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Liebe Leserinnen, liebe Leser! 

Gerichte mit Geflügel sind unkompliziert, 
vielseitig und einfach immer superlecker. 

Wir haben für Sie eine komplette Ausgabe mit 
Hähnchen- und Putenrezepten zusammen
gestellt. Langeweile kommt dabei keine auf, 
denn die Geflügelküche ist vielseitig und um-
fangreich. Wie Sie die einzelnen Fleischstücke – 
vom Filet bis zur Keule – am besten zubereiten, 
zeigen wir Ihnen ebenso wie Kombinations-
möglichkeiten von Geflügelfleisch mit anderen 
Zutaten wie z. B. Nudeln. Genießen Sie mit uns 
Köstliches aus dem Ofen, leichte Salate, kleine 
Vorspeisen und viele gute und appetitliche 
Gerichte für jeden Tag. 

Wir wünschen Ihnen gutes Gelingen 
und einen guten Appetit! 
Ihre Redaktion 

Gerichte mit Pute 
und Hähnchen – 
immer wieder lecker

Editorial
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Ob Sie für Gäste oder einfach nur für sich allein kochen – 
Gerichte mit Putenfleisch kommen immer gut an. Sie sind 

leicht,  dennoch sättigend und sowieso superlecker!

Putenrouladen mit buntem Gemüse

Zartes Putenfleisch 
gekonnt serviert

Zutaten für 4 Portionen

2 Lauchzwiebeln
40 g ungesalzene Erdnüsse
8 Putenschnitzel (à 70 g)
3-4 TL Dijonsenf mit Honig
Salz, Pfeffer
4 Scheiben dünn geschnittener 
gekochter Schinken
500 g Möhren
250 g Zuckerschoten
2 EL Öl
2 EL Erdnussbutter
3 EL Crème fraîche

frische Kräuter zum Garnieren 
Holzspießchen

1.	 Die Lauchzwiebeln putzen, waschen, 
in feine Ringe schneiden. Die Erdnüsse 
hacken. Die Putenschnitzel waschen und 
flach klopfen. Mit 2 TL Dijonsenf bestreichen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. Mit je einer 
halben Scheibe Schinken belegen und mit 
Lauchzwiebeln und Erdnüssen bestreuen. Zu 
Rouladen aufrollen und mit Holzspießchen 
feststecken.
2.	 Die Möhren schälen, waschen und in 
Stücke schneiden. Die Zuckerschoten putzen, 
waschen, eventuell kleiner schneiden.

3.	 Die Rouladen in heißem Öl anbraten. Mit 
250 ml Wasser ablöschen und ca. 10 Min. 
garen.
4.	 Die Möhren in Salzwasser ca. 12 Min. und 
die Zuckerschoten ca. 5 Min. garen.
5.	 Rouladen herausnehmen. Erdnussbutter 
und Crème fraîche in den Bratenfond rühren. 
Mit Salz, Pfeffer und 1-2 TL Dijonsenf 
abschmecken. Rouladen, Gemüse und Soße 
mit frischen Kräutern garniert servieren.

Zubereitungszeit: 
ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
440 kcal, 39 g E, 26 g F, 12 g KH

Putenfilets und -schnitzel
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Putenröllchen à la 
Tomate-Basilikum
Zutaten für 4 Portionen

4 Putenschnitzel (à 120 g)
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
100 g Landschinken
200 g Schnittkäse mit 
Tomate-Basilikum
3 EL Frischkäse
2 EL Pflanzenöl
1 Knoblauchzehe
2 Schalotten
50 g getrocknete Tomaten
75 ml Portwein
200 ml Geflügelfond
50 ml fettreduzierte Sahne (7 %)
1-2 EL heller Soßenbinder
einige Basilikumblättchen
kleine Holzspieße

1.	 Die Putenschnitzel waschen, trocken 
tupfen, etwas flacher klopfen und mit 
Salz und Pfeffer würzen.

2.	 Schinken und Käse in kleine Würfel 
schneiden und mit Frischkäse vermi-
schen. Die Schnitzel mit der Käsecreme 
bestreichen, aufrollen, mit Holzspießen 
fixieren und in erhitztem Öl von allen 
Seiten anbraten.  
3.	 Knoblauch und Schalotten abziehen. 
Mit den getrockneten Tomaten in kleine 
Würfel schneiden, zu den Putenröllchen 
geben und ebenfalls kurz anbraten. Port-
wein, Geflügelfond und Sahne angießen 
und abgedeckt 25-30 Minuten schmoren. 
4.	 Die Soße mit Soßenbinder andicken. 
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach 
Wunsch mit Basilikum und Kirschtomaten 
garniert servieren.

Dazu passt:
grüne Tagliatelle

Zubereitungszeit:
ca. 15 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
431 kcal, 48 g E, 29 g F, 3 g KH

Tandoori- 
Putenbrust mit 
Mango-Orangen-
Chutney
Zutaten für 4 Portionen

4 Putenbruststeaks
150 g Sahnejoghurt
1 EL Tandoori-Paste
1 EL Sonnenblumenöl
1 TL Honig, 1 Mango
1 Zwiebel, 20 g Ingwer
1 kleine rote Chilischote
80 g Gelierzucker 3:1
200 ml trockener Weißwein 
2 Orangen
3-4 Zweige Estragon
Salz, Pfeffer aus der Mühle

1.	 Putenbruststeaks waschen, trocken tupfen 
und halbieren.
2.	 Für die Marinade Joghurt mit der Tandoori-
Paste, Öl und Honig verrühren. Fleisch mit ca. 
der Hälfte der Marinade in einen Gefrierbeutel 
geben, mischen und mindestens 4 Stunden 
marinieren.
3.	 Mango, Zwiebel, Chili und Ingwer 
fein würfeln. Gelierzucker mit Weißwein 
aufkochen und etwa auf die Hälfte einkochen 
lassen. Mango, Zwiebel, Ingwer und Chili 
hinzufügen und weitere 5 Minuten einkochen 
lassen, bis die Flüssigkeit fast verkocht ist.
4.	 Filets aus den Orangen herauslösen und 
klein würfeln. Estragon waschen, trocken 
schütteln, die Blätter von den Stielen 
zupfen und fein hacken. Beides unter das 
heiße Chutney geben. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken.
5.	 Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Die Puten-
bruststeaks aus dem Gefrierbeutel nehmen, 

Putenfilets und -schnitzel
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Tandoori- 
Putenbrust mit 
Mango-Orangen-
Chutney

rundum salzen und in einer heißen Pfanne 
von beiden Seiten scharf anbraten. Danach 
im heißen Backofen ca. 10 Minuten garen.
6.	 Zwischendurch zweimal mit der 
Marinade bestreichen. Kurz vor Ende der 

Garzeit eventuell mit Alufolie abdecken.
Anschließend die Putensteaks mit Chutney 
anrichten und servieren.

Dazu passt: Reis

Zubereitungszeit: 
ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
399 kcal, 38 g E, 9 g F, 30 g KH

Fruchtig und frisch:  
Das schmeckt im Sommer 

besonders gut!
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Sieht toll aus und 
ist überhaupt nicht 

aufwändig!

Putenfilets und -schnitzel
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Putenbrust mit Spargel 
und Reisnudeln
Zutaten für 4 Portionen

1 kleine Zwiebel
16 Stangen grüner Spargel
1/4 Knollensellerie
2 Stangen Zitronengras
1 Stange Lauch
1 mittelgroße Möhre
50 g frischer Ingwer
1 TL Korianderkörner
800 ml Geflügelfond (Glas)
1,4 kg Putenbrust
100 ml Sojasauce
3 EL flüssiger Honig
2 EL Sesamöl
150 g Reisnudeln
1 EL Rapsöl
einige Blätter Kerbel

1.	 Die Zwiebel würfeln. Spargel, Sellerie, 
Zitronengras, Lauch, Möhre und Ingwer 
waschen, putzen oder schälen und klein 
schneiden. Korianderkörner im Mörser grob 
zerstoßen. Backofen auf 180 °C vorheizen. 

2.	 Sellerie und Lauch in einen backofen-
geeigneten Bräter geben. Fond mit Ingwer, 
Koriander und Zitronengras verrühren 
und über das Gemüse gießen. Putenbrust 
waschen, trocken tupfen und daraufgeben.
3.	 Sojasauce mit Honig und Sesamöl 
mischen und das Putenfleisch damit 
einpinseln. Auf der mittleren Schiene des 
vorgeheizten Ofens 45-60 Min. braten.
Zwischendurch immer wieder mit der Ma-
rinade bestreichen. Fleisch herausnehmen 
und den Bratensaft durch ein Sieb gießen.
4.	 Reisnudeln nach Packungsangabe garen 
und abgießen. 
5.	 Öl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, 
Spargel und Möhre scharf anbraten. 200 ml 
Bratensaft dazugeben und schwenken.
6.	 Braten in Scheiben schneiden und mit 
Nudeln und Gemüse auf Tellern anrichten. 
Mit restlichem Bratensaft und Kerbel 
bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
499 kcal, 72 g E, 12 g F, 25 g KH
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Putenröllchen 
Française mit 
Gemüse und 
Tagliatelle
Zutaten für 4 Portionen

4 dünne Putenschnitzel 
(à ca. 150 g)
4 Scheiben Serrano-Schinken
100 g fettreduzierter 
Frischkäse (0,2 %)
1 Zucchini
1 gelbe Paprikaschote
1 EL Öl
400 g Tomaten (Dose)
200 g Tagliatelle
Außerdem:
Holzspießchen

1.	 Die Putenschnitzel salzen, pfeffern und 
mit dem Serrano-Schinken belegen. Mit 
dem Frischkäse bestreichen, aufrollen und 
mit Holzspießchen fixieren.
2.	 Die Zucchini und Paprikaschote putzen 
und in Würfel schneiden. Die Putenröll-
chen in einer beschichteten Pfanne in 
heißem Öl anbraten. Zucchini, Paprika 
und Tomaten dazugeben. Die Tomaten 
leicht zerdrücken und bei milder Hitze ca. 
20 Minuten köcheln lassen.
3.	 Die Tagliatelle nach Packungsan
weisung zubereiten.
4.	 Die Putenröllchen Française und das 
Gemüse in Tomatensoße mit Tagliatelle 
anrichten und servieren.

Zubereitungszeit:
ca. 20 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
476 kcal, 54 g E, 8 g F, 43 g KH
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Pochierte Kräuterputenbrust auf Linsensalat
Zutaten für 4 Portionen

1 Bund Schnittlauch
1 Bund Petersilie
4 Putenbrustinnenfilets
Salz
Pfeffer
100 g schwarze Beluga-Linsen
100 g rote Linsen
100 g gelbe Linsen
4 Frühlingszwiebeln
150 g Feldsalat
4 EL Walnussöl
50 ml Apfelsaft
2 EL heller Balsamico-Essig
einige rosa Pfefferbeeren

1.	 Schnittlauch und Petersilie waschen 
und trocken schütteln. Schnittlauch in 
dünne Röllchen schneiden, Petersilie fein 
hacken und beides auf einem flachen Teller 
vermischen. Putenfleisch waschen, trocken 
tupfen, mit Salz und Pfeffer würzen und von 
allen Seiten in den Kräutern wälzen.
2.	 Jedes Putenfilet auf ein Stück Alufolie 
mit Frischhaltefolie ausgelegt legen, straff 
einrollen und wie ein Bonbon an beiden 
Enden verschließen. Wasser in einem großen 
Topf aufkochen und Putenrollen darin ca. 
30 Minuten auf kleinster Stufe gar ziehen 
lassen. Herausnehmen und 5 Minuten ruhen 
lassen.
3.	 Schwarze Linsen in kochendem Wasser 
ca. 20 Minuten garen. Dann erst rote Linsen 
zugeben und nach 5 Minuten gelbe Linsen 

zufügen. Alles weitere 5 Minuten köcheln 
lassen. Anschließend abgießen und kurz mit 
kaltem Wasser abschrecken.
4.	 Frühlingszwiebeln in Ringe schneiden. 
Feldsalat putzen und waschen. Beides zu-
sammen mit Linsen in eine Schüssel geben 
und mit Walnussöl, Apfelsaft und Balsamico 
vermengen. Kräftig salzen und pfeffern.
5.	 Linsensalat auf Teller verteilen. Alle 
Putenfilets aus der Folie nehmen, leicht 
schräg in Scheiben schneiden und auf dem 
Linsensalat anrichten. Mit rosa Pfefferbeeren 
bestreut servieren.

Zubereitungszeit: 
ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
537 kcal, 55 g E, 18 g F, 39 g KH

Putenfilets und -schnitzel
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Putenröllchen mit Zucchini-Feta-Füllung 
und Zuckerschoten
Zutaten für 4 Portionen

3 Knoblauchzehen
2 Stiele Thymian
200 g Feta
Salz, Pfeffer
1 Zucchini
4 Putenschnitzel (à 160 g)
3 EL Butterschmalz
1 Ciabatta
125 g Kräuterbutter
250 g Zuckerschoten
160 g Kirschtomaten
2 EL Puderzucker
3 EL Balsamico-Essig
Außerdem:
Holzspießchen

1.	 Knoblauch schälen und in feine Würfel 
schneiden. Thymian waschen, trocken 
schütteln und Blättchen, bis auf einige zum 
Garnieren, von den Stielen zupfen. Knob-
lauch, Thymian und Feta in einer Schüssel 
verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Zuc-
chini waschen, Enden abschneiden und der 
Länge nach in dünne Scheiben schneiden.
2.	 Putenschnitzel waschen, trocken tupfen 
und leicht plattieren. Schnitzel mit 1/4 der 
Fetapaste bestreichen und mit einer Zucchi
nischeibe belegen. Mit Salz und Pfeffer 
würzen, zu Röllchen aufrollen und mit 
Holzspießchen feststecken.
3.	 2 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhit-
zen und Röllchen unter Wenden ca. 5 Min. 
braten. Röllchen auf einen ofenfesten Teller 
setzen und ca. 15 Min. im vorgeheizten Ofen 
bei 150 °C (Umluft: 125 °C) zu Ende garen.

4.	 Ciabatta in ca. 2 cm dicke Scheiben schnei-
den. Jede Scheibe mit 1 TL Kräuterbutter 
bestreichen und im Ofen ca. 10 Min. rösten.
5.	 Zuckerschoten waschen und putzen. 
Tomaten von den Rispen zupfen, waschen und 
halbieren. Restliches Butterschmalz in einer 
Pfanne erhitzen. Zuckerschoten anbraten. 
Puderzucker über die Schoten sieben und ka-
ramellisieren lassen. Kirschtomaten dazugeben 
und ca. 3 Min. mitschwenken. Mit Balsamico-
Essig ablöschen. Mit Salz und Pfeffer würzen.
6.	 Rouladen in Scheiben schneiden. Zucker-
schotengemüse und Röllchen auf einem 
Teller anrichten und mit Thymian garnieren. 
Geröstetes Kräuterbaguette dazu reichen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
754 kcal, 51 g E, 26 g F, 57 g KH
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Spargelrösti mit Putenbratensalat 
Zutaten für 4 Portionen

600 g Putenbrust
Salz, Pfeffer
5-6 EL Pflanzenöl
2 rote Zwiebeln
1 Bund Schnittlauch
2 EL Weißweinessig
1 TL Dijonsenf
75 ml Geflügelbrühe
200 g weißer Spargel
200 g grüner Spargel
400 g vorwiegend festkochende 
Kartoffeln
2-3 EL Speisestärke
80 g Butterschmalz

1.	 Putenbrust salzen, pfeffern und in einer 
Pfanne in 1 EL heißem Öl scharf anbraten. 
Dann aus der Pfanne nehmen, auf ein Back-
blech legen und im vorgeheizten Backofen 
bei 120 °C 45-60 Minuten fertig garen. 
Anschließend auskühlen lassen.
2.	 Zwiebeln schälen und fein würfeln. 
Schnittlauch in Röllchen schneiden. 
Weißweinessig mit Senf, Geflügelbrühe, 
Salz und Pfeffer verrühren. Restliches Öl 
unterschlagen. Mit Zwiebelwürfeln und 
Schnittlauchröllchen vermischen. Das 
Dressing durchziehen lassen.
3.	 Weißen Spargel ganz und grünen Spargel 
am unteren Drittel schälen. Jeweils holzige 
Enden abschneiden. Die Kartoffeln schälen. 
Spargel und Kartoffeln grob raspeln und 

mit Stärke vermischen. Mit Salz und Pfeffer 
würzen.
4.	 Butterschmalz in einer großen Pfanne 
erhitzen. Mit einem Löffel 8 kleine Spargel-
Kartoffel-Häufchen hineingeben, etwas flach 
drücken und bei mittlerer Hitze 5 Minuten 
goldbraun braten. Rösti wenden und weitere 
5 Minuten braten. Im Backofen bei 80 °C 
kurz warm halten.
5.	 Putenbrust dünn aufschneiden, auf Tellern 
anrichten und mit Dressing beträufeln. 
Spargelrösti dazulegen und nach Wunsch 
mit Salatblättern und Kräutern garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
622 kcal, 40 g E, 40 g F, 24 g KH
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Putengeschnetzeltes „Curry Style“
Zutaten für 4 Portionen

600 g Putenbrust
20 g Speisestärke
20 g Sonnenblumenöl
250 g Basmatireis
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
250 g Zuckerschoten
100 g Rosinen
250 g Kichererbsen (Dose)
getrocknetes Chilipulver 
nach Belieben
1 EL Currypulver 
100 ml Geflügelfond
150 g Crème fraîche
Salz
Pfeffer aus der Mühle
2 Stangen lila oder grüne 
Lauchzwiebeln
1/2 Bund Koriander

1.	 Die Putenbrust in Streifen schneiden und 
gleichmäßig mit der Speisestärke bestäuben. 
In einer Pfanne im Öl von allen Seiten scharf 
anbraten und beiseitestellen. 
2.	 Den Basmatireis nach Packungsangabe 
garen und warm halten. 
3.	 Die Zwiebel und die Knoblauchzehen 
schälen, beides in feine Würfel schneiden. 
Die Zuckerschoten putzen und quer 
halbieren. Die Rosinen in warmem Wasser 
kurz einweichen. Die Kichererbsen unter 
fließendem kaltem Wasser abspülen. 
4.	 Zwiebel- und Knoblauchwürfel in dem 
restlichen Bratfett kurz anschwitzen. Chili- 
und Currypulver dazugeben und ebenfalls 
2 Minuten anschwitzen. Zuckerschoten, 
Rosinen und Kichererbsen dazugeben und 
bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten braten. Mit 
Geflügelfond und Crème fraîche auffüllen 
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und das Ganze 3-5 Minuten kochen lassen. 
Dann das Putenfleisch wieder dazugeben 
und nochmals aufkochen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. 
5.	 Lauchzwiebeln putzen und waschen. 
Dann schräg in dünne Scheiben schneiden. 
Koriander waschen, trocken schütteln und 

die Blätter von den Stielen zupfen. Beides 
unter das Putengeschnetzelte geben und mit 
dem Reis auf Tellern anrichten und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
626 kcal, 49 g E, 20 g F, 57 g KH
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Putenröllchen mit Bulgur-Kirsch-Füllung 
an zweierlei Spargel
Zutaten für 4 Portionen

1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
150 g getrocknete Sauerkirschen
1 TL Zimtpulver 
1 TL Piment
2 EL Olivenöl 
250 g Bulgur
400 ml Geflügelbrühe
1/2 Bund Minze
Salz
Pfeffer aus der Mühle
8 Putenschnitzel (á 120 g)
etwas Mehl zum Bestäuben
500 g grüner Spargel 
500 g weißer Spargel
30 g Butterschmalz
Zucker
125 ml weißer Portwein
Außerdem:
Holzspießchen

1.	 Zwiebel und Knoblauchzehen schälen 
und fein würfeln. Sauerkirschen grob 
hacken. Zwiebel, Knoblauch, Zimtpulver und 
Piment in heißem Olivenöl glasig dünsten. 
Bulgur und Sauerkirschen zugeben, kurz 
mitbraten. Mit der Geflügelbrühe auffüllen, 
zugedeckt aufkochen und bei geringer Hitze 
15 Min. garen
2.	 Minze waschen, Blätter von den Stielen 
zupfen, fein hacken, unter den gegarten 
Bulgur mischen. Auskühlen lassen. Mit Salz 
und Pfeffer würzen.
3.	 Die Putenschnitzel nacheinander 
zwischen Klarsichtfolie plattieren. Mit Salz 
und Pfeffer würzen. Je 2 EL Bulgur mittig 
auf die Schnitzel geben, einklappen und mit 

Holzspießchen fixieren. Die Röllchen mit 
Mehl bestäuben. Den Backofen auf 80 °C 
vorheizen.
4.	 Untere Hälfte der grünen Spargelstangen 
schälen und die Enden entfernen. Weißen 
Spargel komplett schälen und ebenfalls das 
holzige Ende abschneiden.
5.	 In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen. 
Putenröllchen unter Wenden goldbraun 
braten. Herausnehmen und im Backofen 
warm halten. In derselben Pfanne den 

Spargel anschwitzen. Mit Salz und etwas 
Zucker würzen. Mit Portwein ablöschen 
und zugedeckt bei schwacher Hitze 7 Min. 
schmoren.
6.	 Die Putenröllchen mit restlichem Bulgur 
und Spargel anrichten.

