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ESSEN & KOCHEN

Edition Rezepte 06/2023

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 prisentiert 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 Erlebnis 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 tiber die Menschen, die hinter den Gerichten stehen.

Egal, ob du nach neuen Ideen fiir das Abendessen suchst, deinen kulinarischen Horizont erweitern moch-
test oder einfach nur Spaf§ 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!

Markus Elsdsser Founder & Publisher
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Tipps & Tricks: 1. Sorgféltiges VerschlieBen: Achte darauf, die gefullten Hahnchenbrustfilets griindlich zu
verschlieBen, indem du die R&nder gut einklappst und festdrickst. Dadurch bleibt die Fullung wahrend des Bratens
im Inneren und verleiht dem Gericht einen kdstlichen Geschmack. 2. Optimaler Garzustand: Um sicherzustellen, dass
die H&hnchenbrustfilets innen gut durchgegart sind und auBen eine knusprige Panade haben, kannst du sie nach dem
Braten auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen bei niedriger Temperatur (ca. 150°C) fur einige Minuten
nachgaren lassen. Dadurch wird sichergestellt, dass das Fleisch zart bleibt und die Panade nicht zu dunkel wird.
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ESSEN & KOCHEN

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

8 Hahnchenbrustfilets

200 g Bultter, weich

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL frische Petersilie, gehackt

2 EL frischer Dill, gehackt

1 TL Zitronensaft

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Mehl, Ei und Paniermehl zum Panieren
Ol zum Braten

In einer Schussel weiche Butter, Knoblauch, Petersilie, Dill, Zitronensaft, Salz und Pfeffer vermengen.
Jedes Hahnchenbrustfilet flach klopfen und mit der Buttermischung fullen.
Die Hahnchenbrustfilets verschlieBen und gut verschlieBen, um die Flllung einzuschlieBen.

Die gefullten Hahnchenbrustfilets zuerst in Mehl, dann in ver-
quirltem Ei und schlieBlich in Paniermehl panieren.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Chicken Kiev von beiden
Seiten goldbraun braten, bis sie durchgegart sind.

Tipps & Tricks 5
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Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten + Marinierzeit - Personen: 4-8

2 kg Hahnchensticke (z. B. Keulen und Fltgel)
1 Tasse Joghurt

1/4 Tasse Ghee (geklarte Butter)

2 Zwiebeln, gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL geriebener Ingwer

1 TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 TL Kurkuma

1 TL Garam Masala

1 TL rote Chilipulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack

1 Tasse Sahne

Frische Korianderblatter zum Garnieren

In einer marinierenden Schussel Joghurt, Ghee, Zwiebeln, Knoblauch,
Ingwer, gemahlener Koriander, gemahlener Kreuzkimmel, Kurkuma,
Garam Masala, rote Chilipulver, Salz und Pfeffer vermengen.

Hahnchenstlcke in die Marinade geben und mindestens 2 Stunden
(oder Uber Nacht) im Kuhlschrank marinieren lassen.

Die marinierten Hahnchenstlcke in eine heie Pfanne geben (ohne die Marinade) und von allen
Seiten anbraten, bis sie goldbraun sind und durchgegart.

Die restliche Marinade und Sahne in die Pfanne geben und bei niedriger Hitze kécheln lassen,
bis die Sauce eingedickt ist und die Hdhnchenstlcke gut Uberzogen sind.

Mit frischen Korianderblattern garnieren und mit Naan oder Reis servieren.

Tipps & Tricks 7
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Zubereitungszeit: ca. 210 Minuten (inklusive Marinierzeit) - Personen: 4-8

1/2 Tasse griechischer Joghurt
1/4 Tasse Olivenodl

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL gemahlener Kreuzkimmel
2 TL gemahlener Paprika

1 TL gemahlener Kurkuma

1 TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlener Zimt

1 TL gemahlener Ingwer

1 TL gemahlener Pfeffer

1TL Salz

Zitronenscheiben zum Servieren
Eine Prise Sumach (optional)

Servieren

In einer marinierenden Schissel griechischen
Joghurt, Olivendl, gehackten Knoblauch,

gemahlenen Kreuzkimmel, gemahlenen Paprika,

gemahlenen Kurkuma, gemahlenen Koriander,
gemahlenen Zimt, gemahlenen Ingwer,
gemahlenen Pfeffer und Salz vermengen.

Die dunnen Hahnchenbrustscheiben
in die Marinade geben und mindestens
2 Stunden (oder Uber Nacht) im
KuUhlschrank marinieren lassen.

Eine Grillpfanne oder einen Grill
auf mittlere Hitze vorheizen.

Die marinierten Hahnchenstreifen auf den

Grill legen oder in der Grillpfanne braten, bis
sie durchgegart und leicht gebraunt sind.

Tipps & Tricks

2 kg H&hnchenbrust, dinn geschnitten oder in Streifen geschnitten

Fladenbrot, Tomaten, Gurken, Zwiebeln und Joghurt-Knoblauch-Sauce zum

Die gegrillten Hahnchenstreifen
auf Fladenbrot legen und mit
Zitronenscheiben servieren.

