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30 € REWE Gutschein

amazonde

JusT?
VEGAN Y :
Pfannenset, 3tlg. reisenthel. Taschenset, 2tlg.

A Ideal zum Braten und Kochen ohne Fett. Extrem robust Einkaufen mit Stil! Dieses Taschenset besteht aus einem
30€ Amazon.de Gutschein und langlebig dank der pflanzlichen und plastikfreien stabilen carrybag (48 x 29 x 28 cm) und einem gerdumigen
?]_Z’igq“éﬂe"" m'fdg% Ej[’\%“ Vé'fsandi_» Bfrt[et geben Keramik-Antihaft-Versiegelung. Backofen- und spul- shopper XL mit Trageriemen und Karabinerhaken (62 x 36 x
Elhschrinkingen: Dis volistandigen Gosehastsbetin: maschinengeeignet. Fir alle Herdarten. 3 Pfannen: 22 cm). Material: wasserabweisendes hochwertiges Polyes-
gungen finden Sie auf amazon.de/gc-legal. @ 20 cm, ¢ 24 cm, ¢ 28 cm. Zuzahlung nur 11 €. tergewebe. Zuzahlung nur 49 €.

4

JA! Ich bin der Werber und habe einen neuen Al;nnnenten gew])rben.

Als Prémie erhalte ich: (bitte i I 028 02 02244490
KUG #05/23 — 6236

(31) [ 30 € REWE Gutschein

(52) 1 30 € Amazon.de Gutschein

(44) [ Just Vegan Pfannenset, 3tlg., zzgl. 11€*
(57) reisenthel Taschenset, 2tlg., zzgl. 49€*

Der Versand erfolgt, sobald der Abonnent seine Bezugsgebiihr und ich meine
Prémienzuzahlung gezahlt habe. *Prémien mit Zuzahlung, bitte Rechnung abwarten.
Name
Vorname
Geburtsdatum
StraBe, Hausnr.
PLZ, Ort

E-Mail (fir evil.

G= 14 Monate verschenken — nur 12 bezahlen! . :
Einfach Zeitschrift online auswahlen: LY
v | ) "
a i
. o4

ol

[
I
-
- -

JA! Ich bin der neue Abonnent vc;n kochen & genieBen.
Ja, ich méchte kochen & genieBen fiir mind. 1 Jahr von der Bauer Vertriebs KG, MeBberg 1,
20078 Hamburg, beziehen. Danach lese ich nur, solange ich mdchte, und kann jederzeit zum
néchsterreichbaren Heft kiindigen. Ich erhalte kochen & genieBen jeden Monat zum glei-
chen Preis wie am Kiosk, zzt. fiir nur 3,99 € pro Heft, direkt ins Haus geliefert. D

Jertra rh C as P I ( Danach
wird pro Heft eine Zustellgebiihr von nur 0,40 € erhoben. Ich darf mich in ca. 4 bis 6 Wochen
auf mein erstes Heft freuen. Das Angebot gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat
reicht, Preise inkl. MwSt.

Name

Vorname Geburtsdatum

StraBe, Hausnr.

PLZ, Ort

E-Mail (fiir Kundenkorrespondenz)

Telefon

Ja, ich bin damit einverstanden, dass die Bauer Media Group mich per Telefon {iber interessante Angebote zu Medien-
produkten informiert. Meine Einwilligung ist jederzeit durch Mitteilung an die Bauer Vertriebs KG (an Adresse Bauer Vertriebs
KG, Brieffach 14550, 20078 Hamburg oder per E-Mail an widerrufwerbung@bauermedia.com) widerrufbar.

[ Ja, ich zahle jahrlich per Bankeinzug. Dafiir erhalte ich 2 Hefle gralis zusétzlich im

Telefon

Ja, ich bin damit einverstanden, dass die Bauer Media Group mich per Telefon diber interessante

Angebote zu Medienprodukten informiert. Meine Einwilligung ist jederzeit durch Mitteilung an die Bauer

Vertriebs KG (an Adresse Bauer Vertriebs KG, Brieffach 14550, 20078 Hamburg oder per E-Mail an
i com)

y

IBAN ‘Bankleit‘zahl‘ ‘Knnt‘unu‘mmér

Kontoinhaber (Name, Vorname)

Ich erméchtige die Bauer Vertriebs KG, Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich
weise ich mein itinstitut an, die Lz i inzulo: Es gelten die Bedi i itinsti

Ich kann innerhalb von acht Wochen, beginnend mit dem Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten
Betrages verlangen. Die Mandatsreferenz wird separat mitgeteilt. Glaubiger-ID: DE92Z27Z00000518718

Datum, Unterschrift
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SAISONKUCHE

verlfelft

Jedes Jahr aufs Neue erobern
knackige Mohre, siifder
Kohlrabi und freches
Radieschen
unser Herz




Gemﬁse—Crumbe

nach Art der Girtner : .

Kommt unter meine Decke, lockt der Crumble das junge Gemise, 3\

und dann macht es euch bequem in késtlicher TomatensoBBe

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
v 1 Bund Lauchzwiebeln v 1 Knoblauchzehe
v 6 Stiele Thymian v 6 ELOlivendl

v 1 ELTomatenmark v 500 ml passierte
Tomaten v 100 ml Gemiisebriihe

v 1 ELAjvar (wiirzige Paprikapaste; Glas)

v Salz v Pfeffer v 70 g gemahlene Haselniisse
v 70 g kernige Haferflocken

v 50 g geriebener Parmesan v 125 g Butter

v 1 Blumenkohl v 1 Bund Méhren

v 3 Kohlrabi v 600 g kleine Kartoffeln

v 250 g Sour Cream

1 FUR DIE SOSSE Lauchzwiebeln wa-

schen und das Lauchzwiebelweif? fein
wiirfeln. Knoblauch schilen, hacken.

-

Thymian waschen, hacken. 2 EL Ol in
einem Topf erhitzen. Lauchzwiebelweif}
und Knoblauch darin andtinsten.

/3 Thymian kurz mitdiinsten. Tomaten-
mark zugeben, kurz anschwitzen. Pas-
sierte Tomaten und Briithe angiefien. Mit
Ajvar, Salz und Pfeffer wiirzen, aufko-
chen und offen ca. 10 Minuten kécheln.

2 FUR DIE STREUSEL Rest Thymian, Niis-
se, Haferflocken, Parmesan und Butter
zu Streuseln verkneten. Kalt stellen.

3 FUR DAS GEMUSE Blumenkohl waschen
und in Réschen vom Strunk schneiden.
Mohren schilen, waschen und langs
halbieren. Kohlrabi schilen und in Spal-
ten schneiden. Lauchzwiebelgriin in ca.

4 cm grof¥e Stiicke schneiden. Kartoffeln
waschen und halbieren.

4 4 EL Ol portionsweise in einer grofien
Pfanne erhitzen. Gemiise und Kartoffeln
darin portionsweise ca. 4 Minuten
kraftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in eine grofie Auflaufform
verteilen. Tomatensofde dartibergiefien.
Im heiften Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft:
180°C) zunéchst ca. 20 Minuten backen.
Dann Streusel dartiber verteilen. Bei
gleicher Temperatur ca. 20 Minuten zu
Ende backen. Mit Sour Cream anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. o7
PORTION ca. 520 kcal & ///
E18g-F37g-KH26g /

~ L

5/2023 kochen&genieBen 7



SAISONKUCHE

Griine Paella mit Garnelen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 12 TK-Garnelen (ohne Kopf mit Schale;
a ca. 25 g) » 100 g Zuckerschoten

v Y2 Spitzkohl (ca. 350 g) v 1 Zwiebel

v 1 Bund Radieschen v 4 EL Olivenal

v 250 g Paella- oder Risottoreis

v Salz v Pfeffer v ca. 1 TL Chiliflocken

v 100 ml WeiBwein v 800 ml Gemiisebriihe
v+ 100 g Babyspinat v 2 Knoblauchzehen

v 8 Stiele Koriander

1 Garnelen auftauen lassen. Zucker-
schoten waschen und in Streifen schnei-
den. Spitzkohl waschen, halbieren und
in feinen Streifen vom Strunk schnei-
den. Zwiebel schilen, in feine Streifen
schneiden. Radieschen waschen.

8 kochen&genieBen 5/2023

2 2EL Ol in einer Paellapfanne (ca.

30 cm @) oder einer groften Pfanne
erhitzen. Zwiebel, Spitzkohl und Zucker-
schoten darin ca. 5 Minuten andiinsten.
Reis zufiigen, ca. 3 Minuten mit
anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und ca.

1/» TL Chiliflocken wiirzen. Mit Wein
abloschen und fast vollstindig ein-
kochen. Nach und nach Briihe zugiefien,
dabei ab und zu umriihren. Nichste
Portion Brithe immer erst zugiefien,
wenn der Reis die Flissigkeit aufgenom-

men hat. Insgesamt 30-35 Minuten garen.

3 Garnelen aus der Schale losen, dabei
das Schwanzsttick stehen lassen.

Garnelen entdarmen, absptilen. Spinat
waschen. Spinat und Radieschen nach

Wenn knackiges Gemdise sich mit spanischen Aromen
verbindet, zeigt es sich von seiner aufregendsten Seite

ca. 15 Minuten auf den Reis in die Pfanne
geben und zugedeckt zu Ende garen.

4 Knoblauch schilen und in Scheiben
schneiden. 2 EL Ol in einer zweiten
Pfanne erhitzen. Garnelen und Knob-
lauch darin unter Wenden ca. 3 Minu-
ten braten. Mit Salz und ca. /4 TL Chili-
flocken wiirzen. Koriander waschen,
Blattchen abzupfen. Paella mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Garnelen auf die
Paella setzen. Mit Koriander und Rest
Chiliflocken bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 440 kcal
E26g-F12g-KH55¢




Pasta alla primavera
mit feinster Burrata

Schon der Name des Gerichts klingt wie ein Gedicht, und beim GenieBen
wissen wir plotzlich, warum es heiBt: Liebe geht durch den Magen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 3 ELPinienkerne v 400 g Nudeln (z.B.
Linguine) v Salz v 400 g griiner Spargel

v 500 g weiBer Spargel v 300 g Brokkolini

v 4EL+ 4TLOlivendl v Pfeffer

v abgeriebene Schale einer Bio-Orange

v 4 Kugeln Burrata (a 100 g; ital. Frischkase)
v ca. 20 essbare Bliiten zum Bestreuen

1 Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten. Herausnehmen.

Linguine in kochendem Salzwasser
nach Packungsanweisung garen.

Beim griinen Spargel die holzigen
Enden abschneiden. Weifien Spargel
schilen, holzige Enden abschneiden.
Gesamten Spargel waschen und schrig
in diinne Scheiben schneiden. Brokko-
lini waschen und evtl. lings halbieren.

2 4 EL Olin einer grofen Pfanne er-
hitzen. Spargel und Brokkolini darin
ca. 8 Minuten kriftig braten. Mit Salz,

Brokkolini, Bimi oder
Spargelbrokkoli ist eine
schlanke, zarte und nus-

sige Brokkoli-Neuziichtung
aus Japan

Pfeffer und Orangenschale abschme-
cken. Linguine abgief3en. Zum Spargel-
Brokkolini-Mix geben und vermengen.

3 Pasta in tiefen Tellern anrichten.
Je 1 Burrata in die Mitte geben. Mit
je 1 TL Ol betriufeln. Essbare Bliiten
und Pinienkerne dariiberstreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 880 keal
E43g-F42q-KHT7g

5/2023 kochen &geniaﬂn 9



SAISONKUCHE =

pes mit Wikinger-Ragout '
Skandinavier gelten als die ;i’

glucklichsten Menschen
der Welt - kein Wunder bei |
der kreativen Gemisekiiche! }

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN ,
v 150 g TK-Erbsen v 1 Kohlrabi v 3 Méhren

v 1Zwiebel v 1 ELOI v 300 g gemischtes Hack
v Salz v Pfeffer v 3 EL Butter

v 1EL+ 180 g Mehl v 250 ml Gemiisebriihe
v 200 ml + 375 ml Milch

v 5 ELSchlagsahne v Muskat

v 3 Eier (Gr. M) v 8 Stiele Kerbel

v 4 Halme Schnittlauch v 2 Stiele Petersilie

1 FUR DAS RAGOUT Erbsen antauen
lassen. Kohlrabi und Mohren schéilen,
waschen und in feine Wiirfel schnei-
den. Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

2 Ol in einem Briter erhitzen. Hack
darin kriimelig braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. 1 EL Butter, Zwiebel,
Kohlrabi und Mohren zugeben und ca.
2 Minuten weiterdinsten. Mit 1 EL Mehl
bestiuben und hell anschwitzen. Mit
Briithe, 200 ml Milch und Sahne ablo-
schen, aufkochen und ca. 3 Minuten
kocheln. Erbsen zugeben und ca. 2 Mi-
nuten weiterkocheln. Ragout mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken und
warm stellen.

3 FUR DIE CREPES 180 g Mehl, 1 TL Salz,
Eier und 375 ml Milch glatt rithren und
kurz quellen lassen. Kerbel waschen,
Blattchen abzupfen und unter den Teig
heben. Schnittlauch und Petersilie wa-._
schen und in Rollchen schneiden bzw.
hacken. 2 EL Butter portionsweise in
einer beschichteten Pfanne (20 cm @)

- erhitzen. Aus dem Teig darin nach-
einander ca. 8 diinne Crépes backen.
Crépes mit Ragout anrichten und mit
Schnittlauch und Petersilie bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. v
PORTION ca. 650 kcal "

$E299-F32g-KH58g

probiert vom

LesercLus \

»Ich habe die Crépes mit . . . /
Ragout gefiillt, in eine Auf-
laufform geschichtet und mit
Kase bestreut tiberbacken. /= A > f
Super zum Vorbereiten.” 4 ] N . . a ‘
Michaele Wirtz ¢ '

-

-

10 kochen &genieBen 5/2023
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Eine Prise [/l)i5%en

Der Mai ist der ideale Zeitpunkt zur Aussaat von Gemise. Wenn Sie jetzt
alles richtig machen, halt die Liebe den ganzen Sommer

Kapso

Den Boden bereiten
Erfahrene Géartner haben ihre
Beete schén im Marz vorbereitet,
Neulinge lockern spéatestens jetzt
die Erdoberflache auf und diingen.
Nach zwei Wochen geht es los.

Samen ausséden
Je nach Sorte st man Samen oder
setzt Jungpflanzen, manche erst
nach den Eisheiligen. Samen mit
einer Schicht Erde abdecken, damit
sie Regen nicht wegschwemmt.

Sorten mit Gelinggarantie
e Spinat ist klasse fir Anfanger:
Ende Mai saen, Ende Juni ernten.
¢ Radieschen brauchen nach der
Aussaat bloB sechs Wochen.

e Kohlrabi keimt schon ab 16 Grad
und mag es sonnig und trocken.
¢ Erbsen sind auch ganz easy,
bendtigen aber ein Klettergerist.

Kiichenhelden-Pesto

Das Griin von Radieschen, Kohlrabi,
Mairibchen oder M6hren eignet sich
prima flr den italienischen Klassiker
FUR cA. 250 ML Ca. 50 g zarte Bldtter
waschen, hacken. Mit 50 g gerdsteten
Mandeln, 50 g geriebenem Parmesan
und 100 ml Olivendl piirieren. Pesto
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.

Wilde Liebe
Wie widr’s mit den wilden
Verwandten von Mohre & Co.? Ein-
fach zu ziehen, sehr aromen- und
ndahrstoffreich — und meist nicht im
Supermarkt zu finden

Wild-Bete kommt
von der Ostsee-
ktiste. Auch ihre

Bldtter schmecken
roh oder gegart.

Wilde Mohren sind
beige und schme-
cken intensiv. Ihre
Bliiten sind bei
Insekten beliebt!

Portulak bringt
feine Schdirfe in
den Salat. Am
besten nach den
Eisheiligen sden.

DAS ORIGINAL

Weitere Informationen kinnen angefordert werden bei:

VOG AG, Backermilhlweg 44, A-4030 Linz oder unter www.rapso.at
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Gefiillte Mairiibchen
auf Kasselergeschnetzeltem

Aromatische Verehrer umschwarmen die siiB-saftige Riibe und versuchen, mit
Cremigkeit und Wiirze ihre Gunst zu gewinnen. Wer gewinnt? Wir alle!

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 12 Mairiibchen (a ca. 175 g) v Salz

v 250 ml + 150 ml + 100 ml Gemiisebriihe

v 150 g Couscous v 80 g Bergkase

v 2 ELOlivendl v 500 g ausgeldster Kasseler-
riicken v 150 g kleine Champignons

v 1 Zwiebel v 3 ELOI v 200 g Schlagsahne

v Pfeffer v Muskat

1 FUR DIE RUBCHEN Mairiibchen putzen,

dabei das zarte Riibchengriin beiseite-

legen. Riibchen waschen und in kochen-

dem Salzwasser ca. 5 Minuten vorgaren.

Ruibchen abgiefien und etwas abkiihlen

lassen. Dann von den Ritbchen quer

einen kleinen Deckel abschneiden. Riib-

chen aushohlen und in eine Auflaufform

kochen &genieBen 5/2023

(ca. 30 cm Linge) setzen. Ritbchen-
inneres und -deckel fein wiirfeln.

2 250 ml Brithe aufkochen. Couscous
einrtihren, Topf vom Herd nehmen.

Couscous ca. 5 Minuten quellen lassen.

Kése raspeln. Riibchengriin, bis auf
einige Blittchen, hacken. Couscous,
Kése, Halfte Riibchengriin und etwas
Riibcheninneres mischen. Riibchen

damit fiillen. Olivenol dariibertraufeln.

150 ml Briihe angiefien und Riibchen
im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 220°C/
Umluft: 200°C) 15-20 Minuten gold-
braun uberbacken.

3 FUR DAS GESCHNETZELTE Kasseler
abtupfen und in Streifen schneiden.

Dann braten wir statt
Kasseler einfach saftige
Krauterseitlinge an

Champignons waschen. Zwiebel
schilen, fein wiirfeln. Ol in einer Pfan-
ne erhitzen. Kasseler darin ca. 8 Minu-
ten kriftig anbraten. Herausnehmen.
Champignons im heifien Bratfett ca.

10 Minuten braten. Zwiebel zugeben
und kurz mitbraten. Fleisch wieder
zufiigen. Mit Sahne und 100 ml Brithe
abloschen, aufkochen und ca. 3 Minu-
ten kocheln. Restliches Riibcheninneres
zugeben und darin erhitzen. Ragout mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Ragout und Riibchen anrichten und mit
ubrigem Mairtibchengriin bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
PORTION ca. 680 keal
E39g-F39g-KH40g
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Frisch auf dem Maorkt

V|olette Kopfe ‘
spat gestochen |

Schndppchen

Erreicht die Spargelernte ihren Hohepunkt, kommt vermehrt 7
diinn geratener Mini-Spargel oder Spargel mit violetten, ans \k T
Tageslicht geratenen Kopfen auf den Markt. Greifen Sie dann

Wilder Augenschmaus

STIEFMUTTERCHEN-BLUTEN als Zierde
von Suppe und Salat unbedingt wild
pflicken: Im Gartenmarkt gekaufte
Pflanzen sind meist gespritzt.