Zubereitungszeit: 
ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
642 kcal, 70 g E, 19 g F, 34 g KH

Fo
to

: D
eu

tsc
he

s G
ef

lüg
el

Putenfilets und -schnitzel

  



17

Gespickte Putenbrust mit Spinat 
und Käse zu Wildkräutersalat
Zutaten für 4 Portionen

4 Putenbruststeaks (á 180 g)
400 g aufgetauter TK-Blattspinat
100 g fettreduzierter 
Emmentaler (30 %)
Salz, Pfeffer aus der Mühle
geriebene Muskatnuss
1 EL Pflanzenöl
2 TL Paprikapulver
1/2 TL brauner Zucker
250 g braune Champignons
1/4 Bund Petersilie
1 Knoblauchzehe
1 rote Zwiebel
20 g Butterschmalz
200 g Wildkräutersalat
10 Kirschtomaten
1 EL Himbeeressig

1 Prise Zucker, 1 TL Senf
3-4 EL Walnussöl

1.	 Putenbruststeaks jeweils einmal quer 
einschneiden. Spinat ausdrücken, 1/3 fein 
hacken und mit Käse vermengen. Mit Salz, 
Pfeffer und Muskat würzen. Die Putenbrust-
steaks mit je 2-3 EL Spinat-Käse-Mischung 
an den eingeschnitten Stellen füllen.
2.	 Pflanzenöl mit Paprikapulver und brau-
nem Zucker verrühren. Fleisch bepinseln und 
auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. Bei 160 °C im 
vorgeheizten Ofen ca. 25 Min. garen.
3.	 Champignons putzen und vierteln. 
Petersilie waschen, trocken schütteln, Blätter 
von den Stielen zupfen und fein hacken. 
Knoblauch schälen und fein hacken. Zwiebel 
schälen und in Streifen schneiden. 
4.	 Champignons in Butterschmalz scharf 
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und gehackter 

Petersilie würzen. Champignons aus der 
Pfanne nehmen und warm halten. Zwiebel 
in derselben Pfanne anschwitzen und 
übrigen Spinat darin kurz erwärmen. Mit 
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. 
Warm halten.
5.	 Wildkräutersalat putzen, waschen und 
trocken schleudern. Die Kirschtomaten 
halbieren.
6.	 Für das Dressing Himbeeressig, Zucker, 
Senf und Walnussöl mischen. Mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren 
Salat mit Tomaten und Dressing in einer 
Schüssel vermengen.
7.	 Putenbruststeaks mit Spinat und Champi-
gnons anrichten. Den Salat dazu servieren.

Zubereitungszeit:
ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
475 kcal, 56 g E, 25 g F, 6 g KH
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Putengeschnetzeltes auf gebratenem Reis
Zutaten für 4 Portionen

500 g Putenbrust
4 EL Sojasauce
300 g Langkornreis
Salz
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Stange Lauch
1 rote Chilischote
1 walnussgroßes Stück Ingwer
200 g gelbe Paprikaschote
1/2 Bund Koriandergrün
40 g Butterschmalz
3 EL Sweet Chilisauce 
Kräuter zum Bestreuen

1.	 Putenbrust in Streifen schneiden, mit 
2 EL Sojasauce vermischen und 1 Stunde 
marinieren. Reis in 500 ml Salzwasser ca. 
15 Minuten kochen und abgießen.
2.	 Zwiebel und Knoblauch schälen und 
hacken. Lauch putzen, waschen und in Ringe 
schneiden. Chilischote entkernen, abspülen 
und in Ringe schneiden. Ingwer schälen und 
fein hacken. Paprikaschote putzen, halbieren, 
entkernen, waschen und in Stücke schneiden. 
Kräuter abspülen, trocken tupfen und hacken.
3.	 Das Butterschmalz erhitzen. Fleisch ca. 
3 Minuten braten, aus der Pfanne nehmen 
und warm stellen. Zwiebel, Knoblauch, 
Lauch, Chili, Paprika und Ingwer in die 
Pfanne geben und 5 Minuten braten. Den 
Reis und die restliche Sojasauce hinzufügen 
und nochmals ca. 3 Minuten braten.

4.	 Das Fleisch und die Sweet Chilisauce 
unterheben und 2 Minuten erwärmen. Mit 
Kräutern bestreuen und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
375 kcal, 39 g E, 12 g F, 27 g KH
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Tipp!
Bei der Verarbeitung von 

Chili sollte man Handschuhe 
tragen oder den Hautkontakt 

meiden. Auf keinen Fall 
sollte man sich die 

Augen reiben.

Putenfilets und -schnitzel

  



Marinierte Putensteaks mit Käse-Mandel- 
Füllung und Gemüse-Couscous
Zutaten für 4 Portionen

Für die Putensteaks:
150 g Schnittkäse (6 Scheiben)
4 Putensteaks
1 EL gehackte Mandeln
Holzspießchen
1-2 TL Erdbeerkonfitüre
2 EL Olivenöl
Salz, grob geschroteter Pfeffer
Für das Couscous:
1 Zucchini
100 g Kirschtomaten
2 Lauchzwiebeln
1 EL Butter
150 g Instant-Couscous
400 ml Gemüsebrühe
frisch gemahlener Pfeffer

frische Thymianblättchen
100 g Erdbeeren
1 EL Olivenöl
einige grüne, zerdrückte 
Pfefferkörner

1.	 Für die Putensteaks: Käse in kleine 
Streifen schneiden. Putensteaks waschen, 
trocken tupfen und je eine Tasche einschnei-
den. Mandeln und Käsestreifen mischen. 
Die Mischung in die Taschen füllen und 
Öffnungen mit Holzspießchen schließen.
2.	 Erdbeerkonfitüre mit Öl, je etwas Salz 
und geschrotetem Pfeffer verrühren. Steaks 
damit bestreichen und in einer beschich-
teten Pfanne von beiden Seiten ca. 15 Min. 
anbraten. Warm halten.
3.	 Für das Couscous: Zucchini und Kirsch-
tomaten waschen. Zucchini putzen und in 
kleine Würfel schneiden. Tomaten in Viertel 

teilen. Lauchzwiebeln putzen, waschen und 
in schmale Ringe schneiden. 
4.	 Die Butter in einem Topf erhitzen.  
Zucchini und Lauchzwiebeln zugeben und 
andünsten. Couscous einstreuen und kurz 
anschwitzen lassen. Brühe angießen und 
Couscous abgedeckt nach Packungsan-
weisung ausquellen lassen. Die Tomaten 
unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Thymian
blättchen abschmecken.
5.	 Erdbeeren waschen, putzen und in Schei-
ben schneiden. Öl in der Pfanne erhitzen. 
Erdbeeren zugeben und kurz anbraten. Mit 
grünem Pfeffer würzen. Steaks und Couscous 
auf Tellern anrichten. Erdbeeren auf den 
Steaks verteilen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
643 kcal, 49 g E, 30 g F, 38 g KH
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Nicht nur in unseren Breiten hat sich herumgesprochen, wie köstlich 
leichte Gerichte mit Hähnchenfleisch sind. Begleiten Sie uns auf unserer 

Küchentour. Wir haben traditionelle Hausmannskost ausgesucht, 
machen aber auch Station am Mittelmeer und in Fernost.

Mariniertes Hähnchenfilet 
mit Zuckerschotensalat

Mit dem Hähnchenfilet 
auf kulinarischer Reise

Zutaten für 4 Portionen

2 Knoblauchzehen
2-3 EL Essigessenz
4 EL Sojasoße
1 EL Rosa Beeren
8 EL Sonnenblumenöl
4 Hähnchenfilets (à 150 g)
30 g Pinienkerne
500 g Zuckerschoten
4 Lauchzwiebeln
Salz
1 EL Honig
1 TL Senf
Pfeffer

1.	 Den Knoblauch schälen und fein hacken. 
1-2 EL Essigessenz, 2 EL Wasser, Sojasoße, 
Knoblauch, Rosa Beeren und 2 EL Öl verrüh-
ren. Fleisch waschen, trocken tupfen und in 
der Marinade wenden.
2.	 1 EL Öl in einer Pfanne erhitzen. Die 
Pinienkerne kurz unter Wenden rösten, 
herausnehmen.
3.	 Zuckerschoten waschen und putzen. 
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in 
Ringe schneiden. Die Zuckerschoten in 
kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten blan-
chieren. Dann herausnehmen und in kaltem 
Wasser abschrecken.
4.	 1 EL Essigessenz, 4 EL Wasser, Honig, Senf 
und 4 EL Öl verrühren. Mit Salz und Pfeffer 

abschmecken. Zuckerschoten, Lauchzwie-
beln und Pinienkerne mischen. Mit 2 EL 
Salatsoße marinieren.
5.	 Das Fleisch aus der Marinade nehmen 
und trocken tupfen. Restliches Öl in einer 
Pfanne erhitzen und das Fleisch darin ca. 
10 Minuten unter Wenden braten.
6.	 Die Hähnchenfilets in Scheiben 
schneiden. Anschließend den Salat und 
die Hähnchenfilets anrichten und mit 
der Salatsoße beträufeln.

Zubereitungszeit:
ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
490 kcal, 39 g E, 27 g F, 22 g KH
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Backhendl mit  
mediterraner 
Füllung
Zutaten für 6 Portionen

4 Hähnchenbrustfilets ohne Haut 
(à 180 g)
80 g Parmaschinken
4 getrocknete Tomaten in Öl
30 g Pinienkerne
30 g grüne Oliven ohne Stein
5 Butterkäse-Sandwichscheiben 
2 EL Basilikumpesto
Salz, Pfeffer
50 g Mehl, 100 g Semmelbrösel
2 Eier, 1 EL Olivenöl

1.	 In die Hähnchenbrustfilets von der Längssei-
te her mit einem scharfen Messer eine Tasche 
schneiden. Dazu Filets quer einschneiden, aber 
nicht durchtrennen.
2.	 Für die Füllung Schinken in Streifen schnei-
den. Tomaten gut abtropfen lassen und hacken. 
Pinienkerne ebenfalls hacken und die Oliven 
klein würfeln. Sandwichscheiben ebenfalls klein 
würfeln. Mit Schinken, Tomaten, Oliven, Pinien
kernen und Pesto verrühren. Hähnchenbrüste 
damit füllen und zusammenklappen. Mit Salz 
und Pfeffer würzen.
3.	 Mehl und Semmelbrösel jeweils in einen 
tiefen Teller geben. Eier in einem weiteren 
tiefen Teller verquirlen. Hähnchenbrust in Mehl 
wenden, überschüssiges Mehl leicht abklopfen. 
Durch die Eier ziehen und in Semmelbröseln 
wenden.
4.	 Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Hähnchen-
brust bei schwacher bis mittlerer Hitze 12 Min. 
ausbacken, nach ca. 7 Min. einmal wenden.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
471 kcal, 29 g E, 20 g F, 32 g KH

Hähnchen-Involtini 
mit Spargel
Zutaten für 4 Portionen

4 Hähnchenbrustfilets 
(à ca. 130 g)
Salz, Pfeffer
8 getrocknete Tomaten
6 Scheiben herzhaft-würziger 
Schnittkäse (48 %)
16 Salbeiblätter
2 EL Olivenöl
400 ml Hühnerbrühe
2 EL Schmand
3 EL heller Soßenbinder
Außerdem:
1 kg weißer Spargel
50 g Kräuterbutter
Holzspießchen

1.	 Hähnchenbrustfilets einmal längs 
nicht ganz durchschneiden und aus
einanderklappen. Einzeln zwischen 
Klarsichtfolie legen und flach klopfen. 
Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen. 
Tomaten in Streifen schneiden. Fleisch 

mit Käse, Salbeiblättern und Tomaten-
streifen belegen, zu Rouladen aufrollen 
und mit Holzspießchen feststecken.
2.	 Olivenöl in einer beschichteten 
Pfanne erhitzen. Die Involtini ringsum 
anbraten. Hühnerbrühe angießen und 
alles ca. 15 Minuten leise köcheln lassen. 
Involtini aus der Pfanne nehmen und 
warm stellen.
3.	 Schmand in den Bratenfond einrüh-
ren und den Soßenbinder einstreuen. 
3 Minuten leise köcheln lassen. Mit Salz 
und Pfeffer abschmecken.
4.	 Spargel schälen und Enden ab-
schneiden. In leicht gesalzenem Wasser 
8-10 Minuten garen. Abgießen und 
Kräuterbutter darauf schmelzen lassen. 
Zusammen mit den Involtini und der 
Soße anrichten.

Dazu passen: Salzkartoffeln

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
434 kcal, 44 g E, 29 g F, 6 g KH

Hähnchenfilets
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Innen cremiger Käse, 

außen eine knusprige Kruste!
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Hähnchenbrust auf Gemüse-Graupen-Risotto
Zutaten für 4 Portionen

2 Schalotten
1 EL + 1 TL Butter
2 Möhren
125 g Graupen
50 ml Weißwein
500 ml stark sprudelndes 
Mineralwasser
1 EL Gemüsebrühepulver
2 Stangen Lauchwiebeln
50 g Parmesan
Salz, Pfeffer
1 Bund Schnittlauch
4 Hähnchenbrüste
1 Knoblauchzehe
4 Zweige Thymian
200 g Zuckerschoten

geriebene Muskatnuss
1 Prise Zucker

1.	 Schalotten abziehen, in Würfel schneiden 
und mit 1 EL Butter in einem Topf glasig 
braten. Möhren schälen, in Würfel schneiden 
und mit in den Topf geben. Die Graupen 
dazugeben und etwas angehen lassen. 
Mit Wein ablöschen und verkochen lassen. 
Mineralwasser und Gemüsebrühepulver 
zufügen und bei schwacher Hitze 20-25 Mi-
nuten garen.
2.	 Lauchzwiebeln putzen, in kleine Ringe 
schneiden und zufügen. Parmesan reiben 
und unterrühren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Schnittlauch waschen, in Ringe 
schneiden und beiseitelegen.
3.	 Hähnchenbrüste in einer beschichteten 
Pfanne mit etwas Wasser, angedrückter 

Knoblauchzehe und Thymianzweigen von 
beiden Seiten gut anbraten.
4.	 Anschließend im vorgeheizten Backofen 
bei 180 °C (Umluft) ca. 10 Minuten garen. 
Etwas ruhen lassen, salzen und pfeffern.
5.	 Zuckerschoten putzen und längs in 
Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 
etwas Wasser und 1 TL Butter kurz anbraten 
und bissfest garen. Mit Muskatnuss, Salz und 
Zucker würzen.
6.	 Die Graupen in einem tiefen Teller 
anrichten. Die Hähnchenbrust in Scheiben 
schneiden und darauf anrichten. Das 
Zuckerschotenstroh darauf verteilen und 
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
661 kcal, 52 g E, 22 g F, 32 g KH
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Hähnchen Masala mit Brokkoli
Zutaten für 4 Portionen

Für das Hähnchen Masala:
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 frische grüne Chilischote
1 Stück frischer Ingwer (2,5 cm)
1 TL gemahlener Kurkuma
1 TL gemahlener Koriander
1/2 TL gemahlener Kreuzkümmel
ein paar Korianderblätter
1 Zimtstange
300 g Hähnchenbrust
125 ml Gemüsebrühe
2 EL gehackter Koriander
Für den Brokkoli:
1/2 kleine Zwiebel
1 Prise Kreuzkümmel
2 EL Gemüsebrühe

1 Knoblauchzehe
1 frische Chilischote
100 g Brokkoli
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1.	 Für das Hähnchen Masala: Zwiebel 
und Knoblauchzehen schälen und hacken. 
Chilischote entkernen und hacken. Ingwer 
schälen und hacken. Zwiebel, Knoblauch, 
Chili, Ingwer, Gewürze und Korianderblätter 
in einem Mixer oder einer Küchenmaschine 
zu einer dicken grünen Paste pürieren. Nach 
und nach 50 ml Wasser hinzufügen.
2.	 Die Paste in eine beschichtete Pfanne 
geben und bei mittlerer Hitze erwärmen. Die 
Zimtstange hinzufügen und unter Rühren 
1 Min. kochen.
3.	 Hähnchenbrust in Streifen schneiden, in 
die Paste geben und 3 Min. garen.
4.	 Die Gemüsebrühe unterrühren, Hitze 
reduzieren und ca. 10 Min. köcheln lassen 

bis das Hähnchen gar ist. Die Zimtstange 
herausnehmen.
5.	 Für den Brokkoli: Zwiebel schälen 
und hacken. Zwiebel, Kreuzkümmel und 
Gemüsebrühe in eine andere Pfanne geben 
und bei schwacher Hitze 5 Min. kochen, bis 
die Zwiebel glasig wird.
6.	 Knoblauch schälen und hacken. Chili-
schote entkernen und hacken. Brokkoli in 
Röschen teilen und mit Knoblauch und Chili 
unterrühren. Weitere 5 Min. kochen, bis der 
Brokkoli weich ist. Mit schwarzem Pfeffer 
abschmecken.
7.	 Hähnchen Masala mit gehacktem Korian-
der bestreuen und mit Brokkoli servieren.

Dazu passt: lockerer Reis

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
339 kcal, 42 g E, 7 g F, 25 g KH
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Bunter Salat 
mit Hähnchen 
und Croûtons
Zutaten für 4 Portionen

4 Hähnchenbrüste 
2 EL Olivenöl
1 EL Hähnchengewürzsalz
4 Scheiben Toastbrot
150 g Joghurt
1/2 Bund Estragon
1/2 Bund Petersilie
60 g Jalapeños (Glas)
325 g Maiskörner (Dose)
3 geröstete und gehäutete 
rote Paprik in Lake (Glas)
1 Eisbergsalat
100 g Feldsalat
6 Frühlingszwiebeln
200 g rote Weintrauben
60 g Feta

1.	 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. 
Hähnchenbrüste trocken tupfen. 1 EL Öl und 
Hähnchengewürzsalz verrühren und das 
Hähnchenfleisch damit einpinseln. Fleisch in 
eine ofenfeste Form geben. 
2.	 Toastbrot in grobe Würfel schneiden und 
auf einem Backblech verteilen. Blech und 
ofenfeste Form in den Backofen schieben 
und ca. 15 Min. goldbraun backen. Brot und 
Fleisch nach der Hälfte der Garzeit einmal 
wenden.
3.	 Joghurt, Estragon, Petersilie, 1 EL Öl, 
Jalapeños und 2 EL Lake aus dem Glas zu 
einem glatten Dressing verarbeiten. Den Mais 
mit der Flüssigkeit in eine große Schüssel 
geben und mit dem Dressing verrühren.
4.	 Paprika in Würfel schneiden. Eisbergsalat 
waschen, putzen und klein schneiden. 
Den Feldsalat putzen, waschen und grob 

Hähnchen-Linsen-Risotto 
mit Wurzelgemüse
Zutaten für 4 Portionen

4 Hähnchenbrüste 
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 Möhren
4-5 Stangen Staudensellerie
1 EL Butterschmalz
200 g Risottoreis
100 g rote Linsen
150 ml trockener Weißwein
700 ml Geflügelbrühe
Salz, Pfeffer aus der Mühle
1 EL körniger Senf
70 g geriebener Parmesan
50 g Crème fraîche
4-5 Zweige Majoran

1.	 Die Hähnchenbrüste halbieren. Zwie-
bel, Knoblauchzehen und Möhren schälen 
und in dünne Scheiben schneiden. 
Staudensellerie putzen und ebenfalls in 
dünne Scheiben schneiden.

2.	 Butterschmalz in einem großen Topf 
erhitzen. Hähnchenfleisch von allen Seiten 
scharf anbraten und herausnehmen. 
Im selben Topf Zwiebel mit Knoblauch 
andünsten. Möhren und Sellerie zufügen 
und unter Rühren glasig braten. Risotto-
reis und Linsen hinzugeben. Anschwit-
zen, mit Weißwein ablöschen und mit 
Geflügelbrühe auffüllen. Mit Salz und 
Pfeffer abschmecken.
3.	 Risotto unter häufigem Rühren so 
lange garen, bis die Flüssigkeit vollständig 
aufgesogen wurde. Dies dauert ca. 20 Mi-
nuten. 10 Minuten vor Ende der Garzeit 
das Hähnchenfleisch wieder dazugeben 
und mitgaren lassen.
4.	 Den Topf vom Herd nehmen. Senf mit 
Parmesan und Crème fraîche unterrühren.
5.	 Hähnchen-Linsen-Risotto mit Wurzel-
gemüse auf vier Tellern verteilen. Mit dem 
Majoran bestreuen und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
535 kcal, 60 g E, 15 g F, 31 g KH

Hähnchenfilets
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Besonders erfrischend 
mit roten Trauben!

hacken. Frühlingszwiebeln in dünne Ringe 
schneiden. Die Trauben waschen, halbieren 
und alles mit dem Dressing mischen. 

