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ESSEN & KOCHEN

Edition Rezepte 09/2023

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 Leidenschatft 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 vielfiltige Auswahl
an authentischen Gerichten, die von renommierten Kochen und leidenschaft-
lichen Food-Bloggern kreiert wurden. Von exotischen Gewtirzen 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 Anfidnger in der Kiiche ein erfolgreiches kulinarisches Erlebnis haben.

Zusitzlich zu den kostlichen Rezepten bietet ,,Essen und Kochen Tipps und Tricks™ auch faszinieren-
de Hintergrundinformationen tiber die kulinarischen Traditionen und Essgewohnheiten verschiedener
Lander. Wir stellen dir lokale Zutaten vor, geben Empfehlungen fiir die besten Mirkte 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 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 Genielen!

Markus Elsasser Founder & Publisher
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Tipps & Tricks: 1. Wenn Sie es gerne pikant mégen, kdnnen Sie zuséatzlich noch scharfen Senf oder
Jalapenoscheiben In das Sandwich geben. 2. FuUr zuséatzlichen Geschmack und Crunch kdnnen Sie dldnn
geschnittene Gewulrzgurken oder eingelegte Rote-Bete-Schelben in das Sandwich legen. GenieBBen Sie dieses
herzhafte Sandwich als deftigen Snack oder als vollwertige Mahlzeit mit einer Tasse Suppe oder Salat.
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ESSEN & KOCHEN

Leberkas-Sandwich mit Spiegelei

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

Zutaten:

-l

-

1 -

8 Schelben Leberkase

4 Eler

8 Schelben Brot (nach Wahl)
/Zwiebel, In feine Ringe geschnitten

_Sent

Ketchup

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfetfer
Butter zum Braten

Zubereitung:

1. Leberkase in einer Pfanne mit etwas Butter anbraten, bis er goldbraun und knusprig ist.

2. In einer separaten Pfanne die Eier als Spiegeleier braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Die Brotscheiben toasten oder leicht rdsten, bis sie knusprig sind.

4. In einer kleinen Schussel Senf, Ketchup, Salz und Pfeffer
vermischen, um das Dressing zuzuberelten.

9. Die gerdsteten Brotscheiben groBzigig mit der Senf-Ketchup-Mischung bestreichen.

O Qo ~ (92,

. Je elne Schelbe Leberkase auf eine Brotschelbe legen, gefolgt von einem Spiegelel.
. Die Zwiebelringe gleichmalBig uber den Spiegelelern vertellen.
. Die ubrigen Brotscheiben auf die Splegeleler setzen, um die Sandwiches zu schliel3en.

. Die Bayrischen Leberkas-Sandwiches aut Teller anrichten und warm servieren.

Guaten ppetit!
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| | Tipps & Tricks: 1. Kurbissorte wahlen: Je nach Kurbissorte kann der Geschmack und die Konsistenz der Suppe
1 variieren. Verwenden Sie eine Kirbissorte wie Hokkaido oder Butternut, die sich gut zum Kochen und Purieren eignet
und eine angenehme SuBe mitbringt. Das richtige Kurbisfleisch sorgt fur eine reichhaltige und leckere Suppe.
2. Brezel-Croutons mit Charakter: Um den Brezel-Croutons zusatzliche Geschmackstiefe zu verleinen, konnen
Sle sle vor dem Anrosten mit etwas geschmolzener Butter vermengen und optional mit Gewurzen wie Paprika,

Knoblauchpulver oder Krautern wirzen. Dadurch erhalten die Croutons eine knusprige Textur und einen wdrzigen
Kick, der gut zur cremigen Kurbissuppe passt.

Essen & Kochen (07/2023



ESSEN & KOCHEN

Kiirbissuppe mit Brezel-Croutons

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

Zutaten:

500 g Kurbis, gewurfelt
1 Zwiebel, gehackt

2 Karotten, gewurfelt

1 Kartoffel, gewurfelt

1 Liter Gemusebruhe
200 ml Sahne

Salz, Ptetter
Muskatnuss

Butter

Brezel, gewdrfelt

Zubereitung:

1. Gemuse in Butter anbraten.

2. Mit Brihe aufgieBen und kécheln lassen, bis das Gemuse
welich Ist. Sahne hinzufugen und purieren.

3. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Brezelwdirfel in
Butter anrosten und als Croutons uber die Suppe geben.

Tipps & Tricks ¥ ;



Tipps & Tricks: 1. Um das Omelette besonders fluffig zu machen, kénnen Sie einen Schuss Milch oder Sahne zu
den verquirlten Elern hinzufdgen, bevor Sie sie Uber das Sauerkraut glef3en. 2. Achten Sie daraut, das Sauerkraut
gut abzutropfen, bevor Sie es zur Pfanne geben, um Uberschussige Flussigkeit zu vermeiden und ein perfektes
Konsistenz Im Omelette zu gewahrleisten.

Essen & Kochen (07/2023




ESSEN & KOCHEN

Zunftiges Sauerkraut-Omelette

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

Zutaten:

4 Eler

200 g Sauerkraut

100 g geraucherter Speck, gewdurfelt
/Zwiebel, gehackt

100 g Emmentaler Kase, gerieben
Salz, Ptefter

Butter

-l

Zubereitung:

1. In einer Schussel die Eier verquirlen und mit einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

2. In einer Pfanne den gewdirfelten Speck bei mittlerer Hitze anbraten, bis er knusprig ist.
3. Die gehackte Zwiebel hinzufliigen und mitbraten, bis sie goldbraun und aromatisch ist.

4. Das gut abgetropfte Sauerkraut zur Pfanne geben und unter Rihren
erhitzen, bis es leicht angebraten ist und anfangt, Aromen freizusetzen.

9. Die verquirlten Eier Uber die Sauerkrautmischung gieBen.
Die Pfanne leicht schwenken, um die Eler gleichmal3ig zu vertellen.

6. Das Omelette bei mittlerer Hitze stocken lassen, bis
die Unterseite goldbraun ist und die Oberseite tast fest.

/. Den geriebenen Emmentaler Kése auf einer Hélfte des Omeletts verteilen.

8. Die andere Halfte des Omeletts Uber den Kase
kKlappen, sodass der Kase In der Mitte eingeschlossen ist.

9. Das Omelette vorsichtig wenden und die andere Seite ebenfalls goldbraun braten.

10. Das fertige Omelette auf einen Teller gleiten lassen und in Stiicke schneiden.

Guaten ppetit!
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Tipps & Tricks: 1. FUr eine herzhafte Note kbnnen Sie gertstete Speckwurfel oder gerducherte Wurstscheiben als
zusatzliche Geschmacksgeber zum Eintopf hinzufugen. 2. Wenn Sie den Eintopf mit hausgemachten Leberknddeln
zuberelten, konnen Sle durch Zugabe von Krautern wie Petersilie, Majoran oder Schnittlauch eine individuelle
Geschmacksnuance schaffen.

Essen & Kochen (07/2023




ESSEN & KOCHEN

Bayerischer Eintopf
mit Leberknodeln

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

Zutaten:

4 Leberknoael

2 Kartoffeln, gewudrfelt

2 Karotten, gewdrfelt

1 Zwiebel, gehackt

100 g Sellerie, gewdulrfelt
1 Liter Gemusebruhe
100 ml Sahne

Petersilie, gehackt

Salz, Ptefter

Zubereitung:

1. In einem groBen Topf etwas Ol erhitzen und die gehackte Zwiebel darin glasig anbraten.

2. Die gewdurfelten Kartoffeln, Karotten und Sellerie
hinzutugen und kurz mitbraten, bis sie leicht angebraunt sind.

3. Die Gemusebrihe in den Topf gieBen und den Eintopf zum Kochen bringen.
Dann die Hitze reduzieren und den Eintopft kocheln lassen, bis das Gemuse weich Ist.

