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EDITORIAL %

SONNE IM HERZEN

Liebe Leserinnen und liebe Leser!

Was haben Pesto, Bruscetta und Omelette gemeinsam?
Richtig. Sie stehen im Nullkommanichts auf dem Tisch. Sind meine
absoluten Lieblinge, wenn es im Alltag schnell gehen muss.
Oder aber auch, wenn Géaste kommen und ich gerne zuerst
eine unkomplizierte Kleinigkeit aus der Hand serviere. Oder es
Sommer ist und alles leicht sein darf. Der Trick dabei: beste
Zutaten. ,Gutes Essen kann nur aus guten Zutaten
entstehen®, das sagt Spitzenkochin Cornelia Poletto in
dieser Ausgabe im Interview. Bei meinen simplen Gerichten
das fruchtige Olivendl, der suB-wirzige Balsamico, feine
Bamberger Hornchen firs Omelette. Funktioniert!
Aufwandiger, aber in nicht viel mehr als 30 Minuten auf
dem Tisch sind alle Sommerrezepte in diesem Heft. Der
gratinierte Orangenfenchel auf S. 84 zum Beispiel kdnnte so
ein fréhliches Rezept sein, das Sie immer wieder weiter-
geben mussen — das schonste Kompliment flr uns alle.
Genuss ist keine Frage der Zeit. Genuss ist Uberall da,
wo Sonne im Herzen ist.

veu (@ Oluslolisin.

ANKE KROHMER
AUF DER SUCHE CHEFREDAKTEURIN
NACH GEHEIMREZEPTEN?

Meinen Newsletter abonnieren!

Dort verrate ich jede Woche geniale
Rezepte und noch viel mehr rund um
unser liebstes Thema Genuss. Lassen
Sie sich aufs Kostlichste {iberraschen!



INHALT

BLITZ-IDEEN FURYED
ANLASS — GENIAL!

Unser Titelrezept finden
Sie auf Seite 55

Besuchen Sie uns auch

auf lust-auf-genuss.de -
einscannen, abtauchen,
genieB3en!
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Diese Entdeckungen sorgen bei Foodies
fUr Freude: von sommerlichen Must-haves,

nackten Tatsachen bis hin zu Butter-Affineuren

COOLES
SYSTEM

d i Einmal den Schalter
1 drehen, klack — schon
landet ein gefrorener
" Quader im Behalter.
N Noch nie war Eisw(r-
felmachen so einfach
wie diesen Sommer.
Denn im neuen Easylwist-lce von Liebherr
wird lediglich ein Tank des smarten Eis-
b/ fachs mit Wasser befullt. Dieses gefriert
} dort zu fertigen Portionen, die mit einem
kleinen Handgriff geltst werden —
f unkompliziert, hygienisch und chne einen
Festwasseranschluss zu bendtigen. Cooll

A
> §
= Um 69 Euro Uber https://home.liebherr.com

6 Lust auf Genuss 7/2023

o =

Weniger ist mehr

Manchmal sind es kleine Dinge, die
einen groBen Unterschied machen:
Eine einfache Plastikbanderole etwa,
auf die das Unternehmen Actimel mit
seinem neuen ,nackten” Design
verzichtet. Bel zwei Sorten — den

0 9% Zuckerzusatz Produkten Classic
sowie Multifrucht — fielen bereits die
Hullen. Das spart 13 Tonnen Plastik
und 27 Tonnen CO2-Emissionen jahr-

lich. Da schmeckt uns der Kultdrink doch gleich
noch besser! Mehr Infos unter www.actimel.de

TAWA YAMA

Einst wurden hier

Nahmaschinen her-
gestellt, heute kann man im Bau B der Durlacher
Raumfabrik in Karlsruhe fein essen: Am ehemali-
gen Industriestandort hat sich das Gourmetrestau-
rant ,,TAWA YAMA FINE" mit einer modernen Kiiche
auf Sterneniveau einen Namen gemacht. In wun-
derschénem Ambiente (iberzeugt das Kiichenteam
um Igor Yakushchenko mit minimalistischer kulina-
rischer Linie. Statt mit (iberladenen Kompositionen
will man mit starken, oft asiatisch angehauchten
Gerichten aus wenigen, besten Zutaten im Ge-
dachtnis bleiben. ,TAWA YAMA*, der Restaurant-
name, kommt lUbrigens aus dem Japanischen und
bedeutet so viel wie ,,Turm Berg“ - und bezieht
sich damit auf den gleichnamigen Karlsruher Berg,
den man von der herrlichen Terrasse aus im Blick
hat. Der perfekte Ort, um wunderschéne Sonnen-
untergange zu genieBen. https://tawayama.de

Fotos: Burda Food Agency/Katrin Winner; Frank Bauer; Kai Arndt; PR (6); Ryo Takase; StockFood/Nathalie Carnet; Swen Carlin (3)
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Branchenvergleich:
23 Lebensmitteleinzelhandler
Handelsblatt - 20.02.2023

Jetzt unsere frischen Angebote entdecken auf aldl nord.de/frisch odEr aldl-

.\.5.*.

*Die Marke ALDI steht nach Ansicht der ven YouGov befragten Verbraucher fiir das beste Preis-Leistungs-Verhiltnis in der Kategorie Lebensmittel. Mehr Infn#\ar !
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MAGAZIN

Kolumne
yon Christian

e ———— ' Jrgens
Kostliches auf Lager TIPPS AUS

DER 3-STERNE-
KUCHE%FOLGE 76

Die raffinierte Portion stB-saurer Rettich zur Sushi-Bowl
am Abend oder pikant fermentierter Kohl zum

gegrillten Lammkotelett — mit einem Tsukemono-Glas
kann man solche spannenden Essentials der schnellen

Sommerklche einfach auf Vorrat herstellen, Das Be- W U RZ I G U N D F RI SC H

haltnis, das aus der japanischen Kiche stammt, verflgt

Uber ein Gewicht zum Beschweren des Einlegeguts Am besten bGFEItEH Sie dlese Su PPG vor!
und dient seit Jahrhunderten dazu, GemuUse oder Obst Elne Coole |dee fur Spontane Abende

mithilfe von Salz, SojasofBe, Essig oder Miso haltbar

zu machen, Haltbar fur ihren groBen Auftritt bei Brotzeit, etzt gibt es Suppe im Sommer! Auf jeden Falll Denn kaum
Grilllest & Ga.['Um G0 Euro, wiww.hario-aurape.com \Jein Gericht ist an heiBen Tagen so erfrischend wie eine kiihle

GemUsesuppe. Daflir empfehle ich milde GemUsesorten, die
kommen in der Kaltschale gut zur Geltung. Fir meine geeiste
Blumenkohlsuppe 250 g Blumenkohl waschen und in Réschen
teilen. 250 ml Geflligelbriihe erhitzen und die Hélfte des
Blumenkohls darin kochen (er sollte noch
etwas Biss haben). Réschen aus der Brihe
heben und als Einlage beiseitestellen. Die
Bruhe aufheben. 1 kleine Schalotte abzie-
hen und fein wiirfeln. 50 g mehlig kochende
Kartoffeln waschen, schélen und in 1 cm
groBe Wirfel schneiden. Flr die Suppe 20 g
Butter in einem Topf zerlassen und darin
Schalotten, Kartoffeln und die Blumenkohl-
réschen anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit der Gefliigelbriihe auffiillen.

ALLES IN Alles kurz aufkochen, dann die Hitze

BUTTER reduzieren und simmern lassen, bis Kartoffeln und Blumenkohl
Vermeintlich simples weich sind. Suppe mit einem Plrierstab mixen und durch ein Sieb
Grundnahrungsmittel streichen. AnschlieBend 125 g Sahne angiefen und alles noch ein-
— und doch so viel mal aufkochen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
mehr: Als sich Fabio und Moritz in Lyon am ,Institut Paul Abkiihlen lassen. Die Suppe mit den gekochten Blumenkoh-
Bocuse" in der Kochausbildung begegneten, wurde ih- Irdschen in ein groBes Glas mit Schraub- C

nen eines schnell klar. Zwischen der in Deutschland ver-
breiteten Industriebutter und einer handwerklich herge-
stellten, wie man sie in Frankreich findet, liegen Welten.
Eine Llcke, die geschlossen werden muss, fanden die
beiden. Seit 2018 stellen sie unter dem Namen ,Butter
Boyz" aus hochwertiger Sauerrahm-Fassbutter eine edle

verschiuss flllen und durchkthlen. Die eiskalte

Suppe vor dem Servieren gut schitteln. In

zwei Suppenteller gieBen, mit Schnittiauch und R
Forellen- oder Saiblingskaviar garnieren.

Deluxe-Butter her, die nach traditionellem Verfahren auf CHRISTIAN JURGENS
¥ ) Holz geknetet wird. A'? ele- Der Ausnahmekoch (mit drei Sternen ausgezeichnet) legt im
' ' gante Salzbutter oder in der Restaurant Uberfahrt (www.seehotel-ueberfahrt.de) groBen
aromatischen Steinpilz-Ver- Wert auf allerhdchste Produktqualitat. Uns verrét er in seiner
sion ein wahrer Genuss zu Kolumne, wie auch wir Sterneflair in unsere Klichen bringen.
Filet oder Brot! Ab 4 Euro
Uber www. butterboyz.de G] www.facebook.com/christianjuergens.de www.instagram.com/christian.juergens/

8 Lust auf Genuss 7/2023
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Lippenbalsam
findest du bei dm,
Rossmann, Miiller,
Budni u.v.m.

Sekt magst du trocken. -
Deine Lippen aber nicht.

Supernachhaltige Pflege fur deine Lippen? Gonn dir die natlrlichen Lippenbalme von OYESS. Reich an
hochwertigen Inhaltsstoffen, wie BIO-Bienenwachs, BlO-Sheabutter und BIO-Jojobaél geben sie dir
die extra Portion Pflege fiir extra weiche Lippen. Tu dir und unserem Planeten etwas Gutes, denn die

Produkte sind zudem tierleidfrei, klimaneutral und 100 % recycelbar. OH YES!

.. @ @f\,ﬁ..@ﬁ

OHNE RECYCELTES AR COSMOS COSMOS
MINERALOLE MIKROPLASTIK PAPIER & PLASTIK nNeutRaL  SueftyFree  ORGANIC ~ NATURAL

*Vegane Sorten:
Himbeere, Sensitive

www.oyess.de | (G) oyess_de | J oyess.de

\[ Hurra!

Jetzt online mit dem Code »LUSTAUFGENUSS-MAI« E:‘ﬂﬁ"i
exklusives Angebot” »1+1 gratis« sichern: ey Thgliet e
www.oyess.de/lustaufgenuss oder den QR Code scannen [ - ; 9 Nachhatighaitsorels

"glltig bis zum 30.06.2023 E 5



EAT REMALID
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Die Képfe hinter dem einzigartigen
gastronomischen Konzept:
Thomas Mack und Oliver Altherr

EATRENALIN

8 GANGE — IN ASIEN, UNTER WASSER ODER SOGAR IM ALL: IN RUST BRINGEN
L (OISR IANel g UND KeIM\ S SWA\M N5 [S51RE FI FBNISGASTRONOMIE AUF EIN NEUES LEVEL

m einen Moment ist man in einem Korallenriff unter Wasser. Rings

herum schwimmen Fische und Meerestiere, sphéarische Kldnge
schaffen eine tiefe, ruhige Klangkulisse, es duftet doch tatsachlich
nach Meer. Dazu gibt es, passend in der Muschel serviert, einen
Gang mit Meeresfriichten und Plankton, der das maritime Thema
geschmacklich aufgreift. In einem anderen Moment findet man sich
nach einer Reise mit dem ,Floating Chair*, einem Hightech-Sessel,
der wéahrend des Erlebnisses von Raum zu Raum bringt, in einer
atmosphéarischen Sushi-Bar. Oder isst auf dem Mond Monalith-
Brioche mit Rinderfilet. Géste im neu erdffneten Restaurant
LEATRENALIN® in Rust erleben in rund 100 Minuten eine Reise
zwischen den Welten, die alle Sinne anspricht. Die Idee dazu kam
dem geschéftsfihrenden Gesellschafter des Europa-Parks Thomas
Mack und Oliver Altherr, CEQ ven Marché International, im Udaub:
,Das kulinarische Erebnis hangt stark mit der Umgebung zusam-
men. Es macht einen Unterschied, ob man eine Flasche Wein in
Spanien am Meer trinkt oder zu Hause in den eigenen vier Wanden,
wenn es drauBen kalt ist und regnet.* In der Inszenierung der insge-

10 Lust auf Genuss 7/2023

samt acht verschiedenen Themenwelten stimmit jedes Detalls: Digi-
tale Projektionen treffen auf passende Difte und Gerdusche, sogar
Temperaturen und Witterungsverhéltnisse wechseln, Dazu kommt
Fine Dining auf hdchstem Niveau. Als kulinarischen Experten beauf-
tragten dafiir Thomas Mack und Oliver Altherr niemand Geringeren
als Pablo Montoro, der in seinem Heimatland Spanien flr eine avan-
cierte Molekularkliche bekannt ist. Gemeinsam mit dem niederlan-
dischen Klichenchef Ties van Oosten und der franzésisch-osterrei-
chischen Patissiere Juliana Clementz ist er Ideengeber flr die
weltoffene Men(folge, die Spitzenprodukte entlang der einzelnen
Stationen inszeniert und die sinnliche, auBergewdhnliche Reise um
die wohl wichtigste Dimension des Erlebnisses erweitert:
den Geschmack.
www.eatrenalin.de (@

Das EATRENALIN bietet
kulinarische Spitzenunter-

haltung auf 1600 m?

Fotos: Eatrenalin/Europa Park Rust (5); Hans-Joerg Haas/HaasimStudio.de (1)



ANZEIGE

EIN EINZIGARTIGES ERLEBNIS
VOLLER ZAUBER

MIT LUST AUF GENUSS NACH DISNEYLAND® PARIS

Erleben Sie von 1.-3. Oktober 2023 mit Lust auf Genuss
einen einmaligen Aufenthalt voller Zauber - bei aufre-
genden Attraktionen und atemberaubenden Shows.
Das Besondere? Einer der beiden Disney® Parks &ffnet
einen Abend exklusiv fiir Sie seine Tore!

lhr Aufenthalt beinhaltet:

. , ) LIMITIERTE
v" 2 Ubernachtungen in ausgewahlten VERFUGBAR-

Disney® Hotels KEIT

v 3 Tage Eintritt in den Disneyland® Park
und den Walt Disney Studios® Park

v Exklusive Offnung vom Walt Disney Studios Park am
Abend (2. Oktober) inkl. schneller Zugang zu ausge-
wahlten Attraktionen, Treffen mit den Disney Lieblin-
gen und vieles mehr...

Sichern Sie sich einen der limitierten Plitze fiir einen
unvergesslichen Aufenthalt!
Jetzt Traumaufenthalt

entdecken unter: Zum Beispiel im 4-Sterne Disney Newport Bay Club fir
genuss.travelcircus.de/ 2 Erwachsene und 2 Kinder (3-11 Jahre) fir 258 EUR pro
disneyland-paris Person* inkl. Eintritt und Zugang zum exklusiven Abend.

* Preisbeispiel fiir 1.-3. Oktober 2023 im Superior Zimmer, zzgl. lokaler Steuer in Hohe von 2,88 EUR pro Erwachsenem (ab 18 Jahren) pro Nacht. Es gelten bestimmte
Buchungsbedingungen. @Disney © 2023 MARVEL.



SCHNELLE KUCHE DE LUXE / SNACKS

KLEINE
GLUCKSBOTEN

Sie stimmen uns auf einen groBartigen Abend mit Freunden
ein oder begeistern auch als Midnight-Snack bei der
Sommerparty. Feinste Happchen, blitzschnell gemacht

2)/Are Media, Stile italia Edizioni/Stefania Giorgi

Bérek vom D#y-Aged—

Rinderfilet & Gin-Gurken
Frihlingsrélichen next level: dinner Yufka-
teig und saftiger Baby-Spinat umhllen das
zarte Filet. Aufregend dazu: ein Salat aus
Minigurken, mariniert mit Gin und Dill.
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:h:, Réstbrot mit Nussbutter
- und Pfifferlingen
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Tataki vom Kalb auf | et
Miso-Creme mit Edamamé Ve ge ¥ alr
Seryiert auf einer saémigen: Emﬂlsuon aus Miso, i -
gerdstetem Sesam, Ei und Creme frauche \M(fj {
das zarte Filet mit einer Sauce aus Tamari, an
¢ und Sake betfaufelt. Welch smnllc:hes Gaumensplell
" REZERT AUBSEITE 18
| )
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~ . Safran-Mayonnaise, Buchenpilze
(Zent des tfe!_lers bildet dis\liberbackene
Muschelkénigin. Neben ihr brilieren
M iIc@é&hen—VaniﬂeFroutons urlt.i_'frische
: Austem!’g‘esse. e
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Gegrillte Garnelen
mit Kohl-Rettich-Salat
Asiatischinspiriert werden die Garnelen zuerst
mariniert und dann mit Buchenpilzen und
Lauchzwiebeln auf SpieBchen gegrillt. Der
knackige Salat aus Daikon-Rettich und China-
kohl begeistert mit feinem Sesamdressing.

REZEPT AUF SEITE 19

16 Lust auf Genuss 7/2023




Lactose-

Intoleranz?

Lactrase’ 6000
aus der Apotheke

* Mini-Tabletten mit 6000 Einheiten
im praktischen Klickspender

* Mit der millionenfach bewdhrten
Sofort-Wirkung

* Top: 480er-Jumbo-Nachfillpack!
Okologisch sinnvoll und Mini-Preis™

Seit 22 Jahren
die Nr.1

Bei Lactose intolerany
Tablerwen 8 6000

Lactrase

Milchprodukte unbeschwert genieBen!

www.lactrase.de




REZEPTE

Zu den
Zeitangaben
|

Die Gerichte
in diesem Heft
sind von unse-

rem Rezept-

autor so konzi-
piert, dass sie

— zum GroBteil -
mit rund

30 Minuten
Arbeitszeit
fertiggestellt
sein sollten.

Es empfiehlt

sich jedoch,
die Zeit erst ab
dem Putzen,
Abwiegen und

Bereitstellen

der Zutaten zu
messen. Man-
ches erfordert
trotzdem noch
LLusatz-Zeit":
fiirs Kiihlen,
Ziehenlassen
oder Backen
etwa. In dieser
Zeit muss zwar
nichts ,aktiv”
getan werden,
dennoch ist
die Spanne bis
zum Servieren
zu beachten.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 50/51

18 Lust auf Genuss 7/2023
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Mit einem Hauch von Luxus: Feines

_
5

Bérek vom Dry-Aged-
Rinderfilet & Gin-Gurken

Bild auf Seite 12

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Zutaten fiir 8 Stiick (4 Portionen)

6 Mini-Salatgurken, Salz, 10 g Zucker
Y% Bund Dill, 20 ml Gin
10 ml Zitronensaft, 20 ml Zitronené!
FUR DIE TEIGROLLEN
40 ml Olivend|, 400 g Baby-Spinat
(geputzt, gewaschen, abgetropft)
100 g Schalotten, 1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer
ca. 2 | Erdnussél zum Ausbacken
8 Rinderfilet-Streifen (ca. 12 cm lang
und 2 cm breit; gern ,dry aged” und
bereits vom Metzger vorbereitet)
1 EL Baharat-Gewtirzmischung
8 Yufkateig-Dreiecke (ca. 30 cm
AuBenlénge; in tirkischen Feinkost-
laden), ca. 80 g zerlassene Butter

1 Gurken waschen, mit einem Sparschaler
[&ngs in feine Scheiben habeln. Gurken
salzen, zuckern, 5 Minuten ziehen lassen.
Dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Dill fein schneiden und mit Gurken, Gin,
Zitronensaft sowie Zitronendl vermengen.

2 Inzwischen 20 ml Ol in einer grofien
Pfanne erhitzen. Spinat darin unter Rithren
in 20-30 Sekunden zusammenfallen lassen,
dann zum Abtropfen zwischen zwei Lagen
Kiichenpapier geben. Schalotten und Knob-
lauch abziehen, fein hobeln oder wiirfeln. Im
{ibrigen Olivendl glasig diinsten, zum Spinat
geben. Mit Salz sowie Pfeffer abschmecken.

3 In einem breiten Topf das Frittierdl auf
200 Grad erhitzen. Inzwischen Filetstreifen
salzen, in Baharat walzen. Teigdreiecke mit

Butter bestreichen. An einer Langsseite
Spinat und Filetstreifen auflegen. Teigspitzen
rechts und links (iber die Fiillung zur Mitte
klappen und alles einrollen (zur dritten Teig-
spitze hin). Die Rollen im heiBen Ol in
2-3 Minuten knusprig ausbacken. Heraus-
heben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und mit den Gin-Gurken anrichten.

Rostbrot mit Nussbutter

und Pfifferlingen
Bild auf Seite 13
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Eiswiirfel

120 g Butter, Salz
80 g rote Zwiebeln
ca. 20 g Weizenmeh! (Type 405)
ca. 250 ml Erdnussél zum
Ausbacken und Braten
500 g kleine Ffifferlinge (geputzt,
gewaschen und gut abgetropft)
4 grofe Scheiben Steinofenbrot
ca. 10 ml Zitronensaft
1 Handvoll Salbeiblattchen

1 Butter in einem Topf leicht braunen, dann
die so entstandene Nussbutter in einer
Schiissel auf kaltem Wasser mit Eiswlirfeln
darin herunterkiihlen. AnschlieBend in einer
Kiichenmaschine in ca. 5 Minuten schaumig
aufschlagen und mit Salz abschmecken,

2 Inzwischen fiir das Topping die Zwiebeln
abziehen, fein hobeln, mit Mehl vermengen.
In einem kleinen Topf 200 ml Ol auf
ca. 160 Grad erhitzen, Zwiebeln darinin
1-2 Minuten goldgelb aushacken. Heraus-
heben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und die Rostzwiebeln leicht salzen.

3 In einer Pfanne in 30 ml Ol die Pilze bei
mittlerer Hitze 3—4 Minuten braten.
Inzwischen das Brot in einer Grillpfanne
beidseitig grillen (oder im Toaster résten),
dann kurz abkiihlen lassen. Die Pilze mit
Zitronensaft und Salz abschmecken, aus der
Pfanne nehmen. Salbeiblatter im restlichen
Olin der Pfanne knusprig frittieren und auf
Kiichenkrepp noch kurz abtropfen lassen.

4 Brote mit etwas Nussbutter bestreichen,
mit Pilzen, Zwiebeln sowie Salbei belegen.

Tipp: Es lohnt sich, eine groBere Menge
dieser aromatischen Nussbutter her-
zustellen und statt ,normaler” Butter zum
Bestreichen oder Kochen zu verwenden.

Tataki vom Kalb auf
Miso-Creme mit Edamame

Bild auf Seite 14

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

500 g Kalbsfilet (in 4 Streifen mit
je etwa 5x5x15 cm geschnitten)
1 EL Erdnussél, Salz
3 Eier (GroBe L)

80 ml Mirin (japan. Koch-Reiswein)
80 ml Tamari (dunkle Sojasauce)
40 ml Sake, 40 ml Limettensaft
200 g Edamame-Kerne (TK-Ware
auftauen lassen bzw. Kerne aus den
gekochten Schoten ausldsen)

30 ml gerdstetes Sesamél
1 Msp. grobes Salz, Chiliflocken
30 g Sesamsamen (gern weiBe und
schwarze gemischt)

30 g Butter
70 ml Kalbsfond (aus dem Glas)
60 g helle Miso-Paste (Asienladen)
30 g Créme fraiche
1 Késtchen Kresse (z. B. Tahoon Cress)

1 Backofen auf 60 Grad vorheizen. Fleisch
in einer Pfanne in 01 bel groBer Hitze rund-
um scharf anbraten, dann salzen und im
vorgeheizten Ofen 20 Minuten ruhen lassen.

2 Inzwischen die Eier in Wasser in 10 Minu-
ten hart kochen. Wahrenddessen fiir die
Sauce Mirin, Tamari und Sake dicklich ein-
kachen, dann den Limettensaft unterriihren.

3 Edamame in 20 ml Sesamal bei mittlerer
Hitze anrdsten, mit grobem Salz sowie Chili
fertigstellen. Sesamsamen evtl. getrennt
davon anrosten. In einem Topf die Butter
leicht brdunen. Eier abschrecken und pellen.

4 Fond aufkochen. Eier, braune Butter,
Miso-Paste, Créme fraiche, tibrige 10 ml
Sesamdl zugeben. Alles glatt pirieren und
die Miso-Creme mit Salz abschmecken.