5.	 Hähnchenfleisch in Stücke schneiden. 
Feta zerbröseln und beides mit den Croûtons 
über dem Salat verteilen und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
545 kcal, 60 g E, 17 g F, 35 g KH

  



Hähnchen-Spargel-Päckchen
Zutaten für 4 Portionen

600 g neue kleine Kartoffeln
4 Hähnchenbrustfilets (à 150 g)
Salz, Pfeffer
2 EL Öl
1 kg grüner Spargel
4 große Stücke Pergamentpapier
60 g Kräuterbutter
2 EL Mandelblättchen
1 Beutel Zitronen-Butter-Soße
(oder siehe Tipp)
2 EL getrocknete Cranberrys
Außerdem:
Bratenschnur

1.	 Die Kartoffeln gründlich waschen und ca. 
10 Min. in Wasser vorgaren. 
2.	 Hähnchenbrust abbrausen, trocken tupfen. 
Dann mit Salz und Pfeffer würzen. Filets in einer 

Pfanne im heißen Öl von beiden Seiten ca. 5 Min. 
anbraten.
3.	 Spargel waschen, im unteren Drittel schälen 
und die Enden entfernen. Stangen in 4 Portionen 
teilen und jeweils auf ein Pergamentpapier legen. 
Kräuterbutter in Flöckchen darüber verteilen. Je 
eine Hähnchenbrust auf den Spargel legen und 
Kartoffeln darum verteilen. Gefüllte Päckchen mit 
Bratenschnur verschnüren. Pakete im vorgeheizten 
Backofen bei 200 °C (Umluft: 175 °C; Gas: Stufe 3) 
auf unterer Schiene 20-25 Min. garen. 
4.	 Mandelblättchen in einer Pfanne rösten. 
Beutelinhalt Zitronen-Butter-Soße in einem Topf 
in 250 ml kaltes Wasser rühren, aufkochen. Man-
delblättchen und Cranberrys unterziehen. Soße 
kurz ziehen lassen und zu den Päckchen servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
480 kcal, 26 g E, 23 g F, 44 g KH

Tipp!
Für eine Zitronen- 

Butter-Soße:
 100 g Butter zerlassen, 
aufkochen. Den Schaum 

abschöpfen und leicht 
abkühlen. 3 Eigelb mit 

4 EL Weißwein über 
dem heißen Wasserbad 
schaumig schlagen. Die 

Hälfte der Butter einrüh-
ren. 3 EL Joghurt und die 
restliche Butter langsam 
einrühren. Anschließend 
mit Salz, Pfeffer, Zucker 
und 1-2 EL Zitronensaft 

würzen.
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Hähnchencurry
Zutaten für 4 Portionen

200 g rote Linsen
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
30 g frischer Ingwer
1 grüne Chilischote
1 rote Chilischote
4 EL Sonnenblumenöl
4 Kardamomkapseln
2 Lorbeerblätter
1 EL schwarze Senfsaat
1 TL Kreuzkümmel
1 EL Garam Masala
1 EL Kurkuma
600 ml Geflügelfond
400 g Hähnchenbrust

30 g Koriandergrün
3-4 Tomaten
Salz
1 EL Honig
Saft einer halben Limette

1.	 Die Linsen mit kaltem Wasser abspülen. 
Zwiebeln und Knoblauch würfeln. Ingwer 
fein reiben. Grüne und rote Chilischoten in 
Streifen schneiden.
2.	 2 EL Sonnenblumenöl in einem Topf 
erhitzen. Angedrückten Kardamom, Lorbeer-
blätter, Senfsaat und Kreuzkümmel darin 
anrösten. Zwiebeln und Knoblauch zugeben 
und weich dünsten. Ingwer, Chilischoten und 
Linsen zugeben. Garam Masala und Kurkuma 
unterrühren. Mit Geflügelfond auffüllen und 
bei mittlerer Hitze 25-30 Minuten garen.

3.	 Hähnchenbrust waschen, trocken tupfen 
und in Würfel schneiden. Restliches Öl 
in einer Pfanne erhitzen und das Hähn-
chenfleisch darin 5-6 Minuten von allen 
Seiten goldbraun braten. Auf Küchenpapier 
abtropfen lassen.
4.	 Koriander fein hacken und Tomaten grob 
würfeln. Tomaten und Hähnchenbrust mit 
der Hälfte des Korianders vermengen. Mit 
Salz, Honig und Limettensaft abschme-
cken. Das Curry mit dem Hähnchenfleisch 
anrichten und mit dem restlichen Koriander 
bestreut servieren.

Dazu passt: leckerer Reis

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
700 kcal, 50 g E, 37 g F, 41 g KH
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Hähnchenbrust 
mit Orangen-
Ingwer-Soße 
und Reis
Zutaten für 4 Portionen

250 g Basmatireis
1 TL ganzer Kreuzkümmel
15 g Ingwerknolle
1 Bio-Orange
4 Hähnchenbrustfilets (à 150 g)
2 EL flüssige Margarine 
zum Anbraten
250 ml Geflügelfond
150 ml fettreduzierte Kochsahne 
(15 %)
2 EL heller Soßenbinder
Jodsalz
Pfeffer
Rosmarinnadeln zum Garnieren

1.	 Den Basmatireis mit dem Kreuzkümmel 
nach Packungsangabe garen.
2.	 Den Ingwer schälen und fein reiben 
bzw. fein hacken. Orange abwaschen und 
trocken reiben. Mit einem Zestenreißer oder 
Sparschäler von einer Hälfte der Orange feine 
Zesten abziehen. Von der anderen Hälfte die 
Schale abreiben. Die Orange halbieren und 
auspressen.
3.	 Die Hähnchenbrustfilets waschen, trocken 
tupfen und in der Margarine bei starker Hitze 
pro Seite 1 Minute anbraten. Bei mittlerer 
Hitze 4-6 Minuten gar braten, dabei einmal 
wenden. Mit Salz und Pfeffer würzen, heraus-
nehmen und im Backofen bei 50 °C zugedeckt 
warm stellen.
4.	 Den Ingwer im restlichen Bratfett dünsten. 
Mit Geflügelbrühe ablöschen. Orangensaft 
und abgeriebene Orangenschale zufügen 
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Hähnchenstrudel mit 
Blattspinat und Birne
Zutaten für 4 Portionen

400 g Blattspinat
Saft einer Zitrone
3 mittelgroße Birnen
50 g Zucker
2 EL trockener Weißwein
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenöl
Salz, Pfeffer aus der Mühle
8 kleine Hähnchenfilets
200 g fertiger Strudelteig 
(40 x 40 cm, Kühlregal)
50 g Semmelbrösel
1 Eigelb
Feigensenf zum Garnieren

1.	 Den Blattspinat putzen, waschen 
und tropfnass bei milder Hitze ca. 1 Min. 
garen. Zitronensaft mit 1 l Wasser mi-
schen. Birnen schälen, in 2 x 2 cm große 
Würfel schneiden und ins Zitronenwasser 
legen. Zucker und Wein in einer Pfanne 
unter Rühren zum Schmelzen bringen. 
1-2 Min. köcheln lassen. Birnenwürfel in 

das Karamell geben und weitere 3-4 Min. 
braten.
2.	 Ofen auf 220 °C vorheizen. Schalotten 
und Knoblauch schälen, würfeln, im 
Öl dünsten. Spinat ausdrücken und 
anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Hähnchenfilets waschen und trocken 
tupfen. Mit Salz und Pfeffer würzen.
3.	 Strudelteig nach Angabe ausrollen und 
mit Semmelbröseln bestreuen. Spinat 
und Birnenstücke in einer langen Bahn in 
der Mitte verteilen. Hähnchenfilets dicht 
aneinander auf die Füllung setzen.
4.	 Strudelteig vorsichtig aufrollen. Enden 
fest zusammendrücken und den Strudel 
mit der Naht nach unten auf ein mit 
Backpapier belegtes Backblech setzen. 
Eigelb verquirlen und die Oberseite des 
Strudels damit einstreichen. Strudel im 
Ofen auf der mittleren Einschubleiste in 
15-20 Min. goldbraun backen. Hähn-
chenstrudel in breite Scheiben schneiden 
und mit Feigensenf anrichten. 

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
500 kcal, 33 g E, 16 g F, 54 g KH

Hähnchenfilets
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und 2-3 Minuten kochen lassen. Kochsahne 
zugießen. Soßenbinder einrühren und 
1 Minute kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken.

5.	 Hähnchenbrustfilets mit der Orangen-
Ingwer-Soße und dem Reis servieren. Mit 
den Orangenzesten und nach Wunsch mit 
Rosmarinnadeln garnieren.

Zubereitungszeit: 
ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
604 kcal, 45 g E, 21 g F, 57 g KH

Der Clou ist die Soße mit 
feiner Orangennote
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Kennen Sie das? Sie schieben die Auflaufform in den Backofen 
und schließen zufrieden die Ofenklappe. Kurz warten, dann passiert es:  

Die leckersten Aromen entwickeln sich, das Fleisch brutzelt, dass es 
eine Freude ist. Und die Vorfreude aufs Essen steigt mit jeder Minute!

Putenbrust im Schinkenmantel 
mit Rosenkohl

Lieblingsgerichte 
aus dem Ofen

Zutaten für 4 Portionen

800 g Putenbrust
Pfeffer
8 Scheiben Parmaschinken
2 EL Olivenöl
2 EL Butter
600 g kleine Kartoffeln
400 g frischer Rosenkohl
Salz

1.	 Die Putenbrust waschen, trocken tupfen, 
pfeffern und mit den Parmaschinkenschei-
ben umwickeln. Mit Olivenöl bestreichen 
und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C 
backen, bis die Pute eine Kerntemperatur 
von 65 °C hat. Vor dem Aufschneiden 
10 Minuten ruhen lassen.
2.	 Die Kartoffeln kochen. Den Rosenkohl 
halbieren und in leicht gesalzenem Wasser 
dünsten. Das Wasser abgießen und den 
Rosenkohl in 1 EL Butter in einer Pfanne 

schwenken. Vor dem Servieren die restliche 
Butter unterrühren.
3.	 Die Putenbrust in Scheiben schneiden 
und auf einer Platte oder auf Tellern mit den 
Kartoffeln und dem Rosenkohl anrichten und 
servieren.

Zubereitungszeit:
ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion:
530 kcal, 67 g E, 15 g F, 29 g KH

Ofengerichte
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Italienischer Schinken 

hüllt die Putenbrust in einen 
knusprigen Mantel
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Parmesan-
hähnchen
Zutaten für 4 Portionen

250 g Mozzarella
1 EL Olivenöl
Salz, Pfeffer
getrockneter Oregano 
Chiliflocken
200 g Paniermehl
1/2 TL Zitronenschalenabrieb
100 g geriebener Parmesan
2 Eier
4 Hühnerbrustfilets
1 Knoblauchzehe
300 ml passierte Tomaten
frisches Basilikum

1.	 Den Mozzarella in Scheiben schneiden. 
Mit 1/2 EL Olivenöl, Salz, Pfeffer, Oregano 
und Chiliflocken einreiben und beiseitelegen.
2.	 Paniermehl mit Zitronenschalenabrieb 
und Parmesan in einer Schale vermengen. 
Eier in einer zweiten Schale verrühren. 
Hühnerbrustfilets abwaschen und durch das 
Ei ziehen. Dann mit Paniermehl bestreuen.
3.	 In einer hitzebeständigen Pfanne 
restliches Öl erhitzen. Hühnerbrustfilets von 
beiden Seiten anbraten und beiseitelegen.
4.	 Knoblauchzehe schälen, halbieren und 
in der Pfanne dünsten. Herausnehmen und 
Tomaten, Oregano und etwas Basilikum mit 
geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze in 
der Pfanne köcheln lassen.
5.	 Hühnerbrustfilets in die Soße geben. 
Mit Mozzarella belegen und im Ofen bei 
180 °C 10-15 Min. garen lassen, bis der Käse 
geschmolzen ist. Aus dem Ofen nehmen und 
mit Basilikum und Oregano servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion:
785 kcal, 78 g E, 30 g F, 45 g KH
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Gratinierte Hähnchenbrust 
mit Champignoncreme 
Zutaten für 4 Portionen

200 g Champignons
2 Zwiebeln
2 EL Öl
1 Zweig Rosmarin
150 g Crème fraîche
Salz, Pfeffer
6 Stiele Minze
4 Hähnchenbrustfilets
4 Scheiben würziger Käse
100 g kleine Tomaten

1.	 Champignons säubern, putzen und 
klein würfeln. Zwiebeln schälen und 
ebenfalls würfeln. 1 EL Öl in einer Pfanne 
erhitzen, Champignons und Zwiebeln 
darin anbraten. Rosmarin abbrausen, Na-
deln vom Zweig zupfen, fein hacken und 
in der Pfanne kurz mitbraten. Nach und 
nach Crème fraîche unterrühren, bis eine 

cremige Konsistenz entsteht. Mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. Minze abbrausen, 
Blättchen von den Stielen zupfen, fein 
schneiden und unter die Champignon-
creme mischen.
2.	 Die Hähnchenbrustfilets abbrausen, 
trocken tupfen, rundherum mit Salz und 
Pfeffer würzen. Anschließend in einer 
beschichteten Pfanne in restlichem Öl kurz 
von beiden Seiten anbraten.
3.	 Hähnchenbrustfilets in eine ofenfeste 
Form legen und mit Champignoncreme 
bestreichen. Je 1 Käsescheibe darauf
legen. Tomaten waschen und zwischen 
den Hähnchenbrustfilets verteilen. Im 
vorgeheizten Ofen bei 180 °C ca. 20 Min. 
backen, bis der Käse goldgelb geschmol-
zen ist.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
643 kcal, 30 g E, 40 g F, 40 g KH

Ofengerichte
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Überbackene Putensteaks mit Kartoffelkruste
Zutaten für 4 Portionen

8 dünne Putensteaks (à 75 g)
2 EL Keimöl
Salz, weißer Pfeffer
350 g Pellkartoffeln
16 Salbeiblätter
100 g geriebener Emmentaler
2 EL fettreduzierte Crème fraîche

1.	 Putensteaks waschen und trocken tupfen. 
Keimöl in einer Pfanne erhitzen und Steaks 
bei starker Hitze von jeder Seite 1 Minute 
anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen und 
auf ein Backblech legen.
2.	 Pellkartoffeln schälen und in Scheiben 
schneiden. Steaks mit Kartoffelscheiben 
und Salbeiblätter belegen. Käse mit Crème 
fraîche verrühren und auf den Kartoffeln 
verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 

200 °C (Umluft: 175 °C; Gas: Stufe 3) 12-
15 Minuten überbacken.

Dazu passt:
Rucolasalat mit Tomaten- oder Paprika
würfeln und Zwiebelringen

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
362 kcal, 45 g E, 15 g F, 11 g KH

Ofengerichte

  



Hähnchenbrust mit „Leipziger Allerlei“ 
und Butterkartoffeln
Zutaten für 4 Portionen

1 EL Butterschmalz
4 Hähnchenbrüste mit Knochen 
und Haut
Salz
500 g festkochende Kartoffeln 
2 Schalotten 
1 Knoblauchzehe
15 getrocknete Morcheln
3 Möhren
6 Stangen weißer Spargel
6 Stangen grüner Spargel
2-3 Stiele Petersilie
50 g Mehl
2 EL Weinbrand
75 ml Weißwein
400 ml Geflügelfond

200 g Sahne
150 g Erbsen (TK)
Pfeffer
50 g Butter

1.	 Backofen auf 75 °C vorheizen. Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen. Hähn-
chenbrüste auf der Hautseite bei mittlerer 
Hitze ca. 5 Min. goldbraun anbraten. Dann 
umdrehen und 2 Min. auf der Fleischseite 
braten. Hähnchenbrüste aus der Pfanne 
nehmen und im vorgeheizten Backofen 
35-40 Min. garen. 
2.	 Kartoffeln schälen, in Stücke schneiden 
und in kochendem Salzwasser garen. 
Schalotten und Knoblauchzehe schälen. 
Beides in feine Würfel schneiden. Morcheln 
in lauwarmem Wasser einweichen. Möhren 
sowie Spargel schälen und in Stücke schnei-
den. Petersilie waschen und fein hacken.

3.	 Schalotten- und Knoblauchwürfel 
im Bratfett glasig anschwitzen. Mit dem 
Mehl bestäuben, verrühren und mit dem 
Weinbrand ablöschen. Mit Weißwein, Geflü-
gelfond und Sahne auffüllen. Eingeweichte 
Morcheln und Möhren dazugeben und offen 
bei starker Hitze ca. 10 Min. köcheln lassen.
4.	 Spargel untermischen und weitere 5 Min. 
kochen lassen. Zum Schluss die Erbsen da-
zugeben und alles nochmals 2 Min. köcheln 
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
5.	 Butter in einem Topf zerlassen und 
Kartoffeln darin schwenken. Mit Petersilie 
bestreuen und mit Leipziger Allerlei auf 
Tellern anrichten. Hähnchenbrüste auf das 
Gemüse setzen und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
755 kcal, 58 g F, 36 g E, 41 g KH
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Gratiniertes 
Hähnchenfilet 
mit Tomaten-
rahm
Zutaten für 4 Portionen

4 Hähnchenfilets (à 175 g)
2 EL Öl, Salz, Pfeffer
1/2 Bund Thymian
425 g stückige Tomaten (Dose)
100 g Sahne
100 g milder und nussiger Schnittkäse
8 Schalotten
2 Knoblauchzehen
2 mittelgroße Zucchini
1 EL Balsamicoessig

1.	 Fleisch waschen und trocken tupfen. 1 EL Öl in 
einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin unter Wenden 
5-6 Min. braun anbraten. Mit Salz und Pfeffer 
würzen und in eine gefettete Auflaufform legen.
2.	 Thymian waschen und trocken schütteln. Blätt-
chen, bis auf einige zum Garnieren, von den Stielen 
zupfen und hacken. Tomaten, gehackten Thymian 
und Sahne verrühren. Mit Salz und Pfeffer kräftig 
würzen, über das Fleisch gießen und mit Käse 
belegen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 
(Umluft: 175 °C; Gas: Stufe 3) ca. 15 Min. backen.
3.	 Schalotten und Knoblauch schälen und in 
Streifen schneiden. Zucchini putzen, waschen und 
in Scheiben schneiden.
4.	 1 EL Öl in einer Pfanne erhitzen. Zucchini, 
Knoblauch und Schalotten unter Wenden 5-6 Min. 
braten. Mit Essig ablöschen und mit Salz und 
Pfeffer würzen.
5.	 Hähnchenfilets und Gemüse auf Tellern an
richten. Mit Thymian garniert servieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Portion:
460 kcal, 49 g E, 23 g F, 15 g KH

Hähnchenbrust im Sauer-
kraut-Blätterteig-Mantel
Zutaten für 4 Portionen

400 g Blätterteig 
810 g Sauerkraut
3 EL Crème fraîche
3 Eigelb
3 EL fein geschnittener 
Schnittlauch
2 EL Pflanzenöl
2 Hähnchenbrüste ohne Haut
Salz
Pfeffer aus der Mühle

1.	 Blätterteig auftauen. Sauerkraut in ein 
Sieb schütten, abtropfen lassen, ausdrü-
cken und in eine Schüssel geben. Crème 
fraîche mit 2 Eigelb und Schnittlauch 
verrühren und unter das Kraut heben. 
2.	 Pflanzenöl in einer Pfanne erhitzen. 
Hähnchenbrüste mit Salz und Pfeffer 
würzen. Geflügelfleisch von allen 
Seiten in der Pfanne anbraten, heraus-
nehmen und abkühlen lassen.Ofen auf 
220 °C (Umluft: 200 °C) vorheizen.

3.	 Blätterteig auf einer bemehlten 
Arbeitsfläche zu zwei Rechtecken 
(20 x 30 cm) ausrollen. Die Hälfte 
des Sauerkrauts auf die Mitte der 
Teigplatten geben und auf die Größe 
der Hähnchenbrüste verstreichen. Je 
eine Hähnchenbrust daraufsetzen und 
das restliche Kraut darüber verteilen. 
Teigränder darüberschlagen und mit 
restlichem Eigelb verschließen.
4.	 Ein Backblech mit Backpapier 
auslegen. Blätterteigkissen mit den 
überlappenden Rändern nach unten 
daraufsetzen. Oberfläche ebenfalls mit 
Eigelb bestreichen und nach Belieben 
mit Teigresten verzieren. Im vorge-
heizten Backofen 25-30 Min. backen.
5.	 Hähnchenbrüste in Stücke schnei-
den, auf Tellern verteilen und servieren.

Dazu passen:
frische Blattsalate der Saison

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
305 kcal, 34 g E, 17 g F, 3 g KH
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Sommergemüse und  
Geflügelfleisch unter der 

Käsekruste – das schmeckt 
himmlisch!
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Kartoffelpuffer mit Pute, 
Tomaten und Mozzarella
Zutaten für 4 Portionen

4 mittelgroße Tomaten
125 g Mozzarella
1 kg mehligkochende Kartoffeln 
2 Eier 
1 EL Mehl
Salz, Pfeffer
9 EL Öl zum Braten der Puffer
400 g Putenbrust
2 EL Rapsöl
frisches Basilikum zum Garnieren

1.	 Tomaten waschen, Strunk entfernen 
und in Scheiben schneiden. Mozzarella 
ebenfalls in Scheiben schneiden. 
2.	 Kartoffeln waschen, schälen und fein 
reiben. Mit Eier, Mehl, 1 TL Salz und etwas 
Pfeffer vermengen. In einer Pfanne jeweils 

3 EL Öl erhitzen. Pro Puffer 2 EL Kartoffel-
masse hineingeben und flach verstreichen. 
Wenn die Puffer nach ca. 4 Minuten an 
den Rändern braun werden, wenden und 
ca. 4 Minuten fertig braten. So verfahren, 
bis der Teig verbraucht ist. 
3.	 Putenbrust in Streifen schneiden. Mit 
Salz und Pfeffer würzen und im Rapsöl von 
allen Seiten anbraten. 
4.	 Kartoffelpuffer mit Tomaten- und 
Mozzarellascheiben belegen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Putenstreifen darauf ver-
teilen und im Ofen bei 175 °C 10 Minuten 
bräunen. Mit Basilikum garnieren und 
servieren.