Sie kdnnen das Hahnchen-Shawarma
nach Belieben mit Salat, Tomaten,
Gurken, Zwiebeln und Joghurt-Knoblauch-
Sauce garnieren. Eine wahrhaft kdstliche
Genussreise nach Beirut, Libanon!
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Zubereitungszeit: ca. 140 Minuten (inklusive Marinierzeit) - Personen: 4-8

2 kg Hahnchensticke (z. B. Schenkel und Flugel)
1/2 Tasse Orangensaft

1/4 Tasse Limettensaft

2 EL Olivenol

4 Knoblauchzehen, gehackt

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Chilipulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Hahnchenstlcke in einer marinierenden Schissel mit Orangen- und Limettensaft,
Olivendl, Knoblauch, Kreuzktimmel, Chilipulver, Salz und Pfeffer vermischen.

Abdecken und mindestens 2 Stunden (oder Uber Nacht) im Kihlschrank marinieren lassen.

Auf dem Grill oder in einer Pfanne goldbraun und durchgegart grillen oder braten.

Tipps & Tricks 11



KUNSIWERKE
AUSSTELLEN!

Deine Ideen + Unser Know-how = Unbegrenzte Moglichkeiten



| DER GANZ BESONDERE
MIDJOURNEY WORKSHOP!

Was Dich erwartet:

Leichter Einstieg: Virtuelle Galerie:

Keine kunstlerischen Fahigkeiten Deine generierten Bilder werden
erforderlich! Wir zeigen Dir wie DU in einer virtuellen Galerie zur
auf ldeen kommst. Schau gestelit.

Interaktiver Workshop: Details:

Lerne, wie du mit Midjourney einzig- Datum: Sonntag, 10.09.23
artige Bilder generieren kannst. Ort: Online
Preis: 99 € fur Privatpersonen
249 € fir Businesspeople

Jetzt buchen: https://bit.ly/kiworkshop
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Zubereitungszeit: ca. 150 Minuten - Personen: 4-8

2 kg Hahnchenstucke (z. B. Keulen und Fltgel)
2 EL Butter

150 g Speck, gewdlrfelt

1 Zwiebel, gehackt

2 Karotten, in Scheiben geschnitten
2 Knoblauchzehen, gehackt

750 ml Rotwein

2 Tassen Huhnerbrihe

2 EL Mehl

2 EL Tomatenmark

4 Zweige frischer Thymian

2 Lorbeerblatter

Salz und Pfeffer nach Geschmack

In einem groBen Topf Butter erhitzen und Speck, Zwiebeln,
Karotten und Knoblauch anbraten, bis sie weich sind.

Hahnchenstlcke hinzufugen und von allen Seiten anbraten.
Mehl und Tomatenmark hinzufigen und gut vermengen.
Rotwein, Hihnerbrihe, Thymian, Lorbeerblétter, Salz und Pfeffer hinzuflgen.

Abdecken und bei niedriger Hitze kdcheln lassen, bis das H&dhnchen zart und durchgegart ist.

Tipps & Tricks 15



16 ﬁ Essen & Kochen 06/2023



ESSEN & KOCHEN

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

2 kg Hahnchensticke (z. B. Keulen und Schenkel)
2 EL Olivenol

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 rote Paprika, gewUrfelt

1 gelbe Paprika, gewdrfelt

1 Dose Tomaten, gewdUrfelt

1/2 Tasse Huhnerbrihe

1/2 Tasse trockener Rotwein

2 TL getrockneter Oregano

1 TL getrockneter Thymian

Salz und Pfeffer nach Geschmack

In einem groBen Topf Olivendl erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch
und Paprikawdrfel anbraten, bis sie weich sind.

Hahnchenstlcke hinzufugen und von allen Seiten anbraten.
Tomaten, Huhnerbruhe, Rotwein, Oregano, Thymian, Salz und Pfeffer hinzufugen.

Abdecken und bei niedriger Hitze kdcheln lassen, bis das Hahnchen zart und durchgegart ist.

Tipps & Tricks 17
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ESSEN & KOCHEN

Zubereitungszeit: ca. 105 Minuten - Personen: 4-8

2 ganze Hahnchen (ca. 1,5 kg jeder)
Saft und Schale von 2 Zitronen

4 Knoblauchzehen, gehackt

4 Zweige frischer Thymian

4 Zweige frischer Rosmarin

Salz und Pfeffer nach Geschmack

4 EL Olivenol

Die Hahnchen innen und auBen mit Zitronensaft betraufeln.

Knoblauch, Thymian und Rosmarin in einer Schissel mischen und die Hadhnchen damit fullen.

Mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Olivendl betraufeln.

Die H&hnchen in einen Brater legen und im vorgeheizten Ofen bei 180°C
etwa 1,5 Stunden braten, bis sie goldbraun und durchgegart sind.

Tipps & Tricks
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ESSEN & KOCHEN

Zubereitungszeit: ca. 150 Minuten (inklusive Marinierzeit) - Personen: 4-8

2 kg H&hnchenbrust, in mundgerechte Stlicke geschnitten
1/2 Tasse Olivenodl

1/4 Tasse Zitronensaft

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL getrockneter Oregano

1 TL gemahlener Kreuzklimmel

1 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack

HolzspieBe, eingeweicht

In einer marinierenden Schissel Olivendl, Zitronensaft, Knoblauch, Oregano, Kreuzkim-
mel, Paprikapulver, Salz und Pfeffer vermengen.

Hahnchenstlcke in die Marinade geben und mindestens 2 Stunden (oder Uber Nacht) im
Kihlschrank marinieren lassen.

Die marinierten Hahnchenstlcke auf die Holzspie3e stecken.