Von der Rolle ;&, "/
I

FASSBUTTER, traditionell af 3

o luftdicht im Fass geschlagen, : }/
besticht durch besonders \
aromatische buttrige Noten. -
Saftiger Sonnengruf3

CANTALOUPE-Melonen aus
Europa reifen problemlos

g\ einige Tage nach.

Schmecken lecker zu
Schinken und Fisch.

zu, zumal das Edelgemdiise hdufig im Bund oder als Bruch als .
Sonderangebot zu haben ist. Die Stangen und Kopfe eignen : \
sich hervorragend klein geschnitten roh im Salat. Man kann sie Alte Sorte i .

auch kurz in einer Suppe ziehen lassen. Am besten ist es aber, TELTOWER RUBCHEN finden

man schwenkt sie nur kurz in gebrdaunter Butter und serviert sie
noch mit leichtem Biss zu seinen Lieblings-Spargelzutaten.

Schiskes

Krauter fiir griine SoBe

PAKETWEISE ergattern wir jetzt
frisches Griin fur Frankfurter griine
SoBe - denn sie [6st bei uns definitiv
Frihlingsgefiihle aus!

ITALIENISCH

Hauchdlinn
geschnittener
Kochschinken, sehr
lecker zu Melone
oder Spargel.
Von Herta, 100 g
ca. 2,50 €; Supermarkt

wir jetzt mit etwas Glick auf
dem Wochenmarkt und kara-

mellisieren sie halbiert nach ; é - »

groBmditterlichem Vorbild. >

SYMPATHISCH

Weidemilch-Joghurt
jetzt auch im Pfand-

glas mit leichtem
Fettanteil (1,5 %).

Von Schwarzwaldmilch, ORIENTALISCH
50;)gca. LI0E Linse trifft Grill-
upermarkt

Aubergine fir Dips,
SoBen oder Aufstrich
mit viel EiweiB3 und
wenigen Kalorien.
Von Noa, 175 g
ca. 2,40 €; Supermarkt

5/2023 kochen&geniefen 13
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£ " CIAO,PIZIA ———
= Buon mrni)
e o

Mit Antipasti

& Biiffelmozzarella.
Rezept S. 18 ‘



-Mit Mascarp;)ne
& Erdbeeren

Rezept S.18

.

..istvor dem Belegen - :- -
da setzt eine Pinsa . -
der Fantasie
keine Grenzen!

Mlt Mortadella?
& Plstamenpesto

5/202? kochen&genieBen 15




SAISONKUCHE

“Gru

SAAS,

ndreze

NS g e

ZUTATEN FUR 3 PINSAS (6 PERSONEN)
v 400 g Pizzamehl (Type 00) v 75 g Reismehl
v 25 g Sojamehl v 1 Beutel Bio-Lievito-madre
(35 g; milder Weizen-Sauerteig; z.B. von Ruf)
v 1TL(7 g) Zuckerv 1TL(7 g) Salz v 8 g frische Hefe
v 2 ELOlivendl v Reismehl fiir die Arbeitsflache
v Ol fiir das Backblech und die Folie
v Frischhaltefolie v Backpapier

1 Alle Mehlsorten sieben und mit Lievito
madre, Zucker und Salz in einer grofien
Schiissel mischen. Hefe in 350 ml lauwar-
mem Wasser auflésen und zum Mehl geben.
1 EL Ol zuftigen und alles mit den Knet-
haken des Riihrgerits oder in einer Kiichen-
maschine 5-6 Minuten verkneten.

2 Backofen auf ca. 30°C vorheizen. Eine
vorgewirmte Schiissel mit 1 EL Ol ausstrei-
chen. Den klebrigen Teig mit einer Teigkarte
in die Schiissel geben und zugedeckt (z.B.
mit Frischhaltefolie) in den vorgewérmten

Pinsa alla romana

FUR 3 PINSAS (6 PERSONEN): 2 Zweige Rosmarin und 4 Stiele Thymian wa-
schen, hacken. Teigfladen mit je 1 EL Olivendl bestreichen. Mit Meersalz und
Krdautern bestreuen. Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten
(E-Herd: 250°C/Umluft: 230°C) 10-12 Minuten knusprig backen. Passt perfekt
zu Wein, zum Grillen, als Beilage zu Suppen, Salaten oder Fleischgerichten.

16 kochen&genieBen 5/2023

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.

" " S _»1.. %
pt Pinsateig
In der Ruhe liegt die Kraft: Damit er so luftig wie

moglich wird, braucht unser Teig seine Zeit

g e

Backofen stellen. Backofen ausschalten. Teig
5-6 Stunden bei ca. 27°C gehen lassen.

3 Teig auf einer mit Reismehl ausgestreuten
Arbeitsfliche vorsichtig zu einer Rolle
formen. Teigrolle in drei Stiicke teilen (z.B.
mit einer Kiichenschere; s. Abb. A). Jeweils
zur Kugel formen und mit etwas Abstand
auf ein geoltes Backblech legen. Mit leicht
geolter Frischhaltefolie locker zudecken und
ca. 1'» Stunden gehen lassen.

4 Teigstticke auf etwas Reismehl vorsichtig
mit den Fingerspitzen zu ovalen Fladen
formen (ca. 14x26 cm), dabei in der Mitte
des Teigs anfangen und nach auf3en hin-
arbeiten (s. Abb. B).

5 Fladen vorsichtig auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech heben und zugedeckt
1-1">» Stunden gehen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. +

Wartezeit 8-9 Std. Weiter-
> verarbeiten




Geschichte der Pinsa

Angeblich geht sie auf die alten Rémer zuriick. Tatséchlich aber erfand ein
hochst lebendiger Italiener die kleine Schwester der Pizza - anno 2001

Am Anfang trieb unermiidlicher
Forschergeist Corrado Di Marco
an. Schon seit den 1970er-Jahren tiiftelte
der rémische Pizzabédcker an dem ulti-
mativ leckeren Teigrezept. Extrem luftig
und locker, aber gleichzeitig auch schon
stabil sollte er sein, im Ofen viel Knusp-
rigkeit und dank langer Teigftihrung eine
hohe Bekommlichkeit entwickeln.

2000 Experimente spditer

Als Kenner von Hefe, Sauerteig und Meh-
len startete Corrado tiber die Jahre hin-
weg mehr als 2000 Fermentations-Expe-
rimente. Er erkundete die Eigenschaften
eiweifireicher Mehle und begeisterte sich
sehr fur die teigfestigenden Talente von

Reismehl. Das Ziel war schon 1981 er-
reicht, damals brachte Familie Di Marco
die ersten ,echten” Pinsas romanas in
Umlauf. Als Marketing-Gag priesen sie
die Erfindung als Wiederentdeckung
altromischer Teigfladen. Eine unhaltbare
Story, die den Erfolg der Pinsa jedoch
nicht schmaélerte.
Heute beliefern
die Di Marcos
7000 Pinserias in
aller Welt mit ihren
Produkten.

Corrado Di Marco
lieB die Pinsa
romana marken-
rechtlich schitzen

Pizza + Pitws = Pinsas
.Pinsere” (lat.) furr ,zerdriicken” und

JPita” fiir einen Hefefladen ergeben
den Fantasienamen ,Pinsa”

Eine Prise [/lJiu5%en

EINE FRAGE DER
ZUTATEN

Luftig, locker, knusprig: Dafiir
sorgen drei Mehle und ein
ganz besonderes Triebmittel

Unser Pinsa-Baukasten

Eiweil trifft Starke, Sauerteig
trifft Hefe: Eine Pinsa braucht
stets mehrere Komponenten

Weizenmehl Type 00
schafft Elastizitat.

Von Heimatsmiihle; 1000 g
ca. 2 €; Supermarkt

Reismehl ‘ﬁ
verleiht Stabilitat. [
Von Bauckhof; 500 g ca. | MEH
3,50 €; Supermarkt

Sojamehl sorgt
fur Leichtigkeit.
Soja Von Alnatura; 300 g ca.
“i= 2,30 €; Bio-Supermarkt

Lievito madre treibt

mit getrocknetem .wﬁie
Sauerteig und Hefe.
VonRuf;3x35gca. | o
3,40 €; Supermarkt 's  TRA

Warum Lievito madre?
[taliener schwéren auf ihre
Mutterhefe” Lievito madre.
Tatsachlich handelt es sich um
einen milden Natursauerteig
mit stark treibender Wirkung.

Miissen drei Mehle sein?
Ja!l Allein aus Weizenmehl
gebacken wiirde eine Pinsa
nicht locker genug. Neutral
schmeckende Mehle mit viel
Protein und Starke schaffen
das aber locker.

Wieso die lange Ruhe?
Eine lange Teigfiihrung steigert
die Bekémmlichkeit, weil vor
dem Backen die meisten Ga-
rungsprozesse abgeschlossen
sind. Bis zu 72 Stunden kann
ein Pinsa-Teig maximal ruhen.




Foto: House of Food, PR

..mit Antipasti &
Biiffelmozzarella

Der eher klassische Belag bringt
die Teigqualit&t lecker zur Geltung

ZUTATEN FUR 3 PINSAS (6 PERSONEN)
v 250 g Champignons
v 8 ELOlivendl v Salz v Pfeffer

v 100 g getrocknete,
in Ol eingelegte Tomaten

v 1 Grundrezept fiir 3 Pinsas (siehe S. 16)
v 9 ELTomatensugo (Glas; z.B. von Alnatura)
v 75 g schwarze Oliven (z.B. Kalamata)

v 200 g Biiffelmozzarella
v 1 Bund (ca. 50 g) Rucola

1 Pilze putzen und in Scheiben
schneiden. 2 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen. Pilze darin unter Wenden
ca. 8 Minuten braten. Mit Salz und

Pfeffer wiirzen. Herausnehmen.
Tomaten abtropfen lassen und in
grobe Stiicke schneiden.

2 Pinsafladen im vorgeheizten Back-
ofen auf der 2. Schiene von unten
(E-Herd: 250°C/Umluft: 230°C) ca.

7 Minuten vorbacken (sie sollten am

Rand leicht zu briunen beginnen).

3 Fladen aus dem Ofen nehmen. Mit
je 3 EL Tomatensugo bestreichen. Je
1/3 Pilze, Tomaten und Oliven darauf
verteilen. Mozzarella zerzupfen, auf
den Pinsas verteilen. Fladen mit je

2 EL Ol betraufeln. Im heiflen Ofen

bei gleicher Temperatur 6-7 Minuten
fertig backen. Rucola waschen, grob
zerzupfen. Uber die Pinsas streuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
(ohne Grundrezept)
PORTION ca. 600 kcal
E20g-F23g-KH74¢g
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..mit Mortadella
& Pistazienpesto

Diese raffinierte Kreation kénnte
manche Lieblings-Pizza tiberfliigeln

ZUTATEN FUR 3 PINSAS (6 PERSONEN)
v 2 Knoblauchzehen
v je 6 Stiele Basilikum und Petersilie

v 120 g gerdstete gesalzene Pistazien mit
Schale v 50 g geriebener Parmesan

v 150 ml Olivendl v Salz v Pfeffer
v 150 g Creme fraiche v 250 g Ricotta
v abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
v 1 Grundrezept fiir 3 Pinsas (siehe S. 16)
v 200 g Mortadella in diinnen Scheiben

1 FUR DAS PESTO Knoblauch schilen,
hacken. Krauter waschen, hacken.
Pistazien aus der Schale 16sen, grob
hacken. Kriauter, Knoblauch, Hilfte

Pistazien, Parmesan und Ol fein pirie-
ren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 FUR DIE RICOTTACREME Créme
fraiche, Ricotta und Zitronenschale
verrithren. Mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken. Pinsafladen mit Ricotta-
creme bestreichen. Im vorgeheizten
Backofen auf der untersten Schiene
(E-Herd: 250°C/Umluft: 230°C) ca.
12 Minuten backen.

3 Pinsas aus dem Ofen nehmen. Mit
Mortadella belegen und mit Hélfte
Pesto betraufeln (Rest Pesto ander-
weitig verwenden). Pinsas mit Rest

Pistazien bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
(ohne Grundrezept)
PORTION ca. 660 kcal
E21g-F33g-KH66¢g

..mit Mascarpone
& Erdbeeren

Auch das kann sie: Auf fluffigem
Teig vereinen sich siiBe Genlisse

ZUTATEN FUR 3 PINSAS (6 PERSONEN)

v 250 g Mascarpone v 75 g Vollmilchjoghurt
v 3-4 ELfliissiger Honig v 150 g Erdbeeren
v 1 Grundrezept fiir 3 Pinsas (siehe S. 16)
v 3-4 Stiele Zitronenmelisse
v abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange

1 Mascarpone, Joghurt und 1 EL Ho-
nig glatt rithren. Erdbeeren waschen
und in Scheiben schneiden.

2 Pinsafladen im vorgeheizten Back-
ofen auf der 2. Schiene von unten
(E-Herd: 250°C/Umluft: 230°C) ca.

10 Minuten knusprig backen.

3 Melisse waschen, Blittchen von
den Stielen zupfen. Pinsas aus dem
Ofen nehmen. Mascarponecreme
wellenformig daraufstreichen. Mit
Erdbeeren belegen, Rest Honig darti-
bertraufeln und mit Orangenschale
bestreuen. Mit Melisse garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
(ohne Grundrezept)
PORTION ca. 460 kcal
E12g-F14g-KH68¢g



KAUFLAND

= NMIEHR
NACHHALTIGKEI

TIERWOHL
IST UNS WICHTIG.

Wir verbessern Schritt fur Schritt die Bedingungen in der Tierhaltung. Uber 65 Prozent!
unserer Frischmilch und 40 Prozent' unserer H-Milch stammen aus den tiergerechteren
Haltungsform Stufen 3 und 4, ebenso wie tUber 20 Prozent' unseres Frischfleischsortiments?.
Unser Sortiment aus verbesserter Tierhaltung bauen wir kontinuierlich weiter aus.

Mehr Informationen unter kaufland.de/haltungsform

Haltungs- § Haltungs-
form form

) haltungsform.de haltungsform.de

'bezogen auf die Anzahl unserer Eigenmarken-Artikel
2Frischfleisch natur aus Theke und SB



SCHNELLE KUCHE

Vorab G P2 Schlemmer-Pasta

probiert vom &% mit Rastbrot
LesercLus :

»Bei uns gabs eine Luxus- > ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
variante: mit selbstgemachter | v Y2Baguette (ca. 125 g)
Garganelli-Pasta und italieni- | v 5 ELOlivensl

schem‘ Culatell.o—Sc.hin.ken. / v 400 g Nudeln (z.B. Orecchiette)
Der Mix war ein Highlight!

, 4 v Salzv 2 Knoblauchzehen
Kamgﬂ:,cépeter : & v 2509 TK-Erbsen v 75 g Pecorino
v 4 Eigelb v 125 g Schlagsahne
v 12 Scheiben Parmaschinken
v Kerbel zum Garnieren
v Backpapier

1 Backofen vorheizen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C). Baguette
in diinne Scheiben schneiden,
auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech legen. Mit 3 EL Ol
betriufeln. Im heif’en Ofen ca.
5 Minuten rosten.

2 Nudeln in kochendem Salz-
wasser nach Packungsanweisung
garen. Knoblauch schélen,
hacken. 2 EL Ol in einer grofien
beschichteten Pfanne erhitzen.
Knoblauch und gefrorene Erbsen
darin ca. 5 Minuten unter
Rithren braten. Kise fein reiben.
Nudeln abgiefien, dabei ca. 4 EL
Garwasser auffangen. Nudeln in
die Pfanne geben, nochmals
leicht erhitzen und vermengen.

3 Eigelb, Sahne, Garwasser und
Kése verquirlen. Pfanne vom
Herd nehmen, Ei-Kése-Masse
hineingief3en und schnell unter
die Nudeln mischen. Nudeln
anrichten, Schinken darauf
verteilen. Rostbrot grob dartiber-
brockeln. Mit Kerbel garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PORTION ca. 680 kcal
E23g-F40g-KH52¢g

~3
.4, Brotretter

! " Qs Fiir das Rost-
brot kénnen
Sle super Ubrig gebliebenes

Baguette oder Brotchen vom
Vortag verwerten. Die krossen

Fertig in max. 30 Minuten A e e

lecker auf.

20 kochen&genieBen 5/2023



Express-Garnelen-Gemiisenudelpfanne

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 2 Zucchini v 2 dicke Méhren v 50 g Barlauch v 150 g griechischer Joghurt

v 2 EL Limettensaft v Salz v Pfeffer v 2 Knoblauchzehen v 1 ELOl v 300 g kiichenfertige Garnelen
v Y2 Bund Petersilie v 2 TL Sesam (z. B. weiBer und schwarzer)

1 Zucchini waschen. Mohren schilen, waschen. Zucchini und Mohren mit einem Spiral-
schneider in lange, diinne Streifen schneiden. Biarlauch waschen, fein schneiden und mit
Joghurt und Limettensaft mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Gemiisenudeln in kochendem Salzwasser ca 3 Minuten blanchieren. Knoblauch schilen,
hacken. Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Knoblauch darin kurz anbraten. Garnelen ab-
sptilen, zum Knoblauch geben und ca. 3 Minuten mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Petersilie waschen, hacken. Gemiisenudeln mit Garnelen mischen und Birlauch-
Dressing dartibergeben. Mit Sesam und gehackter Petersilie bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 250 kcal -E25g-F10g-KH13 g

Feine Spargel-Blatterteig-Schiffchen

ZUTATEN FUR 6 STUCK
v 500 g griiner Spargel v Salz v 150 g Doppelrahmfrischkése v 1-2 EL Zitronensaft v Pfeffer
v 1 Packung Blatterteig (270 g; Kiihlregal) v 6 Scheiben gekochter Schinken v 1 Eigelb v Backpapier

1 Backofen vorheizen (E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C). Spargel waschen, holzige Enden
abschneiden und in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten garen. Spargel abgiefien.
Frischkise, Zitronensaft, Salz und Pfeffer glatt rithren.

2 Blitterteig samt Backpapier entrollen, lings halbieren (ca. 42x12 cm). Hilften in je
drei Querstreifen schneiden. Auf jeden Streifen 1 EL Frischkisecreme streichen. Spargel
zu sechs Pickchen in je eine Scheibe Schinken wickeln und auf die Creme legen. Zwei
diagonal gegentiberliegende Teigecken tiber die Fullung schlagen und andriicken.

3 Schiffchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Eigelb verquirlen.
Teig damit bestreichen. Im heifien Backofen ca. 15 Minuten goldbraun backen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
STUCK ca. 310 keal -E11g-F20g-KH 19 g

Spinat-Curry-Hahnchen zu Basmatireis

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 200 g Basmatireis v Salz v 600 g Hihnchenfilet v 2-3 EL Ol

v 500 g Babyspinat v 1 Zwiebel v 1 Stiick (ca. 2 cm) Ingwer v 1 Knoblauchzehe

v 1ELButter v 2 TL Curry v 1-2 EL Zitronensaft v Pfeffer v 3 Stiele Koriander oder Petersilie

1 Reis in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Filet trocken tupfen und
in Wiirfel schneiden. 1-2 EL Ol erhitzen. Fleisch darin rundherum ca. 8 Minuten braten.

