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ESSEN & KOCHEN

Edition Rezepte 01/2023

FROM THE EDITOR

Essen & Kochen Tipps und Tricks
Das wochentliche Kochmagazin fiir kulinarische Abenteuer

~Essen und Kochen Tipps und Tricks® ist ein einzigartiges Kochmaga-
zin, das wochentlich neue und aufregende Rezepte aus der ganzen Welt
prasentiert. Wenn du eine Leidenschaft fiir kulinarische Entdeckun-
gen hast und gerne die Aromen fremder Kulturen in deiner Kiiche er-
leben mochtest, dann ist dieses Magazin genau das Richtige fiir dich!

Jede Ausgabe von ,.Essen und Kochen Tipps und Tricks® nimmt dich mit
auf eine Reise rund um den Globus und bietet dir eine vielféltige Auswahl
an authentischen Gerichten, die von renommierten Kochen und leidenschaft-
lichen Food-Bloggern kreiert wurden. Von exotischen Gewiirzen der indischen
Kiiche tiber die frischen Aromen der mediterranen Gerichte bis hin zu den umami-rei-

chen Spezialitdten aus Ostasien - unser Magazin deckt die ganze Bandbreite der internationalen Kiiche ab.

Unser talentiertes Team von Autoren und Redakteuren sammelt und prasentiert die besten Rezepte, die
von traditionellen Familienrezepten bis hin zu modernen Interpretationen reichen. Jedes Rezept wird
sorgfiltig getestet und mit Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen sowie niitzlichen Tipps und Tricks versehen,
um sicherzustellen, dass auch Anfinger in der Kiiche ein erfolgreiches kulinarisches Exrlebnis haben.

Zusitzlich zu den kostlichen Rezepten bietet ,.Essen und Kochen Tipps und Tricks® auch faszinieren-
de Hintergrundinformationen iiber die kulinarischen Traditionen und Essgewohnheiten verschiedener
Lander. Wir stellen dir lokale Zutaten vor, geben Empfehlungen fiir die besten Mérkte und Restaurants
weltweit und teilen inspirierende Geschichten iiber die Menschen, die hinter den Gerichten stehen.

Egal, ob du nach neuen Ideen fiir das Abendessen suchst, deinen kulinarischen Horizont erweitern méch-
test oder einfach nur SpafS am Kochen und GeniefSen hast - ,Essen und Kochen Tipps und Tricks” ist dein

wochentliches Ticket fiir eine unvergessliche kulinarische Reise um die Welt. Tauche ein in die Vielfalt der
internationalen Kiiche und lass dich von den faszinierenden Aromen und Geschméckern inspirieren!

Viel Spass beim Kochen und Geniel3en!

Markus Elsdsser Founder & Publisher

1 (1 J— FOLLOW US /thepublishergang
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ESSEN & KOCHEN

Linguine mit sonnengereiften
Tomaten, Knoblauch und Basilikum

Zubereitungszeit: ca. 20-25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Linguine-Nudeln

4-5 reife Tomaten, gewUrfelt

4 Knoblauchzehen, fein gehackt
Frisches Basilikum

Olivenol

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Linguine-Nudeln nach Packungsanweisung al dente kochen.

2. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und den gehackten Knoblauch darin anbraten.
3. Die gewdrfelten Tomaten hinzuftigen und kurz mitbraten.

4. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

5. Die gekochten Nudeln hinzufligen und gut vermischen.

6. Mit frischem Basilikum garnieren und servieren.

Tipps & Tricks 5
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ESSEN & KOCHEN

Artischocken im Glanz der Aromen

Zubereitungszeit: ca. 30-35 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 frische Artischocken

2 Zitronen

4 Kartoffeln, geschalt und gewdurfelt
2 Karotten, gewdrfelt

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

Eine Handvoll frische Erbsen
Olivenol

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Die auBeren Blatter der Artischocken entfernen und die Spitzen abschneiden.
Die Artischocken halbieren und das Heu entfernen.
Die Artischockenhélften in Zitronenwasser legen, um das Verfarben zu verhindern.

In einem Topf Olivendl erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin anbraten.

Die Artischockenhélften hinzufigen und mit etwas Wasser oder Gemusebrihe bedecken.

Mit Salz und Pfeffer wlrzen und bei mittlerer Hitze ca. 20-25 Minuten kdcheln lassen, bis

2.
3.
£
5. Die Karotten, Kartoffeln und Erbsen hinzuftiigen und kurz anbraten.
6.
; &
das GemuUse weich ist.

baon appetito

Tipp: Vor dem Servieren kannst du das Gericht mit frischen Krautern wie Petersilie oder
Basilikum bestreuen, um den Geschmack zu intensivieren und eine ansprechende Optik zu
erzielen.

Tipps & Tricks 7
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ESSEN & KOCHEN

Die unwiderstehliche Pizza Margherita

Zubereitungszeit: ca. 25-30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Pizzateig

200 g Mozzarella-K&se, in dinne Scheiben geschnitten
4-5 reife Tomaten, in ddnne Scheiben geschnitten
Frisches Basilikum

Olivenol

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Oberflache ausrollen, bis er die gewlinschte
GroBe und Dicke erreicht hat.

2. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
3. Den Mozzarella gleichmaBig auf dem Teig verteilen.

4. Die Tomatenscheiben auf dem Mozzarella anordnen.

5. Mit Salz und Pfeffer wirzen und mit etwas Olivendl betraufeln.

6. Die Pizza im vorgeheizten Ofen bei 220°C ca. 12-15 Minuten backen, bis der Teig knusp-
rig ist und der Kése geschmolzen ist.

7. Vor dem Servieren mit frischem Basilikum garnieren.

8. Die Pizza in Stticke schneiden und genieBen.
Hinweis: Die Zubereitungszeit kann je nach Teigruhezeit und Backofen variieren.