Auf dem Girill oder in einer Pfanne goldbraun und durchgegart grillen oder braten.

Tipps & Tricks 21
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ESSEN & KOCHEN

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

1 kg H&hnchenhackfleisch

2 Zwiebeln, fein gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL Paprikapulver

1 TL gemahlener Kreuzklimmel
Salz und Pfeffer nach Geschmack
HolzspieBe, eingeweicht

2 rote Paprikaschoten

1 Aubergine

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

1 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Hahnchenhackfleisch, Zwiebeln, Knoblauch, Paprikapulver,
Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer in einer Schissel gut vermengen.

Kleine Hackfleischréllchen formen und auf die HolzspieB3e stecken.

Die Cevapcici auf dem Grill oder in der Pfanne goldbraun braten.

Die Paprikaschoten und die Aubergine halbieren und im vorgeheizten Ofen
bei 200°C etwa 20-25 Minuten résten, bis die Haut schwarz wird.

Die gerdsteten Paprikaschoten und die Aubergine schalen und grob hacken.

In einem Mixer mit Knoblauch, Olivendl, Paprikapulver, Salz
und Pfeffer zu einer cremigen SoB3e purieren.

Die Cevapcici mit dem Ajvar servieren.

Tipps & Tricks 23
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ESSEN & KOCHEN

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

2 kg Hahnchenteile (mit Knochen)
2 Zwiebeln, fein gehackt

4 EL Butter

2 EL Paprikapulver (edelsuf)

500 ml Huhnerbruhe

250 ml Sahne

Salz und Pfeffer nach Geschmack
1 Bund Petersilie, gehackt

500 g breite Eiernudeln

In einem groBen Topf die Zwiebeln in Butter glasig dunsten.
Paprikapulver hinzufugen und kurz anrésten.
Die H&dhnchenteile hinzufugen und von allen Seiten anbraten.

Mit Hihnerbrihe abldéschen und bei mittlerer Hitze ca. 45 Minuten
kocheln lassen, bis das Hahnchen durchgegart ist.

Sahne hinzufugen und die SoBe eindicken lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Eiernudeln nach Packungsanleitung kochen.

Das Hahnchen in der PaprikasoBe mit den gekochten Nudeln und gehackter Petersilie servieren.

Tipps & Tricks 25
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ESSEN & KOCHEN

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

e 2 Tassen Mehl e 2 kg Hahnchenteile (mit Knochen und
e 1EL Zucker Haut)

e 1 EL Backpulver e 1 Tasse Mehl

e 1/2TL Salz e 2 TL Paprikapulver

e 13/4 Tassen Milch e 1 TL Knoblauchpulver

e 1/3 Tasse geschmolzene Butter e 1 TL Zwiebelpulver

e 2 Eier e Salz und Pfeffer nach Geschmack

e 1 Tasse geraspelter Gouda-Kase e Ol zum Frittieren

[ ]

2 EL frischer Schnittlauch, gehackt

In einer Schissel Mehl, Zucker, Backpulver und Salz vermengen.

In einer separaten Schussel Milch, geschmolzene Butter und Eier verquirlen.

Die nassen Zutaten zu den trockenen Zutaten geben und zu einem glatten Teig verrihren.
Gouda-Kése und Schnittlauch unterrthren.

Den Waffelteig nach Herstelleranweisung in einem vorgeheizten Waffeleisen goldbraun backen.

Hahnchenteile mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Knoblauchpulver und Zwiebelpulver wirzen.

In einer Schissel Mehl bereitstellen und die gewulrzten Hahnchenteile
darin gleichm&Big wenden, um sie zu panieren.

Ol in einer groBen Pfanne oder einem Topf erhitzen und die panierten
Hahnchenteile darin goldbraun und knusprig frittieren.

Auf Klchenpapier abtropfen lassen.

Tipps & Tricks 27



™
N
o
N
)
)
8
S
X
3
g
1]
Wy




ESSEN & KOCHEN

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

4 Hahnchenbrustfilets

8 Scheiben Roggenbrot

4 EL Mayonnaise

2 EL Dijon-Senf

1 EL Honig

1 Apfel, in diinnen Scheiben

1 rote Zwiebel, in dinnen Ringen
Salatblatter

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Die Hahnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne braten, bis sie durchgegart sind.

In einer kleinen Schissel Mayonnaise, Senf und Honig mischen.
Die Roggenbrotscheiben mit der Mayonnaise-Mischung bestreichen.

Auf jede Scheibe Roggenbrot ein Salatblatt legen, dann das gebratene
Hahnchen, Apfelscheiben und Zwiebelringe darauf verteilen.

Mit einer zweiten Scheibe Roggenbrot abdecken und leicht zusammendrucken.

Tipps & Tricks 29
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Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 90 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

2 kg Hahnchensticke (mit Haut)

1 kg Kartoffeln, geschalt und in Scheiben geschnitten
2 rote Paprikaschoten, in Streifen geschnitten
2 Zwiebeln, in Ringe geschnitten

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 Tomaten, in Scheiben geschnitten

1/2 Tasse Olivenodl

1/2 Tasse WeiBwein

2 TL getrockneter Rosmarin

2 TL getrockneter Thymian

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Die Hahnchenstlcke mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer groB3en
Schissel mit Olivendl, Rosmarin und Thymian marinieren lassen.

In einem Bréater oder einer groBen Pfanne die Kartoffeln,
Paprikaschoten, Zwiebeln und Knoblauch verteilen.