2 Spinat waschen. Zwiebel, Ingwer und Knoblauch schéilen. Zwiebel wiirfeln, Ingwer und
Knoblauch hacken. Fleisch herausnehmen. 1 EL Ol und Butter im Bratfett erhitzen. Zwie-

bel, Ingwer und Knoblauch darin andtinsten. Curry darin kurz anschwitzen. Spinat zufti-
gen, zugedeckt zusammenfallen lassen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Hihnchen wieder zuftigen, alles mischen und erhitzen. Kriuter waschen und die
Blattchen abzupfen. Curry-Hidhnchen mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Reis
in tiefen Tellern anrichten. Mit Kriutern bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PORTION ca. 410 kcal -E36g-F10g-KH41¢g
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Spitzkohl-Kichererbsen-Eintopf

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 2 rote Zwiebeln v 2 Knoblauchzehen v 1 rote Paprikaschote v 1 kleiner Spitzkohl (ca. 600 g)

v 2 EL Ol v 400 ml Gemiisebriihe v 1 Dose (400 ml) Kokosmilch v 1 Dose (425 ml) Kichererbsen v Salz
v %2TLgemahlener Koriander v Pfeffer v 1-2 TL Zitronensaft v evtl. 3 TL schwarzer Sesam

1 Zwiebeln und Knoblauch schilen. Zwiebeln in feine Ringe, Knoblauch in Scheiben
schneiden. Paprika vierteln, entkernen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Spitz-
kohl waschen, vierteln und in ca. 1 cm breiten Streifen vom Strunk schneiden.

2 Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten. Paprika kurz
mitdiinsten. Brithe und Kokosmilch zugiefien und aufkochen. Spitzkohl zugeben und bei
schwacher Hitze ca. 5 Minuten kocheln. Kichererbsen abspiilen und abtropfen lassen.
Zum Eintopf geben und ca. 5 Minuten darin erhitzen. Eintopf mit Salz, Koriander, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken. Eintopf eventuell mit Sesam bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
Portion ca. 310 kcal -E8g-F21g-KH19g

Feurig-flottes Steakgeschnetzeltes

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

v 1 Stange Porree v 1 kleine Gemiisezwiebel v 1 Peperoni v 400 g Minutensteaks vom Rind

v 2 EL Ol v Salz v Pfeffer v 8 ELBBQ-SoBe (Flasche) v Saft von %2 Zitrone v 100 ml Gemiisebriihe
v 100 g TK-Erbsen v nach Belieben Fladenbrot zum Servieren

1 Porree waschen, in feine Ringe schneiden. Zwiebel schilen, in Streifen schneiden.
Peperoni waschen, lings halbieren, entkernen und in Ringe schneiden. Fleisch trocken
tupfen und in Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin in zwei
Portionen ca. 2 Minuten kriftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen.

2 Porree, Zwiebel und Peperoni im heif’en Bratfett ca. 3 Minuten braten. BBQ-Sof3e,
Zitronensaft, Brithe und gefrorene Erbsen zugeben. Aufkochen und ca. 2 Minuten
kocheln. Fleisch wieder zugeben und kurz erhitzen. Geschnetzeltes nach Belieben im
Fladenbrot servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PORTION ca.510 keal -E48¢-F20g-KH30g

Zucchini-Couscous-Salat fiirs Biiro

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 4 Méhren v 2 Zucchini v 2 gelbe Paprikaschoten v %2 Bund Radieschen

v 4 ELOlivendl v Salz v Pfeffer v 400 ml Gemiisebriihe v 2 Lauchzwiebeln

v 250 g Couscous v 3-4 Stiele Petersilie v 300 g Vollmilchjoghurt v ca. 2 TL Curry v 2 EL Limettensaft

1 Gemiise schilen bzw. putzen, waschen und in diinne Scheiben oder Wiirfel schneiden.
2 EL Ol in einer grofRen Pfanne erhitzen. Gemiise, bis auf Radieschen, darin ca. 2 Minu-
ten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 150 ml Brithe zugief3en, aufkochen. Alles zuge-
deckt ca. 2 Minuten diuinsten. Herausnehmen.

2 Lauchzwiebeln waschen, in Ringe schneiden. 2 EL Ol in der Pfanne erhitzen. Lauch-
zwiebeln darin ca. 2 Minuten diinsten. 250 ml Briihe zugiefRen, aufkochen, vom Herd
nehmen. Couscous und > TL Salz zugeben, zugedeckt ca. 5 Minuten quellen lassen.
Couscous in eine Schiissel geben und lauwarm abkiihlen lassen.

3 Petersilie waschen und hacken. Joghurt, Curry und Limettensaft verrithren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Couscous mit Mohren und Zucchini, Radieschen und Petersilie
in der Schiissel mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Curry-Dip anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PORTION ca. 470 keal -E13g-F159-KH 67 g

Foto: House of Food, privat



Schmand-Kartoffeln
zu Koteletts

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 1kg kleine neue Kartoffeln

v 4 Schweinekoteletts (ca. 225 g) v Salz v Pfeffer
v 2ELOl v je 4 Stiele Dill und Petersilie

v 6 Halme Schnittlauch v 2 rote Zwiebeln

v 200 g Schmand v 2 EL Zitronensaft

1 Kartoffeln waschen und in Wasser ca.
20 Minuten kochen. Koteletts trocken
tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in
einer grofien Pfanne erhitzen. Koteletts
darin pro Seite ca. 8 Minuten braten.

2 Krauter waschen und fein schneiden.
Zwiebeln schilen und in Streifen schnei-
den. Schmand, %3 Krauter und Zitronensaft
verriithren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Fleisch herausnehmen, ca. 5 Minu-
ten ruhen lassen. Kartoffeln abgiefSen.
Kartoffeln, Schmandsof3e und Koteletts
anrichten. Mit Zwiebeln und tibrigen
Krautern bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca.580 keal -E54g-F24¢g-KH33¢g

DI311MYSSIONI

1

RISCH
§ B“

1o

0%

<<

feiner
BUTTER

Fannytastisc

e

CROISSANTTEIG

h einfach!




o0 ﬂ
Grauner

SO LECKER SCHMECKT NACHHALTIG

Kartoffel-Eier-Salat
, verpackungsfrei“

Auf diesen Sattmacher stlirzen wir uns im guten Wissen,
dass die Zutaten ganz ohne Plastik drum herum auskommen

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 1,2 kg kleine neue Kartoffeln
v Salz v 6 Eier (Gr. M)

v 500 g kleine Bundmédhren

v %2 Bund Basilikum

v 100 g Salatmayonnaise (Glas)
v 150 g Vollmilchjoghurt (Glas)
v 5-7 EL Gemiisebriihe

v Pfeffer

v 1Bund Rucola (ca. 50 g)

1 FUR DEN SALAT Kartoffeln
waschen und in Salzwasser
ca. 20 Minuten bissfest
garen. Eier ca. 10 Minuten
hart kochen, abschrecken
und auskiihlen lassen. Moh-
ren schilen, waschen, lings
vierteln und in kochendem
Salzwasser ca. 3 Minuten
garen. Mohren abgiefien und
abtropfen lassen. Kartoffeln
abgiefden, abschrecken und
abkiihlen lassen.

Leckere Loffel
) Genial: Auch Einweg
@ gehtdank dieser ess-
baren Loffel plastikfrei!
Von Kulero; verschiedene
Sorten; ab ca. 3,50 €;
iiber kulero.de

24 kochen&genieBen 5/2023

2 FUR DAS DRESSING Basili-
kum waschen und die Blatt-
chen abzupfen. Mayonnaise,
Joghurt, Brithe und Basili-
kum, bis auf etwas zum Gar-
nieren, fein piirieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Kartoffeln eventuell pellen
und lings halbieren. Eier
pellen, wiirfeln. Mohren,
Kartoffeln, Eier und Dressing
mischen. Zugedeckt ca.

2 Stunden Kkalt stellen.

3 Rucola waschen und Klei-
ner zupfen. Kartoffelsalat
nochmals abschmecken und
in einer Schale anrichten.
Mit Rucola, tibrigem Basili-
kum und Pfeffer bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
Wartezeit ca. 2 Std.

PORTION ca. 410 keal
E149g-F21g-KH39¢

Jedes Glas gehort ins Altglas?

Nein, denn Glas ist nicht gleich Glas.

In den Container gehért nur Altglas,

das als Lebensmittel- oder Getréanke-
verpackung dient. Da es vor dem Recy-
celn nochmals gewaschen wird, muss
es nicht blitzsauber, sondern lediglich
I6ffelrein sein. Vasen und Trinkglaser

gehoren nicht ins Altglas: Sie haben

eine andere Glaszusammensetzung und

einen anderen Schmelzpunkt.

Zypern: Wir bevorzugen jetzt die
neuen Kartoffeln aus der Heimat

GUT FUR UNS
UND DIE
NATUR

NACHHALTIG, ABER RICHTIG

Rund ums ,6kologische Leben” zirkulieren diverse Mythen.
Hier raumen wir mit zweien auf, die ziemlich weitverbreitet sind

Lieber Milch in Tetra Paks?
Weil leichter als Glasflaschen, seien
Tetra Paks nachhaltiger? Stimmt nicht!
Milch wird fiir gewdhnlich in der
Molkerei abgefllt. Geschieht das in
Mehrweg-Pfandflaschen - optimaler-
weise in einem Umkreis von maximal
200 Kilometern bis zum Verkaufsort -, ist
das nachhaltiger. Glasbehalter kénnen
namlich bis zu 50-mal wiederverwendet
werden, Tetra Paks landen im Mill.

Foto: House of Food, PR; lllustration: Shutterstock
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jir nur .80 €

Jetzt
35%

Apcw'e“!

Tupperware Riihrschiissel Pro 2L

Jeder braucht sie — eine gute Rihrschiissel zum Mixen, Mischen,
Abmessen, Riihren, Marinieren, Frischhalten. Der Deckel schlief8t luft-
und wasserdicht ab - ideal fur Transport und Aufbewahrung. Im Inneren
der Schussel gibt es eine praktische Skala, die in 500 ml-Schritten misst.
Das macht das Abmessen von Flussigkeiten sehr einfach.

Die Bauer Vertriebs KG ist allein verantwortlich fiir diese Aktion und deren Abwicklung.

: 2 |
V¢ |
¢! Rk

AM 14. MAI IST MUTTERTAG ‘\

14 Monate verschenken - nur 12 bezahlen!
Einfach Zeitschrift online auswahlen:

.
jl Www.bauer-plus.de/aktion
d . & &

KING’
Messerset ,,CARBON‘, 3-tlg.

Das Messerset im Carbon Design ist der absolute Blickfang in lhrer
Ktiche. Die schwarzen Messerklingen sind aus Edelstahl und die
Riffelstruktur und Beschichtung der Klingen sorgen daftr, dass
beim Schneiden nichts haften bleibt. Kochmesser 20 cm, Universal-
messer 12,5 cm, Gemusemesser 8,5 cm. In Magnetbox verpackt.

sl

= Bitte hier abtrennen. <™

A, ICH MOCHTE 3 HEFTE FUR NUR 7,80 €

Bitte kreuzen Sie ein Geschenk lhrer Wahl an:

[ Tupperware Riihrschiissel Pro 2L (86)

028 03 02244473

KUG #05/23 — 6645
[CJKING® Messerset ,,CARBON, 3-tlg. (23)

Ich teste 3 Hefte kochen & genieBen fiir nur 7,80 € statt 11,97 €. Danach erhalte ich kochen & genieBen von der Bauer Vertriebs KG, MeBberg 1, 20078 Hamburg, jeden

Monat zum gleichen Preis wie am Kiosk, zzt. fiir nur 3,99 € pro Heft, direkt ins Haus geliefert. Dic

ust erfolgt im 1. Vertragsjahr kostenlos, denn das Porto ibernimmt der Verlag

fiir mich! Danach wird pro Heft eine Zustellgebiihr von nur 0,40 € erhoben. Ich lese nur, solange ich mochte: und kann jederzeit zum néchsterreichbaren Heft kiindigen. Wenn ich nach
dem Probeabo keine Weiterbelieferung wiinsche, werde ich Sie spatestens nach Erhalt des 2. Heftes in Textform informieren. Das ausgewéhite Geschenk darf ich auf jeden Fall behalten,
in ca. 4 bis 6 Wochen kommt mein erstes Heft. Das Angebot gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat reicht, Preise inkl. MwSt.

Name, Vorname

StraBe, Hausnr.

PLZ, Ort

Telefon

Geburtsdatum

E-Mail (fiir Kundenkorrespondenz)

X

|:| Ja, ich bin damit einverstanden, dass die Bauer Media Group mich per Telefon {ber interessante Angebote zu Medienprodukten informiert. Meine Einwilligung ist jederzeit durch
Mitteilung an die Bauer Vertriebs KG (an Adresse Bauer Vertriebs KG, Brieffach 14550, 20078 Hamburg oder per E-Mail an widerrufwerbung@bauermedia.com) widerrufbar.

Zahlungsrhythmus.

Kontoinhaber (Name, Vorname)

Ja, ich zahle jéhrlich per Bankeinzug. Dafiir erhalte ich 2 Hefte gratis zusatzlich bei Weiterbezug nach dem Probeabo im Anschluss an den

IBAN Bankleitzah!

Ich erméachtige die Bauer Vertriebs KG, Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich weise ich mein Kreditinstitut an, die Lastschriften einzuldsen.

Es gelten die Bedingungen meines Kreditinstitutes. Ich kann innerhalb von acht Wochen, beginnend mit dem Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten Betrages
verlangen. Die Mandatsreferenz wird separat mitgeteilt.

Kontonummer

Bankinstitut

Glaubiger-ID: DE9277700000518718

Datum, Unterschrift

X



LIEBLING DES MONATS

) jetztist
 Feierabend!

Hunger? Einfach den Kontaktgrill
anschmeifden, Zutaten herbeizaubern
und in Rekordzeit die raffiniertesten
Gentisse servieren - geht doch!

e 2 : e, S

Wehree Matitalert

Unabhéngig von der Grillsaison

brutzeln wir Fleisch, Fisch, : -
Gemiuse, Backwerk und Obst =

ochen&genieBen 5/2023



Blitzschneller Portobello-Burger

In knackiger Hitze verschmelzen Cheddar, Pilze, Zwiebeln und
Tomaten, bravourés unterstrichen von Réstpaprika-Noten

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

v % TL gerduchertes Paprikapulver

v 12 TL Salz v Pfeffer

v ca. 6 EL Olivendl

v 4 Portobello-Pilze
(Riesen-Champignons; a ca. 100 g)

v 1rote Zwiebel v 2 Tomaten

v 2 EL Salatcreme (z. B. Miracel Whip)

v 1TLAjvar (wiirzige Paprikapaste; Glas)

v 50 g Babyspinat

v 2 Scheiben Cheddar

v 30 g Sprossen (z.B. Rote Bete, Alfalfa,
Radieschen etc.)

1 Kontaktgrill nach Herstelleranga-
be vorheizen. Fuir das Wiirzol gerdu-
chertes Paprikapulver, Salz, 1 Prise
Pfeffer und Ol verrithren. Portobel-
lo-Pilze putzen, mit Hélfte Wiirzol
einstreichen und auf dem heifden
Kontaktgrill ca. 7 Minuten grillen.

2 Zwiebel schilen und in ca.

0,5 cm diinne Scheiben schneiden.
Pilze vom Grill nehmen. Zwiebel-
scheiben mit Halfte vom tibrigen
Wiirzol bestreichen. Auf dem Kon-
taktgrill bei gleicher Temperatur
ca. 2 Minuten grillen. Zwiebel
ebenfalls vom Grill nehmen. Toma-
ten waschen und in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Mit Rest

Eine Prise [/)i5%en

Worauf Sie beim Kauf achten sollten

¢ Mindestleistung: Der Grill sollte

etwa 2000 Watt Power haben, damit

wirklich alles schén kross wird.

e Stufenlos aufheizbar? Ist dann
wiinschenswert, wenn man den
Grill vielseitig nutzen méchte.

e Mit Auffangschalen In sie trépfeln
Fett und Bratensaft: saubere Sache!
¢ Herausnehmbare Heizplatten
Nicht zwingend notwendig, aber ein

Die Anschaffung lohne auf jeden Fall, sagt Redakteur
Manfred Mnich. ,Mit der Hitze von oben und unten
geht's schnell, und die Réstaromen sind einfach mega.”
Trotzdem rét er, die Angebotsvielfalt gut zu priifen

Wiirzol bestreichen. Bei gleicher
Temperatur ca. 1 Minute grillen.
Herausnehmen, Grill ausschalten.

3 Salatcreme und Ajvar verrithren.
Spinat waschen. 2 Pilze mit Ajvar-
Dip bestreichen, mit Spinat, Toma-
ten, Cheddar und Zwiebel belegen
und mit je einem Pilz abschliefien.
Burger mit Sprossen kronen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
PORTION ca. 310 keal
E9g-F27g-KHég

-t
|

4
ul

U
‘3
=t
|- =5
By @

AL

(

VERFUHRERISCH
Leicht rauchig: Ajvar
aus gegrillter und
enthauteter Paprika.
Von Herr Edelmann; 212 ml
ca. 3 €; Supermarkt

KONTAKTGRILL: JA ODER NEIN?

st 74 nwﬁ
alles kann ...

¥ Altbackene Brotchen aufbacken
Halbieren, krosse Seite leicht

kleiner Luxus, der die Reinigung um befeuchten; ca. 2 Minuten résten

einiges erleichtert (s. Seite 29). G e

LESETIPP Baconscheiben nebeneinander auf
e Mareo Seiftieds die Gr!llplatte legen und ca.
Uberraschen- 3 Minuten kross braten

¥ Schoko-Bananen
Ungeschalte Frucht einschneiden,
mit Schokoladenstiicken fillen, in
ca. 6 Minuten fertig zum Ausloffeln!

de Ideen fur
deinen Kontakt-
grill”. Verlag GU;
11,99 €

w3 1
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Foto: House of Food, PR

Glasnudel-Grillgemiise-

'ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

v 2 Hahnchenfilets (a ca. 175 g)

v 7 ELTeriyakisoBe (Flasche)

v 400 g griiner Spargel

v 1 rote Paprikaschote

v 4 EL Sesamdl v 100 g Glasnudeln

v Salz v Pfeffer v 1 EL Limettensaft

v 1TLChiliflocken v 2 Stiele Petersilie
v 2 EL gerdstete, gesalzene Erdniisse
v 8 HolzspieBe

1 Hihnchenfilets trocken tupfen, dann
jeweils einmal lings und quer halbie-
ren. Filetstticke auf je einen Holzspiefy
stecken. Filetstticke mit 4 EL Teriyaki-
sofde bestreichen und kurz ziehen
lassen. Kontaktgrill nach Herstelleran-
gabe vorheizen. Hihnchenspiefie auf
dem Kontaktgrill ca. 5 Minuten grillen.
Beim Spargel die holzigen Enden ab-
schneiden. Spargel waschen. Paprika
vierteln, entkernen und waschen.
Spargel und Paprika mit 2 EL Sesamol
mischen. Hihnchenspiefie vom Grill
nehmen. Gemuise auf dem Grill bei

28 kochen&genieBen 5/2023

~ Salat mit Teriyaki-Hahnchen

Chili, Sesamdl, Paprika, Spargel und Gefliigel: Dank des Grills
kénnen Sie sich in Minutenschnelle feine Asia-Kiiche génnen

gleicher Temperatur ebenfalls ca.
5 Minuten grillen.