Tipps & Tricks 9
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ESSEN & KOCHEN

Zucchini-Kase-Wickeltanz

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 groBBe Zucchini

200 g Mozzarella-K&se, in Scheiben geschnitten
400 ml Tomatensauce

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

Frisches Basilikum, gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Olivenol

Zubereitung:

1. Die Zucchini der Lange nach in diinne Scheiben schneiden.

2. Die Zucchinischeiben mit Olivendl betraufeln und leicht salzen. Auf einem Grill oder in
einer Grillpfanne von beiden Seiten grillen, bis sie weich sind.

3. In einer separaten Pfanne den Knoblauch in etwas Oliventl anbraten. Die Tomatensauce
hinzufugen und zum Kochen bringen. Mit Salz, Pfeffer und Basilikum wrzen.

4. Eine Auflaufform mit etwas Tomatensauce auskleiden.

5. Auf jede Zucchinischeibe eine Scheibe Mozzarella legen und aufrollen. Die Zucchiniréll-
chen in die Auflaufform legen.

6. Die restliche Tomatensauce Uber die Zucchinirdlichen gieBen und mit Basilikum garnie-
ren.

7. Die Auflaufform bei 180°C im vorgeheizten Ofen flir ca. 20 Minuten backen, bis der Kase
geschmolzen und leicht gebraunt ist.

baon appetito

Tipps & Tricks 11
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ESSEN & KOCHEN

Gnocchi a la Ricotta mit sonnenge-
reiften Cherrytomaten

Zubereitungszeit: ca. 20-30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Gnocchi

200 g Ricotta

250 g Cherrytomaten, halbiert

2 Knoblauchzehen, gehackt
Olivenol

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frisches Basilikum zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Gnocchi nach Packungsanleitung kochen und abtropfen lassen.
2. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und den Knoblauch darin anbraten, bis er duftet.

3. Die halbierten Cherrytomaten hinzuftigen und fir ein paar Minuten mitbraten, bis sie
weich sind.

4. Die gekochten Gnocchi zu den Cherrytomaten in die Pfanne geben und alles gut ver-
mengen.

5. Den Ricotta Uber die Gnocchi geben und vorsichtig unterheben.

6. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit frischem Basilikum garnieren

buon appetito

Tipps & Tricks 13
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ESSEN & KOCHEN

Hausgemachte Grissini - Ein Hauch
von Italien zum Knuspern

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Mehl

10 g frische Hefe

1 TL Zucker

1TL Salz

300 ml lauwarmes Wasser
4 EL Olivenol

Zubereitung:

1. Die frische Hefe und den Zucker im lau-
warmen Wasser aufldsen und ca. 10 Minu-
ten stehen lassen, bis sich Bladschen bilden.

2. In einer groBen Schuissel das Mehl und
Salz vermischen.

3. Das Hefe-Wasser-Gemisch und das Oli-
vendl zum Mehl geben und zu einem glatten
Teig kneten.

4. Den Teig abdecken und an einem war-
men Ort fUr etwa 1 Stunde ruhen lassen, bis
er aufgegangen ist.

5. Den Teig auf einer leicht bemehlten Ober-

flache zu einer langen Rolle formen und in
etwa 20-25 gleichgroBe Stlcke schneiden.

Optional: Sesam-, Mohn- oder Kimmelsamen zum Bestreuen

6. Jedes Teigstlick zu einer dinnen, langen
Stange rollen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.

7. Optional die Grissini mit Sesam-, Mohn-
oder KiUmmelsamen bestreuen und leicht
andrtcken.

8. Die Grissini im vorgeheizten Ofen bei
180°C ca. 15-20 Minuten backen, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

9. Die Grissini abkUhlen lassen und luftdicht
aufbewahren.

buon appetito

Tipp: Servieren Sie die Grissini als Vorspeise mit einer Auswahl an Dips wie Olivendl mit
Balsamico-Essig, Tomatenpesto oder Krauterquark. Sie eignen sich auch hervorragend als
Beilage zu Suppen oder Salaten. Experimentieren Sie mit verschiedenen Gewurzen und
Kréautern, um lhren Grissini eine individuelle Note zu verleihen.

Tipps & Tricks
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ESSEN & KOCHEN

Authentische italienische
Aioli zum Verlieben

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 Knoblauchzehen

2 Eigelb

1 TL Dijon-Senf

250 ml Olivendl (extra vergine)
Saft von 1 Zitrone

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Knoblauchzehen schalen und fein
hacken.

2. Die Eigelb in eine Schussel geben und
mit dem Senf verrUhren.

3. Das Olivendl langsam und stetig in einem
dunnen Strahl zur Eigelb-Senf-Mischung gie-
Ben, wahrend Sie kontinuierlich rthren.

4. Die Aioli-Mischung weiterhin kraftig rih-
ren, bis sie dick und cremig wird.

5. Den gehackten Knoblauch und den Zitro-
nensaft zur Aioli geben und gut vermischen.

Optional: Prise Cayennepfeffer oder Chiliflocken

6. Mit Salz, Pfeffer und optional mit einer
Prise Cayennepfeffer oder Chiliflocken ab-
schmecken.

7. Die Aioli fiir mindestens 30 Minuten im
Kuhlschrank ruhen lassen, damit sich die

Aromen entfalten kbnnen.

8. Vor dem Servieren nochmals abschmecken
und in einer schdnen Schissel anrichten.

baon appetito

Tipps: Aioli eignet sich hervorragend als Dip flr frisches Brot, Gemusesticks oder frittierte
Speisen. Verwenden Sie fur eine intensivere Knoblauchnote gerdsteten Knoblauch anstelle
von frischem Knoblauch. Experimentieren Sie mit verschiedenen Kréautern wie Basilikum,
Oregano oder Petersilie, um der Aioli eine individuelle Note zu verleihen. Falls die Aioli zu
dick wird, kbnnen Sie etwas warmes Wasser oder Zitronensaft hinzufligen, um sie zu ver-

dinnen.