4. In der Zwischenzeit die Leberknddel in Scheiben schneiden. Wenn Sie die
Knodel vorher gekocht haben, konnen Sie sie auch direkt in den Eintopf geben.

9. Die Sahne zum Eintopf hinzufiigen und gut umrihren.

6. Die Leberknddelscheiben in den Eintopf geben und
nochmals kurz erwarmen lassen, bis sie durchgeheizt sind.

/. Den Eintopf mit gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Den Bayerischen Eintopf mit Leberknddeln in tiefen Tellern servieren und genieBen.

Guaten ppetit!
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4 . i‘ Tipps & Tricks: 1. Fur eine noch intensivere Aromenvielfalt kannst du dem Smoothie eine Prise gemahlenen Nelken

' '* oder Muskatnuss hinzufdgen. Diese GewdUrze verlelnen dem Apfelstrudel-smoothie eine zusatzliche herbstliche Note.

2. Um den Smoothie besonders erfrischend zu geniel3en, kannst du die Banane vor dem Mixen einfrieren. Das verleiht
dem Smoothie eine angenehme Kihle und eine cremige Konsistenz, die perfekt zur StBe der Apfel und des Honigs

passt.

12 Essen & Kochen (0/7/2023
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Bayrischer Apfelstrudel-Smoothie

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

Zutaten:

2 Apfel, geschalt und entkernt
1 Banane

200 ml Apfelsaft

100 g Joghurt

1 TL Zimt

1 EL Honig

Eiswurfel

Zubereitung:

1. Die geschalten und entkernten Apfel sowie die Banane grob zerkleinern.

2. Die zerkleinerten Friichte in einen Mixer geben und
mit Apfelsaft, Joghurt, Zimt und Honig vermengen.

3. Alle Zutaten im Mixer zu einem glatten Smoothie purieren.

4. Einige Eiswirfel in Glaser geben und den Apfelstrudel-Smoothie dartiber gieBen.

5. Den erfrischenden Smoothie sofort servieren und
den Oktoberfest-Genuss auf fruchtige Welse erleben.

Guaten ppetit!
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Tipps & Tricks: 1. Knddelwarme bewahren: Damit die Kartoffelknddel ihre optimale Konsistenz behalten, bewahre
sle nach dem Kochen In helBem Wasser auf oder halte sie In einem warmen Ofen bis zur Verwendung warm. Dies
verhindert ein Austrocknen oder Uberkochen der Knddel. 2. Aromatischer Pfiff: Um das Pilzaroma der Sauce zu
Intensivieren, brate die Champignons in der Pfanne an, bis sie leicht goldbraun sind. Dies verlelht der Sauce eine
reichhaltige Geschmacksnote und eine angenehme Textur.

B—



ESSEN & KOCHEN

Bayrische Kartoflelknodel
mit Pilzrahmsauce

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

Zutaten:

8 Kartoffelknodel

300 g Champignons, In Schelben geschnitten
1 Zwiebel, gehackt

200 ml Sahne

100 ml Gemusebruhe

Petersilie, gehackt
Salz, Ptetter

Zubereitung:

1. Kartoffelknddel nach der Packungsanweisung zubereiten und warm halten.

2. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die gehackte Zwiebel darin glasig
dunsten. Die Champignons hinzufugen und braten, bis sie goldbraun sind.

3. Die Sahne und die Gemusebriihe zu den Pilzen geben und alles leicht
kocheln lassen, bis die Sauce etwas eindickt. Dabel gelegentlich umrthren.

4. Die Pilzranmsauce mit Salz, Pfeffer und gehackter Petersilie wiirzen.

9. Die warmen Kartoffelknddel auf Tellern anrichten
und grofB3zugig mit der Pilzrahmsauce ubergiel3en.

6. Nach Belieben mit zusatzlicher gehackter Petersilie garnieren.

/. GenieBe diesen traditionellen bayerischen Genuss mit deinen Gésten!

Guaten ppetit!
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Tipps & Tricks: 1. Fleischreste nutzen: Verwende Ubriggebliebenes Schweinshaxen-Fleisch von einem vorherigen
Mahl, um diese Burger zuzubereiten. Das bereits gegarte Fleisch wird beim Braten saftig und entwickelt ein intensives
Aroma. 2. Individuelle Wdlrze: Experimentiere mit verschiedenen Senf- und Kren-Mengen, um den pertekten

Geschmack und die gewlnschte Scharte fur deine Burger zu erreichen. Beachte dabel die personlichen Vorlieben
deiner Gaste.

Essen & Kochen (07/2023



ESSEN & KOCHEN

Schweinshaxe-Burger

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

Zutaten:

Schwelinshaxen-rHleisch (vom Vortag), zerkleinert
Burger-Brotchen

Radieschen, In dunne Schelben geschnitten
Kren (Meerrettich)

Sent
Salz, Ptefter

Zubereitung:

1. Das zerkleinerte Schweinshaxen-Fleisch in einer Pfanne erhitzen und zu Burger-
Patties formen. Von beiden Selten braten, bis sie schon goldbraun und durchgegart sind.

2. In der Zwischenzeit die Burger-Brotchen aufschneiden unad
leicht rosten. Die untere Halfte der Brotchen mit Senf bestreichen.

3. Die gebratenen Schweinshaxe-Patties auf die unteren Brétchenhélften legen.

4. Die Radieschenscheiben auf den Patties verteilen, um Frische und Knusprigkeit hinzuzuftigen.

9. Einen groBzugigen Klecks Kren (Meerrettich) auf die Radieschenscheiben
geben. Achte darauf, dass du die Scharfe nach deinem Geschmack dosierst.

6. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die obere Brétchenhélfte
auflegen und den Schweinshaxe-Burger servieren.

Guaten ppetit!
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Tipps & Tricks: 1. Achte darauf, das Bier und die Sahne nicht Ubermalig zu erhitzen, um die gewunschte Konsistenz
der Pralinen zu erhalten. 2. Die Pralinen kdbnnen nach Belieben in anderen Toppings wie gehackten Nussen oder
Kokostlocken gewalzt werden, um verschiedene Geschmacksrichtungen zu erzielen.

18 Essen & Kochen (07/2023



ESSEN & KOCHEN

Bayrische Bier-Pralinen

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

Zulaten:
e 200 g Zartbitterschokolade, gehackt
e 100 ml Sahne
e 50 ml Bier
e 2 JL Butter
]

Kakaopulver

Zubereitung:

1. Schmelze die gehackte Zartbitterschokolade in einer
Schussel uber einem Wasserbad oder in der Mikrowelle vorsichtig.

2. Erhitze die Sahne und das Bier in einem Topf, aber lasse es nicht kochen.

3. GieBe die warme Sahne-Bier-Mischung Uber die geschmolzene
Schokolade. Fuge die Butter hinzu und ruhre alles zu einer glatten Masse.

4. Stelle die Schokoladenmischung fir mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank, bis sie fest wird.

9. Verwende einen Léffel um kleine Portionen der
Schokoladenmischung zu entnenhmen, und forme sie zu Kugeln.

6. Walze die geformten Pralinen in Kakaopulver, um eine feine Schicht zu erhalten.

/. Lagere die Bayrischen Bier-Pralinen im Kiihlschrank, bis sie serviert werden.

Guaten ppetit!

Tipps & Tricks 19




Tipps & Tricks: 1. Rettichvorbereitung fur Textur: Um dem Salat eine interessante Textur zu verleihen, empfiehlt es
sich, den Rettich dunn zu schneiden. Wenn Sie Ihn In dunne Strelfen oder sogar Julienne schneiden, wird der Rettich
zarter und leichter zu essen, was gut zu den Lachsstlucken passt. Alternativ kbnnen Sie den Rettich auch hobeln, um
dunnere, fast durchscheinende Schelben zu erhalten. 2. Marinieren fur mehr Geschmack: Um den Geschmack des
Rettichs zu mildern und inm eine subtile Sul3e zu verlelihen, kbnnen Sie die Rettichscheiben vor dem Anrichten mit einer
Prise Salz bestreuen und kurz ziehen lassen. Dadurch wird Uberschussige Feuchtigkelt entzogen und der Rettich wird

milder. AnschlieBend grdndlich abspulen und trockentupfen, bevor Sie Ihn In den Salat geben. Dies kann auch dazu
pbeltragen, den Lachs-Rettich-Salat geschmacklich abzurunden.