2 Glasnudeln mit kochendem Wasser
aus dem Wasserkocher tibergief’en
und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Grill-
gemiise vom Grill nehmen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in Stiicke
schneiden. Nudeln abgiefSen und mit
dem Gemiise mischen. Limettensaft,
Chiliflocken, Salz, Pfeffer und 3 EL
Teriyakisofde verrithren. 2 EL Sesamol
unterschlagen. Vinaigrette und Salat-
zutaten mischen. Teriyaki-Spiefde
darauf anrichten. Petersilie waschen,
hacken und mit den Erdniissen iiber
den Salat streuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
PORTION ca. 700 kcal
E459-F30g-KH58¢g

Zeit ist Geld

Kontaktgrills sparen

trotz hoher Watt-
Leistung Strom: Da kein Wenden
noétig ist, geht alles ultraschnell.

g |

~ourf & Turf*-
Gemusepuffer

Bye-bye, Stulle: Mit nur wenig Ol
werden die Rdstis maximal kross

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

v 1 groBe Kartoffel (ca. 200 g)

v 1 Mdhre (ca. 150 g)

v 1 kleine Zucchini (ca. 100 g)

v 1Zwiebel v 50 g Mehl

v 1Ei (Gr. M) v Salz v Pfeffer v Muskat
v 200 g Schmand

v 2-3TL Meerrettich (Glas)

v %2 Bund Schnittlauch

v je 100 g gerducherter Lachs und
Parmaschinken in diinnen Scheiben

v Ol zum Bestreichen des Kontaktgrills




1 Kartoffel und Mohre schilen,
waschen. Zucchini waschen. Zwie-
bel schilen. Kartoffel, Zwiebel und
Gemuise auf der groben Seite einer
Kiichenreibe reiben. Mit Mehl, Ei,
Salz, Pfeffer und Muskat verriihren.

2 Kontaktgrill nach Herstelleran-
gabe vorheizen und mit Ol bestrei-
chen. Masse als Puffer (jeweils

ca. 2 EL) auf dem Kontaktgrill ver-
teilen und ca. 5 Minuten backen.

3 Schmand und Meerrettich ver-
rithren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Schnittlauch waschen
und in Roéllchen schneiden. Puffer
mit Meerrettich-Schmand bestrei-
chen und nach Belieben mit Riu-
cherlachs und Schinken belegen.
Mit Schnittlauch bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PORTION ca. 600 keal
E359-F29g-KH45¢

Orre Feltepritzer

Anders als beim Braten in der
Pfanne bleibt beim Kontaktgrill
die Kiiche viel sauberer

,Beerentraum”

Gefiillte Wecken

—

Oh, wie das duftet! Himbeeren, Heidelbeeren, Mandeln und
Frischk&dse geben in diesem Gebéack ihr Bestes

ZUTATEN FUR 8 STUCK

v 1 Packung Sonntagsbrdtchen
(8 Stiick; Kiihlregal)

v ca. 4 TL Himbeerkonfitiire

v ca. 100 g Heidelbeeren

v 4TL Doppelrahmfrischkase

v 1TL Zucker

v 1TL gehackte Mandeln

v Puderzucker zum Bestauben

v 200 ml VanillesoBe (Packung)

v Fett zum Bestreichen des Kontaktgrills

1 Sonntagsbrétchen aus der Packung
herauslosen und jeweils waagerecht
halbieren. 8 Halften mit jeweils /> TL
Himbeerkonfitiire bestreichen und mit

3-4 Heidelbeeren belegen. Frischkise,
Zucker und Mandeln verriihren.

8 Brotchenhilften mit je Y/2 TL Frisch-
kése bestreichen. Konfitiire- und
Frischkasebrotchen jeweils mit der
bestrichenen Seite aufeinandersetzen.
Am Rand gut zusammendriicken.

2 Kontaktgrill nach Herstellerangabe
vorheizen und fetten. Jeweils 4 We-
cken nacheinander ca. 8 Minuten
backen. Wecken mit Puderzucker
bestiuben und mit Vanillesof3e und
Rest Heidelbeeren servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
STUCK ca. 230 kcal
E6g-F8g-KH31g

So geht das Reinigen leicht
Stecker ziehen, auskihlen lassen:
Nach getaner Arbeit sollte die
Grillflache mit mildem Spulmittel,
Warmwasser und kratzfreiem Vlies
oder Schwamm gereinigt werden.
Auf verkrustete Rickstande tber
Nacht ein mit mildem Seifenwasser
befeuchtetes Kiichenpapier legen.
Am nachsten Morgen auswischen.

5/2023 kochen&geniefen 29
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DIE KUCHEN-COMMUNITY MIT HERZ

S Mit Liebe
Ll nachgekocht

|

aus kochen &genieBen 3/22, S. 35

»,Das Pesto schmeckt einfach
nur herrlich, ist schnell und
unkompliziert zubereitet
und hat direkt einen Platz

in meinem Rezeptbuch er-

halten. Ich verwende es auch

sehr gern zum Verfeinern von
‘ Suppen und
Soflen.”

Regina Klanner,
Stadl-Paura

y * (Osterreich)

| Bilder des Monats |

Was unsere Clubmitglieder
bei Facebook gerade bewegt

Im Rhabarber-Gliick
.Mein Wochenende stand ganz unter
dem Motto Rhabarber-Verarbeitung -
von Marmelade bis Sirup. Schmeckt toll
nach Sommer und macht gliicklich!”

— Anne Scherer, Michelbach ——
Tipps vom Sushi-Profi Sattmacher-Knabberei
.Bei unserem langersehnten ) f +Manchmal reicht auch nur ein

Sushi-Kurs erfuhren wir viel
Uber die Qualitaten von Fisch.
Kein Wunder: Die Lehrerin war

Fischsommeliére!”

Snack: Tortillachips aus Wraps
mit einer Tomaten-Basilikum-
Knoblauch-Salsa und Hummus.
Alles selbst gemacht!”

Corinna Captuller, Wiemersdorf Fiona Hahn, Miihlheim am Main

30 kochen&genieBen 5/2023




Foto: privat, PR; lllustration: Shutterstock

-

Ganzklar: Ich
liebe Shows von
Jamie Oliver.
Der ist so herrlich

Ich mag .Kitchen
Impossible” und
«Das perfekte
Dinner”, beides

Mir gefallt alles
mit Johann Lafer.
Er ist fir mich der

beste deutsche

[duft auf VOX. Fernsehkoch! unkompliziert.
Sandra WeiB, Christel Ehrentreich, Marion Thiel,
Abensberg Bad Kdnig ABlar-Kernstadt

Leser
testen

&Y Begleiter

Ob vollmundige Rotwein-Cuvée

oder weif} gekelterter Blanc de Noir:
Dieser ,Lesestoff” verleiht Schmoker-
stunden neuen Glanz. Von der Lauffener
Weingartner eG; 0,75 [; je ca. 7,40 €

. Schoner Sommerwein
,Beim Einschenken

. schimmert der WeiB3-
Sonne verwéhnt, in op- wein leicht roséfarben -
timalem Klima. Ich habe das wirkt edel. Er ist

ihn beim Lesen eines : leicht moussierend *,
Reisefiihrers tber ferne = frisch und fruchtig mit
Lander zur Urlaubs- . angenehmer Sdure. Am
vorbereitung genossen.” ¢ besten bei 6°C trinken!”
Marianne Kleve, Emsdetten  : Daniela Illing, Zons

Sehr ausgewogen
,Die Trauben des Rot-
weins reifen, von der

Auch beim Fernsehabend willkommen
,Durch den Test sind wir um eine hervorragende
Wein-Erfahrung reicher. Wir schauen donnerstags
immer Mare TV’ auf N3 und génnen uns dabei eine
Késeplatte. Beide Weine passen perfekt dazu.”
Giinter Timmerman, Herzlake

*moussieren = perlen, Aufsteigen von Kohlenséureblaschen

Werden auch Sie Mitglied im
kochen & genieBBen-Leserclub und testen
Sie die neuesten Produkte!
Schreiben Sie uns einfach unter
club@kochen-und-geniessen.de

Ciclopoli
I 9ecgen Nagelpilz

Stark gegen
Nagelpilz

CIC|Op0|I

I gegen Nagelpilz

Wirkstoffhaltiger
Nagellack

Wirkstoff; 8% Ciclopirox
Bei Pilzerkrankungen
der Nagel

%h £ O, Q Siclo Ol!
i B = 3 e ey e Wgegen Na elP
-7 B e agvirks:off?mluw

P
Z
bulmlmﬂ

Ciclopoli’
wirkt stark gegen Nagelpilz

Mit besonderer,
wasserloslicher Lackgrundlage

Transportiert den Wirkstoff
tief in den Nagel

Schnell und einfach anzuwenden

Die Nr. 1 gegen Nagelpilz’

Ciclopoli’ gegen Nagelpilz
Wirkstoff: 8% Ciclopirox. Wirkstoffhaltiger Nagellack. Anwendungsgebiete: Pilzerkrankungen der Négel, die durch
Fadenpilze (Dermatophyten) und/oder andere Pilze, die mit Ciclopirox behandelt werden kénnen, verursacht wurden.
Warnhinweis: Enthalt Cetylstearylalkohol, ortlich begrenzte Hautreizungen (z. B. Kontaktdermatitis) maglich. Vorsicht:
Brennbar. Von Hitze und offener Flamme fernhalten. Apothekenpflichtig. Stand: November 2022. Palichem SA; 50, Val
Fleuri; LU-1526 Luxemburg. Mitvertrieb: Almirall Hermal GmbH, ScholtzstraBe 3, D-21465 Reinbek; info@almirall.de.
Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie die Packungsheilage und fragen Sie
lhren Arzt oder Apotheker.

y
7 "
*Nach verkauften Packungen und Umsatz, IQVIA Apotheken-Abverkaufsdaten 2022 U a I mll'all



|rsind wir unvergesslich!

Warum uns jedes Familienfest

im Gedichtnis bleibt? ,
Nicht zuletzt wegen all der

* Kostlichkeiten auf dem Tisch

=

co— ~
/
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Zum Wohl! Wenn beim Anstof3en

die Glaser klirren, ist die Aufregung

der Vorbereitung ganz schnell
- wieder verflogen

Eine liebevoll gedeckte
Tafel und hiibsche Deko
wie die essbaren Blumen
auf der Suppe heiflen mehr
willkommen als alle Worte

Selbst gemachter Sirup -
zu viel des Guten? Nicht
fiir liebe Gaste!



GASTLICHKEIT

Leuchtmitiel

Kurkuma oder Gelbwurz
verleiht nicht nur ein
intensives Aroma,
sondern auch
die appetitlich
goldgelbe Farbe

Mohren-
Kurkuma-
Suppe

Garantiert beste Laune: zu Beginn
eine Suppentasse Sonnenschein!

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

v 2 Zwiebeln v 1 Knoblauchzehe

v 1 Stiick (ca. 2 cm) Ingwer

v 2 Bund Mdhren (ca. 1,2 kg)

v 2 ELOl v 1TL Kurkuma v Salz v Pfeffer

v Zucker v 2 Dosen (a 400 ml) Kokosmilch
v 11Gemiisebriihe v 2 TL Zitronensaft

v 2 Beete Kresse
(z.B. griine und rote Daikonkresse)

v esshare Bliiten zum Garnieren
(z.B. Gansebliimchen und Hornveilchen)

v Backpapier

1 Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer
schilen. Zwiebeln fein wiirfeln,
Knoblauch hacken und Ingwer reiben.
Mohren schilen, waschen und in
Stiicke schneiden. Ol in einem grofien
Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch
und Ingwer darin andiinsten. Kurkuma
dariiberstiuben und kurz anschwitzen.
Mohren zufiigen und ca. 8 Minuten
mitdiinsten. Alles mit Salz, Pfeffer und
1 Prise Zucker wtirzen. Kokosmilch
und Gemiisebriihe angiefen, aufko-
chen und zugedeckt ca. 20 Minuten
kocheln.

2 Suppe fein pirieren. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken. Kresse
vom Beet schneiden. Suppe anrichten.

Mit Kresse und essbaren Bliiten garnie-
ren. Dazu schmecken knusprige Filo-
Zigarren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
PORTION ca. 450 kcal
E9g-F38g-KH15¢g

Luctige o~
E%sm |
qr{,b'b'ﬁ bei ‘\
Aparzor
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Eine Prise [/|)issen

HALT MAL FEST!

Mit unseren Tipps bleibt Ihre Familienfeier
noch lange Zeit im Gedachtnis

Schon, dass du da bist

Zur BegriiBung erhalt jeder
Ihrer Gaste zwei kleine
Kartchen: Auf einem haben
Sie eine gemeinsame
Erinnerung festgehalten,
das zweite darf |hr Gast
ausfullen.

® @ @

Momente im Bild

Stellen Sie Einwegkameras,

Handy-Stative oder Selfie-

Sticks zur Verfligung - je

mehr Erinnerungsfotos, des-
to besser. Auch klasse: Apps
mit lustigen Rahmen fiir den

virtuellen Fotoautomaten.

@ ® @

Moderne Diashow
Spater oder sogar noch am selben Tag kénnen Sie die
Schnappschiisse in einem digitalen Bilderrahmen wie
.Frameo” anschauen: Jeder kann seine Fotos dort per App
hochladen und sie ,abspielen” (ab ca. 80 Euro; z.B. iiber otto.de).

Stell mal lauter!
Eine Playlist mit den Hits und
Klassikern jeder Generation
oder aus den Geburtsjahren

der Géaste weckt

Erinnerungen und sorgt fiir
Gesprachsstoff (oder sogar

eine Tanzeinlage?).

® )

StBes Souvenir
Der selbst gemachte Rhabar-
bersirup (S. 38) ist ein prima
Geschenk. Einfach mehr
machen und in kleine Flasch-
chen fullen. Ein Etikett mit
dem Datum der Feier drauf,
fertig ist das Mitgebsel.

éﬁgmldw

Sie haben eine riesige Familie? Um unsere
Rezepte umzurechnen, kommt der gute alte
Dreisatz zum Einsatz - oder Rechner aus dem

Netz wie rechner.club/rezept

~ . /

Knusprige Beilage Zarte Filo-Zigarren

FUR 10 PERSONEN 1 Packung Filoteig (250 g; 10 Blitter; Kiihlregal) ca. 10 Minuten
vor der Verarbeitung aus dem Kiihlschrank nehmen. 4 EL Butter schmelzen. 3 EL
gehackte Haselniisse ohne Fett rosten. Auskithlen lassen. 200 g Schmand und
150 g Feta piirieren. Niisse unter die Creme riihren. Mit Salz, Pfeffer und abgerie-
bener Schale von 1 Bio-Zitrone abschmecken. Filoteigbldtter diagonal halbieren.
Jeweils etwas Fetacreme an der Lingsseite ca. 1 cm breit verstreichen, dabei an
der Teigspitze ca. 3 cm frei lassen. Jeweils ca. 1 TL Bérlauchpesto (Glas) auf die
Creme streichen. Freie Teigecke tiber die Fiillung schlagen. Filoteig von der Ldngs-
seite aufrollen. Zigarren mit fliissiger Butter bestreichen und mit Edelsiifpaprika
bestduben. Im heif3en Ofen (E-Herd: 230°C/Umluft: 210°C) ca. 15 Minuten backen.
ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
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Gemiisetarte ,,Gartenglﬁék“

S e S I et e 1|

Eine Spielwiese fiir kreative Gemiisemalerei ist dieses Kuchenkunstwerk -
Ihrer Fantasie sind nur die Backformgrenzen gesetzt!

ZUTATEN FUR CA. 12 STUCKE

v 250 g Mehl v 100 g kalte Butter

v Salz v 75 g geriebener Parmesan

v 7 Eier (Gr. M) v 2 Zucchini

v 250 g Kirschtomaten (z.B. gelb und rot)

v 1 Bund Lauchzwiebeln v %2 Bund Petersilie
v Y2 Bund Thymian v 200 g Schmand

v+ 100 g Schlagsahne v Pfeffer

v Mehlfiir die Arbeitsflache

v Fettfiir die Form

1 FUR DEN TEIG Mehl, Butter in Stiick-
chen, 1 TL Salz, Parmesan und 1 Ei zu
einem glatten Miirbeteig verkneten.
Mirbeteig ca. 30 Minuten kalt stellen.
Teig auf etwas Mehl rund ausrollen
(ca. 30 cm @) und in eine gefettete
Tarteform mit Hebeboden (26 cm @)
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legen. An den Seiten etwas andriicken.
Ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 FUR DEN BELAG Zucchini waschen
und mit einem Sparschéler der Linge
nach in diinne Scheiben hobeln.
Zucchinischeiben aufrollen. Tomaten
waschen und je nach Grofie halbieren.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und
in Ringe schneiden.

3 FUR DEN GUSS Krauter waschen und
fein hacken. Schmand, Sahne, 6 Eier
und Krauter verrithren. Mit Salz und
Pfeffer kraftig wiirzen.

4 Gemiise dekorativ
auf dem Miirbeteig

verteilen. Guss darti-
bergiefien. Tarte auf

oA

der unteren Einschubleiste im vorge-
heizten Backofen (E-Herd: 180°C/Um-
luft: 160°C) ca. 50 Minuten backen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 172 Std. +
Wartezeit ca. 1 Std.

STUCK ca. 260 kcal
E10g-F16g-KH18¢g




ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

v 1,6 kg kleine Kartoffeln (z. B. Drillinge)

v Salzv ca. 1,4 kg Schweinefilet v 2 ELOI

v 5-6 EL HoisinsoBe (Flasche) v Pfeffer

v 1Bund Mdhren (ca. 600 g)

v 1 Blumenkohl (ca. 1 kg) v 500 g Spargel

v 200 g Zuckerschoten v 250 g Champignons

v 200 g TK-Erbsen v 3 EL Krebsbutter
(z.B.von Langbein) v 3 EL Butter

v 3 EL Mehl v 400 ml Milch

v 1 Bund Krauter fiir Frankfurter griine SoBe

v 2 rote Zwiebeln v 5-6 EL Olivendl

v Saft und abgeriebene Schale von 1 Bio-Limette

1 Kartoffeln in Salzwasser ca. 20 Minu-
ten kochen. FUR DAS FILET Schweinefilet
trocken tupfen. Ol in einer ofenfesten
Pfanne erhitzen. Filet darin rundherum

nkfurter-griine-
“SoBe-Krauter machen als
rillsoBen-Klassiker Chimichurri
einen Trip nach Argentinien

“Edles Schweinefilet
~auf Leipziger Allerlei

Einmal quer durchs Friihlingsbeet, bitte: Spargel & Co.
sind die knackigen Begleiter zum saftigen Braten

ca. 4 Minuten anbraten. Rundherum
mit Hoisinsof’e bestreichen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Im vorgeheiz-
ten Backofen (E-Herd: 140°C/Umluft:
120°C) ca. 20 Minuten backen.