Tipps & Tricks
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ESSEN & KOCHEN

Zitronen-Rucola-Kreation

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 200 g Rucola
e Saft und Zesten einer Zitrone
e 100 g Parmesan, gehobelt
e 50 g Pinienkerne, gerdstet
e QOlivenol
e Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Rucola grindlich waschen und trocken schleudern.

. Den Rucola auf einer Servierplatte anrichten.

. Den Saft einer Zitrone Uber den Rucola traufeln.

. Die Zesten der Zitrone Uber den Salat streuen.

. Den gehobelten Parmesan und die gerésteten Pinienkerne dartber verteilen.

. Mit Olivenol betraufeln.

N o o b~ DN

. Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wurzen.

Tipp: Verwenden Sie flr diesen Salat frischen Rucola und pressen Sie die Zitrone direkt vor
der Zubereitung aus, um das frischeste Zitrusaroma zu erhalten. Der Zitronen-Rucola-Salat
eignet sich perfekt als erfrischende Vorspeise oder Beilage zu gegrilltem Fisch oder Mee-
resfrichten.

Tipps & Tricks 19
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ESSEN & KOCHEN

Knusprige Pizzabrotchen mit Salami

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Pizzateig

200 g Salami, in dunne Scheiben geschnitten

1 rote Paprika, in dunnen Streifen geschnitten

1 grune Paprika, in dunnen Streifen geschnitten

4 EL Tomatensauce oder PizzasoBe

100 g geriebener Kase (z.B. Mozzarella oder Cheddar)
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Getrocknete Oregano- oder Basilikumblatter

Zubereitung:

1. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ausrollen und in Quadrate oder
Rechtecke schneiden.

2. Auf jedes Teigsttick etwas Tomatensauce streichen.

3. Legen Sie eine Scheibe Salami und einige Paprikastreifen auf die Mitte jedes Teigstucks.
4. Bestreuen Sie die Brotchen groBzligig mit geriebenem Kéase.

5. Mit Salz, Pfeffer und getrockneten Krautern nach Geschmack wurzen.

6. Die Teigstlicke vorsichtig zu Brétchen formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen.

7. Die Pizzabrotchen im vorgeheizten Ofen bei 200°C ca. 15-20 Minuten backen, bis sie
goldbraun sind und der K&se geschmolzen ist.

8. Aus dem Ofen nehmen, etwas abkihlen lassen und servieren.

Tipp: Sie kbnnen |hrer Kreativitat freien Lauf lassen und die Zutaten nach |hrem Geschmack

variieren. Fligen Sie zum Beispiel Oliven, Champignons, Schinken oder frische Kréuter hin-
zu, um den Pizzabrdtchen eine individuelle Note zu verleihen.

Tipps & Tricks 21
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ESSEN & KOCHEN

Kalbsfilet mit Thunfischverfiihrung

Zubereitungszeit: ca. 260 Minuten + Ruhezeit - Personen: 4-8

Zutaten:

1,5 kg Kalbsbraten

1 Zwiebel, halbiert

2 Karotten, grob gehackt

2 Selleriestangen, grob gehackt
2 Lorbeerbléatter

500 ml Huhnerbrihe

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Den Kalbsbraten mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und in einen Bréater legen.

2. Die Zwiebel, Karotten, Sellerie und Lor-
beerblatter um den Kalbsbraten herum ver-
teilen.

3. Die Huihnerbriihe hinzuftigen, so dass der
Braten zur Halfte bedeckt ist.

4. Den Brater abdecken und bei 180°C
im vorgeheizten Ofen fur ca. 1,5 Stunden
schmoren lassen, bis das Fleisch zart ist.

5. Den Kalbsbraten aus dem Brater nehmen
und abkuihlen lassen.

6. Wahrenddessen den Thunfisch, Sardel-
lenfilets, Kapern, Zitronensaft und -schale
in einem Mixer oder einer Klichenmaschine

200 g Thunfisch in Olivendl, abgetropft
3 Sardellenfilets, abgetropft

2 EL Kapern

1 Zitrone, Saft und Schale

250 ml Mayonnaise

Einige Blatter frischer Basilikum zum
Garnieren

purieren, bis eine glatte Creme entsteht.

7. Die Mayonnaise hinzuflgen und weiter
pUrieren, bis alle Zutaten gut vermischt sind.

8. Den abgekuhlten Kalbsbraten in diinne
Scheiben schneiden und auf einer Servier-
platte anrichten.

9. Die Thunfischcreme gleichmaBig Uber die
Kalbsscheiben verteilen.

10. Den Vitello Tonnato fur mindestens 2
Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen, damit
sich die Aromen gut verbinden.

11. Vor dem Servieren mit frischem Basili-
kum garnieren.

baon appetito

Tipp: Der Vitello Tonnato kann als Vorspeise oder Hauptgericht serviert werden. Begleiten
Sie ihn mit einer Auswahl an frischem Brot oder Bruschetta. Ein griner Salat oder gedunste-
tes Gemuse passt ebenso als Beilage, um eine ausgewogene Mahlzeit zu kreieren.

Tipps & Tricks
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ESSEN & KOCHEN

Traditionelles italienisches
Pesto Genusserlebnis

Zubereitungszeit: ca. 15-20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

100 g frisches Basilikum

50 g gerbstete Pinienkerne

2 Knoblauchzehen

100 g geriebener Parmesan

150 ml Olivenal

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Das Basilikum grindlich waschen und trocken tupfen.
2. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol goldbraun résten.
3. Die Knoblauchzehen schalen und grob hacken.

4. In einem Mixer oder einer Klichenmaschine das Basilikum, die gertsteten Pinienkerne,
den Knoblauch und den geriebenen Parmesan vermischen.