-
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Bayrischer Lachs-Rettich-Salat

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

Zutaten:

500 g geraucherter Lachs, in Stucke geschnitten
1 grol3er Rettich, In dUnne Schelben geschnitten
1 Zwiebel, In Ringe geschnitten

Frischer Dill, gehackt

3 EL saure Sahne oder veganer Joghurt

2 EL Apfelessig

Salz. Ptetter

Zubereitung:

1. Rettichscheiben und Zwiebelringe in eine Schissel geben.

2. Saure Sahne oder veganen Joghurt mit Apfelessig vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Den Lachs auf dem Rettich und den Zwiebeln
anrichten. Mit der Saure-Sahne-Mischung betrauteln.

4. Mit gehacktem Dill garnieren und sofort servieren.

Tipps & Tricks 21



Tipps & Tricks: 1. Variation des Gemuses: Experimentiere mit verschiedenen Gemusesorten nach Saison und
Vorlieben. Du kannst Paprika, Zucchini, Brokkoll oder Spinat hinzufigen, um dem Auflauf eine vielfaltige Note zu
verleihen. 2. Kasekruste knusprig halten: Um die Semmelbroselkruste extra knusprig zu machen, kannst du die

Oberflache des Auflaufs kurz vor dem Ende der Backzelt leicht mit geschmolzener Butter bestreichen. Das verleiht dem
Gericht eine goldbraune und knusprige Textur.

\ S‘e}? & Kochen 07/2023
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Zunftiger Gemiuseauflaut

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

Zutaten:

500 g gemischtes Gemuse (Karotten, Erbsen, Mais)
250 g Emmentaler Kase, gerieben

200 ml Sahne

3 Eler

Salz, Ptefter

Semmelbrosel

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen.

2. Das Gemlise waschen, schélen und in mundgerechte Stlicke schneiden. In kochendem
Salzwasser blanchieren, bis es leicht bissfest ist. Dann abgiel3en und gut abtropfen lassen.

3. In einer Schissel den geriebenen Emmentaler Kése, Sahne und Eier verquirlen,
bis eine gleichmalige Mischung entstent. Mit Salz und Pteffer abschmecken.

4,
D.
6.

7.

CEine Auflaufform einfetten und das blanchierte Gemuse darin vertellen.

Die Kase-Sahne-EI-Mischung gleichmallig tuber das Gemuse giel3en, so dass es gut bedeckt ist.
Die Oberflache des Auflaufs mit einer dunnen Schicht semmelbrosel bestreuen.

Den Gemuseautlauf im vorgeheizten Otfen ca. 20

Minuten backen, bis er goldbraun und knusprig ist.

8.

Den fertigen Gemuseauflauf aus dem Ofen nehmen

und etwas abkuhlen lassen, bevor du Ihn servierst.

Tipps & Tricks 23



Tipps & Tricks: 1. Kartoffelkonsistenz beachten: Stelle sicher, dass die gekochten Kartoffeln gut abgekuhlt sind,
pbevor du sie stampfst. Dies hilft, eine gleichmalige Konsistenz der Kartoffelmasse zu erreichen und verhindert, dass
die Masse zu klebrig wird. Falls die Masse zu feucht ist, kannst du etwas zusatzliches Mehl hinzufugen.

2. Oltemperatur Uberprifen: Achte darauf, das Bratdl gut zu erhitzen, bevor du die Kartoffelbéllchen hineingibst. Teste
die Temperatur, Indem du einen kleinen Kartoffelball in die Pfanne gibst - wenn er sofort anfangt zu brutzeln und

goldbraun wird, ist das Ol bereit. Brate die Béllchen in Chargen, damit sie gentigend Platz haben und nicht zu nah
beleinander liegen, um eine gleichmalige Braunung zu gewahrleisten.
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ESSEN & KOCHEN

Rostzwiebel-Kartoffelballchen

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

Zutaten:

500 g Kartoffeln, gekocht und gepellt
1 Zwiebel, fein gehackt

2 EL Rostzwiebel

2 Eler

100 g Menl

Salz, Ptefter

Ol zum Braten

Zubereitung:

1. Die gekochten Kartoffeln stampfen, bis eine gleichmaBige Masse entsteht.

2. Die fein gehackte Zwiebel, Réstzwiebel, Eier und Mehl zu den gestampften
Kartoffeln geben. Gut vermengen, bis alle Zutaten gleichmafig verteilt sind.

3. Die Mischung mit Salz und Pfeffer wiirzen und erneut vermengen.

4. Aus der Kartoffelmasse kleine Ballchen formen
und leicht flach drucken, um eine runde Form zu erhalten.

9. In einer Pfanne ausreichend Ol erhitzen. Die Kartoffelballchen
portionsweise in das heie Ol geben und von beiden Seiten goldbraun braten.

6. Die fertig gebratenen Kartoffelbéllchen auf Klichenpapier
abtropfen lassen, um Uberschissiges Ol zu entfernen.

/. Die Rostzwiebel-Kartoffelballchen konnen als herzhafte Beilage oder Snack
serviert werden. Sie sind eine Kostliche Erganzung zu verschiedenen Gerichten
und sorgen fur eine knusprige und geschmacksintensive Note.

Guaten ppetit!
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Tipps & Tricks: 1. Wenn du mdchtest, kannst du die Fullung der Rouladen mit Gewdlrzen und Kréautern nach deinem
Geschmack varileren, um eine personliche Note hinzuzufidgen. 2. Um die Sauce noch geschmacksintensiver zu
machen, kannst du einige der angebratenen Gemusestucke, die du fur die Fullung verwendet hast, In die Sauce
geben und mitkdcheln lassen. Dies verleiht der Sauce zusatzliche Aromen.
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ESSEN & KOCHEN

Rinderrouladen mit Biersauce

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

Zutaten:

8 Rinderrouladen

200 g Speck, gewurfelt

1 Zwiebel, gehackt

2 Gewurzgurken, gewdrfelt

Sentf
Salz, Ptefter

Zubereitung:

1. Rouladen leicht flach klopfen und
mit Senf bestreichen. Mit S

peck, Zwiebeln und Gurken belegen.
Mit Salz und Pteffer wurzen.

2. Rouladen eng aufrollen und
mit Klchengarn fixieren.

3. Butter in einem groBen Topf
erhitzen und die Rouladen

von allen Seiten scharf anbraten,
pIs sie goldbraun sind.

4. Mit Bier abloschen und fur etwa 5 Minuten

kocheln lassen, um den Alkohol zu reduzieren.

9. Rinderbriihe hinzufligen,
die Rouladen zuruck In

den Topf geben und die Hitze
auf niedrig reduzieren.

6. Die Rouladen abdecken und ca.
1.5 Stunden schmoren lassen,

pis sie zart sind. Gelegentlich wenden
und mit Flussigkeit begiel3en.

Tipps & Tricks
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7. In der Zwischenzeit, in einem kleinen

Topf etwas Butter schmelzen. Mehl

hinzutugen und unter Rdhren leicht anschwitzen,
um eine Mehlschwitze zu bilden.

8. Die Rouladen aus dem Topf nehmen
und warm halten. Die Biersauce durch
elin Sleb giel3en und zur Mehlschwitze
geben. Gut verruhren.

9. Die Sahne hinzufliigen und die Sauce unter
standigem Ruhren kocheln lassen, bis sie
eingedickt Ist und eine glatte Konsistenz hat.