5 Fiir das Topping die Kresse vom Beet
schneiden. Das Fleisch aufschneiden und mit
Miso-Creme sowie Sauce auf Tellem anrich-
ten. Mit Edamame, Sesam, Kresse gamieren.



als edler Snack

Jakobsmuscheln, Safran-
Mayonnaise, Buchenpilze

Bild auf Seite 15

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 8 Stiick (4 Portionen)

1 Milchbrétchen (ohne Rosinen)
60 g Butter
1 Msp. gemahlene Vanille, Salz
0,1-0,3 g Safranféden
120 ml neutrales Salatd/
(z. B. Traubenkernél)
1 Zitrone (Bio), 1 Ei (GréBe 5)
10 g mittelscharfer Senf
40 g Créme fraiche
8 Jakobsmuscheln (Muschelfleisch
vom Fischhdndler bereits ausgeldst,
8 Muschelschalen mitgeben lassen)
120 g Buchenpilze (,Shimeji"; ersatz-
weise Enoki-Pilze, kleine Pfifferlinge)
1 Kastchen Kresse (z. B. Austernkresse)

1 Backofen auf 200 Grad Oberhitze heizen.
Inzwischen das Brotchen 7-8 mm grof
wirfeln und in einer Pfanne in 40 g Butter
goldbraun résten. Zum Fertigstellen die
Croftons mit Vanillepulver und Salz wiirzen.

2 Fiir die Mayonnaise Safran in 10 ml O
erhitzen, dann kurz abkiihlen lassen. Zitrone
heift waschen, trocken tupfen. Schale fein
abreiben, Saft auspressen, Ei mit Safran-0),
restlichem O, Senf, 10 ml Zitronensaft und
etwas Salz in einen schmalen Messbecher
geben. Pirierstab in den Becher stellen.
Anschalten, hochziehen, alles zu einer glat-
ten Creme mixen. Mayonnaise mit Creme
fraiche, Zitronensaft, Salz abschmecken.

3 Muschelfleisch mit Zitronenschale, -saft,

etwas Salz wiirzen, in die Muschelschalen
legen. Jeweils mit ca. 1 EL Mayonnaise be-
decken und auf einem Blech im Ofen auf der
mittleren Schiene 2-3 Minuten {iberbacken.

4 |nzwischen die Pilze vom Nahrboden ab-
trennen. In einer Pfanne (ibrige 20 g Butter
braunen. Pilze darin 1-2 Minuten braten,
dann mit Zitronensaft sowie Salz wiirzen.
Kresse vom Beet schneiden. Muscheln mit
Vanille-Crofitons, Pilzen, Kresse anrichten.

Gegrillte Garnelen
mit Kohl-Rettich-Salat

Bild auf Seite 16

Vor-IZubereitungszeit: ca. 50 Minuten
davon Warta-/Marinierzeit: etwa 20 Minuten
Zutaten fiir 4-6 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: 24 BambusspieBe

5 EL Sojasauce, 2 EL Honig
4 EL Mirin (japan. Koch-Reiswein)
3 TL Ingwer (geschélt und frisch
gerieben), ca. 3 TL Sesamd/

24 Garnelen (roh; bis auf das
Schwanzsegment geschélt und vom
schwarzen Darmfaden befreit)
100 g Daikon-Rettich
20 g Zucker, 100 ml Reisessig
350 g Chinakohl
8 Lauchzwiebeln, 2 TL Sesamsamen
6 Shiitake-Pilze, 2 EL Pflanzendl

1 BambusspieBe ca. 20 Minuten wassern.
Inzwischen Sojasauce, Honig, 2 EL Mirin,
1TL Ingwer und 2 TL Sesamdl in einer Schale
verrlhren. Garnelen abbrausen, trocken
tupfen, mit der Marinade vermengen und
ca. 20 Minuten darin ziehen lassen.

2 Rettich schélen, in sehr feine Streifen
schneiden, in eine Schiissel fiillen. 2 EL
Mirin, Zucker, 2 TL Ingwer und Essig auf-
kochen, iber den Rettich gieBen und diesen
15-20 Minuten ziehen lassen.

3 Chinakohl fein schneiden. Lauchzwiebeln
waschen, putzen. 2 Lauchzwiebeln in feine
Streifen schneiden, die tibrigen in ca. 5 cm
lange Stiicke. Rettich abgiefen, ca. 3 EL vom
entstandenen Sud auffangen. Rettich, feine
Lauchzwiebelstreifen, Chinakohl, Rettichsud
in einer Schiissel mischen. Mit Sesamdl
abschmecken, mit Sesamsamen bestreuen.

4 Pilze putzen und in Scheiben schneiden.
Je 1 Garnele zusammen mit Lauchzwiebel-
stiicken und Pilzen auf die SpieBe stecken.
In einer Grillpfanne in O (oder auf einem
vorgeheizten Grill) unter Wenden 5-6 Minu-
ten garen, dabei Garnelen mit etwas Mari-
nade bepinseln. Spiefe mit Salat servieren.

oder Starter

Uberbackene griine
Crespelle-Rélichen
Bild auf Seite 17
Vor-Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

davon Gratinierzeit: ca. 10 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

je 2 Sténgel Oregano und Petersilie
1 Handvoll Basilikum
3 Eier, 300 mi Milch
200 g Mehl, 1 Prise Salz
ca. 3 EL Pflanzend/
250 g Ricotta, 1 Ei
4 EL frisch geriebener Parmesan
1 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer
100 g getrocknete Tomaten in O/
150 g Rohschinken in dunnen
Scheiben (oder Bresaola)
ca. 40 g Pinienkerne

1 Den Backofen auf 200 Grad Umluft
vorheizen, Filr die Pfannkuchen die Krauter-
blattchen abzupfen und zusammen mit
Eiern, Milch, Mehl und Salz im Mixer fein
plrieren. Aus dem Teig in 2 beschichteten
Pfannen in jeweils etwas heiBem Ol
6-8 diinne Pfannkuchen ausbacken und
etwas abkihlen lassen.

2 Inzwischen fir die Fiillung Ricotta mit
Ei, 2 EL Parmesan, Zitronensaft, Salz und
Pfeffer verrithren. Getrocknete Tomaten ab-
tropfen lassen und in Streifen schneiden. Die
Pfannkuchen mit Ricottacreme bestreichen,
mit Schinken sowie Tomatenstreifen belegen
und mit ein paar Pinienkernen bestreuen.

3 Pfannkuchen einrollen und die Rollen
in 4-5 cm breite Stiicke schneiden. Auf ein
mit Ol bepinseltes Backblech setzen. Mit
restlichem Parmesan und Gibrigen Pinien-
kemen bestreuen und im vorgeheizten Ofen
in etwa 10 Minuten goldbraun Gberbacken.

Tipp: Fixer geht es mit bereits gebacke-
nen Pfannkuchen aus der Frischetheke.
Oder man greift zu einem praktischen
Fertigteig, den es mittlerweile sogar als
glutenfreien Mix gibt (z. 8. bei Kaufland).

D T TP T PR
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GENUSSWELTEN

PICKNICK-SPASS

WEG VON PLASTIKBOXEN UND EINWEGGRILLS - HIN ZU LANGLEBIGEN OUTDOOR-
ACCESSOIRES! WAS IN DER KUCHE SCHON STANDARD IST, WIRD ES JETZT AUCH
BEIM PICKNICK. EIN MUNCHNER START-UP LEBT ES MIT SEINEM GRILL VOR

Raus in die Natur mit dem Rad und dabei den Grill
immer parat. Was bislang ein heimlich gehegter Pick-
nick-Traum war, ist jetzt easy umsetzbar: Der stylishe Mini-
Grill von Knister* wurde zum Mitnehmen konziplert und
wertet im Handumdrehen jeden Outdoor-Genuss auf, Mit
der Fahrrad-Halterung lasst sich der Kohlegrill einfach an
den Lenker héngen. Waghalsige Transportmanéver sind
passé. Praktisch: Fur die Montage bendtigen Sie kein
Werkzeug. Der Halter wird auf den Lenker gefadelt und
dann mit Edelstahistiften fixiert. Leichte 4,5 Kilogramm
bringt der robuste Stahlkérper mit feuerfester Lackierung
auf die Waage. Dank Klick-Funktion verrutscht der Rost
wahrend der Fahrt nicht. An der Location angekommen
kann das kompakte Kastendesign ausgezogen und dar-
auf Gemuse, Wirstchen und Steaks fUr bis zu sechs Per-
sonen gebrutzelt werden. Vor dem BBQ-Einsatz dient der

20 Lust auf Genuss 7/2023

Korpus als Korb und bietet Platz fur Kohle oder Speisen.
Nach dem Vergnlgen transportiert man die Aschereste
darin zum Entsorgen. Seit dem Start 2018 setzt das Kleine
Unternehmen auf eine Produktion in Deutschland. An vier
Standorten in Bayern werden die Grills unter hdéchstem
Qualititsstandard hergestellt. Zudem wird in der gesam-
ten Lieferkette auf Plastik verzichtet. Bei der Location-Pla-
nung soliten Sie unbedingt die lokalen Gegebenheiten be-
achten und sich an ausgewiesene Grillplétze halten, sonst
kann es sehr teuer werden. Bei ausbleibendem Regen
und Trockenhelt ist Vorsicht gefragt. Die meisten Stadte
bieten auf ihrer Website Karten mit ausgewiesenen Grillzo-
nen an. Da steht dem mobilen Grillspal3 unter freiem Him-
mel nichts im Wege. ,Grill Original” (L 40-62 x B 26 x H 33
cm) um 150 Euro und ,Fahrradhalterung® um 25 Euro,
beides von und Uber www.knister-grill.com @



Fotos: PR

Im Handumdrehen
von der Decke zur Tafel

Egal ob fir die gemitiche Brotzeit bei Son-

nenuntergang zu zweit, am Wochenende im
Park mit Freunden oder am Badesee mit der
Familie — eine bequeme Unterlage ist flrs Out-
door-Dining  unumganglich.  Geometrische
Formen machen diese Picknickdecke zum
Eyecatcher, Die wattierte Baumwolle bietet eine
sanfte Sitzgelegenheit und ist mit einer wasser-
abweisenden Unterseite ausgestattet. So bleibt
es fur alle auf Stein und Grasflachen trocken
und warm. Decke ,Ankisa" (130 x 190 cm) um
84 Euro, von und (iber www.urbanara.de (@

Lichtspender

Wenn die Sonne sich langsam aus dem Tag verabschiedet und die Pastellténe am Himmel eine
ganz magische Lichtstimmung schaffen, dann sind Lichterketten und Lichtquellen mit sanft-
warmem Schein das i-Tupfelchen, um harmonisch in die Dunkelheit zu leiten, Goldenes Licht spen-
det die tragbare LED-Leuchte ,Carrie* des dénischen Design- und Architektur-Labels Norm Archi-

. tects. Der Leuchtball ist in eine korbdhnliche Messingstruktur gebettet, der Griff mit einer Leder-

Nachhaltiges Besteck

Bei Picknick-Zubehor steht vor allem das

Gewicht oft im Fokus. Leicht soll es mag-
lichst sein, denn bei den vielen Leckereien, die
mobil mitgebracht werden, sind Teller, Besteck
und Co. zusétzliche Last. Leichtes Bambus-
Geschirr ist daher ein funktionaler Begleiter und
vor allem aus einem Naturmaterial sowie im Etui
aus nachhaltiger und fairer Baumwolle auBer-
dem noch praktisch und sauber verpackt.
Bambus-Besteck-Set um 13 Euro, von Pandoo
Uber www.eco-und-fair.de @

schnur umwickelt und verstérkt. Voll aufgeladen scheint die Lampe bis zu 10 Stunden in den Abend
hinein. LED-Leuchte um 230 Euro, von Norm Architects (iber www.menuspace.com @

Immer frisch

Die 1904 gegrindete Marke ,Thermos" ist

durch Isolierflaschen von héchster Qualitat
bekannt geworden. So bekannt, dass ihr Name
seit rund einem halben Jahrhundert als Gat-
tungsbegriff fir solche Behéltnisse verwendet
wird. Das Wissen, um Getranke und Speisen auf
Temperatur zu halten, floss auch in die Brotdose
mit ein. Das geschmacksneutrale Edelstahlge-
héuse halt den Inhalt frisch, das umspannende
Silikonband zumt fest und sorgt fur einen
sicheren Transport. Dose ,TC Sandwich, UVP
um 26 Euro, von und Uber www.thermos.eu (@
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SCHNELLE KUCHE DE LUXE / SALATE

VIELFALTIGES
VERGNUGEN

Diese aufregenden Salat-ldeen stimmen den Sommer ein. Bringen Sie |hre
% /74 /-. Gaste zum Staunen mit liebevoller Prasentation, neuen Aromen-Paaren
' / - und einem Bukett voller Geschmackserlebnisse

~~Quinoa-Kaviar mit
gerduchertem Lachsfilet
Edle Lachsstreifen treffen auf
schwarzen Quinoa, karamellisierte
Senfsaat, frischen Meerre_ttidh
und herb-wiirzige Schafg
Rosafarbene Radiesch
komplettieren mit e
Stilvoll serviert

REZEPT Al 28

22 |ust auf Genuss 7/2023



Bresaola mit Triiffelol,
Parmesan, Wachteleiern

Ein Zusammentreffen der Extra-
klasse: der zarte Rinderschinken
wird mit Zitronensaft und weiBem
Truffeldl betréufelt und kunstvoll
angerichtet mit Ciabatta-Chips,
Tomberries, frittiertem Rucola
und feinsten Hobeln vom Ed?lpilzi;

REZEPT AUF SEITE 28 i U

Fotos: StockFood Studios/Jan-Peter Westermann (5), Thorsten Suedfels (1)



Reisnudelsalat mit kurz
gebratenen Calamaretti
Die Orzo-Pasta lasst sich auch
wunderbar kalt genieBen, zum
Beispiel in Kombination mit
halbgetrockneten Tomaten und
Taggiasca-Oliven. Zitronensaft
und Tomatendl schenken dem
Seafood eine frische Note.

REZEPT AUF SEMTE €

i
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SCHNELLE KUCHE DE LUXE / SALATE

" HERRLICH
FRISCH

‘Salat von Seitlingen und

~ Brombeeren mit Chips
Das Zusammenspiel aus nussigem
Frisée, in brauner Butter und
Rosmarin geschwenkten
Schwarzbeeren und gerdsteten
Pilzen ist Raffinesse pur. Fir etwas

- - k Crunch sorgen selbstgemachte
. - Cracker mit Aromen von Sesam,

! “ Koriander und Minze.

~ REZEPT AUF SETE €0
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Tomaten und Spargel mit
Halloumi im Sesamr
Die Grillkase-Sticks werden
Ei getaucht und in einer Mischung aus
gehackten Lauchzwiebeln, Kerbel,
Chiliflocken, Mehl und Sesam ausge-
backen. Marinierten Orangen und sorgen
flr eine feine Balance auf dem Teller.

REZEPT AUF SETE €9
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REZEPTE

Asiatisches
Wiirzkraut

/1
Schnittknob-
lauch wird auch
als Chinesischer
Schnittlauch,
Chinesischer
Knoblauch oder
«Knolau” be-
zeichnet, was
viel dariiber
aussagt, wie er
schmeckt: wie
ein Mix aus
Schnittlauch
und Knoblauch
eben. Seine
langen Halme
ahneln optisch
unserem heimi-
schen Schnitt-
lauch. Seine
filigranen
weiBen Bliiten
dagegen sehen
eher denen von
Knoblauch oder
Barlauch gleich.
Wie diese sind
sie esshar und
eignen sich gut
als geschmack-
volle Deko

auf herzhaften
Gerichten.

In Asienladen
erhalt man
allerdings meist
Bundware mit
noch geschlos-
senen Knospen.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 50/51
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Salate mit Verwohnfaktor: exquisite

Quinoa-Kaviar mit
gerduchertem Lachsfilet
Bild auf Seite 22

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

200 g schwarze Quinoa
450 ml Gemusefond
20 g gelbe Senfsamen, 30 g Zucker
30 ml Apfelessig, 30 ml Apfelsaft
30 ml WeiBwein, Salz
120 g geréduchertes Lachsriickenfilet
(ersatzweise Raucherlachs-Scheiben)
4 Radieschen (gern bunte)
ca. 25 g frischer Meerrettich
5 Sténgel Schnittknoblauch (in Asia-
Shops erhéltlich siehe auch die Info
links am Seitenrand; ersatzweise
stattdessen 2 Bund Schnittlauch und
1% Knoblauchzehe verwenden)
ca. 50 g Balsamico-Creme
ca. 40 ml Nussél (z. B. gerdstetes
Haselnussol)
1 Handvoll (Wild)-Kréuter (z.B. Schaf-
garbe, gewaschen und abgetropft)

1 Quinoa-Kornchen in einem feinmaschigen
Sieb kalt abbrausen und in einem Topf
im Gemuisefond bei kleiner Hitze zugedeckt
in ca. 20 Minuten gar kochen.

2 Inzwischen Senfsaat im Sieb kalt abbrau-
sen. Zucker in einem Topf schmelzen und
karamellisieren. Mit Essig, Saft sowie Wein
abldschen. Karamell loskochen, dann den
Senf dazugeben und alles im geschlossenen
Topf bei kleiner Hitze 12 Minuten garen.
Salzen und auf einem Sieb abtropfen lassen.
3 Lachs in feine Scheiben schneiden.
Radieschen putzen, waschen und sehr fein

hobeln. Meerrettich schalen und raspeln
(bzw. abschaben oder fein hobeln).

4 Schnittknoblauch fein schneiden, mit der
Balsamico-Creme zur Quinoa geben. Quinoa-
Kaviar mit Salz und Nussél abschmecken.
Quinoa anrichten (evtl. in Kaviar-Dosen)
und mit Lachs, Senfsamen-Karamell, Radies-
chen, Meerrettich sowie Kréutern toppen.

Bresaola mit Triiffelol,
Parmesan, Wachteleiern

Bild auf Seite 23

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

60 g WeiBbrot (z.B. Oliven-Ciabatta-
Stangen), Salz, 20 ml Olivend!
6 Wachteleier (evtl. bereits gekocht)
AUSSERDEM
1 Bund Rucola bzw. Rauke (am bes-
ten mit groBen Bléttern; bereits ge-
waschen und griindlich abgetropft)
11 Erdnussél zum Frittieren, Salz
60 g Parmesan (evtl. aus Biffelmilch)
160 g Bresaola (luftgetrockneter Rin-
derschinken) am Sttick, Pfefferkérner
(grob zerstoBen), 20 ml Zitronensaft
25 ml Olivendl, 25 ml weiBes Triffelél
ca. 28 rote Tomberries (gewaschen;
ersatzweise halbierte Kirschtomaten)
evtl. ca. 20 g schwarzer Triiffel

1 Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.
Brot hauchdiinn schneiden, Scheiben auf
einem mit Backpapier bedeckten Blech aus-
legen. Brot salzen, mit Olivendl betraufeln
und im Ofen in 18-20 Minuten knusprig
backen, dabei einmal wenden.

2 Inzwischen Wachteleier in ¥z | Wasser
aufkochen, 2 Minuten garen, dann in eis-
kaltem Wasser abschrecken. Gekochte Eier
pellen, halbieren. Rucola sorgfaltig trocken
tupfen. In einem hohen Topf das Erdnussdl

auf ca. 170 Grad erhitzen, den Rucola darin
in zwei Chargen jeweils 60-90 Sekunden
frittieren. Herausheben, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und leicht salzen.

3 Parmesan mithilfe eines Sparschélers fein
hobeln. Bresaola sehr diinn aufschneiden
und auf 4 Tellern anrichten. Dann pfeffern,

mit Zitronensaft und beiden Olen betréufeln.

Wachteleier, Rauke, Parmesan und Brot-

Chips auf dem Fleisch anrichten. Tomberries
auf dem Gericht verteilen. Nach Belieben

noch etwas Triiffel fein dariiberhobeln.

Reisnudelsalat mit kurz
gebratenen Calamaretti

Bild auf Seite 24

Vor/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

250 g Reis-Nudeln (Pasta in Reiskomn-
form, z.B. Kritharaki, Orzo), Salz
100 g halbgetrocknete (semi-secchi)
Tomaten, in O eingelegt
1 Bund Basilikum
1 Zitrone (Bio)

100 g Zwiebeln (idealerweise
franzdsische , Roscoff“-Zwiebeln)

1 Knoblauchzehe
20 ml Olivenc/

40 g Paprikamark (z.B. mildes Ajvar)
80 g Taggiasca-Oliven (entsteint)
Pfeffer, 20 ml Erdnuss! zum Braten
12 Calamaretti-Tuben (geputzt,
ohne Haut, Fliigel, Innereien und
bereits bratfertig eingeritzt)

1 Nudeln in kochendem Salzwasser bissfest
garen, abgieen und kalt abschrecken. In-
zwischen Tomaten abtropfen lassen (20 ml
Tomaten-0l auffangen), evtl. kleiner schnei-

den. Die Halfte der Basilikumblatter fein
schneiden. Zitrone heil3 waschen, trocken
tupfen. Schale abreiben, Saft auspressen.

2 Zwiebeln sowie Knoblauch abziehen, fein
hobeln. Beides in einer Pfanne in Olivendl
bei kleiner Hitze ca. 3 Minuten diinsten.

3 Paprikamark dazugeben, kurz mit an-
rosten, dann die Pfanne vom Herd nehmen.
Nudeln, Tomaten, geschnittenes Basilikum,

Oliven, Zitronenschale sowie etwa zwei

Drittel des Zitronensafts unterheben und

alles mit Pfeffer sowie Salz abschmecken.

4 In einer groBen Pfanne das Erdnussdl
stark erhitzen, die Calamaretti darin rundum
kurz anbraten und braunen. Aus der Pfanne

nehmen, salzen, mit tibrigem Zitronensaft
und aufgefangenem Tomaten-0l betréufeln.

Tintenfischtuben auf dem Salat anrichten,

mit Ubrigen Basilikumblattern bestreuen.



Kombinationen voller Raffinesse

Gegrillte Pflaumen und

Burrata in Gewiirzsirup
Bild auf Seite 25
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Eiswiirfel

FUR DEN GEWURZSIRUP
20 reife Pflaumen (oder Zwetschgen)
100 ml Apfelsaft, 40 ml Zitronensaft
1 kleine Vanilleschote (ldngs halbiert)
1 Zimtstange
2 Sternanise, 2 Kardamomkapseln
2 Gewtirznelken, 2 Pimentkérner
100 g brauner Zucker
FUR DEN SALAT
100 g Wasabi-Rauke (oder Rucola;
geputzt, gewaschen, abgetropft)
60 g Pekannusskerne
4 Stiick Burrata (a 100 g; ersatzweise
Mozzarella), ca. 60 ml Olivendl
120 g Iberico-Schinken (evtl. Bellota-
Schinken), diinn aufgeschnitten
Salz, Pfeffer

1 Pflaumen waschen, halbieren und ent-
steinen. 20 Pflaumenhalften beiseitelegen,
die tibrigen klein schneiden und zusammen

mit Apfelsaft, Zitronensaft, Vanille, Zimt,
Stemnanis, Kardamom, Nelken, Piment sowie

Zucker sirupartig einkochen. AnschlieBend

durch ein Sieb passieren, Sirup in einer

Metallschiissel iber Eiswasser abkiihlen.

2 Inzwischen den Blattsalat mundgerecht
zerzupfen. Die Pekankeme grob hacken
und in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten.
Die Kdsekugeln abtropfen lassen.

3 Restliche Pflaumenhélften auf der
Schnittflache mit etwas Olivenol bestrei-
chen. Pflaumen auf der Schnittflache in
einer Grillpfanne bei mittlerer Hitze etwa

2 Minuten garen bzw. erhitzen. Dann
zusammen mit Schinken, Salat, Nissen

sowie je 1 Burrata-Kugel auf Tellen anrich-
ten. Salzen, mit Pfeffer iibermahlen und mit
restlichem Olivendl sowie Sirup betraufeln.

Salat von Séiflingen und
Brombeeren mit Chips

Bild auf Seite 26

Vor-IZubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

FUR DIE KNACKE-CHIPS
15 g Dinkelmehl (Type 630)
25 g Vollkornmehl (Dinkel, Roggen)
1 TL Sesamsamen (weif3 und schwarz)
Y TL getrocknete Minze (zerbréselt)
Jje % TL gem. Koriandersamen und
gem. Kreuzkiimmel, 1 Msp. Salz
Ya TL gerdstetes Haselnussél (oder
ein anderes Nussél)
FUR DEN SALAT
1 Zitrone (Bio), 60 g rote Zwiebel
500 g Krauterseitlinge, 20 ml Olivendl
40 g Butter, Salz, 120 g Brombeeren
4 kleine Rosmarinzweige
40 ml gerdstetes Haselnussa/
2 Handvoll Blattsalat (z.B. Eis-Frisée;
geputzt, gewaschen und abgetropft)

1 Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.
Alle Zutaten fur die Knacke-Chips mit 25 ml
lauwarmem Wasser zligig glatt verkneten.
Teig zwischen zwei Bogen Backpapier sehr
diinn ausrollen und auf einem Blech im
Ofen in 18-20 Minuten knusprig backen.
Dann herausnehmen und in Stiicke brechen.

2 Inzwischen die Zitrone hei3 waschen und
trocken tupfen. Zitronenschale fein abreiben,
Saft auspressen. Zwiebel abziehen und fein
hobeln. Pilze putzen, in Stiicke schneiden.

3 Pilze in einer groBen Pfanne in Olivendl

bei hoher Hitze 2-3 Minuten braten. Nach

1 Minute 20 g Butter, Zwiebel dazugeben
und mitgaren. Mit Zitronensaft, -schale, Salz
abschmecken, Pilzsalat auf Teller verteilen.