Die marinierten Hahnchensticke und die Tomatenscheiben darauf legen.
Mit WeiBwein UbergieBen und abdecken.

Im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 1,5 Stunden backen, bis
das Hahnchen zart und die Kartoffeln goldbraun sind.

Tipps & Tricks 31
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Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + Marinierzeit - Personen: 4-8

1 Tasse Orangensatft

1/2 Tasse Sojasauce

1/4 Tasse Honig

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL geriebener Ingwer

1 TL Sesamdl

2 TL Maismehl

2 EL Wasser

1 EL Sesamsamen
Frahlingszwiebeln zum Garnieren

In einer Schissel Orangensaft,
Sojasauce, Honig, gehackten Knoblauch,
geriebenen Ingwer und Sesamdl vermengen,
um die Marinade herzustellen.

Die H&dhnchenstucke in die Marinade
geben und gut vermengen. Mindestens
1 Stunde (besser noch Uber Nacht) im
Kuhlschrank marinieren lassen.

Die marinierten Hahnchensticke aus der
Marinade nehmen und in eine heie Pfanne
geben (ohne die Marinade). Die Stucke von
allen Seiten anbraten, bis sie goldbraun
und durchgegart sind. Die gebratenen
Hahnchenstlcke beiseite stellen.

In einer separaten Schissel

Maismehl und Wasser vermengen,
um eine glatte Paste zu bilden.

Tipps & Tricks

2 kg H&hnchenbrust, in mundgerechte Stlicke geschnitten

Die Orangenmarinade in die
Pfanne geben und erhitzen.

Die Maismehlpaste unter standigem
Ruahren in die Orangenmarinade
einrUhren, um sie einzudicken und
eine glanzende SoBe zu erhalten.

Die gebratenen Hahnchenstlcke
zurlck in die Pfanne geben und gut mit der
dickflissigen Orangensofl3e vermengen.

Die Pfanne vom Herd nehmen
und das Orange-Hahnchen auf
einer Servierplatte anrichten.

Mit Sesamsamen bestreuen und mit fein
geschnittenen Fruhlingszwiebeln garnieren.

33
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Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten - Personen: 4-8

1,5 kg Hahnchenfleisch, in Stlicke geschnitten

2 groBe Karotten, geschélt und in Scheiben geschnitten
1 Pastinake, geschalt und in Wrfel geschnitten

1/2 Knollensellerie, geschalt und in Wirfel geschnitten
1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

500 ml Huhnerbrthe

1 TL gemahlener Piment

1 TL getrockneter Thymian

Salz und Pfeffer nach Geschmack

2 EL Pflanzendl

Das Hahnchenfleisch in einer Pfanne mit Pflanzendl anbraten, bis es goldbraun ist.
Zwiebel und Knoblauch hinzufigen und kurz mitbraten.

Karotten, Pastinake und Sellerie hinzufugen und alles gut vermengen.

Mit Hihnerbruhe abléschen und mit Piment, Thymian, Salz und Pfeffer wirzen.

Das Ganze in einen Schmortopf geben und bei niedriger Hitze etwa 1,5
Stunden kodcheln lassen, bis das Hahnchen und das GemUse zart sind.

Tipps & Tricks

35
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ESSEN & KOCHEN

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten + Marinierzeit - Personen: 4-8

2 kg H&hnchenbrust, in dinnen Scheiben
1/2 Tasse Olivendl

1/4 Tasse Rotweinessig

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL Paprikapulver

2 TL gemahlener Kreuzkimmel

2 TL getrockneter Oregano

1 TL gemahlener Pfeffer

Salz nach Geschmack
Chimichurri-Sauce zum Servieren

In einer marinierenden Schussel Olivendl, Rotweinessig, Knoblauch,
Paprikapulver, Kreuzkimmel, Oregano, Pfeffer und Salz vermengen.

Die dunnen Hahnchenscheiben in die Marinade geben und mindestens
1 Stunde (oder Uber Nacht) im Kuhlschrank marinieren lassen.

Die marinierten Hahnchenscheiben auf den Grill legen und von beiden
Seiten grillen, bis sie durchgegart und leicht gebréunt sind.

Mit Chimichurri-Sauce servieren. Dazu passen gegrilltes GemuUse und Kartoffeln als Beilage.

Tipps & Tricks 37
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Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

1 kg Hackfleisch (H&hnchen)

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1Ei

1/2 Tasse Paniermehl

1/4 Tasse Milch

1/2 TL gemahlener Piment

Salz und Pfeffer nach Geschmack
2 EL Butter

2 EL Olivenol

In einer Schissel Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch, Ei, Paniermehl,
Milch, Piment, Salz und Pfeffer gut vermengen.

Kleine Fleischbéallchen formen und beiseite stellen.
In einer Pfanne Butter und Olivendl erhitzen und die Hihnchenkéttbullar goldbraun braten.

Mit Preiselbeeren oder Lingonberry-Marmelade servieren.

Tipps & Tricks

39
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Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten + Marinierzeit - Personen: 4-8

2 kg Hahnchenfllgel

1/2 Tasse Sojasauce

1/4 Tasse Gochujang (koreanische Chilipaste)
2 EL Honig

2 EL Reisessig

2 EL Sesamdl

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 TL geriebener Ingwer

2 TL Sesamsamen

Frahlingszwiebeln zum Garnieren

In einer marinierenden Schussel Sojasauce, Gochujang, Honig, Reisessig,
Sesamodl, Knoblauch, Ingwer und die Halfte der Sesamsamen vermengen.