Dazu passt: frisches Pesto

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
641 kcal, 39 g E, 35 g F, 42 g KH

Putenpizza mit 
Mango und 
Curryschmand
Zutaten für 4 Portionen

300 g Mehl
Salz
Pfeffer 
1/4 TL Trockenhefe
6 EL Olivenöl
300 g Putenhackfleisch
1 Mango
1/2 Bund Lauchzwiebeln
2-3 EL Currypulver
200 g Schmand

1.	 Mehl, Salz, Trockenhefe, 250 ml Wasser 
und 4 EL Olivenöl zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Teig zugedeckt an einem warmen 
Ort 20 Minuten gehen lassen
2.	 Den Teig in 4 Portionen teilen und zu 
ovalen Böden ausrollen. Mit einem Tuch 
abdecken und noch einmal ca. 30 Minuten 
gehen lassen.
3.	 Hackfleisch mit restlichem Olivenöl in 
einer heißen Pfanne anbraten. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. 
4.	 Mango schälen und das Fruchtfleisch 
würfeln. Lauchzwiebeln putzen, waschen 
und in Scheiben schneiden. Currypulver mit 
Schmand verrühren. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. Den Backofen auf 200 °C 
vorheizen.
5.	 Curryschmand auf den Pizzaböden 
verstreichen. Mit Putenhackfleisch, Mango 
und Lauchzwiebeln belegen. Die Pizzen 
im vorgeheizten Backofen 10-12 Minuten 
backen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Portion:
730 kcal, 27 g E, 44 g F, 56 g KH
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Hähnchen-
Gemüse-Pies 
mit Pilzen
Zutaten für 4 Portionen

250 g Mehl
100 g Butter
100 g Magerquark 
1 Eigelb, Salz
400 g Hähnchenbrust
100 g Perlzwiebeln
200 g Champignons
2 Möhren
2 Stangen Staudensellerie
1/2 Bund Petersilie
2 EL Butterschmalz
150 ml Weißwein
400 ml Gemüsebrühe
1 EL Speisestärke
Pfeffer aus der Mühle
1 Eigelb
20 g Sahne
Außerdem:
4 kleine Pieformen

1.	 Für den Teig Mehl, Butter, Quark und 
Eigelb mit etwas Salz zu einem glatten 
geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig 
in Frischhaltefolie wickeln und für ca. 
60 Min. im Kühlschrank ruhen lassen.
2.	 Für die Füllung die Hähnchenbrust in 
kleine Würfel schneiden. Perlzwiebeln 
schälen und halbieren. Champignons 
putzen und vierteln. Möhren schälen und 
würfeln. Staudensellerie putzen und in 
dünne Scheiben schneiden. Petersilie fein 
hacken.
3.	 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne 
erhitzen. Hähnchenfleisch darin scharf 
anbraten, herausnehmen. Zwiebeln 
in derselben Pfanne glasig dünsten. 

Hähnchenragout 
unter der Haube
Zutaten für 8 Portionen

1 kg Hähnchenkeulen
4 Schalotten
2 Knoblauchzehen
100 g Soft-Aprikosen
1/2 Bund glatte Petersilie
2 EL Butterschmalz
50 g Mehl
150 ml Weißwein
600 ml Geflügelfond (Glas)
2 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer aus der Mühle
1 Lage frischer Blätterteig
1 Eigelb
20 g Sahne
Außerdem:
8 feuerfeste Formen (7 cm Ø)

1.	 Haut von den Hähnchenkeulen entfer-
nen. Fleisch vom Knochen lösen und in 
gulaschgroße Würfel schneiden. Schalotten 
und Knoblauch schälen und fein würfeln. 
Soft-Aprikosen halbieren. Petersilie wa-
schen, trocken schütteln und fein hacken.

2.	 Butterschmalz in einem Bräter erhitzen. 
Fleischwürfel, Schalotten und Knoblauch 
anbraten, ohne dass sie Farbe annehmen. 
Mehl darüberstäuben und unterrühren. 
Mit Weißwein ablöschen und Geflügelfond 
dazugießen. Thymianzweige dazugeben und 
die Hitze reduzieren. Fleisch zugedeckt 45-
60 Min. bei milder Hitze schmoren lassen.
3.	 Thymian aus dem Ragout entfernen. Die 
Soft-Aprikosen hineingeben und kräftig mit 
Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie 
untermischen. 
4.	 Backofen auf 200 °C vorheizen. Aus 
dem Blätterteig mithilfe eines Glases (ca. 
8 cm Ø) 8 Kreise ausstechen. Diese mit 
einem scharfen Messer rautenförmig 
einschneiden.
5.	 Ragout in die feuerfesten Formen füllen 
und jeweils mit einer Scheibe Blätterteig 
bedecken. Eigelb und Sahne verrühren und 
den Blätterteig bestreichen. Im Ofen 20-
25 Min. goldgelb backen und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
425 kcal, 25 g E, 26 g F, 18 g KH
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Die hübschen 
Pies begeistern Familie 

und Freunde

Champignons, Möhren und Staudensellerie 
dazugeben und kurz mitbraten. Dann mit 
Weißwein ablöschen. Brühe dazugießen, 
aufkochen und offen bei mittlerer Hitze 
10 Min. einkochen lassen.
4.	 Speisestärke mit etwas kaltem Wasser 
verrühren, unter das Gemüse rühren und 
einmal aufkochen. Hähnchenfleisch und 
Petersilie untermischen. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken.

5.	 Den Pieteig ausrollen und mithilfe zweier 
Ausstecher jeweils 4 Kreise (10 und 14 cm Ø) 
ausstechen. Die Pieformen mit restlichem 
Butterschmalz einfetten. Die größeren 
Teigplatten in die Auflaufformen geben und 
leicht andrücken. Mit 4-5 EL Hähnchen-
fleischragout befüllen. Dann mit je einer 
kleineren Teigplatte bedecken. Man kann 
auch mit einem Ausstecher oder mit einem 
scharfen Messer eine kleine Öffnung in die 

Mitte des Teigs einstechen bzw. einschnei-
den. Die Ränder mit den Zacken einer Gabel 
fest andrücken. Eigelb und Sahne verquirlen 
und den Teig damit gleichmäßig bestreichen. 
6.	 Hähnchen-Gemüse-Pies im Backofen bei 
200 °C 25-30 Min. goldbraun backen.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
Nährwerte pro Portion:
686 kcal, 37 g E, 32 g F, 50 g KH
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Keulen und Schlegel
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Coq au vin aus der Putenkeule
Zutaten für 4 Portionen

2 Putenoberkeulen
Salz, Pfeffer, Mehl zum Bestäuben
250 g Schalotten 
250 g Champignons
1 Bund glatte Petersilie
100 g durchwachsener Speck
1 Lorbeerblatt
1 Thymianzweig
1 Rosmarinzweig
2 EL Butterschmalz
40 ml Cognac
2 Knoblauchzehen
750 ml Rotwein
geriebene Muskatnuss
1 Prise Zucker

1.	 Die Putenkeulen salzen, pfeffern und 
rundum dünn mit Mehl bestäuben. 
Schalotten pellen, Champignons putzen 
und beides ganz lassen. Petersilie waschen, 
trocken schütteln, die Blätter von den Stielen 
zupfen und beiseitestellen. Den Speck in 
feine Streifen schneiden. Ein Bouquet garni 
(Kräutersträußchen) aus Petersilienstielen, 
Lorbeerblatt und Thymian- sowie Rosmarin-
zweig binden. 
2.	 1 EL Butterschmalz in einem weiten Topf 
erhitzen. Die Schalotten, den Speck und die 
Champignons hineingeben und bei mittlerer 
Hitze unter häufigem Rühren ca. 5 Minuten 
braten. Wieder aus dem Topf nehmen und 
beiseitestellen. 
3.	 Das restliche Butterschmalz erhitzen. Die 
Putenschenkel rundum bräunen, mit dem 
Cognac ablöschen und kräftig aufkochen. Die 

Knoblauchzehen pellen und grob hacken. 
Den Rotwein angießen und das Bouquet 
garni hineingeben. Mit Knoblauch, Salz, 
Pfeffer, etwas Muskatnuss und Zucker 
würzen. Zugedeckt ca. 1 1/4 Stunden bei 
milder Hitze schmoren.
4.	 Das Bouquet garni und das Fleisch aus 
dem Topf nehmen. Die Soße bei hoher Hitze 
stark einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und 
Muskatnuss abschmecken.
5.	 Das Geflügel wieder in die Soße legen. 
Schalotten, Champignons und Speck mit 
dem Saft darauf verteilen. Zugedeckt noch 
einmal 20 Minuten sanft garen und danach 
aufschneiden und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
609 kcal, 65 g E, 35 g F, 4 g KH

Oft wählen wir beim Einkaufen Filetfleisch. Das ist überaus lecker, aber andere 
Fleischstücke geraten dabei viel zu oft völlig in Vergessenheit. Zu schade, denn auch 

aus Keulen und Schlegeln lassen sich wahre Hochgenüsse zaubern. 

Gerichte für besondere 
Feinschmecker
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Hähnchen-
schenkel mit 
Sauerkirschen 
und Pastinaken-
püree
Zutaten für 4 Portionen

400 ml Portwein
900 ml Geflügelbrühe
4 Hähnchenschenkel mit Haut
Salz, Pfeffer aus der Mühle
2 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen 
1-2 EL Olivenöl
4 EL Sauerkirschsaft
4 Zweige Thymian
1 Lorbeerblatt
1 Zimtstange
100 g getrocknete Sauerkirschen
500 g Pastinaken
30 g Butter
75 g Sahne
frisch geriebene Muskatnuss
Saft einer halben Limette

1.	 Portwein und 400 ml Brühe in je einem Topf 
auf jeweils 250 ml reduzieren.
2.	 Jeden Hähnchenschenkel zweimal auf der 
Hautseite schräg einschneiden. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Zwiebeln schälen und achteln. 
Knoblauch schälen und fein hacken.
3.	 Hähnchenschenkel in Öl rundum goldbraun 
braten, herausnehmen und beiseitestellen. 
Das Bratfett bis auf 1 EL abschöpfen. Zwiebeln 
darin anschwitzen. Knoblauch einige Minuten 
mitgaren.
4.	 Reduzierte Brühe und Wein mit Kirschsaft, 
Thymian, Lorbeerblatt, Zimtstange und Sauer-
kirschen in die Pfanne geben. Aufkochen und 

Puten-Spinat-Topf 
mit Graupen
Zutaten für 4 Portionen

500 g Putenkeulenfleisch 
ohne Haut und Knochen
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 kleine rote Chilischote
2 kleine Möhren
250 g Babyspinat
3 Zweige Thymian
3 Zweige Oregano
150 g pikante Chorizo
1/2 EL Olivenöl
250 g feine Perlgraupen 
400 g stückige Tomaten (Dose)
800 ml Gemüsebrühe (Glas)
Salz, Pfeffer aus der Mühle

1.	 Das Putenkeulenfleisch in mundge-
rechte Stücke schneiden. Die Zwiebeln 
und den Knoblauch schälen und fein 
würfeln. Die Chilischote halbieren, ent-
kernen und in feine Streifen schneiden. 
Die Möhren schälen und in 1 cm dicke 

Scheiben schneiden. Den Babyspinat 
waschen und trocken schleudern. 
Thymianblättchen und Oreganoblätter 
fein hacken. Chorizo in dünne Scheiben 
schneiden.
2.	 Das Olivenöl erhitzen und das Puten
keulenfleisch von allen Seiten scharf 
anbraten. Zwiebel, Knoblauch, Chili und 
Möhren dazugeben und andünsten. 
Graupen mit Tomaten und Geflügel-
brühe dazugeben und unter Rühren 
so lange garen, bis die Flüssigkeit fast 
vollständig aufgesogen ist. Das dauert 
ca. 25 Minuten. 
3.	 Ca. 5 Minuten vor Ende der Garzeit 
Chorizo, Babyspinat, Thymian und 
Oregano dazugeben und unterrühren. 
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den 
Puten-Spinat-Topf auf Tellern verteilen.

Dazu passt: frisches Brot

Zubereitungszeit:
ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
435 kcal, 30 g E, 15 g F, 42 g KH
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dann die Hitze reduzieren. Die Hähnchen-
schenkel in den Sud geben, abdecken und 
20 Minuten köcheln lassen. Dabei regelmä-
ßig den Sud über das Fleisch gießen. Danach 
den Deckel abnehmen und 20 Minuten offen 
weitergaren.
5.	 Für das Püree die Pastinaken schälen, 
klein schneiden und mit der restlichen 

Geflügelbrühe aufkochen. Die Hitze redu
zieren und ca. 15 Minuten garen bis die 
Pastinaken weich sind. Anschließend 
in einem Sieb abgießen.
6.	 Pastinaken in einem Mixer mit Butter 
und Sahne pürieren bis ein glattes Püree 
entsteht. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und 
Limettensaft abschmecken.

7.	 Hähnchenschenkel mit Sauerkirschen 
auf dem Püree servieren. Nach Belieben mit 
Thymian bestreuen.

Zubereitungszeit:
ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
888 kcal, 51 g E, 47 g F, 43 g KH
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Putenbiergulasch mit Semmelknödeln
Zutaten für 4 Portionen

800 g Putenkeule
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
2 Möhren
2 Stangen Staudensellerie
2 EL Butterschmalz
2 TL Kümmelsamen
2 EL edelsüßes Paprikapulver 
200 ml dunkles Bier
600 ml Geflügelbrühe
Salz, Pfeffer 
1 TL getrockneter Thymian
2 kleine Schalotten
250 g altbackene Brötchen
3 Stiele Petersilie
2 EL Butter
200 ml Milch

2 Eier
1 Eigelb

1.	 Fleisch von der Putenkeule ablösen und 
in kleine Stücke schneiden. Zwiebeln und 
Knoblauch schälen und würfeln. Möhren 
schälen, halbieren und in Stücke schneiden. 
Staudensellerie putzen, waschen, trocknen 
und in Stücke schneiden.
2.	 Butterschmalz erhitzen. Putenfleisch bei 
großer Hitze unter ständigem Rühren ca. 
5 Min. braten. Zwiebeln, Knoblauch und Ge-
müse dazugeben und weitere 5 Min. braten.
3.	 Kümmelsamen grob zerstoßen. Paprika
pulver über das Fleisch streuen und mit Bier 
ablöschen. Brühe dazugießen. Mit Salz, Pfef-
fer, Kümmel und Thymian würzen. Gulasch 
aufkochen und zugedeckt bei kleiner Hitze 
ca. 1 1/2 Std. köcheln lassen.  
4.	 Für die Semmelknödel Schalotten schälen 
und in feine Würfel schneiden. Brötchen 

in Würfel schneiden. Petersilie waschen, 
trocken schütteln, von den Stielen zupfen 
und fein hacken.
5.	 Butter zerlassen und Schalotten darin 
glasig dünsten. Petersilie kurz anschwitzen. 
Die Milch dazugießen und aufkochen. Alles 
über die gewürfelten Brötchen gießen. Die 
Eier und das Eigelb dazugeben und ver-
mengen. Anschließend mit Salz und Pfeffer 
abschmecken.
6.	 Reichlich gesalzenes Wasser zum Kochen 
bringen. Aus der Knödelmasse 8 Knödel 
formen und im siedend heißen Wasser ca. 
20 Min. garen.
7.	 Semmelknödel aus dem Wasser heben 
und mit dem Putenbiergulasch servieren.

Zubereitungszeit: 
ca. 50 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
672 kcal, 57 g E, 30 g F, 40 g KH
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Hähnchenschlegel mit Parmesanbutter
Zutaten für 4 Portionen

Für die Hähnchenschlegel:
4 Hähnchenschlegel
Salz, Pfeffer
Für die Parmesanbutter:
1 Schalotte
100 ml trockener Weißwein
150 g Sahne
150 ml Hühnerbrühe
125 g kalte Butter
50 g geriebener Parmesan
1 Zweig Estragon
10 g fein gehackte, glatte Petersilie
1 EL Zitronensaft
1/2 TL Schalenabrieb
einer Biozitrone

1.	 Für die Hähnchenschlegel: Den Backofen 
auf 200 °C vorheizen. Hähnchenschlegel 
waschen und trocken tupfen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Schlegel auf einen Rost 
legen und diesen in den Backofen schieben. 
Eine Fettpfanne darunter platzieren, um 
heruntertropfendes Fett aufzufangen. Fleisch 
ca. 35 Minuten garen. 
2.	 Hähnchenschlegel aus dem Ofen nehmen 
und mind. 15 Minuten ruhen lassen.
3.	 Für die Parmesanbutter: Die Schalotte 
fein hacken. Die Schalottenwürfel und den 
Wein in einen Topf geben und zum Kochen 
bringen. Den Wein reduzieren. Die Sahne 
und die Hühnerbrühe dazugeben und 
5 Minuten sanft köcheln lassen.
4.	 Die Soße in ein hohes Gefäß sieben. 
Butter in Würfeln dazugeben und mit einem 
Stabmixer zu einer homogenen Masse 
verarbeiten.
5.	 Die Estragonblätter vom Zweig zupfen 
und mit Parmesan, Petersilie, Zitronensaft 
und -schalenabrieb zu der Masse geben. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. Die Hähnchen

schlegel mit Parmesanbutter und nach 
Wunsch mit Parmesanspänen servieren.

Dazu passen: grüne Bohnen

Zubereitungszeit: 
ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
667 kcal, 44 g E, 50 g F, 3 g KH
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Putenchili mit Mais
Zutaten für 4 Portionen

1,2 kg Putenoberkeulenfleisch 
ohne Haut und Knochen (alternativ 
Putenkeulengeschnetzeltes)
2-3 kleine rote Chilischoten
4 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
2-3 Zweige Thymian
3 EL Olivenöl
50 g Butter 
1 EL Tomatenmark
50 g Ketchup
400 ml passierte Tomaten
1 TL brauner Zucker
500 ml Geflügelfond
3 rote Paprikaschoten
200 g Babymais

200 g Maiskörner
250 g Reis
Salz 
1/2 Bund Petersilie
saure Sahne nach Belieben

1.	 Das Putenfleisch in Stücke schneiden. 
Chilischoten halbieren, entkernen und fein 
hacken. Zwiebeln und Knoblauch schälen 
und würfeln. Thymianblättchen abzupfen 
und fein hacken.
2.	 Das Olivenöl und die Hälfte der Butter 
erhitzen. Fleisch darin rundherum anbraten 
und herausnehmen. Restliche Butter mit 
Zwiebeln, Knoblauch und Chili andünsten. 
Tomatenmark, Ketchup, passierte Tomaten, 
Zucker und Fleisch untermischen. Mit 
Geflügelfond aufgießen und ca. 30 Minuten 

bei mittlerer Hitze und geschlossenem 
Deckel garen.
3.	 Die Paprikaschoten putzen, waschen und 
in Streifen schneiden. Babymais in mund
gerechte Stücke schneiden. Paprikastreifen 
und beide Maissorten unter das Putenchili 
mischen und bei mittlerer Hitze ca. 30 Minu-
ten weitergaren, bis die Paprika weich sind. 
4.	 Anschließend den Reis nach Packungs
angabe kochen.
5.	 Petersilie zupfen und grob hacken. Das 
Putenchili mit dem Reis auf Tellern verteilen. 
Mit Petersilie bestreuen und servieren. Nach 
Belieben mit der saurer Sahne beträufeln.

Zubereitungszeit:
ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
775 kcal, 64 g E, 33 g F, 49 g KH 

Keulen und Schlegel
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Orientalische Hähnchenkeulen mit 
Kurkuma, Mandeln und Koriander
Zutaten für 4 Portionen

1/2 Knoblauchzehe
2 EL natives Olivenöl Extra
8 Hähnchenkeulen
1 TL Kurkuma
Salz
125 ml Weißwein
4 kleine rote und gelbe 
Paprikaschoten
50 g Mandeln
8 Borettane-Zwiebeln

2 Zweige Koriander
2-3 EL Balsamico-Essig

1.	 Knoblauch schälen, klein schneiden und 
in einer Pfanne mit Öl anbraten. Hähnchen-
keulen mit Kurkuma sowie Salz einreiben 
und in die Pfanne geben. Die Hähnchen
keulen braun anbraten und mit etwas 
Weißwein übergießen.
2.	 Paprikaschoten waschen, halbieren und 
putzen. Mandeln hacken und die Zwiebeln 
halbieren. Mandeln, Zwiebeln und Paprika 
zu den Keulen geben. Abgedeckt ca. 25 Min. 

bei mittlerer Hitze kochen lassen. Aufpassen, 
dass das Fleisch nicht austrocknet.
3.	 Den Koriander waschen, trocken schütteln 
und Blätter abzupfen. 5 Minuten vor Ende 
der Kochzeit 2-3 EL Balsamico-Essig und 
etwas Koriander hinzugeben. Die Hähnchen
keulen heiß servieren.

Dazu passt: frisches Baguette

Zubereitungszeit:
ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
824 kcal, 80 g E, 48 g F, 11 g KH
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Wer kann einem Teller mit Pasta und einer raffinierten Fleischsoße 
schon widerstehen? Versuchen Sie es erst gar nicht. Probieren Sie gleich 

heute noch eines dieser herrlichen Rezepte aus!