4 Restliche Butter (20 g) in der Pfanne
|eicht braunen. Brombeeren und Rosmarin
darin 1 Minute braten. Mit Nussél betrau-
feln und in der Pfanne schwenken. Brom-
beeren, Blattsalat, Chips auf dem Pilzsalat
anrichten und mit Brombeersud betraufeln.

Tomaten und Spargel mit
Halloumi im Sesammantel
Bild auf Seite 27

Vor-Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

250 g Halloumi (Grillkase)
2 Lauchzwiebeln
2 EL Kerbelblattchen
2 TL Chiliflocken, 3 EL Mehl
1 Ei (GréBe M), 3 EL Sesamsamen
4-6 EL Erdnussél
400 g (bunte) Tomaten
200 g Fenchel, 500 g grtiner Spargel
2 EL Olivenél, 2 Orangen
2 EL Orangendl, 4 EL Mirin (stiBer
Reiswein), 4 EL Sojasauce
50 g Feldsalat und 80 g Endiviensalat
(geputzt, gewaschen, abgetropft)
evtl. Zitronenthymian

1 Kése in fingerdicke Scheiben schneiden.
Lauchzwiebeln putzen, wie den Kerbel fein
hacken. Beides mit Chili und Mehl mischen.

Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Sesam
auf einen flachen Teller streuen. Halloumi-
Scheiben im Wiirzmehl wenden, durch das
Ei ziehen und schlieBlich im Sesam wenden.
Erdnussol in einer Pfanne erhitzen, Halloumi
darin auf beiden Seiten goldbraun braten.

2 Inzwischen Tomaten waschen, in mund-
gerechte Stiicke schneiden. Fenchel putzen
und fein hobeln. Enden der Spargelstangen
abschneiden, Spargel langs halbieren.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Spargel
bei mittlerer bis starker Hitze ca. 4 Minuten
darin rundum anbraten. Wahrenddessen die
Orangen so dick schalen, dass auch die
weiBe Haut mitentfernt wird. Orangen in
diinne Scheiben schneiden. Dann mit
Orangendl, Mirin und Sojasauce vermengen.

3 Alle vorbereiteten Zutaten zusammen
mit dem Blattsalat auf einer Platte verteilen.
Halloumi auf dem Salat anrichten und
nach Belieben das Ganze noch mit etwas
Zitronenthymian garnieren.

el
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MENSCHEN / CORNELIA POLETTO

PASTA
ae Iy
GLUCKS:
GEFUHLE
AUS!I™

DAS CREDO VON
SPITZENKOCHIN
CORNELIA POLETTO:
,GUTES ESSEN KANN NUR
AUS GUTEN ZUTATEN
{  ENTSTEHEN." WENN DIESE
BASIS GARANTIERT IST, KANN
' DAS KOCHEN AUCH MAL
SCHNELL GEHEN.,
GANZ BESONDERS MIT
IHRER LIEBLINGSKUCHE
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Fotos: Bertold Fabricius; Mario Stockhausen/The Golden Circle GmbH (4); PR (3)

Cornelia Poletto
Spitzen- und TV-Kéchin, Gastronomin

AuBerdem Moderatorin, Buchautorin, Unternehmerin,

Mutter und Ehefrau: Cornelia Poletto ist das Synonym
einer Powerfrau. Dabei gelingt der Tragerin des Eckart Wit-
zigmann Preises dieser Drahtseilakt scheinbar miihelos,
wobei Kompromisse gar nicht ihr Ding sind. Ganz beson-
ders nicht, wenn es um die Qualitat geht. Mehr Infos unter:
www.cornelia-poletto.de

ie ist ein wunderbarer roter Faden im Leben von
Cornelia Poletto — die italienische Kiiche. Eine besondere Ver-
bindung, die sie bereits als kleines Madchen splrte. ,Ich war
mit meinen GroBeltern sehr oft in Stidtirol unterwegs und ich er-
innere mich, als ich dort die leckerste Spaghetti Carbonara al3,
die ich jemals hatte. Seitdem fasziniert mich Pasta." Witziger-
weise — oder weil das Leben seine Karten immer gut fUr einen
mischt — absolvierte die heute 51-Jahrige ihre Ausbildung dann
auch bei einem Sudtircler. Bei keinem Geringeren als dem eins-
tigen 3-Sterne-Koch Heinz Winkler. Er, der Nachfolger von
Jahrhundertkoch Eckart Witzigmann in der Minchner Gour-
metschmiede Tantris, hatte damals sein Hotel mit Edelrestau-
rant — die ,Residenz Heinz Winkler — am Chiemsee ertffnet.
Eine vielversprechende Adresse, um die eigene Basis flr die
Welt der gehobenen Kulinarik zu legen, auch wenn ,die Kiiche
ja eher franzdsisch als italienisch war, schmunzelt Cornelia
Poletto. Doch auch hier gab es in Sachen Pasta Aha-Momente
fir sie: ,Heinz Winkler kochte Linguine mit Gorgonzola. Aller-
dings nicht mit einer typisch fetten Sahnesauce. Es war ein
ganz leichter Butterfond mit frischem Basilikum und etwas rein-
gezupftem Gorgonzola.“ Da wurde ihr bewusst, dass in einer
Pasta auch ganz viel Eleganz liegen kann.

Begegnung mit bleibendem Eindruck

Mit dieser Erkenntnis, voller Faszination und Tatendrang ging
sie zurlick in den Norden des Landes. In ihrer Heimatstadt
Hamburg arbeitete sie im damaligen Restaurant ,Anna e Se-
bastiano” von Anna Sgroi, die ihr ,einfach diese unendliche
Liebe zur italienischen Kliche* vermittelte. Ein Ritterschlag war
es, als sie dann ihre ersten Ravioli selber zubereiten durfte.

Fatto a mano
Das Falten von Tortellini lernte
Cornelia Poletto von Kénnern.
Bis heute liebt sie Pasta in allen
Varianten, aber am liebsten
eben selbst gemacht

,Danach durfte ich sie daflir dann aber auch immer machen®,
meint Cornelia Poletto noch heute mit einem stolzen Strahlen
auf dem Gesicht, das deutlich zeigt, welch groBe Anerkennung
dies fir sie bedeutete. Doch es war nicht nur ihre Fingerfertig-
keit, die die heutige Spitzenkochin bei Anna Sgroi schulte, Hier
lernte sie auch ihren ersten Ehemann Remigio Poletto kennen,
mit dem sie gemeinsam den Weg in die Selbststandigkeit be-
gann. Dabei war der Start in ihr erstes Restaurant ,Poletto”
alles andere als entspannt. SchlieBlich: Meist kommt alles auf
einmal — und im Falle von Cornelia Poletto der berufliche Neu-
start und das eigene Kind.

Keine Scheu vor Herausforderungen

,Die Ausbildung war schon ein echter Schluck aus der Pulle,
aber dieser Spagat gerade Mutter geworden zu sein und ein
neues Restaurant aufzubauen, war eine enorme Herausforde-
rung.“ Die zugleich auch von vielen schénen Momenten beglei-
tet wurde: Die Hangematte in der Kliche, in der ihre Tochter als
kleines Baby nachmittags entspannt schlief. Die ersten
gemeinsamen

Kochmomente

oder gemeinsame
Mahlzeiten. Denn

Irgendwie angekommen ...
P ... und doch immer offen

flr Abenteuer; Cornelia
Poletto freut sich immer
{iber schéne neue Projekte

—_—
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Feine Lebenslinien
In ihrem Restaurant
in HH-Eppendorf
steht die italienische
Kliche im Zentrum.,
Aromatische

Ausfliige nach
Shanghai oder
eine Prise
Norddeutschland

Gemeinsame Vision
Kichenchef Robert
Stechmann (li.) und
Geschaéftsfiihrerin

der Cucina Cornelia
Poletto, Kati Beese (re.)

wenn es einen Kern in allem flir Cornelia Poletto gibt, dann der:
wIch esse einfach wahnsinnig gerne!”, lacht sie verschmitzt. Dies
gepaart mit einer unbandigen Liebe zum Produkt und ,ein biss-
chen Talent”, wie sie augenzwinkernd meint, flhrte nicht nur
dazu, dass sie recht schnell mit einem Michelinstern ausgezeich-
net wurde und diesen bis zur RestaurantschlieBung (wegen
Immobilienverkaufs) 2010 auch durchgehend hielt. Sie wurde
zudem flrs Fernsehen entdeckt, aus dessen Landschaft sie
nicht mehr wegzudenken ist. 2011 erdffnete der umtriebige
Geist ein neues Restaurant, zwei Jahre spéter ihre eigene Koch-
schule ,Cucina Cornelia Poletto”, in der sie persénlich in ihre
kostliche Welt entfiihrt und zuletzt 2022 mit dem PAOLAS, einen
Mix aus Bar und Deli. Weitere gastronomische Konzepte und die
jahrlich stattfindende Dinnershow ,Cornelia Poletto — Palazzo®,
ihre eigenen Kochblcher und eine handverlesene Produktserie
zeigen: Cornelia Poletto ist ,jemand, der nicht Nein sagen kann®,
scherzt sie mit ihrem charmant selbstironischen Humor. Aber
nein! Es zeigt, dass sie eine Frau voller Energie, kreativer Freude
und SpaB am Erschaffen besonderer Momente ist, die das
Leben einfach ein bisschen genussvoller machen.

Viel Arbeit, viel Genuss

Denn genau dies gelingt ihr seit nunmehr zwei Jahrzehnten mit
einer klaren kulinarischen Vision, die all die kraftvollen Attribute
ihrer LieblingskUlche in sich vereint: ,Es ist diese Magie des Pu-
ren. Ich vergleiche es auch gerne immer mit der japanischen
Kuche, die mich so an der italienischen begeistert. Diese Sorg-
falt im Umgang mit dem Produkt, dieses Fokussierte auf klare
Komponenten, die dann wirklich eins auf dem Teller werden.
Und diese Geschmacksintensitét, das ist ja nie eine langweilige
Klche." Hinzukomme, dass es auBerdem eine Kiiche flr die
schnellen, alltaglichen Momente sei — ebenso wie flr jene, die
GroBe, Aufmerksamkeit und Bedeutung verlangen. ,Die italieni-
sche Kiiche kann einfach alles und tberzeugt immer!* Jedoch
nur, wenn man sie mit dem alles Entscheidenden - Liebe und
Leidenschaft — wirze. Wobei: ,Ohne dies sollte man sich gar
nicht erst hinter den Herd stellen®, findet sie.

Cornelia Poletto ist trotz all ihrer Erfolge vor allem eines: am Bo-
den geblieben. ,lch bin tatsachlich eher ein sehr bescheidener,
bodenstandiger Mensch. Aber ich arbeite einfach auch sehr,
sehr viel. Ich stecke mir selbst durch all die Ideen, die ich standig
habe und auch umsetzen méchte, viel zu viele Ziele." Dass das
meist mit 12-Stunden-Tagen oft sieben Tage die Woche
verbunden ist, stort sie Uberhaupt nicht, denn: ,Mein Leben
macht mir groBen SpaB!* Was flir ein wunderbarer roter Faden!

Anja Hanke-Schlepltz @

EINSCANNEN & GEWINNEN

Wir verlosen 5 Online-Kochkurs-Zuginge

Auf der kulinarischen Plattform ,THE GOLDEN CIRCLE“

(www.thegoldencircle.com ) teilt
Cornelia Poletto ihr Wissen lber
»,Handgemachte Pasta“. Mit etwas Gllck
kénnen Sie dabei sein.




ANZEIGE
Dass Zigaretten schadlich sind, ist allgemein
bekannt. Doch was genau ist der Grund? Und
welche Alternativen gibt es? p ~

o — R Konnen Sie das
aucher*innen missen die Fakten kennen, um fiir sich die us s
beste Entscheidung treffen zu kénnen. Ratsel 16sen?

A) Die beste Entscheidung fur die
Gesundheit: Mit dem Rauchen ...

B) Ein anderes Wort fur ,qualmen®.

Dle gro'Be UnWIssenhelt rund C) Das Nikotin im Tabak ist nicht
ums Rauchen. krebserregend, macht aber ...

Verbrennung: Der Hauptgrund, warum Rauchen D) E-Zigaretten, Tabakerhitzer und

PR orale Produkte sind ... zur
MGRAHET I herkémmlichen Zigaretten.

« Durch das Verbrennen von Tabak bei Temperaturen von
bis zu 900 Grad Celsius entstehen mehr als 6.000 unter-
schiedliche Chemikalien. Mindestens 250 davon gelten
als schadlich, rund 90 als krebserregend.’

» Das Nikotin im Tabak ist nicht krebserregend, macht aber
abhangig und ist nicht risikofrei.?

- Es gibt Alternativen zur Zigarette, ohne einen Verbren-
nungsprozess - dieser ist die Hauptursache fir die
Schadlichkeit des Rauchens.

Wie konnen Raucher*innen die Belastung
durch Schadstoffe senken?

Endgultig mit dem Rauchen aufzuhdren,
ist zweifellos die beste Entscheidung.
Wer keinen kompletten Rauchstopp
anstrebt, findet Alternativen, die ohne
Verbrennung auskommen und so
nachgewiesen deutlich weniger
Schadstoffe freisetzen.

Es gibt Alternativen zur Zigarette,
die ohne den Prozess der ...

1152 N3 g NG54 N 8 911590 11

... auskommen - und so deutlich
weniger Schadstoffe freisetzen.

b /

E-Zigaretten Tabakerhitzer Orale Produkte

- Keine Verbrennung - Keine Verbrennung + Keine Verbrennung oder
- Fliissigkeit / Liquid wird erhitzt - Tabak wird erhitzt Q Erhitzung

+ Kein Tabak - Natirlicher Nikotingehalt e enohie Btk

« Mit oder ohne zugeflgtes « Dampf ' gg;l:;I:chheirur;'tkeost:;igkizilt
Nikotin

+ Dampf + Kein Rauch oder Dampf

Mehr Fakten? Hier klicken! Nikotinhaltige verbrennungsfreie Produkte  Eine Informationskampagne der
sind nicht risikofrei und machen sichtig. Philip Morris GmbH.

www.was-raucher-wissen-sollten.de Thitps://www.dkfz.de/de/tabakkontrolle/download/Publikationen/sonstVeroeffentlichungen/Tabakatlas-Deutschland-2020.pdf
?https://cancer-code-europe.iarc.fr/index.php/de/12-moeglichkeiten/tabak/922-verursacht-nikotin-krebs




SCHNELLE KUCHE DE LUXE / ZWISCHENGERICHTE

Weiller Risotto mit y

Espresso-Aroma & Kapern

FUr den feinen Koffein-Kick sorgen

zerstoBene Kaffeebohnen und : \
etwas Kaffeegeist, flir das Highlight \

on top die frittierten BlUtenknopsen "
—welch ein Hochgenuss!
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Wermut, Balsamicoessig Ui =
Gewdrzen gibt der Sauce zudem
-einen aufregenden Twist.
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SCHNELLE KUCHE DE LUX

Polenta mit Pfi Fferlmg
Beeren, Schinken-Chips
Ein Spiel der Konsistenzen:

Auf cremigen MaisgrieB gebettet,
kommen gerdstete Pilze, knackige-,
Silberzwiebeln, Blaubeeren und
knuspriger Serrano toll zur Geltung.

REZEPT AUF SETE @)
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Kostliches, gekonnt in Szene gesetzt

WeiBer Risotto mit
Espresso-Aroma & Kapern

Bild auf Seite 34

Vor-Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Zutaten filr 4-6 Portionen

ca. 11 Geflugel- oder Gemisefond
60 g Schalotten
40 ml Olivens!
250 g Risotto-Reis
100 ml Kaffeegeist oder Kaffeebrand
30 g Arabica-Espressobohnen
2 EL grofe Kapern (aus dem Glas)
ca. 500 ml Erdnussél
100 g junger Parmesan
(fein gerieben)
80 g kalte Butter in Wiirfeln
Salz, ca. 10 g frisch gemahlenes
Espressopulver

1 Fond aufkochen. Schalotten abziehen,
fein wiirfeln und in einem Topf in Olivendl
bei kleiner Hitze glasig diinsten. Den Reis
dazugeben, unter Rihren kurz mitbraten,
er sollte aber keine Farbe annehmen. Mit
Kaffeeschnaps abldschen, kurz einkochen
lassen. AnschlieBend 700 ml Fond angieBen
und den Reis unter gelegentlichem Rlihren
in ca. 20 Minuten garen.

2 Inzwischen Espressobohinen zerstoBen
und in einer kleinen Pfanne unter Rihren
anrgsten. 200 ml Fond zugieBen, aufkochen.
Vom Herd ziehen und die Espressobohnen
10 Minuten im Fond ziehen lassen.

3 Wahrenddessen die Kapern in kaltem
Wasser kurz wéssem (um das Essigaroma
zu mildern), dann sehr sorgféltig abtropfen
lassen. Das Erdnussél auf ca. 160 Grad
erhitzen, Kapern darin in ca. 2 Minuten
knusprig frittieren. Herausheben und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

4 Espressafond durch ein Sieb abgieBen,
Fond zum Reis geben. Parmesan und Butter-
wiirfel unterrihren. Bei Bedarf noch etwas
Briihe angieBen. Den Risotto mit Salz ab-
schmecken und 2-3 Minuten ruhen lassen.
Auf Tellern anrichten und mit Espressopulver
sowie frittierten Kapern servieren.

Spaghettini, Beurre blanc
vom Fenchel und Hummer

Bild auf Seite 35

Vor-IZubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4-6 Portionen

500 ml Krustentierfond (Glas)

4 TK-Hummerhélften, aufgetaut
(siehe dazu die Info rechts am Rand)
120 g Schalotten, je 1 TL Fenchel-
und Anissamen (im Mérser zer-
stoBen), 100 ml trockener WeiBwein
50 ml Anis-Wermut (z. B. Pernod)
50 ml weiBer Balsamico-Essig
400 g Spaghettini, Salz
20 ml Olivend/

300 g Baby-Spinat (geputzt,
gewaschen und gut abgetropft)
140 g Butter (120 g davon eiskalt
und in Wiirfeln), schwarzer Pfeffer
50 g Créeme double

1 Krustentierfond in einer groBen Pfanne
aufkochen. Hummerhalften (Fleischseite
nach unten) in den Fond legen und bei ca.
90 Grad 2 Minuten ziehen lassen. Scheren-
fleisch dazugeben, weitere 2 Minuten garen.
Hummerteile aus dem Fond heben, Fond bei
hoher Hitze einkochen (idealerweise auf
1-2 EL). Schwanzfleisch aus den Schalen
6sen, mit dem Scherenfleisch warm halten.

2 Schalotten abziehen und fein wiirfeln.
Halfte der Schalotten mit zerstoBenen
Gewdirzen, Wein, Anisschnaps und Essig
auf ein Drittel einreduzieren lassen.

3 Spaghettini in Salzwasser bissfest kochen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Spinat
darin zusammenfallen lassen, herausheben.
Ubrige Schalotten in 20 g Butter andiinsten.
Spinat untermengen, salzen und pfeffern.

4 Eingekochten Hummerfond zum reduzier-
ten Gewtirzsud geben. Créme double und
kalte Butterwiirfel nach und nach mit einem
Pirierstab einarbeiten, bis eine cremige
Sauce entsteht (Sauce nicht mehr kachen
lassen). Beurre blanc mit Salz abschmecken.
Pasta abgieBen und mit Hummerteilen,
Beurre blanc sowie Spinat anrichten.

Pasta Nero mit Pulpo,
Pancetta, Saiblings-Kaviar

Bild auf Seite 36

Vor-Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4-6 Portionen

200 ml Gefligelfond
100 ml trockener WeiBwein
Saft und Abrieb von 1 Limette (Bio)
Grun von 4 feinen Lauchzwiebeln
40 g Pancetta (ital. Speckspezialitat)
2 groBe Pulpo-Arme (vorgegart)
300 g kleine Tintenfischringe
(von Calamaretti-Tuben, bereits
ktichenfertig vorbereitet)
400 g frische schwarze Linguine
(aus dem Kdhlregal)
Salz, 40 ml Olivené!

10 g Sepia-Tinte (auf dem Fischmarkt
oder an der Fischtheke vorbestellen)
80 g kalte Butter in Wiirfeln
60 g Saiblings-Kaviar

1 In einem Topf Gefliigelfond mit WeiBwein
und Limettensaft aufkochen und auf etwa
die Halfte einkochen lassen.

2 Inzwischen das Lauchzwiebelgriin schrag
in sehr feine Ringe schneiden. Pancetta fein
wiirfeln. Pulpo-Arme in etwa 3 cm groie
Stiicke schneiden. Die Tintenfischringe mit
Kiichenpapier griindlich trocken tupfen.

3 Linguine in Salzwasser hissfest garen.
Wahrenddessen Pancetta und Pulpo-Sticke
in einer Pfanne in 20 ml Olivendl knusprig
braten. Herausnehmen, leicht salzen.

4 In den eingekochten Weinsud mit einem
Plirierstab die Sepia-Tinte sowie nach und
nach die Butterwiirfel einarbeiten. Pasta
abgieBen, in der Sepia-Sauce schwenken.
In der Pfanne das iibrige Ol (20 ml) erhitzen,
die Tintenfischringe darin in 30 Sekunden
scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen,
mit Limettenabrieb und Salz verfeinern.

5 Pasta samt Sauce auf Tellem verteilen.
Pancetta, Pulpo, Tintenfischringe und Kaviar
darauf anrichten. Alles mit Lauchzwiebel-
griin bestreuen und servieren.

ssssssnsesnsssssnnenne

ssesssasssssesssassnnnnn

seesssasssssensesssnussRRsnaREs

sssssssussanaes

Hochste
Qualitat
]
Achten Sie
beim Kauf

von Hummer
unbedingt auf
den Aufdruck
~High Pressure”.
Bei diesem Ver-
fahren werden
Hummer direkt
nach dem Fang
vor Ort schock-
gefroren. Die
Tiere leiden
nicht und das
Fleisch behalt
seine hervorra-
gende Qualitat.
Die Hummer-
halften fir die
Spaghettini

im Rezept links
bereiten Sie

so vor: Hummer
im Kiihlschrank
schonend auf-
tauen lassen
und dann
trocken tupfen.
Die Scheren ab-
trennen und das
Scherenfleisch
herauslosen.
AnschlieBend
wie im Rezept
angegeben
zubereiten.

Passende
Weine finden Sie
auf S.50/51
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Italienische
Spezialitaten
]
Das Gericht
rechts wird mit
der besonderen
Pasta-Sorte
~Mafalde”
zubereitet.
Mafalde oder
Mafaldine sind
lange Band-
nudeln mit ge-
welltem Rand.
Man bekommt
sie in italieni-
schen Feinkost-
laden. Genau
wie Straccia-
tella, eine wun-
derbar cremige
Frischkase-
Spezialitat.
Deren Name
stammt vom
Wort ,straccia-
re” und bedeu-
tet zerreiBen.
Stracciatella
besteht aus
Mozzarella-
faden und Sah-
ne, man findet
sie auch im
Inneren einer
Burrata wieder.
Daher eignet
sich Burrata
prima als Alter-
native dafiir.

40 Lust auf Genuss 7/2023

Fein-cremige Texturen

T TR 4

Mafalde, gebratenér Bimi
und Stracciatella-Kase

Bild auf Seite 37

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4-6 Portionen

300 ml Geflugelfond
150 g Stracciatella-Kése
(siehe dazu auch die Info links am
Seitenrand)
300 g Bimi (auch Brokkolini oder
wilder Brokkoli genannt)
2 Knoblauchzehen
1 rote Pfeffer- bzw. Chilischote
400 g Mafalde (siehe dazu auch
die Info links am Rand)
Salz, 40 ml Olivendl
3-4 Sardellenfilets
100 g kalte Butter in Wiirfeln
schwarzer Pfeffer

1 Den Gefliigelfond in einen kleinen Topf
geben, zum Kochen bringen und auf etwa
die Halfte einkochen lassen.

2 In der Zwischenzeit Stracciatella mit einer
Gabel zerzupfen. Bimi putzen und langs
halbieren. Knoblauch abziehen, in feine
Scheiben hobeln. Pfefferschote putzen,
entkernen und in feine Ringe schneiden.

3 Die Pasta in reichlich Salzwasser bissfest
kochen. Wahrenddessen in einer Pfanne
Oliveno| erhitzen, Bimi darin bei mittlerer

Hize 3-4 Minuten anbraten. Kurz vor Ende

der Bratzeit Knoblauch und Pfefferschoten-

ringe hinzufligen, kurz mitbraten,

4 Sardellenfilets sowie nach und nach die
Butterwdirfel mit einem Pirierstab in den
eingekochten Gefliigelfond einarbeiten, bis
gine cremige Sauce entsteht. Pasta abgieBen
und in der Sauce schwenken. Mit Bimi,
Knoblauch und Pfefferschoten in Tellern an-
richten. Stracciatella darauf verteilen, Pfeffer
dariibermahlen und die Pasta servieren.

