPT

Zitronenverbene-
Soufflé Seite 132
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SLETZTE GERI' oS
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(AR O 18 B e N # Ofen-Salsiccia mit

1 il MY e 4F /S Knoblauch-Kréuter-Brot
* EINFACH, SCHNELL

i Unser Kuchqnch
f'f neu gedacht‘ Er

{11 ) AT T s FUr 4 Portionen
th; Thema Wurstbrot ganz// OFEN-SALSICCIA
ratwurst) mlt FefnChEI j « 4 Salsiccia-Worste (a 80 g)
e SR . 1 Fenchelknolle (200 g)
11'er gerIIt W@ . 2Schalotten (3 40 g)
. B . 200 g Kirschtomaten
| r] | , « 1 Zweig Rosmarin

S \\ S .1 Stiel Salbei
Bl « 3 El Olivenol

] li .JQ | Rl - salz - Peffer
; i ?‘ T8  KNOBLAUCH-KRAUTER-BROT

« 80 g Butter (weich)

« 2 Bund Krause Petersilie

* > Tl edelsUBes Paprikapulver

« 2 Knoblauchzehen « Salz

« 2 Krustenbrot (375 g)

AuBerdem: ofenfeste Pfanne oder Auflaufform

,";"f; E} rot separa\t da-
hd kurz mit |n'.

isabeth Herzel

1. FUr die Ofen-Salsiccia WUrste jeweils mit
einem scharfen Messer mehrmals schrag leicht
einschneiden. Fenchel waschen, putzen, das
Grun abschneiden und beiseitelegen. Fenchel
und Schalotten langs vierteln. Kirschtomaten
waschen. Rosmarin und Salbei grob hacken
bzw. zerzupfen. Vorbereitete Zutaten in eine
ofenfeste Pfanne oder Auflaufform geben, das
Ol darUbergeben und alles gut vermischen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Umluft nicht empfeh-
lenswert) auf dem Rost 25 Minuten backen.

2.Inzwischen fur das Brot Butter mit den
Quirlen des Handruhrers cremig ruhren.
Petersilienblatter von den Stielen abzupfen
und grob schneiden. Petersilie und Paprika-
pulver unter die Butter rUhren, Knoblauch
dazupressen. Mit Salz abschmecken.

3. Krustenbrot im Abstand von 2—3 cm mit
einem Sagemesser ca. 4 cm tief einschneiden.
Jeweils etwas Krauterbutter in die Einschnitte
streichen und die Oberflache damit bestreichen.
Brot auf ein Stuck Backpapier legen und auf
dem Rost neben der Salsiccia 10-15 Minuten
mitbacken.

4. 0fen-Salsiccia aus dem Backofen nehmen,
Fenchelgrun grob hacken und darUberstreuen. !
Mit dem Knoblauch-Krauter-Brot servieren. L

5

Text: Marianne ZuRner; Rezep.'i"und Foodstyling$

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

PRO PORTION 18 gE,43gF, 47gKH =
685 kcal (2871 kJ)

i Dufte Gesellschaft:

R a0t Rosmarin undSalbei
(Y ik T sorgen fr, noch mehr
Rttt | LML mediterranes,Aroma

146 essen&ltrinll‘l{!n 712022 | | i
I i e L LA







BARISTA

CAFFE CREMA FORT!

TOLLAINEES ) THTTMSIY, WERDS AT