Hahnchenfligel in die Marinade geben und mindestens 2 Stunden
(oder Uber Nacht) im Kuhlschrank marinieren lassen.

Die marinierten Hahnchenfligel in einer heien Pfanne oder auf dem Girill
von beiden Seiten anbraten, bis sie durchgegart und knusprig sind.

Mit den restlichen Sesamsamen und Fruhlingszwiebeln garnieren und servieren.
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ESSEN & KOCHEN

Zubereitungszeit: ca. 75 Minuten - Personen: 4-8

2 kg Hahnchenteile (mit Knochen und Haut)

2 Tassen Buttermilch

2 Tassen Mehl

2 TL Paprikapulver

1 TL Knoblauchpulver

1 TL Zwiebelpulver

1/2 TL Cayennepfeffer (oder nach Geschmack)
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Ol zum Braten

Die Hahnchenteile in einer Schissel mit Buttermilch UbergieBen und mindestens
1 Stunde (besser Uber Nacht) im Kuhlschrank marinieren lassen.

Das Mehl in eine flache Schale geben und mit Paprikapulver, Knoblauchpulver,
Zwiebelpulver, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer vermengen.

Die marinierten Hahnchenteile aus der Buttermilch nehmen und gut abtropfen lassen.
Die Hahnchenteile in der gewurzten Mehlmischung wenden, um sie gut zu panieren.

In einem groBen Topf oder einer Pfanne gentigend Ol
erhitzen, um die Hahnchenteile darin zu braten.

Die panierten Hahnchenteile im heiBen Ol goldbraun und knusprig braten, dabei gelegentlich
wenden, bis sie durchgegart sind (ca. 15-20 Minuten, je nach GréBe der Hahnchenteile).

Auf Klchenpapier abtropfen lassen und servieren.
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ESSEN & KOCHEN

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

2 kg Hahnchenteile (mit Knochen und Haut)

Saft von 2 Zitronen

1/4 Tasse Olivendl

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL frischer Rosmarin, gehackt
2 TL frischer Thymian, gehackt
2 TL frischer Oregano, gehackt
Salz und Pfeffer nach Geschmack
1 Tasse Hihnerbrihe

1/2 Tasse trockener WeiBwein

2 TL Paprikapulver (edelsuB)

1 TL geraucherter Paprika

Frische Petersilie zum Garnieren

In einer Schuissel Zitronensaft, Olivendl,
gehackten Knoblauch, Rosmarin, Thymian,
Oregano, Salz und Pfeffer vermengen,
um eine Marinade herzustellen.

Die Hahnchenteile in die Marinade geben und
gut vermengen. Mindestens 1 Stunde (besser
Uber Nacht) im Kuhlschrank marinieren lassen.

Den Grill oder den Ofen auf
mittlere Hitze vorheizen.

Die marinierten Hahnchenteile grillen oder im
Ofen ca. 40-50 Minuten backen, regelmaBig mit
der Ubrig gebliebenen Marinade bestreichen,

bis sie durchgegart und leicht gebréunt sind.

In einem separaten Topf Huhnerbrihe,

Tipps & Tricks

1 Zitrone, in dinne Scheiben geschnitten

trockenen WeiBwein, Paprikapulver und
gerducherten Paprika vermengen und erhitzen.

Die Hahnchenteile aus dem Grill
oder Ofen nehmen und in die hei3e
Brihe-Wein-Mischung legen.

Die Zitronenscheiben Uber
die H&ahnchenteile legen.

Die Pfanne mit einem Deckel abdecken
und die Hahnchenteile ca. 10-15 Minuten
bei niedriger Hitze kdcheln lassen, damit

sie die Aromen der Briihe aufnehmen.

Mit frischer Petersilie garnieren und servieren.
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ESSEN & KOCHEN

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

3 kg Kartoffeln, geschalt und in Stlicke geschnitten

8 Hahnchenkeulen

400 ml Huhnerbrlthe

4 Zwiebeln, gehackt

4 Mohren, geschalt und in Warfel geschnitten

1 groBer Knollensellerie, geschalt und in Wurfel geschnitten
4 EL Butter

400 ml Milch

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Petersilie, gehackt

In einer groBen Pfanne die Hahnchenkeulen in etwas Butter anbraten, bis sie goldbraun sind.

Die gehackten Zwiebeln, Méhren und Knollensellerie zu den
Hahnchenkeulen in die Pfanne geben und kurz mitbraten.

Mit Hihnerbruhe abléschen und bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten kécheln
lassen, bis das Hahnchen durchgegart ist und das Gemuse weich ist.

In einem groBen Topf die Kartoffeln kochen, bis sie weich sind. Dann abgieBen und zerstampfen.

Milch und Butter zu den gestampften Kartoffeln hinzufiigen und grindlich
vermengen, bis eine cremige Masse entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die H&dhnchenkeulen mit dem GemuUse aus der Pfanne nehmen und warm halten.
Den Kartoffelstampf auf Teller geben, darauf die Hadhnchenkeulen und das Gemuse anrichten.