5. Nach und nach das Olivendl hinzufligen und alles zu einer glatten Paste mixen.
6. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Das Pesto in ein Glas oder eine Schissel flillen und mit Olivendl bedecken, um es frisch
zu halten.

8. Vor dem Servieren das Pesto mit frisch gekochten Nudeln vermengen und nach Belieben
mit zusatzlichem Parmesan garnieren.

Tipp: Das Pesto eignet sich nicht nur als Sauce fur Pasta, sondern kann auch als Dip, auf

Sandwiches oder als Verfeinerung von Salaten verwendet werden. Um das Pesto langer
haltbar zu machen, kdbnnen Sie es in EiswUrfelformen einfrieren und bei Bedarf auftauen.

Tipps & Tricks 25
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ESSEN & KOCHEN

Verlockende Tiirmchen aus
Tomaten und Mozzarella

Zubereitungszeit: ca. 10-15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 groBe reife Tomaten

400 g Buffelmozzarella

Frische Basilikumblatter

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Balsamico-Glasur zum Garnieren

Zubereitung:

1. Tomaten und Mozzarella in Scheiben schneiden.
2. Abwechselnd Tomatenscheiben, Mozzarellascheiben und Basilikumblatter stapeln.
3. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

4. Mit Balsamico-Glasur betraufeln.

Tipps & Tricks 27



28 Essen & Kochernn01/2023



ESSEN & KOCHEN

Tortellini Tango

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg Tortellini (mit Fleisch- oder Kaseftllung)
400 g Sahne

200 g geraucherter Schinken, gewurfelt

200 g Erbsen, gefroren

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

Butter

Parmesan, gerieben

Zubereitung:

1. Die Tortellini nach Packungsanweisung kochen.
2. In einer Pfanne Zwiebel und Knoblauch in Butter anbraten.
3. Den gewdrfelten Schinken hinzufligen und kurz anbraten.

4. Die gefrorenen Erbsen und die Sahne hinzufligen und kdcheln lassen, bis die Erbsen gar
sind.

5. Die gekochten Tortellini in die Pfanne geben und gut vermischen.

6. Mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen und servieren.

baon appetito

Tipps & Tricks 29
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ESSEN & KOCHEN

Mediterrane Kostlichkeit
fiir Genielder

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten + Marinierzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g grtine Oliven

500 g schwarze Oliven

4 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 Zitronen, Saft und Schale

4 EL Olivenol

2 TL getrocknete Krauter (z.B. Oregano, Thymian)
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die grinen und schwarzen Oliven grindlich abspulen und abtropfen lassen.

2. In einer groBen Schiissel die Oliven mit Knoblauch, Zitronensaft, Zitronenschale, Olivendl
und den getrockneten Krautern vermischen.

3. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut umrihren, um die Aromen zu verteilen.

4. Die Oliven abdecken und fiir mindestens 2 Stunden im Kuhlschrank marinieren lassen,
damit sich die Aromen intensivieren.

5. Vor dem Servieren die Oliven auf einer Servierplatte anrichten und mit frischem Baguette
oder Crackern servieren.

buon appetito

Tipp: Sie kbnnen lhrer Olivenmischung gerne weitere Zutaten hinzufigen, wie zum Beispiel
gehackte frische Krauter, Chiliflocken oder Zitronenschalen, um den Geschmack zu variie-
ren. Verwenden Sie qualitativ hochwertige Oliven und experimentieren Sie mit verschiede-

nen Sorten fUr eine interessante Geschmacksvielfalt.

Tipps & Tricks 31
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ESSEN & KOCHEN

Traditionelles italienisches
Pizzabrot zum Geniel3en

Zubereitungszeit: ca. 40-50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Pizzateig

4 EL Olivenol

3 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL frische Petersilie, gehackt

1 TL getrockneter Oregano

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Pizzateig auf einer bemehiten Ar-
beitsflache ausrollen, bis er eine rechteckige
Form von etwa 1 cm Dicke hat.

2. Das Olivendl mit dem Knoblauch, der
Petersilie und dem Oregano vermischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Olmischung gleichmaBig tiber den
ausgerollten Teig streichen.

4. Optional: Den geriebenen Kase Uber den
Teig streuen.

5. Den Teig vorsichtig von der langen Seite
her aufrollen, um eine dicke Rolle zu bilden.

Optional: 100 g geriebener Kase (z.B. Mozzarella oder Parmesan)

6. Die Teigrolle auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech legen und mit einem
scharfen Messer mehrere Schnitte in die
Oberflache machen.

7. Das Pizzabrot im vorgeheizten Ofen bei
200°C ca. 20-25 Minuten backen, bis es
goldbraun und knusprig ist.

8. Vor dem Servieren etwas abkUhlen lassen
und in Scheiben schneiden.

buon appetito

Tipps: Sie kbnnen das Pizzabrot nach Belieben mit weiteren Zutaten wie Oliven, getrock-
neten Tomaten oder gehackten Kréautern belegen.Servieren Sie das Pizzabrot als Vorspeise
mit verschiedenen Dips und Saucen wie Tomatensauce, Pesto oder Aioli. Das Pizzabrot
eignet sich auch hervorragend als Beilage zu Suppen, Salaten oder als Snack fur zwischen-

durch.

Tipps & Tricks
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Ein Hauch von Zitrus
in jedem Schluck

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 ml Limoncello

800 ml Prosecco

200 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
Eiswrfel

Zitronenscheiben zum Garnieren

Zubereitung:

1. Limoncello, Prosecco und Mineralwasser in einem Krug vermischen.
2. Eiswurfel in Glaser geben und den Aperitif dartiber gieBen.