10. Die Rouladen in die Sauce geben und

Kurz erwarmen.

11. Die Rinderrouladen mit Biersauce ser-
vieren, gerne mit Kartotfelpuree oder Kno-

deln.

Guaten ppetit!
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Tipps & Tricks: 1. WeiBwurstvariationen: Wenn Sie nach einer interessanten Variante suchen, kénnen Sie die
WelBwdlrste vor dem Schneiden auch leicht grillen oder braten, um eine zusatzliche geschmackliche Dimension zu

erzeugen. Dies verleiht dem Salat eine leicht gerOstete Note und kann die Textur der WellBwurstschelben verandern.
2. Geschmacksbalance des Blaubeersenfs: Bel der Zubereitung des Blaubeersenfs ist es wichtig, die Balance

zwischen SuBe, Saure und Scharfe zu beachten. Wenn Sie den Blaubeersent etwas sul3er mochten, konnen Sie etwas
mehr Honig hinzufigen. Wenn Sie die Saure betonen mochten, fugen Sie einen Spritzer mehr WelBwelnessig hinzu.
Experimentieren Sie mit den Mengen, um den perfekten Geschmack fur Ihren personlichen Vorlieben zu finden.
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ESSEN & KOCHEN

WeilSwurstsalat mit
hausgemachtem Blaubeersent

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

Zutaten:

8 Well3wurste

2 groB3e Zwiebeln, In dunne Ringe geschnitten
200 g saure Gurken, In feine Streifen geschnitten
1 Bund frische Schnittlauchhalme, fein gehackt
200 g Blaubeeren

150 g saure Sahne

2 EL Senf

1 EL Honig
2 EL Well3weinessig

Salz und Pteffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die WeiBwurste in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser etwa 10 Minuten
kocheln lassen. Abkuhlen lassen und dann in dunne Scheiben schneiden.

2. In einer groBen Schussel die WeiBwurstscheiben,
Zwiebelringe, saure Gurkenstreifen und Schnittlauch vermengen.

3. FUr den Blaubeersenf: Die Blaubeeren in einen kleinen Topf geben und bei mittlerer
Hitze erwarmen. Mit einem Lotfel leicht zerdricken, um den Saft freizusetzen. Den
Senf, Honig und WellBweinessig hinzufugen und gut vermengen. Die Mischung kocheln
lassen, bis sie leicht eingedickt ist. Vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.

4. Die saure Sahne in den Blaubeersenf geben und
gut vermengen, um den Blaubeersent zu vollenden.

9. Den Blaubeersenf tiber die WeiBwurstmischung gieBen
und alles vorsichtig vermengen, um den Salat zu dressieren.

6. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

/. Den ,Bavarian Blueberry Bliss“ in Schusseln anrichten und servieren.
; g ; &
gl“w“ Mez‘z /
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Tipps & Tricks: 1. Der Kuchen schmeckt besonders gut, wenn er vor dem Servieren noch leicht gekuhlt ist.
2. Du kannst ihn auch mit frischen Beeren oder einer Kugel Vanilleels garnieren, um iIhn noch késtlicher zu machen.
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ESSEN & KOCHEN

Bayrischer Schmandkuchen

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

Zutaten:

250 g Mehl
125 g Butter
100 g Zucker
1 El
500 g Schmana

3 Eler

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
Zitronenschale von einer Zitrone
Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

1. Mehl, Butter, Zucker und 1 Ei in einer Schussel zu einem Teig verkneten. Den Teig zu einer
Kugel formen, In Frischhaltefolie wickeln und fur etwa 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

2. Eine Springform (Durchmesser ca. 26 cm) einfetten. Den Teig ausrollen
und damit den Boden der Springform auskleiden, dabel einen Rand formen.

3. Schmand, 3 Eier, 100 g Zucker, Vanillezucker und die Zitronenschale
IN einer Schussel verruhren, bis eine glatte Masse entstent.

4. Die Schmandmasse gleichmaBig auf dem Teigboden verteilen.

9. Den Schmandkuchen im vorgeheizten Ofen bei 180°C Ober- und Unterhitze
ca. 40-45 Minuten backen, bis die Obertlache goldbraun ist und die Fullung gestockt Ist.

6. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und abkuhlen lassen.

/. Vor dem Servieren den Schmandkuchen mit Puderzucker bestreuen.

8. Den Bayrischen Schmandkuchen in Stlicke schneiden und servieren.

Guaten ppetit!
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Tipps & Tricks: 1. Du kannst die Suppe mit frischen Kréutern wie Petersilie oder Schnittlauch garnieren, um noch
mehr Geschmack und Farbe hinzuzufugen. 2. Statt Brotwdlrfeln kannst du auch Baguette-Schelben im Ofen rosten
und als knusprige Beillage verwenden.

32



ESSEN & KOCHEN

Bier-Suppe mit Speckcroutons

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

Zutaten:

1 Zwiebel, gehackt

2 Karotten, gewurfelt

2 Kartoffeln, gewudrfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt
1 TL KUmmel

1 TL Paprikapulver

1 Tasse Bier

4 Tassen Gemusebruhe
1 Tasse Sahne

Salz, Ptefter

4 Schelben Speck

2 Tassen Brotwurfel

Zubereitung:

1. In einem Topf Zwiebel, Karotten, Kartoffeln, Knoblauch,
Kummel und Paprikapulver in etwas Ol anschwitzen.

2. Das Bier hinzufigen und einkochen lassen, bis der Alkohol verdampft ist.
3. Die Gemusebriihe hinzugeben und alles kdcheln lassen, bis das Gemiise weich ist.

4. Die Sahne einrtihren und die Suppe mit einem Purierstab cremig mixen.

9. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. In einer Pfanne den Speck knusprig braten,
herausnehmen und auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

7. Die Brotwuirfel in der Pfanne rosten, bis sie goldbraun und knusprig sind.

8. Die Suppe in Schalen oder Teller gieBen, mit den
Speckstucken und den knusprigen Brotwurfeln garnieren.

9. Die Herzhafte Bier-Suppe mit Speckcroutons servieren.
; &
W f@@ﬂe&d /
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Tipps & Tricks: 1. Du kannst den Zander mit einer Zitronenscheibe garnieren, um eine erfrischende Note hinzuzufugen.
2. Wenn du es etwas warziger magst, kannst du noch eine Prise Paprikapulver oder etwas frisch geriebene Muskatnuss
IN die Sahne-Meerrettich-Sauce geben.

.
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ESSEN & KOCHEN

Bayrische Zander-Spatzle

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

Zutaten:

500 g Spatzle

4 Zanderfilets

1 Zwiebel, gehackt
100 ml Sahne

1 TL Meerrettich
Dill, gehackt

Salz, Ptefter

Butter

Zubereitung:

1. Spatzle nach Packungsanweisung zubereiten.

2. Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten
anbraten, bis der Fisch durchgegart ist. Aus der Pfanne nehmen und warm halten.

3. In derselben Pfanne die gehackte Zwiebel in Butter anbraten, bis sie goldbraun sind.

4. Sahne und Meerrettich hinzufiigen und gut vermengen.

9. Die gekochten Spatzle in die Pfanne geben und mit der Sahne-Meerrettich-Sauce vermengen.

6. Dill unterrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

/. Die Zanderfilets auf den Spatzle anrichten und mit zusétzlichem Dill garnieren.