Mit frisch gehackter Petersilie garnieren.
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ESSEN & KOCHEN

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

2 kg H&ahnchenbrust, in mundgerechte Stlicke geschnitten
1/2 Tasse Sojasauce

2 EL Fischsauce

2 EL Oyster-Sauce

2 EL brauner Zucker

2 EL Sesamdl

1 TL rote Chiliflocken (optional)

1 Tasse Cashewnusse

1 rote Paprika, in Streifen geschnitten

1 gelbe Paprika, in Streifen geschnitten
Frahlingszwiebeln zum Garnieren

In einer marinierenden Schussel Sojasauce, Fischsauce, Oyster-Sauce, brauner
Zucker, Sesamol und rote Chiliflocken (falls gewlnscht) vermengen.

Hahnchenstlcke in die Marinade geben und mindestens 15 Minuten marinieren lassen.

Eine Pfanne erhitzen und die Cashewnusse darin rosten,
bis sie leicht gebraunt sind. Beiseite stellen.

Die marinierten Hahnchenstlcke in eine heiBe Pfanne geben (ohne die Marinade)
und von allen Seiten anbraten, bis sie goldbraun sind und durchgegart.

Die Paprikastreifen und gertsteten Cashewnusse zu den Hahnchensttcken
in die Pfanne geben und kurz mitbraten, bis die Paprika weich sind.

Den restlichen Marinadensud in die Pfanne geben und alles gut vermengen.

Mit Frihlingszwiebeln garnieren und heif3 servieren.
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ESSEN & KOCHEN

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

e 2 kg Hahnchenteile (z. B. Keulen und
Schenkel)

3 Tassen Basmatireis

1/2 Tasse griechischer Joghurt
1/4 Tasse Milch

2 Zwiebeln, gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL gemahlener Kreuzkimmel
2 TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlener Kurkuma

1 TL gemahlener Ingwer

1 TL gemahlener Zimt

In einer marinierenden Schussel
griechischen Joghurt, Milch, gehackte Zwiebeln,
Knoblauch, gemahlener Kreuzkimmel,
gemahlener Koriander, gemahlener Kurkuma,
gemahlener Ingwer, gemahlener Zimt,
gemahlene Kardamom, gemahlener Pfeffer,
gemahlener Piment und Salz vermengen.

Hahnchenteile in die Marinade geben
und mindestens 2 Stunden (oder Uber
Nacht) im Kuhlschrank marinieren lassen.

Den Basmatireis in kaltem
Wasser einweichen und dann
abspulen, bis das Wasser klar ist.

Den Reis in einem Topf mit
ausreichend Wasser kochen, bis er halb
gegart ist. AbgieBen und beiseite stellen.

In einer separaten Pfanne Butter
oder Ghee erhitzen und die gehackten
Mandeln darin résten, bis sie leicht
gebraunt sind. Beiseite stellen.

In derselben Pfanne die gehackten
Zwiebeln anbraten, bis sie goldbraun sind. Dann

Tipps & Tricks

1 TL gemahlene Kardamom

1 TL gemahlener Pfeffer

1 TL gemahlener Piment

1/4 Tasse gehackte Mandeln

1/4 Tasse Rosinen

1/4 Tasse gehackte

frische Korianderblétter

1/4 Tasse gehackte frische Minze

e Safranfdden, in 2 EL
warmem Wasser eingeweicht

e Butter oder Ghee zum Braten

e Salz nach Geschmack

die Rosinen hinzufugen und kurz mitbraten.

Die marinierten Hahnchenteile in einem
groBen Topf oder einer Tajine anrichten und
mit dem halb gegarten Reis bedecken.

Die gerdsteten Mandeln, die
angebratenen Zwiebeln und Rosinen,
gehackte Korianderblétter, gehackte Minze
und die eingeweichten Safranfaden mit
ihrem Wasser Uber den Reis geben.

Den Topf mit einem Deckel
abdecken und bei niedriger Hitze kdcheln
lassen, bis das Hahnchen gar ist und
der Reis vollstandig gegart ist.

Vor dem Servieren vorsichtig
umrthren, um die Aromen gleichméssig
zu verteilen. Mit frischer Koriander -
und Minze-Garnitur bestreuen.
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ESSEN & KOCHEN

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

8 Hahnchenbrustfilets

Salz und Pfeffer nach Geschmack
1 Tasse Mehl

2 Eier, verquirlt

2 Tassen Semmelbrosel

1 Zitrone, in Scheiben geschnitten
Butterschmalz zum Braten
Frische Petersilie zum Garnieren

Die Hahnchenbrustfilets zwischen zwei Stlicken Plastikfolie leicht plattieren,
um dunnere Schnitzel zu erhalten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Schnitzel zuerst in Mehl wenden, dann durch die verquirlten Eier ziehen
und schlieBlich in den Semmelbrdseln wenden, um sie gut zu panieren.

In einer Pfanne ausreichend Butterschmalz erhitzen und die panierten Hahnchenschnitzel
darin goldbraun und knusprig braten. Auf Kichenpapier abtropfen lassen.

Die gebratenen Schnitzel mit Zitronenscheiben garnieren und mit frischer Petersilie bestreuen.
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ESSEN & KOCHEN

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

2 kg Hahnchensticke (mit Knochen und Haut)
1 Tasse BBQ-Sauce (nach Wahl)

1/2 Tasse Ranch-Dressing

2 TL geraucherter Paprika

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Knoblauchpulver

1 TL Zwiebelpulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Petersilie zum Garnieren

Die Hahnchenstlcke mit Salz, Pfeffer, gerduchertem Paprika,
Kreuzkummel, Knoblauchpulver und Zwiebelpulver wirzen.