Gebratene Salbeihähnchenbrust 
mit Kürbisnudeln

Geflügelfleisch in 
bester Gesellschaft

Zutaten für 4 Portionen

4 Hähnchenbrüste (à 160 g)
Salz, Pfeffer aus der Mühle
1 EL Butterschmalz
einige Blätter Salbei
400 g Hokkaido-Kürbis
1 Biolimette
4 Schalotten
20 g frischer Ingwer
1 Knoblauchzehe
30 ml Olivenöl
80 g Zucker
150 ml Geflügelbrühe
30 g geröstete Kürbiskerne
250 g Bandnudeln

1.	 Hähnchenbrüste waschen und trocken 
tupfen. Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Butterschmalz in einer Pfanne schmelzen 
und die Hähnchenbrüste von allen Seiten 
scharf anbraten. Salbei dazugeben und das 
Fleisch im vorgeheizten Backofen bei 80 °C 
ca. 35 Minuten garen.
2.	 Kürbis halbieren, entkernen und in feine 
Würfel schneiden. Limette heiß abspülen, 
Schale mit einem Sparschäler abschälen 
und in sehr feine Streifen schneiden. Den 
Saft auspressen. Schalotten und Ingwer 
schälen. Schalotten fein würfeln. Den Ingwer 
fein reiben. Die Knoblauchzehe mit dem 
Messerrücken andrücken.
3.	 Das Olivenöl erhitzen. Schalotten, Ingwer, 
Knoblauch und Limettenschale darin an­
dünsten. Den Kürbis zugeben, mit Zucker 

bestreuen und goldgelb karamellisieren. Mit 
Limettensaft ablöschen. Anschließend alles 
so lange einkochen, bis die Flüssigkeit fast 
verkocht ist.
4.	 Mit Geflügelbrühe auffüllen und bei 
schwacher Hitze 10 Minuten köcheln lassen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. Die Kürbiskerne 
grob hacken und untermischen.
5.	 Die Bandnudeln nach Packungsangabe 
kochen und mit der Kürbiscreme mischen. 
Die Bandnudeln in den Tellern verteilen. 
Die Hähnchenbrüste aufschneiden, auf die 
Nudeln geben und servieren.

Zubereitungszeit: 
ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
662 kcal, 49 g E, 14 g F, 73 g KH

Geflügel mit Nudeln und Co.
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So appetitlich – probieren Sie 
und greifen Sie zu!
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Die großen Nudeln 
machen auch optisch 

viel her!

Geflügel mit Nudeln und Co.
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Putengeschnetzeltes 
mit Gorgonzola 
und Feigen
Zutaten für 4 Portionen

250 g große Muschelnudeln
250 g Putenbrust
2 Schalotten
4 frische Feigen
1/2 Bund Thymian
1 EL Butterschmalz
100 ml Geflügelfond (Glas)
150 g Sahne
125 g Gorgonzola
Salz, Pfeffer aus der Mühle
Saft und Schalenabrieb einer Biozitrone
75 g Walnusskerne
50 g Parmaschinken in Scheiben

1.	 Muschelnudeln nach Packungsangabe in Salzwasser 
bissfest garen.
2.	 Putenbrust waschen, trocken tupfen und in Streifen 
schneiden. Schalotten schälen und fein würfeln. Feigen 
halbieren und in Spalten schneiden. Thymian waschen, 
trocken schütteln und Blättchen von den Stielen zupfen.
3.	 Butterschmalz in einer Pfanne schmelzen und das 
Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten. Schalotten 
und Feigen hinzugeben und ca. 2 Min. anschwitzen. Mit 
Geflügelfond und Sahne auffüllen, kurz aufkochen.
4.	 Gorgonzola grob zerbröckeln. 3/4 davon in die Soße 
geben und schmelzen lassen. Thymian zusammen mit 
den Nudeln hineingeben und alles rasch miteinander 
vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und -schalen­
abrieb abschmecken.
5.	 Walnusskerne grob in Stücke brechen. Parmaschinken 
in mundgerechte Stücke zupfen. Putengeschnetzeltes auf 
Teller verteilen. Mit restlichem Gorgonzola und Walnuss­
kernen bestreuen. Mit Parmaschinken garniert servieren. 

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
698 kcal, 41 g E, 39 g F, 46 g KH

Putencurry mit 
Spiralnudeln 
Zutaten für 4 Portionen

1 Gemüsezwiebel
je 1 gelbe und rote  
Paprikaschote
400 g Putengeschnetzeltes
2 EL Pflanzenöl
1-2 TL Currypulver
400 ml Kokosmilch (Dose)
200 ml Brühe
Kreuzkümmel, Salz
frisch gemahlener Pfeffer
heller Soßenbinder
320 g Spiralnudeln

1.	 Zwiebel abziehen und halbieren. 
Paprikaschoten halbieren, putzen, 
waschen und mit der Zwiebel in 
Streifen schneiden.

2.	 Putengeschnetzeltes in einer 
Pfanne mit erhitztem Öl anbraten. 
Etwas Currypulver, Zwiebel- und 
Paprikastreifen dazugeben und 
andünsten. Kokosmilch und 
Brühe angießen, aufkochen und 
abgedeckt ca. 5 Min. garen. Mit 
Currypulver, Kreuzkümmel, Salz 
und Pfeffer abschmecken und mit 
etwas Soßenbinder andicken.
3.	 Die Spiralnudeln nach 
Packungsanweisung ca. 9 Min. 
bissfest kochen.
4.	 Die Spiralnudeln und das 
Putencurry auf Tellern anrichten 
und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
443 kcal, 24 g E, 7 g F, 70 g KH
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Hähnchengeschnetzeltes mit Bandnudeln
Zutaten für 4 Portionen

250 g schmale Bandnudeln
300 g Hähnchenbrust
2 kleine Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
12 Datteltomaten
200 g weiße Bohnenkerne (Glas)
30 ml Olivenöl
50 ml trockener Weißwein
100 ml Geflügelbrühe
1 Bund Basilikum
Salz, Pfeffer aus der Mühle
2 EL frisch geriebener Parmesan 

1.	 Die Bandnudeln nach Packungsangabe in 
Salzwasser bissfest garen.
2.	 Die Hähnchenbrust waschen, trocken tupfen 
und in Streifen schneiden. Zwiebeln schälen 
und in Spalten schneiden. Knoblauch schälen 
und in feine Scheiben schneiden. Tomaten 
waschen, trocken tupfen, vom Strunk befreien 
und halbieren. Bohnenkerne abgießen und kurz 
unter fließendem Wasser abspülen.
3.	 Die Hälfte des Olivenöls erhitzen. Hähn­
chenfleisch scharf anbraten und herausneh­
men. Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten in die 
Pfanne geben und ca. 5 Minuten bei milder 
Hitze dünsten. Mit Weißwein ablöschen, ein­
kochen lassen und mit Geflügelbrühe auffüllen. 

Bohnen zusammen mit Hähnchenfleisch und 
Nudeln dazugeben. Alles vermengen und 
2-3 Minuten ziehen lassen.
4.	 Basilikum waschen, trocken schütteln, die 
Blätter von den Stielen zupfen und in feine 
Streifen schneiden. Basilikum zum Hähn­
chengeschnetzelten in die Pfanne geben. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. Mit restlichem 
Olivenöl beträufeln und mit Parmesan 
bestreut servieren.

Zubereitungszeit: 
ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
498 kcal, 35 g E, 20 g F, 41 g KH

Geflügel mit Nudeln und Co.
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Penne all’arrabbiata mit Hähnchenbrust
Zutaten für 4 Portionen

400 g Hähnchenbrust
1 Gemüsezwiebel
3-4 Knoblauchzehen
1-2 große Chilischoten
4 Strauchtomaten
250 g Vollkornpenne
3 EL Olivenöl
Salz, Pfeffer
1 Prise Zucker
1/2 Bund Basilikum
50 g Pecorino

1.	 Hähnchenbrust waschen, trocken tupfen 
und in Streifen schneiden. Zwiebel und 
Knoblauch schälen, in feine Würfel schnei­
den. Chilischoten waschen, längs halbieren, 
entkernen und in feine Streifen schneiden. 
Tomaten waschen, trocken reiben, vierteln, 
vom Kerngehäuse befreien und in Würfel 
schneiden.
2.	 Penne nach Packungsangabe bissfest 
garen und abgießen.
3.	 Das Olivenöl erhitzen und das Hähnchen­
fleisch darin in 2-3 Minuten goldbraun 
braten, herausnehmen. In der selben Pfanne 
Chilischoten, Zwiebel- und Knoblauchwürfel 

bei mittlerer Hitze ca. 4 Minuten dünsten. 
Die Strauchtomaten und 100 ml Wasser 
dazugeben, aufkochen, mit Salz, Pfeffer und 
1 Prise Zucker würzen. Die Penne und die 
Hähnchenbruststreifen untermischen.
4.	 Basilikum waschen, trocken schütteln, 
Blätter von den Stielen zupfen und in feine 
Streifen schneiden. Penne all‘arrabbiata mit 
Hähnchenbruststreifen auf Tellern verteilen 
und mit Basilikum sowie Pecorino bestreuen. 

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
405 kcal, 28 g E, 24 g F, 19 g KH
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Nudel-Hähnchen-Muffins 
Zutaten für 12 Stück

250 g Tagliatelle
200 g Hähnchenbrust
1 kleine Zwiebel
2 kleine Möhren
4 Zweige Thymian
20 g Butterschmalz
75 g Erbsen (TK)
50 g Semmelbrösel
8 Eier
100 g geriebener Bergkäse
300 ml Milch (3,5 %)
300 g Sahne
Salz, Pfeffer aus der Mühle
geriebene Muskatnuss

Außerdem:
12er-Muffinbackform

1.	 Nudeln nach Packungsangabe kochen. 
Hähnchenbrust waschen, trocken tupfen und 
in Streifen schneiden. Zwiebel schälen und 
klein würfeln. Möhren schälen, der Länge nach 
vierteln und klein würfeln. Thymian abbrausen, 
trocken schütteln und die Blättchen von den 
Stielen zupfen.
2.	 Die Hälfte vom Butterschmalz in einer 
Pfanne erhitzen und die Hähnchenbrust 
rundherum anbraten, dann herausnehmen. 
Zwiebel im Bratfett glasig dünsten, Möhren 
dazugeben und 3 Minuten weiterdünsten. 
Nun die gekochten Nudeln mit Hähnchen­
brust, Zwiebel, Möhren, Thymian und Erbsen 

vermengen. Den Backofen auf 175 °C 
vorheizen.
3.	 Die Mulden der Muffinbackform mit 
dem restlichen Butterschmalz einfetten 
und mit Semmelbröseln ausstreuen. Die 
Nudelmischung in die Mulden geben und 
gut andrücken.
4.	 In einem Messbecher die Eier verschla­
gen. Käse, Milch und Sahne dazugeben, 
verrühren und kräftig mit Salz, Pfeffer und 
Muskatnuss abschmecken. Die Eiersahne 
über den Nudeln verteilen und im Ofen 
25-30 Minuten goldgelb backen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
218 kcal, 12 g E, 13 g F, 14 g KH

Geflügel mit Nudeln und Co.
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Puten-Knöpfle-Pfanne 
Zutaten für 4 Portionen

500 g Putenschnitzel
400 g Knöpfle (Frischetheke)
2 EL Pflanzenöl
500 g Brokkoli
2 Möhren
300 ml Gemüsebrühe
2 Frühlingszwiebeln
4 EL Crème fraîche
Salz, Pfeffer

1.	 Die Putenschnitzel waschen, trocken 
tupfen und in Streifen schneiden. Die 
Putenstreifen mit den Knöpfle in erhitztem 
Öl anbraten und herausnehmen.
2.	 Den Brokkoli putzen, in Röschen zerteilen 
und waschen. Die Möhren schälen, waschen 
und in dünne Scheiben schneiden. Den 
Brokkoli und die Möhren in das verbliebene 
Bratfett geben und andünsten. Die Gemüse­
brühe angießen, aufkochen und abgedeckt 
ca. 10 Minuten garen. 

3.	 Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen 
und in feine Ringe schneiden. Das Puten­
fleisch und die Knöpfle zum Gemüse geben 
und kurz miterhitzen. Mit Crème fraîche ver­
feinern. Mit Salz und Pfeffer abschmecken 
und auf Tellern anrichten. Die Frühlings­
zwiebeln überstreuen und servieren. 

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
457 kcal, 38 g E, 17 g F, 34 g KH

Fo
to

: H
en

gl
ein

  



60   

Ein ganzes Hähnchen zuzubereiten ist wahrlich kein Hexenwerk. 
Mit unseren Rezepten brutzeln Sie Schritt für Schritt Ihren köstlichen 

Gaumenschmaus. Sie werden begeistert sein!

Krosse Kruste und 
zartes Hähnchenfleisch
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Das ganze Hähnchen
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Backhendl 
mit Kartoffel-
Gurken-Salat
Zutaten für 4 Portionen

600 g festkochende Kartoffeln, Salz
2 rote kleine Zwiebeln
9 EL Sonnenblumenöl
2 EL Weißweinessig
300 ml Geflügelbrühe
1 EL mittelscharfer Senf, Pfeffer
1 kleine Salatgurke
1 kleiner Bund Radieschen
1/2 Bund Schnittlauch
2 TL edelsüßes Paprikapulver
1/2 TL rosenscharfes Paprikapulver
1 TL Currypulver
1 Hähnchen (ca. 1,2 kg)
Biozitrone nach Belieben

1.	 Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser 
garen. Abkühlen lassen, pellen und in dünne 
Scheiben schneiden.
2.	 Zwiebeln schälen, in kleine Würfel schneiden 
und in 2 EL Öl ca. 1 Min. andünsten. Mit dem 
Weißweinessig ablöschen. 150 ml Brühe angießen 
und bei mittlerer Hitze ca. 2 Min. einkochen lassen.
3.	 Heiße Marinade mit Senf und 3 EL Öl verrühren 
und zu den Kartoffelscheiben geben. Alles vermi-
schen, salzen, pfeffern und 30 Min. ziehen lassen.
4.	 Gurke, Radieschen und Schnittlauch waschen, 
klein schneiden und unter den Kartoffelsalat mischen.
5.	 Restliches Sonnenblumenöl mit 2 TL Salz, beiden 
Paprikapulversorten und Currypulver verrühren. 
Hähnchen von allen Seiten mit dem Paprikaöl 
bepinseln und in eine Auflaufform legen. Restliche 
Brühe seitlich angießen und im vorgeheizten Ofen 
ca. 90 Min. bei 200 °C braten. Während des Backens 
immer wieder mit Paprikaöl einpinseln.
6.	 Backhendl mit Kartoffel-Gurken-Salat und nach 
Belieben mit Zitronenspalten servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
711 kcal, 50 g E, 40 g F, 32 g KH
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Hühnerfrikassee mit 
Gemüse und Pilzen
Zutaten für 4 Portionen

1 Hähnchen, Salz
2 Zwiebeln
2 mittelgroße Möhren
2 EL Butterschmalz
50 g Mehl
150 ml Weißwein
200 g Sahne
2 Lorbeerblätter
200 g braune Champignons
300 g weißer Spargel
150 g Erbsen (TK)
Pfeffer aus der Mühle
150 g Langkornreis
3 Stiele Kerbel

1.	 Hähnchen in einem großen Topf mit 
Wasser bedecken und 1 EL Salz dazu
geben. Kurz zum Kochen bringen und 
ca. 45 Min. bei milder Hitze garen.
2.	 Hähnchen herausnehmen, abkühlen 
lassen, von der Haut befreien und das 
Fleisch in mundgerechte Stücke zupfen. 
3.	 Hähnchenfond durch ein feines Sieb 
schütten und auffangen. 600 ml davon 

beiseitestellen und den Rest nach 
Belieben einfrieren.
4.	 Zwiebeln und Möhren schälen. 
Zwiebeln in feine Würfel, die Möhren 
in dünne Scheiben schneiden und 
beides in Butterschmalz anschwitzen. 
Mehl gleichmäßig darüberstäuben, 
verrühren und mit Weißwein 
ablöschen. Hähnchenfond, Sahne 
und Lorbeerblätter dazugeben. Hitze 
reduzieren und 35 Min. köcheln lassen.
5.	 Pilze putzen und halbieren oder 
vierteln. Spargel schälen, putzen und in 
ca. 2 cm große Stücke schneiden. Alles 
in die Soße geben und ca. 10 Min. 
mitkochen lassen. Fleisch und Erbsen 
dazugeben und ca. 5 Min. kochen. Mit 
Salz und Pfeffer abschmecken.
6.	 Den Reis nach Packungsangabe 
zubereiten.
7.	 Frikassee mit Reis auf Tellern 
anrichten und mit Kerbelblättchen 
bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
610 kcal, 44 g E, 25 g F, 41 g KH
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Huhn mit 
Gemüse im 
Schmortopf
Zutaten für 4 Portionen

1 Hähnchen
2 EL Olivenöl
1 Knoblauchzehe
2 Zwiebeln
2 Stangen Sellerie
200 ml Weißwein
200 g Möhren
500 ml Hühnerbrühe
1 frisches Kräuterbündel (Petersilie,  
Thymian, Rosmarin, Majoran,  
Estragon und 1 Lorbeerblatt)
Salz, Pfeffer
250 g Champignons
60 g Butter
30 g Mehl
200 g Sahne
1/4 Bund gehackte Petersilie

1.	 Das Huhn in einem Bräter in Olivenöl 
von allen Seiten anbraten. Aus dem Bräter 
nehmen und beiseitelegen.
2.	 Knoblauch und Zwiebeln schälen und 
in Scheiben schneiden. Sellerie in Ringe 
schneiden und mit Zwiebeln und Knoblauch 
in den Bräter geben. 5 Min. anschwitzen 
und mit Weißwein ablöschen. Huhn wieder 
in den Bräter geben. Kochen bis der Wein 
verdunstet ist.
3.	 Möhren schälen, in Scheiben schneiden, 
in den Bräter geben und mit der Hühner
brühe bedecken. Das Kräuterbündel hinzu-
fügen. Mit Salz und Pfeffer würzen und alles 
40 Min. bei mittlerer Hitze köcheln lassen.
4.	 Champignons putzen, klein schneiden 
und in 30 g Butter anbraten. Mit Salz und 
Pfeffer würzen, beiseitestellen.

5.	 Fleisch und Gemüse aus dem Bräter 
nehmen. Bratensaft mit einem Sieb in einen 
Behälter filtern. Restliche Butter und Mehl in 
einem Topf schmelzen und leicht anbraten. 
Nach und nach den gefilterten Bratensaft 
hinzugeben und zum Kochen bringen bis die 
Mischung eindickt. Anschließend ca. 10 Min. 
unter Rühren kochen lassen und die Sahne 
hinzugeben.

6.	 Das Huhn, das Gemüse und die Soße 
wieder in den Bräter geben und kurz 
erhitzen. Eventuell nachwürzen und mit 
gehackter Petersilie bestreuen. 

Dazu passt: Reis

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
806 kcal, 39 g E, 27 g F, 22 g KH

Das ganze Hähnchen
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Brathähnchen mit 
Lebkuchenfüllung

Wir verlosen 
10 Produktpakete von 

Bad Reichenhaller

Zutaten für 4 Portionen

200 g Lebkuchen
2 Äpfel
1 Zwiebel
3 EL Butter
Salz, Pfeffer
4 Stiele Majoran
1 Zimtstange
1 Lorbeerblatt
3 Stück Sternanis
1 TL Gewürznelken
1 Biohähnchen (ca. 1,5 kg)

1.	 Ofen auf 180 °C vorheizen. Lebkuchen 
und Äpfel würfeln. Zwiebel schälen, fein 
würfeln und in Butter anbraten. Äpfel und 
Lebkuchen dazugeben und anrösten. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. Majoran, Zimt

stange, Lorbeerblatt, Sternanis und Gewürz
nelken dazugeben und alles gut vermengen. 
Masse vom Herd nehmen und abkühlen 
lassen. Danach ganze Gewürze entnehmen.
2.	 Das Hähnchen mit der Lebkuchen-Apfel-
Mischung füllen. Mit der Brust nach oben 
in einen Bräter legen und im vorgeheizten 
Backofen ca. 1 1/4 Std. garen, dabei immer 
wieder mit dem ausgetretenen Fleischsaft 
übergießen. Mit einem Fleischthermometer 
prüfen, ob das Fleisch nahe der Knochen 
80 °C erreicht hat.
3.	 Hähnchen aus dem Ofen nehmen und vor 
dem Anschneiden ca. 10 Min. ruhen lassen.

Dazu passt: Rosenkohlsalat

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
1083 kcal, 108 g E, 56 g F, 34 g KH

Ob aus dem Ofen oder der Pfanne – 
Geflügel ist einfach lecker! Perfekt zum 
Würzen und Marinieren von Geflügel ist 

das Bad Reichenhaller HähnchenSalz.

Wir verlosen 10 Produktpakete mit einer 
vielfältigen Auswahl des Bad Reichenhaller 
Sortiments. Darin enthalten sind neben 
dem HähnchenSalz auch Premiumprodukte 
wie die handgeschöpften Edlen Alpensalze 
in Bioqualität, die hauchzarten Salzblüten 
im Glas, eine Mühle sowie der kleine, 
praktische Ministreuer für unterwegs.