Guaten ppetit!
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Tipps & Tricks: 1. GleichmaBiges Garen der Kartoffeln: Um sicherzustellen, dass die Kartoffeln gleichmagiig garen,
schnelde sie In ahnlich groB3e Stucke. Dadurch wird sichergestellt, dass sie In der Bruhe gleichméaliig weich werden,
ohne dass einige Stucke zu weich und andere zu fest sind. 2. Aromatische Intensivierung: Um den Dillgeschmack zu
Intensivieren, fuge Ihn gegen Ende der Kochzeit hinzu, nachdem die Suppe berelts puriert wurde. Dies hilft, das frische
Dillaroma zu bewahren und gleichzeitig einen kraftigen Geschmack In der suppe zu erzielen.
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ESSEN & KOCHEN

Dill-Kartofifelsuppe

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

Zutaten:

400 g Kartoffeln, gewurfelt
1 Zwiebel, gehackt

30 g Butter

1 TL Dill

1 Liter Gemusebruhe

250 ml Sahne

Salz, Ptetter

Schnittlauch, gehackt

Zubereitung:

1. Zwiebel in Butter anschwitzen, bis sie glasig sind.

2. Kartoffeln und Dill hinzufligen, kurz mitdiinsten.

3. Gemisebriihe angieBen und kdcheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind.

4. Sahne hinzufliigen und alles purieren, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist.
9. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Die Kartoffelsuppe in Schalen oder Teller geben.

/. Mit gehacktem Schnittlauch garnieren und servieren.
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Tipps & Tricks: 1. Gelatineauflosung: Achte darauf, die Gelatine gemali den Anweisungen auf der Verpackung
einzusetzen. Weiche sie zunachst in kaltem Wasser ein, bevor du sie in die warme Sahne-Milch-Mischung gibst. Dies
verhindert Klumpenbildung und gewahrleistet eine gleichmalige Konsistenz der Panna Cotta. 2. Gebrannte Mandeln:
Um zusatzlichen Geschmack und Crunch zu erhalten, verwende hochwertige gebrannte Mandeln. Du kannst sie
selbst zuberelten oder Im Laden kaufen. Hacke die Mandeln grob, bevor du sie auf die Panna Cotta gibst, um einen
ansprechenden visuellen und geschmacklichen Kontrast zu erzielen.
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ESSEN & KOCHEN

Gebrannte Mandel-Panna Cotta

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

Zutaten:

400 ml Sahne

100 ml Milch

100 g Zucker

2 TL Gelatine

1 TL Vanilleextrakt

100 g gebrannte Mandeln, gehackt

Zubereitung:

1. Sahne, Milch, Zucker und Vanilleextrakt in einem
Topf erhitzen, bis der Zucker vollstandig aufgelost ist.

2. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und dann in der
Sahne-Milch-Mischung auflosen. Die Mischung leicht abkuhlen lassen

3. Die gebrannten Mandeln grob hacken. In Glaser oder Schalchen
vertellen. Die leicht abgekuhlte sahne-Milch-Mischung daruber giel3en.

4. Die Panna Cotta im Kiihlschrank mindestens 4 Stunden lang oder bis sie fest ist kiihlen
lassen. Vor dem Servieren mit welteren gehackten gebrannten Mandeln bestreuen.

Guaten ppetit!
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Tipps & Tricks: 1. Achte darauf, die Rumpsteaks vor dem Anbraten Raumtemperatur erreichen zu lassen, um eine
gleichmalBige Garung zu gewahrleisten. 2. Die Sauce kann nach Belieben mit Krautern wie Thymian oder Rosmarin
verfeinert werden, um den Geschmack zu intensivieren.

Essen & Kochen (07/2023
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ESSEN & KOCHEN

Bayrischer Zwiebelrostbraten

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

Zutaten:

8 Rumpsteaks

4 grol3e Zwiebeln, In Ringe geschnitten
200 ml Rinderbruhe

200 ml Sahne

2 EL Menl

2 EL Butter

Salz, Ptetter

Zubereitung:

1. Die Rumpsteaks groBzugig mit Salz und Pfeffer wirzen. In einer Pfanne mit heiBer
Sutter von beiden Seiten anbraten, bis sie die gewunschte Garstufe erreichen. Die Steaks
aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und einige Minuten ruhen lassen.

2. In derselben Pfanne die Zwiebelringe in der verbliebenen Butter goldbraun
anbraten. Das Mehl hinzufugen und kurz anschwitzen, um eine Mehlschwitze herzustellen.

3. Mit Rinderbriihe und Sahne abléschen, dabei standig rihren, um Klumpenbildung zu verhindern.
Dle Sauce kurz kocheln lassen, bis sie leicht eindickt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Die Rumpsteaks aus der Alufolie nehmen und in Scheiben schneiden.

9. Die Zwiebelsauce Uber die Rumpsteaks gieBen oder separat servieren.

6. Den bayrischen Zwiebelrostbraten zusammen
mit Bellagen wie Knodel oder Bratkartoffeln servieren.

Guaten ppetit!
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Tipps & Tricks: 1. Verwende frische Austern héchster Qualitat, um den besten Geschmack und die beste Textur zu
gewahrleisten. Stelle sicher, dass sie fest verschlossen sind, wenn du sie kaufst. 2. Um die Austern leichter zu offnen,
lege sie vorher fur etwa 15 Minuten In den Gefrierschrank. Dies erleichtert das Ablosen der Schalen und schutzt vor
Verletzungen.
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ESSEN & KOCHEN

Hopfen und Austern im Einklang

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

Zutaten:

1

|

-

16 frische Austern
200 ml helles Bier

_ scharter Sent

Honig

Spritzer Zitronensaft

Prise Salz
Prise Paprikapulver
Frischer Schnittlauch, fein gehackt, zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die frischen Austern 6ffnen und in einer Schissel sammeln. Den Saft in den Austern behalten.

2. In einer separaten Schissel das helle Bier mit scharfem
Sent, Honig, Zitronensaft, Salz und Paprikapulver verrahren.

3. In jedes Austernschélchen einen Léffel der Biermischung gieBen.

4. Die Austern in den Schélchen platzieren und leicht mit der Biermischung betréufeln.

9. Mit frisch gehacktem Schnittlauch bestreuen.

6. Die Oktoberfest Oyster Shooters auf einem Tablett anrichten und sofort
servieren, um die perfekte Mischung aus Bier und Meeresirische zu geniel3en.

Guaten ppetit!
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Tipps & Tricks: 1. Um sicherzustellen, dass der Kaiserschmarrn schon fluffig wird, trennen Sie die Eier und schlagen
ole das Elwell3 zu steifem Schnee, den Sie vorsichtig unter den Teig heben. Das gibt dem Schmarrn die perfekte

Textur. 2. FUr das Pflaumenkompott kdnnen Sie die Pflaumen vor dem Kochen kurz Iin heilBem Wasser blanchieren, um
die Haut leicht abziehen zu konnen. Dadurch wird das Kompott besonders samtig und intensiv im Geschmack.

s ‘!'!\G . |
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ESSEN & KOCHEN

Bayrischer Kaiserschmarrn
mit Pflaumenkompott

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

Zutaten:

300 g Mehl
300 ml Milch
4 Eler

4 EL Zucker

1 Prise Salz
00 g Rosinen
Butter
Puderzucker
Pflaumen, entkernt und gewurfelt
2 EL Zucker

1 TL Zimt

-l

Zubereitung:

1. Die Buhne fiir den Kaiserschmarrn bereiten: Mehl. Milch, Eier, Zucker und Salz auf eine
geschmeidige Teigbuhne verruhren, Rosinen als aufregende Nebendarsteller einbinden.

2. In einer Pfanne mit butterreichem Bilhnenlicht
goldbraun backen. Mit einer Staubzuckerkrone kKronen.

3. Die Pflaumen betreten die Szene, begleitet von Zucker und Zimt, und verzaubern die
Herzen Im Kompott-Takt. Ein koniglicher Genuss auf der Geschmacksbuhne Bayerns.