Polenta mit Pfifferlingen,
Beeren, Schinken-Chips
Bild auf Seite 38

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4—6 Portionen

4 dinne Scheiben luftgetrockneter
Schinken (z. B. Serrano-Schinken)
40 ml Olivendl, 2 Zweige Rosmarin
(Meer-)Salz, 110 g Instant-Polenta
(MaisgrieB3), 16 eingelegte
Silberzwiebeln (aus dem Glas)

"2 Bund Zitronenthymian
300 g kleine Pfifferlinge (geputzt)
100 g Butter, 150 g Blaubeeren (ver-
lesen), 80 g Parmesan (fein gerieben)

1 Backofen auf 130 Grad Umluft vorheizen.
Den Schinken nebeneinander auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen und mit

20 ml Olivendl betrdufeln. Im Ofen in
10-12 Minuten knusprig backen.

2 Inzwischen in einem Topf 600 ml Wasser
mit Rosmarin und etwas Salz aufkochen.
Rosmarin entfernen. Polenta unter Riihren

einrieseln lassen, aufkochen. Dann bei
kleiner Hitze unter gelegentlichem
Riihren ca. 10 Minuten quellen lassen.

3 Wahrenddessen Zwiebeln abgiefen, mit
Kiichenpapier griindlich trocken tupfen. Ein
paar Thymianstiele zum Gamieren beiseite-
legen. Ubrige Thymianblattchen abzupfen,
fein hacken. In einer groBen Pfanne das
iibrige Olivendl (20 ml) erhitzen, Pfifferlinge
darin anbraten. Dann 40 g Butter und Zwie-
beln hinzufligen, 1-2 Minuten weiterbraten.
Kurz vor Ende der Bratzeit Blaubeeren
behutsam untermischen. Die Mischung mit
gehacktem Thymian und Salz verfeinem.

4 Schinken in grobe Stiicke brechen. Ubrige
60 ¢ Butter in Stiicken und den Kése unter
die Polenta riihren. Polenta mit Salz wlirzen,
auf Tellern anrichten. Pfifferling-Blaubeer-
Mix darauf verteilen. Alles mit Schinken-
Chips und restlichem Thymian garnieren,
nach Belieben Meersalz dar(iberstreuen.

Ihr persénliches
Kochbuch mit CEWE
und Lust auf Genuss

Sie suchen ein besonderes
Geschenk oder machten
lhre Lieblingsrezepte in
einem personlichen Album
sammeln? Dann ist

unser schones, individuell
gestaltbares Foto-Kochbuch
genau das Richtige.

Kreieren Sie ein Kochbuch

mit lhren eigenen Lieblings-
rezepten und Fotos — oder
auch mit den besten Rezepten
aus Lust auf Genuss.

Klicken Sie rein! Mehr Infos:
https://www.daskochrezept.
de/lust-auf-genuss/foto-
kochbuch

Verschiedene Ausfiihrungen
maglich, zum Beispiel im
GroBformat mit Hardcover und
26 Seiten ab 26,95 EUR (zzgl.
Versandkosten).

https:/www.cewe.de/cewe-
fotobuch/fotokochbuch.html

. Rezeptideen
fur Gaste
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PERFEKTE
ALLROUNDER

Der Klassiker aus Italien verfeinert nicht nur
Pasta im Handumdrehen, diese Pesto-
Kreationen verleihen jedem Gericht eine
aufregende Note. Vorrat vom Feinsten

UBERRASCHEND
Wer Grinkohl mag, wird
dieses Pesto lieben!
Denn das winterliche
Gemiise wird mit Rapsdl,
Butter und Scnnenblu-
menkernen verfeinert und
besticht dabei mit seiner
samtigen Konsistenz.
Das gefallt mir: toller
Begleiter zu kraftigem
Brot und herzhaften
Fleischgerichten,

Infos: 130 g um 7 Euro,
von und Uber www.gour-
metmanufaktursylt.de

REGINA HEMME

ist unsere Test-Expertin
in Sachen Feinkost

AUSSERGEWOHNLICH
Hier kommt nur Bestes zusammen;
wilder Fenchel und getrocknete
Tomaten treffen auf Zwiebeln, Pinien-
kerne, Rosinen, Kapern, WeiBwein
und Knoblauch — wie raffiniert.

Das gefallt mir: Uberzeugt dank
fein-wlrziger Note, die toll mit
Gefllgel- und Fischgerichten

sowie Ké&se harmoniert.

Infos: 160 g um 8 Euro, von
Scyavuru Uber www.viani.de

Fiin)
0{? glcﬁfrﬁ‘églh"r

KLASSISCH

Optisch erinnert die rot-braune
Farbe an das allseits beliebte Pesto
Rossa, geschmacklich Uiberraschen
Mandeln, Rucola und dreierlei
Tomaten mit einem besonderen Twist,
Eine milde Variante fur alle Flle!
Das geféllt mir: Die Produkte sind
bio-zertifiziert, ohne Zuckerzusatz
und sogar CO,-positiv.

Infos: 120 g um 3 Euro, von und
Uber www.ppura.bio

i TR AT

o {058 i R

EDEL

-

Ein Muss fir Truffel-Fans: Champig- :

nons, Sommertriiffel, Salz und =X
hochwertiges Olivend| erzeugen -

ein unverkennbar intensives \ g
Geschmackserlebnis. q

Das gefallt mir: Die Trlffel-Paste y
eignet sich ideal zum Verfeinern von
Saucen und passt auch wunderbar
zu gegrilltem GemUse oder auf Pizza. TRUEFELPESTO

Infos: 90 g um 8 Euro, von und 4,/ aaeosh
Uber www.vitelium.com -——

~ TARTUFATA

INTENSIV

Klrbiskerne, Klrbiskerndl, Salz und
Knoblauch — mehr braucht es nicht
fur diese herrlich wiirzige Variante.
Und dank stlickiger Konsistenz ist
das Pesto eine wahre Gaumenfreude,
Das gefallt mir: optisch ein
absolutes Highlight fur Dressings,
Aufstriche oder Marinaden.

Infos: 170 g um 6 Euro, von und
Uber wwwwwurm.at

—
c
=
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=
=
-
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30 MINUTEN DE LUXE / SUPPEN

EINTAUCHEN
ESSEN

Loffel flr Loffel pure Geschmé ksexplosionen bringen unsere edlien
Suppen-Kreationen auf den Tisch. Jede Basis trifft hier auf eine ausgewahite
Einlage und stimmt so Gaumen und Seele frohlich =

Maronensuppe mit Haselniissen
und Pfifferlingen

Ein ganz besonderes Aromenspektakel
entsteht, wenn sich auf dem samigen Sud
aus Steinpilzen, Esskastanien und
WeiBwein die gerosteten Kerne, ein
Haubchen Schlagsahne und frischer
Thymian niederlassen. ®

REZEPT AUF SETTE @@ g



Fotos: StockFood Studios/Jan-Peter Westermann (4); StockFood (2)/Christian Kutschka, Udo Einenkel
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'ﬁbte-Bete-Cremesuppe, Bott

Karamell-Apfel

Préchtig strahlen auf der pinken Basis
Fruchtstiickchen in goldenen Tonen und die
sattorangenen Scheiben der getrockneten
Rogen-Spezialitat.

REZEPT AUF SEITE 48
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30 MINUTEN DE LUXE / SUPPEN

Parmesan-Triiffel-Suppe mit
Kresse-Grieflnocken

Ganz luftig kommmt das wlirzige Schaum-
stppchen daher. WeiBes Triffeldl und
einige Spritzer Zitronensaft vervollstandigen
das sommerfrische Ensemble.

REZEPT AUF SEITE 48%
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Schottische Kartoffel-Fisch-Suppe
mit Whisky

Als Cullen Skink ist diese traditionelle Speise
in ihrer Heimat bekannt. Heilbutt-Stiickchen
setzen das Gourmet-Kronchen auf.

REZEPT AUF SEITE 49

g Ky ¥, ;
732013 wgmeermm:

¥ ’ 4 '):‘;.I_ e



~ 1130 MINUTEN DE LUXE / SUPPE
R Lila SiiBkartoffel-Blumenkohl-
Suppe mit Zatar

Ein Fest fur alle Sinne vereint

sich in dieser Schale mit Sesam,
Wassermelonen-Rettich und
Sprossen als Hingucker on top.

REZEPT AUF SEITE 49

- KULINARISCHE S
FARBSPIEL

Gurken-Joghurt-

Kaltschale mit Dill £ 20y
Fur heiBe Tage die perfekte Erfrischung! 7 o
Buttermilch verleint der kiihlen Kombi = ¥ 5t o By
leichte Saure, die gekonnt abrundets e A f"
Gerbstete Mandelstifte und Chiliflocken | .« - “;{ %)
R ‘ schenken ihr das Aroma-Finish. <. | wjg® . 7. b o
nﬂ* S —— T Fe REZEPT AUF'SEITE 49 4 4 oL, Pl e Be O RO [

b g
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JETZT ABONNIEREN &
DANKESCHON WAHLEN

no. -y
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SCHNELLE
K&NE
DE LUXE

vish Feiesie

Schneidebrett mit Auffangschale
Das robuste Schneidebrett aus zertifiziertern Bambus verfugt Gber 1 Ausgabe gratis

eine Auffangschalen, durch welche Abfall und kleingeschnittenes Lesen Sie 1 Lust auf Genuss kostenlos.
Gemlise gekonnt getrennt werden kénnen. Nr: KGO1

Material: Bambus, Schale aus Kunststoff. MaRe Schale: 35,7 x 23,7

x 2,6 cm, Gesamt: 38 x 25 x 3,6 cm. Zuzahlung: nur 1 €*

Nr.: AUS6

Jetzt bestellen: Einfach einscannen E"

burda-fOOdshop.de und bestellen:

Per TEIEfon: 0] 806 =i 93 94 00 66 20 Cent/Verbindung aus allen deutschen Netzen.
Per Post an: Lust auf Genuss, Abo-Service, Postfach 290, 77649 Offenburg

R T Y]

g

. = .
Jaich bestelle: : » Das Abonnement ist ein Geschenk und geht an:
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58,50 £*). Auslandskonditionen auf Anfrage. C: 2pd
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Originelle
Einlage
[
Meerischen-
Filets fiir die
Rote-Bete-
Cremesuppe
rechts bestellen
Sie am besten
beim Fisch-
hindler ohne
Haut und
gratenfrei vor.
Fiir die diinnen
Scheiben eignet
sich Filet aus
dem Riicken.
Eine weitere
Spezialitat in
der Suppe ist
Bottarga di
Muggine”.

Sie wird aus
dem Rogen

der Meerasche
erzeugt, ist mit
dem uns be-
kannten Kaviar
allerdings nicht
vergleichbar.
Fiir Bottarga
werden die
Fischrogen
getrocknet und
gepresst, daraus
entsteht dann
ein fester Block,
den man fein
hobeln oder
reiben kann.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 50/51

A8 |ust auf Genuss 7/2023

Neue Suppen in aullergewdhnlichen

Maronensuppe mit Hasel-
niissen und Pfifferlingen
Bild auf Seite 42

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

200 ml trockener WeiBwein
10 g getrocknete Steinpilze
300 g Maronen (gegart, aus
dem Vakuumpack), 100 g Schalotten
1 Knoblauchzehe, 30 ml Olivenél
800 ml Geflugelfond
(ersatzweise Gemtisefond)
10 Stiele Thymian plus etwas
mehr zum Garnieren
60 g blanchierte Haselnusskerne
(evtl. aus dem Piemont)
100 g kalte Butter
300 g kleine Pfifferlinge (geputzt)
Salz, 15 g Kakaopulver plus etwas
mehr zum Garnieren
80 g Schlagsahne (steif geschlagen)

1 Wein aufkochen und tiber die Steinpilze
gieBen. Alles ein paar Minuten quellen
lassen, dann durch ein Sieb passieren.

2 Inzwischen Maronen grob wiirfeln. Scha-
[otten und Knoblauch abziehen, hacken. In
einem Topf in Olivend! andiinsten. Maronen
zugeben und kurz mitddnsten. Alles mit dem
Steinpilzsud sowie dem Fond abldschen.
Thymianstiele hinzufiigen und die Suppe
zugedeckt ca. 10 Minuten kécheln lassen.

3 Wahrenddessen Haselniisse nur grob
hacken, in einer Pfanne ohne Fett anrdsten.
Herausnehmen und beiseitestellen. In der
Pfanne 60 g Butter erhitzen, die Pfifferlinge
darin anbraten, dann salzen.

4 Thymianstiele aus der Suppe fischen.
Suppe mit Kakao und tibrigen 40 g kalten
Butterwrfeln fein plrieren. Die Suppe mit
Salz abschmecken. Mit gerdsteten Hasel-
niissen, Pfifferlingen und Sahne in Schalen

anrichten. Mit Thymianblattchen und
Kakaopulver gamieren und servieren,

Rote-Bete-Cremesuppe,
Bottarga, Karamell-Apfel

Bild auf Seite 43

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

100 g rote Zwiebeln
20 g Ingwer (geschélt)
100 g kalte Butter
400 g frische Rote-Bete-Knollen
(geschélt und grob geraspelt)
800 ml Geflugelfond
(ersatzweise Gemusefond)

300 g séuerliche Apfel, 10 g Zucker
1-2 EL weiBer Balsamico-Essig
gemahlener Koriander, Salz
120 g extrafrisches Meeraschen-Filet
(siehe Info links am Rand)

20 g Bottarga di Muggine
(siehe Info links am Rand)
nach Belieben Austern-Kresse und
Rote-Bete-Chips zum Garnieren

1 Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Ingwer
hacken. Beides in einem Topf in 40 g Butter
andinsten. Rote-Bete-Raspel hinzufiigen
und mitdtinsten. Fond zugieBen, die Suppe
zugedeckt ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

2 Wahrenddessen die Apfel waschen und
schalen. Die Schalen in ein Sieb oder einen
Gewtirzbeutel geben und in der Suppe
mitkachen lassen. Geschalte Apfel in etwa
1 cm groBe Wirfel schneiden. In einer Pfan-
ne 20 g Butter erhitzen und die Apfelwiirfel
darin anbraten. Dann mit Zucker bestreuen
und karamellisieren lassen.

3 Die Apfelschalen aus der Suppe nehmen.
Suppe mit Ubriger kalter Butter in Wirfeln
(40 g) fein pirieren. Mit Essig, Koriander
und Salz abschmecken. Zum Servieren die
Karamell-Apfel in Schilchen verteilen.
Fischfilets in hauchdtinne Scheiben schnei-
den und darauf anrichten. Die heife Suppe
angieBen. Bottarga in feinen Scheibchen
darliberhobeln. Die Suppe nach Belieben mit
Kresse und Rote-Bete-Chips garnieren.

Parmesan-Triiffel-Suppe
mit Kresse-GrieBnocken

Bild auf Seite 44
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
evtl. Milchaufschaumer
(alternativ Pirierstab)

250 ml Milch
50 g Butter, Salz
90 g Hartweizengriel3
2 Beete Gartenkresse
1Ei (GréBe L)
frisch geriebene Muskatnuss
300 ml Geflugelfond
150 g Schlagsahne
30 ml weiBes Truffelél
150 g Parmesan (fein gerieben)
1-2 EL Zitronensaft

1 In einem Topf Milch mit Butter und etwas
Salz aufkachen. Den Grief unter Rihren
einrieseln lassen, alles erneut aufkochen.

Den Topf vom Herd nehmen und die
Masse unter gelegentlichem Riihren
ca. 5 Minuten quellen lassen.

2 Inzwischen in einem groBen Topf reichlich
Salzwasser zum Kochen bringen. Kresse von
den Beeten schneiden. Halfte Kresse und Ei
unter die GrieBmasse riihren. Die Masse mit
Muskat und Salz abschmecken, mithilfe von
2 Essloffeln zu Nocken formen. Nocken im
siedenden Wasser in ca, 10 Minuten
gar ziehen lassen.

3 Wahrenddessen Fond mit Sahne, Triiffeldl
und Parmesan bis kurz vor den Siedepunkt
erhitzen und dabei aufschaumen (mit Milch-
schaumer oder Pirierstab). Die Suppe mit
Zitronensaft und Salz abschmecken.
GrieBnocken aus dem Wasser heben, mit der
Suppe in Schalen anrichten. Die dbrige
Kresse darliberstreuen und servieren.

Dazu passt: frisches Nussbrot.



Kreationen laden zum Triumen ein

Schottische Kartoffel-
Fisch-Suppe mit Whisky

Bild auf Seite 45

Vor-Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

400 g Kartoffeln (vorwiegend
festkochend; geschalt)

500 g SuBkartoffeln (geschélt)
200 g Lauch (geputzt, gewaschen)
80 g Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
40 g Butter
40 ml Whisky (vorzugsweise
leicht rauchig)

800 ml Krustentierfond (Glas)
20 g Ingwer (geschalt)

1% rote Chilischote
Blattchen von 8 Stielen Estragon
400 g geréducherter Heilbutt
(ohne Haut und ohne Gréten)
1-2 EL Sherryessig, Salz

1 Kartoffeln und SiiBkartoffeln in etwa

1 em groBe Wiirfel schneiden. Lauch klein

schneiden. Zwiebeln und Knoblauch ab-
ziehen, fein hacken. Beides in einem Topf in

heiBer Butter andinsten. Kartoffel-, SiB-

kartoffelwiirfel sowie Lauch hinzufiigen,
kurz mitdiinsten. Mit Whisky abléschen, den
Krustentierfond angiefien. Suppe zugedeckt

ca. 12 Minuten kacheln lassen.

2 In der Zwischenzeit den Ingwer sehr fein
wiirfeln. Chili putzen, entkernen und in feine
Ringe schneiden. Estragonblattchen klein
schneiden. Heilbutt in mundgerechte Stiicke
schneiden oder zupfen. Nach der Kochzeit
Ingwer, Chili, Estragon und Heilbutt in die
Suppe geben. Die Suppe mit Sherryessig
sowie Salz abschmecken und ein paar
Minuten auf der ausgeschalteten Herdplatte
ziehen lassen. Die Suppe in tiefen Tellem
anrichten und servieren.

Fein dazu: knusprige Cracker.

Lila SiiBkartoffel-Blumen-
kohl-Suppe mit Zatar

Bild auf Seite 46

Vor-IZubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

400 g lila SuBkartoffeln (geschalt)
2 Mchren (geputzt, geschélt)
150 g Knollensellerie (geputzt)

500 g lila Blumenkohl (geputzt)
2 EL Pflanzendl
1 Zwiebel
11 Gemtisebriihe
160 g Schlagsahne
4 Scheiben Wassermelonen-Rettich
bzw. lila Daikon-Rettich

1 Handvoll Sprossen

2 TL Zatar (orientalische Gewtirz-
mischung), Salz, weiBer Pfeffer

1-2 EL Zitronensaft
2 EL Sesamsamen

1 StBkartoffeln, Méhren und Sellerie in
Wiirfel schneiden. Blumenkohl in Raschen
teilen. Pflanzendl in einem groRen Topf
erhitzen, Blumenkohl darin leicht anrGsten.
Ein paar kleine Roschen herausnehmen und
zum Garnieren beiseitelegen.

2 Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und mit
SiiBkartoffeln, Mohren und Sellerie in den
Topf geben. Alles kurz andiinsten. Dann die
Brihe angieBen und die Suppe zugedeckt
ca. 15 Minuten kécheln lassen.

3 Inder Zwischenzeit 60 g Sahne steif
schlagen. Die Rettichscheiben halbieren.
Sprossen verlesen. Suppe fein pirieren, die
{ibrige flissige Sahne (100 g) unterriihren.
Emeut aufkochen, mit Zatar, Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken.

4 Die Suppe in Schalchen verteilen. Mit
geschlagener Sahne, beiseitegelegtem

Blumenkohl, Rettich und Sprossen garnieren.
Sesam Giberstreuen und die Suppe servieren.

Gurken-Joghurt-
Kaltschale mit Dill
Bild auf Seite 47

Vor-Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

2 groBe Salatgurken (gektihit)
200 ml Gemtisebrihe
200 ml Buttermilch
250 g Sahnejoghurt (10 % Fett)
Saft und Abrieb von ' Zitrone (Bio)
Salz, Pfeffer
—1TL Zucker
4 EL Mandelstifte
4 Stiele Dill
1 EL fein gehackte Petersilie
1 TL Chiliflocken

1 Die Gurken putzen und schélen. 1 Gurke
zuerst quer halbieren. Dann eine Halfte
davon langs durchschneiden, entkernen und
in kleine Wiirfel schneiden. Gurkenwiirfel im
Kiihlschrank beiseitestellen. Rest Gurke in
grobe Stiicke schneiden. Mit GemUsebriihe,
Buttermilch, Joghurt, Zitronensaft und
-abrieb sehr fein pirieren. Die Kaltschale mit
etwas Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Bis zum Anrichten kiihl stellen.

2 Inzwischen Mandelstifte in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun anrdsten, abkiihlen
lassen. Die beiseitegestellten Gurkenwlirfel
leicht salzen und ein paar Minuten Wasser
ziehen lassen. Dillspitzen abzupfen.

3 Die Kaltschale noch mal durchriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und in
Schalchen fiillen. Gurkenwiirfel sowie
Mandelstifte darauf verteilen. Dillspitzen,
Patersilie und Chiliflocken dartiberstreuen
und die Kaltschale servieren.

Tipp: Bereiten Sie dazu SpiefBe mit
leicht gerdsteten Ciabatta-W(irfeln und
Raucherlachs zu. Die SpieBe zum Servieren
quer iber die Schélchen legen — das sorgt
zusétzlich fir ein optisches Highlight.

snnsas
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GETRANKE / WEINE ZU UNSEREN GERICHTEN

,, Schnell gekocht -
mehr Zeit fiir
den Weingenuss. ‘ ‘

Sommeliére
Christina Hilker

DIE BESTEN
WEINE ZUR
SCHNELLEN
KUCHE

Ob Snacks, Suppen, Salate, Gerichte
mit Fisch, Fleisch oder vegetarisch, in

‘ diesem Heft dreht sich alles um kdstliche
/) Speisen, die ohne groBen Zeitaufwand
y zubereitet werden kénnen. Der richtige
Wein darf in der genussvollen Runde

mit Freunden und Familie nattrlich nicht

fehlen — perfekt abgestimmt dazu

die Top Ten Auswahl unserer Expertin
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Fotos: Bettina Meister; PR (10)/Antje Plewinski (1); StockFood/Anna Bogush

SNACKS

FLORAL
2022 Labyrinthe de Cassaigne, Plaimont,

Cotes de Gascogne, Frankreich
Colombard, Sauvignon Blanc vereint in einem floralen
Wein - ein Gedicht zu Tataki vom Kalb auf Miso-
Creme mit Edamame (S. 18) und Jakobsmuscheln,

Safran-Mayonnaise, Buchenpilze (S. 19). Um 7 Euro,

z.B. Uber franzose-weinhandel.com

SALATE

2 GELBFRUCHTIG

2021 Bianco Toskana IGT BBQ,
halbtrocken, Toskana, Italien

Mit ausgepragtem und siiB-gelbfruchtigem
Geschmack sowie einer frischen, belebenden Note
ist dies genau das richtige, lebendige Pendant

zu Reisnudelsalat mit kurz gebratenen Calamaretti
(S. 28) oder Gegrillten Pflaumen und Burrata in
Gewdrzsirup (S. 29). Um 4 Euro, bei Aldi

ZWISCHENGERICHTE

KRAUTRIG

2021 Welschriesling, Velich,

Neusiedlersee, Osterreich
Heiz Velichs pikanter und kerniger Welschriesling
harmoniert mit seinen herben Noten bestens zu
Gerichten wie WeiBer Risotto mit Espresso-Aroma
& Kapemn (S. 39) oder Mafalde, gebratener Bimi und
Stracciatella-Kase (S. 40). Um 11 Euro, etwa tiber
www.lebendigeweine.de

BELEBEND

2021 Dolcetto d’Alba DOC,

Chiara Boschis, Piemont, ltalien
Beerige Aromen verbinden sich mit mediterranen
Krautern, Erdigkeit und einer belebenden Struktur.,
Der erfrischende Rotwein mit mildem Gerbstoff passt
zu Pasta Nero mit Pulpo, Pancetta, Saiblings-Kaviar
(S. 39) und Polenta mit Pfifferlingen, Beeren, Schinken-
Chips (S. 40). Um 16 Euro, liber www.vinocentral.de

FISCH U. FLEISCH
SAFTIG

2021 Scheus Traum, Scheurebe feinherb,

Weingut Koster-Wolf, Albig, Rheinhessen
Ein echtes Familienweingut, in das Junior Ferdinand
voller Tatendrang neue Aspekte einbringt. Jugend-
lich, mit Passionsfrucht und Cassis trinkt sich die
Scheurebe traumhaft zu Langusten, sautierter
Paksoi, Knoblauchschaum (S. 62) und Wachtel-
bristchen auf karamellisierten Linsen (S. 64).
Um 6,50 Euro, etwa Uber www.jacovin.de

VOLLMUNDIG

Neuffener Hohenneuffen ,Knallrot®,

WG Hohenneuffen-Teck, Wiirttemberg
Intensiv in der Farbe und im Geschmack, feine
Vanillenote, rote Friichte, zarte StiBe — ein Wein wie
gemacht flr aromareiche Gerichte wie Kalbsfilet mit
Vanille und Lorbeer auf Polenta (S. 63) und Iberico
Secreto auf Kakao-SiiBkartoffeln (S. 64). Um 7 Euro,
etwa Uber www.weingaertner-neuffen.de

SUPPEN

NUSSIG

2022 Botzinger Grauer Burgunder,

Kabinett trocken, WG Bé6tzingen, Baden
Ein kerniger und mineralischer Wein, mit Noten von
Kernobst und Haselnuss. Ein eleganter Begleiter
zu Maronensuppe mit Haselnlssen und Pifferlingen
(S. 48) oder Rote-Bete-Cremesuppe, Bottarga,
Karamell-Apfel (S. 48). Um 7 Euro, z. B. Uiber
www.der-boetzinger.de

VEGETARISCH

BEERIG

2022 Rosé trocken, Anette Closheim,

Langenlonsheim, Nahe
Das Herz dieser quirigen Power-Winzerin schlagt flr
den Wein, ihre Mitmenschen — und vor allem flir den
Genuss. Kraftvoll und ausdrucksstark tiberzeugt die
beerige Frucht des Rosés zu beispielsweise Steak Tarta-
re von der Tomate mit Basilikum-Ol (S. 81) und Gegrill-
ten Krauterseitlingen auf Maiscreme und Jus (S. 83).
Um 8 Euro, z. B. liber www.anetteclosheim.de

WURZIG

2021 Marqués de Brava Monastrell

Merlot, Yecla DO, Spanien
Typisch fiir die Gegend ist ein hoher Anteil der Sorte
Monastrell, die besonders wiirzige Weine ergibt.
Vereint mit Merlot ein samtiger Genuss zu Vadou-
van-Petersilienwurzelplree, Pflaumen (S. 82) und
Blumenkohl-Steaks mit Karamell-Pinienkernen (S. 82).
Um 8 Euro, etwa Uber www.hawesko.de

DESSERT
EXOTISCH

2019 Cuvée Beerenauslese, Weinlau-

benhof Kracher, Burgenland, Osterreich
Der goldgelbe Dessertwein verzaubert mit Aromen
von slBer Mandarine und Honig. Dazu: ,Hassel-
back"-Nektarine, Ricotta-Schaum, Streusel (S. 92)
und Pistazien-Malheur mit flissigem Kern (S. 93).
Um 19 Euro/0,375 |, z. B. Uber www.gute-weine.de
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‘ 30 MINUTEN DE LUXE / FISCH & FLEISCH D |

BLITZKUCH FUR\,
GOURMETS g2t

Der Sommer ist zu kurz, um ihn nicht zu genieBen?
Daher smd nicht nur die A romen dieser schnellen
ationen ein Hi auch‘dlem

Langusten, sautierter

Paksoi, Knoblauchschaum
Hier sollte Brot auf keinen Fall fehlen: -
Denn das Woélkchen aus fermentiertem . o
Knoblauch, das locker umschmeichelt, verflihrt
zum Tunken, bis der Teller blitzblank ist.

c W REZEPT AUF SEITE 62
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Jakobsmuschel-Saltimbocca
auf Bimi-Piiree

Surf 'n Turf mal anders: Ein zarter
Meeresschatz wickelt sich in wirzigen Speck
und Salbei. Dazu glanzen wilder Brokkeli in zwei
Texturen, Bohnen und halbgetrocknete
Kirschtomaten.