3. Mit einer Zitronenscheibe garnieren und sofort servieren.

Tipp: Fur einen intensiveren Zitrusgeschmack kannst du etwas frischen Zitronensaft zum
Aperitif hinzuflgen.
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Zart geschmorte Leber in
kostlicher Perfektion

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg Rinder- oder Kalbsleber, in dinne Scheiben geschnitten
4 Zwiebeln, in dinne Ringe geschnitten

4 EL Olivenol

100 ml WeiBwein

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Leberscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Leber darin von beiden Seiten anbraten, bis
sie leicht gebraunt ist. Die Leber aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

3. In derselben Pfanne die Zwiebelringe anschwitzen, bis sie weich und leicht goldbraun
sind.

4. Den WeiBwein hinzufligen und kurz einkochen lassen.

5. Die angebratene Leber zurlck in die Pfanne geben und flr weitere 2-3 Minuten kdcheln
lassen, bis die Leber gar ist.

6. Mit frischer Petersilie garnieren und servieren.

buon appetito

Tipp: Achte darauf, die Leberscheiben nicht zu lange zu braten, da sie sonst za&h werden
kénnen. Es ist wichtig, dass sie zart und saftig bleiben. Wenn du die Leber vor dem Braten
in Milch einlegst, wird sie noch zarter und milder im Geschmack. Die Zwiebeln sollten schon
karamellisiert sein, um eine sUBe Note zu verleihen. Ruhre sie regelmaBig um, damit sie
gleichmaBig braunen.
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Lasagna Extravaganza

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Lasagneblatter

800 g Hackfleisch (Rind und Schwein gemischt)
1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

500 ml Tomatensauce

250 g Mozzarella, gerieben

250 g Parmesan, gerieben

Frische Krauter (Basilikum, Oregano)

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Hackfleisch in einer Pfanne anbraten, Zwiebel und Knoblauch hinzuftigen.
2. Tomatensauce hinzufligen und mit Salz, Pfeffer und Krautern wiirzen.

3. Eine Schicht Lasagneblatter in eine Auflaufform legen, mit Hackfleischsauce bestreichen
und mit Mozzarella und Parmesan bestreuen.

4. Wiederholen Sie den Vorgang, bis alle Zutaten aufgebraucht sind.

5. Die Lasagne im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 30-40 Minuten backen, bis sie gold-
braun und knusprig ist.

6. Vor dem Servieren einige Minuten abkiihlen lassen, damit sich die Schichten setzen kon-
nen.

baon appetito
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Lachendes Meeresgetiimmel

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten + 60 Minuten Ruhezeit - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Meeresfruchtemix (Muscheln, Garnelen, Tintenfisch usw.)
1 Zitrone

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 rote Chili, entkernt und fein gehackt

1 Bund frische Petersilie, gehackt

Olivenol

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Meeresfriichte in reichlich gesalzenem Wasser kochen, bis sie gar sind. AbgieBen
und abkuhlen lassen.

2. In einer Schiissel den Saft der Zitrone, gehackten Knoblauch, gehackte Chili, Petersilie
und Olivendl vermischen.

3. Die gekochten Meeresfriichte zu der Mischung geben und gut vermengen.
4. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Den Meeresfriichtesalat fur mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank ziehen lassen, bevor er
serviert wird.

buon appetito
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Cremige Gorgonzola-Verlockung

Zubereitungszeit: ca. 20-30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Nudeln (z. B. Penne oder Tagliatelle)
200 g Gorgonzola-Kéase, zerbrockelt

200 ml Sahne

50 g geriebener Parmesan

2 EL Butter

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Nudeln gemaB den Anweisungen auf der Verpackung al dente kochen. AbgieBen
und beiseite stellen.

. In einer groBen Pfanne die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen lassen.

. Den gehackten Knoblauch hinzufligen und kurz anbraten, bis er duftet.

. Den Gorgonzola-Kéase in die Pfanne geben und unter Ruhren schmelzen lassen.
. Die Sahne hinzufigen und weiter rdhren, bis die SoBe glatt und cremig ist.

. Den geriebenen Parmesan in die SoBe einrlhren, bis er geschmolzen und gut vermischt ist.

N oo o A~ DN

. Die gekochten Nudeln in die Pfanne geben und vorsichtig mit der SoBe vermengen, bis
sie gut Uberzogen sind.

8. Die Nudeln mit Gorgonzola-SoBe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

9. Die Nudeln auf Serviertellern anrichten, mit frischer Petersilie garnieren und sofort servieren.

Tipp: Um das Gericht noch cremiger und geschmacksintensiver zu machen, kénnen Sie zu-

sétzlich etwas weien Wein oder Brihe zur SoBBe hinzuflgen. Servieren Sie die Nudeln mit einem
frischen grinen Salat und knusprigem Knoblauchbrot flr ein vollstandiges und kostliches Mahl.
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Focaccia Fantastica

Zubereitungszeit: ca. 150 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Mehl

7 g Trockenhefe

1 TL Zucker

1TL Salz

350 ml lauwarmes Wasser
4 EL Olivenol

Grobes Meersalz
Olivendl zum Betraufeln

Zubereitung:

1. Das Mehl in eine groBe Schussel geben
und eine Mulde in der Mitte formen.

2. Die Trockenhefe und den Zucker in die
Mulde geben und mit etwas lauwarmem

Wasser verrihren.

3. Das Salz und das restliche Wasser hinzu-

figen und alles zu einem glatten Teig kneten.

4. Den Teig abdecken und an einem war-

men Ort flr etwa 1 Stunde gehen lassen, bis

er sich verdoppelt hat.

5. Den Teig auf ein Backblech geben
und mit den Fingern flach dricken, um die
Focaccia-Form zu erhalten.

Frische Krauter (z. B. Rosmarin, Thymian, Oregano)

6. Die frischen Krauter auf der Oberflache
verteilen und leicht in den Teig drucken.

7. Das grobe Meersalz tUber die Focaccia

streuen und groBzugig mit Olivendl betrau-
feln.

8. Die Focaccia im vorgeheizten Ofen bei

200°C etwa 20-25 Minuten goldbraun ba-

cken.