Schreiben Sie das Stichwort: „Bad Reichenhaller“ auf eine 
Postkarte und senden Sie diese an Teichmann Verlag, 

Postfach 1608, 77806 Bühl oder per E-Mail an verlosung@
teichmann-verlag.de. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. 
Ihre Daten werden ausschließlich zum Zweck der Verlosung 

verwendet und danach vernichtet.
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Geflügelhackfleisch
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Spargelquiche mit Hähnchenhackbällchen
Zutaten für 4 Portionen

500 g mehlige Kartoffeln
4 Eier
100 g Sahne
500 g Schmand
Salz
Pfeffer aus der Mühle
100 Erbsen (TK)
20 Stangen grüner Spargel
2-3 Zweige Thymian
500 g Hähnchenhackfleisch
50 g Crème fraîche
1 EL Ketchup
40 g Paniermehl
100 g Butter
5 Filoteigblätter 
(ca. 200 g, Kühlregal)
100 g Feta

1.	 Kartoffeln schälen, in Stücke schneiden 
und gar kochen. Abschütten, ausdampfen 
lassen.
2.	 3 Eier verquirlen. Die Kartoffeln mit 
den verquirlten Eiern, der Sahne und dem 
Schmand in einer Schüssel verrühren. Kräftig 
mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
3.	 Die Erbsen auftauen lassen. Vom Spargel 
das untere Drittel schälen und in kochendem 
Salzwasser bissfest blanchieren. Den Spargel 
kalt abspülen und trocken tupfen. 
4.	 Die Thymianblättchen von den Zweigen 
zupfen und fein hacken. Hähnchenhack-
fleisch in einer Schüssel mit Crème fraîche, 
Ketchup, restlichem Ei, Paniermehl, Thymian, 
Salz und Pfeffer vermengen. Anschließend 
16-18 kleine Fleischbällchen formen.
5.	 Butter in einem kleinen Topf schmelzen. 
Eine Quicheform (ca. 31 x 21 cm) einfetten 
und mit einem Blatt Filoteig auslegen. Der 
Rand sollte ca. 2 cm überstehen. Dann 

mit der geschmolzenen Butter gleichmä-
ßig einpinseln und das nächste Filoblatt 
darauflegen und mit Butter bestreichen. So 
verfahren, bis die 5 Teigblätter übereinander-
gelegt sind.
6.	 Kartoffelmasse in die Quicheform füllen 
und den Spargel dicht nebeneinander auf 
die Kartoffelmasse legen. Darauf die Erbsen 
und die Fleischbällchen verteilen. Den Feta 
mit den Händen zerbröseln und gleichmäßig 
darüberstreuen. Überhängende Ränder des 
Filoteigs etwas nach innen einschlagen und 
mit der geschmolzenen Butter bestreichen.
7.	 Die Spargelquiche im vorgeheizten Back-
ofen bei 190 °C 25-30 Minuten goldbraun 
backen. Danach auskühlen lassen und mit 
etwas Thymian bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
980 kcal, 48 g E, 64 g F, 49 g KH

Schon der Duft beim Anbraten ist so verführerisch, dass uns das 
Wasser im Mund zusammenläuft. Groß und Klein lieben die leckeren 

und unkomplizierten Gerichte. Da bleibt bestimmt nichts übrig!

Hurra, Hackfleisch 
schmeckt allen!
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Putenchili 
mit schwarzen 
Bohnen
Zutaten für 6 Portionen

5 Schalotten
15 ml Pflanzenöl
1 kg Putenhackfleisch
1 Dose gehackte Tomaten (410 g)
2 TL Chilipulver
2 TL edelsüßes geräuchertes 
Paprikapulver
2 TL Zimtpulver
2 TL Currypulver
410 g schwarze Bohnen 
(Abtropfgewicht, Dose)
10 g frischer Koriander zum Garnieren
1 EL saure Sahne

1.	 Schalotten schälen und fein würfeln. Öl in 
einem Bräter auf mittlerer Stufe erhitzen und die 
Schalottenwürfel ca. 10 Minuten anbraten, bis 
sie weich sind. Schalotten herausnehmen und 
auf den umgedrehten Deckel des Bräters geben.
2.	 Das Putenhackfleisch im Bräter anbraten. 
Eventuell zusätzlich Öl hinzugeben. Chilipulver, 
Paprikapulver, Zimtpulver und Currypulver 
zugeben und ca. 1 Minute garen. Sollte es 
anhaften, etwas Wasser hinzugeben.
3.	 Die Schalotten, Tomaten und schwarzen 
Bohnen zum Hackfleisch in den Bräter geben. 
Den Deckel auf den Bräter setzen und das Chili 
zum Kochen bringen. Bei schwächerer Hitze 
30 Minuten köcheln lassen.
4.	 Das Putenchili mit Koriander und saurer 
Sahne garnieren und servieren.

Dazu passen: Fladenbrot oder Reis

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
294 kcal, 42 g E, 6 g F, 17 g KH

Paprikareis mit  
Puten-Cevapcici
Zutaten für 4 Portionen

100 g Erbsen (TK)
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 rote Paprikaschote
2 EL Olivenöl
200 g Langkornreis
Salz, Pfeffer aus der Mühle
100 ml Ajvar
1/2 Bund glatte Petersilie
500 g Putenhackfleisch
1 Ei
1 EL rosenscharfes  
Paprikapulver

1.	 Erbsen auftauen lassen. Die Zwiebel 
und den Knoblauch abziehen und in 
feine Würfel schneiden. Die Paprika
schote halbieren, entkernen, waschen 
und würfeln. 
2.	 Olivenöl in einem Topf erhitzen. Zwie-
bel und Knoblauch darin 1-2 Minuten 

anschwitzen. Paprikawürfel dazugeben 
und bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten 
mitdünsten. Reis hinzufügen und glasig 
anbraten. Mit 400 ml Wasser ablöschen. 
Mit Salz würzen und Ajvar unterrühren. 
Den Reis zugedeckt bei mittlerer Hitze 
ca. 15 Minuten garen.
3.	 Für die Cevapcici Petersilie waschen 
und trocken schütteln, Blätter abzupfen 
und fein hacken. Das Putenhackfleisch in 
einer Schüssel zusammen mit Petersilie, 
Ei und Paprikapulver vermengen. Kräftig 
mit Salz und Pfeffer würzen. Die Fleisch-
masse mit nassen Händen zu kleinen 
8 cm langen Röllchen formen.
4.	 Cevapcici auf dem heißen Grill von 
allen Seiten 5-6 Minuten grillen. Die 
Erbsen unter den Paprikareis mischen 
und zusammen mit den Cevapcici 
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
499 kcal, 32 g E, 22 g F, 44 g KH
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Geflügelhackfleisch
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Schön deftig und 
würzig – lassen Sie es 

sich schmecken!
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Passt perfekt zu Nudeln, 
Reis oder Baguette!

Geflügelhackfleisch
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Putenbällchen 
in Tomatensoße  
mit Mozzarella
Zutaten für 4 Portionen

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
500 g Putenhackfleisch
50 g Crème fraîche
1 EL Ketchup
1 Ei, 2 EL Paniermehl
2 EL gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer aus der Mühle
2 EL Olivenöl
800 g geschälte Tomaten (Dose)
2 EL Tomatenmark
1 Prise Zucker
1 Büffelmozzarella
1/2 Bund Basilikum

1.	 Zwiebel und Knoblauch schälen und in feine 
Würfel schneiden.
2.	 Für die Fleischbällchen das Putenhackfleisch 
in einer Schüssel mit Crème fraîche, Ketchup, Ei, 
Paniermehl, Petersilie, Salz und Pfeffer vermengen 
und ca. 16 kleine Fleischklöße formen. 
3.	 Die Hälfte des Olivenöls in einer großen 
Pfanne erhitzen und die Bällchen ca. 5 Min. von 
allen Seiten scharf anbraten, herausnehmen und 
beiseitestellen.
4.	 Zwiebelwürfel und den Knoblauch in der 
selben Pfanne andünsten. Mit geschälten Tomaten 
und Tomatenmark auffüllen. Zucker einrühren. 
Fleischbällchen in die Soße geben und abgedeckt 
bei schwacher Hitze 10-12 Min. köcheln lassen.
5.	 Mozzarella in Stücke zupfen, Basilikum in grobe 
Stücke schneiden. Beides in die Soße geben und 
vermengen. Mit restlichem Olivenöl beträufeln. 

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
499 kcal, 37 g E, 35 g F, 12 g KH

Mit Putenhack gefüllte 
Tortilla-Pizza 
Zutaten für 4 Portionen

1 EL Rapsöl
250 g Putenhackfleisch
1 EL Ras el-Hanout
Salz, Pfeffer aus der Mühle
250 g weiße Bohnen (Dose)
Saft einer Limette
1 Bund Frühlingszwiebeln
2 Strauchtomaten
1/4 Bund Koriander
6 weiche Weizentortillas
100 g Parmesan am Stück
Olivenöl zum Braten

1.	 Rapsöl in einer Pfanne erhitzen und 
das Hackfleisch krümelig braten. Mit 
Ras el-Hanout, Salz und Pfeffer würzen. 
2.	 Bohnen abgießen, unter fließendem 
Wasser abspülen und mit Limetten-
saft mit einem Stabmixer pürieren. 
Frühlingszwiebeln waschen, trocken 
schütteln und in feine Ringe schneiden. 
Ringe zu der Bohnenmasse geben. 

3.	 Die Tomaten vom Strunk befreien 
und die gegenüberliegende Seite 
kreuzförmig einritzen. Ca. 10 Sek. 
in kochendem Wasser überbrühen, 
abschrecken und die Haut abziehen. 
Dann vierteln, entkernen und in feine 
Würfel schneiden. Koriander von den 
Stielen zupfen und fein schneiden. 
Alles miteinander unter das Hackfleisch 
mischen. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken.
4.	 Tortillas auslegen und die Hälfte des 
Parmesans daraufreiben. Bohnencreme 
daraufverteilen. Die Hackfleischmasse 
darübergeben und nochmals Parmesan 
daraufreiben. Mit den übrigen Tortillas 
bedecken und gut andrücken. 
5.	 Tortilla-Pizza in einer Pfanne mit 
wenig Olivenöl von beiden Seiten kross 
braten. Jeweils wie eine Torte in Stücke 
schneiden und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
440 kcal, 27 g E, 23 g F, 31 g KH
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Hähnchenburger
Zutaten für 6 Portionen

1 Suppenhuhn à ca. 2 kg 
(ergibt ca. 1 kg abgelöstes Fleisch)
1 Bund Suppengemüse
2 Lauchzwiebeln
1 rote Paprikaschote
1 Ei, 1 Eiweiß
60 g Paniermehl
Salz, Pfeffer
1 TL getrockneter Oregano
6 Baguette- oder Burgerbrötchen
12 Salatblätter (Eisbergsalat)
1 Salatgurke
3 große Tomate
6 EL Mayonnaise

1.	 Das Huhn waschen. Suppengemüse 
putzen, waschen, Möhre und Sellerie schälen 
und alles würfeln. Huhn mit ca. 3 l Wasser 
(so, dass es ganz bedeckt ist) in einem Topf ca. 
2 Stunden weich köcheln. Nach 90 Minuten 
das Gemüse zugeben.
2.	 Huhn und Gemüse aus der Suppe nehmen. 
Fleisch von den Knochen lösen, dabei die Haut 
entfernen. Die Brühe anderweitig verwenden. 

3.	 Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und 
fein hacken. Paprikaschote putzen, waschen, 
entkernen und fein hacken. Hühnerfleisch fein 
hacken oder durch einen Fleischwolf drehen. 
Lauchzwiebeln, Paprika, Fleisch, Ei, Eiweiß und 
Paniermehl zu einem glatten Teig verarbeiten. 
Mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen.
4.	 Aus dem Teig 6 Bratlinge formen und auf 
dem heißen Grill von jeder Seite ca. 5 Minuten 
braten. Anschließend auf Küchenpapier ab
tropfen lassen.
5.	 Die Brötchen aufschneiden und nach 
Bedarf auf dem Grill rösten. Salat waschen 
und trocken schütteln. Die Gurke schälen und 
in Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen, 
Stielansätze entfernen und in Scheiben 
schneiden.
6.	 Die Brötchen mit Salat und Gurkenscheiben 
belegen. Darauf eine Tomatenscheibe und 
einen Bratling legen. Mit je 1 EL Mayonnaise 
bestreichen. Darauf ein Salatblatt geben und 
die zweite Brötchenhälfte daraufsetzen.

Zubereitungszeit:
ca. 50 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
687 kcal, 38 g E, 44 g F, 32 g KH 

Puten- 
frikadellen
Zutaten für 4 Portionen

500 g Putenhackfleisch
50 g Crème fraîche
1 EL Ketchup
1 Ei
2 EL Paniermehl
4 EL gehackte Petersilie
Salz
Pfeffer
25 g Butterschmalz
250 ml Bratenfond (Glas)
1 TL Speisestärke

1.	 Putenhackfleisch, Crème fraîche, 
Ketchup, Ei, Paniermehl und 2 EL 
Petersilie vermengen. Mit Salz 
und Pfeffer würzen. Aus der Masse 
16 gleich große Frikadellen formen.
2.	 Butterschmalz in einer be-
schichteten Pfanne erhitzen und die 
Frikadellen darin ca. 8 Minuten von 
beiden Seiten braten. Herausneh-
men und warm stellen.
3.	 Den Bratenfond in die Pfanne 
gießen und Bratensatz loskochen. 
Speisestärke mit kaltem Wasser 
verrühren, in die Soße geben und 
diese aufkochen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Die Frikadellen mit 
Soße und übriger Petersilie bestreut 
anrichten.

Dazu passt:
Kartoffel-Möhren-Stampf

Zubereitungszeit:
ca. 30 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
324 kcal, 32 g E, 16 g F, 10 g KH

Geflügelhackfleisch
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Keine Bange: Für diese Gerichte müssen Sie keine asiatische 
Fingerfertigkeit mitbringen! Vielmehr präsentieren wir Ihnen köstliche 

gebratene Fleischstücke am Spieß mit besonders leckeren Beilagen.

Hähnchenspieße mit Erdbeer-Tomaten-Relish

Heute essen wir 
mit Stäbchen!

Zutaten für 4 Portionen

250 g Erdbeeren
250 g Cherrytomaten
1 kleine Knolle Ingwer
1/2 Bund Basilikum
100 ml Apfelsaft
75 g Gelierzucker 3:1
2 Hähnchenbrüste
30 ml Tandooripaste
2 EL Rapsöl
Außerdem:
8 Holzspieße

1.	 Die Erdbeeren und die Tomaten waschen 
und vom Stiel befreien. Die Erdbeeren 
vierteln und die Tomaten halbieren. Den 
Ingwer schälen und fein reiben. Basilikum 
waschen, trocken schütteln, die Blätter von 
den Stielen zupfen und fein hacken. Alle 
Zutaten in eine Schüssel geben. Apfelsaft mit 
Gelierzucker aufkochen und zur Erdbeer-
Tomaten-Mischung geben. Ca. 10 Minuten 
ziehen lassen.
2.	 Die Hähnchenbrüste waschen, trocken 
tupfen und der Länge nach in Streifen 
schneiden. Jeweils ein Stück Hähnchen-
fleisch wellenförmig auf einen Holzspieß 

stecken und mit der Tandooripaste 
bestreichen. 
3.	 Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die 
Spieße darin von beiden Seiten 2-3 Minuten 
knusprig braten. Anschließend heraus
nehmen und zusammen mit dem Erdbeer-
Tomaten-Relish servieren.

Zubereitungszeit:
ca. 25 Minuten
Nährwerte pro Portion:
200 kcal, 20 g E, 1 g F, 26 g KH

Geflügelspieße
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Gleich ausprobieren: 
Erdbeeren haben 

jetzt Saison!
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Putenspieße 
mit Süß
kartoffelsalat
Zutaten für 4 Portionen

600 g Süßkartoffeln
1/2 Bund Pfefferminze
1 TL Zucker
1 EL Weißweinessig
2-3 EL Pflanzenöl
1 Prise Zimtpulver
Salz, Pfeffer aus der Mühle
200 g Joghurt (10 %)
Saft einer Zitrone
600 g Putenbrust
8 Holzspieße
1/2 TL Cayennepfeffer
1 EL roter Pfeffer
Öl zum Braten

1.	 Süßkartoffeln schälen und in feine Streifen 
schneiden. Pfefferminze waschen, trocken 
schütteln und die Blätter von den Stielen 
zupfen. Beides miteinander vermengen 
und mit Zucker, Weißweinessig, Pflanzenöl, 
Zimtpulver, Salz und Pfeffer würzen. Den 
Salat 10 Min. ziehen lassen.
2.	 Joghurt mit Zitronensaft verrühren. Mit 
Salz und Pfeffer abschmecken.
3.	 Putenbrust waschen, trocken tupfen 
und der Länge nach in Streifen schneiden. 
Jeweils ein Stück Fleisch wellenförmig 
auf einen Holzspieß stecken und mit Salz, 
Cayennepfeffer und rotem Pfeffer würzen.
4.	 Spieße in einer heißen Grillpfanne mit 
etwas Öl von beiden Seiten 2-3 Min. braten.
5.	 Joghurt mit dem Süßkartoffelsalat in 
Gläser füllen und mit Putenspießen 
servieren. 

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion:
434 kcal, 40 g E, 12 g F, 41 g KH
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Geschmortes Putenschaschlik 
mit Kartoffelstampf
Zutaten für 4 Portionen

800 g mehlige Kartoffeln
100 g Butter
Salz, Pfeffer aus der Mühle
frisch geriebene Muskatnuss
600 g Putenbrustfilet
4 kleine rote Zwiebeln
150 g kleine Champignons
100 g geräucherter Speck
1 rote Paprikaschote
1 gelbe Paprikaschote
2 Knoblauchzehen
2 EL Butterschmalz
400 g geschälte Tomaten (Dose)
250 ml Geflügelfond
1 Lorbeerblatt
Außerdem:
Metallspieße

1.	 Kartoffeln schälen, in Stücke schneiden 
und in reichlich kochendem Salzwasser 
weich garen. Kartoffeln abgießen und ca. 
5 Min. ausdampfen lassen.
2.	 Butter in einem Topf schmelzen und 
über die heißen Kartoffeln geben. Mit 

einem Kartoffelstampfer grob stampfen. 
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschme-
cken und warm stellen.
3.	 Putenbrust waschen, trocken tupfen und 
in gleich große Würfel schneiden. Zwiebeln 
schälen, in ebenso große Stücke schneiden. 
Champignons putzen und halbieren. Speck 
in etwas dickere Scheiben schneiden. 
Alles abwechselnd auf Spieße stecken. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. Paprikaschoten 
putzen, waschen und in Würfel schneiden. 
Knoblauch schälen und fein hacken.
4.	 Butterschmalz in einer großen Pfanne 
schmelzen. Spieße darin von allen Seiten 
scharf anbraten. Gemüse und Knoblauch 
hinzufügen und kurz anschwitzen lassen. 
Mit geschälten Tomaten und Brühe auffül-
len. Das Lorbeerblatt hinzugeben und bei 
geschlossenem Deckel ca. 20 Min. garen.
5.	 Petersilie waschen, trocken schütteln 
und fein hacken. Kartoffelstampf auf Teller 
verteilen und Spieße mit der Soße darauf-
geben. Mit Petersilie bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
626 kcal, 49 g E, 30 g F, 39 g KH

Geflügelspieße
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Super fürs Grillbuffet 
oder Sommerfest!
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Ein zünftiges Schmankerl 

mit Radieschen und Zwiebeln

Salate mit Geflügel
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Zubereitet mit viel gutem und gesundem Gemüse und 
natürlich bestem Geflügelfleisch sind unsere delikaten Salate 

eine ideale Mahlzeit an heißen Tagen. Mit den besten 
Empfehlungen – wir wünschen guten Appetit!

Bayerischer Hähnchensalat

Leichte Salate für 
den Sommer

Zutaten für 4 Portionen

4 Hähnchenbrüste
Salz
1 rote Zwiebel
1 gelbe Paprikaschote
1 rote Paprikaschote
1 Salatgurke 
2 Bund Radieschen 
1 Bund Schnittlauch
2 EL Sonnenblumenöl
2 EL Weißweinessig

1 TL Honig
Pfeffer aus der Mühle

1.	 Die Hähnchenbrüste in einem Topf mit 
kaltem Wasser bedecken. Mit 1 TL Salz 
würzen, langsam zum Kochen bringen. Ca. 
20 Minuten leicht köcheln, herausnehmen 
und auskühlen lassen.
2.	 Zwiebel schälen, halbieren und in feine 
Streifen schneiden. Paprikaschote, Gurke und 
Radieschen waschen, putzen und in feine 
Scheiben schneiden. Schnittlauch in Röllchen 
schneiden. Alles in eine Schüssel geben.

3.	 Für das Dressing das Öl mit dem Weiß­
weinessig und dem Honig verrühren.
4.	 Das abgekühlte Hähnchenfleisch in 
Stücke zupfen und mit dem Gemüse locker 
vermischen. Mit Dressing begießen, dann 
mit Salz und Pfeffer würzen. Anschließend 
den Hähnchensalat ca. 5 Minuten durch­
ziehen lassen.