2 FUR DAS GEMUSE Mohren schilen,
waschen und in Scheiben schneiden.
Blumenkohl waschen und in kleinen
Roschen vom Strunk schneiden. Spargel
schilen, holzige Enden abschneiden,
waschen und in Stiicke schneiden. Scho-
ten waschen. Pilze putzen, halbieren.

3 Blumenkohl und Spargel in kochen-
dem Salzwasser ca. 7 Minuten garen.
Mohren nach ca. 2 Minuten zufiigen
und mitgaren. Zuckerschoten und Erb-
sen ca. 3 Minuten mitgaren. Gemiise
abgiefden, dabei den Gemiisefond auf-
fangen und ca. 500 ml abmessen.

4 Krebsbutter und 1 EL Butter erhitzen.
Mehl darin anschwitzen. Mit Gemiise-
fond und Milch abloschen, aufkochen
und unter Rithren ca. 5 Minuten ko-
cheln. Sof3e mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Gemiise darin erhitzen.

5 Kartoffeln abgief’en und pellen. 2 EL
Butter in einer grof’en Pfanne erhitzen.
Kartoffeln darin ca. 5 Minuten gold-
braun braten. Mit Salz wiirzen.

6 FUR DIE CHIMICHURRI Kriuter wa-
schen, fein hacken. Zwiebeln schélen,
fein wiirfeln. Beides mit Olivenol,
Limettensaft und -schale verriithren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Alles anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 480 kcal
E40g-F16g-KH41g
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Foto: House of Food, Getty Images, iStockphoto, PR; lllustration: Shutterstock

38 kochen&genieBen 5/2023

Erdbeerkonfekt ,Freches Friichtchen*

FUR 10 PERSONEN 500 g kleine Erdbeeren waschen und sehr gut trocken tupfen.
Je 200 g Zartbitter- und Vollmilchschokolade in Stiicke teilen und getrennt
tiberm heifien Wasserbad schmelzen. Erdbeeren auflange Holzspief3e stecken.
Geschmolzene Schokolade in kleine Gldser gief3en. Erdbeeren nach Belieben

in die Schokolade tauchen, gut abtropfen lassen. Mit ca. 1 EL bunten Zucker-
streuseln verzieren oder tibrige fliissige Schokolade in einen Gefrierbeutel
geben, eine kleine Ecke abschneiden und Schokolade in feinen Streifen tiber
die Schoko-Erdbeeren ziehen. Schokolade trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min. + Wartezeit

Sttt Blawen .. -

...einfach mal einen
StrauB3 siiBe Beerchen
verschenken - z.B. zum
Muttertag am 14. Mai!

Rhabarber-Minz-
Limonade

FUR 10 PERSONEN FUR DEN SIRUP 1 kg ’
Rhabarber waschen und in Stticke
schneiden. Mit 375 g Zucker und

500 ml Wasser in einem Topf auf-

kochen und ca. 15 Minuten koécheln.

1 Bund Minze waschen. Topf mit Si- !
rup vom Herd nehmen. Minze zuge-

ben und ca. 20 Minuten darin ziehen

lassen. Sirup durch ein Sieb in einen

zweiten Topf gief3en, erneut aufko-

chen. In eine heif3 ausgespitilte Flasche
fiillen, verschlief3en. Sirup auskiihlen

lassen. ZUM SERVIEREN je 2-3 EL Sirup

fuir Kinder mit kohlensdurehaltigem
Mineralwasser und fiir Erwachse-

ne mit Ingwer-
Orangenlimonade
(z.B. Bionade) oder
Prosecco
aufgiefien.
ZUBEREITUNGSZEIT ca.
30 Min. + Wartezeit




ZUTATEN FUR CA. 15 SCHEIBEN

v 500 g Erdbeeren v 30 g weiBe Baisertuffs
v 4 frische Eier (Gr. M) v 500 g Schlagsahne
v 5 EL Holunderbliitensirup (Flasche)

v 30 g Zucker v 30 g gehackte Pistazien

v 250 g TK-Himbeeren v 3 EL Puderzucker

v 4 Stiele Melisse v evtl. esshare Bliiten
(z.B. Gansebliimchen) v Frischhaltefolie

1 FUR DAS PARFAIT Erdbeeren waschen
und fein wiirfeln. Baiserschalen, bis
auf ca. 4 zum Verzieren, zerbrockeln.
Eier trennen. Eiweif} steif schlagen.
Sahne ebenfalls steif schlagen. Eigelb,
Holunderbliitensirup und Zucker mit
den Schneebesen des Riihrgeriits ca.

8 Minuten schaumig schlagen. Baiser-
brosel, Erdbeeren und Pistazien
vorsichtig unter die Eischaummasse
heben. Zunichst Eischnee und dann
die Schlagsahne ebenfalls vorsich-

tig unter die Creme heben.

2 Creme in eine mit Frischhalte-
folie ausgelegte Kastenform (ca.
30 cm Linge) streichen und
mindestens 6 Stunden ein-
frieren. Parfait ca. 10 Minu-

ten vor dem Servieren aus

dem Tiefkiihler nehmen.

3 FUR DIE SOSSE Himbeeren

mit Puderzucker bestiuben und auftau-
en lassen. Himbeeren piirieren. Melisse
waschen, Blittchen abzupfen. Parfait
nach Belieben mit Rest Baiserschalen,
Melisse und eventuell Gansebliimchen
verzieren. Himbeersof’e dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min. +
Wartezeit mind. 6 Std.
SCHEIBE ca. 210 keal
E4g-F159-KH14¢g

[SVAS
teste™ Thr Geschenk fiir ein Probeabo

Der Friihling lockt endlich wieder heraus, und die Gartenarbeit ruft! Mit dem umfangreichen Garten-Set aus Spriihflasche,
zwei Schaufeln, einer Harke, einer Gartenschere, einer Drahtrolle sowie einer Tragetasche aus Stoff macht diese dieses Jahr
doppelt so viel SpaB. Testen Sie drei Hefte kochen & genieBen fiir 7,80 € statt 11,97 €, das macht also 35 % Ersparnis! Und
erhalten Sie als Dankeschon das praktische Garten-Set geschenkt. Mehr Infos unter kochen-und-geniessen.de/abo oder

Telefon: 01806 369336*, Stichwort kochen & genieBen Nr. 05/2023.

* Mo.-Fr. von 8 bis 18 Uhr, Sa. von 9 bis 14 Uhr; 0,20 €/Anruf aus dem deutschen Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/
Anruf. Das Angebot gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat reicht. Alle Preise inkl. MwSt.
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Rauchern ohne Profi-Ofen?
Mit einfachen Hausmitteln
verleihen Sie Fisch ein , |
intensives Raucharoma '

1

I/wlfalt

Die fertigen Forellenfilets
_ schmecken zu Résti,
)N Cremesuppen, Blattsalat
M\ oder etwas frischem
Schwarzbrot
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v Salz v 4 Forellenfilets mit Haut (a ca. 175 g)
v 8 Stiele Dill v 1 Bio-Zitrone

v 1 kg feine Raucherspane (Buche, z.B.
iiber amazon.de; ca. 5 Euro)

v 8-10 Wacholderbeeren v Pfeffer

v Backpapier v 1 runder Kuchenrost
(ca. 30,5 cm @; z.B. iiber amazon.de;
2 Sttick ca. 14 Euro)

. 1 Eine Lake aus 60 g Salzund 11 kal-
tem Wasser anriithren. Forellenfilets
hineinlegen, vollstindig bedecken
und ca. 2 Stunden ziehen lassen.

2_Fisch aus der Lake nehmen,
abspiilen und sehr gut trocken tupfen
(s. Abb. A). Backpapier in Grofie der
Filets zuschneiden und mit jeweils

2 Dillstielen belegen. Filets jeweils mit
der Hautseite auf den Dill legen.

3 Boden eines flachen gusseisernen
Briters mit Deckel (ca. 32 cm @) mit

ca. 8 EL Raucherspinen bedecken.
Wacholderbeeren darauf verteilen

(s. Abb. B). Rost einsetzen. Backpapier
samt Fischfilets auf den Rost legen

(s. Abb. C). Briter fest verschliefien
(wichtig: Dunstabzugshaube ein-
schalten oder Fenster 6ffnen). Herd-
platte auf hochste Stufe stellen, damit
sich bei starker Hitze im Briater Rauch
entwickelt. Dann Herdplatte auf nied-
rigste Stufe stellen. Filets bei schwa-
cher Hitze ca. 20 Minuten rauchern.

4 Deckel vom Briter vorsichtig 6ffnen
und den Rauch entweichen lassen.
Filets herausheben und die Haut von
den Filets abziehen (s. Abb. D). Filets
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. +
Wartezeit ca. 2 Std.

PORTION ca. 470 kcal
E369g-F28g-KH16¢

Zart geraucherte
Forellenfilets

Vom Rauch umhiillt und mit Wacholder veredelt erhalten die
Filets eine feine Wiirze. Frisch serviert ein Hochgenuss!

Dazu: Kartoffelrosti und -
Dill-Creme-fraiche

FUR 4 PERSONEN 3 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen. Aus jeweils 2-3 EL
Réstiteig (z.B. von Henglein; Kiihl-
theke) darin pro Seite ca. 3 Minuten
insgesamt 8 Rosti backen (iibrigen
Teig anderweitig verwenden).

2 Stiele Dill waschen, fein schnei-
den und mit 200 g Creme fraiche
verrtihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Rosti und Dip mit
Forellenfilets anrichten.
ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.

Sowohl zum Rduchern
im Topf als auch im
Rdiucherofen werden
Hartholzspédne wie
Buche oder Erle verwen-
det. Diese sind in Angellcden,
Baumdrkten oder online erhdiltlich.

Mit ein paar Tipps zum aromatischen Filet

e =

/14
/

Welcher Fisch eignet sich?

Ich empfehle unbedingt einen fettreichen.
Mein Rezept kann z.B. ebenfalls fiir Lachs,
Meerforelle oder Saibling verwendet werden.
Lediglich die Garzeit variiert dann je nach
Filetdicke. Der Umwelt zuliebe greife ich am
liebsten auf Forelle aus Naturteichen statt
auf Lachs aus Ozeanzuchten zurtick. Das
schont das Meer, spart Transportwege, und
ich kann regionale Erzeuger unterstiitzen.

Redakteurin Friederike Méller ist mit Fisch
groB geworden. Mit Uropa und Bruder, der
heute Angel-Profi ist, ging's friih ans Wasser

Foto: House of Food, Are Media Syndication

v

Indoor-Réiuchern: So geht’s
Achtung: Die Spcdne diirfen sich nicht ent-
ztinden, sonst kann der Fisch bitter werden!
Auflerdem muss er komplett trocken sein.
Andernfalls entsteht Dampf statt Rauch. Beim
Indoor-Rdauchern rate ich zum Anschalten der
Dunstabzugshaube oder Stofliiften. Zuletzt
sollte der Topf wdhrend des Vorgangs nicht
geoffnet werden. Ist der Deckel undicht,
dichte ich ihn mit einem feuchten Geschirr-
tuch ab. Fiir eine Goldfirbung gebe ich
tibrigens Brennnessel zu den Spcdinen.

Im nachsten Heft: handgemachte Eiernudeln
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WOHLFUHLKUCHE

Sie wiinschen Versorgungssicherheit
mit lebenswichtigem Kalzium?
Wir empfehlen die folgenden Rezepte...

Einfach unentbehrlich
Der Mineralstoff festigt Zdhne
und Skelett, stabilisiert unsere

Zellwéande und garantiert,
dass Nerven und Muskeln gut
zusammenarbeiten kénnen.

Ofter ist besser
Empfehlenswerte Lebensmittel
sind Milchprodukte, Gemdtise,
Sesam oder Niisse. Am besten
nimmt der Kérper das Kalzium
durch mehrere, Uber den Tag
verteilte Mahlzeiten auf.

Gute Quelle: Wasser
Enthélt 1 | Mineralwasser mehr
als 150 mg Kalzium, tragtes zu
unserer Versorgung bei. Es lohnt
sich also, die Etiketten zu lesen.
Erwachsene sollten taglich bis zu
1000 mg Kalzium zu sich nehmen.

Geschatzte Lieferanten

Lebensmittel Kalziumgehalt
(pro 100 g)

1159 mg
1050 mg
Sesam/Tahin | 975 mg
Feta 493 mg

Parmesan

Kichererbsen
Joghurt
Brokkoli

120 mg
109 mg

Um Kalzium gut zu
verwerten, braucht es Orangen

Vitamin D. Tanken wir mit
Cashews

Sonne, Fisch und Pilzen 37 mg
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Griines Thai-Curry
»dieben Kostlichkeiten

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v %2 Blumenkohl (ca. 350 g) v 500 g Brokkoli
v 125 g Zuckerschoten v 2 Mohren

v 150 g Champignons v 1 Zwiebel

v Salz v 250 g Hahnchenfilet

+ 1ELOI v 2TL griine Currypaste

v 1 Dose (400 ml) Kokosmilch

v 1TL Speisestarke v 50 g Cashewkerne

v 2 Bund Koriander v Pfeffer

v Saftvon 1 Limette

1 Blumenkohl und Brokkoli waschen
und in kleinen Roschen vom Strunk
schneiden. Zuckerschoten waschen.

Mohren schilen, waschen und in Schei-
ben schneiden. Champignons putzen

und je nach Grofie halbieren. Zwiebel
schilen und fein wiirfeln.

2 Blumenkohl, Brokkoli und Méhren in
750 ml kochendem Salzwasser ca. 4 Mi-
nuten garen. Zuckerschoten zufiigen
und ca. 2 Minuten mitgaren. Gemiise
abgiefien, dabei das Gemiisewasser
auffangen und ca. 375 ml abmessen.

3 Hahnchenfilet trocken tupfen und in
Streifen schneiden. Ol in einem Bréiter
erhitzen. Filet darin ca. 4 Minuten bra-
ten. Champignons und Zwiebel zufiigen
und ca. 3 Minuten mitbraten. Curry-
paste einrithren und kurz mitrosten.
Mit Kokosmilch und Gemiisewasser
abloschen. Aufkochen und ca. 5 Minu-

Dank der zarten SiiBe von Zuckerschoten, Mohren
und Cashews mundet Brokkoli gleich viel besser! Und
griine Currypaste steuert willkommene Schérfe bei

ten kocheln. Stirke mit wenig Wasser
glatt rithren, in die Sof3e rithren und ca.
3 Minuten kécheln.

4 Cashewkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Herausnehmen, etwas
abkiihlen lassen und grob hacken.
Koriander waschen und hacken.
Gemiise, Cashewkerne und Koriander
in die Sofde geben. Kurz aufkochen und
mit Salz, Pfeffer und Limettensaft
abschmecken. Dazu schmeckt Reis.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
PORTION ca. 450 keal
E13g-F33g-KH22¢g

Partner
Champignons
Das Kalzium aus

Brokkoli, Blumenkohl
und Cashews ist dank
Vitamin-D-reichen
Champignons ideal
verwertbar.
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WOHLFUHLKUCHE

Superheld
Parmesan

Je langer Hartkase
wie Parmesan reifen,
desto mehr Kalzium

enthalten sie. Es
gibt kaum bessere
Quellen!

Zweierlei Frithlings-Ravi

4

= ——

ol |

Hobeln Sie ruhig groBziigig K&se Uber diese leckere Pasta - im guten Wissen,
dass er auch die Kalziumlieferanten Kohlrabi und Rucola wirksam unterstutzt

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 1 Packung Pastateig (kiichenfertig aus-
gerollt; ca. 70x30 cm; 300 g; Kiihlregal)

v 2 Mdhren v 1 Kohlrabi

v Salz v 150 g Rucola

v 50 g getrocknete Softtomaten

v 2 Bio-Zitronen v Pfeffer v 2 Eigelb (Gr. M)

v 50 g Butter v 50 g Parmesan

v Mehl fiir die Arbeitsflache und das Blech

1 Pastateig ca. 30 Minuten vor der Ver-
arbeitung aus dem Kithlschrank neh-
men. Mohren und Kohlrabi schilen,
waschen und in grobe Stticke schnei-
den. Beides in kochendem Salzwasser
ca. 10 Minuten garen. Rucola waschen

44 kochen&geniefien 5/2023

und 3/4 Rucola fein hacken. Tomaten in
feine Wiirfel schneiden. Zitronen heif3
waschen, Schale fein abreiben. Rucola,
Tomaten und Hélfte der Zitronenschale
mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Gemdise abgiefien, gut ausdampfen
lassen und fein piirieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

2 Nudelteig auf einer bemehlten Arbeits-
fliche ausbreiten. Mit einem Ausstecher
(ca. 10 @) ca. 40 Kreise ausstechen.
Eigelb mit 1 EL Wasser verquirlen. Teig-
kreise am Rand mit Eigelb bestreichen.
Gemtise- bzw. Rucola-Fiillung jeweils
mittig auf je 20 Teigkreise verteilen.
Ravioli halbmondformig falten und

Rinder fest andriicken. Rander mit
einem Teig-Ridchen abrollen. Ravioli
auf ein diinn bemehltes Blech legen.

3 Ravioli in kochendem Salzwasser ca.
4 Minuten gar ziehen lassen. Butter
schmelzen und mit restlicher Zitronen-
schale mischen. Zitronenbutter mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Ravioli mit einer
Schaumkelle herausnehmen, mit Rest
Rucola mischen und auf einer Platte
anrichten. Parmesan grob tiber die
Frithlings-Ravioli reiben und mit der
Zitronenbutter betraufeln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 460 kcal
E20g-F20g-KHé1g



Ofenkartoffel- Spender

Hilsenfriichte

Salat mit Kichererbsen Viel Kalzium

schenken Sojabohnen

Hier sorgen Sesam, Kichererbsen und Spinat fiir oder Kichererbsen -
eine hdchst leckere Dosis Knochenstirker und spielen damit in
derselben Liga wie

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN Milchprodukte.
v 800 g Kartoffeln v 6 EL Olivendl v Salz

v 3 Limetten v 2 EL fliissiger Honig

v Pfeffer v 1 Bund Lauchzwiebeln v 200 g Babyspinat
v 1 Dose (425 ml) Kichererbsen v 2 EL Sesam

1 Kartoffeln schilen, waschen und in Spalten schneiden.
Damit die Kartoffeln ein schones Grillmuster erhalten,

eventuell 1 EL Ol in einer Grillpfanne erhitzen. Kartoffel-
spalten darin ca. 4 Minuten kriftig anbraten. Mit 2 EL Ol
und '~ TL Salz mischen. Dann auf ein Backblech geben
und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft:
180°C) ca. 40 Minuten backen. Kartoffeln aus dem
Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

2 Limetten auspressen. Limettensaft, Honig und
3 EL Ol verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe
schneiden. Spinat waschen. Kichererbsen
abgiefien und abspiilen. Sesam in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun rosten. Herausnehmen.