REZEPT AUF SEITE @@

> P

le Italia Edizioni/Stefania Giorgl (1)

e

) /Jan-Peter Westermann (9); StockFood (3)/Julia Hoersch (2),
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30 MINUTEN DE LUXE / FISEH & FLEISCH

| * r
Kaninchen im
Kartoffelspiralmantel mit Kerbeldl
Die extravagante Hulle um das zarte Filet
erganzt das frische Krauterol perfekt.
Einfach losdippen und genieBen! »

REZEPT AUF SETE @@




Baharat-Lammfilets und
Couscous mit Datteln
Zahlreiche herrliche Gewlirze, die Uber das
gerostete Fleisch, den Joghurt-Dip und das
Getreide zusammenfinden, schicken uns auf
einen kulinarischen Kurztrip in den Orient.

REZEPT AUF SEITE 63

SONNE AUE



Cajun-Lachs mit
- Avocadocreme und Aioli
sses Quinoa-Granola, das Uber saftigen
sch, Bohnen-Avocado-Piiree und sine
I sauce gestreut wird,
extra Portion Crunch.




EXQUISITE

Kalbsfilet mit Vanille

und Lorbeer auf Polenta

Wahrend die Medaillons nach dem Anbraten
im Ofen fertig garen, ist gentigend Zeit,

um eine cremige Pecorino-Polenta und
die wiirzige Blitzreduktion aus Kalbsjus,
Apfelwein und -saft zuzubereiten.

REZEPT AUF SEITE @

FREUDEN

‘g;
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‘ Iberico Secreto auf
Kakao-SiiRkartoffeln




RUCKZUCK
GEZAUBE

SiiBkartoffel-Tortilla mit Chorizo
Feierabendgllick: FUr ein bodenstandiges N
Abendessen ist dieses spanische Ornglett ™ ¢
mit Bataten, Zwiebeln, pikanter Paprika-
Wurst, Petersilie sowie Paprikapulver
und Cayenne wie gemacht.

REZEPT.AUF SEITE 64

- Wachtelbriistchen auf
karamellisierten Linsen
<" Ein lauwarmer Salat vom Fenchel mit
. Zitronendl und -saft setzt dem
gebratenen Gefliigel und den Berglinsen
‘eine dezenter Frische entgegen.

REZEPT AUF SEITE 64
= A 4



L & N
30.MINUT

Garnelen, warme Dill- by
Vinaigrette, Grillgurken &Y AN
Kénnte ein Gericht die Leichtigkeit des ‘ ¢ RS
Sommers erzéhlen — es wére diese feine
Begegnung aus Krustentier, Dill,
Gurke, Senf und Zitrone.

REZEPT AUF SEITE 65 P LR SRR |

BN
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~ Rote Reisnudeln mit
- Knusperreis-Schnitzelchen

; Zartes Schweinefleisch wartet

- unter dem ausgebackenen Mantel

" aus gekochtem Reis darauf, entdeckt
.~ zuwerden. Zusatziich bringen Reisnudein

upd Spinat in Chili-Marinade Asia-Flair.

% REZEPT AUF SEITE 65

g \ LV L Y- 5 v W
- Lammfleisch mit scharfen Kirschen
Fur einen besonderen Wow-Moment
sorgen mit Pfeffer und Cayenne gewdl s
Friichte, die sich inmitten der gebratenen
Y S,gieﬁe_: verstecken. Schon saftig & pikant!
. REZEPTAUFSETE@® g ¥
r ® %4 L) kin
‘ - ! -
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REZEPTE

Aioli fiir den
Cajun-Lachs
|
So macht man
die Knoblauch-
Mayonnaise
(fiir das Rezept
auf der rechten
Seite): 1 Ei
(GroBe S) auf-
schlagen und in
einen hohen,
schmalen Mess-
becher umfiil-
len. Das Innere
von 3 Zehen
schwarzem, also
fermentiertem
Knoblauch
zusammen mit
ca. 10 ml Limet-
tensaft und

120 ml neutra-
lem Pflanzenél
(z.B. Trauben-
kernél) sowie
etwas Salz in
den Messbecher
dazugeben.
Einen Piirierstab
in den Becher
stellen und
anschalten. Den
Piirierstab lang-
sam nach oben
ziehen und so
nach und nach
alles zu einer
cremigen Ma-
yonnaise mixen.
Aioli mit Salz
abschmecken.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 50/51
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Meeresfriichte, Muscheln, Lachs und

Langusten, sautierter
Paksoi, Knoblauchschaum

Bild auf Seite 52

Vor-Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Backzeit: ca. 25 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

300 g SuBkartoffel, 20 ml Olivend!
Salz, 80 g Schalotten, 100 g Butter
(davon 40 g kalte Butter in Wiirfeln)
15 g Weizenmehl (Type 405)

100 ml Wermut (z. B. Noilly Prat)
250 ml Geflugelfond
2-3 Zehen schwarzer (fermentierter)
Knoblauch, Pfeffer
2 Langustenschwénze (a 600 g,
vom Fischhandler bereits 2 Minuten
angekocht; ersatzweise TK-Ware)
ca. 60 g Butterschmalz
4 Sttick Mini-Paksoi (3 120 g)
ca. 10 ml Ahornsirup

1 Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.
StiBkartoffel schalen, sehr fein hobeln und
mit Olivendl sowie wenig Salz vermengen.
Scheibchen nebeneinander auf einem mit
Backpapier belegten Blech verteilen und im

vorgeheizten Ofen in ca. 25 Minuten
knusprig backen, dabei einmal wenden.

2 Inzwischen Schalotten abziehen, fein
wlirfeln und in 20 g Butter glasig diinsten.
Mit Mehl bestauben und mit Wermut
abloschen. Den Fond dazugieBen und alles
10 Minuten kochen. Dann zusammen mit
dem fermentierten Knoblauch sowie mit
40 g kalter Butter in Wiirfeln pilrieren.
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Langustenschwanze langs halbieren und
in einer groRen Pfanne in Butterschmalz
je Seite 5 Minuten braten, dann salzen.

4 Inzwischen Paksol putzen, langs halbie-
ren, ebenfalls in einer groBen Pfanne in der
(ibrigen Butter (40 g) je Seite ca. 2 Minuten
braten. Paksoi mit Ahomnsirup glasieren und
salzen. Langustenschwénze, Knoblauch-
schaum und Paksoi auf Tellern anrichten und
mit den SiBkartoffel-Chips garnieren.

Jakobsmuschel-Saltim-
bocca auf Bimi-Piiree

Bild auf Seite 53

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

1 Knoblauchzehe
Y rote Chilischote
600 g wilder Brokkoli (auch als Bimi,
Spargelbrokkoli oder Broccolini im
Handel), 40 ml Olivendl, Salz
200 g Gemtsefond
180 g weiBe Cannellini-Bohnen (aus
dem Glas, abgetropft)
1 Zitrone (Bio)
12 groBe Jakobsmuscheln (ausgeldst)
12 Salbeiblattchen
6 hauchdtnne Scheiben Guanciale
(ldngs halbiert; ersatzweise Pancetta,
Lardo oder anderer ungeraucherter
Schweinespeck), Pfeffer
12 Kirschtomaten (semi-secchi) in Ol

1 Knoblauch abziehen, Chili entkernen,
beides klein schneiden. Wilden Brokkoli
zerteilen, in einem Topf in Olivendl anbraten.
Knablauch sowie Chili dazugeben, salzen,
2-3 Minuten garen. Etwas Gem(ise heraus-
nehmen, warm halten. Ubriges Gemiise
mit Fond aufgieBen und in 10 Minuten
zugedeckt weich kochen. In den letzten
2 Minuten zwei Drittel der Bohnen zufiigen.

2 Inzwischen Zitrone heil waschen, trocken
tupfen. Schale fein abreiben, Saft auspres-
sen. Gem(ise im Fond piirieren, mit Zitronen-
schale, -saft sowie Salz abschmecken.

3 Muschelfleisch mit je 1 Blatt Salbei be-
decken, in je 1 halbierte Scheibe Guandale
einwickeln. Eine beschichtete Pfanne ohne
Fett erhitzen, Muschel-Saltimbocca darin
beidseitig je 1-2 Minuten braten. Muscheln
mit Pfeffer sowie wenig Salz wiirzen und
aus der Pfanne nehmen. Restliche Bohnen
sowie Tomaten im Speckfett heiB schwen-
ken, dann zusammen mit Jakobsmuschel-
Saltimbocca, Gemiisepiiree sowie den
(ibrigen Wildbrokkaliréschen anrichten.

Kaninchen im Kartoffel-
spiralmantel mit Kerbeldl

Bild auf Seite 54
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
Gemiise-Spaghetti-Maschine

600 g Pastinaken, Salz
20-30 ml Zitronensaft
4 groBe Kartoffeln (a 250-300 g)
3 Késtchen Erbsenkresse bzw.
Erbsensprossen, 8 Kaninchenrticken-
filets (ohne Knochen und Sehnen)
Pfeffer, 40 g milder kérniger Senf
ca. 2 | Erdnussél zum Ausbacken
50 g Kerbelblattchen
15 g Blattpetersilie
80 ml Pflanzendl (z.B. Traubenkerndl)
150 g Schlagsahne
150 g Créme fraiche, Zucker

1 Pastinaken schalen, fein wiirfeln, in einem
Topf in Salzwasser mit 20 ml Zitronensaft
zugedeckt in ca. 15 Minuten weich kochen.

2 Inzwischen Kartoffeln schélen, mit dem
Spaghetti-Schneider in lange Streifen
schneiden. Erbsenkresse vom Beet schnei-
den. Fleisch salzen, pfeffern, mit Senf ein-
streichen, dann mit etwas Kresse bedecken
und in die Kartoffel-, Spaghetti” einwickeln.
Erdnussol auf ca. 180 Grad erhitzen und die
. Heischpdckchen” darin 3-4 Minuten
frittieren. Herausheben, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, dann leicht salzen.

3 Kerbel und Petersilie grob hacken. Krauter
zusammen mit dem Pflanzendl auf 50 Grad
erhitzen; die Temperatur 5 Minuten halten.
Inzwischen Pastinaken abgieBen, in einem
sauberen Kiichenhandtuch sorgfltig

auspressen. Sahne mit Créme fraiche auf-

kochen und zusammen mit dem Pastinaken-

mus im Mixer schaumig piirieren,

4 Pastinakenschaum mit Zitronensaft,
Zucker, Salz abschmecken. Kerbeldl leicht
salzen, fein mixen. Alles auf Tellern anrichten
und mit der restlichen Kresse garnieren.



zartes Filet von Lamm und Kalb

Baharat-Lammfilets und
Couscous mit Datteln

Bild auf Seite 55 und im Titelbild

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

0,1 g Safranféden
300 g Instant-Couscous, Salz
4 Datteln (z.B. Sorte Medjool)

1 Zitrone (Bio), 2 TL Korianderkérner
ca. 60 ml Olivendl, 1 Orange (Bio)
200 g griechischer Sahne-Joghurt

60 g Haselnusskerne (geschélt bzw.
blanchiert, ohne braunes Hautchen)

12 Lammfilets (ohne Silberhaut bzw.

Sehnen), 1 EL Erdnussél, 20 g Butter

1 EL Baharat-Gewtrzmischung
1 Handvoll Minzebléttchen
1 TL Zatar-Gewdrzmischung
essbare Bluten (z.B. Borretschbliiten)

1 Safran in 300 ml kochendes Wasser
streuen, den Couscous damit ibergieBen,
salzen und 10 Minuten quellen lassen.

2 Inzwischen Datteln entsteinen und fein
schneiden. Zitrone heil} waschen, trocken
tupfen. Schale fein abreiben, Saft auspres-
sen. Koriander in einer Pfanne ohne Fett
résten, dann im Mérser zerstofien und mit
Datteln, Zitronenschale sowie etwas Zitro-
nensaft unter den Couscous mengen. Cous-
cous mit Olivendl und Salz abschmecken.

3 Orange heiB waschen, trocken tupfen.
Schale fein abreiben, den Saft auspressen.
Orangensaft kréftig einkochen (auf ca. 1 EL),
dann zusammen mit der Orangenschale
unter den Joghurt rihren. Joghurt mit
Zitronensaft, etwas Salz abschmecken.

4 Nisse grob hacken, in einer Pfanne ohne
Fett rsten. Filets in einer groBen Pfanne in
O bei hoher Hitze rundum 2-3 Minuten
braten. Herd ausschalten, Butter in die Pfan-
ne geben. Fleisch mit Baharat bestauben,
salzen, in der Butter (unter gelegentlichem
\Wenden) schwenken und rosa gar ziehen
lassen. Couscous (evtl. mit Portionsring),
Fleisch, Joghurt anrichten und mit Niissen,
Minze, Zatar sowie Bliiten bestreuen.

Cajun-Lachs mit Avocado-
creme und Aioli

Bild auf Seite 56

Vor-IZubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

FUR DAS QUINOA-ANIS-GRANOLA
20 g gepuffte Quinoa, 20 g Hafer-
flocken, 25 g gehackte Erdnusskerne
1 TL Anissamen, 30 g Agavendicksaft
2 TL Kokosdl, 2 TL Erdnussbutter; Salz
AUSSERDEM
100 g Cannellini-Bohnenkerne (Glas)
1 Limette (Bio), 1 Bund Koriander
2 reife Avocados (z.B. Sorte ,, Hass”)
12 TL Piment d Espelette (oder ande-
res Chilipulver), Salz, 1 Ei (GréBe S)
3 Zehen fermentierter Knoblauch
120 ml Traubenkerndl
4 Lachsfilets (a ca. 180 g, ohne Haut)
2 EL Cajun-Gewdrzmischung
1-2 EL Erdnussél zum Anbraten

1 Backofen auf 185 Grad Umluft vorheizen.
Alle Granola-Zutaten mit 1 Msp. Salz ver-
mengen. Auf einem Blech mit Backpapier

verteilen, im Ofen in ca. 20 Minuten
knusprig backen — dabei ofter umrdihren.

2 Inzwischen Bohnen im eigenen Sud er-
warmen, dann abtropfen lassen. Limette
heiB waschen, trocken tupfen. Schale fein
abreiben, Saft auspressen. Koriander — bis
auf etwas zum Garnieren — samt Stielen
fein schneiden. Avocados halbieren, Kern
entfernen. Avocados auf den Schnittseiten in
einer Grillpfanne 2-3 Minuten anbraten.

3 Avocado-fruchtfleisch ausloffeln, mit
heiBen Bohnen, Koriander, etwas Limetten-
saft sowie -schale fein prieren. Mit Piment

d'Espelette sowie Salz abschmecken.

4 Ajoli zubereiten, wie links am Seitenrand
angegeben. Lachs salzen, mit Cajun-Gewlirz
bestiuben. Ol in einer Pfanne stark erhitzen,
Lachsfilets darin auf jeder Seite ca. 1 Minute
scharf anbraten (der Lachs darf innen noch
glasig sein). Lachs, Avocadocreme und Aioli
auf Tellermn anrichten, mit Quinoa-Granola
und tibrigem Koriander bestreut servieren.

Kalbsfilet mit Vanille
und Lorbeer auf Polenta

Bild auf Seite 57

Vor-Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

1 Vanilleschote
1 groBer séuerlicher Apfel
4 Kalbsmedaillons (a ca. 140 g)
20 ml Erdnussél, Salz
100-120 g (kalte) Butter in Wiirfeln
8 frische Lorbeerblétter
1 Bund Lauchzwiebeln
100 ml stiBer Apfelwein
100 ml Apfelsaft, 200 ml Kalbsjus
250 ml Milch, 2 Zweige Rosmarin
135 g weile Instant-Polenta
(z.B. Steirische 1-Minuten Polenta)
80 g Pecorino (italien. Schafskése)

1 Backofen auf 100 Grad (Umluft; 90 Grad)
vorheizen. Vanilleschote halbieren, Mark
herauskratzen. Apfel evtl. schalen, in Spalten
schneiden, entkernen. Fleisch in einer
groBen ofenfesten Pfanne in 10 ml Ol bei
hoher Hitze beidseitig scharf anbraten. Aus
der Pfanne nehmen, mit Vanillemark wir-
zen, salzen. 40 g Butter, Apfelspalten, Vanil-
leschote sowie Lorbeer in der Pfanne anbra-
ten. Fleisch dazugeben und im Ofen in ca.
15 Minuten rosa garen, ab und zu wenden.

2 Inzwischen Lauchzwiebeln fein schneiden,
in einer Pfanne im Gbrigen Of (10 ml) an-
braten. Wein, Saft sowie Jus angiefen,
Sauce auf ca. 200 ml einkochen. Kurz vorm
Servieren 20 g kalte Butter in Wirfeln in die
Sauce montieren, mit Salz abschmecken.

3 Milch mit 300 ml Wasser, etwas Salz so-
wie Rosmarin aufkochen. Zweige wieder
entfernen. Polenta einstreuen, aufkochen.
Dann bei kleinster Hitze und gelegentlichem
Rithren 1 Minute quellen lassen. Pecorino
fein reiben, mit der restlichen Butter einriih-
ren und die Polenta mit Salz abschmecken.

"

4 Fleisch, Apfelspalten samt brauner Brat-

butter und Sauce auf der Polenta anrichten

und mit gebratenen Lorbeerblattern sowie
einem Stick Vanilleschote garnieren.
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REZEPTE

Homemade
Panch Phoron

[ ]
Ubersetzt heiBt
Panch Phoron
soviel wie
«Finf-Gewiirze-
Mischung”. Die
typische Mixtur
stammt aus
Bangladesch
und Nordindien,
ihre Bestand-
teile sind im
Allgemeinen
Kreuzkiimmel-
samen, Fenchel-
samen, Bocks-
hornklee, gelbe
Senfsaat sowie
Schwarzkiim-
melsamen, die
man meist zu
gleichen Teilen
mischt. Wer sie
sich selber zu-
sammenstellt,
kann natiirlich
auch eigene
Schwerpunkte
setzen und bei-
spielsweise
mehr Senf ver-
wenden - oder
eher Ungelieb-
tes wie Kiimmel
oder Kreuz-
kitmmel einfach
weglassen.
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Iberico Secreto auf
Kakao-SiiBkartoffeln

Bild auf Seite 58

Vor-iZubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

700 g Secreto de Iberico (,geheimes”
Filet, spanischer Schweinefleisch-Cut
mit ausgepragter Marmorierung)
800 g StiBkartoffeln, 40 ml Olivend!
1 TL dunkles Kakaopulver, Salz
10 g frischer Ingwer
1 Knoblauchzehe, 50 ml Riiben- oder
Ahornsirup, 50 ml Tamari (Sojasauce)
100 ml Tomatensaft, 100 ml Sake
400 g Sprossen-Blumenkohl
(auch Wilder Blumenkohl oder
Blumini genannt; ersatzweise evtl.
Brokkoli verwenden), 80 g Butter
% Tonkabohne (frisch gerieben)

1 EL Panch Phoron (siehe dazu auch
die Info links am Seitenrand)
Salzflakes (z.B. von ,Maldon”)

1 Das Fleisch Zimmertemperatur annehmen
lassen. Backofen auf 185 Grad Umluft vor-
heizen. StiBkartoffeln schalen, ca. 2 cm groB
wirfeln, dann mit Olivend|, Kakao, etwas
Salz vermengen. Auf einem Blech mit Back-
papier im Ofen in ca. 15 Minuten garen.

2 Inzwischen filr die Sauce Ingwer schalen,
Knoblauch abziehen. Beides fein wiirfeln,
dann mit Sirup, Tamari, Tomatensaft, Sake in
einem Topf zdhfliissig-dicklich einkochen.

3 Gemiise kleiner schneiden, in einer
groBen Pfanne in der Butter 5-6 Minuten
garen. Mit Salz und Tonkabohne wilrzen.

Panch Pharon in einer Pfanne ohne Fett
rGsten, dann im Mérser zerstofBen.

4 Fleisch in 4 Portionen schneiden, in einer
heiBen Grillpfanne 30-40 Sekunden auf
jeder Seite scharf anbraten. Salzen, mit

Panch Phoron bestreuen, zugedeckt 5 Minu-

ten ruhen lassen. Dann mit StiBkartoffeln,

Sprossen-Blumenkohl und Sauce anrichten.

Mit Salzflakes bestreuen, servieren.

SiiBkartoffel-Tortilla
mit Chorizo
Bild auf Seite 59 links unten
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

davon Backzeit im Ofen: ca. 15 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

800 g SuBkartoffeln
ca. 5 EL Olivenél, 1 rote Zwiebel
2 Knoblauchzehen, 1 Lauchzwiebel
100 g Chorizo (spanische
Paprikawurst; ersatzweise Salami)
2 EL gehackte glatte Petersilie
8 Eier, Salz, Pfeffer
2 Prisen Cayennepfeffer
1 Prise Paprikapulver (gerduchert)
2 Handvoll Rucola
1 Handvoll Radicchio
1 TL WeiBweinessig
2 TL Zitronensaft

1 StiBkartoffeln schalen, halbieren, in diin-
ne Scheiben schneiden. In einer ofenfesten
Pfannein 2 EL Ol ca. 10 Minuten anbraten.

2 Inzwischen den Backofen auf 180 Grad
(Umluft: 160 Grad) vorheizen. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, beides fein wiirfeln.
Lauchzwiebel putzen, waschen, fein schnei-
den. Chorizo hiuten, in Scheiben schneiden.

3 Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel und
Chorizo zu den StiBkartoffeln geben, kurz
mitbraten. Petersilie untermischen. Eier ver-
quirlen, mit Salz, Pfeffer, Cayenne, Paprika-
pulver wiirzen. Uber den StiBkartoffel-Mix
gieBen und durch Drehen und leichtes
Kippen der Pfanne gleichmaBig verteilen.