Guaten ppetit!
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Tipps & Tricks: 1. GleichmaBiges Aufstreichen der Marmelade: Um sicherzustellen, dass die Aprikosenmarmelade
gleichmallig auf dem Telg vertellt ist, kOnnen Sie vor dem Aufstreichen einen dinnen gleichmaiigen Streifen
Marmelade entlang der Kanten der Form ziehen. Dadurch bleibt die Marmelade besser in Position, wenn Sie sie
dann grolBzugig auf den Telg streichen. 2. Schokoladentemperatur kontrollieren: Beim Eintauchen der Nussecken
IN die geschmolzene Zartbitterschokolade ist es wichtig, die Schokoladentemperatur zu Uberwachen. Stellen Sie
sicher, dass die geschmolzene Schokolade nicht zu hel3 ist, um ein Verbrennen der Schokolade oder der Finger zu
vermelden. Tauchen Sie die Ecken sanft In die Schokolade ein und lassen Sie sie auf einem Gitter abkuhlen, um ein

schdnes Finish zu erzielen.
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ESSEN & KOCHEN

Bayrische Nussecken

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

Zutaten:

250 g Mehl
125 g Butter
100 g Zucker
1 El
200 g Aprikosenmarmelade
200 g gemahlene Haselnusse
150 g Zartbitterschokolade
Puderzucker

Zubereitung:

1. Mehl, Butter, Zucker und Ei zu einem Teig verkneten und in eine gefettete Form dricken.

2. Aprikosenmarmelade auf den Teig streichen und
die gemahlenen Haselnlsse gleichmal3ig daruber vertellen.

3. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 20-25 Minuten goldbraun backen.

4. Nach dem Backen die Form aus dem Ofen nehmen und den Teig in Dreiecke schneiden.

5. Die Zartbitterschokolade Uber einem Wasserbad schmelzen lassen.

6. Die Spitzen der Dreiecke in die geschmolzene Schokolade tauchen
und auf einem Gitter abkuhlen lassen, bis die Schokolade fest ist.

/. Zum Abschluss die Nussecken mit Puderzucker bestreuen.

Guaten ppetit!
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Tipps & Tricks: 1. Achten Sie darauf, die Karamellmischung wahrend des Einkochens gut zu rihren, um ein
Anbrennen zu vermeiden. Selen Sle vorsichtig beim Hinzufugen des Bier-Sahne-Gemischs, da es aufgrund der
Temperaturunterschiede spritzen kann. 2. Wenn Sie die Bonbons In Individuellen Formen gieBBen mochten, stellen Sie

sicher, dass diese leicht eingefettet sind, um ein einfaches Entfernen der Bonbons zu gewahrleisten.
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ESSEN & KOCHEN

Bierbonbons fiuir Naschkatzen

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

Zutaten:

250 ml Bier
200 ml Sahne
400 g Zucker
100 g Butter
Prise Salz

Zubereitung:

1. In einem Topf das Bier und die
Sahne erhitzen, jedoch nicht zum
Kochen bringen. Beiselte stellen.

2. In einem separaten Topf
den Zucker bel mittlerer

Hitze schmelzen lassen, Dis er
goldbraun und karamellisiert ist.

3. Die Butter in den karamellisierten Zucker
ruhren, bis sie vollstandig geschmolzen ist.

4. Das Bier-Sahne-Gemisch langsam und
vorsichtig in den Topf geben, wahrend
Sle standig ruhren. Selen Sie vorsichtig,
da es beim Hinzufugen spritzen kann.

9. Die Mischung unter standigem Rihren zum
Kochen bringen. Dann die Hitze reduzieren
und die Mischung ca. 30 Minuten lang
einkochen lassen, bis sie dickflUssig wird una
eine karamellartige Konsistenz erreicht.

6. Eine rechteckige Form leicht einfetten
Jnd die Karamellmischung gleichmaliig
nineingielen. Die Form abkuhlen lassen,
bis die Masse fest geworden ist.

Tipps & Tricks

/. Die abgekuhlte Masse in gleichmaBige
Stucke schneiden, entweder mit einem
scharfen Messer oder einer Schere.

8. Die zugeschnittenen Bonbons kénnen in
kleine rechteckige Stucke geschnitten oder In
iIndividuelle Bonbon-Formen gegossen werden,
je nachdem, welchen Stil Sie bevorzugen.

9. Die fertigen Bonbons auf ein
Backpapier oder Pergamentpapier
legen, um ein Ankleben zu verhindern,
wahrend sie weiter abkuhlen.

10. Sobald die Bonbons vollstandig
abgekuhlt und fest sind, konnen sie vorsichtig
von der Unterlage gelost werden.

11. Die fertigen Bayrischen Bier-
Karamellbonbons in einer luftdichten
Dose aufbewahren, um ihre Frische
und Textur zu bewahren.

Guaten ppetit!

49



Tipps & Tricks: 1. Geduld beim Gehenlassen: Lasse dem Teig ausreichend Zeit zum Gehen, da dies dem Brot eine
lockere Struktur verlelht. Stelle sicher, dass der Telg an einem warmen Ort ruht und sein Volumen verdoppelt, bevor
du 1hn welterverarbeitest. 2. Variiere die Krauter: Experimentiere mit verschiedenen Krautern wie Rosmarin, Thymian
oder Basilikum, um dem Brot unterschiedliche Geschmacksrichtungen zu verleinen. Kombiniere die Krauter nach
deinem Geschmack und verwende frische Krauter fur ein intensiveres Aroma.
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Krauter-Bierbrot

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

Zutaten:

400 g Weizenmenhl

100 g Dinkelmenhl

1 Packchen Trockenhefe

1 TL Salz

300 ml Bier

2 EL frische Krauter (z.B. Petersilie, Schnittlauch), gehackt
100 g Kase (z.B. Emmentaler), gerieben

Zubereitung:

SBler nach und nach hinzufugen und zu einem Telg verkneten.

2.

Mehl, Trockenhefe und Salz in einer Schussel vermengen.

Frische Krauter und geriebenen Kase zum Telg geben und gut einarbeiten. Den Teig an

einem warmen Ort abgedeckt etwa 1 Stunde gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

3.

Den Teig aut eine bemenhlte Arbeltstlache geben und kurz durchkneten. In eine

gefettete Brotform fullen und erneut abgedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

4.

8

In der Zwischenzelt den Ofen auf 180°C vorheizen.

Das Brot Im vorgeheizten Ofen ca. 30-40 Minuten backen, bis

es goldbraun ist und beim Kloptfen auf die Unterseite hohl klingt.

6.

Das Brot aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitter auskuhlen lassen.
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Tipps & Tricks: 1. Fur einen intensiveren Geschmack kannst du den frischen Meerrettich selbst reiben. Achte jedoch
darauf, vorsichtig damit umzugehen, da er sehr scharf sein kann. 2. Die saure Sahne verleliht dem Aufstrich eine
angenehme Cremigkeit. Du kannst sie auch durch Joghurt oder Creme fraiche ersetzen, je nach deinem personlichen
Geschmack.

R




ESSEN & KOCHEN

Apfel-Meerrettich-Aufstrich
mit Brezelchips

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

Zutaten:

2 Apfel, geschalt, entkernt und gerieben
1 EL frischer Meerrettich, gerieben

1 Tasse saure Sahne

2 EL Zitronensatt

Salz, Ptefter

Brezelchips

Zubereitung:

1. In einer Schissel die geriebenen Apfel mit saurer
sahne, frischem Meerrettich und Zitronensaft vermengen.

2. Den Aufstrich mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wiirzen und gut durchmischen.

3. Die Mischung in eine Servierschiissel geben und mit Brezelchips garnieren.

4. Den Apfel-Meerrettich-Aufstrich zusammen mit den Brezelchips servieren und genieBen!
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Tipps & Tricks: 1. VVerleihe den Dampfnudeln eine zusétzliche késtliche Note, indem du Schokosauce und Nusse
verwendest. Die Schokosauce kann warm oder leicht abgekuhlt Gber die Dampfnudeln gegossen werden.
2. Du kannst die Nusse vor dem Servieren rosten, um ihren Geschmack zu intensivieren.
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Dampinudeln mit Schokosauce

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

Zutaten:

500 g Mehl

20 g Hefe

2050 ml Milch

50 g Zucker

1 Prise Salz

50 g Butter

Schokosauce (z.B. Schokoladensirup)
Gehackte NUsse (z.B. Mandeln oder Walnusse)

Zubereitung:

1. Die Hefe in warmer Milch aufldsen und kurz stehen lassen, bis sie schaumig wird.

2. In einer groBen Schussel Mehl, Zucker und eine Prise Salz vermengen.

3. Die aufgeldste Hefe-Milch-Mischung hinzufigen und alles zu einem
geschmeldigen Telg verkneten. Der Telg sollte welch und elastisch sein.