3 Spinat, Lauchzwiebeln, Kichererbsen und Kartoffelspalten '9; 3
mischen, auf einer Platte anrichten und mit der Vinaigrette PR

. 1 FLUSSIGES Geheimtipp Tahin
betriufeln. Sesam dariiberstreuen. AREN Sesam sowie Sesammus (Tahin)

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. L o gelten als beste pflanzliche Kalzium-
PORTION ca. 430 keal Razld quelle. ,Fliissiges Tahin" von Bio-Zentrale;
E119-F20g-KH57 g 310 g ca. 5,50 £; Supermarkt

— ‘?Frl'ichtemﬁsli mit Erdbeersofie

Ressource
Joghurt Mit kerniger Unterstiitzung kalziumreicher Haselnisse
Fir eine hinreichende ‘ » verleiben wir uns diesen Genuss doppelt so gern ein
Kalzi fuhr sind * "
L ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
oghurt oder Kefir
mit einem Fettgehalt “ . v 3ELHaselnusskerne v 100 g kernige Haferflocken v 2 EL Rosinen

von 3,5% eine ' v 1 Apfel v 1 Banane v 300 g Vollmilchjoghurt v 2 ELfliissiger Honig
“ews.  gute Wahl. v 100 g Schlagsahne v 250 g Erdbeeren

1 Nisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Niisse he-
rausnehmen. Haferflocken und Rosinen in eine Schiissel geben.
150 ml kaltes Wasser zuftigen, alles mischen und ca. 30 Minu-
ten quellen lassen.

2 Apfel waschen und reiben. Banane schélen und in Scheiben
schneiden. Joghurt, Apfel, Banane, Haferflockenmix und
Honig mischen. Sahne steif schlagen und unterheben. Erd-
beeren waschen und fein ptirieren. Masli in eine Schiissel
fallen, mit etwas Erdbeerpiiree betrdufeln und mit Niissen
bestreuen. Ubrige Niisse und Rest Erdbeerpiiree dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min. + Wartezeit
PORTION ca.420 keal -E11g-F21g-KH43 ¢

Foto: House of Food, Adobe Stock, PR
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Eine Frage

anden ‘¢

Gemiisegdrtner

DANIEL ROB

In der sonnigen Pfalz fiihrt der 28-jahrige
Gartnermeister gemeinsam mit seinem
Bruder den Familienbetrieb weiter

Was ist das Besondere an
deutschem Brokkoli?

Die Frische: Wenn der Hénger mit der Ernte voll ist,
geht’s ruck, zuck ins Kiihlhaus. Und landet quasi
tiber Nacht bei den Verbrauchern. Kurze Trans-
portwege mit geschlossener Kiihlkette erhalten die
gesunden Stoffe des Brokkolis optimal. Auch wenn
er im Laden ungektihlt angeboten wird, gehort er
zu Hause gleich in den Ktihlschrank. Viel Wasser
braucht die Pflanze trotz Klimawandel nicht, sie
wurzelt tief und holt sich ihr eigenes Wasser. Wir
bauen im Friihjahr, Sommer und Herbst jeweils
angepasste Sorten an. Fiir die Ernte Ende Mai

den ,Iron Man*, weil er superschnell wdchst und
genauso super schmeckt.

Frischgemuse aus der Pfalz gibt's deutsch-
landweit. Achten Sie auf den Saisonkalender
oder aufs Etikett! Mehr unter pfalzmarkt.de

Wie lange haltbar?
Anders als Wein wird
Olivend| mit dem Alter
nicht besser. Daher
sollten wir es spéates-
tens zwei Jahre nach
der Ernte verbrauchen.
Einen prima Richtwert
gibt das Mindesthalt- .
barkeitsdatum an. Ak ¥
Sobald wir eine Flasche

anbrechen, haben wir
etwa 8 Monate Zeit furs
Aufbrauchen. Tipp: Die -
Reste fiir maximal 6 wei-
tere Monate im Eiswdr-
felbehélter einfrieren.
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KENNEN SIE
IHRE OLIVEN?

Drei wissenswerte
Fakten iiber unsere
liebsten Olfruchte

Was sagt die Farbe?
Sie zeigt die Reife an.
Am Anfang sind alle
Oliven grtin. Mit zuneh-
mender Reife tendieren
sie in Richtung violett
bis zu schwarz, und ihr
Geschmack wird milder.

Wozu der Sauregehalt?
Er gibt den Anteil der
freien Fettsiuren im Ol
an - ein Merkmal fir
den Fettverderb. In kalt
gepressten Olen gilt ein
Wert unter 0,8 Prozent
als besonderes Quali-
tatsmerkmal.

Schon gesagt:

finde ich

geschmacklos.



Foto: House of Food, Adobe Stock, Klaus Venus, PR; lllustration: Shutterstock, PR

Smarter einkaufen
MIT BRING!-APP Cuptrpreldisot!

Egal ob in der Stadt oder

auf dem Land: Mit dieser

App wird das sparsame
Einkaufen zum Kinderspiel. Sie

vernetzt alle Familienmitglieder St
miteinander, hilft bei Planung @@@@@c
und Bevorratung und merkt sich EevRI
Ihre Lieblingsprodukte. Aber das :
Beste: Wochentlich stehen alle
aktuellen Prospekte von Super-
markten und Discountern in lhrer
Nahe zum Abruf bereit. Gibt's
zum Gratis-Download fir Apple
und Android: App Store, Google Play

77,8 cm

mays der bis heute ldingste,
offiziell anerkannte
Rhabarberstdngel.

Quelle: Rekord-Institut fiir Deutschland

Auf ein Gldschen

Suffige Tipps und angesagte Trends fir lhre Hausbar

[

Warum ist Waldmeister
im Mai so legendar?

Im Wonnemonat findet man
das unscheinbare Krdutlein
in lichten Wcildern oder ganz
bequem auf dem Wochen-
markt. Sein zimtiger Aroma-
stoff Cumarin macht den
Waldmeister zum Star der
Maibowle und damit inte-

Schon ein

ressant fiir Freunde spritziger kleiner
. . Schuss
Schaumweine. Das Aroma in-

.. . . X schenkt
tensiviert sich tibrigens beim cinem Glas
Trocknen der Pflanze. In eine Sekt Esprit.
gute Maibowle gehort daher KNI ‘L’\_’E_l_dmeister-
kein frischer Waldmeister, - sl prven

Gl 2o < VETSTER ensatonics,
sondern ein tiber Nacht leicht ___J 0,11ca. 13 €;
angetrocknetes Wiirzkraut. WP  sensatonics.de
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So erreichen Sie uns

Fragen zu IThrem Abo oder zur Heftzustellung?
Tel. 040 32901616, Mo.-Fr. von 8 bis 18 Uhr,
Sa. von 9 bis 14 Uhr
Hefte nachbestellen?
Im Internet unter meine-zeitschrift.de,
E-Mail: ecommerce@bauermedia.com
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Tel. 040 30195168,
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Sie mochten uns schreiben?

Bauer Food Experts KG, Redaktion kochen&geniefien,
Brieffach 35141, 20077 Hamburg
oder info@kochen-und-geniessen.de

Jahres-Rezeptregister
Kostenlos herunterladen unter kochen-und-geniessen.de

Besuchen Sie uns auf Facebook:
ﬁ /kochenundgeniessen
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/ | Cremig als kiihle Suppe

. mit Knuspertopping

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 2Bund Rucola (a ca. 50 g) v 1 Zwiebel v 1 Knoblauchzehe
v 4 EL Butter v 700 ml Gemiisebriihe

v 200 g TK-Erbsen v 2 Scheiben Toastbrot

v Salz v Pfeffer v 4 EL Schlagsahne

1 Rucola waschen und trocken schiitteln. Zwiebel und
Knoblauch schilen und hacken. 2 EL Butter in einem Topf
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten.
Briihe angiefen, aufkochen. Erbsen und %1 Rucola zugeben
und zugedeckt ca. 10 Minuten kocheln.

2 Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden. 2 EL Butter in einer
Pfanne erhitzen. Toastwiirfel darin 2-3 Minuten goldbraun
rosten und herausnehmen.

3 Suppe mit dem Stabmixer fein piirieren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Suppe ca. 30 Minuten abkiithlen
lassen, dann ca. 2 Stunden kalt stellen. Suppe in Schalen
anrichten. Sahne mit einem Essloffel dartibertriaufeln.
Rest Rucola und Crotitons dariiber verteilen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min. + Wartezeit ca. 2 Std.
PORTION ca. 210 keal -E6g-F13g-KH17g

. Frittiert auf Tomaten-
~  Pasta mit Garnelen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

+ 1Zwiebel v 1 Knoblauchzehe v 9-11 ELOI

v 3 EL heller Balsamico-Essig v 1 Dose (425 ml) Tomaten

v Salz v Pfeffer v Zucker v 400 g Spaghetti v 1 Bund Rucola (ca. 50 g)
v 16 kiichenfertige Garnelen (ohne Kopf und Schale) » 20 g Parmesan

1 Zwiebel und Knoblauch schilen, hacken. 1 EL Ol erhitzen.
Zwiebel und Halfte Knoblauch darin glasig diinsten. Essig
und Tomaten zufiigen, aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen und offen ca. 5 Minuten kocheln.

2 Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanwei-
sung garen. Rucola waschen und sehr gut trocken tupfen.

6-8 EL Ol in einem kleinen Topf erhitzen. Rucola darin ca.
2 Minuten frittieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

3 Garnelen abspiilen, trocken tupfen. 2 EL Ol erhitzen. Rest
Knoblauch und Garnelen darin ca. 3 Minuten braten. Parme-
san hobeln. Nudeln abgiefden. Mit Garnelen und Sofse mi-
schen und anrichten. Rucola und Kise dartiber verteilen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
PORTION ca.520 kcal -E28 g-F15¢g-KH 64 g

Wiirzig als Pesto auf
Rostkartoffeln

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v+ 750 g mittelgroBe Kartoffeln v 1 ELfliissiger Honig v 6 EL Olivendl
v EdelsiiBpaprika v Salz v Pfeffer v 2 Bund Rucola (a ca. 50 g)

v 1 Knoblauchzehe v 2 EL geriebener Parmesan v 1 EL Pinienkerne
v 6 Scheiben Bacon v 150 g Feta v Backpapier

1 Kartoffeln waschen, in Spalten schneiden und auf ein

mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Kartoffeln mit
Honig, 3 EL Ol, Edelstifipaprika, Salz und Pfeffer mischen.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 180°) ca.
30 Minuten backen.

2 Rucola waschen, trocken schiitteln und Hélfte hacken.
Knoblauch schilen, hacken. Beides mit Parmesan, Pinien-
kernen und 3 EL Ol in einem hohen Gefif} fein piirieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bacon in einer Pfanne
ohne Fett knusprig braten und herausnehmen.

3 Kartoffelspalten aus dem Ofen nehmen. Pesto in Klecksen
dartiber verteilen, Feta und Bacon grob dartiberbrockeln
und Rest Rucola darauf verteilen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
PORTION ca.450keal -E16g-F25¢g-KH36¢g

| Scharf als Smoothie
1 mit Mango

ZUTATEN FUR 4 GLASER (A CA. 250 ML)
+ 1 Bund Rucola (ca. 50 g) v 1 Mango v 1 Stiick (ca. 2 cm) Ingwer
v 750 ml Maracujanektar v Eiswiirfel

1 Rucola waschen, hacken. Mango schilen, Fruchtfleisch
vom Stein schneiden und wiirfeln. Ingwer schilen, hacken.

2 Rucola, Mango, Ingwer und Nektar puirieren. Eiswtirfel in
Glaser verteilen. Rucola-Smoothie angiefden und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.
PORTION ca. 160 keal -E4g-F1g-KH28 g

Rucola hat dank des Anbaus
unter Glas das ganze Jahr Saison.
. Von Mai bis Oktober ist er jedoch
~  als Freilandware erhaltlich - mit
besonders intensivem wiirzig-
herben und scharfen Geschmack.
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ZU GAST IN SCHLESWIG-HOLSTEIN "

Hort ihr,
wie schon
‘es summi?

Vom Burn-out zu den Bienen: Imkern
war Anette Hollenbachs Weg zum Gliick

Text: Julia Meyerdiercks

A ¥ 3

Fiir guten Honig

arbeiten die Bienen

auf Hochtouren - und

‘ . auch Imkerin Anette

ﬁw [, 7 .47 = ’ : ‘ . Hollenbach (54) ist mit

g 8 7 el el Y 4 Leidenschaft dabei

B el N\ A Y

Wiesen wie diese sucht B Y < ﬂ RN A Die Beuten, die Holzkiste
Anette Hollenbach fiir ihre T A I Ty A ) X fur die Bienen, brauchen

summenden Schiitzlinge stets einen neuen Platz '

,{fS‘tolze.1,6 Millionen Honigbienen
tummeln sich in-den Waben derlmkerin
und produzieren den'goldenen Schatz




Immerwieder
aufregend: Wie
viel Honig findet

(" Anette heute?

till ist es — nur das Rauschen

der Biaume ist zu horen und
pssst... Da tont ja noch etwas: ein
sanftes, tausendfaches Brummen.
Jetzt, in der Abendddmmerung, ist
an den Einflugschlitzen der blauen,
gelben und weifden Boxen auf der
Blumenwiese rund um Anette Hollen-
bach richtig was los. Allmihlich
kehren die fleif¥igen Bienchen zurtick
zu ihren Stocken. ,Dieses wunder-
bare Summen ist Balsam fiir meine
Seele”, sagt die Imkerin.

Vorsichtig entnimmt die Bienen-
fltisterin, die im Naturpark Hiittener
Berge lebt und arbeitet, eine Wabe.
Sie riecht nach Wachs, Blumen und
Honig. Im Licht der Abendsonne
glinzt dieser noch viel goldiger. ,,Ist
das nicht wunderschon?*, fragt sie
und begutachtet ihren Goldschatz.
wHerrlich sieht das aus. [hr wart ja
richtig fleiflig“, erginzt sie begeistert.

Kaum denkbar, dass die Honig-
frau ihr Hobby erst vor zwei Jahren
zum Beruf gemacht hat. Fur Anette
Hollenbach war das aber nicht nur
beruflich, sondern auch gesundheit-
lich ein Neuanfang.

Zuriick zur Ausgeglichenheit
Bis vor ein paar Jahren arbeitete
Anette Hollenbach als Bauberaterin.
Viele Uberstunden und miese Stim-
mung unter den Kollegen fiithrten

zu schlaflosen Nichten. Die heute
54-Jihrige bekam Schwindel, Kreis-
laufprobleme und Herzrasen - und
letztlich die Diagnose Burn-out. ,Ich
war seelisch und korperlich an mei-
ner Grenze und zog die Notbremse*,
erinnert sie sich. Sie zieht zuriick auf
ihren Hof in Boklund und versucht,
wieder zu Kriiften zu kommen. >

\\K.

Honiglachs

mit Krdauter-Gremolata

Goldig glasiert feiert der Fisch auf unserem

Frihlingsteller seinen groBen Genussauftritt

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 600 g groBe Kartoffeln

v 8 EL Olivendl v Salz v Pfeffer

v 600 g Lachsfilet (ohne Haut)

v 1Knoblauchzehe v 4-5 EL SojasoBe

v 3 ELfliissiger Honig

v %2 Bund Radieschen v 72 Bund Petersilie
v 5 Stiele Basilikum v 2 EL Zitronensaft

1 FUR DIE KARTOFFELN Kartoffeln
griindlich waschen und in 3-4 mm
diinne Scheiben schneiden. Kartoffeln
und 2 EL Ol mischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Kartoffeln in einer
grofien Pfanne oder Grillpfanne

ca. 15 Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer kraftig wiirzen.

2 FUR DEN LACHS Lachsfilet abspiilen,
trocken tupfen und in acht Tranchen
schneiden. Knoblauch schilen und

sehr fein hacken. Knoblauch, Soja-
sofde und Honig verrithren. Eine zwei-
te Pfanne mit 1 EL Ol ausstreichen
und erhitzen. Lachs darin zunichst
pro Seite ca. 2 Minuten braten. Dann
Lachs rundherum mit der Honig-
marinade bestreichen und pro Seite
ca. 1 Minute zu Ende braten.

3 FUR DIE GREMOLATA Radieschen
waschen und sehr fein wiirfeln.
Krauter waschen, Blittchen abzupfen
und fein hacken. Radieschen, Kriuter,
Zitronensaft und 5 EL Ol mischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kartoffeln und Lachs anrichten. Etwas
Krauter-Gremolata dariiber verteilen.
Restliche Gremolata dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
PORTION ca. 590 keal
E33g-F38g-KH28¢g
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KULINARISCH UNTERWEGS

Fortsetzung von Seite 51

Als ihr Nachbar - ein passionierter
Imker - sie mit zu seinen Bienen
nimmt, ist sie vom ersten Moment
an verliebt. ,,Sie wirkten auf mich
total beruhigend. In ihrer Gegenwart
bewegt man sich automatisch viel
achtsamer. Und dann dieser Duft!
Alles zusammen war fiir mich die
beste Therapie!“

Die Naturliebhaberin liest sich
in die Imkerei ein, lernt eifrig vom
Nachbarn und verlisst ihren alten
Job. Mittlerweile versorgt sie 53 Bie-
nenvolker mit rund 1,6 Millionen
Honigbienen! Thre Beuten stehen
in Naturschutzgebieten, auf bio-
logisch-dynamisch bewirtschafteten
Feldern und ausgesuchten Flichen in
Eckernforde - dort, wo gute Nahrung
wartet. Vom Frithling bis in den Spét-
sommer besucht sie etwa zweimal
pro Woche ihre ,Ladys“- und fand so
letztlich auch den Weg zur Heilung:

»lch habe viel von den Bienen gelernt.

Vor allem, im Rhythmus der Natur zu
leben. Alles kommt, wie es kommt.*

Gespiir fiir Anettes Gefiihle
Ist die Powerfrau dann doch mal ge-
stresst, wird schnell das ganze Volk
nervos. ,Die Bienen haben sehr feine
Antennen. Nur wenn ich ruhig bin,
sind sie es auch.”

Zweimal im Jahr kann die Imkerin
Honig ernten, wobei sie nie alles
aus den Waben nimmt: ,Nicht be-
sonders viel soll es werden, sondern
besonders gut.“ Mit wilden Kriutern,
Kakao-Nibs oder Espressobohnen
verfeinert Anette ihre Sorten. ,Ich
esse Honig am liebsten zu wiirzigem
Kase“, verrit sie. Und ist sich sicher:
»Die Bienen haben mich gerettet...“

Ihre H’on';gschétze 3
verkauftAnette regional N

und tiber hofbienerie.de &
Y
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Honig-Blondies mit Frosting

Beim Anblick dieses cremigen Hinguckers grinst jedes Honigkuchenpferd
bis iber beide Ohren. Hoffentlich ldsst es noch ein Stiick fiir uns tbrig!