Zubereitungszeit:
ca. 30 Minuten
Nährwerte pro Portion:
376 kcal, 52 g E, 12 g F, 12 g KH
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Hähnchenröllchen auf Rote-Bete-Carpaccio
Zutaten für 4 Portionen

Für die Röllchen:
400 g Möhren
3 Knoblauchzehen
1 Bund frische Petersilie
100 g Walnusskerne
6 EL Olivenöl, Salz
1/2 TL Honig
650 g Hähnchenbrust
Pfeffer, Holzstäbchen
2 EL Rapsöl
Für das Carpaccio:
500 g Rote Bete 
(vorgegart, vakuumverpackt)
4 Handvoll Rucola
12 helle Weintrauben
100 g Ziegenkäsetaler
50 g Walnusskerne
1 EL Senf
3-4 EL Créme fraîche 
2 EL Honig
2 EL Rapsöl
3-4 EL Weißweinessig
1 TL Salatkräuter

1.	 Für die Röllchen: Möhren schälen, in 
Scheiben schneiden und in Salzwasser 
15-20 Min. weich kochen.
2.	 Knoblauch abziehen. Petersilie waschen 
und trocken schütteln. Walnüsse, Knoblauch, 
Möhren, Petersilie, Öl, 1 TL Salz und Honig in 
den Mixer geben und bis zur gewünschten 
Sämigkeit pürieren. Pesto abkühlen lassen.
3.	 Hähnchenbrust in dünne Scheiben 
schneiden und flach klopfen. Mit Salz 
und Pfeffer würzen und mit dem Pesto 
bestreichen. Die flachen Hähnchenscheiben 
eng zu Röllchen aufrollen, mit Holzstäbchen 
fixieren und in Rapsöl von allen Seiten scharf 
anbraten. Nach ca. 5 Min. herausnehmen 

und im Backofen bei 160 °C ca. 15 Min. 
fertig garen. 
4.	 Für das Carpaccio: Rote Bete in hauch­
dünne Scheiben schneiden und überlappend 
auf 4 Tellern anrichten. Rucola waschen, put­
zen und mittig auf den Rote-Bete-Scheiben 
platzieren. Trauben waschen, halbieren und 
auf dem Rucolasalat drapieren. Ziegenkä­
setaler halbieren und auf dem Carpaccio 
verteilen.
5.	 Walnüsse in einer Pfanne ohne Fett rösten 
und abkühlen lassen.  

6.	 Für das Dressing Senf, Créme fraîche, 
Honig, Rapsöl, Essig und Salatkräuter 
miteinander verrühren. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken und kurz vor dem Servieren 
über den Salat geben.
7.	 Die Hähnchenröllchen aufschneiden, auf 
dem Rote-Bete-Carpaccio anrichten und mit 
Walnüssen bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
978 kcal, 51 g E, 76 g F, 23 g KH

Salate mit Geflügel
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Puten-Grillgemüse-Salat
Zutaten für 4 Portionen

50 g blanchierte Haselnüsse
25 g Sonnenblumenkerne
1/2 TL Fenchelsamen
1/2 TL Kreuzkümmel
1/2 TL Chiliflocken
4 kleine Auberginen
2 grüne Zucchini
800 g Putenbrust
1 rote Paprikaschote
1 gelbe Paprikaschote
12 Kirschtomaten
3 EL Olivenöl 
Saft einer Zitrone
1 EL Apfelessig
Salz, Pfeffer

1/2 Bund Basilikum
200 g Bulgur
100 g Feta

1.	 Nüsse, Kerne bzw. Samen, Kreuzkümmel 
und Chiliflocken in einer großen Pfanne 
rösten und im Mörser zerstoßen. Auberginen 
und Zucchini waschen und putzen, der 
Länge nach halbieren und leicht schräg in ca. 
1 cm dünne Scheiben schneiden. Scheiben 
auf ein Backblech legen, salzen und ca. 
20 Minuten ruhen lassen.
2.	 Putenbrust in mundgerechte Würfel 
schneiden. Paprika putzen, waschen und in 
Spalten schneiden. Putenwürfel, Paprika­
spalten und Kirschtomaten mit Olivenöl, 
Zitronensaft und Apfelessig vermengen, mit 
Salz und Pfeffer würzen. Auberginen- und 

Zucchinischeiben mit Küchenkrepp trocken 
tupfen und mit der marinierten Fleisch-
Gemüse-Mischung vermengen. Basilikum­
blätter abzupfen und dazugeben. Alles ca. 
15 Minuten ziehen lassen.
3.	 Bulgur nach Packungsanweisung zu­
bereiten.
4.	 Fleisch-Gemüse-Mischung in einer Grill­
pfanne garen, in eine Schüssel geben und mit 
der Nussmischung vermengen.
5.	 Bulgur mit einer Gabel auflockern und 
auf Teller verteilen. Putenfleisch und Röst­
gemüse darauf verteilen. Feta zerbröseln 
und darüberstreuen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion:
757 kcal, 67 g E, 29 g F, 52 g KH
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Bestellen Sie ganz einfach über unsere Website www.teichmann-verlag.de

Diese Ausgaben von „Lust auf Landküche Edition“ sind noch erhältlich,  
solange der Vorrat reicht. Jetzt schnell zugreifen!

Deutschland 3,99 €
Österreich 4,60 € 

Schweiz 7,– sfr 
BeNeLux 4,80 €

Nr. 1/2021

72
ausgewählte

Rezepte
!

Die bestenDie besten  
Suppen Suppen && Eintöpfe Eintöpfe

Lust aufLust auf

LandLandKücheKüchedEdition

GEMÜSESUPPEN: VITAMINREICH UND FARBENFROH
HÄHNCHEN UND PUTE: LEICHTES ZUM JAHRESBEGINN
WÜRZIGE FLEISCHEINTÖPFE: LECKERE SATTMACHER
MIT EDLEM FISCH: EXQUISITES AUS DER SUPPENKÜCHE

Feine Kürbissuppe 
mit Kürbiskernpesto

Scharfe 
Kokos-Spinat-Suppe 

mit Hähnchen
Seite 26

Rote-Bete-Suppe mit 
Meerrettichschmand

Mit vielen 

vegetarischen
Rezepten!

EXTRA:
Schlank-Suppen 

unter 300 kcal!

Ausgabe 1/2021 – Preis: 3,99 €

Deutschland 3,99 €
Österreich 4,60 € 

Schweiz 7,– sfr 
BeNeLux 4,80 €

Nr. 2/2021

70
ausgewählte

Rezepte
!

Die bestenDie besten  
Ideen mit GeflügelIdeen mit Geflügel

Lust aufLust auf

LandLandKücheKüchedEdition

GEFLÜGELFILET: FEINES MIT ZARTEM FLEISCH
VORSPEISEN & SALATE: LEICHTE MENÜ-STARTER
OFENGERICHTE: PIKANT ÜBERBACKENE LEIBSPEISEN
NUDELN MIT GEFLÜGEL: LECKERES FÜR JEDEN TAG

Puten-Spätzle- 
Pilz-Auflauf

Hähnchenschenkel
mit Kartoffeln

Putenmedaillons 
im Speckmantel auf 

buntem Salat
Seite 48

Backofenhähnchen
mit Gemüse

Bunter Mix:

Rezepte für  
jeden Anlass!

Ausgabe 2/2021 – Preis: 3,99 €

Deutschland 3,99 €
Österreich 4,60 € 

Schweiz 7,– sfr 
BeNeLux 4,80 €

Nr. 3/2021

72
ausgewählte

Rezepte
!

Die besten RezepteDie besten Rezepte  
mit feinen Beerenmit feinen Beeren

Lust aufLust auf

LandLandKücheKüchedEdition

KUCHEN & TORTEN: FRUCHTGENUSS FÜR BEERENFANS 
KONFITÜREN & GELEES: BROTAUFSTRICHE FÜR JEDEN TAG
DESSERTS: LEIBSPEISEN FÜR DIE GANZE FAMILIE
FRUCHTLIKÖRE: GENUSS FÜR BESONDERE ANLÄSSE

Beerenwelle 
vom Blech

Seite 71

Backrezepte und 
vieles mehr!

Schnelles Erdbeer- 
Tiramisu im Glas 

Erdbeertarte 
mit Frischkäse

Beeriger
Zebrakäsekuchen

Ausgabe 3/2021 – Preis: 3,99 €

Deutschland 3,99 €
Österreich 4,60 € 

Schweiz 7,– sfr 
BeNeLux 4,80 €

Nr.  1/2022

65
ausgewählte

Rezepte
!

Lust aufLust auf

LandLandKücheKüchedEdition

Gefüllter Putenbraten 
mit Apfelrotkohl

Seite 30

Rehgeschnetzeltes  
mit Balsamicopilzen

Kalbsbrust mit 
Brezelfüllung

Königinpasteten mit  
Hähnchenragout

HerzhafteHerzhafte  
  WinterkücheWinterküche

Köstlicher 
Fleischgenuss 
in der kalten 

Jahreszeit!

RIND UND KALB: HEIMATKÜCHE MODERN INTERPRETIERT  
GERICHTE MIT SCHWEINEFLEISCH: VIELSEITIG UND LECKER
HUHN UND PUTE: LEICHTE KÜCHE FÜR ALLE TAGE
WILDSPEZIALITÄTEN: FEIN, AROMATISCH UND FETTARM

Ausgabe 1/2022 – Preis: 3,99 €

Deutschland 3,99 €
Österreich 4,60 € 

Schweiz 7,– sfr 
BeNeLux 4,80 €

Nr.  2/2022

65
ausgewählte

Rezepte
!

Lust aufLust auf

LandLandKücheKüchedEdition

FILETS & SCHNITZEL: FEINSTE STÜCKE VOM FEDERVIEH
KÖSTLICHE NUDELN: BESTE BEGLEITUNG FÜR GEFLÜGEL  
SUPPENLIEBE: VON HAUSMANNSKOST BIS ASIAKÜCHE
VORSPEISEN: LECKER ALS MENÜSTARTER UND IMBISS

Putenschnitzel in 
Käsepanade mit Gemüsereis

Seite 13

Wraps mit Guacamole 
und Hähnchenstreifen

Gratinierte 
Putenröllchen

Hähnchenkeulen 
auf Tomatensoße

Die besten Rezepte mitDie besten Rezepte mit  
PutePute  &&  HähnchenHähnchen

www.mayka.de

Knuspergrüße 
aus dem Schwarzwald. 

Ausgabe 2/2022 – Preis: 3,99 €

Deutschland 3,99 €
Österreich 4,60 € 

Schweiz 6,40 sfr 
BeNeLux 4,80 €

Nr. 3/2022

72
ausgewählte

Rezepte
!

Die besten Rezepte mitDie besten Rezepte mit
SommergemüseSommergemüse

Lust aufLust auf

LandLandKücheKüchedEdition

PASTA: LECKERE SOSSEN MIT GEMÜSE DER SAISON
FLEISCHGERICHTE: KÖSTLICH, NICHT NUR MIT TOMATE
VEGETARISCH: FEINE SPEISEN FÜR HEISSE TAGE
SALATE: VITAMINBOMBEN FÜR DEN SOMMER

Tomaten mit 
Couscous-Füllung

Seite 17

Mit vielen 

vegetarischen
Rezepten!

Paprika-Hackfleisch-
Pfanne

Zucchini mit 
Quark-Weizen-Füllung

Gemüseauflauf mit 
Ziegenweichkäse 

Ausgabe 3/2022 – Preis: 3,99 €

Deutschland 3,99 €
Österreich 4,60 € 

Schweiz 7,– sfr 
BeNeLux 4,80 €

Nr.  4/2022

68
ausgewählte

Rezepte
!

Lust aufLust auf

LandLandKücheKüchedEdition

DEFTIGES MIT PILZEN: MIT FLEISCH UND VEGETARISCH  
KÖSTLICHER KÜRBIS: VIELFÄLTIG UND SÄTTIGEND 
GUTES MIT KARTOFFELN: RÖSTI, AUFLAUF UND EINTOPF
FRANZÖSISCHES FLAIR: FLAMM- UND ZWIEBELKUCHEN

Kartoffel-Zucchini-Gratin 
mit Sour-Cream-Sauce

Seite 42

Mit vielen 

vegetarischen
Rezepten!

Süßkartoffel-Risotto

Mediterrane Pilzpfanne

Kürbis-Spinat-Auflauf

Die besten Rezepte für dieDie besten Rezepte für die  

HerbstkücheHerbstküche

www.mayka.de

  Ideale Knusperbegleiter – 
nicht nur auf 

Schwarzwaldtouren.

Deutschland 3,99 €
Österreich 4,60 € 

Schweiz 7,– sfr 
BeNeLux 4,80 €

Nr.  5/2022

70
ausgewählte

Rezepte
!

Lust aufLust auf

LandLandKücheKüchedEdition

MIT PASTA: DIE LECKERSTEN NUDELAUFLÄUFE 
DEFTIGE SATTMACHER: FEINES MIT FISCH UND FLEISCH  
VEGETARISCHE HITS: GEMÜSE STEHT HOCH IM KURS 
SÜSSER GENUSS: RAFFINIERT ÜBERBACKEN AUS DEM OFEN

Wildlachs-Spinat- 
Gnocchi-Auflauf

Seite 27

Mit vielen 

vegetarischen
Rezepten!

Aprikosen- 
Quark-Auflauf

Linsenlasagne

Knödel-Hack-Auflauf

Die bestenDie besten  
Aufläufe Aufläufe && Gratins Gratins

EXTRA:
Süße Träume aus 

dem Backofen!

www.mayka.de

  Ideale Knusperbegleiter – 
nicht nur auf 

Schwarzwaldtouren.

Deutschland 3,99 €
Österreich 4,60 € 

Schweiz 7,– sfr 
BeNeLux 4,80 €

Nr.  1/2023

70
ausgewählte

Rezepte
!

Lust aufLust auf

LandLandKücheKüchedEdition

SUPPEN MIT GEMÜSE: DAS BESTE AUS DEM GARTEN
GEFLÜGEL, RIND & SCHWEIN: MAL LEICHT, MAL DEFTIG
UNTER 300 KALORIEN: GENUSSVOLL ZUR IDEALFIGUR
FRUCHTIGE VARIANTEN: MIT APFEL, MANGO UND CO.

Zwiebelsuppe mit 
Hackbällchen und 

Speckspiralen 
Seite 67

Mit vielen 

vegetarischen
Rezepten!

Rindfleischeintopf 
mit Kürbis

Hähnchen- 
Grießnockerl-Suppe

Cremige 
Kräutersuppe

Die bestenDie besten  
Suppen Suppen && Eintöpfe Eintöpfe

EXTRA:
Schlank-Suppen 

unter 300 kcal!

www.mayka.de

Knuspergrüße 
aus dem Schwarzwald. 

Ausgabe 4/2022 – Preis: 3,99 € Ausgabe 5/2022 – Preis: 3,99 € Ausgabe 1/2023 – Preis: 3,99 €

Haben Sie eine Ausgabe von 
„Lust auf Landküche Edition“ verpasst?

Heftbestellservice

Sie können uns auch anrufen, eine E-Mail mit Ihrer Adresse und Telefonnummer oder eine Postkarte mit Ihrer 
Adresse und Telefonnummer zusenden: Teichmann Verlag, Bestellservice, Postfach 1608, 77806 Bühl

Die Versandkosten betragen bei bis zu drei Heften 2,13 € (D) und ab vier Heften 3,42 € (D). Versandkosten ins Ausland bitte unter 0 72 23/9119 30 erfragen.

Unverbindliches Angebot, solange der Vorrat reicht!

@ bestellservice@
teichmann-verlag.de0 72 23/911 932✆

  



Bestellen Sie ganz einfach über unsere Website www.teichmann-verlag.de

Haben Sie eine Ausgabe von 
„Lust auf Landküche Edition“ verpasst?
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LLandbäckereiandbäckerei SPEZIAL Nr. 1/2023

70
ausgewählte

Rezepte

Walnussbrot aus dem Schmortopf
Seite 27

Roggenschrotmischbrot

Mini-Laugengebäck

Brotkranz mit mediterraner Füllung
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Selbst Selbst gebackengebacken  schmeckts am schmeckts am besten!besten!

Mit trendigen
Rezepten für Topf-
und Pfannenbrote

Süße VerführungSüße Verführung

mit Hefeteilchen undmit Hefeteilchen und

Quarkgebäck!Quarkgebäck!

für Frühstück, Snackpause und Abendessen

BrotBrot&&Co.Co.
  EXTRA:

Party-Snacks, 
Fingerfood und 

Häppchen

Jetzt wieder neu
im Zeitschriftenhandel

Das große 
Sonderheft von 
„Landbäckerei“

zum Trendthema 
Brot selbst

backen! 

Selbst 
gebacken 

schmeckts am 
besten!
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Thema: Die besten Nudel-Hits

Rigatoni mit Salsiccia-Tomatensoße

erscheint am 7. Juli 2023

Die nächste Ausgabe von

Fo
to

s: 
Or

o d
i P

ar
m

a, 
Kn

or
r

Gemüsenudeln mit feiner Käsesoße

Die Rezepte dieser  
Ausgabe finden Sie 
auch auf der jeweiligen 
Internetseite unserer 
Partner:
Maille, Leerdammer, Deutsches 
Geflügel, Philadelphia, Butaris, 
Surig, Milram, Hochland, 
Informationszentrale Deutsches 
Mineralwasser, 1:1 Diät von 
Cambridge Weight Plan, Knorr, 
Consorzio del Prosciutto di 
Parma/Mats Dreyer, Consorzio 
del Formaggio Parmigiano 
Reggiano, Mazola, Hengsten-
berg, Grünländer, Consorzio 
Tutela Aceto Balsamico di Mode-
na, Birkel, Henglein, Le Creuset, 
www.superhuhn.de, Delphine 
Constantini, foodlovin.de

Lust aufLust auf

LandLandKKüücchhee❀Edition

Vorschau/Impressum

Impressum
„Lust auf Landküche Edition“
erscheint dreimonatlich im

TEICHMANN VERLAG
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Sie können uns auch anrufen, eine E-Mail mit Ihrer Adresse und Telefonnummer oder eine Postkarte mit Ihrer 
Adresse und Telefonnummer zusenden: Teichmann Verlag, Bestellservice, Postfach 1608, 77806 Bühl

Die Versandkosten betragen bei einem Heft 2,13 € (D) und bei zwei bis fünf Heften 3,42 € (D). Versandkosten ins Ausland bitte unter 0 72 23/9119 30 erfragen.

Unverbindliches Angebot, solange der Vorrat reicht!

@ bestellservice@
teichmann-verlag.de0 72 23/911 932✆

Heftbestellservice

„Lust auf Landküche“ ist auch als E-Paper erhältlich!
Gehen Sie einfach auf www.pressekatalog.de und geben Sie „Lust auf Landküche“ in die Suchmaske ein. Dann klicken Sie auf „Details“

und anschließend auf „PDF“. Schon können Sie auswählen, wie Sie die E-Paper-Ausgabe beziehen wollen. Viel Spaß!

Auch als App erhältlich! »»»»»»»»»

Bestellen Sie ganz einfach über unsere Website 
www.teichmann-verlag.de

Ausgabe 3/2015 – 3,95 € Ausgabe 4/2015 – 3,95 € Ausgabe 5/2015 – 3,95 € Ausgabe 1/2016 – 3,95 €

Weitere Inklusivleistungen: 12 Nächte Kreuzfahrt 
in der gebuchten Kategorie • Galaabend und Kapitäns-
cocktail • Teilnahme am Bordprogramm und Nutzung 
der Bordeinrichtung ZUSÄTZLICH BEI FANTASTICA KA-
BINEN: Auf Wunsch Frühstück auf der Kabine • Priorität 
bei der Vergabe der Tischzeiten in Hauptrestaurants • Inkl. 
24-Stunden-Zimmerservice ohne Servicegebühr • 50 % Ra-
batt auf Fitness-Kurse wie z.B. Yoga

IHR PREMIUM-SCHIFF MIT DEUTSCHSPRACHIGER 
BORDBETREUUNG: MSC ORCHESTRA
Das moderne Premium-Schiff wird Sie begeistern und bietet 
Ihnen eine neue, großzügige Dimension an Urlaub: Über 1.200 
Kabinen verteilen sich auf 12 Passagierdecks, die eine moderne 
Ausstattung sowie die besten Möglichkeiten für Erholung und 
Komfort bieten. Verschiedene Restaurants und eine Vielzahl an 
Bars stehen für Ihr leibliches Wohl zur Verfügung. Der MSC Au-
rea Spa mit über 1.100 m² lädt zur Erholung ein und der über-
dachbare Poolbereich sorgt für Badespaß bei jedem Wetter.
IHRE KABINENKATEGORIEN: Die Innenkabinen und die 
Kabinen mit Meerblick sind ca. 13 m² groß, die Balkonkabinen 
sind mind. 17 m² groß. Alle Kabinen sind mit Klimaanlage, 2 
Einzelbetten (auf Wunsch zum Doppelbett wandelbar), Bade-
zimmer mit Dusche, TV, Telefon, Minibar und Safe ausgestattet.