9. Vor dem Servieren in Stiicke schneiden.

baon appetito

Tipp: Die Mischung aus Rosmarin, Thymian und Oregano sorgt fur einen mediterranen
Geschmack und eine angenehme Duftnote. Die Krauter werden auf der Oberflache der
Focaccia platziert und wahrend des Backens leicht in den Teig gedrickt, sodass sich ihre
Aromen wahrend des Backvorgangs entfalten kénnen. Zusammen mit dem groben Meer-
salz und dem Olivendl entsteht eine kostliche Krauterexplosion auf der Focaccia, die sowohl
geschmacklich als auch optisch ansprechend ist. GenieB3e diese aromatische und rustikale
Focaccia als Vorspeise oder Beilage zu verschiedenen Gerichten!

Tipps & Tricks

45



™
4V
o
=
S
§
S
X
o
3
7]
W




ESSEN & KOCHEN

Das grune Vergnuigen im Risotto

Zubereitungszeit: ca. 45-50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Risotto-Reis (z. B. Vialone Nano)
200 g grtner Spargel, in Stlicke geschnitten
200 g Erbsen (frisch oder tiefgefroren)
1 Zwiebel, fein gehackt

3 Knoblauchzehen, gehackt

1 Liter Gemusebrihe

150 ml trockener WeiBwein

50 g Butter

50 g geriebener Parmesan

2 Essloffel Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frische Minzeblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Gemuisebrthe in einem Topf erhitzen und warm halten.

2. In einem weiteren Topf das Olivendl und die Butter erhitzen. Die Zwiebel und den Knob-
lauch darin anschwitzen, bis sie glasig sind.

3. Den Risotto-Reis dazugeben und unter Riihren kurz anbraten, bis er mit Ol und Butter
Uberzogen ist.

4. Den WeiBwein hinzufligen und riihren, bis er vom Reis aufgesogen ist.
5. Nach und nach eine Kelle warme Gemusebriihe zum Risotto geben und unter standigem
Ruhren einkochen lassen, bevor die nachste Kelle hinzugeflgt wird. Diesen Vorgang etwa

20-25 Minuten lang wiederholen, bis der Reis al dente ist.

6. Den griinen Spargel und die Erbsen zum Risotto geben und weiter riihren, bis sie weich
sind.

7. Den geriebenen Parmesan unterrtihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Das Risotto auf Tellern anrichten, mit frischen Minzebléattern garnieren und servieren.
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Italienische Muschelwelt

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 kg frische Muscheln

6 EL Olivenol

4 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 Zwiebeln, fein gehackt

500 ml trockener WeiBwein

800 g gehackte Tomaten

2 EL Tomatenmark

2 TL getrockneter Oregano

2 TL getrockneter Thymian

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Muscheln gruindlich abspulen und
beschadigte oder gedffnete Muscheln ent-
fernen.

2. In einem groBen Topf das Olivendl er-
hitzen und den Knoblauch und die Zwiebeln
darin anbraten, bis sie weich sind.

3. Den WeiBwein hinzufligen und zum Ko-
chen bringen.

4. Die gehackten Tomaten, das Tomaten-
mark, den Oregano und den Thymian in den
Topf geben und gut umrdhren.

5. Die Muscheln in die SoBe legen, den Topf

abdecken und bei mittlerer Hitze kdcheln

lassen, bis sich die Muscheln 6ffnen (ca. 5-7
Minuten). Nicht gedffnete Muscheln entfernen.

6. Die So3e mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

7. Die Muscheln und die aromatische SoBe
in einer groBen Servierschussel anrichten

und mit frischer Petersilie garnieren.

8. HeiB servieren und mit knusprigem Brot
oder Nudeln genieBen.

bauow appetit

Tipp: Achten Sie darauf, nur frische Muscheln zu verwenden und diese grundlich zu reini-
gen, um ein kostliches Ergebnis zu erzielen. Servieren Sie das Gericht mit einem Spritzer
Zitronensaft fur eine zuséatzliche Geschmacksnote. GenieBBen Sie die Muscheln mit einem
trockenen WeiBwein und guten Gesprach in guter Gesellschaft.

Tipps & Tricks
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Verfiuhrerische Krauterbutter

Zubereitungszeit: ca. 10-15 Minuten + 60 Minuten Kiihlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g weiche Butter

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 EL frische Petersilie, fein gehackt

1 EL frischer Basilikum, fein gehackt
1 EL frischer Oregano, fein gehackt
1 TL Zitronensaft

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die weiche Butter in eine Schissel geben und mit einem Handmixer oder einer Gabel
glatt rGhren.

2. Den gehackten Knoblauch, die Petersilie, den Basilikum und den Oregano zur Butter
geben und gut vermischen.

3. Den Zitronensaft hinzufligen und erneut gut vermengen.
4. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und gegebenenfalls nachwiirzen.
5. Die Krauterbutter auf ein Stlick Frischhaltefolie geben und zu einer Rolle formen.

6. Die Rolle in den Kuhlschrank legen und fiir mindestens 1 Stunde oder bis zur Verwen-
dung kuhlen.

7. Vor dem Servieren die Krauterbutter in Scheiben schneiden oder kleine Portionen formen.

baon appetit

Tipps: Verwenden Sie fUr ein noch intensiveres Aroma getrocknete Krauter anstelle von
frischen Krautern. Reduzieren Sie in diesem Fall die Menge auf die Halfte. Experimentieren
Sie mit anderen italienischen Krautern wie Rosmarin oder Thymian, um lhrer Krauterbutter
eine individuelle Note zu verleihen. Sie kbnnen der Krauterbutter auch noch weitere Zuta-
ten hinzuflgen, wie zum Beispiel geriebenen Parmesan oder eine Prise Chiliflocken, um sie
nach Ihrem Geschmack anzupassen.
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Zucchini-Caprese-Salat

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 mittelgroBe Zucchini, in diinne Scheiben geschnitten
200 g Kirschtomaten, halbiert

200 g Mozzarella-Kugeln, halbiert

Frisches Basilikum, gehackt

Olivenol

Balsamico-Glasur

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Zucchinischeiben mit etwas Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf
einem Grill oder in einer Grillpfanne von beiden Seiten grillen, bis sie weich sind.