ZUTATEN FUR CA. 24 STUCKE

v 300 g weiBe Kuvertiire

v 300 g weiche Butter

v 350 g ungesalzene Macadamianiisse
oder Mandeln (ohne Haut)

v 200 g Zucker v 5 EL fliissiger Honig

v 6 Eier (Gr. M) v 375 g Mehl

v 3TLBackpulver

v 600 g Doppelrahmfrischkase

v 100 g Schlagsahne v 50 g Puderzucker

v 1 EL Zitronensaft v Backpapier

1 FUR DEN TEIG Kuvertiire hacken.

Mit der Butter tiberm heif’en Wasser-
bad schmelzen. Niisse grob hacken.
Kuvertiiremischung in eine Schiissel
geben. Zucker und 2 EL Honig zufiigen
und mit den Schneebesen des Rithr-
gerits ca. 5 Minuten cremig rithren.
Eier einzeln unterrithren. Mehl und

Backpulver mischen, kurz unterheben.
Zum Schluss 250 g Niisse unterheben.

2 Teig in ein mit Backpapier ausgeleg-
tes tiefes Backblech geben und glatt
streichen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca.

30 Minuten goldbraun backen. Auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

3 FUR DAS FROSTING UND DAS TOPPING
100 g Niisse ohne Fett goldbraun
rosten. Nusse abkiihlen lassen.
Frischkise, Sahne, Puderzucker und
Zitronensaft verrithren. Frosting
locker auf den Kuchen streichen.

3 EL Honig dartibertriufeln. Mit
Nussen bestreuen. Dazu passt
Rharbarberkompott.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. +
Wartezeit

Foto: House of Food, Gunnar Geller
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DESSERTS 7“

Zum Abschluss eines guten Essens
gonnen wir uns diese himmlischen
Gaumenfreuden. Denn fiir einen
Nachtisch ist immer Platz!

Weilde-Schoko-Creme mit
Rhabarber-Ingwer-Kompott

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 400 g Rhabarber v 1 Stiick (ca. 2 cm) Ingwer v 5-6 EL Orangensaft
v 6 ELbrauner Zucker v 100 g weiBe Schokolade
v 100 g + 50 g Schlagsahne v 150 g Magerquark

v 10 feine Butterwaffeln

1 Rhabarber putzen, wa-
schen und in Stiicke schnei-
den. Ingwer schilen und
fein reiben. Mit Rhabarber,
Orangensaft und 3 EL
Zucker in einem Topf auf-
kochen und ca. 3 Minuten
kocheln. Auskiihlen lassen.

2 Schokolade in Stiicke
teilen und in eine Schiissel
geben. 100 g Sahne erhit-
zen, uiber die Schokolade
giefien und ca. 3 Minuten
ruhen lassen. Dann die
Schokosahne glatt rithren.

3 50 g Sahne etwas dicklich
schlagen. Quark und 3 EL
Zucker glatt rithren. Erst die
Schokosahne, dann die
Schlagsahne unterheben.

4 8 Waffeln zerbroseln. Im
Wechsel mit Schokocreme
und Rhabarber in vier
Glaser schichten. Mit etwas
Rhabarber abschliefien und
mit Rest Waffeln verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.

PORTION ca. 490 kcal
E9g-F23g-KH61g

. :-"'--: = *
Holunderbliiten-Minz-Sorbet
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 8 Stiele Minze v 1 Bio-Zitrone v 250 ml Holunderbliitensirup
(Flasche oder Rezept siehe unten)

8 Stunden einfrieren. Dabei
einmal pro Stunde kriftig
durchriithren, bis die Masse
fest ist. Sorbet zu Kugeln
formen, anrichten und mit
tibriger Minze verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
WARTEZEIT mind. 8 Std.
PORTION ca. 30 keal
EOg-FOg-KH8g

1 Minze waschen, trocken
schiitteln und Blatter, bis
auf etwas zum Verzieren,
abzupfen. Blitter sehr fein
hacken. Zitrone heifd wa-
schen, trocken reiben und
die Schale fein abraspeln.

2 Sirup, 200 ml Wasser,
Minze und Zitronenschale
verrithren und mindestens

Holunderbliitensirup selbst gemacht

FUR CA. 1,5 L SIRUP

2 kg Zucker, 50 g Zitronensdure (Apotheke oder Drogerie)
und 1,5 I Wasser aufkochen. Kécheln, bis der Zucker gelost
ist. Ca. 25 Holunderbliitendolden vorsichtig ausschiitteln.
2 Bio-Zitronen heif waschen, in Scheiben schneiden. Ho-
lunderbliiten und Zitronenscheiben mit dem Zuckersirup
tibergiefien. Auskiihlen lassen und zugedeckt ca. 3 Tage
ziehen lassen. Dann Sirup durch ein Mulltuch gief3en. In
saubere Flaschen fiillen, gut verschliefien und kalt stellen.
ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min. + Wartezeit ca. 3 Tage

HALTBARKEIT ca. 6 Monate
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Siifder Erdbeer-Flammkuchen

ZUTATEN FUR 2-3 PERSONEN

v 150 g Créme fraiche v 1 Packchen Vanillezucker

v abgeriebene Schale von %2 Bio-Orange v 250 g Erdbeeren

v 1 Packung Flammkuchenteig (260 g; Kiihlregal) v 6 Amarettini
v %2 Bund Basilikum v 2 EL KaramellsoBe (Flasche)

1 Creme fraiche, Vanille-
zucker und Orangenschale
glatt rithren. Erdbeeren
waschen und lings in
Scheiben schneiden.

2 Flammkuchenteig samt
Papier entrollen und auf ein
Backblech legen. Teig mit
Orangen-Vanille-Creme
bestreichen. Mit Erdbeeren
belegen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd:220°C/
Umluft: 200°C) ca. 12 Minu-
ten goldbraun backen.

3 Amarettini grob zerbro-
seln. Basilikum waschen
und die Blittchen abzupfen.
Flammkuchen aus dem
Ofen nehmen. Amarettini-
brosel dariiberstreuen. Mit
Basilikum garnieren. Mit

Karamellsof3e betriufeln. In
Stiicke teilen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PORTION ca. 440 kcal
E119g-F19g-KH53 ¢

Prima Papiertrick

Zum Abreiben der
Orangenschale ein Stlick
Pergamentpapier auf die
Reibe legen, so kann die
Schale leicht abgestreift
werden, und nichts bleibt
an der Reibe hangen.

v
s §

Zarte Mousse mit
feinem Knuspergebick

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 125 g Zartbitterschokolade v 4 Eier (Gr. M) v Salz v 1 TL Zucker
v 6 zarte Gebéckrdlichen (z.B. ,Cigarettes Russes”)

1 Schokolade in Stiicke
teilen und in einer Schiissel
im heifden Wasserbad
schmelzen. Schiissel vom
Wasserbad nehmen und

die fliissige Schokolade ca.
10 Minuten abkiihlen lassen.

2 Eier trennen. Eigelb nach-
einander in die fltissige
Schokolade rithren. Eiweif3,
1 Prise Salz und Zucker steif
schlagen. Eischnee unter
die Schokomasse heben
(siehe Tipp unten rechts).

Besonders luftig
Eischnee am besten mit
einem Teigschaber in
2-3 Portionen vorsichtig
unter die Masse heben.

4 Gebiackrollchen fein zer-
broseln und unterheben.

3 Schoko-Mousse in vier
Glédschen verteilen und
zugedeckt mindestens

3 Stunden kalt stellen. Ubri-
ge Gebackrollchen zerbro-
seln und vor dem Servieren
iiber die Mousse streuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.
WARTEZEIT mind. 3 %4 Std.
PORTION ca. 340 keal
E119-F19g-KH31g

Foto: House of Food, Shutterstock
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LESERREZEPT

» Wir sind richtige
Macherinnen*

Catharina Cremer wartet nicht, bis das Leben
sie ruft, sondern wagt sich stets mutig an neue
Projekte - ob beim Backen, Hikeln oder Bauen

Wie kommt es, dass eine so junge
Frau so aufwendige Torten backt?
Bei mir begann alles mit dem
Pldtzchenbacken bei meiner Oma,
die meine Backleidenschaft weckte
und mir vieles beibrachte. Irgend-
wann blickte Oma
mir nicht mehr tiber
die Schulter, und

ich versuchte mich
allein an Kuchen
und Torten. Mittlerweile habe ich sie
sogar abgeldst, wenn es darum geht,
Gebdck zu Familienfeien mitzubrin-
gen. Das mache jetzt ich!

»Selbstkreiertes zu
verschenken ist das Meinem Charakter (lacht).

Schonste. “

perfekt war, habe ich sie allerdings
viele Male ausprobieren mtissen.
Zum Gliick stehen Freunde und Fa-
milie immer bereit, um zu kosten!

Wieso muss die Torte fiir Sie denn
perfekt sein?
Ich glaube, das liegt an

Ich bin sehr strukturiert
und sorgftltig und
erledige die Dinge am liebsten selbst,
damit das Ergebnis wirklich stimmt.
Wahrscheinlich bin ich deshalb auch
Buchhalterin geworden! Ubrigens:
Bei Kdsekuchen lasse ich meiner

Catharina Cremer (32)
ist in Sankt Augustin zu
Hause. Doch nicht mehr
lange: Die junge Frau
nimmt die Dinge gern
selbst in die Hand und
erfiillt sich im landlichen
Umland den Traum vom

Und da bringen Sie dann Ihre Mutter den Vortritt. Den hat sie
Mdhren-Orangen-Torte mit? perfektioniert, da sie ebenfalls eine
Ja, das ist meine absolute Lieblings- tolle Bcickerin ist. ﬁ
torte. Das erste Mal habe ich sie . -

zu Ostern gebacken. Sie ist nussig, Ahneln Sie lhrer Mutter auch noch ;

fruchtig und saftig — eben die per- in anderen Dingen?
fekte Mischung! Ich mag ihre frische Ja, wir sind beide Macherinnen.

Note, die in jeder Jahreszeit passt.

Wir haben zum Beispiel gerade

Eigenheim Aufserdem zusammen ein Haus aufSerhalb
ist das der Stadt gekauft. Sankt Augustin -
Rezept total wurde uns langsam zu laut, deshalb . 2 4
abwandel- haben meine Mutter und ich uns B o
WIEDERENTDECKT bar: Ich einen Ort gesucht, an dem wir :ﬁ, g ‘A
Einst lernte Cathi backe bei- nach der Arbeit zur Ruhe kommen B
Hékeln von der Oma. spielsweise kénnen. Wir haben ein sehr enges
Nach langer Pause auch gern Verhdaltnis, und der Traum vom
versucht sie sich wieder Cupcakes Eigenheim besteht bei mir schon
daran und zaubert nun daraus. lange. Nun steht dieses Jahr das

siiBe Figuren und Tiere
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Bis die Torte

GrofSprojekt Hausbau an!

Welcher Kuchen hat es Ihnen angetan?

Wir suchen lhr liebstes Backrezept! Schicken Sie es uns einfach per E-Mail
oder per Post (Adressen s. Seite 47). Legen Sie |hrem Rezept bitte auch lhre Telefon-
nummer/E-Mail-Adresse und ein Foto von sich bei. Eine Veroffentlichung im Heft
honorieren wir mit 50 €. (Die Leseraktion wird ganz oder in Teilen in Print und online verdffentlicht.)

i
!
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Mohren-
Orangen-Torte

ZUTATEN FUR CA. 12 STUCKE

v 300 g Zucker v 480 g Mehl

v 1 Péckchen Backpulver

v 80 g gemahlene Haselniisse

v 80 g gemahlene Mandeln v 700 g Mdhren
v 4 Bio-Orangen v 400 ml Ol v 6 Eier (Gr. M)
v 600 g weiBe Schokolade

v 1,2 kg Doppelrahmfrischkése

v 25 g gehackte Pistazien

v Fett und Mehl fiir die Form v Backpapier

1 FUR DEN TEIG Zucker, Mehl, Backpul-
ver, Haselniisse und Mandeln mischen.
Mohren schilen, waschen und fein
raspeln. Erst 3 Orangen heifd waschen
und die Schale fein abraspeln. Dann

2 der 3 Orangen halbieren und den Saft
auspressen (ergibt ca. 200 ml Orangen-
saft). Ol mit Eiern verrithren.

2 Mohren, Orangenschale, -saft und
Olmischung zum Mehlmix geben, alles
zu einem dickflissigen Teig verrtihren.
Halfte Teig in eine gefettete, mit Mehl
ausgestiubte Springform (26 cm @)
streichen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C) ca.

25 Minuten backen. Mit Stabchenprobe
testen, ob der Kuchen gar ist. Kuchen
aus dem Ofen nehmen und auskithlen
lassen. Mit tibrigem Teig auf die gleiche
Weise einen zweiten Boden backen.

3 FUR DIE CREME Schokolade hacken.
Im warmen Wasserbad schmelzen. Vom
Herd nehmen und mit Frischkiise ver-
rithren. Mindestens 30 Minuten kiihlen.

4 Einen Tortenring um den ersten
Kuchenboden stellen. Mit ca. Y4 Frisch-
kisecreme bestreichen. Zweiten Boden
auflegen, ca. 30 Minuten kalt stellen.
Tortenring l6sen. Kuchen rundherum
diinn mit etwas Creme glatt einstrei-
chen. Weitere ca. 30 Minuten kithlen.
Einstreich-Vorgang so lange wiederho-
len, bis das Frosting aufgebraucht ist.

5 Pistazien am oberen Tortenrand ver-
teilen. 1 Orange heifd waschen, in Schei-
ben schneiden. Torte damit verzieren
und weitere ca. 2 Stunden kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std. +
Wartezeit ca. 4 Std.

Freuen Sie sich im nachsten Heft auf eine
saftige Sommertorte mit frischen Beeren

Foto: House of Food, privat

5/2023 kochen&genieBen 57



™ .
BACKEN -

‘Erdbeeren -

die Kronung |

- J
des Jahres A
' Wihrend King Charles den britischen
) Thron besteigt, regiert die Koénigin aller ‘
: Beeren bereits unsere Herzen . o

T
Feienich

Mit zarter Torten-
spitze und luftigen
Biskuitschnecken
setzen wir der
Kaffeetafel die
Krone auf

Kuchen und Torten
sind fiir uns Genuss.
Deshalb zahlen wir
von jetzt an keine

Kalorien mehr!

o

"
A58 kochen‘&genfb’ i'f 22N e
B N A - g

" T | -




Erdbeer-Charlotie

Hoffentlich bricht ein Zacken aus dieser stiiBen Beeren- '
Krone - dann durfen wir ihn einfach vernaschen

ZUTATEN FUR CA. 16 STUCKE «*
v 3Eier + 1 Eigelb (Gr. M) v 100 g + 100 g + 40 g Zucker

v 50 g + 125 g Mehl v 50 g Speisestarke » abgeriebene Schale und
Saft von 1 Bio-Zitrone v 11 Blatt Gelatine v 500 g Erdbeeren

v 600 g griechischer Joghurt v 2 Pickchen Vanillezucker

v 200 g + 100 g Erdbeer-Orangen-Konfitiire (Rezept s. Seite 65;
oder gekaufte Erdbeerkonfitiire)

v 400 g + 100 g Schlagsahne v 80 g kalte Butter
v Mehl fiir die Arbeitsflache v Backpapier

1 FUR DEN BISKUIT Eier und 100 g Zucker im heifSen Wasser- o
bad schaumig schlagen, bis der Zucker sich gelost hat. Dann I % 3

im kalten Wasserbad kalt schlagen, bis eine dicke, feste Creme e o
entstanden ist. 50 g Mehl, Stiarke und Zitronenschale mischen

und unter die Eimasse heben. Biskuitmasse auf ein mit Back- =

papier ausgelegtes Backblech streichen. Im vorgeheizten

Backofen (E-Herd: 230°C/Umluft: 210°C) ca. 8 Minuten backen.  rund (ca. 24 cm @) ausrollen. Auf ein mit Backpapier ausge-
Herausnehmen, Biskuit samt Backpapier auf ein angefeuch- legtes Blech legen und mehrmals einstechen. Im vorgeheizten
tetes Kiichentuch stiirzen. Backpapier mit etwas Wasser ein- Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C) 12-14 Minuten
streichen und abziehen. Biskuit mit einem 2. angefeuchteten backen. Boden auskiihlen lassen.

Kiichentuch bedecken. Ca. 30 Minuten abkiihlen lassen.

5 Boden mit 100 g Konfitiire bestreichen. Mit der bestriche-

2 FUR DIE CREME Gelatine einweichen. Erdbeeren waschen nen Seite auf die Creme legen. Kuppeltorte vorsichtig aus der
und, bis auf 6 kleine Friichte, fein wirfeln. Joghurt, 100 g Schiissel stiirzen. 100 g Sahne steif schlagen, in einen Spritz-
Zucker, Vanillezucker und 3 EL Zitronensaft verrithren. Gela- beutel mit Sterntiille filllen. Auf die Charlotte im Kreis Tuffs
tine ausdrticken, auflosen und mit 4 EL Joghurt verrithren. als Kronchen spritzen. Mit tibrigen Erdbeeren verzieren.

Dann in den restlichen Joghurt rithren. Creme ca. 15 Minuten
kalt stellen, bis sie zu gelieren beginnt.

3 200 g Konfittire glatt rithren. Biskuit halbieren. Beide Platten
mit Konfitiire bestreichen, von der Langsseite aufrollen. Ca.

15 Minuten kalt stellen. Rollen in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Eine Schiissel damit auslegen (s. rechts). 400 g Sahne
steif schlagen. Sobald der Joghurt zu gelieren beginnt, Erdbeer-
wiirfel und Sahne unterheben. Creme in die Schiissel geben
und mindestens 4 Stunden, am besten iiber Nacht, kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 19 Std. + Wartezeit mind. 4 Std.

Toller Trick

So gelingt die typische
Kuppelform ganz
leicht: Eine Metall-
schissel oder Glas-
schale (ca. 24 cm @;
ca. 3 | Inhalt) dicht an
dicht mit den Biskuit-
schnecken auslegen.
Dann die Creme ein-
fullen und kalt stellen.

4 FUR DEN MURBETEIG 125 g Mehl, Butter in Stiickchen, 40 g
Zucker, 1 Eigelb und 2 EL eiskaltes Wasser glatt verkneten.
Miirbeteig ca. 30 Minuten ruhen lassen. Teig auf etwas Mehl

cop SAVE R o, !
CAMILLA| Gob 8aYS Very British tea time

A KITO Mit diesen Ideen - und einem Augenzwinkern -

O BB kroénen wir stilecht die Kaffeetafel
DEROE Y
LONG MA| 3 FLAGGE TEA FOR ONE
“nl.lVI M. oy ZEIGEN Set aus Kanne und Tasse.

BB WBIENY :
ﬁﬁ#ﬁ"‘ l mit Deko- Ca.42€; iiber etsy.com
I 4 spieBen.