4. Den Teig abdecken und an einem warmen Ort etwa
30 Minuten ruhen lassen, bis er sich deutlich vergroBert hat.

9. In der Zwischenzeit den Boden einer groBen Pfanne mit Butter ausstreichen.

6. Den Teig in 8 gleichgroBe Portionen teilen und zu Kugeln formen. Die Teigkugeln in die
Pfanne setzen, mit einem Tuch abdecken und erneut etwa 15-20 Minuten ruhen lassen.

/. Die Pfanne auf den Herd stellen und bei niedriger Hitze die Dampfnudeln dampfen.
Die Hitze sollte so eingestellt sein, dass es leicht blubbert, aber nicht kocht. Etwa 20-
25 Minuten dampfen, bis die Damptnudeln aufgegangen und weich sind.

8. Wahrend die Dampfnudeln dampfen, kannst du die Schokosauce erwarmen.

9. Die fertigen Dampfnudeln auf Teller legen, mit Schokosauce
Ubergiel3en und mit gehackten NuUssen bestreuen.
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Tipps & Tricks: 1. Du kannst die HolzspieBBe vor dem Stecken der Wurstscheiben kurz in Wasser einweichen, um
sicherzustellen, dass sie nicht verbrennen, wenn du die Splel3e In der Pfanne bratst. 2. Verwende hochwertige Wiener
Wdarstchen tdr besten Geschmack und Textur. 3. Die Rostzwiebeln verleihen den Spiel3en einen extra Crunch und
einen aromatischen Geschmack. Achte darauf, sie nicht zu dunkel zu rosten, damit sie nicht bitter werden.
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Knusprige Wurstsalat-SpiefSe
mit Rostzwiebeln

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

Zutaten:

500 g Wiener Wurstchen

1 Zwiebel, In Ringe geschnitten
1 EL Mehl

1 EL Ol

1 TL Paprikapulver

1 TL Zucker

1 TL Essig

Salz, Ptefter

Holzspiel3e

Zubereitung:

1. Die Wiener Wiirstchen in diinne Scheiben schneiden.

2. Abwechselnd Wurstscheiben und Zwiebelringe auf die HolzspieBe stecken.

3. In einer Pfanne das Mehl in Ol anschwitzen, bis es leicht goldbraun wird.

4. Paprikapulver, Zucker und Essig zum Mehl geben und gut vermengen.

9. Mit Wasser abléschen und die Mischung unter Rihren
eindicken lassen, bis eine samige sauce entstent.

6. Die Zwiebeln in der Sauce karamellisieren lassen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

/. Die fertigen Wurstsalat-SpieBe auf einem Servierteller anrichten.

8. Die Rostzwiebeln groBzigig Uber die SpieBe streuen und die restliche Sauce dariber gieBen.

Guaten ppetit!

Tipps & Tricks 57




Tipps & Tricks: 1. Du kannst den Schokoladenpudding auch mit einem Hauch von Vanilleextrakt oder Likor
deiner Wah!l aromatisieren, um dem Dessert noch mehr Tiefe zu verleihen. 2. Verwende verschiedene Arten von
Schokoladenraspeln oder -stucken, um dem Trifle eine Variation im Schokoladengeschmack zu geben.
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Brezen-Schokoladen-Tritle

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

Zutaten:

500 g Schokoladenpudding

300 g Brezeln, grob zerbrochen

200 g Sahne

100 g Schokoladenraspel

100 g gehackte Nusse (z.B. Mandeln oder HaselnUsse)
1 EL Zucker

Zubereitung:

1. Den Schokoladenpudding nach Anleitung zubereiten und abkiihlen lassen.

2. Die grob zerbrochenen Brezeln in eine Schissel geben.

3. Die Sahne steif schlagen und zu den Brezeln
hinzufugen. Leicht vermengen, um die Brezeln zu umhdullen.

4. Die Schokoladenraspel und die gehackten Nusse
zU den Brezeln geben und vorsichtig unterheben.

9. Beginne mit einer Schicht Schokoladenpudding in Glasern oder Dessertschalen.

6. Flige dann eine Schicht der Brezelmischung darauf hinzu.

/. Setze abwechselnd Schichten aus Schokoladenpudding und Brezelmischung fort,
bis die Glaser gefullt sind. Beende mit einer Sschicht Schokoladenraspeln oben draut.

8. Falls gewlinscht, kannst du zusétzlich eine Prise Zucker Uber die oberste Schicht streuen.
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Tipps & Tricks: 1. Achte darauf, die Kartoffeln grundlich auszudrucken, um sicherzustellen, dass die Taler
: pbeim Braten schon knusprig werden. 2. Der Camembert sorgt far eine cremige Konsistenz und einen herzhaften
. Geschmack In den Taler. Du kannst auch andere Kasesorten nach deinem Geschmack verwenden.
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Camembert-Kartottel-Taler

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

Zutaten:

4 grol3e Kartoffeln, geschalt und gerieben
200 g Camembert, gewdurfelt

1 El
1/2 Tasse Mehl

1 TL Paprikapulver
Salz, Ptefter

Ol zum Braten

Zubereitung:

1. Die geriebenen Kartoffeln in einem sauberen Kiichentuch
ausdrucken, um uberschussige Feuchtigkelt zu entfernen.

2. In einer Schiissel die ausgedriickten Kartoffeln, gewurfelten Camembert, Ei und Mehl vermengen.

3. Das Paprikapulver hinzufiigen und die Masse mit Salz und Pfeffer
wurzen. Gut durchmengen, bis alle Zutaten gleichmaliig vertellt sind.

4. Aus der Kartoffel-Camembert-Masse kleine Taler formen und leicht flachdriicken.

9. In einer Pfanne ausreichend Ol erhitzen. Die Taler vorsichtig in das heiBe Ol geben und
von beiden Seiten goldbraun braten. Dabel aufpassen, dass sie nicht zu dunkel werden.

6. Die gebratenen Taler auf einem mit Klichenpapier ausgelegten
Teller abtropfen lassen, um Uberschussiges Ol zu entfernen.

/. Die herzhaften Camembert-Kartoffel-Taler warm servieren und nach Belieben
mit Dip-Saucen, z. B. einem wurzigen Joghurtdip oder einem Krauterquark, geniel3en.
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Tipps & Tricks: 1. \Verwenden Sie verschiedene Pilzsorten wie Champignons, Pfifferlinge oder Shiitake, um der
Pllzsauce eine abwechslungsreiche Geschmacksnote zu verleihen. 2. FUr eine extra knusprige Note kbnnen Sie die
aufgeschnittenen semmelknodel vor dem Belegen leicht in der Pfanne anrosten.
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Bayrische Knodel-Burger
mit Pilzsauce

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

Zutaten:

4 Semmelknodel, aufgeschnitten

500 g gemischte Pilze, In Schelben geschnitten
1 Zwiebel, gehackt

1 EL Butter

1 Tasse Sahne

'L gehackte Petersilie

Salz, Ptefter

Kasescheliben (z.B. Emmentaler)

Rucola

Burgerbrotchen

J e

Zubereitung:

1. Die aufgeschnittenen Semmelknddel leicht résten, bis sie goldbraun sind.

2. In einer Pfanne die gehackte Zwiebel in Butter anschwitzen, bis sie glasig sind.

3. Die geschnittenen Pilze hinzufligen und braten, bis sie gar sind und ihre Flissigkeit verdampft ist.

4. Die Sahne und die gehackte Petersilie zu den Pilzen geben.
Die Sauce kocheln lassen und mit Salz und Pfettfer abschmecken.