2. Die gegrillten Zucchinischeiben auf einem Servierteller anrichten.

3. Die halbierten Kirschtomaten und Mozzarella-Kugeln darauf verteilen.
4. Den Salat mit frisch gehacktem Basilikum bestreuen.

5. Mit Olivendl und Balsamico-Glasur betraufeln.

6. Den Zucchini-Caprese-Salat vor dem Servieren etwas ziehen lassen, damit sich die Aro-
men verbinden.

baon appetit
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Pizza Party Explosione

Zubereitungszeit: ca. 25-30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Pizzateig (selbstgemacht oder gekauft)
200 g Mozzarella, in Scheiben geschnitten
150 g Salami, in dunnen Scheiben

150 g Champignons, in Scheiben geschnitten
1 grune Paprika, in Streifen geschnitten

1 Zwiebel, in dinne Ringe geschnitten

200 g passierte Tomaten

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 Essloffel Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Getrockneter Oregano zum Garnieren

Zubereitung:

1. Den Pizzateig gemaB den Anweisungen vorbereiten oder gekauften Teig verwenden.

. Den Ofen auf 220°C vorheizen.

. Den Pizzateig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech ausrollen.

. Die passierten Tomaten auf den Teig streichen und mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen.

. Den Mozzarella gleichméaBig auf der Pizza verteilen.

o O A W DN

. Die Salamischeiben, Champignons, grine Paprika und Zwiebelringe auf der Pizza vertei-
len.

7. Die Pizza fur ca. 15-20 Minuten im vorgeheizten Ofen backen, bis der Kéase geschmolzen
und der Teig knusprig ist.

8. Die Pizza aus dem Ofen nehmen, mit getrocknetem Oregano bestreuen und servieren.

baon appetit
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Nudelmania a la Pizzaiola

Zubereitungszeit: ca. 20-25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Spaghetti

400 g Tomatensauce

200 g Mozzarella, gewurfelt

100 g Parmesan, gerieben

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

Olivendl

Getrocknete Krauter (Basilikum, Oregano)

Zubereitung:

1. Die Spaghetti nach Packungsanweisung al dente kochen.

2. In einer Pfanne Zwiebel und Knoblauch in Olivendl anbraten.

3. Die Tomatensauce hinzuftigen und mit Salz, Pfeffer und Kréautern warzen.

4. Die gekochten Spaghetti in die Pfanne geben und gut vermischen.

5. Den gewdurfelten Mozzarella dartiberstreuen und den Parmesan darauf verteilen.

6. Die Pfanne abdecken und bei niedriger Hitze schmoren lassen, bis der Kase geschmol-
zen ist.

Tipp: Wlrzen Sie die Tomatensauce nach lhrem Geschmack mit den getrockneten Krau-

tern. Probieren Sie verschiedene Kombinationen wie Basilikum, Oregano, Thymian oder
Rosmarin aus, um den Geschmack zu variieren.
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Amaretti Cookies fiir Naschkatzen

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g Mandelmehl

200 g Puderzucker

2 Eiweil3

1 TL Amaretto-Likor

1 TL Vanilleextrakt

Eine Prise Salz

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 160°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. In einer Schussel das Mandelmehl und den Puderzucker vermischen.

3. In einer separaten Schiissel das EiweiB steif schlagen.

4. Den Amaretto-Likor, Vanilleextrakt und Salz zum EiweiB geben und vorsichtig unterrtihren.

5. Die EiweiBmischung zur Mandelmehl-Puderzucker-Mischung geben und vorsichtig zu
einem Teig verrthren.

6. Den Teig zu kleinen Kugeln formen und auf das vorbereitete Backblech legen.
7. Die Kugeln leicht flach drticken und mit etwas Abstand zueinander platzieren.

8. Die Amaretti Cookies im vorgeheizten Backofen ca. 12-15 Minuten backen, bis sie leicht
goldbraun sind.

9. Die Cookies aus dem Ofen nehmen und auf einem Rost vollstandig abkuhlen lassen.
10. Nach dem Abkuihlen mit Puderzucker bestauben.
Tipp: Serviere die Amaretti Cookies zu einer Tasse Espresso oder einem Glas Vin Santo,

einem sUBen italienischen Dessertwein. GenieBe die knusprigen Cookies als kdstlichen
Snhack oder als sti3e Erganzung zu einem Dessert.
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Espresso-Panna-Cotta

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten + Kiihlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

500 ml Sahne

100 ml Milch

100 g Zucker

2 TL Gelatinepulver

60 ml Espresso, abgekuhlt

Zubereitung:

1. Die Sahne, Milch und den Zucker in einen Topf geben und langsam erhitzen, bis der
Zucker aufgeldst ist.

2. Das Gelatinepulver in etwas kaltem Wasser einweichen.

3. Den abgektihlten Espresso zur Sahne-Mischung geben und gut vermengen.

4. Die eingeweichte Gelatine hinzuflgen und unter Ruhren auflésen.

5. Die Mischung durch ein feines Sieb gieBen, um eventuelle Klumpen zu entfernen.

6. Die Panna Cotta in Férmchen oder Glaser fullen und fir mindestens 4 Stunden, am bes-
ten Uber Nacht, im KUhlschrank fest werden lassen.