25.11.2017: Inkl. Wohlfühl- & Aktivprogramm°
Ein qualifi ziertes Gesundheitsteam bietet Ihnen wäh-

rend der Reise ein vielfältiges Kursprogramm wie z.B. Wal-
king, Rückenschule, Problemzonengymnastik oder Entspan-
nungsübungen an, das im  Sonderpreis bereits inklusive ist. 
°Mindestteilnehmerzahl: 30 Personen

Erholung an Bord Restaurant

Kabinenbeispiel, Balkon Zaffiro Bar

Ihr Schiff MSC ORCHESTRA

Kanaren & Madeira: 
Inseln des ewigen Frühlings
Sondertermin mit Wohlfühl- & Aktivprogramm  Barcelona  Teneriffa

Besuchen Sie Barcelona in Spanien und erkunden Sie Rom bei einem Ausfl ug. Teneriffa erwartet Sie mit vulkanischer Land-
schaft und die Blumeninsel Madeira besticht mit Funchal. In Málaga können Sie Andalusien mit maurischem Flair entde-
cken. Erleben Sie an unserem Sondertermin ein exklusives Wohlfühlprogramm an Bord - geleitet von einem qualifi zierten 
Gesundheitsteam - und verbinden Sie dabei Entspannung, Bewegung & Urlaub zu einem neuen, nachhaltigen Reiseerlebnis.

Weitere Inklusivleistungen:Weitere Inklusivleistungen: 12 Nächte Kreuzfahrt  12 Nächte Kreuzfahrt 

Ihr Schiff MSC ORCHESTRAIhr Schiff MSC ORCHESTRA

13 Tage / 12 Nächte
Luxuriöses Premium-Schiff

schon ab € 699,-
p.P. in der 2-Bett Innen (Bella)

NUR FÜR SIE ALS LESER:
 ✔ Sonderpreise: 
Sie sparen bis zu € 450,- p.P.

 ✔ Sondertermin 25.11.2017: 
Inkl. Wohlfühl- & Aktivprogramm° 
an Bord – bis zu 20 Kurse, geleitet 
durch Experten!

 ✔ Inkl. Vollpension an Bord
 ✔ Inkl. Wasser, Tee & Kaffee an 
SB-Stationen im Buffet-Restaurant
 ✔ Inkl. deutschsprachiger Betreuung 
an Bord der MSC ORCHESTRA

Statt € 999,-

IHR ROUTENVERLAUF
Tag Hafen An Ab
1 Optional buchbare Anreise (Bus / Flug)

Genua (Italien) - 17.00
2 Marseille (Frankreich) 08.00 18.00
3 Barcelona (Spanien) 09.00 18.00
5 Casablanca (Marokko) 07.00 22.00
7 Teneriffa (Kanaren, Spanien) 09.00 16.00
8 Funchal (Madeira, Portugal) 08.00 18.00
10 Málaga (Spanien) 08.00 14.00
12 Civitavecchia / Rom (Italien) 09.00 19.00
13 Genua (Italien), Ausschiffung 09.00 -

Optional buchbare Rückreise (Bus / Flug)
An nicht erwähnten Tagen Erholung auf See

IHRE TERMINE  

25.11. – 07.12.2017 (Sondertermin Wohlfühl- & Aktiv) 
30.01. – 12.02.2018 // 22.02. – 06.03.2018

IHRE SONDERPREISE (p.P. in Euro)
Kat Kabine Ihr Preis Regulär^
I1 2-Bett-Innenkabine Bella 699,- 999,-
I2 2-Bett-Innenkabine Fantastica 799,- 1.099,-
O1 2-Bett-Kabine mit Meerblick Bella* 899,- 1.269,-
O2 2-Bett-Kabine mit Meerblick Fantastica 1.049,- 1.419,-
B1 2-Bett-Balkonkabine Bella 1.149,- 1.519,-
B2 2-Bett-Balkonkabine Fantastica 1.299,- 1.749,-
Weitere Kategorien auf Anfrage buchbar
BEQUEME AN- & ABREISE: Mit dem modernen Fernreisebus ab € 
155,- bis € 215,- p.P. (Zustiege u.a. Berlin, Dresden, Düsseldorf, Frank-
furt, Hamburg, Hannover, Karlsruhe, Kassel, Leipzig, Mannheim, Mün-
chen, Nürnberg, Stuttgart) // mit renommierter Airline: ab € 349,- p.P.
* mit teilweise Sichtbehinderung // ^regulärer RIW-Preis // REISEDOKUMENTE: Deutsche 
Staatsbürger benötigen einen noch mind. 6 Monate nach Reiseende gültigen Reisepass 

 JETZT ANRUFEN  und Vorzugsangebot sichern oder 
kostenlosen Sonderprospekt anfordern!

Beratung & Buchung:  06128 / 740 81 54
Öffnungszeiten: MO-SO von 8.00 bis 22.00 Uhr  Vorteilscode: LAL-ORCH

Fordern Sie auch kostenlos 
unseren neuen Katalog 
2017 mit vielen weiteren 
traumhaften Hochseekreuz-
fahrten, Flusskreuzfahrten 
sowie Rundreisen an!

Unser neuer Katalog ist da!Unser neuer Katalog ist da!Unser neuer Katalog ist da!

Änderungen vorbehalten. Es gelten die Reisebestätigung, die Sie nach Buchung erhalten und die AGB der RIW Touristik GmbH (auf Wunsch Zusendung der AGB vor Buchungsabschluss). Mit Aushändigung des Sicherungsscheines ist eine Anzahlung in Höhe von 20% des Reisepreises fällig. 
Restzahlung 30 Tage vor Reiseantritt, anschließend erhalten Sie Ihre Reiseunterlagen. Verfügbarkeit, Druck- und Satzfehler vorbehalten. Datenschutzinformationen: Wir sind daran interessiert, die vertrauensvolle Kundenbeziehung mit Ihnen zu pflegen und Ihnen Informationen und Angebote 
zukommen zu lassen. Deshalb verarbeiten wir auf Grundlage von Artikel 6 (1) (f) der Europäischen Datenschutz-Grundverordnung (auch mit Hilfe von Dienstleistern) Ihre Daten, um Ihnen Informationen und Angebote von uns zuzusenden. Wenn Sie dies nicht wünschen, können Sie jederzeit bei uns 
der Verwendung Ihrer Daten für Werbezwecke widersprechen (Telefon: 06128 / 740810, E-Mail: team@riw-touristik.de). Weitere Informationen zum Datenschutz erhalten Sie unter www.riw-touristik.de/Datenschutz. Unseren Datenschutzbeauftragten erreichen Sie ebenfalls unter unserer Anschrift.

Infos & Buchung auch im Internet:  www.riw-touristik.de/LAL-ORCH
Veranstalter: RIW Touristik GmbH 
Georg-Ohm-Str. 17, 65232 Taunusstein

TOURISTIK
seit 1984

ANZEIGE Unser Dankeschön für Sie als Leser von „Lust auf Landküche“

Einzigartige Traumkreuzfahrt zum Sonderpreis!

Einmalige
Sonderpreise

Sondertermin 
mit Wohlfühl- & 
Aktivprogramm

NUR FÜR SIE:

Deutschsprachige 
Ausfl üge buchbar!

Lust auf

LandKüche
Lust auf

LandKüche

HAUSGEMACHTE SCHÄTZE AUS DEM NATURGARTEN3,95 €

www.lust-auf-landkueche.de

Mal süß, mal herzhaft

Erdbeeren & Rhabarber

Genuss aus dem 
Kräutergarten

Österreich 4,55 €
Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 4,65 €

Nr. 3/2017
Mai/Juni

Kräuter-Lamm-Frikadellen 
mit Petersilien-Kartoffelsalat 

Seite 36

Zu Besuch beim 
Butterbauern

Das Warten hat sich 
gelohnt: Spargel satt!

Neue Käsekuchen:
leckere Rezepte

Jetzt sprießen in unseren Frühlingsbeeten die  Kräuter 
mit den feinsten und frischesten Aromen!

Mit dem Besten
der Saison!

Ausgabe 3/2017 – 3,95 € Ausgabe 4/2017 – 3,95 € Ausgabe 5/2017 – 3,95 € Ausgabe 6/2017 – 3,95 € Ausgabe 2/2018 – 3,95 € Ausgabe 3/2018 – 3,95 € Ausgabe 4/2018 – 3,95 €

Ausgabe 5/2018 – 3,95 € Ausgabe 6/2018 – 3,95 € Ausgabe 1/2019 – 3,95 € Ausgabe 2/2019 – 3,95 € Ausgabe 3/2019 – 3,95 € Ausgabe 4/2019 – 3,95 € Ausgabe 5/2019 – 4,50 € Ausgabe 6/2019 – 4,50 €

Ausgabe 1/2020 – 4,50 € Ausgabe 2/2020 – 4,50 €
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HAUSGEMACHTE SCHÄTZE – MIT LIEBE ZUBEREITET
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am besten ist ...
Weil Heimisches

4,50 €
Österreich 5,20 €

Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 5,40 €

Nr. 4/2020
Juli/August

Torten ohne Backen
mit viel buntem Obst

Pasta für Feinschmecker
in köstlichen Varianten

Süß, klein und kugelig:
Blaubeeren für alle

Gefüllt und überbacken, so lieben wir Tomaten, 
Paprika und Zucchini – 11 geniale Rezepte

Überbackene 
Caprese auf Zucchini

Seite 14

Land, Leute und lecker essen
✤ Grillen: ein Abenteuer für alle Sinne 
✤ Gemüse von der Insel Reichenau
✤ Buchvorstellung: „Deutsche Tapas“ 
✤ Duftender Lavendel aus der Südpfalz

Fruchtige
Sommer-
drinks!

v

v

Den Sommer
genießen!

LandLandKücheKücheLu
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HAUSGEMACHTE SCHÄTZE – MIT LIEBE ZUBEREITET
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am besten ist ...
Weil Heimisches

4,50 €
Österreich 5,20 €

Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 5,40 €

Nr. 5/2020
Sept./Okt.

Deftige Leibspeisen
mit Hackfleisch

Köstliche Flammkuchen: 
dünner Boden, feiner Belag

Stippvisite in Hessen
bei glücklichen Gänsen

Vielfältig, schmackhaft, sättigend und wandelbar: 
Die Kartoffel ist die Königin der Saison!

Gefüllte Ofenkartoffeln 
mit Cremedip

Seite 14

Land, Leute und lecker essen
✤ Backen mit erntefrischem Obst
✤ Bon appétit! Schlemmen wie in Frankreich
✤ Mirabellen: kleine Kugeln in Goldgelb

Raffiniert 
kochen mit 

Kürbis

v

v

HerbstkücheHerbstküche  
zum Wohlfühlenzum Wohlfühlen
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am besten ist ...
Weil Heimisches

4,50 €
Österreich 5,20 €

Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 5,40 €

Nr. 6/2020
Nov./Dez.

Festliche Menüs mit
saftigem Braten

Das Beste zum Schluss: 
süße Desserts zum Fest

Mit Krone und Vision: 
Mehlkönigin Martina

Duftendes, feinstes Weihnachtsgebäck für den 
perfekten Plätzchenteller – da greifen alle gern zu!

Land, Leute und lecker essen
✤ Aachener Printen – ein kulinarisches Wahrzeichen 
✤ Mit viel Liebe kleine Geschenke gestalten
✤ Silvesterschmaus mit außergewöhnlichem Fondue

BesinnlicheBesinnliche  
AdventszeitAdventszeit

VERLOSUNG
Gewinnen Sie 

ein hochwertiges 
Topfset!

Rezepte für den 
Plätzchenteller

Seite 23 und 24
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am besten ist ...
Weil Heimisches

4,50 €
Österreich 5,20 €

Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 5,40 €

Nr. 1/2021
Jan./Febr.

Leichte Küche mit
weniger als 500 kcal

Traditionelle Blechkuchen
mit Streuseln und Obst

Spezialität aus Ulm: 
backfrisches Zuckerbrot

Die besten Suppen und Eintöpfe für frostige Tage 
mit Gemüse, Fleisch und vielen kräftigen Gewürzen

Land, Leute und lecker essen
✤ Luxemburg: unbekanntes kulinarisches Paradies 
✤ Kochen mit Käse – ein Genuss für alle Sinne!
✤ Besuch beim „Salamiphilosophen“ auf dem Land

WärmenderWärmender  
WintergenussWintergenuss

Neue Bücher
 Kochvergnügen 
mit Krimiautor 

Jörg Maurer

Kokoscurry 
mit Spinat und 

Mango
Seite 29
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am besten ist ...
Weil Heimisches

4,50 €
Österreich 5,20 €

Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 5,40 €

Nr. 2/2021
März/April

Frische Kräuter treffen
auf gutes Fleisch

Salate mit vielen Vitaminen
und pfiffigen Extras

Schwarzbrot: zu Gast 
bei Bäcker Ripken

Abwechslungsreiche Rezepte, viele Tipps und 
spannende Einblicke in die Backstuben der Profis

Land, Leute und lecker essen
✤ Weltreise: Gewürze aus aller Herren Länder
✤ Entdeckungsreise: Topinamburanbau im Allgäu
✤ Zeitreise: die Kulturgeschichte des Brotes

Fruchtige 
Desserts fürs 

Frühjahr

v

v

Der Spaß am  Der Spaß am  
Brotbacken!Brotbacken!

Gefüllter 
Brotkranz mit 

Parmesan
Seite 29
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am besten ist ...
Weil Heimisches

4,50 €
Österreich 5,20 €

Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 5,40 €

Nr. 3/2021
Mai/Juni

Herrlich: gefüllte Nudeln
selbst gemacht

Erdbeeren & Rhabarber:
traumhafter Fruchtgenuss 

Zartes Geflügel von
orientalisch bis bayrisch

Genießen Sie das Edelgemüse in vielen Varianten  
mit unseren neuen, kreativen Rezeptideen

Land, Leute und lecker essen
✤ Allgäu: Spezialitäten vom Nordrand der Alpen
✤ Zu Besuch beim letzten Neckarfischer 
✤ Buchvorstellung mit Interview: „Rhabarber“

EXTRA! 
 Köstlicher 

Fisch

v

v

Endlich ist wiederEndlich ist wieder    
Spargelzeit!Spargelzeit!

Gefüllter Hackbraten 
mit Ofenspargel

Seite 28
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am besten ist ...
Weil Heimisches

4,50 €
Österreich 5,20 €

Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 5,40 €

Nr. 4/2021
Juli/August

Erfrischend: köstliche 
Kühlschranktorten

Grillen: saftige Burger
in besonderen Variationen

Spezialitäten aus der
Emilia-Romagna

Paprika, Zucchini, Tomaten und Süßkartoffeln 
werden mit raffinierten Zutaten zum Hochgenuss

Land, Leute und lecker essen
✤ Baden-Württemberg: Five o’Clock Tea im Rosenparadies
✤ Zu Besuch in einer bayrischen Nudelmanufaktur 
✤ Süße Einwanderer: Feigen aus der Pfalz

Coole Desserts 

Eis mit 
Früchten

v

v

Lecker gefülltesLecker gefülltes    
SommergemüseSommergemüse
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am besten ist ...
Weil Heimisches

4,50 €
Österreich 5,20 €

Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 5,40 €

Nr. 5/2021
Sept./Okt.

Saftige Früchte in 
leckeren Teigen

Köstliche Hack-Hits
in neuen Varianten 

Auf Trüffelsuche in
Südfrankreich

Die tolle Knolle mit überraschenden Begleitern

Land, Leute und 
lecker essen
✤ Sonnenverwöhnt:  
     Bioäpfel aus Südtirol
✤ Prämiert: beste Adressen 
     im Schwarzwald 
✤ Ausflugstipp: Besuch 
     bei einem Bierbrauer

Neue RezeptideenNeue Rezeptideen    
mit Kartoffelnmit Kartoffeln

Kartoffelauflauf 
mit Gemüsefüllung 
und Kräuterquark

Seite 14

Ofenfrisch: 

die besten 
Quiches
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am besten ist ...
Weil Heimisches

4,50 €
Österreich 5,20 €

Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 5,40 €

Nr. 6/2021
Nov./Dez.

Himmlisch-süße 
Adventsbäckerei

Schnell zubereitete 
Ofengerichte

Schwungvolle
Chocolatiers

Köstliche Festessen mit raffinierten Beilagen

Land, Leute und 
lecker essen
✤ Zu Besuch in einer 
     Walnussmeisterei
✤ Spannend: die
     Geschichte des Rums
✤ Ausflugstipp: schaurige 
     Sagenwanderung

O du fröhlicheO du fröhliche    
Schlemmerzeit!Schlemmerzeit!

Kalbsröllchen mit 
Rotkohlkörbchen und 

Burgundersoße
Seite 14

IIdeendeen
für für selbst selbst 
gemachtegemachte 
GeschenkeGeschenke
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am besten ist ...
Weil Heimisches

4,90 €
Österreich 5,70 €

Schweiz 8,30 sfr
BeNeLux 5,90 €

Nr. 1/2022
Jan./Febr.

Besuch bei einer 
Grünkohlbäuerin

Geniale Brotrezepte 
zum Selbstbacken

Ausgefallene würzige 
Knödelgerichte

Vitaminreiches Gemüse für kalte Tage

Land, Leute und lecker essen
✤ Bei einem der besten Chocolatiers Frankreichs
✤ Pumpernickel: einzigartiges Brot mit Geschichte
✤ Südtiroler Schüttelbrot und Speck

WärmendeWärmende    
WinterkücheWinterküche

Wirsingeintopf mit 
Chorizo und Grünkohl

Seite 62

Alles über 
Schwarz-

wild
Seite 64

Mit Mit 
vielen tollen vielen tollen 
Geschichten Geschichten 
vom Land!vom Land!
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am besten ist ...
Weil Heimisches

4,90 €
Österreich 5,70 €

Schweiz 8,30 sfr
BeNeLux 5,90 €

Nr. 2/2022
März/April

Die festlichsten
Ostertorten

Beliebte Klassiker
in neuem Gewand

Dampfnudel-Paule
und seine Fans

Raffinierte Rezepte, die alle begeistern

Land, Leute und lecker essen
✤ Unterwegs mit einem Wanderschäfer in der Heide
✤ Weinreise zu grandiosen Weingütern in der Schweiz
✤ Ein Restaurant gibt Gas: mit Oldtimern und Menüs

Hackfleisch –Hackfleisch –    
vielseitig wie nievielseitig wie nie

Gemüsecurry 
mit frittierten Eiern 

in Hackfleisch
Seite 44

Mit Mit 
vielen tollen vielen tollen 
Geschichten Geschichten 
vom Land!vom Land!
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am besten ist ...
Weil Heimisches

4,90 €
Österreich 5,70 €

Schweiz 8,30 sfr
BeNeLux 5,90 €

Nr. 3/2022
Mai/Juni

Raffinierte Ideen mit
Geflügel und Gemüse

Fruchtige Erdbeeren
in Höchstform

Ronny Loll kocht
im Weinberg

Das Königsgemüse ist überraschend vielseitig. 
Genießen Sie ein Bund voll Glück mit neuen Ideen

Land, Leute und lecker essen
✤ Nomen est Omen: Tobias Sauer macht in Rhabarber
✤ Carmelittenhof: Besuch einer Permakultur 
✤ Unbekanntes Italien entdecken: der Cilento im Süden

Spargelzeit!Spargelzeit!

Mit extra vielen
Schlemmer- 
Reise-Tipps!

Spargel im Schinken-
Käse-Nudel-Mantel

Seite 14

Jetzt mitJetzt mit

32 Seiten32 Seiten  
mehr!mehr!

Auf den 
Spuren der 
„Rezept-

sucherin“
Seite 88
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2

am besten ist ...
Weil Heimisches

5,50 €
Österreich 6,30 €

Schweiz 8,90 sfr
BeNeLux 6,60 €

Nr. 4/2022
Sept./Okt.

Hurra, wir eröffnen
die Pilzsaison!

Gewinnen Sie einen

exklusiven Kochkurs mit

Spitzenkoch Mirko Reeh

Herzhaft und süß kochen 
und backen mit Äpfeln

Wanderung durch die 
Genussregion Tirol 

Äpfel, Birnen, Kartoffeln und Pilze sind reif!

Sei willkommen,   Sei willkommen,   
lieber Herbst!lieber Herbst!

Walisischer Lauch- 
Erdäpfel-Kuchen 

Seite 14

Mit Mit 
vielen tollen vielen tollen 
Geschichten Geschichten 
vom Land!vom Land!

Land, Leute und 
lecker essen
✤ Gelebte Freundschaft 
     beim Kartoffelanbau 
✤ Besuch in Südbaden:  
     Feines aus Walnüssen
✤ Französisches Flair an 
     der Mosel genießen 

Ausgabe 3/2020 – 4,50 € Ausgabe 4/2020 – 4,50 € Ausgabe 5/2020 – 4,50 € Ausgabe 6/2020 – 4,50 € Ausgabe 1/2021 – 4,50 € Ausgabe 2/2021 – 4,50 €

Ausgabe 3/2021 – 4,50 € Ausgabe 4/2021 – 4,50 € Ausgabe 5/2021 – 4,50 € Ausgabe 6/2021 – 4,50 € Ausgabe 1/2022 – 4,90 € Ausgabe 2/2022 – 4,90 € Ausgabe 3/2022 – 4,90 € Ausgabe 4/2022 – 5,50 €

Ausgabe 2/2016 – 3,95 € Ausgabe 3/2016 – 3,95 € Ausgabe 4/2016 – 3,95 € Ausgabe 1/2017 – 3,95 €

Ausgabe 2/2017 – 3,95 €
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ausgewählte

Rezepte
!

Die besten Rezepte mitDie besten Rezepte mit  
PutePute  &&  HähnchenHähnchen

www.m 
ayka.de

Knuspergrüße 
aus dem Schwarzwald. 
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