Von AK Giftshop; STILVOLL SERVIEREN \

PENTREATH &

HOCHGLANZ-POLITUR 14 Stiick ca. . mit Platte ,3 Cheers For
mit Geschirrtlichern. 7 €; iiber Amazon _ihainy King Charles IlI”. Ca. 25 €;
2er-Set ca. 20 €; iiber N & £ % iiber eu.emmabridgewater.com

pentreath-hall.com
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BACKEN

Prinzessinnen-Schnitien
unter feinen Flockchen

ZUTATEN FUR CA. 12 STUCKE

v 250 g weiche Butter v 150 g Zucker

v 2TLgemahlene Vanille

v abgeriebene Schale von %2 Bio-Zitrone

v Salz v 4 Eier (Gr. M) v 200 g Mehl

v 125 g Speisestarke v 1 TL Backpulver

v 200 g Zartbitterkuvertiire

v 200 g Schlagsahne

v 1 Wiirfel (16,7 g) Kokosfett

v 1 kg kleine Erdbeeren v 500 g Mascarpone
v 1 kg Speisequark (20 % Fett)

v 3 Pickchen Vanillezucker

v 3 EL Puderzucker und etwas zum Bestauben
v 2 Pickchen Sahnefestiger

v Fettfiir das Blech

S N
LS L
L Gy S

1 FUR DEN TEIG Butter, Zucker, gemah-
lene Vanille, Zitronenschale und 1 Prise
Salz cremig rithren. Eier einzeln unter-
rithren. Mehl, Stirke und Backpulver
daraufsieben und kurz unter den Teig
rithren. Teig auf ein gefettetes tiefes
Backblech streichen. Im heifden Ofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) 15-20 Mi-
nuten backen. Boden auskiihlen lassen.

2 FUR DIE GANACHE Kuvertiire grob
hacken. Sahne und Kokosfett erhitzen.
Kuverttire darin schmelzen und ca.

20 Minuten abkiihlen lassen.

3 Vom Riihrteig von der schmalen Seite
einen ca. 12 cm breiten Streifen ab-
schneiden. Teigstreifen fein zerbroseln.

w

Auslese

Nur die reifsten
Beeren werden
auserwahlt, in
diesem Kuchen-
reich zu regieren

SR pID

C 3 & o

> J
» % E »

Die Créme de la Creme wird zur Krénung
erwartet: zarte Mascarpone, dunkle
Schokoganache und siiBe Friichtchen

Ubrige Teigplatte halbieren (passend fiir
den Kiihlschrank). Erdbeeren waschen,
halbieren. Jeweils Hilfte Ganache auf
je eine Teigplatte streichen. Erdbeeren
dicht an dicht daraufstellen, andriicken.

4 FUR DIE CREME Mascarpone, Quark,
Vanillezucker, 3 EL Puderzucker und
Sahnefestiger verrithren. Creme auf die
Erdbeeren streichen. Kuchen mindes-
tens 2 Stunden kalt stellen.

5 Teigbrosel tiber die Kuchen verteilen
und mit Puderzucker bestiauben.
Kuchen in Schnitten (a ca. 6x10 cm)
schneiden und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. +
Wartezeit ca. 3 Std.
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Kaiserliche Japonais™Torte

mit Vanillecreme

ZUTATEN FUR CA. 16 STUCKE
v 6 EiweiB (Gr. M) v 125 g + 100 g Zucker

v Salzv 150 g gemahlene Mandeln
(ohne Haut) v 75 g Mehl

v 75 g Mandelblattchen

v 600 g Erdbeeren

v 400 g Doppelrahmfrischkase
v 1 Packchen Vanillezucker

v 400 g Schlagsahne

v %2 40-g-Packung VanillesoBenpulver
(ohne Kochen) v 75 g Erdbeergelee

v Minze zum Verzieren v Backpapier

1 FUR DEN BODEN Eiweif} in einer grofien
Schiissel mit den Schneebesen des Rithr-
gerits ca. 5 Minuten steif schlagen. Dabei

125 g Zucker und 1 Prise Salz einrieseln
lassen. Gemahlene Mandeln und Mehl
mischen und unter den Eischnee heben.
Auf drei Backpapierboden jeweils einen
Kreis (22 cm @) zeichnen. Backpapier
wenden. Jeweils 5 des Teigs auf einen
Kreis streichen und mit je 25 g Mandel-
blittchen bestreuen. Blechweise im hei-
Ren Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C)
10-12 Minuten backen. Boden jeweils mit
dem Backpapier vom Blech ziehen und
vollstiandig auskithlen lassen.

2 FUR DIE FULLUNG Erdbeeren waschen
und waagerecht in runde, diinne Schei-
ben schneiden. Frischkise, 100 g Zu-
cker und Vanillezucker glatt rithren.

Sahne steif schlagen, dabei Sof’enpulver |

* .
Japenais
Geback aus Baiser-

masse und geriebenen
Niissen oder Mandeln

Wahrend Charles die schwere Krone

balanciert, servieren wir mit gréBter
Leichtigkeit diese Mandelbaisertorte

einrieseln lassen. Sahne unter die
Frischkisemasse heben.

3 Backpapier von den Boden abziehen.
Einen Boden auf eine Tortenplatte legen
und mit '3 der Creme bestreichen. Mit
1/3 Erdbeeren belegen. Den zweiten
Boden darauflegen und so fortfahren,
bis die Boden, Creme und Erdbeeren
aufgebraucht sind. Gelee unter Rithren
leicht erwdrmen und die obersten Erd-
beeren auf der Torte damit bestreichen.
Torte ca. 1 Stunde kalt stellen. Vor dem
Servieren mit Minze verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. +
Wartezeit ca. 1 Std.
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Eine Prise [/)i5%en

Es war einmal

eine Erdbeere...

Ihr Siegeszug als Konigin der Kuchen in Europa
ist wahrlich ein Marchen

Dumme Nuss?

Bis man ihre Qualitaten
als Beere erkannte, friste-
te sie an der Pazifikkiste

Amerikas ein Schatten-

dasein. Dort hielt man
sie fur eine Nuss - denn
botanisch gesehen ist sie
eine Sammelnussfrucht!

Galanter Retter
Der Franzose Amédée
Francois Frézier war es

schlieBlich, der die Chile-
Erdbeere 1714 von einer

Reise nach Stiidamerika
nach Europa brachte.
Sie ist die Urahnin all

unserer Erdbeersorten.

TR SSE TSN

Konigin der Herzen
Heute regiert die stiBe Sommerfrucht von Mai
bis Anfang Juli jede Kaffeetafel, schwingt ihr
stBes Zepter in zahllosen Desserts, krént so manches
Toértchen, throntim Lieblingseis der Deutschen auf
unzahligen Waffeln und adelt das Toastbrot
zum Frihstiick mit Marmelade.

TS TS EN

Gefeierter Star
Sie halt gern Hof und
|&sst sich sammeln, z.B.
bei Erdbeerhof Glantz,

oder feiern, z.B.
beim Erbacher
Erdbeerfest im
Rheingau oder
dem Vierlander
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Erdbeerfest.

Reif fiir den Thron?
Anders als z.B. Tomaten
reifen Erdbeeren nach
dem Pflticken nicht nach.
Also nur rundum rote,
pralle, glanzende

und duftende
Exemplare wéh-
len und schnell
verarbeiten.

Himmlische
Fiirst-Piickler-Torte

Das beliebte fiirstliche Eis stand héchstpersonlich Pate fiir
dieses Prachtstiick aus saftigem Brownieboden, Erdbeer-
und WeiBe-Schoko-Mousse und stiBem Erdbeer-Spalier

ZUTATEN FUR CA. 16 STUCKE

v 250 g Zartbitterschokolade v 125 g Butter v Salz

v 175 g brauner Zucker v 3 Eier (Gr. M) v 75 g Créme fraiche

v 75 g Mehl v 1 TL Natron v 1 Packchen Vanillezucker v 1 | Milch
v 80 g Speisestarke v 100 g Zucker v 200 g weiBe Kuvertiire

v 8 Blatt Gelatine v 2 EL Erdbeerpulver (z. B. von Spicebar, s.u.)
v 400 g + 200 g Schlagsahne v 400 g + 350 g Erdbeeren

v evtl. goldene Zuckerstreusel v Backpapier v Frischhaltefolie

1 FUR DEN BODEN Schokolade in Stiicke teilen. Butter schmel-
zen. 125 g Schokolade, 1 Prise Salz und braunen Zucker zufii-
gen und unter Rithren schmelzen. Vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen.

2 Erst Eier nacheinander, dann Creme fraiche unter die Scho-
komasse rithren. Mehl, Natron und Vanillezucker mischen,
zuftigen und unterrithren. 125 g Schokolade unterheben. Teig
in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm @)
fuillen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) ca. 25 Minuten backen. Kuchen auskiihlen lassen.

3 FUR DIE MOUSSE 850 ml Milch aufkochen. 150 ml Milch,
Stirke und 100 g Zucker glatt rithren. Kuvertiire hacken. Star-
ke in die kochende Milch rithren. Ca. 1 Minute unter Riithren
kocheln. Vom Herd nehmen und ca. 5 Minuten abkiithlen
lassen. Kuvertiire unter Riithren darin schmelzen. Mousse mit
Folie abdecken und ca. 2 Stunden auskiihlen lassen.

4 Gelatine einweichen. Gelatine ausdriicken und mit 3-4 EL
Mousse verrithren, dann unter die tibrige Mousse ziehen.
Mousse halbieren. Eine Halfte mit Erdbeerpulver rosa einfir-
ben. 400 g Sahne steif schlagen und halbieren. Jeweils 200 g
Sahne unter jede Mousse ziehen. 400 g Erdbeeren waschen
und fein wiirfeln. Erdbeeren unter die weif’e Mousse heben.
Tortenring um den Brownieboden legen. Zunichst die rosa
Mousse auf den Brownieboden streichen. Darauf die weifde
Mousse verteilen. Torte mindestens 4 Stunden kalt stellen.

5 200 g Sahne steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit
Sternttille fiillen. 350 g Erdbeeren waschen und halbieren
oder vierteln. Sahnetuffs auf den Tortenrand spritzen. Torte
mit Erdbeeren verzieren. Nach Belieben mit goldenen Zu-
ckerstreuseln bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. + Wartezeit mind. 6 Std.

Erdbeeren zum Streuen - —

Das gefriergetrocknete SPICEBAR
Pulver ist ideal zum Backen,
fur Porridge, Smoothies,
Desserts oder als Topping.
Von Spicebar; 50 g ca. 9 €; iiber
spicebar.de; zzgl. Versandkosten

100% [ADSEERE

———
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Zur Feier des Tages
zieren die Torte
z.B. goldene
Perlen, Sterne oder
zauberhafte Herzen

SR
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Foto: House of Food, Privat, PR; lllustration: Shutterstock

Royaler Land-
adel-kuchen

Manchmal ist der Kénigsweg der
einfache: Erdbeertarte mit Streuseln!

ZUTATEN FUR CA. 16 STUCKE

v 1 kg + 250 g Erdbeeren

v 200 g weiche + 100 g kalte Butter

v 150 g brauner Zucker

v 1 Packchen Bourbon-Vanillezucker

v abgeriebene Schale von %2 Bio-Zitrone v Salz
v 4 Eier (Gr. M) v 100 g Speisestarke

v 200 g + 150 g Mehl

v 3 gestrichene TL Backpulver

v 60 g Pinienkerne

v 200 g Marzipanrohmasse

v 50 g + 2 EL Zucker v 1 EL Zitronensaft

v Fett und Mehl fiir die Form v Backpapier

1 FUR DEN BODEN 1 kg Erdbeeren
waschen und putzen. Je nach Grofie
halbieren oder vierteln. 200 g weiche
Butter, braunen Zucker, Vanillezucker,
Zitronenschale und 1 Prise Salz mit den
Schneebesen des Rithrgerits ca. 5 Mi-
nuten cremig rithren. Eier und jeweils
1 EL Stirke im Wechsel unter den Teig
rithren. 200 g Mehl, tibrige Stirke und
Backpulver mischen und kurz unter-
rithren. Pinienkerne unterrtihren.

2 Teig in ein gefettetes und mit Mehl
ausgestiubtes Springblech (30 cm @)
geben und glatt streichen. Erdbeeren
auf dem Teig verteilen.

3 FUR DIE STREUSEL Marzipan raspeln.
Mit 150 g Mehl, 100 g kalter Butter in
Stiicken, 50 g Zucker und 2 EL eiskal-
tem Wasser zu Streuseln verkneten.
Streusel auf dem Kuchen verteilen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) 55-60 Minuten backen.
Kuchen auf einem Kuchengitter aus-
kiihlen lassen.

4 ZUM VERZIEREN 250 g Erdbeeren
waschen und vierteln. Mit 2 EL Zucker
und Zitronensaft mischen und ca.

30 Minuten ziehen lassen. Kuchen nach
Belieben mit Schlagsahne und mari-
nierten Erdbeeren servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. + Wartezeit
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Dazu pass?elne
Kugel Eis, Vanille-
oder KaramellsoBe
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LeserCLUB

,Ich habe den Kuchen in einer
viereckigen Form gebacken. So
erhdlt man kleine Stiickchen.
Super fiir gesellige Runden wie .
meine Rommee-Damen!*

= L Hannelore Reusch I
7 4 .’( L
. i

F¥ 7 -

Mebr siifde Pflichien fiir
die Erdbeere

Wenn sie gerade mal nicht Kuchen zum Ritter schlagt,
beehrt sie auch anderes mit ihrem kéniglichen Geschmack

Erdbeer-Spritz

ZUTATEN FUR 4 GLASER (A CA. 250 ML):
250 g Erdbeeren waschen, wiirfeln.
3 Stiele Basilikum waschen, Bldtter
hacken. Beides mit abgeriebener
Schale und Saft von 1 Bio-Limette,
2 Pdickchen Vanillezucker und

100 ml trockenem Riesling mischen.
Ca. 2 Stunden kalt stellen. Beeren-
mix piirieren, durchsieben und auf
vier Gldser verteilen. Je 2 Eiswitirfel
zugeben. 400 ml gekiihlten Sekt
angief3en. Mit Erdbeer-Basilikum-
Spief3 verzieren.

Erdbeer-Curd

FUR 4 GLASER (A CA. 200 ML): 500 g Erdbee-
ren waschen. 3 Bio-Limetten waschen. Von
1% Limetten die Schale abreiben. Limetten
auspressen. 100 ml Saft abmessen, Erdbee-
ren zuftigen und piirieren. Mit 150 g Zucker,
15 g Butter und Limettenschale aufkochen.
Ca. 1 Minute kécheln. 50 g Speisestdirke
und 75 ml kaltes Wasser glatt riihren. Stdr-
ke ins Piiree riihren. Ca. 1 Minute kécheln.
4 Eigelb und 1-2 EL Piiree verriihren. Topf
vom Herd ziehen, Eigelbmasse unterriih-
ren. Curd heif3 in vorbereitete Gldser fiillen.
Sofort verschlief3en. Auskiihlen lassen.
HALTBARKEIT ca. 2 Wochen

Erdbeer-Orangen-Konfitiire

FUR 4 GLASER (A CA. 250 ML): 1 kg
Erdbeeren waschen, putzen, 900 g
abwiegen und klein schneiden.

2 Bio-Orangen waschen, Schale
abreiben und Orangen auspressen.
Erdbeeren, 100 ml Orangensaft und
-schale und 500 g Gelierzucker
(2:1) verriihren. Unter stdndigem
Riihren aufkochen. Nach
Packungsanweisung 3-4 Minuten
sprudelnd kochen. In vorbereitete
Twist-off-Gldser fiillen. Sofort ver-
schlief3en. Auskiihlen lassen.
HALTBARKEIT ca. 6 Monate
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Erdnuss-Schoko-Fudge*®

ZUTATEN FUR CA. 66 STUCK

v 150 g Zartbitterschokolade v 15 g Butter /T\
v 1 Dose (400 g) gezuckerte Kondensmilch )
v 80 g gerdstete und gesalzene Erdniisse kufZ% 6"46#/7 " i *;-

v 200 g Erdnusscreme Zum Verschenken oder
v Backpapier und Ol fiir die Form SelbstgenieBen: In

1 Eine Backform (ca. 12x22 cm) mit einem [?Ose” kalt gestellt halt,
langen Streifen Backpapier (ca. 12x32 cm) sich der Fudge ca. 20El
auslegen. Die beiden Lingsseiten der Wochen -falls er nicht
Form mit Ol bestreichen. langst vernascht ist!

2 FUR DIE SCHOKO-FUDGE-MASSE Schoko-
lade in Stiicke teilen. Mit Butter und
Halfte Kondensmilch bei schwacher Hitze
unter Rithren schmelzen. Schokomasse
in die Form geben, glatt streichen und
10-15 Minuten Kkalt stellen.

3 FUR DIE ERDNUSS-FUDGE-MASSE Niisse
grob hacken. Rest Kondensmilch und
Erdnussbutter bei schwacher Hitze unter
Rithren schmelzen. Niisse unterheben.
Auf die Schoko-Fudge-Masse streichen
und mindestens 6 Stunden kalt stellen.

4 Fudge mit einem Messer von den
Langsseiten der Form 16sen und mithilfe
des Backpapiers aus der Form heben. In
ca. 2x2 cm grofde Wiirfel schneiden.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min. +
Wartezeit mind. 6 Std.

STUCK ca. 60 kcal
E2g-F4g-KH5¢g

“eprich Jotsoh”;

englisch fiir Weichkaramell

i
-~
! .

e
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L LA
| Saftige Bifteki-SpieBe

kochen & genieBen

¥ Neue Kartoffeln
Kostlich mit Krautersof3e, als
Tarte oder zu Kurzgebratenem

¥ Wir lieben Feta
Der salzige Grieche verfeinert
Fillungen, Krusten und Geback

¥ Rezepte fiir schone Haut
Schmackhaft, vitaminreich und
bunt lassen sie uns strahlen

N
\ Tagliatelle
"~ aglio e olio

JETZT STEIGT UNSERE GROSSE GRILLPARTY

Wir freuen uns auf herzhafte und siiBe GrillspieBe, frisches Gemiise

vom Rost, bunte Sommersalate und leckere Dips

S

Bergkrauter-Mousse mit
Speckrosen zu Krautersalat

- W -
-

" - »

g

SUDTIROLER KRAUTER-ZAUBER
Frische Alpenluft weht durch die Sommerkiche und duftet
nach aromatischen Krautern der Almen und Berggérten

auf Grillgemise-Nudel-Salat

L

= <

PASTA SELBST MACHEN
Wir zeigen Schritt fur Schritt,
wie's perfekt gelingt

oY Saftige Aprikosen- '(‘_"f
Johannisbeer-Wéhe

R
DIE KOMMEN MIT RAUS: PICKNICK-KUCHEN

Kirsch-Brownies, Zitronenkuchen und Blatterteig-Pommes
begleiten uns zum Freiluft-Naschen auf die griine Wiese
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IDEAL OF SWEDEN

LASCANA

NEUGIERlG?
Mehr Infos unter Code scannen und all

www.intouchshoppingfever.de und =
www.closershoppingfever.de
#myshoppingfever_official