7. Vor dem Servieren die Panna Cotta aus den Férmchen stiirzen oder in den Gléasern be-
lassen.

Tipps: Verwenden Sie einen kréaftigen Espresso fur ein intensives Kaffeearoma. Passen Sie

die Zuckermenge je nach gewlnschter SUBe an. Servieren Sie die Espresso-Panna-Cotta
mit einem Schuss Espresso oder einer Kaffeebohne als Dekoration.
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Italienischer Gebacktraum

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Mandeln
250 g Mehl

200 g Zucker

3 Eier

1 TL Backpulver

1 TL Vanilleextrakt
1 Prise Salz

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen und
ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Die Mandeln grob hacken und in einer
Pfanne ohne Ol leicht rosten, bis sie duften.
Abkuhlen lassen.

3. In einer groBen Schiissel Mehl, Zucker,
Backpulver, Vanilleextrakt und Salz vermi-
schen.

5. Die gertsteten Mandeln und die Zitronen-
oder Orangenschale (falls gewunscht) zum
Teig geben und gut vermischen.

6. Den Teig auf einer leicht bemehlten Ober-
flache zu einer langen, flachen Rolle formen
und auf das vorbereitete Backblech legen.

7. Die Rolle leicht flach drlicken, so dass sie
etwa 2-3 cm hoch ist.

Zitronen- oder Orangenschale (optional)

8. Die Cantuccini im vorgeheizten Backofen
ca. 25-30 Minuten backen, bis sie goldbraun
sind.

9. Das Backblech aus dem Ofen nehmen
und die Cantuccini etwas abkihlen lassen.

10. Die abgekuihlte Rolle vorsichtig in ca. 1
cm dicke Scheiben schneiden.

11. Die Scheiben wieder auf das Backblech
legen und weitere 10-15 Minuten im Ofen
backen, bis sie knusprig sind.

12. Die Cantuccini vollstdndig abkuihlen

lassen und in einer luftdichten Dose aufbe-
wahren.

bauon appelit

Tipp: Serviere die Cantuccini zum Dippen in einer Tasse Kaffee oder einem Glas Vin Santo,
einem sUBen italienischen Dessertwein. GenieBe die knusprigen Cantuccini als kostlichen
Abschluss eines Mahls oder als leckeren Snack zwischendurch.

Tipps & Tricks
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Divine Banana-Choco Temptation

Zubereitungszeit: ca. 15-20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g Schokoladenkekse

100 g Butter, geschmolzen

2 reife Bananen, in Scheiben geschnitten
Schokoladensauce zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Schokoladenkekse fein zerkriimeln und mit geschmolzener Butter vermischen.
2. Die Mischung in kleine Tartelette-Férmchen driicken und fest werden lassen.
3. Die Bananenscheiben auf den Boden legen.

4. Mit Schokoladensauce garnieren.

Die Besonderheit an diesem Rezept:

~Sommerlicher Schokogenuss: Schokoladen-Bananen-Tartelettes® liegt in der Kombination
von schokoladigem Genuss und fruchtiger Frische.

Die Schokoladenkekse bilden die knusprige Basis der Tartelettes, wahrend die saftigen Ba-
nanenscheiben einen fruchtigen Kontrast bieten.

Die Schokoladensauce rundet das Ganze mit einer zusatzlichen Schokoladennote ab und
sorgt fur ein dekadentes Geschmackserlebnis.

Die Tartelettes sind ideal fUr den Sommer, da sie schnell zubereitet sind und ohne Backen

auskommen. Sie sind eine kdstliche und erfrischende Wahl fur Schokoladenliebhaber, die
eine leichte und fruchtige SuBspeise suchen.
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ESSEN & KOCHEN

Limetten-Zitronen-Mousse

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + Kiihlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

Saft von 2 Limetten
Saft von 1 Zitrone
200 ml Sahne

100 g Zucker

3 Eiweil

Zubereitung:

1. Den Saft von 2 Limetten und den Saft von 1 Zitrone in eine Schiissel geben.
2. In einer separaten Schussel die Sahne steif schlagen und beiseite stellen.
3. In einer weiteren Schissel das EiweiB steif schlagen.

4. Den Zucker nach und nach unter das geschlagene EiweiB riihren, bis eine cremige Mas-
se entsteht.

5. Die Limetten-Zitronen-Saftmischung vorsichtig unter die EiweiB-Zucker-Masse heben.

6. Zum Schluss die geschlagene Sahne ebenfalls vorsichtig unterheben, bis alles gut ver-
mischt ist.

7. Die Mousse in Glaser oder Schalchen flillen und fiir mindestens 2 Stunden im Kihl-
schrank kalt stellen.

8. Vor dem Servieren das Zitronenmousse nach Belieben mit frischen Beeren garnieren.

baon appetit
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ESSEN & KOCHEN

Erdbeer-Tiramisu

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten + Kiihlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g frische Erdbeeren

250 g Mascarpone

200 ml Sahne

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

24 Loffelbiskuit

100 ml Orangensaft

2 EL Amaretto

50 g weiBBe Schokolade, gerieben
Minzeblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Erdbeeren waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Einige schdéne Erdbeeren
beiseite legen fur die Dekoration.

2. In einer Schissel Mascarpone, Sahne, Zucker und Vanillezucker verriihren, bis eine cre-
mige Masse entsteht.

3. Den Orangensaft mit dem Amaretto in einem flachen Teller vermischen.

4. Die Loffelbiskuit kurz in den Orangensaft-Amaretto-Mix eintauchen und eine Schicht da-
von in eine Auflaufform legen.

5. Eine Schicht Erdbeeren darauf verteilen und anschlieBend eine Schicht der Mascarpone-
Sahne-Creme darUber geben.

6. Diesen Vorgang wiederholen, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Die letzte Schicht sollte
die Mascarpone-Sahne-Creme sein.

7. Das Erdbeer-Tiramisu fur mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

8. Vor dem Servieren mit geriebener weiBer Schokolade bestreuen und mit den beiseite ge-
legten Erdbeeren und Minzeblattern garnieren.

baon appetit
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