9. Die aufgeschnittenen Semmelknddelhalften mit der Pilzsauce, Késescheiben und Rucola belegen.

6. Die gefliliten Knddelhélften zwischen die Burgerbrétchen legen und servieren.
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Tipps & Tricks: 1. Um den Rotkohl milder zu machen, kannst du ihn vor dem Vermengen mit den anderen Zutaten
elnige Minuten In kaltes Wasser legen oder blanchieren. 2. Wenn du die Bowl vorbereiten mochtest, mische die
/utaten ohne das Dressing. Das Dressing kann kurz vor dem Servieren hinzugefugt werden, um den Salat frisch zu
halten.

.
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Leichte Apfel-Krautsalat-Bowl

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

Zutaten:

4 Tassen Rotkohl, fein gehobelt
2 Apfel, in diinnen Streifen

1 Tasse gehackte Walnusse
1/2 Tasse Rosinen

1/4 Tasse Apfelessig

2 EL Olivendl

1 TL Honig

Salz, Ptefter

Frische Petersilie, gehackt

Zubereitung:

1. In einer groBen Schiissel den fein gehobelten Rotkohl, die diinnen
Aptelstreifen, die gehackten Walnusse und die Rosinen vermengen.

2. In einer separaten kleinen Schuissel den Apfelessig,
Olivendl, Honig, Salz und Ptetfer zu einem Dressing verruhren.

3. Das Dressing Uber den vorbereiteten Rotkohl-Apfel-Mix gieBen.

4. Alles gut vermengen, sodass das Dressing gleichméaBig
vertellt ist und sich die Zutaten miteinander verbinden.

9. Die Apfel-Krautsalat-Mischung in Servierschalen oder Bowls aufteilen und gleichmaBig verteilen.

6. Mit frischer gehackter Petersilie garnieren, um dem Gericht zusétzliche Frische zu verleihen.

/. Die Leichte Apfel-Krautsalat-Bowl ist nun fertig und kann direkt serviert werden.
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Tipps & Tricks: 1. Stelle sicher, dass alle Zutaten Raumtemperatur haben, bevor du den Teig zubereitest. Dies hilft,
eine gleichmaBige Konsistenz im Teig zu erreichen. 2. Wenn du mochtest, kannst du dem Telg auch eine Prise Zimt
oder Vanilleextrakt hinzufdgen, um dem Kuchen zusatzliche Aromen zu verlelhen. 3. Wenn du den Elerlikdrkuchen
noch festlicher gestalten moéchtest, kannst du Ihn nach dem Abkuhlen mit einer dinnen Schicht Zuckerguss oder
elner Schicht geschmolzener Schokolade Uberziehen.
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Bayrischer Eierlikorkuchen

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

Zutaten:

250 g Mehl

150 g Zucker

3 Eler

200 g Butter

200 ml Elerlikor

1 TL Backpulver
Puderzucker (zur Dekoration)

Zubereitung:

1. Heize deinen Ofen auf 180°C
(Ober- und Unterhitze)

vor und fette eine Kuchenform
deiner Wahl gut ein.

2. In einer groBen Schussel verrihre
das Mehl und das Backpulver.

3. In einer separaten Schissel schlage
die Butter und den Zucker cremig.

FUge die Eler einzeln hinzu und ruhre gut,
bis eine homogene Masse entstent.

4. GieBe den Eierlikdr langsam
INn die Elermischung

und ruhre welter, bis alles gut
miteinander verbunden Ist.

9. Flge die trockenen Zutaten nach und
nach zur Elerlikormischung hinzu und ruhre
vorsichtig, bis ein glatter Telg entstent.

6. GieBe den Teig in die vorbereitete

Kuchenform und streiche die Oberflache glatt.

Tipps & Tricks

/. Backe den Kuchen im vorgeheizten Ofen
fur etwa 40 Minuten oder bis er goldbraun
Ist und ein Zahnstocher, der in die Mitte
gesteckt wird, sauber herauskommt.

8. Lasse den Kuchen in der Form fiir
etwa 10 Minuten abkuhlen, bevor du

Ihn aus der Form nimmst und auf einem
Kuchengitter vollstandig auskuhlen lasst.

9. Wenn der Kuchen vollstandig abgekuihlt
1Ist, kannst du Ihn mit Puderzucker bestreuen,
um Ihm einen letzten Schliff zu verleihen.

10. Schneide den Bayrischen Eierlikdrkuchen
INn Stlcke und serviere Ihn deinen Gasten.

Der aromatische Geschmack des Elerlikors

INn Kombination mit der saftigen Textur

des Kuchens macht diesen Bayrischen
—lerlikorkuchen zu einem kostlichen Genuss,
der perfekt fur gemutliche Oktoberfest-

—elern oder andere festliche Anlasse ist.
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Tipps & Tricks: 1. Teigkonsistenz beachten: Da der Teig aufgrund des Honigs und Zuckers klebrig sein kann, ist
es hilfreich, die Hande und die Arbeitsflache leicht zu bemehlen, um das Ausrollen und Ausstechen zu erleichtern.
Vermelden Sie jedoch UbermaBige Zugabe von Mehl, um die Konsistenz und den Geschmack des Lebkuchenteigs
nicht zu beeintrachtigen 2. Achtung beim Backen: Die Backzeit kann je nach Ofen variieren. Um ein optimales
Ergebnis zu erzielen, empfiehlt es sich, die Lebkuchenherzen ab etwa 10 Minuten Im Auge zu behalten und
regelmaBig auf ihre Farbe und Festigkelt zu Uberprufen. Sie sollten goldbraun und fest sein, aber nicht zu dunkel, um

ein Austrocknen zu vermeiden.
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Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten + 60 Min. Ruhezeit+ 15 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:
e 250 g Honig
e 150 g Zucker
o 2 FEler
e 500 g Menhl

Zubereitung:

1. Den Honig und Zucker in einem Topf bei
niedriger Hitze erwarmen, bis der Zucker
vollstandig aufgelost ist. Dabel gelegentlich
umruhren. Die Mischung dann vom Herd
nehmen und etwas abkuhlen lassen.

2. Die Eier in die Honig-Zucker-Mischung geben
und gut verruhren, bis alles gut vermischt ist.

3. In einer separaten Schiissel das
Mehl, Lebkuchengewurz, Zimt, Kakao
und Backpulver vermengen.

4. Die trockenen Zutaten nach und nach
zur Honig-Zucker-EI-Mischung geben und
alles zu einem Telg verkneten. Der Teig wird
vermutlich recht klebrig sein, das ist normal.

9. Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln
und fdr etwa 1 Stunde Im Kuhlschrank
ruhen lassen. Dadurch wird der TeigQ
fester und leichter zu verarbeiten.

6. Den Ofen auf 180°C vorheizen.

Tipps & Tricks

1 TL Lebkuchengewlrz
1 TL Zimt
1 TL Kakao

1 Packchen Backpulver

/. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
ausrollen, bis er etwa 5 mm dick Ist.

8. Mit einem Herz-Ausstecher Herzen

aus dem Telg ausstechen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Den Teigrest erneut zusammenkneten,
ausrollen und weltere Herzen ausstechen,
bis der Telg aufgebraucht Ist.

9. Die Lebkuchenherzen im vorgeheizten
Ofen tur ca. 12-15 Minuten backen,
bis sie goldbraun und fest sind.

10. Die gebackenen Lebkuchenherzen
aus dem Ofen nehmen und auf einem
Kuchengitter vollstandig auskuhlen lassen.

11. Nach dem Abkuhlen kénnen die
Lebkuchenherzen nach Belieben verziert
werden, zum Belispiel mit Zuckerguss,
Schokolade oder bunten Streuseln.
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