In einer Schussel BBQ-Sauce und Ranch-Dressing vermengen.

Die gewurzten Hahnchenstlicke mit der BBQ-Sauce-Mischung marinieren und
mindestens 1 Stunde (oder Uber Nacht) im Kuhlschrank ziehen lassen.

Den Grill oder den Ofen auf mittlere Hitze vorheizen.

Die marinierten Hahnchensttcke grillen oder im Ofen ca. 30-40 Minuten backen, regelmaBig
mit der Ubrig gebliebenen Marinade bestreichen, bis sie durchgegart und leicht gebraunt sind.

Mit frischer Petersilie garnieren und servieren.
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ESSEN & KOCHEN

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

2 kg Hahnchenfleisch (mit Knochen), in Stiicke geschnitten
2 Zwiebeln, fein gehackt

2 rote Paprikaschoten, in Streifen geschnitten

2 grune Paprikaschoten, in Streifen geschnitten

4 Tomaten, grob gehackt

3 EL Paprikapulver (edelsu)

1 TL scharfes Paprikapulver (optional, je nach gewlinschter Scharfe)
250 ml Huhnerbrihe

200 ml saure Sahne

2 EL Mehl

2 EL Butter

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Petersilie, gehackt

In einem groBen Topf die Zwiebeln in Butter glasig dinsten.

Die Hahnchenstucke hinzufigen und von allen Seiten anbraten.
Paprikapulver hinzufigen und kurz mitbraten, bis es duftet.

Die Paprika- und Tomatensttcke hinzufigen und alles gut vermengen.

Mit Hihnerbrihe abldéschen, mit Salz und Pfeffer wirzen und bei mittlerer Hitze
ca. 30 Minuten kécheln lassen, bis das Hahnchen zart und durchgegart ist.

In einer kleinen Schissel Mehl und saure Sahne mischen, um eine glatte Paste zu erhalten.

Diese Paste langsam in den Topf geben und gut umrthren, um die Sof3e einzudicken.

Das Paprikas Csirke mit frischer Petersilie garnieren und
mit Reis, Nudeln oder Kartoffeln servieren.

Tipps & Tricks
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ESSEN & KOCHEN

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

2 kg Hahnchenbrust, in mundgerechte Stlicke geschnitten
1/2 Tasse Sojasauce

1/4 Tasse Mirin (sUBer Reiswein)

2 EL brauner Zucker

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL geriebener Ingwer

1 EL Sesamol

1 EL Maismehl

2 EL Wasser

Sesamsamen und Fruhlingszwiebeln zum Garnieren

In einer marinierenden Schiussel Sojasauce, Mirin, brauner
Zucker, Knoblauch, Ingwer und Sesamél vermengen.

Hahnchenstlcke in die Marinade geben und mindestens 1 Stunde
(oder Uber Nacht) im Kuhlschrank marinieren lassen.

Die marinierten Hahnchensticke in eine heiBe Pfanne geben (ohne die Marinade)
und von allen Seiten anbraten, bis sie goldbraun sind und durchgegart.

In einer separaten Schissel Maismehl und Wasser vermengen, um eine glatte Paste zu bilden.

Die gebratenen Hahnchenstlcke zurtick in die Pfanne geben
und die Ubriggebliebene Marinade hinzufigen.

Die Maismehlpaste unter standigem Ruhren in die Marinade einrihren, um sie einzudicken.
Das Teriyaki-Huhnchen mit der dickflussigen Sauce vermengen.

Mit Sesamsamen und Frihlingszwiebeln garnieren und heif3 servieren.
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ESSEN & KOCHEN

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

2 kg Hahnchenteile (mit Knochen)
2 Zwiebeln, gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 Tomaten, gewdrfelt

1 grune Paprikaschote, gewdrfelt
1 gelbe Paprikaschote, gewUrfelt
1 TL Paprikapulver

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 TL gemahlener Pfeffer

1 TL gemahlener Kurkuma

Salz nach Geschmack

2 EL Pflanzendl

Frische Petersilie zum Garnieren

In einem groBen Topf Pflanzendl erhitzen und die gehackten
Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten, bis sie duften.

Die Hahnchenteile hinzufigen und von allen Seiten anbraten, bis sie leicht gebraunt sind.

Gewdrfelte Tomaten, grine und gelbe Paprikawrfel, Paprikapulver, gemahlenen Kreuzkimmel,
gemahlenen Pfeffer, gemahlenen Kurkuma und Salz hinzufugen. Gut vermengen.

Den Topf abdecken und bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde koécheln
lassen, bis das Hahnchen zart und durchgegart ist.

Mit frischer Petersilie garnieren und servieren.

Tipps & Tricks 61






ESSEN & KOCHEN

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

8 Hahnchenbrustfilets

Salz und Pfeffer nach Geschmack
400 g Emmentaler Kase, gerieben
400 g Gruyeére Kase, gerieben

1 Knoblauchzehe

300 ml trockener WeiBwein

1 EL Zitronensaft

1 EL Kirschwasser (optional)

1 EL Maismehl oder Starke
Baguette, in Wirfel geschnitten

Die Hahnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer
Pfanne braten, bis sie durchgegart sind. Warm halten.

Den Knoblauch in der Fonduetopf reiben und den Fonduetopf auf dem Herd erhitzen.
Den WeiBwein und den Zitronensaft in den Fonduetopf geben und langsam erhitzen.