4 Pfanne in den Ofen schieben, Tortilla in
ca. 15 Minuten stocken lassen und leicht
braunen. Inzwischen Rucola und Radicchio
waschen, trocken schiitteln und evtl, kleiner
zupfen. Fiir das Dressing Essig, Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und iibrige 3 EL Ol verriihren.
5 Tortilla kurz abkihlen lassen. Salatblétter

mit dem Dressing mischen. Tortilla in Stiicke
schneiden und mit dem Salat servieren.

i

Wachtelbriistchen auf
karamellisierten Linsen

Bild auf Seite 59 rechts oben

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

3-4 Lauchzwiebeln, 30 ml Olivend!
150 g kleine Berglinsen, ¥ | Gefligel-
fond, 1 frisches Lorbeerblatt
40 g brauner Zucker, ca. 70 ml Apfel-
essig, 2 Fenchelknollen mit Griin
Salz, 1 TL Fenchelsamen
20 ml Zitronendl, 10 ml Zitronensaft
12 Wachtelbrstchen mit Haut am
besten vorbestellen), 1 EL Erdnussé!
50 g Butter, Pfeffer, 20 g Estragonsenf
20 ml (gereifter) Balsamico-Essig
evtl. kleine Kapuzinerkresseblatter

1 Lauchzwiebeln putzen, fein schneiden
und (bis auf etwas zum Garnieren) in einem
Topf in Qlivendl anbraten. Linsen dazuge-
ben, kurz mit anrésten. Fond, Lorbeerblatt
dazugeben, Linsen ca. 20 Minuten kochen.

2 Inzwischen Zucker in einem kleinen Topf
karamellisieren. Mit Apfelessig abloschen,
Karamell loskochen. Fenchelgriin abschnei-
den, beiseitelegen. Fenchelknollen sehr fein
hobeln, leicht salzen und 1 Minute gut
durchkneten. Fenchel 5 Minuten marinieren.

3 Fenchelgrin fein schneiden, Fenchelsaat
im Marser zerstoBen. Fenchel abtropfen
lassen, Griin und Samen untermengen. In
einer Pfanne mit Zitronendl und -saft leicht
erwarmen und mit Salz abschmecken.

4 Wachtelbriiste auf der Hautseite in einer
Pfanne in Ol bei mittlerer Hitze in 2-3 Minu-
ten kross braten. 20 g Butter in die Pfanne
geben, Fleisch wenden und bei ausgeschal-
teter Herdplatte in ca. 1 Minute rosa gar
ziehen lassen. Dann salzen sowie pfeffern.
5 Karamellessig, Senf, tibrige Butter (30 g)
zu den fertigen Linsen geben (Lorbeerblatt
entfernen), mit Pfeffer, Salz abschmecken.
Fleisch, Linsen, Fenchel anrichten. Mit dem
Balsamico betrdufeln und mit Kresse sowie
ibrigem Lauchzwiebelgriin garnieren.



Etwas: Schlemmen garantiert!

Garnelen, warme Dill-
Vinaigrette, Grillgurken

Bild auf Seite 60

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

1 Bund Dill, 80 g Schalotten
20 ml Zitronend!
ca. 120 ml Zitronensaft
12 groBe Garnelen (roh, geschélt,
vom schwarzen Darmfaden befreit)

Salz, Pfeffer, 2 Salatgurken

10 g mittelscharfer Senf

10 g Zucker
100 ml Traubenkerné!
20 mi Olivenél

evtl. 1 Handvoll Dillbliiten

1 Den Dill - bis auf ein paar schéne Spitzen
zum Garnieren — von den Stielen zupfen
und fein schneiden. Schalotten abziehen,

fein wiirfeln und im Zitronendl glasig
diinsten. Mit 60 ml Zitronensaft ablgschen
und die Gamelen dazugeben. Pfanne vom
Herd ziehen. Die Garnelen salzen sowie
pfeffern, mit einem Drittel des geschnittenen
Dills bestreuen und zugedeckt flir etwa
15 Minuten gar ziehen lassen.

2 Fir die Emulsion die Gurken dinn scha-
len, langs halbieren und das wéssrige Innere
entfernen. 1 Gurke klein schneiden, mit ca.
60 ml Zitronensaft, Senf, dem restlichen Dill,
Zucker sowie etwas Salz im Mixer fein
piirieren. Traubenkerndl in einem dinnen
Strahl hinzugieBen, weitermixen. Mit Salz
und evtl. mehr Zitronensaft abschmecken.

3 Fiir das Gemiise die zweite Gurke in dicke
Scheiben schneiden und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Gurkenscheiben mit
Olivendl bepinseln und in einer Grillpfanne
auf jeder Seite ca. 1 Minute anbraten.

4 Gurkenscheiben salzen, zusammen mit
den Garnelen samt der Zitronen-Vinaigrette
auf der Gurken-Emulsion anrichten. Alles mit
{ibrigem Dill sowie evtl. Dillbliiten gamieren.

Lammfleisch mit scharfen
Kirschen

Bild auf Seite 61 links unten

Vor-IZubereitungszeit: ca. 45 Minuten
davon Garzeit: 20-25 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: SpieBe

200 g Kirschen
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
800 g Lammfleisch (z.B. aus der
Hiifte; siehe auch die Info unten)
2-3 Knoblauchzehen
3 EL Olivenél, 2 Zweige Rosmarin

1 Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze
heizen. Ein Blech mit Backpapier auslegen.
Kirschen waschen, entsteinen, mit Salz und
je 1 Msp. Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen.

2 Das Lammfleisch trocken tupfen, in
4 gleich groBe Stiicke teilen. Jeweils eine
Tasche ins Fleisch schneiden. Diese mit den
Kirschen fllen. Gffnung mit SpieBen zu-
stecken. Fleisch rundum salzen und pfeffern.

3 Knoblauch abziehen, halbieren und in
einer groBen Pfanne in Ol kurz anrosten.
Fleisch dazugeben und rundum kréftig
anbraten, dann mit dem Knoblauch auf das
Blech legen. Rosmarinzweige dazugeben.
Fleisch im vorgeheizten Ofen in 20-25 Mi-
nuten rosa garen. Zum Servieren SpieBe
entfernen. Das Fleisch auf eine vorgewarmte
Platte setzen und aufschneiden.

Dazu passt: wiirziger Rucolasalat mit
Zitronensaft-Granatapfelsirup-Dressing. Sie
kénnen noch weitere Zutaten in den Salat
mischen wie siBsauer eingelegten Kiirbis

aus dem Glas, frische Mangowiirfe|, ge-
trocknete Datteln oder ger6stete Mandeln.

Info: Eine qualitdtvolle Ergdnzung zum
heimischen saisonalen Angebot bietet die
Firma , Prime Meat". Die importiert unter

dem Markennamen ,Weida" rund ums
Jahr bestes Lammfleisch aus Neuseeland.

Rote Reisnudeln mit
Knusperreis-Schnitzelchen
Bild auf Seite 61 rechts oben

Vor-Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

250 g rote Reisnudeln
500 g Schweineschnitzel, Salz
Pfeffer, 1 EL Mehl
2 EiweiB3, 200 g Reis (bereits gegart)
5 EL Sojadl
250 g Blattspinat (bereits geputzt,
gewaschen und abgetropft)
40 g Cashewkerne
1 Lauchzwiebel (nur das Griin, weiBe
Teile anderweitig verwenden)
1 rote Chilischote
2 EL Reisessig, 1EL Limettensaft
Y2 TL Zucker

1 Reisnudeln nach Packungsangabe in
kochendem Wasser garen.

2 Inzwischen Fleisch abbrausen, trocken
tupfen und in Streifen schneiden. Fleisch
evtl. noch diinner klopfen, salzen und pfef-
fern. Dann leicht mehlieren, im verquirlten
EiweiB wenden und mit dem gekochten Reis
panieren. Reiskdmer gut andriicken.

3 In einer beschichteten Pfanne 3 EL 0l
erhitzen, Reis-Schnitzelchen darin auf jeder
Seite 3—4 Minuten leicht gebraunt braten.

4 Inzwischen den Spinat evtl. noch tracken
schiitteln. Cashewkerne grob hacken. Lauch-
2wiebelgriin fein schneiden. Chili waschen,
putzen, nach Belieben auch die Kernchen
entfernen. Chili fein hacken bzw. wiirfeln.
Lauchzwiebelringe und Chili mit Reisessig,
Limettensaft, 1 Msp. Salz und Zucker ver-
mengen. Das tibrige Ol (2 EL) unterriihren.

5 Spinat mit der Halfte der Chili-Marinade
mischen und auf die Teller verteilen. Nudeln
abgieBen, abtropfen lassen und auf dem
Spinat anrichten. Restliche Marinade tiber
die Nudeln traufeln. Fleisch daneben platzie-
ren und alles mit den Cashews bestreuen.
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'WENIGER
ZUTATEN
BEDEUTEN
NICHT
WENIGER—
GENUSS" & j

ER IST FESTER BESTANDTEL iy
DER DEUTSCHEN
MEDIENLANDSCHAFT, LERNTE Y
BEI DEN KOCHMEISTERN DES s
- LANDES UND IST GASTGEBER

“VON HERZEN. RALF ZACHERL
UBERSETZT MIT LEICHTIGKET,

~ \WITZ UND OHNE STRESS
PROFIKUCHE IN DEN ALLTAG
~ WIE KAUM EIN ANDERER
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Fotos: Nicky Walsh/Gréfe und Unzer (5)

Ralf Zacherl
Fernsehkoch & Autor

Der gebiirtige Wertheimer wurde durch seine Fernseh-
Sendung ,Zacherl: Einfach kochen!“ deutschlandweit
bekannt. Es folgten weitere Auftritte in verschiedenen
TV-Formaten und auf Events. Mit Kollege Mario Kotaska
flihrt er seit 2014 das Restaurant ,,Schmidt Z & KO* in Berlin.
Mehr Infos: www.ralf-zacherl.de und www.schmidt-z-ko.de

aben Sie den Toaster schon mal zum
Gemlserosten oder zum Aufwarmen einer Scheibe
Leberkase genutzt? Nein? Sollten Sie laut Ralf
Zacherl mal ausprobieren! Seit Uber 20 Jahren teilt
der Kult-Koch seine originellen Kiichentipps und
Rezepte im Fernsehen, bei Auftritten und in seinen Blchern mit
seinen Kochfans. Sein Credo: Gute Gerichte brauchen selten
lange Zutatenlisten und komplizierte Zubereitungsweisen. In sei-
nem neuen Buch hat er sich der Feierabendkiiche gewidmet und
Rezepte entwickelt, die schnell gehen und maximal gut schme-
cken. Wir sprachen mit ihm Uber den perfekten Feierabend...

Herr Zacherl, wie sieht fiir Sie der perfekte
Feierabend aus?

Der hat flr mich ganz viele Gesichter. Manchmal ist er easy und es
gibt ein paar Chips mit Créme fraiche zum Dippen und Forellenka-
viar. Aber es ist natlrlich auch mal perfekt, wenn man nach der
Arbeit noch zum Sport geht, danach in die Sauna und dann gibt
es einen leichten Salat. Gerade im Sommer ist es auch schon,
etwas friilher zu gehen und einen gemdtlichen Abend mit Freun-
den und gutem Essen zu verbringen.

Was ist lhr schnelles Rezept fiir spontanen Besuch?

Das einfachste ist immer ein schnelles Nudelgericht. Alio Olio zum
Beispiel. Ein bisschen Salz, Knoblauch, Olivendl und schwarzen
Pfeffer hat man eigentlich immer da. Und dazu noch etwas Kase
und ein paar frische Krauter vom Balkon. Ich habe immer Zwie-
beln, Knoblauch, Ingwer, Eier
und etwas Hartk&se parat. Da-
raus mache ich auch gerne ein
Omelett. Im Sommer liebe ich
Burrata. Die passt genial zu
Rucola, Tomaten und Ananas.

AFTER-WORK-RETFRTE
SEMMELL, EINFAZH, FRIECH

Stressfreier Genuss

+Zacherl macht Feierabend!”

zeigt, was in unter einer halben

Stunde auf dem Tisch stehen k
(Grafe & Unzer, um 24 Euro)

Cool Cooking
Wenn es drauBen helB ist, serviert

Ralf Zacherl am liebsten Salate mit
vorbereiteten aromatischen Dressings |
I, A §

In lhrem neuen Kochbuch verraten Sie, dass Sie Fan
vom Vorplanen und Vorkochen sind. Was sind da
lhre Tipps?

Meiner Meinung nach ist es wichtig, sich am Wochenende kurz
Zeit zu nehmen und Uber die nachste Woche nachzudenken.
Wann ist Uberhaupt Zeit, etwas zu kochen und was méchte man
kochen? Da mache ich mir dann einen groben Fahrplan. Eintpfe
und Suppen koche ich immer in gréBere Mengen, weil man die
super einwecken kann. Einfach kochend in ein Schraubglas abfil-
len, oben so drei bis vier Zentimeter Platz lassen und dann direkt
heiB abdeckeln. In dem Moment, in dem der Inhalt abkihlt, ent-
steht ein Vakuum. Fir die nachsten vier bis sechs Wochen hélt
sich das dann im Kihlschrank und ist immer parat.

Sie stehen fiir simple Rezepte ohne lange
Zutatenlisten. Woher kommt das?

Das kommt durch meine Zeit beim Fernsehen. Denn dort ging es
nicht darum zu zeigen, wie toll man selbst kochen kann, sondern
es ging darum, den Zuschauern einen relativ unfallfreien Weg von
A nach B zu zeigen. Daher achte ich darauf, nicht bei jedem
Rezept den Koénigsweg zu nehmen. Denn gerade im Alltag
schrecken lange Zutatenlisten und viele Rezeptschritte ab. Auch
mich als Profi.

Gilt dieser Weg der Einfachheit auch in lhrem
Restaurant?
Dort bereiten wir so viel wie méglich vor. Salatdressings etwa, die
kann man super lagern. Dann gibt es Gerichte wie ein Ossobuco,
daflir muss ich am Tag davor schon Zeit investieren, aber wenn es
dann mal im Ofen ist, kann man sich um die Beilage kiimmern.
Planung und Qualitat sind dort, wie auch zu Hause, das A und O.
So werden keine Lebensmittel verschwendet. Und frische,
saisonale und regionale Lebensmittel schmecken besser und sind
flr uns und die Umwelt gesinder.

Interview: Nicole Steinbrecht @

—_—
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Tofu & Speck
Vor-IZubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Zutaten fiir 2 Portionen

200 g Speck in Wiirfeln
1 EL Pflanzend! zum Braten
300 g Naturtofu
1 rote Paprika, Salz
1 Bund Lauchzwiebeln
4 Stiele Koriandergrin (nach
Belieben)

1 EL gerdstetes Sesamdl
1-2 EL Sojasauce, 1 EL Fischsauce
Chilipulver, 2 EL geréstete
gesalzene Erdnusskerne

1 Den Speck mit Pflanzendl in eine be-
schichtete Pfanne geben und bei mittlerer
Hitze anbraten. Inzwischen den Tofu in
ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden, dann
zum Speck geben und mitbraten, dabei
ab und zu schwenken.

2 Die Paprika waschen, halbieren, von
Kernen und weiBen Trennhauten befreien
und in Streifen schneiden, Dann etwas
salzen und in die Pfanne geben.

3 Lauchzwiebeln waschen, putzen und
samt dem knackigen Griin schrdg in diinne
Ringe schneiden. Ebenfalls zu Speck, Tofu
und Paprika in die Pfanne geben.

4 Nach Belieben den Koriander waschen,
trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und
fein hacken. Wenn der Speck schén knusp-
rig ist, Sesamal, Sojasauce, Fischsauce und
etwas Chilipulver dazugeben. Alles etwas
durchschwenken und auf Tellemn anrichten.
Mit Koriander und Erdniissen toppen.

Tipp: Wer mag, kann als Beilage Reis,
einige Scheiben frisches WeiBbrot oder
einen schnellen griinen Salat servieren.




GESUNDES

Mit LIVING BETTER bieten wir Menschen & Marken
eine Plattform zur Inspiration und Realisierung von
nachhaltigen, energieeffizienten & wohngesunden
Lebensraumen.

Empfohlen von: Eine Initiative von:
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‘ 30 MINUTEN DE LUXE / VECETARISCH — -

L UGt

-l ~ -
Ry -
Knackig, saftig, frisch und SO Wunderbar Gartensohatze sind die Stars der Vo

Jahreszeit und tolle Hauptdarsteller auf dem Tel[er Freuen Sie sich jetzt auf 4
Tomaten-Tatar, feine Quiche oder Portobello mlt herzhaﬁer Fullung

Ofen-Chicorée,
. _ Orangen-Dressing, Kichererbsen
-7 i Gekonnt mildern Frucht und Agavendicksaft
dle, Bitterkeit des geschmorten BlatigemUses,
gerésteté Kichererbsen und Pekannisse
bringen einen Kleinen Knack.
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d Studios/Jan-Peter Westermann (7); burdafood.net/Thorsten Suedfels (2); StockFood (2)/Julia Hoe

Steak Tartare ‘)on der

‘“Tomate mit Basilikum-OlI

Fein zu knusprigem Brot & Co.: Im Ofen
entfalten die Fruchtwiirfel ein sattes Aroma,
bevor sie mit einem vollmundigen Dressing
sowie Koriander und Ol vermengt werden.

REZEPT AUF SEITE @)
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‘. durch die filigrane Vorspeise, indem sie so-

“wohl geschmorte Radieschen als auch die

“Marinade der zarten Champignons veredelt.

*'REZEPTAUF SEITE 51
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Vadouvan-Petersilien-

wurzelpiiree, Pflaumen
Pralle Fruchthalften, ein kawamellisuar‘terl -!
Crunch, krosser Salbei tind ein suthhjw

Sud auf samtigem Bett, getoppt mrt'\d
|nd|schen Gewurzmlschung Vadouva?
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geﬂlllte Portobellos/

- . Champignon deluxe: In | 4
G el edlen Flllung der Pilzes

RN -yergjnen sich Triffelkase,
~ Fiordi Latte, Babypinat,

und Triffelbutter
- Zueinem hinreiBend
A ~aromatischen Schmelz.

REZEPT.AUF SEITE 82




. Blumenkohl-Steaks

: mit Karamell-Pinienkernen
. Sesamsauce und hadenbrot Chlps
demVeggne Star eire levantini
Spritziges Extra: Granatapfel
Mund mit Erfrlschungs

| REZEPT AUF SETE %’\,&
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O AUFREGE
T KOS BEICH

Flr Staunen sorgen hier besonders die
Kirschen, die mit der Sauce aus Balsamico,
Pilzsud, Johannisbeergelee und Rosmarin
die nussigen Pilze fruchtig komplementieren.

REZEPT AUF SEITE @@
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Rucola-Burrata-Tartes\ Nk
Zart laufen im Herzen der appetitichen Minis
Kase und ein Guss aus Sahne, Ei und N >
Rauke ineinander. Obenauf toppen Kapern,
getrocknete Tomaten und Basilikum pikant.

REZEPT AUF SEITE @@
L d
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30 MINUTEN DE LUXE / VEGETARISCH

“"“Huttenkise-Quiche
mit Rotkrautsalat
Knackig begleitet ein mit Ingwer, Knoblauch,
Zucker und Sojasauce abgeschmeckter
Rotkraut-Mohren-Slaw den Ofenstar.

REZEPT AUF SETE €D
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Gratinierter Orangen-Fenchel
Perfekt fur die Alltagsktche: Dieses Blech
voll saftiger Frucht, Fenchel und kleinen,
salzigen Kapemn werden Sie wieder und
wieder machen — versprochen!

REZEPT AUF SEITE 84
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Vegane Luxus-Stulle mit
gebratenen Auberginen
Einfach'kostlich, ie sich das frohliche

Potpourri aus Spressen, Kirschtomaten,
gebratenen Auberginen und

Rucola auf den Brotscheiben mit
Senf-Kurkuma-Mayo tummelt.

REZEPT AUF SETENER) e
. ; @
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Erfreuliches fur Gemuse-Gourmets

Ofen-Chicorée, Orangen-
Dressing, Kichererbsen
Bild auf Seite 70

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

4 Chicorée-Stauden, 40 ml Olivenél
Salz, Pfeffer, 80 g Agavendicksaft
150 ml Gemusefond
50 ml weiBer Balsamico-Essig
500 g Knollensellerie, 50 g Schlag-
sahne, 3 Orangen und 1 Zitrone (Bio)
50 ml Nussl (z. B. Pekannussél)
60 g gerdstete Pekannusskerne
Y Chilischote, 200 g Kichererbsen
(aus dem Glas, abgetropft)

1 TL Baharat-Gewdrzmischung

1 Backofen auf 220 Grad (Umluft: 200 Grad)
heizen. Chicorée halbieren. Strunk heraus-
schneiden (Blétter sollten noch zusammen-

héngen). Hélften auf der Schnittfléche in
groBer ofenfester Pfanne in 20 ml Ol anbra-
ten. Chicorée salzen, pfeffern, mit 50 g Dick-
saft glasieren. Mit 50 ml Fond sowie Essig
abloschen und den Chicorée zugedeckt im
Ofen in ca. 15 Minuten weich schmoren.

2 Inzwischen Sellerie in Scheiben (ca. 1 cm)
schneiden, evtl. rund ausstechen. Sellerie
mit Sahne und tibrigem Fond (100 ml) zu-

gedeckt bei kleiner Hitze in ca. 10 Minuten

weich kachen. Salzen, abtropfen lassen.

3 Inzwischen 2 Orangen schélen, Frucht-
filets herausschneiden. Fruchtkdrper aus-
pressen, Saft auffangen. Ubrige Zitrusfriichte
heiB waschen, trocken tupfen. Schale fein
abreiben, Saft auspressen. Chicorée-Schmor-
sud durch ein Sieb in einen Topf passieren.
Zitrussafte, -schalen zugeben, sirupartig ein-
kochen. Nussél nach und nach unterschla-
gen (Orangen-Dressing nicht mehr kochen).

4 Pekanniisse hacken, Chili fein schneiden.
Kichererbsen auf Kiichenpapier trocken tup-
fen. Obriges Olivendl (20 ml) in einer Pfanne
stark erhitzen, Kichererbsen darin anrosten.
Dann mit restlichem Agavendicksaft, Chili
Baharat, Salz fertigstellen. Alles anrichten.

|

Steak Tartare von der
Tomate mit Basilikum-Ol
Bild auf Seite 71

Vor-IZubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

1 kg reife Flaschentomaten
100 ml Olivendl
200 ml Balsamico-Essig
80 g Schalotten
Y2 Bund Koriander
Salz, schwarzer Pfeffer
Y2 Bund Basilikum
80 g Pfeffer-Pecorino (Kasetheke)

1 Den Backofen auf 200 Grad (Umluft:
180 Grad) vorheizen und ein Blech mit
Backpapier belegen. Tomaten 30 Sekunden
in kochendes Wasser legen, dann in eis-
kaltern Wasser abschrecken und hduten,
Tomaten vierteln. Das wassrige Tomaten-
Innere herauslosen und plrieren, die
Tomatenfilets zentimetergroB wiirfeln.
Tomatenstiicke auf dem Blech verteilen, mit
20 ml Ol betréufeln und im vorgeheizten
Ofen ca. 20 Minuten antrocknen lassen.

2 Inzwischen den Balsamico in einem Topf
sirupartig einkochen. Fir das Dressing die
Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in
10 ml Ol glasig diinsten. Das Tomatenpiiree
dazugeben und 5 Minuten einkochen.

3 Wahrenddessen den Koriander — bis auf
ein paar Blétter zum Garnieren — klein
schneiden. Eingekachtes Dressing, Tomaten-
wilirfel aus dem Ofen, Koriander sowie 20 ml
Olivendl in einer Metallschiissel (am besten
(iber Eiswasser) vermengen, dann mit Salz
sowie Pfeffer abschmecken.

4 Basilikum fein schneiden und mit dem
restlichen Olivendl (50 ml) sowie etwas Salz
plirieren, Durch ein feines Sieb passieren,
5 Tomaten-Tatar (evtl. mit Hilfe von Ringen)
auf Tellem anrichten. Reduzierten Essig so-
wie Basilikum-0l angieBen. Pecorino mit
Hilfe eines Sparschalers dar(iberhobeln. Mit
restlichem Koriander gamieren, servieren.

Pilz-Carpaccio und Kase
in knuspriger Bliitenhiille

Bild auf Seite 72
Vor-Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
Muffin-Blech mit 12 Mulden

ca. 90 g Butter, 12 quadratische Filo-
teig-Blatter (12x12 cm; ersatzweise
Yufka- oder Friihlingsrollenteig)

4 Sttick Crottin Chavignol (franzési-
sche Ziegenrohmilchkése a 60 g)
20 ml Kastanienhonig
1 Orange (Bio)

2 Bund (bunte) Radieschen
10 g brauner Zucker, 10 ml Apfel-
essig, 40 ml gerdstetes Nussal, Salz
400 g braune Champignons
(Egerlinge; bereits geputzt)
Kornbltiten-Salz (ersatzweise statt-
dessen Salzflakes), evtl. Pfeffer
evtl. Schnittlauchkresse als Garnitur

1 Den Backofen auf 200 Grad (Umluft:
185 Grad) vorheizen. 70 g Butter sanft
schmelzen. Teigblatter auf der Oberfléche
mit Butter bestreichen. Jeweils 3 Teiglatter
leicht versetzt {ibereinanderlegen, dann in
die Muffin-Mulden driicken. Teig-, Bliiten"
im vorgeheizten Ofen 10 Minuten backen.
Ziegenkase im Geback platzieren, mit Honig
betrdufeln, noch ca. 5 Minuten backen.

2 Inzwischen Orange heiB waschen, trocken
tupfen. Schale fein abreiben, Saft auspres-
sen. Radieschen putzen, waschen, kleiner
schneiden, dann in einer Pfanne in Gibriger
Butter anbraten. Zucker (berstreuen, 40 ml
Orangensaft und Essig angieBen. Radies-

chen zugedeckt gar und knackig schmoren.

3 Nussol mit 20 ml Orangensaft, etwas Salz
verriihren. Pilze diinn aufschneiden, auf
Tellern auslegen. Pilze salzen, mit Dressing
betraufeln. Radieschen mit etwas Orangen-
schale und Salz wiirzen, auf die Teller geben.
Kase im Gebackmantel mit Kornbliten-Salz,
evtl, Pfeffer bestreuen, auf die Teller setzen.
Evtl. mit Schnittlauchkresse bestreuen.
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Weil man
es schmeckt!
]

Wie bei vielen
Produkten
beginnt auch
bei Molkerei-
Erzeugnissen
die Qualitit mit
dem Rohstoff,
aus dem sie her-
gestellt werden:
der Milch.

Nur Kiihe, die
auf saftigen und
artenreichen
Krauterwiesen
weiden kénnen
und im Winter
ausschlieBlich
mit getrockne-
ten Grasern ge-
fiittert werden,
liefern kastliche
Heumilch. Als
Ausgangsbasis
bzw. ausschlag-
gebendes Krite-
rium fiir besten
Geschmack -
von Butter,
Kése, Joghurt
und Sahne.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 50/51
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REZEPTE

Was ist
Vadouvan?
[ ]

Fiir unseren
Rezeptautor
ist Vadouvan

DAS Trend-
gewiirz, das
mittlerweile
seinen Weg aus
den Sterne-

Restaurants
heraus in die

heimischen
Kiichen gefun-
den hat. Dabei
handelt es

sich um eine
fermentierte
Mischung aus
Zwiebeln, Lauch,
Kreuzkiimmel,
Bockshornklee-
samen, Fenchel-
saat, Kurkuma,
Curryblattern
sowie Ol. Wobei
die Zusammen-
stellung der
Zutaten durch-
aus variieren
kann. Das
Geschmacks-
geheimnis der
erdig-intensiven
Wiirze besteht
in einem
aufwendigen
Veredelungs-
prozess durch
Rosten und
Trocknen.
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Perfekt abgeschmeckt und anregend

Vadouvan-Petersilien-
wurzelpiiree, Pflaumen

Bild auf Seite 73

Vor-Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

je 30 g Rauch- und Salzmandeln
20 g gepuffter Amaranth
20 g Sonnenblumenkerne
30 g Agavendicksaft, 10 g Kokoso/
Salz, 600 g Petersilienwurzeln
ca. 15 ml Zitronensaft, 125 g Schlag-
sahne, 125 g Créme fraiche
ca. 1 EL Vadouvan (siehe Info links)
20-24 groBe Salbeiblatter
200 ml Erdnussél, 12 reife Pflaumen
20 g Butter, je 2 frische Lorbeer-
blétter, Sternanise, Zimtstangen und
Gewtirznelken, 30 g Kastanienhonig
60 ml guter Balsamico-Essig

1 Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad)
heizen. Mandeln hacken, mit Amaranth,
Sonnenblumenkernen, Agavendicksaft,

Kokosdl, etwas Salz vermengen. Auf einem
mit Backpapier belegten Blech im Ofen in
15-18 Minuten knusprig backen. Heraus-
nehmen, Crunch etwas abkihlen lassen.

2 Inzwischen Petersilienwurzeln schalen,
zentimetergro wiirfeln und in einem Topf in
kochendem Salzwasser mit 10 ml Zitronen-

saft zugedeckt weich kochen. Dann ab-
gieBen, in einem sauberen Kiichenhandtuch

sorgfaltig ausdriicken. Sahne und Créme
fraiiche aufkochen. Gemisemasse dazuge-
ben. Alles fein pirieren und mit Zitronensaft,

Vadouvan sowie Salz abschmecken.

3 Ebenfalls inzwischen die Salbeibltter
in 160 Grad heiBem Ol in ca. 2 Minuten
knusprig ausbacken. Herausheben, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Pflaumen
waschen, halbieren, entkernen. Butter und
Gewirze in einer Pfanne erhitzen, Pflaumen
auf der Schnittfldche darin anbraten. Mit
Honig karamellisieren, mit Essig ablschen.
Gewlirze entfernen. Petersilienwurzelpiiree
und Pflaumen samt Sud anrichten, mit
Crunch und frittiertem Salbei garnieren.

= N

Mit getrﬁff

~ s

eltem Spinat
gefiillte Portobellos
Bild auf Seite 74

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

40 g Butter, 4 Portobello-Pilze
20 ml Zitronensaft, Salz
120 g Gewdirzbrot ohne Rinde
(z.B. Vinschgauer), 150 g Triiffelkése
(z.B. Pecorino Moliterno al Tartufo)
125 g Fior di latte (Italienisch
fiir Mozzarella aus Kuhmilch,
den gibt es z.B. von , Goldsteig”)
400 g Baby-Spinat (geputzt,
gewaschen und gut abgetropft)
20 ml Olivendl, 20 g Triffelbutter
Pfeffer, 60 g halbgetrocknete Kirsch-
tomaten in O/ (semi-secchi)
evtl. ca. 30 g frischer Truffel

1 Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.
Blech sowie eine kleine Auflaufform mit
Backpapier belegen. Butter schmelzen. Pilze
von Stiel und braunen Lamellen befreien,
mit Zitronensaft bestreichen, salzen, auf
eine Blechhalfte legen. Brot in streuselgroBe
Stlicke broseln. In der Auflaufform verteilen,
salzen, mit Butter betraufeln. Form auf das
Blech stellen, beides in den vorgeheizten
Ofen schieben. Pilze und Crumble 15 Minu-
ten garen, Crumble b und zu wenden.

2 Inzwischen Triiffelkése fein reiben. Moz-
zarella klein zupfen. Spinat in 2 Chargen in
einer Pfannein je 10 ml Ol bei hoher Hitze
zusammenfallen lassen. Spinat abtropfen
lassen, leicht ausdriicken. Mit Mozzarella,
der Halfte des Triiffelkases und der Triiffel-
butter vermengen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen.

3 Blech aus dem Ofen nehmen. Auflaufform
samt Crumble vom Blech nehmen, Backofen
auf 220 Grad Oberhitze stellen. Triiffelspinat
in die fertig gegarten Pilze flillen, mit dem
restlichen Triiffelkése bestreuen und alles im
Ofen noch ca. 5 Minuten gratinieren. Gefiill-
te Pilze auf Teller setzen, getrocknete Toma-
ten und Brot-Crumble drumherum verteilen.
Evtl. nach etwas Triiffel dariiberhobeln.

Blumenkohl-Steaks mit
Karamell-Pinienkernen

Bild auf Seite 75

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

1 lilafarbener oder weiBer Blumen-
kohl (ca. 1 kg), 80 ml Olivenél
1 EL Finf-Gewdirze-Pulver
brauner Zucker, Salz
40 g weiBer Zucker; 60 g Pinienkerne
10 g Butter, 'z frische Knoblauchzehe
60 g gerdstete Sesamsamen
150 g Kichererbsen (abgetropft; Glas)
80 g Tahini (Sesampaste, gesalzen)
ca. 40 ml Zitronensaft
1-2 dlnne arabische Fladenbrote
(z.B. Chubz), ca. % | Erdnussél
40 g Granatapfelkerne
(Katzen)-Minze, gern mit Bliten

1 Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen,
Blumenkohl putzen, in 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Diese nebeneinander auf einem
mit Backpapier ausgelegten Blech platzie-
ren. Olivend! mit den Gewrzen sowie je
1TL braunem Zucker sowie Salz vermengen.
Blumenkohlscheiben beidseitig damit be-
streichen, dann im Ofen 20 Minuten backen,
dabei nach 10 Minuten wenden.

2 Inzwischen weiBen Zucker in einer Pfanne
schmelzen. Pinienkerne, 1 Msp. Salz sowie
Butter dazugeben, goldgelb karamellisieren.
Auf Backpapier kurz abkdihlen, hacken.

3 Knoblauch abziehen und mit zwei Drittel
der Sesamsamen, mit Kichererbsen, Tahini,
Zitronensaft sowie 150 ml heiBem Wasser
fein piirieren. Sesamsauce mit Salz, Zitronen-
saft abschmecken. Fiir das Topping das Brot
in Stiicke (6~7 cm Kantenlange) schneiden
oder brechen. Ol auf ca. 175 Grad erhitzen,
Brot darin knusprig ausbacken. Heraus-
nehmen, kurz abtropfen lassen und salzen.
4 Blumenkohl-,Steaks” zusammen mit der
Sesamsauce anrichten. Mit Fladenbrot-Chips,
Pinienkern-Krokant, Granatapfelkernen,
{ibrigem Sesam sowie Minze garnieren.



angerichtet fur liebe Gaste

Gegrillte Krauterseitlinge
auf Maiscreme und Jus
Bild auf Seite 76

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

450 ml Gemusefond, 10 g getrock-
nete Steinpilze, 2 Rosmarinzweige
160 g Zwiebeln, ca. 40 ml Olivend!
40 g Johannisbeergelee
200 ml (fanfjghriger) Balsamico-Essig
70 g Butter (30 g davon kalt), Salz
Pfeffer, 300 g frische Maiskérner
(gekocht; ersatzweise aus dem Glas)
80 g Instant-Polenta (2-Min.-Polenta)
Cayennepfeffer, 4 groBe Krauter-
seitlinge (a 100 g), Zitronensaft
12 groBe Kirschen, Rauchsalz

1 Fiir die Jus 200 ml Fond aufkochen. Pilze
damit (ibergieBen, einige Minuten quellen
lassen. Inzwischen Rosmarinspitzen von den
Stielen knipsen. Zwiebeln abziehen, wirfeln,
die Halfte davon in 10 ml Ol glasig diinsten.

2 Pilzsud durch ein Sieb dazugieBen (die
eingeweichten Pilze entsorgen). Gelee und
Rosmarinstiele sowie Balsamico einrlihren,

alles bei starker Hitze auf ca. 200 ml ein-

kochen. Rosmarinstiele entfernen. Dann
30 g kalte Butter in Wiirfeln nach und nach
darunterschlagen, aber nicht mehr kachen
lassen. Sauce mit Salz, Pfeffer abschmecken.

3 Inzwischen (ibrige Zwiebeln im Topf in
40 g Butter andiinsten, (abgetropften) Mais
darin leicht brdunen. Etwas Mais zum Gar-
nieren abnehmen. Ubrige 250 ml Fond an-
gieBen, Polenta-Grie zugeben. Bei kleiner
Hitze unter Rithren 2 Minuten kochen, dann
plrieren. Mit Cayenne, Salz abschmecken.

4 Pilze in Scheiben schneiden, mit Ol
bepinseln, in einer Grillpfanne pro Seite je
1-2 Minuten braten. Mit Zitronensaft, Salz
wirzen. Kirschen waschen, halbieren, ent-
steinen, mit den Rosmarinspitzen in einer

Pfanne im Gbrigen Ol kurz anbraten, mit
wenig Rauchsalz abschmecken. Seitlinge,
Kirschen, Creme anrichten, mit Maiskdrnern,
Balsamico-Jus, Rosmarinspitzen garnieren.

Rucola-Burrata-Tartes
Bild auf Seite 77

Vorbereitungszeit: ca. 25 Minuten
Back-fAbkuhlzeit: 40-45 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:

4 Tarte-Formchen (je © 18 cm)

Butter und Mehl zum Arbeiten
1 Pizza-Frischteig (ca. 500 g)
50-70 g Rucola (geputzt, abgetropft)
1 groBes Bund Basilikum
150 g Schlagsahne
5 Eier (GréBe M), Salz, Pfeffer
1 Kugel Burrata (ca. 120 g; besonders
cremiger Filata-Kése mit buttrigem
Inneren; ersatzweise Mozzarella)
2-3 Tomaten
1 Knoblauchzehe
50 g (soft)getrocknete Tomaten
1 EL eingelegte Kapern (Glas)
10-20 ml WeiBweinessig
40-50 ml Olivendl

1 Backofen auf 200 Grad vorheizen (Um-
[uft: 180 Grad). Tarte-Formen fetten und mit
Mehl bestduben. Teig auf bemehlter Arbeits-

fléche ausrollen. 4 Kreise (@ ca. 20 cm)
ausstechen, die Formen damit auskleiden.

2 Rucola grob hacken. Die Halfte der
Basilikumblatter mit Rucola, Sahne sowie
den Eiern pirieren bzw. mixen. Salzen,
pfeffern. Burrata vierteln. Tomaten halbieren.
Rucolasahne, Tomaten und die Burrata-
Stiicke in die Formen verteilen,

3 Tartes im Ofen ca. 20 Minuten backen.
Ofentemperatur um 20 Grad reduzieren,
Tartes in weiteren 1015 Minuten fertig
backen. Inzwischen Knoblauch abziehen,
fein schneiden und mit getrockneten Toma-
ten, Kapem, tibrigem Basilikum (bis auf
etwas zum Garnieren), Essig und Ol verriih-
ren. Tomaten-Mix mit Salz, Pfeffer wiirzen.

4 Tartes aus dem Qfen nehmen, ca. 10 Mi-
nuten abklhlen lassen, dann aus der Form
|6sen. Tomaten-Salat darauf verteilen, mit
restlichem Basilikum gamieren, servieren.
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JETZT TESTEN

UND SPAREN!

3 AUSGABEN
FUR NUR 8,90 €*

LUST AUF GENUSS: zum Kennen-
lernen ab der nachsterreichbaren
Ausgabe fiir zunachst 3 Ausgaben.
Méchte ich die Zeitschrift weiter-
lesen, brauche ich nichts unter-
nehmen. Ich erhalte dann Lust auf
Genuss zum Preis von z.Zt. 4,50

€* je Ausgabe. Das Abo kann ich
nach den 3 Ausgaben jederzeit mit
einer Kiindigungsfrist von einem
Monat kiindigen. Produktversand
nur innerhalb Deutschlands. Aus-
landskonditionen auf Anfrage.

*Alle Preise in Euro inklusive der gesetzlichen MwSt. und Versand.

So einfach kénnen Sie bestellen:

burda-foodshop.de

Oder per Telefon:
01806 - 93 94 00 66

20 Cent/Verbindung aus allen deutschen Netzen,

Bitte die Bestell-Nr.
angeben: LAGTPRM




REZEPTE

Quiche-Teig
zubereiten

[ ]
250 g Mehl mit
120 g Butter,

1 Ei (GroBe M),
120 g Speise-
quark rasch zu
einem glatten
Teig verkneten.
Den Teig in
Frischhaltefolie
wickeln, im
Kithlschrank ca.
1 Stunde ruhen
lassen. Dann aus
der Kiihlung
nehmen und
ausrollen. Die
eingefettete
und mit Mehl
bestiubte Form
(0 ca. 26 cm)
mit dem aus-
gerollten Teig
auskleiden. Den
Teig leicht
andriicken und
mitsamt der
Form noch fiir
ca. 20 Minuten
in den Gefrier-
schrank stellen.
Dann wie im
Rezept rechts
beschrieben
fertigstellen.
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Wohlfiihl-Food aus dem Backofen

Hiittenkase-Quiche
mit Rotkrautsalat
Bild auf Seite 78
Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten
Kihl-Back-/Wartezeit: ca. 70 Minuten

Zutaten fiir 1 Quiche-Form
(@ 24-26 cm). Ergibt ca. 8 Stiicke

Butter und Mehl fiir die Form
1 runder Quiche-Teig (Fertigprodukt
aus der Frischetheke; ein Rezept
zum Selbermachen siehe links)
1 Bund Schnittlauch
250 g Speisequark, 3 Eier (GréBe M)
150 g Huttenkdse, Salz, Pfeffer
400 g Rotkohl
100 g Méhren
15 g Ingwer, 1 kleine Knoblauchzehe
1 Lauchzwiebel
4-5 EL Sojasauce, 1 TL Zucker

1 Die Quiche-Form fetten und mit Mehl
bestduben. Teig ausrollen, die Form damit
auskleiden. Teig etwas andriicken und in
der Form fiir ca. 20 Minuten in den Gefrier-
schrank stellen. Backofen auf 200 Grad
(Umluft: 180 Grad) vorheizen.

2 Inzwischen Schnittlauch grob hacken,
zusammen mit dem Quark und den Eiern
plirieren, Hiittenkdse unterriihren, Creme
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Quiche aus
dem Gefrierschrank nehmen und mit der
Hiittenkésecreme fiillen. Im Ofen auf der
mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen.

3 Inzwischen Rotkohl vierteln, Strunk
entfernen. Mchren schélen. Beides grob
reiben. Ingwer schalen, Knoblauch
abziehen und beides fein reiben. Lauch-
zwiebel putzen, fein schneiden. Alle Salat-
zutaten mit Sojasauce sowie Zucker ver-
mengen, bis zum Servieren ziehen lassen.

4 Quiche aus dem Ofen nehmen und noch
ca. 10 Minuten abkuhlen lassen. Quiche
aus der Form |ésen und zusammen mit
dem Rotkrautsalat servieren.

Gratinierter
Orangen-Fenchel
Bild auf Seite 79
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

davon Backzeit: ca. 25 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

2 Fenchelknollen

3 Orangen (Bic)
3 EL Olivenél!

80 ml WeiBwein
Salz, Pfeffer

2 TL Fenchelsamen
1 EL eingelegte kleine Kapern (Glas;
am besten feine ,,Nonpareilles”)

1 Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.
Den Fenchel waschen, putzen und das zarte
Fenchelgriin zum Garnieren beiseitelegen.

2 Fenchelknollen ldngs in 6-8 mm diinne
Scheiben schneiden. Orangen hei® waschen
und ebenfalls in Scheiben schneiden.
Den Saft aus den End-Abschnitten der
Orangen auspressen. Orangensaft mit
Olivendl und WeiBwein verrihren.

3 Die Fenchel- sowie Orangenscheiben
abwechselnd auf ein Backblech schichten
und mit dem Dressing GbergieBen. Das
Ganze mit Salz, Pfeffer sowie den Fenchel-
samen wiirzen und im vorgeheizten Ofen in
etwa 25 Minuten goldbraun gratinieren.

4 Aus dem Ofen holen und vor dem
Servieren mit den Kapern sowie mit dem
beiseitegelegten Fenchelgriin bestreuen.

Tipp: Mit Couscous, Reis oder Weilibrot
als Beilage wird der gratinierte Fenchel
zum sattigenden Hauptgericht.

Statt WeiBwein: Sie konnen ersatz-

weise klaren Apfelsaft verwenden. Oder

den Saft von 1-2 Zitronen, den Sie mit
Zucker oder Ahornsirup etwas stifen.

Vegane Luxus-Stulle mit
gebratenen Auberginen

Bild auf Seite 80
Vorbereitungszeit: ca. 25 Minuten
Back-IGarzeit: ca. 20 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

2 Auberginen
150 g Kirschtomaten
2 EL Olivenél
1 TL getrocknete italienische Krduter
Chiliflocken, (Meer-)5alz
1 Handvoll Rucola
% Handvoll Rote-Bete-Sprossen
80 ml Sojamilch
ca. 1 TL Senf
1 Msp. gemahlene Kurkuma
1 TL Apfelessig, 1 Prise Zucker
ca. 120 ml Rapsél, weiBer Pfeffer
4 Scheiben Vollkornbrot

1 Den Backofen auf 200 Grad Umluft vor-
heizen. Auberginen und Tomaten waschen,
putzen. Die Auberginen klein wiirfeln und
die Tomaten halbieren. Beides mit Olivend|,
italienischen Krdutern, Chiliflocken, etwas
Salz vermengen. Mischung auf einem mit
Backpapier belegten Blech verteilen und im
vorgeheizten Ofen in etwa 20 Minuten
leicht gebraunt backen. Auberginengemiise
evtl. etwas abkihlen lassen.

2 Inzwischen Rucola und Sprossen waschen
und trocken schiitteln. Rucola grob hacken.

3 Fiir die vegane Mayonnaise Sojamilch,
Senf, Kurkuma, Essig und Zucker in einen
hohen Rhrbecher fiillen. Mit dem Stab-
mixer plirieren, dabei nach und nach das
Rapsél einflielen lassen. Weitermixen,
bis eine gldnzende Creme entstanden ist.
Diese mit Salz, weiBem Pfeffer und
evtl. noch etwas mehr Senf abschmecken.

4 Jeweils etwas Soja-Mayonnaise auf die
Brotscheiben streichen. Brote mit
Auberginengemiise und Rucola belegen und
mit den Sprossen bestreuen. Mit etwas Salz
wiirzen und sofort servieren.



Fotos: StockFood (4)/Anna lvanova, Claudia Timmann, Good Food, Mondaderi Portfolio

SCHNELL UND EASY

WASSERMELONE

Perfekt fUr einen entspannten Grilabend mit Freunden und dazu Erfrischung pur:
entdecken Sie unsere vier supereinfachen Ideen mit der roten Sommerfrucht

GCAZPACHO

1,2 kg Wassermelonen-Fruchtfleisch
(gekdhlt) in Stlicke schneiden.
250 g Tomaten putzen,

heiB Uberbriihen, kalt
abschrecken, die Haut
abziehen. 2 Mini-Gurken
putzen, grob wiirfeln. Alle
vorbereiteten Zutaten mit

4 EL Olivendl plrieren, mit

1 EL Rotweinessig, Salz

und Pfeffer abschmecken.
Die Gazpacho bis zum
Servieren kihlen. Mit je

1-2 EL Joghurt anrichten.

FRUCHTIGE PIZZA

1 Scheibe Wassermelone (ca. 2 cm dick) auf einen Teller legen.
Mandelkerne (blanchiert) in einer Pfanne ohne Fett anrésten.
Mit Mozzarella-Bélichen und Honigmelonen-Kligelchen auf der
Melonenscheibe verteilen. Rohschinken locker einrollen, darauf
drapieren. Basilikumbléttchen dariberstreuen und alles mit
Pesto betraufeln. Die Melonenpizza in Stiicke schneiden.

SLUSHIES

4 EL. Wasser, 4 EL Zitronensaft, 1 TL Zitronenabrieb,

2 Stiele

Minze und 40 g Zucker 5 Minuten kocheln. Sirup abkuihlen
lassen, durch Sieb gieBen. Mit 7,5 kg Wassermelonen-
Fruchtfieisch (in Wiirfeln eingefroren) und 90 ml Prosecco
in einem Mixer fein durchmixen; weitere QOmLB‘osecco

dabei die Keme

gefrieren lassen.

in Glaser flillen und beliebig garnieren.

POPSICLES

Das Fruchtfleisch von
14 Wassermelone in
Stiicke schneiden und

entfernen.

150 g Erdbeeren putzen
und Klein schneiden.
Melone, Erdbeeren und
50 ml Limettensirup fein
plrieren. 7 EL Créme
fraiche unterrUhren.
Pliree in Eisformchen
flllen, Eisstiel einstecken
und das Eis im Froster
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30 MINUTEN DELUXE / DESSERTS

Express-Tiramisu aus

Bergpfirsich und Brioche

Pures Loffelgltick: Exotische Fruchtwirfel
treffen auf einen Limette-Minz-Mix, luftige
Briochescheiben und cremige Zitrus-
Mascarpone-Creme. WeiBe Schokoraspel
sorgen fur angenehme Leichtigkeit.

REZEPT AUF SEITE 92

.,l.' 2 Mit diesen sommerlichen Kreationen erobern S|e alle Herzen im Sturm
Pfirsich-Mini-Tartes mit Mandel-Sabayon oder No-Bake-Frischkasetdrtchen
mit Mirabellen setzen die suBen Schatze der Natur gekonnt in Szene

86 Lust auf Genuss 7/2023



Fotos: StockFood Studios/Jan-Peter Westermann (6)

o

~Hasselback”-Nektarine,
Ricotta-Schaum, Streusel
Die feinen Obstscheiben werden
zunadchst mit dem Amarettini-Crunch im
Ofen gebacken und dann mit Ricotta-
Zitronen-Sahne und hausgemachtem
Sirup veredelt. Herber Rosmarin harmoniert
perfekt zu der stiBen Delikatesse.

REZEPT AUF SEMTE @ o d
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‘ 30 MINUTEN DELUXE / DESSERTS

e " P P y
A

~

Pfirsich-Mini-Tartes

mit Mandel-Sabayon

Hauchdlinne B!étterteigkfeise umarmen die
warmen Pfirsichhalften. Diese wurden vor
dem Backen mit einer nussigen Marzipan-
Creme bestrichen. Herrlich, wie das duftet!