Den geriebenen Emmentaler und Gruyere Kase nach und nach
hinzufigen und unter stdndigem Ruhren schmelzen lassen.

Das Maismehl oder die Starke mit Kirschwasser vermengen und in die Kdsemischung
rthren, bis die Fondue eine glatte und dickflissige Konsistenz hat.

Die gebratenen Hahnchenbrustfilets aufspieen und in die Kasefondue tauchen.

Mit den Brotwdrfeln servieren und geniel3en.
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ESSEN & KOCHEN

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

2 kg Hahnchenbrust, in Wirfel geschnitten
2 Zwiebeln, gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL gemahlener Ingwer

2 TL Paprikapulver

1 TL gemahlener Kreuzkimmel
1 TL gemahlener Pfeffer

1 TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlener Thymian

Salz nach Geschmack
HolzspieBe, eingeweicht

In einer Schissel gehackte Zwiebeln, gehackten Knoblauch, gemahlenen
Ingwer, Paprikapulver, gemahlenen Kreuzkimmel, gemahlenen Pfeffer,
gemahlenen Koriander, gemahlenen Thymian und Salz vermengen.

Die Hahnchenwadrfel in die Marinade geben und mindestens 2
Stunden (oder Uber Nacht) im Kihlschrank marinieren lassen.

Die marinierten Hahnchenwurfel auf die HolzspieBe stecken.

Die SpieBe auf dem Girill oder in einer Pfanne braten, bis das
Hahnchen durchgegart und leicht gebraunt ist.

Mit scharfer Pfeffersauce oder Erdnusssauce servieren.

Tipps & Tricks
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ESSEN & KOCHEN

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

2 kg Hahnchenteile (mit Knochen)
2 Zwiebeln, gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 Tomaten, gewdrfelt

1 Dose Kokosmilch (ca. 400 ml)

2 TL gemahlener Kreuzkimmel

2 TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlener Kurkuma

1 TL gemahlener Pfeffer

1 TL gemahlener Chili (hach Geschmack)
Salz nach Geschmack

2 EL Pflanzendl

Frischer Koriander zum Garnieren

In einem groBen Topf Pflanzendl erhitzen und die gehackten
Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten, bis sie duften.

Die Hahnchenteile hinzufigen und von allen Seiten anbraten, bis sie leicht gebraunt sind.

Gewdlrfelte Tomaten, gemahlenen Kreuzkimmel, gemahlenen Koriander, gemahlenen Kurkuma,
gemahlenen Pfeffer, gemahlenen Chili (wenn gewlnscht) und Salz hinzufugen. Gut vermengen.

Die Kokosmilch hinzufigen und den Topf abdecken. Bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde
kocheln lassen, bis das Hahnchen zart und durchgegart ist und die Sauce eingedickt ist.

Mit frischem Koriander garnieren und servieren.
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ESSEN & KOCHEN

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

2 kg Hahnchenteile (mit Knochen)

1 kleiner Hokkaido-Kurbis, entkernt und in Wrfel geschnitten
2 Zwiebeln, gehackt

4 Karotten, geschélt und in Scheiben geschnitten
2 Apfel, geschalt und in Wiirfel geschnitten

2 TL gemahlener Kimmel

2 TL Paprikapulver

1 TL gemahlener Piment

1 TL gemahlener Ingwer

Salz und Pfeffer nach Geschmack

2 EL Pflanzendl

Frische Petersilie zum Garnieren

In einem groBen Topf Pflanzendl erhitzen und die gehackten
Zwiebeln darin anbraten, bis sie duften.

Die Hahnchenteile hinzufugen und von allen Seiten anbraten, bis sie leicht gebréaunt sind.

Gemahlener Kimmel, Paprikapulver, gemahlener Piment, gemahlener
Ingwer, Salz und Pfeffer hinzufigen. Gut vermengen.

Die Karottenscheiben, Apfelwirfel und Karbiswurfel hinzufigen. Gut vermengen.

Den Topf abdecken und bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde kécheln lassen, bis
das Hahnchen zart und durchgegart ist und das GemuUse weich ist.

Mit frischer Petersilie garnieren und servieren.
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ESSEN & KOCHEN

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

2 kg Hahnchenteile (mit Knochen und Haut)
2 Tassen gemahlene Cashewnusse

2 Zwiebeln, gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL gemahlener Ingwer

2 TL gemahlener Zimt

1 TL gemahlener Piment

1 TL gemahlener Muskat

Saft von 2 Limetten

Salz und Pfeffer nach Geschmack

2 EL Pflanzendl

Frische Korianderblatter zum Garnieren

In einer Schussel gemahlene CashewnUsse, gehackte Zwiebeln, gehackten
Knoblauch, gemahlenen Ingwer, gemahlenen Zimt, gemahlenen Piment,
gemahlenen Muskat, Limettensaft, Salz und Pfeffer vermengen.

Die Hahnchenteile in die Nussmischung geben und gut damit bedecken.
Mindestens 1 Stunde (oder Uber Nacht) im Kihlschrank marinieren lassen.

In einem groBen Topf Pflanzendl erhitzen und die marinierten Hahnchenteile
darin anbraten, bis sie von allen Seiten leicht gebraunt sind.

Den Topf abdecken und bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde koécheln
lassen, bis das Hahnchen zart und durchgegart ist.

Mit frischen Korianderblattern garnieren und servieren.

Tipps & Tricks
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