REZEPT AUF SETTE 92 14
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No-Bake-Frischkisetértchen ’
mit Mirabellen

Unvergessliches Geschmackserlebnis:

Die stiBe Fullung aus Kondensmilch,

Frischkése und Zitronensaft wird auf den P o .

Knusperboden aus salzigen Haferkeksen

und Kardamom gestrichen. Ein wahrer Cw A

Genuss zu Kaffee, Tee oder Espresso. \ -

REZEPT AUF SEITE @@ .~ -
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Pistazien-Malheur

mit fllissigem Kern ‘%

Diese kleinen Klchlein mit flissiger 21

Pistaziencreme sind ein absoluter . 3. .

Hingucker. Kostlich dazu: samiges Vanilleeis, * :

griine Nuss-Splitter und aromatische Sl ¥

Aprikosenhalften vom Grill. e Al

. e

REZEPT AUF SEITE. 93 e T
» T ".-1
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Mit Brombeer-Mousse
gefiillte Mini-Tarte
Im Schokoladen-Keksmantel versteckt

sich eine sliB-sauerliche Beeren-Creme.
Feine Minzblattchen und karamellisierte
Nektarinenscheiben komplettieren das
kunterbunte MenU-Finale.

REZEPT AUF SEITE 93
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REZEPTE

Mut zur
Hasslichkeit
]

Fiir unsere
Express-
Tiramisu rechts
verwenden wir
bereits fertiges
Passionsfrucht-
piiree. Das lasst
sich aber natiir-
lich auch ganz
einfach selber
herstellen —am
besten aus
madéglichst reifen
Friichten. Grei-
fen Sie ruhig zu
den unansehn-
lichsten und
schrumpeligs-
ten Exemplaren,
die sind am
saftigsten und
aromatischsten.
Das Obst mit
einem scharfen
Messer halbie-
ren, das Frucht-
fleisch mitsamt
der Kernchen
herausloffeln
und kurz durch-
mixen oder
piirieren. Dann
durch ein Sieb
streichen, fertig
ist das Piiree.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 50/51

92 |ust auf Genuss 7/2023

Es gibt Nachtisch! Sil§ und fruchtig

Express-Tiramisu aus
Bergpfirsich und Brioche
Bild auf Seite 86
Vor/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

plus Kiihl-Martezeit: mind. 4 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

3 Limetten (Bio)
20 g grobkérniger brauner Zucker
8 groBe Minzeblétter
3 reife (Berg-)Pfirsiche
3 Eigelb und 2 EiweiB3 (Eier: GréBe L)
80 g feiner weiller Zucker
250 g Mascarpone, Salz
60 ml Passionsfruchtptiree (z.B. (iber
www.gourmet-versand.com, siehe
auch die Info links am Seitenrand)
60 ml Weinbergpfirsich-LikGr
(ersatzweise Pfirsichnektar)
ca. 400 g Brioche-Brot (ersatzweise
stiBes Hefe-Fladengebéck)
40 g weile Schokolade

1 Limetten heiB waschen, trocken tupfen.
1 Limette achteln, mit braunem Zucker
bestreuen, zerdriicken. Minze dazugeben,
ebenfalls leicht andriicken. Pfirsiche wa-
schen, entsteinen. Fruchtfleisch fein wiirfeln,
mit Minze-Mix vermengen, ziehen lassen.

2 Inzwischen Schale von 1 Limette fein
abreiben, Saft aller Limetten auspressen.

3 Eigelbe mit Limettenschale und 40 g Zu-
cker in einer Kiichenmaschine in 5 Minuten
schaumig schlagen. Mascarpone ziigig
einrlihren. Inzwischen EiweiB steif schlagen,
dabei 1 Prise Salz und Gbrigen Zucker (40 g)
einrieseln lassen. Eischnee mit einem Ess-
|6ffel unter die Mascarponecreme heben.

4 Fruchtpiiree mit ca. 60 ml Limettensaft
und dem Likér verrihren. Gebéck in 1,5 cm
dicke Scheiben schneiden, in der GréBe der
Anrichteglaser ausstechen und mit der Saft-
mischung leicht trénken. Dann mit Pfirsich-

wiirfeln (ohne Limettenstiicke und Minze)
sowie Creme in die Gléser schichten. Zuge-
deckt kalt stellen (mind. 4 Stunden, besser

tiber Nacht). Zum Servieren Schokolade

raspeln, dekorativ auf den Glasern anrichten,

o i
,Hasselback”-Nektarine,
Ricotta-Schaum, Streusel

Bild auf Seite 87

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

25 g Amarettini-Kekse, 40 g Mehl
90 g Butter (davon 30 g kalt und
gewtirfelt, 60 g zerlassene Butter)
25 g brauner Zucker

je 1 Msp. Salz und gemahlener Zimt

2 Zitronen (Bio), 1 Zweig Rosmarin
2 grofBe reife Nektarinen
40 ml Ahornsirup, 100 g Schlagsahne
250 g (Buiffelmilch-)Ricotta
20 g Puderzucker und 1 EL fir die
Garnitur, evtl. etwas Rosmarin

1 Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.
Kleine Auflaufform mit Backpapier belegen.
Amarettini zerbroseln, mit Meh, kalter But-
ter, Zucker, Salz und Zimt kriimelig kneten.
Streusel auf dem Papier verteilen, im Ofen
in 15-20 Minuten knusprig backen.

2 Inzwischen Zitronen heiB waschen, tro-
cken tupfen. Schale von 1 Frucht abreiben,
Saft beider Frichte auspressen. Rosmarin-
nadeln abstreifen. Nektarinen schalen (mit
Sparschaler), halbieren, entsteinen. Mit der
Schnittflache nach unten zwischen zwei
HolzspieBe auf ein Arbeitsbrett legen. Nek-
tarinen im Abstand von 3 mm einschneiden,
dann in die vorbereitete Auflaufform setzen.

3 Flissige Butter mit 30 ml Zitronensaft,
Rosmarin, Aharnsirup verriihren, Gber die
Friichte gieBen. Nektarinen zu den Streuseln
in den Ofen schieben. Friichte im Ofen
15-20 Minuten mitbacken, dabei gelegent-
lich mit Sud betraufeln. Sind die Streusel
fertig, herausnehmen. Ofentemperatur auf
230 Grad Oberhitze stellen, die Nektarinen
im Ofen noch einige Minuten gratinieren.

4 Inzwischen Sahne steif schlagen. Ricotta,
Zitronenschale, ca. 30 g Zitronensaft sowie
Puderzucker verriihren, Sahne unterheben.
Nektarinen, Streusel und Ricottaschaum
anrichten, mit Puderzucker bestauben und
nach Wunsch mit Rosmarin dekorieren.

Pfirsich-Mini-Tartes
mit Mandel-Sabayon
Bild auf Seite 88

Vorbereitungs-/Backzeit: ca. 40 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

600 g Blatterteig (ca. 5 mm diinn
ausgerollt), 1 Ei (GréBe L)
1 EL Schlagsahne (oder Milch)
AUSSERDEM
2 reife (weife) Pfirsiche
100 g Marzipan-Rohmasse
25 g Schlagsahne (oder Milch)
3 Eigelb (Eier: GréBe L)
50 g gehackte Mandeln und
40 g Mandelblattchen
60 ml Weinbergpfirsich-Likor (ersatz-
weise Pfirsichnektar), 60 ml Mandel-
sirup, 20 ml Zitronensaft

1 Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen,
ein Blech mit Backpapier belegen. Aus dem
Teig 8 Kreise (@ ca. 12 cm) ausstechen
(evtl. mit Ausstecher mit gezahntem Rand).
4 Teigkreise auf dem Backpapier platzieren.

2 Mit einem runden Ausstecher (@ 9 cm)
die Mitte der tibrigen Teigkreise ausstanzen,
sodass 4 Teigringe entstehen. Ei trennen:
Teigringe mit etwas Eiklar bestreichen, mit
der bestrichenen Seite auf einen Teigkreis
setzen, Eigelb mit Sahne oder Milch verriih-
ren, Oberseite der Ringe damit bestreichen.

3 Pfirsiche waschen, halbieren, entsteinen.
Marzipan zerbroseln, mit Sahne (oder Milch)
sowie 1 Eigelb piirieren. Gehackte Mandeln
unterarbeiten und die Masse zentimeterdick
auf die Schnittfldchen der Pfirsichhalften
streichen. Pfirsiche mit der Marzipanseite in
die Teigkreise setzen. Pirsich-Tértchen im
Ofen 20 Minuten backen; dabei die Pfirsiche
nach 10 Minuten mit den Mandelblattchen
bestreuen und auch die Teigreste mitbacken.

4 Inzwischen fiir die Sauce Gbrige 2 Eigelbe,
Likér, Sirup und Zitronensaft in einer
Metallschiissel verriihren, dann tber einem
heiBen Wasserbad schaumig aufschlagen.
Sabayon zum Pfirsichgebéck servieren.



und schlichtweg unwiderstehlich

No-Bake-Frischkase-
tortchen mit Mirabellen

Bild auf Seite 89

Vor-Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
plus Warte-/uhizeit: mind. 4 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen
MAN BRAUCHT: 4 Mini-Springformen
(je @ 10 cm); ersatzweise 4 flache
Weckglaser/Sturzformen (@ ca. 9 cm)

FUR BODEN UND FULLUNG
120 g gesalzene Haferkekse (z.B.
.Hobnobs”), 50 g fliissige Butter
je 1 Msp. gem. Kardamom und Salz
200 g gestiBte Kondensmilch
200 g Ziegen- oder Doppelrahm-
Frischkése, ca. 40 ml Zitronensaft
AUSSERDEM
200 g Mirabellen, ca. 15 g Ingwer
80 g milder Apfelessig
140 g Kandiszucker, 2 Zimtstangen
2 Kaffir-Limettenblatter, 2 Sternanise
1 TL abgerieb. Zitronenschale (Bio)
esshare Bl(ten (z.B. Katzenminze)

1 Die Formen komplett mit Backpapier aus-
kleiden (um es elastischer zu machen, dieses
vorher evtl. zerkniillen). Kekse fein mahlen,
mit Butter, Kardamom, Salz vermengen. Als
Boden in die Formen verteilen, andriicken
und fiir 10 Minuten in den Froster stellen.

2 Kondensmilch, Frischkdse in einer Schiis-
sel verriihren. Dann nach und nach Zitro-
nensaft einriihren, sodass die Creme leicht

eindickt. Auf die Keksboden verteilen, mind.
4 Stunden (oder tiber Nacht) kalt stellen.

3 Inzwischen Mirabellen waschen, halbie-

ren, entsteinen. Ingwer schalen, fein reiben

und mit Essig, Kandis sowie Gewtirzen und

Zitronenschale aufkochen. Obst im Wiirzsud
einmal aufkochen. Vom Herd nehmen und
im Sud ebenfalls mind. 4 Stunden (oder tber
Nacht) kalt stellen und durchziehen lassen.

4 Zum Servieren Mirabellen abtropfen las-

sen, mit den Tértchen anrichten. Mit etwas

Wiirzsud betraufeln und mit Zitronenschale
sowie mit essbaren Bliiten garnieren.

Pistazien-Malheur
mit fliissigem Kern
Bild auf Seite 90
Vor-IZubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen

DAS BRAUCHT MAN: Eismaschine,
4 kleine Porzellanformen (a @ 6 cm)

200 g Schlagsahne
160 g gestiBte Kondensmilch
1 TL gemahlene Vanille, 1 Prise Salz
AUSSERDEM
20 g weiche Butter
80 g feiner Zucker
2 Eier (GroBe L)

Y% TL gemahlene Vanille, 1 Prise Salz
60 g stBBe (sizilianische) Pistazien-
creme (mit mind. 40% Pistazien)

40 g Weizenmehl (Type 405 oder 550)
6 reife Aprikosen
20 ml Zitronené!
20 g gehackte Pistazien

1 Fiir das Eis Sahne, Kandensmilch, Vanille
und Salz verrihren. In einer (vorgekhlten)
Eismaschine in ca. 25 Minuten gefrieren.

2 Inzwischen den Backofen auf 190 Grad
Ober-/Unterhitze heizen (Umluft: nicht zu
empfehlen). Férmchen (2 @ 6 cm) mit Butter
ausstreichen und mit 20 g Zucker bestreuen.

3 Eier, 60 g Zucker, Vanillepulver sowie Salz
in einer Kiichenmaschine in ca. 5 Minuten
sehr schaumig schlagen. Pistaziencreme,

dann Mehl mit Hilfe eines Loffels ziigig
unterheben. Masse in die vorbereiteten

Formen verteilen, im vorgeheizten Ofen auf

der mittleren Schiene ca. 9 Minuten backen.

4 Inzwischen Aprikosen waschen, halbieren
und entsteinen. Schnittflachen mit Zitronen-
ol bestreichen und in einer Grillpfanne auf
der Schnittflache ca. 1 Minute anbraten.
Zum Servieren die Kiichlein mit Pistazien
bestreuen und mit den Grill-Aprikasen sowie
jeweils einer Kugel Eis anrichten.

Tipp: 0b der Kern flissig bleibt, hangt u.a.
von FormengroBe, Ofentemperatur, Einfill-
héhe der Masse ab. Rezept evtl. anpassen.

gefiillte Mini-Tarte

Bild auf Seite 91

Vor-Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
4 Mini-Springformen (a@ @ 10 cm),
evtl. Sahnesyphon und Flambierbrenner

1 Blatt Gelatine, 65 g Butter
155 g dunkle Schokoladenkekse
(z.B. ,Oreo”-Kekse ohne Creme)

je 1 Msp. Salz und gemahlene Vanille
180 g Brombeerkonfitire
90 g Schlagsahne
90 g Mascarpone, 90 ml Milch
20 ml Zitronensaft
4 reife Nektarinen
50-60 g feiner (brauner) Zucker
ca. 20 Brombeeren, etwas Minze

1 Fiir die Mousse die Gelatine 10 Minuten
in kaltem Wasser einweichen. Fiir den
Keksboden die Butter schmelzen. Die Kekse
fein mahlen und mit Butter, Salz und Vanille
vermengen. In die Formen verteilen, dabei
einen zentimeterhohen Rand formen. Die
Keksmasse andrlicken und die Férmchen
fiir ca. 10 Minuten in den Froster stellen.

2 Inzwischen Konfitiire, Sahne, Mascarpone
und Milch pirieren und durch ein Sieb pas-
sieren. Zitronensaft erwarmen. Gelatine aus-
driicken, im Zitronensaft aufltsen. Beeren-
piiree unterrtihren und die Creme in einen
Sahnesyphon fiillen. Eine Sahnekapsel (auch
Charger genannt) aufschrauben und 12-mal
schiitteln. Creme kurz vor dem Servieren auf
die Keksbdden spritzen. (Wer keinen Syphon
hat, schlagt die Sahne per Hand steif und
verriihrt sie mit Mascarpane und Milch.
Evtl. auch die Milch durch Sahne ersetzen).

3 Nektarinen waschen, in diinne Scheiben
schneiden, auf Tellern auslegen. Mit Zucker
bestreuen und diesen evtl. noch mithilfe
eines Flambierbrenners karamellisieren.
Die Mini-Tartes darauf anrichten und mit
Brombeeren und Minzebléttchen garnieren.

D T P T PR
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SCHNELLE KUCHE DE LUXE / DER PERFEKTE TELLER

CLEVER
ANRICHTEN

BOGEN

lockern den Teller etwas auf und bringen
Bewegung ins Spiel, Sie konnen allein
stehen und zum Beispiel parallel zum
Tellerrand verlaufen.

Gut zu wissen

Fast alle Teller bauen auf einfachen geometrischen Figuren wie Linien,

Bogen oder Kreisen oder auch einer Kombination dieser Elemente als
Grundgertist auf. Sie sind quasi das ,Skelett” des Tellers, dem man mit
den verschiedenen Zutaten des jeweiligen Gerichts — wie etwa einem
Stiick Fleisch, Plrree, Gemiise und Sauce - Gestalt verleiht und mit den
passenden Dekoelementen garniert und ausschmiickt.

Diese und weitere
_semman 11PPS vON Autorin
. .h\‘ . . Anke Noack gibt esim
=& ' Buch ,Der perfekte | =
Teller" (Christian
Verlag, um 40 Euro)

Fotos: Christian Verlag/Florian Bolk; Autorin: Anke Noack

3
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EINFACHE LINIE

Die einfachste Form. Sie lasst
viel Platz auf dem Teller und hat
in der Regel einen Karen Fokus.

ZWEI LINIEN

kannen — wie hier — als paraliele
oder als sich kreuzende Linlen
angelegt werden.,

DREI VERTIKALE LINIEN
bieten sich an, wenn man ein Trio

servieren méchte.

der Teller nicht tiberladen wirkt. =

dass der Fokus ktariqufennbér ist und

[ iy,

KREIS & LINIEN

Eine Linie kann auch mit einem

Kreis aufgelockert werden. Diese

Kombination sieht am besten aus, wenn

weder Linie noch Kreis mittig sind.

STRUKTURIERTES CHAOS

Absetts der klassischen Anrichtemetho-

den mit Linien, Bégen und Kreisen gibt es

auch scheinbar chaotischeTeller, bei

denen es bescnders wichtig ist, auf

Balance, frele Flache und einen klaren
Fokus zu achten,
1 »

geben den besten_filicjkéuf die aA )
~ teten Speisen. Hier muss man aufpassen, |

" Die Kassische Anrichteweise: Das Gericht
. wird mittig angerichtet und der Teller wie

eine Uhr betrachtet, Die Kohlenhydrate
liegen auf 11 Uhr, das GemUse auf 2 Uhr
und auf 6 Uhr finden sich die Proteine.

Bel einem Bogen neben einer Linie

entsteht zwischen diesen Formen

ein Spannungsverhaltnis und der Bogen

lockert die Linie auf.

ZWEI SICH KREUZENDE LINIEN

sind interessanter fur das Auge,

insbesondere wenn der Punkt, an dem

sich die Linien kreuzen, nicht mittig ist und

Anfangs- oder Endpunkte der Linien sich

nicht auf gleicher Hohe befinden.
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LUST AUF ... / LUNCH

LUNCH-MENUS LIEGEN IM TREND. SCHNELLER UND UNKOMPLIZIERTER
ALS AM ABEND — ABER NICHT WENIGER KOSTLICH — SIND SIE DIE PERFEKTE
KLEINE AUSZEIT IM ALLTAG. WIR HABEN 10 FEINE TIPPS FUR DIE MITTAGSPAUSE

KREATIVE

KUCHE

Ob zum Lunch

oder zum Dinner

mit 5-Gang-MenU

das ,Wolfs
AJunge ist immer

[eine gute WE

NachhalUge Sp|tzenkuche

Handwerk und Nachhaltigkeit sind untrennbar mit der Philosophie des
Bio-Restaurant ,Wolfs Junge®, das mit dem griinen Stern vom Guide Michelin
ausgezeichnet ist, verbunden. In der Kiiche zeigt sich das an den vielen
Lebensmitteln, vom Sauerteigbrot bis zu Fermenten, die Kiichenchef Sebastian Ju
und sein Team selbst herstellen. Das GemUse stammt zum Teil vom eigenen Acker
sowie von ausgewahlten Produzenten. Selbst das Geschirr ist handgetopftert.

Kein Wunder, dass, bei so viel Liebe zum Grundprodukt, den Gasten wunderbare
eschmackserlebnisse bereitet werden. X

www.wolfs-junge.de ﬂ {
)

96 Lust auf Genuss 7/2023

Fotos: meerfreiheit.com (2); PR (3); Susanne Schwall (3)



Marco Ehrt, Marko
Schulz-Werner und
Sebastian Wirth (von links)

vom Planerts

PLANERTS, LEIBZIG

Urbaner Genuss

Modern im coolen Industrial Style gestaltet, aber dennoch sehr gemditlich, ist das
,Planerts" im Herzen von Leipzig ,Place to be” fur Foodies. Vor allem natlrlich wegen der
kreativen Gaumenschmeichler, mit denen die beiden Klichenchefs Marco Ehrt und Marko
Schulz-Werner ihre Gaste stets aufs neue begeistern. Komplettiert wird das Inhaber-Trio
von Gastgeber Sebastian Wirth, der mit den passenden Weinen dem Meni noch das
|-Tupfelchen aufsetzt. Nicht nur am Abend, auch zum Lunch ist das Restaurant beliebt.
,Leicht, frisch und schnell zubereitet” lautet mittags das Motto in der Kiiche. Wer etwas
mehr Zeit mitbringt, kann das t&glich wechselnde Lunchgericht mit Suppe oder Wild-
krautersalat und Dessert oder Kase als 3-Gang-Men( bestellen.

www.planerts.com

BISTRO MARGARETE, KARLSRUHE

Ein Stlick Heimat
auf dem Teller

Heimatkﬂche, lecker und ehrlich” — so beschreibt
das Team des ,Bistro Margarete® ihren Kochstil und
serviert Kostlichkeiten wie ,Gebratene Blutwurst, Sel-
lerie & Apfel", ,Saiblingsfilet, junge
Erbsen, Pommes rissolees & FluB-
krebsséBle” oder , Kartoffel-Parme-
sankrapfen, Blattspinat & Morchel-
rahm*. Lunch-Géaste des schicken
Bistros wéhlen a la carte oder das
wechselnde Mittagsmen( (mit zwei
oder drei Gangen). Abends locken
auBerdem die Menus ,Margarete*
oder das vegetarische ,Grliner Gar-
ten”. Bei schonem Wetter unbe-
dingt einen Tisch im charmanten
Innenhof reservieren - Urlaubsfee-
ling pur! Tipp: Gleich nebenan betreibt Kiichenchef
Thorsten Bender zusétzlich noch das Gourmet-Res-
taurant ,Sein“. Auch hier begeistert das Team die
Gaste mit einem erklassigen Lunch-Men(.

www.bistro-margarete.de

DELIKATE |
PAUSE WS
Das elegante
Ambiente ist
perfekt flr
schone
Momente mit

den Lieben ﬁf I
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THE KLUB KITCHEN, BERLIN
Healthy Kitchen

Ob Gemiise-Bowl mit Quinoa, Pulled
Chicken mit Ingwer oder Chimichurri-Lachs
mit StiBkartoffeln — wer Lust auf ein leckeres
und zugleich gesundes Mittagessen hat, ist
in den drei Filialen von ,The Klub Kitchen*

genau richtig.
www.theklubkitchen.com

SCALA, JENA

Lunch mit Aussicht

In der schicken Location im ,JenTower”
speist man hoch Uber der Stadt. Mittags
wahlen Géste aus der speziellen Lunch-
Karte, abends serviert das Team rund um
Christian Hempfe die Meniis im Sharing-Style.
www.scala-jena.de/restaurant

ZURHEIDE FEINE KOST,
OBERHAUSEN

Bistro im Supermarkt

Mit Hunger einkaufen? Das ist nie eine

gute Idee. Kunden des Edel-Supermarkts
<Zurheide Feine Kost" in Oberhausen
nehmen lieber vorher im stylischen ,Gourmet
Bistro® Platz und lassen sich Pasta, Salate
oder Steaks schmecken.
www.zurheide-feine-kost.de

MARGAUX, LIMBURG
AN DER LAHN

Urlaubskiiche

Die modernen franzosischen Gerichte

des eleganten Restaurant ,Margaux*
schicken den Gaumen im Alltag auf Reisen.
www.margaux-restaurant.de

FANGFRISCH, LUBECK
Fir Fischliebhaber

Leckere Fischbrétchen und nordische Kiiche
mit regionalen Zutaten gibt’s frisch aus der
Kombise von ,Fangfrisch®. Top: Serviert
werden nur Arten, die nicht iberfischt sind.
www.fangfrisch-luebeck.de

ELEMENTS DELI, DRESDEN
Mittagsglick

Im Sommer lockt das Deli Hungrige nicht
nur mit feinen Speisen, sondern auch mit

der schénen Sonnen-Terrasse.
www.restaurant-elements.de

ITO, KOLN

Japanische Leckerbissen

Kengo Nishimi serviert im ,ITO" eine moder-
ne japanische Kiiche mit européischen
Einflissen. Tipp: Wer nahe der Theke Platz
nimmt, kann dem Chefkoch beim Sushi
zubereiten auf die Finger schauen
www.ito-restaurant.de
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TAPAS, MEZZE, PINTXOS: FEINE
SOMMER-SNACKS ZUM TEILEN, g
AUF DIE MAN SICH FREUEN KANN

etzt zugreifen: Ob mit Fleisch,
Jmit Fisch, mit Gemise oder
doch lieber mit siiBen Zutaten?
Unsere mediterranen warmen oder
kalten Kleinigkeiten machen das
Urlaubsfeeling zuhause perfekt. Mit
Familie und Freunden oder einfach
nur zu zweit genieBen? Egall Jeder

findet sein Highlight und das beste:
Teilen macht glucklich!

[T T
B Chimichurri und

Wassermelon
Uber Rote Bete-Sol
mit Senf-Creme bis

il

griinem Spargel mit :

Fotos: Stockfood Studios/JallaHoe



WIR MACHEN
KOCHEN EINFACH!

Die neue digitale Plattform fur Food-Lover und

Kochanfanger - hier findet jeder das beste Rezept:




