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Zartes Rind mit Aprikosenbutter und Petersiliensalat

Zutaten fiir 4 Portionen: Ubrige Butter wei3schaumig schlagen.  und Essig verriihren. Rapsdl darunter-
e 50 g getr. Aprikosen @ 250 g Zitrone heild waschen. Schale abreiben,  schlagen, abschmecken. Wurzelstreifen
Butter @ 3 EL Orangensaft e 1 Bio- Saft auspressen. Aprikosen, Zitronen-  im Dressing marinieren. Pinienkerne,
Zitrone e Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel  abrieb unter die Butter riihren. Mit Salz,  Fenchelsamen in einer Pfanne rosten,
e 800 g fertig pariertes Rinderfilet Pfeffer, Kreuzkiimmel wiirzen. abkuhlen lassen, grob hacken. Petersilie

e 3 EL Olivenol e 1 Lorbeerblatt Butter in Alufolie zu einer Rollefor-  abbrausen, trocken schiitteln, Blattchen

@ 500 g Petersilienwurzeln @ 2 TL men, mind. 30 Min. kiihlen.Ofenauf ~ abzupfen. Salat mit Petersilienblattchen, B8 i
Zitronen-Marmelade e 100 ml 120 Grad vorheizen (Umluft: 100 Grad).  Pinienkernen, Fenchelsamen bestreuen. f,f’}fj'f’j‘*f{" i |
Balsamicoessig @ 4 EL Rapsol e 2 EL Filet trocken tupfen, salzen, pfeffern,in  Filet in Scheiben schneiden, mit Salat ﬁ%ff;},ﬁf:ﬁ{f/
Pinienkerne @ 1 EL Fenchelsamen heilfem Olivendl ca. 5 Min. anbraten.  und Aprikosenbutter servieren. ;ff%’{ /ﬁ!/ﬁ’ﬂﬁf f;’} J i
e 1/2 Bd. Petersilie Lorbeer zugeben.Im Ofen 40 Min. garen. — s———— ] E@?%f} | / )/,’ / ’!

Die Petersilienwurzeln schalen, Zubereitung: 50 Min.; Kiihlen: ;%y/}%f’%// }f;f/! j
So wird’s gemacht: waschen. Mit dem Sparschaler von 30 Min.; Backen: 40 Min. .%u‘ éf i f ’7 ;

Aprikosen hacken, in 1 EL Butter ~ den Wurzeln feine Streifen abziehen. Pro Portion: 610 kcal, i i /? /il
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und Orangensaft weich kochen.  Zitronensaft mit Salz, Pfeffer, Marmelade KH:119,F:49¢9,E:32¢
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Medaillon auf Kiirbis-Risotto

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 500 g Hokkaido-Kiirbis @ 2 EL Olivendl e Salz e 750 ml
Gemiisebriihe @ 2 Zwiebeln e 2 Knoblauchzehen e 2 Stangen
Staudensellerie @ 4 EL Butter @ 250 g Risotto-Reis @ 250 ml
Weillwein e 2 Stiele Salbei @ 90 g Walniisse @ 4 kleine Filetsteaks
(Tournedos) e 2 EL Ol e Pfeffer @ 120 g Blauschimmelkéase

So wird’s gemacht:
1 Ofen auf 180 Grad vorheizen
(Umluft: 160 Grad). Klrbis
halbieren, die Kerne entfernen.
Fruchtfleisch in Spalten schneiden,
auf einem Backblech verteilen,
mit dem Olivendl betraufeln und
salzen. Ca. 25 Min. garen.
Klrbis mit 50 ml Briihe fein
purieren. Zwiebeln, Knob-
lauch schalen, wirfeln. Sellerie
waschen, wurfeln. Zwiebeln, Sel-
lerie in 2 EL Butter andunsten,
Knoblauch, Reis zugeben. Mit Wein

abldschen. Ubrige Briihe schluck-
weise angielen, einkochen lassen.

Salbei waschen, Blatter mit

Nussen in 2 EL Butter rosten.
Steaks 3-5 Min. in Ol braten. Sal-
zen, pfeffern. Kurbisplree unter
das Risotto mischen, wirzen, auf
Tellern verteilen. Steaks darauf
anrichten. Mit zerbockeltem Kase,
Salbei-Walnuss-Butter garnieren.

Zub.: 40 Min.; Backen:
25 Min.; Portion: 775 kcal,
KH:439g,F:419,E:46¢

Ochsenfetzen zu Ofen-Gemiise

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 2 Zwiebeln @ 300 g Zucchini @ 300 g Aubergine e 2 rote Paprika
e 6 EL Olivendl e 1 EL Honig @ 2 Zweige Rosmarin @ Oregano, Salz
e 800 g Rinderhiifte e Pfeffer @ 100 ml Sojasof3e

So wird’s gemacht:
Backofen auf 160 Grad vor-
heizen (Umluft: 140 Grad).

Die Zwiebeln abziehen, wirfeln.

Zucchini, Aubergine und Paprika

putzen. Die Zucchini in Scheiben

und die Aubergine und Paprika
in Stlicke schneiden. Alles auf
einem Backblech verteilen oder
in eine tiefe Ofenpfanne geben.
Das Olivendl, den Honig, den
Rosmarin, Oregano und Salz
verrihren, Uber das Gemtise gie-
3en und gut vermischen. In der

Ofenmitte ca. 60 Min. garen und

wahrenddessen einmal wenden.

AnschlielBend das Gemtuse her-
ausnehmen und abkiihlen lassen.
Fleisch in dliinne Scheiben
schneiden. Eine Grillpfanne
gut vorheizen, die Ochsenfetzen
darin unter Wenden scharf anbra-
ten. Kraftig mit Pfeffer, Sojasol3e
wiurzen. Bei milder Hitze weitere
6-8 Min. ziehen lassen. Mit dem
Gemuse vermischen. Dazu passt
eine wurzige BBQ-Sol3e.

Zubereitung: 35 Min.
Hacken: 60 Min.

Pro Portion: 565 kcal,
KH:149,F:339,E:47 ¢

Entenbrust-Spielse auf Couscous

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 4 Entenbriiste @ 7 EL Olivenol e Kreuzkiimmel e 2 Knoblauch-
zehen e Pul-Biber-Gewtlirz e Saft von 1 Zitrone @ 200 ml Briihe

@ 200 g Couscous e 50 g Tahin e 4 EL griech. Joghurt e Salz, Pfeffer
e 10 Datteln @ 1/4 Bd. Minze @ 1 EL Apfelessig @ 100 g Feta

So wird’s gemacht:

Fleisch in Stlicke schneiden,
mit 3 EL Ol, Kreuzkiimmel,
zerdrlckten Knoblauchzehen, Pul
Biber, Halfte Zitronensaft mischen.
60 Min. kihlen.

Briihe aufkochen, Couscous
hineingeben, Topf vom Herd
nehmen, flr 3-5 Min. ziehen lassen
und mit einer Gabel auflockern.
Ubrigen Zitronensaft, 2 EL O,
Tahin, Joghurt, Salz, Pfeffer,
50 ml Wasser mischen. Fleischstiicke

auf Holzspiel3e stecken. Rundum
scharf anbraten, salzen, pfeffern.
Datteln entsteinen, klein schnei-
den. Minze hacken. Minze, Datteln
mit Apfelessig, tibrigem Olivendl
mischen. Den Joghurt auf Tellern
verstreichen, Feta zerbréckeln, mit
Couscous zugeben, mit Dressing
betraufeln. Spiele auflegen.

Zub.: 40 Min.;: Marinieren:
60 Min.; Portion: 970 kcal,
KH:559,F:65¢9,E:41¢
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Schweine-Medaillons auf Gratin

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 500 g Schweinefilet @ 500 g Hokkaido-Kiirbis @ 80 g getrocknete
Tomaten @ 300 g Champignons e 3 Lauchzwiebeln e 2 EL Butter

e Salz, Pfeffer @ 250 ml Sahne

So wird’s gemacht:
Schweinefilet trocken tup-
fen, parieren, in Medaillons

aufschneiden. Kirbis waschen,

entkernen und wiurfeln. Tomaten
in Streifen schneiden. Die Pilze
putzen und klein schneiden. Die

Lauchzwiebeln putzen, waschen,

schrag in Réllchen schneiden.

Backofen auf 160 Grad vorheizen

(Umluft: 140 Grad).

Die Butter in einer Pfanne

erhitzen und die Medaillons
darin kurz von beiden Seiten an-
braten. Aus der Pfanne nehmen,
salzen und pfeffern.

Rezepte mit Pfiff 07/2023

Klrbis, Tomaten, Pilze und die

Lauchzwiebeln in der Fleisch-
pfanne ca. 10 Min. unter gelegent-
lichem Schwenken braten. Salzen,
pfeffern. Alles mit der Sahne ab-
|0schen und in einer Auflaufform
verteilen. Schweine-Medaillons
darauf verteilen und im Ofen ca.
20 Min. garen. Evtl. mit gehackter
Petersilie garnieren und direkt aus
der Form servieren.

Zubereitung: 20 Min.
Hacken: 20 Min.

Pro Portion: 400 kcal,
KH:159g,F:229g,E:35 ¢
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Fasanenbrust in Calvados-Solke

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 6 Fasanenbriiste @ 12 Scheiben Bacon e 200 ml Brithe @ 100 ml
Sahne o 2 Apfel @ 200 g SiiBkartoffeln @ 200 g mehligkochende
Kartoffeln e Salz @ 50 ml Milch e 80 g Butter e Pfeffer, Muskat

e 6 EL Erdnussol e 1 EL Mandelblattchen e 40 ml Calvados

So wird’s gemacht:
Fasanenbrtiste trocken tupfen,
mit Bacon umwickeln. Briihe

mit Sahne auf die Halfte einkochen

lassen. Apfel waschen, halbieren,
entkernen, in Spalten schneiden.
SuBBkartoffeln und Kartoffeln
schalen, in Stlicke schneiden,
zusammen in gesalzenem Wasser
ca. 25 Min. garen. Ofen auf 80 Grad

vorheizen. Milch erwarmen, 50 g

Butter zugeben, mit Salz, Pfeffer,

Muskat wurzen. Kartoffeln abgie-

3en, durch eine Kartoffelpresse in

die Milch drticken. Abschmecken.

Fasanenbriiste in Ol braten. In
eine ofenfeste Form geben,
10 Min. nachgaren. Fond aus der
Pfanne erhitzen, Apfelspalten in
30 g Butter darin schwenken.
Mandeln zugeben, mit Sahne und
Calvados abléschen. Abschme-
cken. PUree in Spritzbeutel fiillen
und in Tupfen auf Teller spritzen.
Die Sol3e auf die Teller geben und
Briiste darauf anrichten.

Zuber.: 40 Min.; Backen:
10 Min.; Portion: 835 kcal,
KH:229g,F:58q,E:48 ¢

Puten-Minis mit Risotto & Kiirbis

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 1 Blumenkohl e 1 Hokkaido-Kiirbis @ 4 Schalotten e 3 EL Olivendl
e Thymian e Salz e 600 g Putenbrust e 1 Zwiebel @ 60 g Butter @ 400 g

Risottoreis @ 200 ml Weillwein e 1 | Brithe @ 100 g Parmesan

So wird’s gemacht:
1 Ofen auf 200 Grad vorheizen
(Umluft: 180 Grad). Blumen-
kohlin Roschen teilen. Den Kiirbis
halbieren, entkernen, in Spalten
schneiden. Schalotten schalen,
langs halbieren. Alles mit 2 EL Ol
mischen. Auf ein Backblech legen,

Thymian darauf verteilen, salzen.

15 Min. backen.

Putenbrust klein schneiden,
in 1 EL Olivendl anbraten, auf
das Gemduse legen und weitere
10 Min. garen.

Zwiebel schalen, wtirfeln und

in Butter anschwitzen. Reis zu-
geben.Wein angiel3en, einkochen.
Halfte Brihe angielsen und sanft
kdcheln lassen. Die Ubrige Brihe
portionsweise nachgiefen. Nach
20-25 Min. vom Herd nehmen, Par-
mesan unterriihren. Abschmecken.
Die Puten-Minis mit Risotto und
gerdstetem Gemduise anrichten.

Zubereit.: 45 Min.: Backen:
25 Min.; Portion: 985 kcal,
KH:579,F:319,E:58¢

KH: Kohlenhydrate, F: Fett, E: Eiweil3
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Filet-Steak unter der Nuss-Kruste

e je 50 g Pistazien, Haselnusse,
Macadamianuisse, Mandeln e 4 EL
Butter @ 1 Eigelb e 4 Filetsteaks @ 2 EL
Olivenol e 2 Schalotten @ 1 TL Puder-
zucker @ 1 TL Tomatenmark e 100 ml
Portwein @ 100 ml Rotwein e 250 ml
Kalbsfond e rosa Pfefferbeeren

Ofen aﬁf 90 Grad vorheizen. Niisse
grob hacken, mit 2 EL Butter und

Eigelb vermengen. Steaks in Ol rundum
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und
die Masse flir die Kruste auf die Steaks
streichen. Im Ofen ziehen lassen, bis
das Fleisch eine Kerntemperatur von
58 Grad erreicht hat.

Die Schalotten in Ubriger Butter

andunsten, mit dem Puderzucker
bestauben und leicht karamellisieren
lassen. Das Tomatenmark zugeben und
mit Portwein abldschen. Rotwein und
Fond angiel8en und alles einkochen

lassen. Falls ndtig mit etwas angerihrter
Starke andicken.

Steaks aus dem Ofen nehmen, in

Scheiben schneiden und mit Sol3e
auf Tellern anrichten. Mit rosa Pfeffer-
beeren garnieren. Dazu passen gebra-
tene Kartoffelwurfel und Gemuse in
Pinienkernbutter geschwenkt.

Zubereitung: 35 Min.
Pro Portion: 720 kcal,
KH:119,F:48¢9,E:51¢
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® 4 Laugenstangen (alternativ
Mehrkornstangen) ® 4 TL Butter

® 4TL Senf ® 1 hart gekochtes Ei

® 4 Scheiben geraucherter Schinken
® 4 grol3e Scheiben Bergkase

® 100 g Rucola

Die Gebackstangen von der
Langsseite her aufschneiden. Die
unteren Halften mit Butter, die oberen

Rezepte mi?'I ﬁﬁﬁ 07/2023
1 hep B

- | |
Rk
i

Gipfelstiirmer-Brotchen mit Schinken & Ei

Halften diinn mit Senf bestreichen. Das
Ei pellen und in Scheiben schneiden.

Die unteren Halften der Laugen-

stangen mit je 1 Scheibe Schinken
und 1 Scheibe Kase belegen. Rucola
abbrausen, trocken schleudern, evtl.
harte Stiele entfernen und auf dem
Kase verteilen. Dann die Eierscheiben
darauflegen, mit den oberen Halften
abschlielen und leicht andrtcken. In
Butterbrotpapier wickeln oder in einer
Brotdose verstauen.

Gut verpackt wird

der leckere Proviant

fur die grol3e Tour

Im Rucksack

verstaut, und dann

Zubereitung: 5 Min.
Pro Stiick: 540 kcal,
KH:35qg,F:339g,E: 23 ¢

Wer es lieber etwas milder
im Geschmack mag,
kombiniert gekochten
Schinken mit jungem oder
mittelaltem Gouda und knackige
Eisbergsalatblatter. Besonders gut
schmecken frisch aufgebackene
TK-Laugenstangen.
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FUR NASCH-
KATZEN

Zutaten fiir 2 Portionen:

Wanderslust-Rollen mit Lachs

® 60 g Dinkelvollkornmehl ® 140 ml Milch ® 1 Ei ® Salz ® 1 EL Butter
® 60 g Frischkase mit Meerrettich ® 150 g Raucherlachs (in Scheiben)
® 75 g Eisberg- oder Romanasalat ® 1 Karotte ® 1 EL gehackter Dill

® Zitronensaft ® Pfeffer ® 4 Schnittlauchhalme

So wird’s gemacht:
Mehl, Milch, Ei, Salz verrtihren,
30 Min. quellen lassen. Aus der
Masse in einer groen Pfanne in
heil3er Butter nacheinander 2 Pfann-
kuchen backen, abkuhlen lassen.
Pfannkuchen mit Frischkase be-
streichen, mit Lachs belegen.
Den in feine Streifen geschnittenen
Salat, die in Stifte geschnittene Karot-
te und gehackten Dill darauf vertei-
len. Mit Zitronensaft betraufeln, mit

Salz, Pfeffer wiirzen. Alles eng aufrol-
len, schrag halbieren, mit Schnitt-
lauchhalmen umwickeln.

—

(Gm*} Zubereitung: 25 Min.
=" Quellen: 30 Min.
Pro Portion: 305 kcal,
KH:259g,F:129,E:24 g

Statt Lachs eignet sich
auch gerauchertes
Forellenfilet.

SiilRes Verschnauterl in Schichten

Zutaten fur 4 Stuck:

® 150 g Zitronenkuchen (Fertigprodukt) ® 250 g Sahnequark ® 2 EL

Milch ® 2 Pck. Vanillezucker ® 1 Pfirsich ® 100 g Rote Johannisbeeren

So wird’s gemacht:
Zitronenkuchen grob zerkri-
meln. In einer Schissel Quark

mit Milch und Vanillezucker glatt

rihren. Dann den Pfirsich waschen,
entsteinen und in kleine Wirfel
schneiden. Zuletzt Johannisbeeren
waschen, von den Rispen streifen.

Halfte der Zitronenkuchen-

brosel auf vier kleine Bligel-
oder Weckglaser verteilen und
dann die Halfte der Quarkmasse
daraufgeben. Mit Pfirsichwurfeln
bestreuen, dann den Rest Kuchen,
brigen Quark und zum Schluss die

~  Almhiitten-Salat aus Bohnen

Zutaten fur 2 Portionen:

Petersilie ® Salz, Pfeffer

So wird’s gemacht:
Bohnen in ein Sieb abgielien,
absplilen, abtropfen lassen.
Die Paprikaschote putzen, waschen
und in kleine Wiirfel schneiden.
Beides in eine Schuissel geben. Den
Thunfisch samt Ol dazugeben und
mit einer Gabel in Stliicke zupfen.
Den Essig untermischen.
Petersilie abbrausen, trocken
schutteln, die Blatter abzupfen
und grob hacken. Den Salat mit
etwas Salz, Pfeffer und Petersilie
abschmecken. Servieren Sie dazu

KH: Kohlenhydrate, F: Fett, E: Eiweil3

Johannisbeeren einschichten. Zum
Verpacken verschliellen und am
besten gekuhlt transportieren.

;’%‘F“‘}I Zubereitung: 20 Min.
&Y pro Stiick: 280 keal,
KH:38qg,F:99,E:12¢9

Anstatt Zitronenkuchen
konnen Sie auch 150 g
Loffelbiskuit oder 100 g

Knuspermisli zum Schichten
verwenden. AuBBerhalb der
Saison eignen sich Pfirsiche aus
der Dose sehr gut.

® 240 g weil3e Riesenbohnen (Dose) ® 1 rote Spitzpaprikaschote
® 140 g Thunfisch (in Ol, Dose) ® 2 EL WeiBweinessig ® 1/2 Bd.

nach Wunsch frisches Bauernbrot
oder Baguette.

:-:_\_

@%\ Zubereitung: 10 Min.

1‘1% Pro Portion: 210 kcal,
KH: 14 g, F:4 9, E: 249

Wer’s vertragt, kann
den Salat noch mit
einem Hauch Knob-

lauch, scharfer Chilischote in
feinen Ringen oder einer
kleinen, in Ringe geschnittenen
roten Zwiebel verfeinern.

Rezepte mit PAff 07/2023
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Egal, fir welche

Gelegenheit Sieein "

Pasta-Rezept suchen

- mit diesen Rezepten

wird lhnen garantiert
nicht langweilig

Meerestriichte
zu Spaghetti

® 250 g TK-Meeresfruchte

® 500 g Spaghetti @ Salz

® 1 rote Zwiebel

® 2 Knoblauchzehen

® 250 g Kirschtomaten

® Abrieb von 2 Bio-Zitronen

e 2 EL Ol ® 100 ml WeiBwein
® 250 g Babymangold

® 1 TL Zitronensaft ® Pfeffer,
Chiliflocken ® Parmesanspane

Meeresfriichte auftauen. Spaghetti

nach Packungsangabe in reichlich
kochendem Salzwasser bissfest garen.
In ein Sieb abgiel3en. In der Zwischen-
zeit Zwiebel und Knoblauch schalen
und fein wirfeln. Die Kirschtomaten
waschen, trocken tupfen, halbieren.
Den Zitronenabrieb hacken.

Meeresfriichte im Ol anbraten.

Den Knoblauch und die Zwiebel
ninzugeben und kurz mitanschwitzen.
Danach mit Weillwein abléschen. Die
Kirschtomaten und die Nudeln dazuge-
oen. Alles einmal kraftig vermischen.
Babymangold und Zitronenabrieb
dazugeben und nochmals gut
durchmengen. Mit dem Zitronensaft
und etwas Salz, Pfeffer und Chiliflocken
abschmecken. Mit Parmesanspanen
garnieren und nach Wunsch mit einem
bunten Salat servieren.

1: 45 Min.
510 kcal,
KH 76g,F 6qgE32¢9
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Eier-Pesto auf Linsen-Spirelli

Zutaten fiir 4 Portionen:

® 6 Eier ® 240 g Rote-Linsen-Spirelli (Linsennudeln) ® 2 Zwiebeln ® je
200 g rote, grune und gelbe Paprika ® 360 g Champignons @ 100 g
Tomaten-Pesto ® Salz, Pfeffer ® 30 ml Olivenol ® 2 TL Thymianblattchen

So wird’s gemacht:

Eier hart kochen. Abschrecken,

pellen und wiirfeln. In der Zwi-
schenzeit die Linsennudeln nach
Packungsangabe garen und in ein
Kichensieb abgielen.

Zwiebeln schalen, fein wirfeln.

Paprika waschen, trocknen, in
Wiirfel schneiden. Champignons
putzen, vierteln. Tomaten-Pesto
leicht mit Salz und Pfeffer wurzen.

In einer grol3en hohen Pfanne

Ol erhitzen. Die Zwiebeln, Pap-
rikawurfel mit den Champignons fur
2-3 Min. darin anbraten.

Die lauwarmen Linsennudeln
zufiigen und kurz untermi-
schen. Anschliellend das Tomaten-
Pesto unterrtihren. Die gewdrfelten
Eier und den Thymian untermischen.
Mit etwas Salz und Pfeffer abschme-
cken und servieren.

%\ Zubereitung: 35 Min.
Pro Portion: 550 kcal,
KH:48qg,F:309g,E: 20 g

Statt der Linsennudeln
konnen Sie auch Pasta
aus Hartweizen nehmen.
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Nudelsalat mit Salzmandeln

Zutaten fiir 4 Portionen:

® 125 g getrocknete Tomaten @ Salz ® 500 g kurze Nudeln (z. B. Penne)
® 1 Bd. glatte Petersilie ® 75 g Salzmandeln (z. B. von Kluth) ® 6-8 EL
Balsamicoessig ® Pfeffer ® 2 TL Senf ® 2 EL flussiger Honig ® 5 EL
Olivenol @ 3 EL Kapern ® 150 g schwarze Oliven ® 40 g Parmesan

So wird’s gemacht:

Tomaten waschen, trocknen

und grob hacken. In kochendes
Salzwasser geben und ca. 2 Min.
kocheln. Abgielien, gut abtropfen
lassen. Die Nudeln im kochenden
Salzwasser nach Packungsangabe
garen. Die Petersilie waschen und
trocken schitteln, die Blattchen ab-
zupfen und fein hacken.

Mandeln grob hacken. Fir die

Vinaigrette Essig, Salz, Pfeffer,
Senf und Honig verriihren. Ol unter-
schlagen. Die Nudeln abgiel3en, gut

abtropfen lassen. In einer grol3en
Schissel mit Tomaten, Petersilie,
Mandeln, Kapern und den Oliven
mischen. Vinaigrette unterriihren,
ca. 30 Min. ziehen lassen.

Parmesan mit einem Sparschaler

In diinne Spane hobeln. Nudel-
salat mit den Kasespanen bestreuen
und anrichten.

Zubereitung: 25 Min.

- Marinieren: 30 Min.
Pro Portion: 590 kcal,
KH:719,F:259,E:17 g

Kiirbis zu Puten-Pappardelle

Zutaten fur 4 Portionen:

® 1 kleiner Hokkaido-Kiirbis ® 2 Knoblauchzehen ® Salz ® 20 Kirsch-

tomaten @ 3 EL Olivenol ® 500 g Putenbrust e 2 EL Butter ® 250 g
Pappardelle ® 50 ml Weilwein ® 20 Salbeiblatter ® 60 g gerieb. Parmesan

So wird’s gemacht:
l Ofen auf 200 Grad vorheizen
(Umluft: 180 Grad). Kiirbis hal-
bieren, entkernen, wirfeln. Knob-
lauch schalen, in Scheiben schneiden.
Beides salzen, in eine Form legen.
Die Tomaten waschen, trocknen, in
zweite Form legen. Gemuse mit je
1 EL Ol betraufeln, 15 Min garen.
Die Putenbrust wrfeln, in 1 EL
Butter, 1 EL Ol anbraten. Kiirbis
und Knoblauch dazugeben, 5 Min.
braten. Pasta nach Packungsangabe

In Salzwasser garen, mit 150 ml
Kochwasser direkt aus dem Topf in
die Pfanne geben.

Wein angielien, 1 EL Butter,

Halfte Salbeiblatter, Tomaten
mit Tomatensaft aus der Form dazu-
geben. Alles mischen, mit Gbrigem
Salbei und Parmesan bestreuen.

Zubereitung: 15 Min.
Backen: 15 Min.

Pro Portion: 570 kcal,
KH:419,F:249,E:42¢g

Rezepte mit Pfiff 07/2023 11
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Zubereitung: 30 Min.
Backen: 15 Min.
Pro Portion: 733 kcal,

Backofen auf 200 Grad vorheizen
(Umluft: 180 Grad). Ubrige Masse in
15 Min. Uberbacken. Creme fraiche und

Form geben. Muscheln daraufsetzen, ca.
Chiliflocken auf die Nudeln geben.

den Wirsing mischen, wiirzen. Nudeln
abgiel3en, mit 1/3 der Masse flillen

3

Wirsing darin dunsten. 100 ml
Wasser zugeben und aufkochen,
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15 Min. bei milder Hitze garen. Paprika
lich kochendem Salzwasser nach der
Packungsangabe garen. Hack unter

zugeben. Inzwischen Nudeln in reich-
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Zwiebeln schalen, wiirfeln. Wirsing

-Hack in Muschelnudeln

irsing
putzen, Strunk herausschneiden.

&
putzen, waschen, halbieren, entker-

Blatter in Streifen schneiden. Paprika

1

® 200 g Muschelnudeln ® 6 EL Creme

® 2 Paprika ® 8 EL Ol ® 500 g Hack
fraiche ® 2 TL Chiliflocken

Zutaten fiir 4 Portionen:

® 2 Zwiebeln ® 600 g Wirsing

® Salz, Pfeffer, 2 TL Paprikapulver
So wird’s gemach

W

Extra




e R IR v e —

sl R

e — e R e e e S e e e e e R R e ———————— R N R RS o . -

=== = - — ___- e e e

Graved Lachs auf Tortellini

Zutaten fiir 4 Portionen:

® 200 g Lauch ® 2 EL Butter ® 300 g Graved Lachs (in Scheiben)
® 500 g frische Tortellini (Kuihlregal, z. B. Hilcona Pasta Classica
Tortelloni 4 Kase) ® 250 ml WeiBwein ® 200 g Nordsee-Krabben
® 100 ml Sahne ® 100 g Frischkase ® Salz, Pfeffer ® 4 Zweige Dill

So wird’s gemacht:

Den Lauch waschen und in

diinne Ringe schneiden. Die
Butter in einer weiten Pfanne
schmelzen, den Lauch darin ca.
3 Min. braten. Inzwischen den Lachs
In Streifen schneiden.

Die frischen Tortellini zusam-

men mit dem Weillwein in die
Pfanne geben und ca. 3 Min. dampf-
dinsten, bis der Weillwein fast
verkocht ist. AnschlieBend die
Lachsstreifen zusammen mit den
Nordsee-Krabben, der Sahne und

dem Frischkase zu den Tortellini
geben. Mit Salz und Pfeffer kraftig
abschmecken und gut umrihren.
1 weitere Min. kocheln lassen.

Die Dillzweige kurz waschen
und gut trocken schleudern,
hacken und zum Servieren Uber die
Tortellini streuen. Nach Geschmack
mit frisch gemahlenem schwarzen
Pfeffer servieren.

Zubereitung: 20 Min.
Pro Portion: 840 kcal,
KH:90qg,F:28qg,E: 44 g

¥

Gemiise-Sugo zu Mataldine

Zutaten fiir 4 Portionen:

® 1 Aubergine ® Salz ® 300 g Zwiebeln ® 100 g Staudensellerie ® 80 g
Karotten ® 1 Pastinake ® 10 g Butter ® 3 EL Ol ® 1 EL Tomatenmark

® 200 ml Rotwein ® 800 g geschalte Tomaten (Dose) ® 3 EL Kapern

® Pfeffer ® 400 g Mafaldine-Nudeln ® 20 g gerieb. Parmesan

So wird’s gemacht:
Aubergine putzen, wtirfeln, sal-
zen, 30 Min. ziehen. Zwiebeln
schalen, wurfeln. Sellerie putzen,
waschen, fein schneiden. Karotten,
Pastinake putzen, schalen, wiirfeln.
Ofen auf 150 Grad vorheizen
(Umluft: 130 Grad). Butter, Ol
erhitzen. Erst Zwiebeln, dann Selle-
rie, Karotten, Pastinake darin braten.
Tomatenmark unterriihren. Wein
angiel3en, einkochen. Tomaten mit
Saft, 250 ml Wasser unterrtihren. Die
Aubergine zugeben. Alles im Ofen

ca. 30 Min. garen. Herausnehmen.
Kapern zugeben, auf dem Herd ca.
5 Min. garen. Salzen und pfeffern.
Die Nudeln in kochendem Salz-
wasser nach Packungsangabe
garen. 150 ml Nudelwasser abmes-
sen. Nudeln abgiel3en, Nudelwasser
unter das Sugo ruhren. Nudeln mit
Sugo und Parmesan servieren.

%\ Zubereit.: 35 Min.; Ruhen:
-~ 30 Min.; BEacken: 30 Min.
Pro Portion: 690 kcal,
KH:759,F:299g,E:18 ¢

Spaghetti mit Sardellenfilets

Zutaten fur 4 Portionen:

® 40 g Sardellenfilets (Glas) ® 80 g schwarze Oliven ® 1 Zwiebel
® 1 Knoblauchzehe ® 1 Chili ® 40 g Kapern @ 3 EL Olivencl @ 500 g
stuckige Tomaten (Dose) ® 350 g Spaghetti ® Salz ® Petersilie ® Pfeffer

So wird’s gemacht:

Sardellen in ein Sieb geben, kalt
abspulen, grob hacken. Oliven
entkernen, in Spalten schneiden.
/wiebel und Knoblauch schalen.
/wiebel fein wurfeln. Knoblauch
durch eine Presse drticken. Die Chili
waschen, entkernen, in feine Ringe
schneiden. Kapern abtropfen.
Olivendl in einem Topf erhitzen,
/wiebel und Knoblauch darin
glasig diinsten. Sardellen und Chili
zufligen, kurz mitdlinsten. Tomaten,

KH: Kohlenhydrate, F: Fett, E: Eiweil}

Oliven, Kapern zugeben, aufkochen
und 10 Min. kocheln lassen.

Spaghetti in kochendem Salz-

wasser nach Packungsangabe
garen. Petersilie waschen, hacken.
Die Sol3e mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken. Spaghetti abtropfen,
mit der Sol3e mischen. Mit Petersilie
bestreut servieren.

Zubereitung: 30 Min.
Pro Portion: 525 kcal,
KH:729,F:179g,E: 16 ¢

Rezepte mit Pfiff 07/2023 13
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-------------------------------1-

-

& Makkaroni
in Rahmsp

i

® F
i —

| d

. —ie ;; . l__.__,. e _U:I'I,l':-“': —_ :-',_.—-h';.r_-."..——q: ‘. - ] §
L = i ..-:-II \ '-i"h.i i

4 - r - ey il i
| § s Ll e W | E" B N
r 4 ; = B | == - ‘_"-J Lo o -

= gy b=t Prmted ST - ey T —r T I B
- -

Statt Schin- Pk 3 ok
ken passt auch N P A e T RS A 3 )
SRR ¢ e R e Zutaten fiir 4 Portionen:
zur SoBBe. Die aber nicht an- WSS Tl T2 A 300 gt s e
. braten, sondern einfach nur %R .. 734 h et L £ et o, A R | © Salz e 500 g Makkaroni ® 100 g roher Schinken
auflegen. Fiir eine Veggie- [l = Yo 5% By 3 aeaco - dunnen Scheiben ® 2 EL Olivenadl
Variante hauchdiinne o o LT RAGT T N A A A ® 1 Zwiebel ® 1 Knoblauchzehe ® 1 EL Mehl
Karottenstreifen I 7> 205y, St o PHIEsS" B ¢ 100 ml Gemiisebriihe ® 200 ml Sahne
frittieren. KR4 St | Ry ® 100 g Babyspinat ® Muskat, Pfeffer
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Zubereitung: 25 Min.
Pro Portion: 685 kcal, KH: 89 g, F: 26 g, E: 22 g

Fotos: FOODSTOCKBOX

KH: Kohlenhydrate, F: Fett, E: Eiweild



Kochen

nach Bildern

Schritt fur Schritt erklart:
So einfach geht lecker!

Alle benotigten Zutaten Das kochende Nudelwasser

abmessen bzw. abwiegen und kraftig salzen. Makkaroni darin
bereitstellen. Reichlich Wasser fur bissfest garen. Ab und zu umrthren,
die Makkaroni aufkochen. damit sie nicht am Topf anhangen.

Gut zu wissen

Zarter Babyspinat kann einfach in
der heilen SoBe zusammenfallen.
Wer aber nur groben Winterspinat
bekommt, sollte den ca. 30 Sek. in
kochendem Wasser vorgaren.

Zwiebel und Knoblauchzehe Brihe, Sahne zu der Zwiebel

schalen, fein wiirfeln. Unter gieen. Sol3e unter Weiterriih-
Wenden im heil3en Schinkenfett ren 5 Min. kocheln. Spinat waschen,
glasig diinsten. Mehl einruhren. trocken schleudern, grob hacken.

Den rohen Schinken in ca.

fingerbreite Streifen schneiden.
Bei Mittelhitze in Olivenol knusprig
anbraten. Dann herausnehmen.

Spinat unter die Sof3e mischen.

Mit Salz, Muskat und Pfeffer
abschmecken und mit abgetropften
Nudeln und Schinken anrichten.

Rezepte mit Pfiff 07/2023 15



Saisonkuche

Ob Wildente, Kaninchen
~oder Reh - jetzt hab
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Rehriickenfilet
mit Nusskruste

Zutaten fiir 4 Portionen:
@ je 50 g geh. Pistazien, Haselnusse,
Macadamiantisse, Mandeln e 2 EL
Butter @ 1 Eigelb @ 2 EL Olivendl

@ 800 g Rehriickenfilet @ 2 Schalot-
ten @ 2 EL Butter @ 1 TL Puderzucker
e 1 TL Tomatenmark e 100 ml roter
Portwein @ 100 ml Rotwein @ 250 ml
Kalbsfond @ 300 g Karotten @ 350 g
Brokkoli @ 100 g Zuckerschoten

e 1 TL rosa Pfefferkorner

So wird’s gemacht:
Ofen auf 90 Grad vorheizen (Um-
luft: 70 Grad). Pistazien, Nusse,

Butter, Eigelb vermengen. Ol in Pfanne

erhitzen, Filet darin von beiden Seiten

anbraten. Herausnehmen, Nuss-Masse
aufstreichen. Dann im Ofen ca. 20 Min.
garen, bis das Fleisch eine Kerntempe-
ratur von 58 Grad erreicht hat.
Schalotten pellen, in Ringe schnei-

g den, in Butter andlinsten und mit

Puderzucker bestauben. Leicht karamel-

lisieren. Mark dazugeben, mit Portwein

abléschen. Rotwein, Fond angiel3en und
alles etwas einkochen. Inzwischen Ge-
muse putzen, waschen, zerkleinern, in

Wasser diinsten, abtropfen.

Fleisch aus dem Ofen nehmen, in
Scheiben schneiden und mit der

Sof3e und dem Gemuse auf Tellern an-

richten. Mit rosa Pfeffer garnieren.

.

~ Zubereitung: 45 Min.
Garen: 30 Min.

Pro Portion: 670 kcal,

KH:119,F:42q,E:51¢
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Kaninchen in Senfsolie

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 4 Kaninchenkeulen e 3 EL Dijonsenf @ 2 EL Ol @ Salz, Pfeffer
e 400 ml WeilBwein @ 200 ml Hiihnerbriihe @ 200 g Creme fraiche

e 1 Bd. junger Estragon

So wird’s gemacht:
1 Ofen auf 200 Grad vorheizen
(Umluft: 180 Grad). Die Ka-
ninchenkeulen trocken tupfen.
Senf mit Ol, %4 TL Salz und Pfeffer
verruhren. Die Kaninchenkeulen
damit einstreichen. In eine feuer-
feste Form legen und in der Ofen-
mitte ca. 5 Min. braten.
Dann Wein und Brihe zufu-
gen und weitere 60 Min. im
Ofen schmoren lassen. Dabei zwi-
schendurch mit dem ausgetrete-
nem Bratensaft begielien.
Die Keulen aus dem Sud neh-
men und warm stellen. Den

Fond zur Halfte einkochen lassen.
Creme fraiche einrtihren und kurz
aufkochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Estragon waschen, tro-

cken schitteln und in Sticke
zupfen. Zum Servieren uber die
Kaninchenkeulen streuen. Dazu
schmecken gebratene Karotten-
perlen, Blumenkohlréschen und
Bandnudeln.

Zubereitung: 35 Min.
Backen: 65 Min.

Pro Portion: 690 kcal,
KH:29,F:309,E:85¢

Wildente zu Speckwirsing

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 2 Wildenten e 400 ml Portwein @ 600 ml Geflligeljus e Salz
Pfeffer @ 4 Orangen e 1 Wirsing e 4 EL Speckwiirfel @ Muskat
e Butterschmalz @ 8 Mini-Karotten e 16 Mini-Kartoffelknodel

e etwas Broselbutter

So wird’s gemacht:

gen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat

1 Ofen auf 160 Grad vorheizen
(Umluft: 140 Grad). Enten im
Schmortopf anbraten. Mit Salz,
Pfeffer wirzen, im Ofen 90 Min.
schmoren. Dabei nach und nach
Wein und Jus angiefen. Orangen
heils waschen, abtrocknen, von
zwei die Schale diinn abschalen.
Ubrige Orangen schilen, in Schei-
ben schneiden. Wirsing putzen,
waschen, trocknen, in Streifen
schneiden. Kurz in Salzwasser
blanchieren. Speck in etwas
Schmalz anbraten, Wirsing zufu-

wurzen. Karotten putzen, wa-
schen, mit dem Wirsing garen.
Knédel nach Packungsangabe
zubereiten, mit der Broselbut-
ter warm halten. Enten aus der
Sol3e nehmen, halbieren. Oran-
genzesten und -scheiben in der
Sol3e erwdarmen. Alles zusammen
anrichten und servieren.

ra\ Zubereitung: 40 Min.
| Schmoren: 90 Min.
Pro Portion: 865 kcal,
KH:759,F:299g,E:46 ¢

Hirschragout mit Rosenkohl

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 1 kg Hirschkalbfleisch @ 750 g Rosenkohl @ 800 g Kartoffeln

e 4 Karotten e 4 Zwiebeln e 2 EL Ol @ 1 EL Tomatenmark e Salz
Pfeffer @ 500 ml Rinderfond e 250 ml Rotwein @ 1 EL Speisestarke

So wird’s gemacht:

Fleisch von Sehnen und Haut

befreien, wurfeln. Rosenkohl
putzen, waschen, Stiel entfernen,
Strunk kreuzweise einschneiden.
Kartoffeln schalen und wirfeln.
Karotten schalen, in Scheiben,
/wiebeln schalen und in Spalten
schneiden. Backofen auf 180 Grad
vorheizen (Umluft: 160 Grad).

Ol in einem Brater erhitzen,

Fleisch darin von allen Seiten
anbraten. Tomatenmark dazuge-
ben und rosten. Rosenkohl, Kartof-

feln, Karotten und Zwiebeln dazu-
geben, kurz mitdiinsten. Salzen
und pfeffern. Fond angief3en. Alles
aufkochen und das Ganze im
Backofen ca. 50 Min. garen. Nach
ca. 30 Min. Wein zugiel3en.

Starke mit etwas Wasser an-

rihren, Eintopf damit binden.
Evtl. mit Krdutern garnieren.

Zubereitung: 45 Min.
 Garen: 50 Min.

Pro Portion: 630 kcal,

KH:429g,F:179,E:65 ¢

Rezepte mit Pfiff 07/2023 17
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GrieRklochen in Wildsuppe

Zutaten fiir 6 Portionen:

e 500 g Wildknochen (gehackt) @ 1 EL Ol @ 1 Petersilienwurzel

e 1/2 5ellerieknolle @ 1 Karotte @ 2 Schalotten e 1 Knoblauchzehe
e 100 ml roter Portwein @ 750 ml Rotwein e 1| Gemusebruhe

o 5 Pimentkorner ¢ 2 Gewurznelken e V2 TL schwarze Plefferkorner
¢ 1TL Abrieb 1 Bio-Orange e 3 Thymianzweige e Salz e 2 EL
Schnittlauchrolichen o 24 GrieBkloRchen (Fertigprodukt)

So wird'’s gemacht:
Ofen auf 220 Grad vorheizen
(Umluft: 200 Grad). Knochen
in eingeditem Brater ca. 20 Min.
im Ofen anrosten. Inzwischen Pe-
tersilienwurzel, Sellerie, Karotte
schalen, wurfeln. Schalotten,
Knoblauch abziehen, halbieren.
Alles zu den Knochen geben,
5 Min. mitrosten. Mit Port-
wein abléschen, einkochen. Dann
in Suppentopf umfullen, Wein,
Brihe, samtliche Gewdirze dazu-

geben, zum Kochen bringen.
Schaum abschoépfen. Bei milder
Hitze 1% Std. kdcheln.

Durch ein Sieb in einen an-

deren Topf abgiellen, ab-
schmecken. Klo3chen in der Sup-
pe erwarmen. Suppe evtl. mit
Schnittlauchrdlichen garnieren.

=y

hﬂ =\ Zubereitung: 45 Min.
&Y Garen:2 Std.
Pro Portion: 520 kcal,

KH:70g,F:12g,E:33 g

Rehriicken zu Wacholder-Rahmsolie

Zutaten fiir 6 Portionen:

e 2 TL Wacholderbeeren ¢ Y2 TL Thymian e %2 TL schwarze
Pfefferkdrner @ Salz e 1,5 kg Rehriicken (mit Knochen) e 4 EL O

e 1 Zwiebel o 1 Knoblauchzehe o 1 Karotte e 1/2 Sellerieknolle

¢ einige Wildknochen (gehackt) e 1 EL Tomatenmarke 11
Fleischbrihe o 150 g Créme fraiche o 4 TL Wildpreiselbeeren (Glas)

So wird’s gemacht:

Ofen samt Fettpfanne auf

220 Grad vorheizen (Umluft:
200 Grad). 1 TL Wacholder, Thymi-
an, Pfefferkdrner, V2 TL Salz mor-
sern, Rehriicken damit einreiben.
2 EL Ol in Fettpfanne geben, Reh-
ricken auf beiden Seiten je
15 Min. anbraten. Ofentempera-
tur auf 80 Grad reduzieren. Reh-
ricken ca. 2 Std. im Ofen garen.
Inzwischen Zwiebel, Knob-
lauch, Karotte, Sellerie scha-

len, wiirfeln. Rest-Ol erhitzen,

Knochen darin 10 Min. anbraten.
Zwiebel, Knoblauch, Karotte, Sel-
lerie, Mark dazugeben, 5 Min.
mitbraten. Mit Brithe abldschen.
Ubrige Beeren dazugeben,
1 %2 Std. kocheln. Reh heraus-
nehmen, Solle sieben, Créme
fraiche einrthren. Alles mit Preisel-
beeren, evtl. Knodeln servieren.

;ﬁ )

N\ Zubereitung: 50 Min.

Garen: 4 Std.

Pro Portion: 465 kcal,

KH:4g,F:14q,E:68¢g

ill
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Wild-Terrine mit Sherry-Guss

Zutaten fiir 10-12 Portionen:

e 800 g Wildgulasch e 1 EL Wildgewurz e Abrieb u. Saft 1 Bio-

Orange ¢ 3 Eier @ 250 g Bratwurstbrat e 250 g Mascarpone e 5alz,
Pfeffer @ 125 mi Sherry o 3 Bl. Gelatine o Orangenabrieb, Thymian

So wird’s gemacht:

Gulasch mit dem Gewdlrz mi-
schen. Orangenabrieb, Saft
mit dem Fleisch vermischen. Zu-
gedeckt 1 Std. frosten. Gulasch 2x
durch Fleischwolf drehen. Eier in
einer Schissel verrithren, Fleisch,
Brat, Mascarpone hinzufugen. Mit
Salz, Pfeffer wiirzen, vermengen.
Ofen auf 160 Grad vorheizen
(Umluft; 140 Grad). Terrinen-
form (1,2 | Inhalt) ausbuttern,
Fleischmasse einfiillen. Mit Alufo-
lie abdecken, in Auflaufform stel-

- - B
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len, 4 cm hoch kochendes Wasser
angief3en. Im Ofen 70 Min. garen.
Herausnehmen, 24 Std. kiihlen.
Sherry erhitzen, Gelatine nach
Packungsangabe darin aufls-
sen. Abkihlen. Abrieb und Thymi-
an auf der Terrine verteilen. Sher-
rymix mit Teeloffel darlibergeben.
Terrine in Scheiben servieren.

ﬁ: E” Zubereitung: 60 Min.

= Garen: 70 Min.; Kiithlen:
26 Std.; Portion: 300 kcal,
KH:1g,F:20q,E:23 ¢

KH: Kohlenhydrate, F: Fett, E: Eiweil

)



Zutaten fur 6 Portionen:

e 1 Karotte @ 1/4 Sellerieknolle

o 1 Petersilienwurzel o 1 Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen e 4 Wildhasen-
Keulen (aca.400g) e Salze 2TL
Wildgewurze 4ELOle 1 EL
Tomatenmark e 400 ml| Rotwein

e 400 ml Gemusebruhe e Thymian

So wird’s gemacht:
Gemiuse waschen, putzen bzw.
schalen, wurfeln. Zwiebel und

,,
l ",

Geschmorte Hasenkeulen in Rotweinsolie

Knoblauch abziehen, hacken. Keulen
mit Salz und Wiirzmix einreiben. Ol in
Topf geben, Keulen darin von allen Sei-
ten gut anbraten. Herausheben.,

Zwiebel, Knoblauch, Gemise mit

Tomatenmark im Bratensatz an-
braten. Mit Halfte Rotwein und Halfte
Brithe abléschen. Thymian dazugeben.,
Keulen wieder einlegen und zugedeckt
bei milder Hitze ca. 22 Std. schmoren.
Dabei nach und nach tbrigen Rotwein
und ubrige Bruhe dazugielen.

Keulen aus dem Topf heben und
warm halten. Die SoB8e durch ein
feines Sieb in einen Topf abgielen, auf-
kochen lassen, nach Belieben binden
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Keulen mit SolRe, nach Belieben Rosen-
kohl und Schupfnudeln, servieren.

Zubereitung: 40 Min.
Schmoren: 2 Std. 30 Min.
Pro Portion: 350 kcal,
KH:3qg,F:6q9,E:58¢
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Fotos: stock.adobe.com(4)/ karepa/Natalia Klenova/Nishihama/ostapenkonat

wird oft zum
Garnieren von
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Aber kennen Sie auch

die Unterschiede?

Schwarzer und weiler Pfeffer
sind in fast jeder Kliche zu
finden — aber es gibt noch so
viele andere spannende Sorten.
Lassen Sie sich inspirieren

el Ptetfer gilt: Nachwiirzen er-
laubt. Denn der beliebte Scharf-
macher ist nicht nur aulSerst
schmackhaft, sondern auch
uberaus gesund. Er hilft der Ver-
dauung und unterstiitzt die Fettverbrennung.
Doch welche Sorte nimmt man woftir?

» Schwarzer Pfeffer Der Kiassiker
hat seinen Namen von den unreifen, griinen
Beeren, die so lange in der Sonne getrocknet
werden, bis sie schwarz sind. Leicht brennen-
der Geschmack, passt zu dunklen Suppen

und SolSen, Erbsen, Tomaten, Pilzen, Fisch,
Fleisch und Wildgerichten.

»» Weilder Pteffer Hier werden vollrei-
fe Fruchte verwendet, die nach der Ernte
etwa eine Woche eingeweicht, maschinell

Kleine Korner, grof3e Wirkung

Roter Pfeffer

Kase, Fisch {8
oder Fleisch
verwendet

geschalt und danach getrocknet
werden. Geschmack: scharf mit
nussigem Aroma. Pertekt ftir
Nudelgerichte, Fleisch, Fisch,
Gemuiise wie Blumenkohl, Fenchel
oder Kartoftfeln und fiir helle SofSen.
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» Roter Pfeffer Streng genommen
handelt es sich bei den getrockneten rosa
Beeren gar nicht um Pfeffer. Denn sie
stammen nicht von einem Pfeffergewachs,
sondern vom Chinus-Baum, der mit der Ca-
shew verwandt ist. Sie schmecken stilSlich-
wiurzig und nicht so scharf und sind beson-
ders lecker zu Wild oder Steaks. 0

B Griiner Pfeffer wird ebenfalls un-
reif geerntet, behalt die Farbe aber, weil er
rasch getrocknet oder in eine saure bzw. sal-
zige Lake eingelegt wird. Durch den geringen
Reifegrad schmeckt er frisch und mild. Passt
zu Fleischgerichten, Thai-Currys, Barbecue-
SolSen, aber auch zu Obst und StilSspeisen.

» Nelkenpfeffer [st botanisch mit der
Gewurznelke verwandt und bei uns als Pi-
ment bekannt. Wird auch unreif geerntet und
im Anschluss getrocknet. Aroma: warm-wiir-

. . '
Frisch aus der Gewlirz- JSEsta.
miihle entwickelt FRIRES
schwarzer Pfeffer das i

beste Aroma

TP Gruner Pfeffer

8 ist die mildeste

Weil3er Pfeffer
% enthalt im
agensatz ZU
‘schwarzem

A kaum
% & itherische Ole &

»

Nelkenpfeffer wird
- ""’ ¥ haufig mit Lorbeer und
AE LK Wacholder kombiniert
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z1g. Passt zu: Marina- -,
den und Kompott —

moglichst als ganzes Korn

verwenden.

» Bunter Ptetfer Der Mix aus schwar-
zem, weillem, grinem und rotem Pfeffer ist
ein echter Alleskonner und mundet hervor-
ragend zu Koteletts, Steaks und Hackfleisch.
Tipp: die Mischung selbst zusammenstellen.




Aus aller Herren Lander kommt hier
Zusammen, was zusammengehort:
heil3e Briihe, viel Aroma und
noch mehr Liebe

Auf spanische Art
mit Chorizo

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 80 g Speck @ 1 Zwiebel

e 600 g gemischtes Gemiise
(z.B. je 1 grof3e Karotte und
Kartoffel, 1 Paprikaschote oder

1 Zucchini) @ 3 Tomaten

e 800 g weille Bohnen (Dose)

e 1EL Ol @ 1,2 Fleischbriihe

e 1/2 Bd. Thymian e 300 g spanische
Chorizo (ersatzweise eine andere
scharfe Wurst)

So wird’s gemacht:

Speck wirfeln. Zwiebel abziehen,

fein wrfeln. Gemuse waschen,
putzen bzw. schalen, sehr klein wirfeln.
Die Tomaten waschen, halbieren, eben-
falls klein wurfeln. Bohnen in ein Sieb
abgielen, abtropfen lassen.

Ol in einem groRRen Topf erhitzen,

den Speck darin 3-4 Min. braten.
Die Zwiebel zugeben, andlinsten. Die
Gemusewdurfel, Tomaten und die Boh-
nen hinzufligen. Die Briihe angiel3en.
Ca. 4 Zweige Thymian in die Suppe
geben. Alles aufkochen und 10 Min.
leise kdcheln lassen.

Die Wurst nach Belieben hauten,

in Scheiben schneiden und in der
Suppe erhitzen. Ubrige Thymianblétt-
chen abzupfen. Suppe mit Thymian
bestreut servieren. Dazu passen geros-
tete Baguette-Scheiben.

@»\ Zubereitung: 30 Min.
&’ Garen: 10 Min.
Pro Portion: 945 kcal,
KH:60¢9,F:38q,E:90¢
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Exotisch mit Quinoa & Chili

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 220 g Zwiebeln e 4 Knoblauchzehen e 200 g Karotten
e 300 g Kartoffeln @ 50 g Dorrtomaten e 1-2 griine Chilis

e 150 g Quinoa e 3 EL Ol e Chiliflocken e 400 g Kokosmilch
e 900 ml Gemiisebriihe e Salz, Pfeffer

So wird’s gemacht:
/wiebeln, Knoblauch, Karot-
ten und Kartoffeln schalen,

grob wiurfeln. Die Tomaten in

grobe Stiicke schneiden. Dann
die Chilischoten waschen, putzen
und sehr fein hacken. Die Quinoa

im Sieb kalt abbrausen.
Zwiebeln, Knoblauch, Karot-
ten und Chilis bei mittlerer

bis starker Hitze in Ol ca. 3 Min.

anbraten. Kartoffeln, Quinoa,

Dorrtomaten und die Chiliflocken

zuftigen. Kokosmilch und Briihe

angiel3en, alles zugedeckt bei

REDUZIERT

KH: Kohlenhydrate, F: Fett, E: Eiweil3

Mittelhitze ca. 30 Min. kdcheln.
Den Eintopf mit Salz und Pfeffer
abschmecken, in tiefen Tellern
anrichten und servieren.

@ Zubereitung: 30 Min.
Garen: 30 Min.

Pro Portion: 615 kcal,
KH:58¢g,F:379,E:15 ¢

Geriebenen Cheddar
auf Nacho-Chips
streuen und bei

200 Grad backen, bis der Kase
schmilzt. Zum Eintopf reichen.

Zutaten fiir 8 Portionen:

e 1 Gemiisezwiebel @ 4 Knoblauchzehen e 500 g Kiirbis

(z.B. Hokkaido, geputzt) e 2 Paprikaschoten e 1 Bd. Suppengriin
@ 500 g griine Bohnen e 5 EL Ol @ 1| Hiihnerbriihe @ 400 g
Putenbrust e Salz @ 800 g stiickige Tomaten (Dose) @ ca. 50 g
Polenta (Maisgriel3) @ Pfeffer, Chili-, rosenscharfes Paprikapulver
e Thymian, Basilikum und Petersilie

So wird’s gemacht:

Zwiebel, Knoblauch schalen
und fein hacken. Kirbis in
grobe Stifte schneiden. Paprika,
Suppengriin waschen, putzen
und wirfeln. Bohnen waschen,
putzen und halbieren. Alles unter
Wenden in heiBem Ol 6-7 Min.
dinsten. Heil3e Brihe angiel3en.
Die Putenbrust kurz trocken
tupfen, grob wirfeln und
dazugeben. Salzen. Zugedeckt ca.

12 Min. kocheln lassen.

Die stlickigen Tomaten und

Polentagrield zum Gemuse
geben. Den Eintopf mit Salz,
Pfeffer, Chili- und Paprikapulver
wurzen. Dann offen ca. 10 Min.
weiterkdcheln lassen. Ab und zu
umruthren. Mit den Krautern gar-
nieren und servieren.

@ Zubereitung: 30 Min.
Garen: 22 Min.
Pro Portion: 350 kcal,
KH:519,F:109,E:11¢

Provenzalisch aus Fisch in Bouillon

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 1 Zwiebel @ 2 Knoblauchzehen e 1 Knolle Fenchel e 4 EL Olivenal
e 800 g Tomaten (Dose) @ 600 ml Fischfond (Glas) e 600 g festflei-
schiges weilles Fischfilet @ Saft von 1/2 Bio-Zitrone e Salz, Pfeffer

e 0,1 g Safranfaden e 1 Bd. glatte Petersilie @ 80 g schwarze Oliven
e 200 g Riesengarnelen @ 2 TL Harissa @ 1/2 TL Kreuzkiimmelpulver

So wird’s gemacht:

/wiebel, Knoblauch abziehen,

wurfeln. Fenchel abbrausen,
putzen, in Scheiben schneiden.
5 Min. mit Zwiebel, Knoblauch in
Ol andiinsten. Tomaten zerdriicken,
mit Fischfond zum Fenchel geben.
Ca. 10 Min. sanft garen.

Fisch in mundgerechte Stiicke

schneiden. Mit Zitronensaft
betraufeln. Salzen, pfeffern. Zum
Eintopf geben, ca. 5 Min. garen.

Safran in 2 EL Wasser einwei-

chen. Die Petersilie waschen,
Blattchen abzupfen. Oliven, Gar-
nelen, Safran samt Wasser zum
Eintopf geben, 5 Min. erhitzen. Mit
Harissa, Kreuzkiimmel, Salz, Pfeffer
wurzen. Mit Petersilie bestreuen.

@ Zubereitung: 25 Min.
Garen: 20 Min.

Pro Portion: 180 kcal,
KH:119g,F:79,E:15¢

Fotos: FOODSTOCKBOX
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Zutaten fiir 4 Portionen:

Wie in Schweden aus Gurke & Lachs

@ 500 g Lachsfilet @ 3 EL Ol @ 1,2 kg Schmor- oder Salatgurken
e 1 Zwiebel @ Salz @ 1 TL Instant-Gemiisebriihe

e 150 g Meerrettich-Frischkase (z.B. von Miree) @ 2 EL
SoRRenbinder o Pfeffer @ 4 Stiele Dill

So wird’s gemacht:

Den Fisch trocken tupfen

und in mundgerechte Wiirfel
schneiden. 2 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen. Den Lachs darin ca.
5 Min. braten. Die Gurken scha-
len, langs halbieren, die Kerne
herauskratzen. Die Gurken in
Scheiben schneiden.

/wiebel schalen, fein wiir-

feln. Lachs mit Salz wurzen,
herausnehmen. 1 EL Ol im Brat-
fett erhitzen. Gurken und Zwiebel
darin anbraten. 14 | Wasser, Brithe
und den Frischkase einrthren

und aufkochen. Dann ca. 7 Min.
kdcheln lassen. Mit Sol3enbinder
leicht andicken. Mit etwas Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den Dill waschen, trocken

schutteln, fein hacken. Mit
Lachs unter die Gurken heben,
auf Tellern anrichten und servie-
ren. Nach Wunsch gerodstete
Weil3brotscheiben dazu reichen.

@ Zubereitung: 25 Min.
Garen: 7 Min.
Pro Portion: 450 kcal,
KH:8qg,F:339,E:28¢

Zutaten fiir 4 Portionen:

FUR
VEGGIES
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e 250 g griine Bohnen e 150 g Lauch e 6 Lauchzwiebeln @ 250 g
Kidneybohnen (Dose) e 2 Zwiebeln e 3 Knoblauchzehen e 50 g
Ingwer e 2 Chilis @ 3 EL Ol @ 1 EL Tomatenmark e 600 ml Briihe
e 500 g Kokosmilch e Salz @ 300 g Karotten @ 2 EL Sesam e 1 EL
Essig @ 6 Bl. Frithlingsrollenteig (Asia-Laden) @ 500 ml Frittierol

So wird’s gemacht:
Bohnen, Lauch, Lauchzwiebeln
waschen, putzen, klein schnei-
den. Kidneybohnen abbrausen.
Zwiebeln, Knoblauch, 40 g Ing-
wer schalen, die Chilis waschen,
putzen, alles hacken, in 3 EL Ol
anschwitzen. Tomatenmark kurz
mitrésten. Brihe, Kokosmilch
angiel3en. Mit Kidneybohnen,
Lauch, Lauchzwiebeln, Bohnen
ca. 20 Min. kdcheln. Salzen.
Karotten, Rest-Ingwer schalen,
reiben, mit Sesam, Essig ver-

mengen. Je etwas Karotten-Mix
im unteren Drittel des Teigblattes
verteilen. Teigrander mit Wasser
bestreichen. Untere Ecke Uber die
Fullung, Seiten zur Mitte einklap-
pen. Aufrollen, Enden andrticken.
Rollen in heilsem Frittierdl
knusprig ausbacken. Zum
Eintopf geben. Abschmecken.

Zubereitung: 70 Min.
Garen: 20 Min.
Pro Portion: 990 kcal,
KH:519,F:78¢q,E:13 ¢

Aus Polen mit Roter Bete & Zwiebel

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 250 g rote Zwiebeln e 3 EL Butter @ 1| Gemiisebriihe @ Wachol-
derbeeren e Kiimmel @ 1 Lorbeerblatt @ 60 g Dinkel-Vollkornmehl
e 120 ml Milch @ 1 Ei @ Salz @ 1 Bd. Schnittlauch e 500 g Rote Bete
(vakuumiert) e Pfeffer @ 1 EL Balsamico-Essig

So wird’s gemacht:
/wiebeln schalen, halbieren,
in Scheiben schneiden. In 2 EL
heil3er Butter 5 Min. diinsten. Die
Briihe angiel8en. 1 TL Wacholder,
1/2 TL Kiimmel, das Lorbeerblatt
im Einweg-Teebeutel zuflugen.
Zugedeckt 10 Min. kécheln.
Inzwischen Mehl, Milch, Ei,
1 Prise Salz verquirlen. Teig
10 Min. quellen. Den Schnittlauch
waschen, trocknen, hacken. Bis auf
1 EL unter denTeig rithren. Daraus

in Ubriger Butter 2 Pfannkuchen
ausbacken. Diese eng aufrollen, in
Streifen schneiden.

Teebeutel herausnehmen.

Rote Bete wiirfeln, in der Briihe
5 Min. erhitzen. Mit Salz, Pfeffer,
Essig wirzen. Mit Pfannkuchen
und Schnittlauch anrichten.

Zubereitung: 45 Min.
Garen: 15 Min.

Pro Portion: 245 kcal,
KH:239g,F:139,E:8¢

Fotos: FOODSTOCKBOX

KH: Kohlenhydrate, F: Fett, E: Eiweil3




Lecker darv

Statt Rindfleischbrot
konnen Sie auch Arme
Ritter zum Eintopf

reichen. Daftrr altbacke-
nes Brot in Scheiben

durch verquirlte Eier
ziehen, in Fett ausbagﬁéf
X

Ein Teller Heimat aus Rindfleisch, Kartoffeln & Gemiise

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 600 g gekochtes Rindfleisch

e 600 g Kartoffeln @ 1 Sellerieknolle
e 1/2 Steckriibe o 2 Karotten

e 1/2 WeilR3kohl e 1 Brokkoli e Salz
e 11 Rinderbriihe o Pfeffer

e Lorbeer @ Thymian e 2 Knoblauch-
zehen e 8 Scheiben Brot e 4 EL Ol

So wird’s gemacht:
Flr den Eintopf 400 g Rindfleisch

klein schneiden. Kartoffeln, Sellerie,

Steckriibe, Karotten, Weil3kohl, Brokkoli
putzen, evtl. waschen und schalen, in
starkere Scheiben schneiden.

Das Gemdise in etwas Salzwasser

getrennt bissfest kochen. Dann
samtliches Gemtise nacheinander mit
dem geschnittenen Fleisch in einen
Topf schichten. Mit der Brihe Ubergie-
Ben, salzen, pfeffern, Lorbeer, Thymian
dazugeben, Knoblauch dazupressen,
kurz aufkochen und bei sehr maldiger
Hitze ca. 15 Min. ziehen lassen.

Inzwischen das Brot in diinne

Scheiben schneiden. Das Ubrige
Rindfleisch ebenfalls in Scheiben
schneiden, jeweils zwischen 2 Brot-
scheiben legen. In heiBem Ol knusprig
backen. Den Eintopf anrichten und mit
den Rindfleischbroten servieren.

. Zubereitung: 45 Min.

"= Garen: 15 Min.
Pro Portion: 870 kcal,
KH:47 g,F:539,E:41¢

Rezepte mit Pfiff 07/2023 25
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"\ 4késtliche Ideen
mit Muscheln, Shrimps & Co.

Zoodles mit
Venusmuscheln

Zutaten fiir 4 Portionen:

® 800 g Zucchini ® 1 Knoblauchzehe
® 1 Schalotte ® 500 g Venusmuscheln
® 100 ml Olivenol ® 100 ml trockener
WeiBwein ® Salz, Pfeffer ® Geh.
Petersilie und Basilikum

So wird’s gemacht:
Zucchini waschen und putzen. Mit
einem Spiralschneider in spaghetti-
_ diinne Faden schneiden oder in band-
'J nudelartige Scheiben hobeln. Den
- Knoblauch, Schalotte schalen, hacken.
Die Muscheln waschen, evtl. dabei
abbursten. Bereits gedffnete aus-
sortieren. Die geschlossenen in 50 m|
heiBem Ol anschwitzen. Knoblauch,
Schalotte kurz mitdiinsten. Mit Wein
abloschen und zugedeckt 10-12 Min.
garen, bis sich die Muscheln 6ffnen. Die
geschlossenen aussortieren und die
Ubrigen mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Zucchinistreifen in 50 ml Ol
anbraten. Etwas salzen, pfeffern
und unter die Muscheln mischen. Mit
Petersilie und Basilikum bestreuen.

@y Zubereitung: 30 Min.
[ | Pro Portion: 240 kcal,

©

KH:149,F:149,E:9¢g

Schmeckt auch lecker mit
Kamm- oder Miesmuscheln.
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Ofen-Kartofteln mit Krabben

Zutaten fur 4 Portionen:

® 4 grol3e Kartoffeln ® Salz® 1 TL Kimmel ® 2 Eier ® Je 1 Bd. Schnitt-
lauch, Petersilie und Dill ® 2-3 TL gerieb. Meerrettich ® 250 g Sahne-
quark ® 250 g Magerquark ® 1-2 TL WeilBwein-Essig ® Pfeffer ® Zucker
® 4 Radieschen ® 1 Beet Kresse ® 200 g gegarte Nordseekrabben

So wird’s gemacht:
Kartoffeln grtindlich waschen.
Ungeschalt in Salzwasser mit
dem Kimmel darin in ca. 30 Min.
weich kochen. Inzwischen die Eier
in ca. 10 Min. hart kochen.
Krauter abbrausen, trocken
schutteln. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden, die Petersilie
und den Dill hacken. Alles mit dem
Meerrettich, Sahne-, Magerquark
verrihren und mit dem Wein-Essig

und etwas Salz, Pfeffer und Zucker
wirzig abschmecken.

Eier pellen, hacken. Radieschen
waschen und fein hobeln. Die
Kartoffeln abgiel3en, in der Mitte
einschneiden, aufdriicken, Quark
einflllen. Mit Radieschen, Kresse,
Eiern und Krabben bestreuen.

Zubereitung: 55 Min.
Pro Portion: 400 kcal,
KH:229g,F:269g,E: 14 g
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Wildkrautersalat mit Garnelen

Zutaten fur 4 Portionen:

® 1 Avocado ® 2 EL Limettensaft ® Salz ® 250 g Wildkrautersalat

® 50 g Frisée-Salat ® 1 Bd. Radieschen ® 200 g Kirschtomaten

® 12 schwarze Oliven ® 12 Riesengarnelen, kiichenfertig, ungeschalt
® 6 EL Olivenol e Pfeffer ® 3 EL Chardonnay-Essig ® 2 EL Sesamal

So wird’s gemacht:

Avocado schalen, entkernen,

das Fruchtfleisch mit einem
Loffel aus den Schalen [6sen und
wurfeln. Mit dem Limettensaft und
1/2 TL Salz purieren.

Wildkrauter- und Frisée-Salat

waschen, trocken schleudern.
Radieschen waschen, putzen und
vierteln. Tomaten abbrausen und
halbieren. Oliven abtropfen lassen.

Garnelen gut trocken tupfen
und in 3 EL heillem Olivendl

|

i LS

ca. 2 Min. je Seite braten. Mit Salz,
Pfeffer wiirzen. Vom Herd ziehen.
Essig mit 3 EL Wasser, Salz und
Pfeffer verrtihren. 3 EL Olivenol
und das Sesamol unterrthren. Die
Salate, Radieschen, Tomaten und
Oliven unter das Dressing mischen.
Mit gebratenen Garnelen und dem
Avocado-Dip anrichten.

Zubereitung: 30 Min.
Pro Portion: 600 kcal,
KH:359,F:39¢9,E:22 ¢

Miesmuscheln im Riesling-Sud

Zutaten fiir 4 Portionen:

® 6 Tomaten ® 250 g Staudensellerie ® 300 g Karotten @ 4 Schalotten
® 2 Knoblauchzehen @ 3 Lorbeerblatter ® 2 kg Miesmuscheln ® 4 EL
Olivenol ® Paprikapulver ® Salz ® 150 ml Riesling ® 1 Bd. Basilikum

So wird’s gemacht:
Die Tomaten mit kochendem
Wasser Uiberbriihen. Hauten,
halbieren, entkernen und wurfeln.
Sellerie, Karotten schalen, auch
wiurfeln. Schalotten abziehen, in
Ringe hacken. Knoblauch etwas
andricken. Dann Lorbeerblatter
mehrmals einschneiden.
Muscheln waschen, evtl. dabei
abbursten. Bereits gedffnete
aussortieren. Die geschlossenen
mit den Schalotten in heiBem Ol
3-4 Min. anschwitzen. Knoblauch,

Sellerie, Karotten kurz mitdiinsten.
Mit 2 EL Paprikapulver und etwas
Salz wirzen. Lorbeerblatter und
den Riesling zugeben. Aufkochen.

Die Tomaten unterheben und

alles zudeckt 10-12 Min. garen,
bis sich die Muscheln 6ffnen. Die
geschlossenen aussortieren. Das
Basilikum abbrausen, gut trocken
schutteln, hacken und unterheben.

Zubereitung: 40 Min.
Pro Portion: 250 kcal,
KH:149,F:139g,E:15¢

KH: Kohlenhydrate, F: Fett, E: Eiweil3 Rezepte mit Pfiff 07/2023 27
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200 Sorten bester Qualitat, exzellente Beratung und die Erfahrung von 50 Jahren:
Beim Tolzer Kasladen, den es nicht nur in Bad Tolz gibt, kaufen Sternekoche und
Stammkunden ein. Sie wissen die Expertise der Geschwister Hofmann zu schatzen

KONTAKT:

Tolzer Kasladen
Verkauf u. a.: Viktualienmarkt Miinchen
Abteilung |, Stand 4
Internet: www.toelzer-kasladen.de
E-Mail: info@toelzer-kasladen

Teamarbeit ist wichtig und beim Geschwisterpaar Hofmann eine
Selbstverstandlichkeit. Der anderthalb Jahre altere Wolfgang
kimmert sich um die Zentrale des Unternehmens in Bad Heilbrunn. Er ist
auch fur die Auslieferung zustandig, den Warenverkehr. Susanne Hofmann
trifft man meist in ihrem kleinen Ladengeschaft auf dem Mlnchner
Viktualienmarkt - es sei denn, sie gibt gerade anderswo als international
bekannte und geschatzte Affineurin (,Kase-Verfeinerin®) ihr Wissen weiter.

Eine lange Familientradition

Man liegt nicht falsch, wenn man die Hofmanns als Teil einer echten
Kase-Dynastie bezeichnet. Schon die Urgrol3mutter war Sennerin auf einer
Alm Uber dem Tegernsee, der Grol3vater dann Kaser in einer Molkerei.
1972 wagten die Eltern schliel3lich den Schritt, den Télzer Kasladen zu
eroffnen, der heute mehrere Filialen und Ableger hat. Die Liebe zum Kase
wurde beiden also eindeutig in die Wiege gelegt, wie Susanne Hofmann
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auch bestatigt: ,Ich wollte nie etwas anderes machen.” Auf einem
Einsiedlerhof lernte sie in jungen Jahren die Herstellung von Ziegenkase,
in den Fachgeschaften von Paris und der legendaren Markthalle Rungis
wurde sie zur Expertin. Wolfgang ist einen anderen Weg gegangen, wenn
auch mit dem gleichen Ziel: ,Auch mir wurde die Liebe zum Kase in die
Wiege gelegt. Ich habe dann aber erst mal Koch gelernt, bevor ich in den
Familienbetrieb eingestiegen bin.” Wie weit der Tolzer Kasladen seit der
Grindung 1972 gekommen ist, kann man gut daran festmachen, dass sich
nicht nur Feinschmecker, sondern auch Prominente und Starkdche hier
den Kase flir ihre Kliche bestellen, von Johann Lafer Gber Vincent Klink bis
Eckart Witzigmann. Man darf dabei die Komplexitat des Unternehmens
nicht unterschatzen: Der Kasladen ist keine Molkerei oder Kaserei, die
Milch zu Kase verarbeitet und verkauft. Vielmehr beziehen die Geschwister
Hofmann in ganz Europa von kleinen und grol3en Betrieben die besten
und beliebtesten Kasesorten, die dann in gekUhlten Lagerraumen zur
Perfektion reifen. Bei fast 200 Sorten muss exakt berechnet werden,



welche Ladengeschafte welche Sorten in welchen Mengen geliefert
bekommen. Wolfgang Hofmann weil3, dass man sich dabei nicht auf
seinen Lorbeeren ausruhen darf: ,Der Kase bleibt gleich, aber die Logistik
ist schon eine Herausforderung. Es ist ein Prozess der standigen
Optimierung.” Nicht nur, aber auch durch Corona hat der Onlineversand

zugenommen, der vorher nur einen kleinen Teil des Umsatzes ausmachte.

Fur die Kunden ist es natlrlich etwas anderes, ob sie ein Paket mit Kase
im Internet kaufen oder im Laden vor Ort. Man kann ja nicht mal eben
ein Stlick probieren oder sich von der Affineurin beraten lassen. Schlagt
sich das auch in der Produktauswahl nieder? Wolfgang Hofmann weil3
die Antwort: Viele unserer Kunden vertrauen den Monatsempfehlungen
oder bestellen ein Affineur-Paket, ohne genau zu wissen, was auf sie
zukommt. Die verlassen sich auf unsere Ratschlage.” Um der Nachfrage
gerecht zu werden, mussen die Hofmanns standig den Kontakt zu den
Lieferanten halten. Man trifft sich auf Fachmessen, besucht viele
unterschiedliche Betriebe, baut Beziehungen auf.

Herr iiber Reife und

Versand: Wolfgang
Hofmann kiimmert sichum
die Belange der Firma im f""qr
Hauptsitz des Kasladens
n Bad Tolz o il

Auch im Herzen Miinchens daheim

Ganz anders lauft das Geschaft in den Laden. Das Lokal auf dem Mlnchner
Viktualienmarkt existiert seit 1984 — flr Susanne Hofmann hat sich hier ein
Traum erfullt, bei dem es auch um den menschlichen Kontakt, die
persdnliche Beratung, das Probieren und Vergleichen geht. Wie sehr die
Kundschaft ihre Expertise und die Qualitat der Ware zu schatzen weil3,
erkennt man unter anderem daran, dass Susanne Hofmann deutlich mehr
Stamm- als Laufkundschaft bedient: ,Mir geht es da wie vielen Geschafts-
leuten auf dem Viktualienmarkt. Man kennt sich. Oft schenken die Eltern,
die jahrelang bei uns eingekauft haben, ihren Kindern einen Kurs flr eine
Wein- und Kase-Degustation, den ich anbiete. Auf diesem Wege werden
sie dann ganz naturlich zu unserer nachsten Kasekunden-Generation,
neuen Stammkunden.” Corona hat aber auch hier das Geschaft zumindest
zeitweise verandert: ,Um den Viktualienmarkt herum gibt es ja nicht so
viele Wohngegenden. Als die Menschen wegen des Lockdowns zu Hause

% IH

Herrin GUber Beratung
‘ und Verkauf: Neben
@ ihrer Arbeit als — -
! Affineurin findet man
Susanne Hofmann auf
dem Stand am 4

Viktualienmarkt t‘;
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blieben, haben wir das deutlich gemerkt. Aber zu unserer Freude kamen
die dann am Wochenende bei uns vorbei, oft auch mit dem Fahrrad, und
haben dann aber umso mehr gekauft.”

Von Kdaseliebhabern und Weinkennern

Schaut man sich die Geschichte der Kulinarik in Deutschland an, kann man
deutliche Veranderungen durch die Jahrzehnte erleben, weg von schwerer
Kost mit reichlich Sattigungsbeilagen und deftigen Saucen, hin zu einer
bewussteren und leichteren Erndahrung. Hat der Kase eine ahnliche
Entwicklung durchgemacht? Susanne Hofmann kann das nur bestatigen:
,Auf jeden Fall. Schauen Sie sich mal ein Kase-Buch aus den 1960er-Jahren
an, wie da ein Pont-I'Evéque oder ein Camembert ausgesehen hat. Friiher
hat man die viel [anger ausgereift. Man bevorzugte den Kase mit kraftige-
rem Geschmack, starkerem Reifegrad. Heute mochten die Kunden ihren
Kase milder, jinger, gerade mal angereift.” Aus eigener Erfahrung kann
Susanne Hofmann berichten, dass die Kundschaft inzwischen teilweise
grol3ere Anspriche mitbringt: ,Die Menschen sind mit industriellen
Lebensmitteln aufgewachsen, und daraus haben sich auch viele Unver-
traglichkeiten ergeben, weswegen sie sich nun auch starker damit
auseinandersetzen. Aber es gibt kaum noch Fachgeschafte, in denen man
sich beraten lassen kann. Das ist einer der Griinde, warum ich als Mit-
begriinderin der Kase-Akademie Fachkurse gebe. Sie werden sehr oft auch
von Privatleuten besucht, die fundiertes Wissen méchten. Da merkt man,
wie grol3 das allgemeine Interesse ist.” Lasst sich die Vorliebe flir exzellen-
ten Kase auch mit einem Faible flr andere Delikatessen vergleichen?
Susanne Hofmann ist davon Uberzeugt: ,Man kann das fast 1:1 mit Wein
gleichsetzen. Es gibt unzahlige Hersteller, Regionen, Traditionen. Die
Geschichte ist genauso lang und das Fachgebiet genauso grol3. Das Wissen
zum Wein wird nur deutlich mehr gelehrt.” Kann man eigentlich ein
Kase-Gourmet sein, ohne auch die anderen kulinarischen Genuisse zu
schatzen? ,Das zieht sich schon wie ein roter Faden durchs Leben und hat

Kunst auf kugel-
runden Kaselaiben Die
Etiketten der schweren Laibe,
die im Lager des Kasladens
reifen, sagen etwas liber Produkt,
Hersteller und Herkunftsregion
aus. lhre Gestaltung hat dabei
oft hohes asthetisches
Niveau
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mit einem generellen Anspruch an gutes Essen zu tun. Ich treffe aber
durchaus immer wieder Menschen, denen ausgesuchte Kasesorten wichtig
sind, die aber z.B. beim Wein keinen ganz so strengen Mal3stab anlegen.”
Gibt es wie beim Wein auch bessere und schlechtere Jahrgange beim
Kase? Das ist laut Susanne Hofmann eine nicht ganz so leicht zu beantwor-
tende Frage: ,Grundsatzlich ja, aber nicht im Jahreszyklus, denn Kase wird
ja jeden Tag produziert. Wir haben mit Milchsaurebakterien zu tun, mit
Temperaturen, mit Zeit. Das sind zu viele Faktoren, um das exakt planen zu
konnen. Gerade bei kleineren Betrieben kann auch eine trockene Saison
viel ausmachen, weil die Tiere dann weniger Milch geben.”

Die ndchste Generation im Blick

Nun betreiben die Geschwister Hofmann das Familienunternehmen in
vierter Generation. Wird es denn auch eine flinfte geben? Wolfgang
Hofmann legt den Kopf leicht schrag: ,Mein Sohn ist 15, aber der zeigt
momentan kein wirkliches Interesse am Kase-Geschaft. Aber vielleicht
ergibt sich das noch. Aul3erdem bin ich erst 61 und habe noch lange nicht
die Rente vor Augen. Es macht mir ja Spal3.” Zum Abschluss sei die Frage
erlaubt: Kann man des Kases tberdrlissig werden, wenn man sich Gber
Jahrzehnte so intensiv damit beschaftigt? Susanne Hofmann muss lachen:
,Die Frage hat mir der Verleger meines Buches Kase vom Feinsten’ vor ein
paar Jahren auch gestellt. Meine Antwort: natirlich nicht. Wenn man
begeistert Blicher liest, klappt man ja auch nicht irgendwann einen Roman
zu und sagt: Jetzt reicht es dann auch mit der Leserei.” Man koénnte sicher
noch stundenlang fachsimpeln, doch in diesem Moment kommt Verkaufer
André vom Tresen des Ladens am Viktualienmarkt und deutet auf einen
Kunden, der die persénliche Beratung von Susanne Hofmann schatzt und
wulinscht. Die Chefin strahlt, macht sich sofort an die Arbeit: ,Oh, fir Sie
habe ich heute etwas ganz Besonderes da. Ich schneide Ihnen mal ein
Stlickchen ab.” Es besteht kein Zweifel: Der Kunde wird gleich ein
Kase-Erlebnis der besonders leckeren Art haben...

Ziege - Schaf - Kuh

M Die mit weitem Abstand grél3te Menge an Kase wird aus
Kuhmilch hergestellt — auch weil diese in grolien Mengen
verfigbar und einfach zu verarbeiten ist. Ihr Geschmack ist
vergleichsweise dezent. Milch besteht zu 87,5 Prozent aus
Wasser, in dem die festen Nahrstoffe schwimmen. Kase aus
Kuhmilch ist gelblich, weil die Tiere mit dem Gras Betacaro-
tin fressen, das in der Milch unsichtbar ist, bei der Reifung
des Kases aber wieder zum Vorschein kommt.

M Schafskase wird in den letzten Jahren immer popularer. Er
hat eine leicht karamellige Note und ein feines Aroma, das
an gebraunte Butter erinnert. Es gibt ihn u.a. als Frischkase,
Hartkase und Blauschimmelkase. Schafsmilch ist in Kombi-
nation mit Ziegenmilch Grundlage fir griechischen Feta.

Bis zu 30 Prozent Ziegenmilch sind erlaubt, sie sorgen fir die
frisch-sauerliche Note.

B Ziegenkase liegt im Trend und ist im Farbton reinweils, da
Ziegen Betacarotin anders verdauen. Ziegenmilch kann wie
Kuhmilch verarbeitet werden, nur Hartkase funktioniert auf-
grund der besonderen Kaseine nicht. Hier wird stattdes-

sen ein Schnittkase getrocknet. Ziegenkase wird gerne als
gereifter Frischkase gegessen, in Asche gewalzt oder mit
Edelschimmel Gberzogen.
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1 Waschen mit Salzlake férdert Bakterien und sorgt fiir die Rindenbildung 2 Biirsten ist nétig, um Fremdschimmel
zu verhindern 3 Anbohren mit dem Kasetester erlaubt die Reifepriifung 4 Riechen ersetzt dem Experten das Labor

I .

Helfer aus Leidenschaft
Samstags wird Susanne

B Kaum ein Produkt kann so vielfal- B Auf dem Kase im Handel findet man o franmveon André ontal
tig in der Kiiche eingesetzt werden wie die Angabe ,Fett i.Tr.. Damit ist ,Fett in . T
Kase: geschnitten oder aufgestrichen, der Trockenmasse” gemeint, d. h. abzig- Sf s j e Germanl'_st -
. L langst in Rente, arbeitet
geschmolzen oder geraspelt, als Vor-, lich des im Kase enthaltenen Wassers. ik ek e
Haupt- oder Nachspeise. Jeder Deutsche  Das ist wichtig, weil Kase wahrend der
verzehrt im Schnitt jahrlich Lagerung zunehmend Wasser verliert,
25 Kilo. In Deutschland ist der Gouda der Fettgehalt jedoch konstant bleibt.
die beliebteste Kasesorte. _ _ .
B Dem Brotschimmelpilz Penicillium
M Kase aus Betrieben, deren Tiere nur roqueforti verdanken Roquefort und
Gras und Heu gefressen haben, ist Gorgonzola die blauliche Marmorierung.
besonders gesund, denn er enthalt Er gibt dem K&se sein markantes Aroma.

deutlich mehr glinstige Fettsauren, die
das Herz und die Gefalde schitzen. Kal-
zium starkt Knochen und Zahne. Aul3er-
dem ist Kase ein Proteinlieferant und
Quelle fur Vitamin A und B2. Reife Sor-
ten wie z.B. Grana Padano kénnen evtl.
sogar blutdrucksenkend wirken. Wich-

B Analogkase ist kein Kase und darf im
Handel auch nicht unter diesem Namen
verkauft werden. Oft wird er als Gratin-
oder Pizza-Mix angeboten. Analogkase
besteht aus pflanzlichen Fetten und di-
versen Zusatzstoffen, u.a. Aromen.

tig: Schwangere sollten auf Rohmilch- B Einige Kasesorten sind gefriertaug-
kase verzichten. Ausnahme: lang gereif- lich. Es gilt: Je geringer der Wassergehalt,
ter Hartkase wie z.B. Parmesan. desto besser erhilt sich die Qualitat.

B Obwohl Kase aus Milch hergestellt B Im Weichk&se betragt der Wasser-
wird, ist er nicht unbedingt tabu bei anteil mehr als 67 Prozent. Weichkéase
einer Laktose-Unvertraglichkeit. Wah- wird aus pasteurisierter Milch, ther-

rend der Reifung bauen Bakterien den misierter Milch und Rohmilch herge-
Milchzucker gréf8tenteils ab. Hartkase stellt — Letztere unterliegt strengen
vertragen die meisten Betroffenen. Hygieneanforderungen.
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Gefiilltes Schweinekotelett aul Zitronen-Couscous

Zutaten fur 4 Portionen:

e 1 Handvoll Gartenkrauter e 120 g
Frischkase e Salz, Pfeffer @ 60 g
gegrillte Paprika (in Marinade, Glas)
® 4 Schweinekoteletts @ 2 EL Ol

e 250 ml Gemiisebriihe

® 200 g Couscous e Saft und Zesten
von 1 Bio-Zitrone @ 1 EL Olivenadl

So wird’s gemacht:
Krauter abbrausen, Blatter abzup-
fen, hacken. Mit Frischkase, Salz
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und Pfeffer verruhren, abschmecken.
In Spritzbeutel flllen. Paprika trocken
tupfen, in grol3e Stucke schneiden.

In die Koteletts seitlich jeweils eine

Tasche einschneiden. Mit etwas
-rischkase fullen, mit einer Schicht
Paprika belegen und mit Gbrigem
-rischkase bedecken. Mit Holzspiel3en
verschlie3en, salzen, pfeffern, in heillem
Ol auf beiden Seiten braun braten.

Inzwischen die Bruhe aufkochen.

Couscous einstreuen, vom Herd

nehmen, Zitronensaft untermischen,
Couscous ca. 10 Min. ausquellen. Zitro-
nenzesten mit Olivendl untermischen,
mit Salz, Pfeffer abschmecken.
Die Koteletts halbieren und mit
dem Couscous anrichten. Evtl. mit
frischen Krautern garniert servieren.

- Zubereitung: 20 Min.
Quellen: 10 Min.

Pro Portion: 620 kcal,
KH:37qg,F:32qg,E:42¢




Fenchel-Kartotteln aus dem Ofen

Zutaten fiir 4 Portionen:

® 4 kleine Fenchelknollen @ 800 g kleine gegarte Pellkartoffeln
e 12 mittelgroRe Tomaten @ 2 EL Olivendl e Salz, Pfeffer
e 2 Stiele Oregano e 100 g Parmesan e 100 g Kochsahne

® 20 g Pinienkerne

So wird’s gemacht:
Backofen auf 200 Grad
vorheizen (Umluft: 180 Grad).

Den Fenchel putzen, waschen

und in Halften oder Spalten

schneiden. Die Kartoffeln pellen
und halbieren. Tomaten waschen
und halbieren.
Fenchel, Kartoffeln, Tomaten
mit dem Ol vermischen, mit

Salz und Pfeffer wlrzen, in einer

Auflaufform in ca. 15 Min. backen.

Den Oregano waschen, trocken

tupfen, die Blattchen abzupfen

und fein hacken. Den Parmesan
reiben, mit der Sahne, Oregano
und Pinienkernen vermischen, mit
Salz und Pfeffer wlrzen.

Die Backofentemperatur auf

240 Grad (Umluft: 220 Grad)
erhohen. Die Parmesan-Sahne auf
dem Gemuse verteilen und alles
in weiteren 5 Min. gratinieren.

Zubereitung: 20 Min.
S Backen: 20 Min.

Pro Portion: 450 kcal,
KH:429g,F:219,E:17¢g

Forellen-Farfalle trifft Blattspinat

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 1 Schalotte @ 200 g Blattspinat @ 200 g Kochsahne
(15% Fett) @ 2 Stiele Estragon e 125 g Raucherforelle
e 300 g Farfalle-Nudeln @ Muskat, Salz, Pfeffer

So wird’s gemacht:

Die Schalotte abziehen, fein

schneiden. Spinat abbrausen,
abtropfen lassen, einige Blatter
zum Garnieren beiseitelegen. Den
Rest mit der Schalotte und der
Kochsahne erhitzen und ca. 8 Min.
kocheln lassen.

Estragon waschen, trocken

tupfen, die Blattchen abzup-
fen und fein hacken. Die Forelle in
mundgerechte Stlicke zupfen.

Die Farfalle-Nudeln nach der

Packungsangabe zubereiten
und beim Abgiel3en ca. 100 ml

Nudelwasser auffangen, unter
den Spinat mischen. Spinat mit
Muskat, Salz und Pfeffer kraftig
abschmecken. Dann die Nudeln
unterheben, mit Forelle, beiseite-
gelegtem Spinat und Estragon
garniert servieren.

.-: Zubereitung: 15 Min.

Pro Portion: 425 kcal,
KH:55¢9,F:149g,E:20¢

Sie konnen flir dieses
Gericht frischen oder
TK-Spinat verwenden.

Graupen-Salat mit bunten Bohnen

Zutaten fuir 4 Portionen:

e 150 g Graupen e 3 EL Zitronensaft @ 3 EL Ahornsirup e 200 ml
Gemiisebriihe @ Salz, Pfeffer @ 600 g griine und gelbe Bohnen
(Dose) @ 1 rote Zwiebel @ 4 Cornichons e 3 EL Rapsol e 1-2 EL
Dijon-Senf @ 60 g getr. Tomaten e 100 g Feldsalat @ 1 Beet Kresse

So wird’s gemacht:

Die Graupen nach Packungs-

angabe zubereiten. Zitronen-
saft, 2 EL Sirup, Bruihe verrthren,
mit Salz, Pfeffer wurzen. Bohnen
abgielRen, abtropfen und mit der
Marinade vermischen. Zwiebel
abziehen, mit den Cornichons
wurfeln. Zwiebel im erhitzten Ol
in der Pfanne anbraten. Den Senf
und ubrigen Sirup zuftigen, etwas
einkochen. Etwas salzen, pfeffern.

Das Dressing mit den Graupen
und Cornichons mischen. Die getr.
Tomaten wurfeln.

Salat putzen, waschen, gut

trocknen, auf Teller verteilen.
Bohnen-, Graupenmix, Tomaten
darauf anrichten. Kresse vom Beet
schneiden, aufstreuen.

Zubereitung: 20 Min.
&> Pro Portion: 330 kcal,
KH:37g,F:169g,E:9¢
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SammelspaB

Das Auflesen abgefallener Fruchte "!_. O

ist in ganz Deutschland erlaubt.
Maroni wachsen vor allem in der

Rheinebene und der Pfalz. Aber bitte

nicht mit RoBkastanien verwechseln.
Die sind ungeniellbar, haben anders
als Maroni weder eine abgeflach-
te Seite noch einen Pinsel-
bausch an der Spitze. 4

Lagerung
Maroni immer trocken
und luftig aufbewahren. Sie
keimen schnell und kénnen
von Wiirmern befallen sein.
Darum vor dem Garen in
Wasser legen: Verdorbene
Friichte schwimmen
oben.

Ungeschalte Friichte in
Wasser 20-30 Min. kochen.
Oder einritzen und bei
180-200 Grad im Ofen
backen. Dann schalen, dabei
pelzige Innenhaut mit

abziehern:. ¥







Brathahnchen

mit Maroni-Orangen-Fullung

Zutaten fiir

4 Portionen:

® 4 Schalotten

® 2 Bio-Orangen
® 2 Bio-Zitronen

® 6 Zweige Rosmarin

® 6 Zweige Thymian

® 1 klichenfertiges
Brathahnchen @ Salz,
Pfeffer ® 400 g gegarte
Maroni (vakuumiert)

® 500 ml Apfelwein

SpinatkloRle

Die Schalotten abziehen und in
Spalten schneiden. Zitrusfriichte
heils waschen und abtrocknen. Die
Orangen in Scheiben schneiden, die
Zitronen in Spalten. Rosmarin, Thymian
kalt abbrausen und trocken tupfen.
Backofen auf 180 Grad vorheizen
(Umluft: 160 Grad). Brathahnchen
innen und aulBen gut trocken tupfen,
salzen und pfeffern. 150 g Maroni mit
Krautern, einigen Orangenscheiben
und Zitronenspalten einfullen. Offnun-
gen zustecken, die Keulen zusammen-
binden. In einen Brater legen.
Schalotten, die Gbrigen Maroni, die
Orangen und die Zitronen darum
herum verteilen. Apfelwein angiel3en.
Hahnchen in der Ofenmitte ca. 70 Min.
garen. Zwischendurch immer wieder
mit dem Schmorsud libergief3en. Bei
Bedarf mit etwas Wasser erganzen und
die Ofenhitze in den letzten 5 Min. auf
bis 220 Grad erhéhen. Hahnchen vor
dem Servieren tranchieren und mit den
Kastanien, Schalotten etc. anrichten.

ub i: 35 Min.; .
70 Mln y P 780 kcal
KH: 50 g, F: 30 o} E. 56 ¢

in Gorgonzolaschaum-Sof3e

Zutaten fiir

4 Portionen:

® 400 g trockene
Brotchen @ 450 ml
Milch ® 1 Schalotte

® 200 g gegarte
Maroni (vakuumiert)
® 2 EL Butter ® 400 g
Babyspinat @ 2 Bd.
gem. Krauter ® Salz
® 3 Eier® 100 g
Magerquark ® Muskat
® 4 EL Semmelbrosel
® 150 g Gorgonzola
® Abrieb von

1/2 Bio-Zitrone

Brotchen wirfeln. 250 ml Milch

erhitzen, angiel3en. Ziehen lassen.
Inzwischen Schalotte schalen, fein wiir-
feln. Maroni hacken. Die Halfte davon
mit der Schalotte in 1 EL heil8er Butter
anschwitzen. Zu den Brotchen geben.

Spinat, Krauter waschen, verlesen.

Krauterblatter abzupfen, Spinat-
stiele entfernen. Zusammen 30 Sek. in
kochendem Salzwasser garen. Kalt ab-
schrecken, gut ausdriicken. Mit Eiern
purieren und mit Quark zu den Brotchen
geben. Alles mit Salz, Muskat wiirzen,
verkneten. Bei Bedarf Semmelbrosel
einarbeiten. 15 Min. ruhen lassen. Dann
zu 12 KloBen formen, in siedendem
Salzwasser 15 Min. ziehen lassen.

Die tbrigen Maroni in 1 EL heil3er

Butter goldbraun rosten. Gorgon-
zola zerbroseln. Mit 200 ml Milch unter
Rihren erhitzen. Mit Salz, Zitronenab-
rieb wirzen und mit dem Stabmixer
aufschaumen. Beides mit abgetropften
Klo3en, evtl. Preiselbeeren anrichten.

be 90 Min.; Ruhen
15 Mln 915 kcal
KH: 1169, F.32 d, E. 369
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Maroni-Gnocchi

zu geschmortem Speck-Wirsing

Zutaten fur

4 Portionen:

® 400 g Kartoffeln

® 400 g SuBBkartoffeln
® 200 g gegarte Maroni
(vakuumiert)

® 100 ml Sahne ® Salbei
® 75 g Hartweizengriel3
® 100 g Mehl ® 2 Eigelb
® Salz, Muskat @ 400 g
Wirsing ® 100 g Speck
e 1ELOl ® 100 ml
Bruhe @ 60 g Parmesan

Kartoffeln, Stillkartoffeln waschen
und zusammen in Wasser weich
kochen. Heil? pellen und durch eine Kar-
toffelpresse drlicken. Abkuthlen lassen.
Maroni grob hacken. Mit Sahne,
etwas Salbei 5 Min. kochen. Ab-
kiihlen lassen, stlickig zerdrticken. Mit
Griel3, Mehl und Eigelben, etwas Salz
und Muskat zu den Kartoffeln geben.
Alles zu einer formbaren Masse verkne-
ten. Evtl. mehr Mehl einarbeiten. Auf
bemehlter Flache zu Rollen formen,
schrag in Stlicke schneiden. Gnocchi
abgedeckt ca. 30 Min. ruhen lassen.
Wirsing putzen, waschen und in
Streifen schneiden. Speck wiirfeln
und in heiBem Ol kurz anbraten. Den
Wirsing kurz mitbraten. Die Briihe an-
gielBen, zugedeckt ca. 10 Min. dinsten.
Gnocchi in siedendem Salzwasser
ca. 5 Min. gar ziehen lassen. Gut
abtropfen lassen und unter den Wirsing
mischen. Abschmecken, Parmesan in
feinen Spanen darliiberhobeln.

sereituna: 90 Min.
en: 30 Min.
‘ortion: 880 kcal,
KH 94g,F 43 g,E:22¢

Grunkohl-Quiche

mit Raucherlachs und Maroni

Zutaten fur

12 Stiicke:

® 1 Rolle Blatterteig
(270 g; Kuihiregal)

® 500 g Grunkohl

® Salz ® 200 g gegarte
Maroni (vakuumiert)
® 200 g Raucherlachs
(in Scheiben) ® 4 Eier
® 300 ml Sahne ® 1TL
Wasabipaste ® 250 g
Ricotta ® Abrieb von
1/2 Bio-Zitrone

| .T— 1 Elne chheform (@ 28 cm) fetten

und mit dem Blatterteig auslegen.
Uberstehende Rénder abschneiden.
Grunkohl putzen und waschen. Harte
Mittelrispe der Blatter abziehen. Rest in
Streifen schneiden und in kochendem
Salzwasser 5 Min. garen. Im Sieb eiskalt
abschrecken und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad vorhei-

zen (Umluft: 180 Grad). Den gut
abgetropften Griinkohl mit den Maroni
auf dem Blatterteig verteilen. Den
Raucherlachs grob zerpfliicken und
dazwischenlegen. Eier mit Sahne, dem
Wasabi (evtl. etwas mehr oder weniger,
ganz nach Scharfebedarf), ca. 100 g
Ricotta verquirlen. Mit Salz und dem
Zitronenabrieb wiirzen und tiber den
Quiche-Belag gielen.

Restlichen Ricotta in Fléckchen

dariibergeben und die Quiche in
der Ofenmitte in ca. 40 Min. goldbraun
backen. Sofort servieren.

bereitung: 30 Min.
acken: 40 Min.
Pro Stiick: 310 kcal,
KH:159,F:229,E: 11 g

KH: Kohlenhydrate, F: Fett, E: Eiweil

e e e



R — - {“"";"" Fur Sie getestet:
_ © Die Produkt-Lieblinge der Sai
-~ Pfiffige SofSen-Hits  © >m==mies

Schon wirzig:
Pflanzliche Hart-
kase-Alternative

Die passen einfach immer

. B Café de Paris B Feurige Paprika » Hollandaise o Stiick
. 2 Schalotten schalen, 1 Scheibe Toastbrot im 200 g Butter schmelzen. : Si o
. ; . ; _ , . »Simply V Block/,

wiirfeln. 2 Stiele Estragon- Toaster rbsten, grob 2 Eigelbe, 125 ml WeiBwein, x Simply, 2,99 Euro
blatter abzupfen, fein zerkleinern, 340 g marinierte 2 TL Salzund 1 EL Honig in *
schneiden. 100 g Butter mit Paprika aus dem Glas eine Rihrschissel aus Metall - SCHNELL FERTIG

. 2 Sardellenfilets, Schalotten, abtropfen lassen. 1 Knob- geben und Uber dem heillen : Der beliebte herbst-

. Estragon, 1 TL Kapern, 1 TL lauchzehe schalen. 1 Chili Wasserbad schaumig : liche Kiirbis-Milchmix

. Senf, 2 EL Ketchup und 1 EL hacken. 80 g Datteln fein schlagen. Auf die Arbeitsfla- | ,Pumpkin-Spice-

*  Weinbrand plrieren. Mit 1 TL  schneiden und alles mit che stellen, unter standigem  ° Latte” gelingt mit

* Worcestersol3e, Salz, Pfeffer 50 mlWasser pirieren. Mit Schlagen Butter im dlinnen : dem Sirup im Nu.

: wiirzen. 30 Min. kiithlen. Salz, Pfeffer, Anis abschme- Strahl einlaufen lassen. 1 EL . ,Pumpkin Spice

. 80 ml Sahne aufkochen, cken. Schmeckt zu Fleisch Senf unterrithren. Mit Salz, i Bio-Sirup“ Sonnentor,

. Butter-Mix unterschlagen. von Schwein oder Rind. Cayennepfeffer wiirzen. : 8,49 Euro

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

SO LIEBEN WIR SCHOKOLADE!

Passend zur kiihleren Jahreszeit gibt es
jetzt endlich wieder die
beliebten Winter-Sorten.

~Ritter Sport”,
1,49 Euro

KUchen-Nissen Clever & besser kochen

Warum ist Hackfleisch nicht lange haltbar? Wenn Fleisch
zerkleinert ist, bietet es eine viel grolfere Oberflache und somit
viel mehr Angriffsfliche fiir Bakterien. Daher sollte es innerhalb
von 24 Std. nach dem Kauf verarbeitet werden.

Fotos: Blindtext/Blindtext; Rezept & Foto: FOODkiss:

Kuchenwaage ,,Classic”
in dekorativem Retro-Design

Im Gesamtwert von 180 € W

*f?f)ie (lassic-Kiichenwaage (2 kg) von GASTROBACK® tiberzeugt in dekorativem Retro-Design

uind mit hochwertiger Verarbeitung. Von der grofSen, gut erkennbaren Skala lassen sich die
Messergebnisse praktisch in 10-g-Wiegeschritten ablesen. Das polierte Edelstahl-Gehause W
steht stabil auf der Arbeitsflache, damit ist die Waage ein wahrer Hingucker in jeder Kiiche.

Weitere Infos erhalten Sie unter: www.gastroback.de Schicken Sie eine Einsendeschluss ist der
~‘ >4 ausreichend frankierte 19.10.2023 (Poststempel)
Postkarte an: Bitte die Absender-Adresse
Rezepte mit Pfiff, Nr. 07, ichtvergessen:
Stichwort: GASTROBACK Teilnahme per E-Mail:
Klambt-Verlag GmbH, rmp-raetsel@klambt.de
67341 Speyer. Betreff: GASTROBACK

Im Rahmen des Gewinnspiels erhobene personenbezogene
Daten nutzen wir zur Durchfuhrung und Abwicklung des
Gewinnspiels. Die Verarbeitung der Daten erfolgt entsprechend
der Datenschutzerklarung: www.klambt.de/datenschutz

Teilnahmebedingungen: Nicht teilnahmeberechtigt sind Sam-
meleinsendungen, Mitarbeiter der Verlagsgruppe Klambt sowie
von Gastroback und deren Angehorige. Bei der Auslosung der

Gewinner sind Rechtsweg und Barauszahlung ausgeschlossen.
Der Gewinn wurde von Gastroback zur Verfligung gestelit.
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Vitalkuche

Zutaten fiir 4 Portionen:

® 100 g Sonnenblumenkerne

® 400 g Radicchio ® 100 g Babyspinat
® 1 grof3e Karotte ® 1 reife Mango
® 1 Limette ® 4 EL Olivenol e 1 EL
Honig @ 1 TL mittelscharfer Senf

® Salz ® 1 rote Chilischote

So wird’s gemacht:
Sonnenblumenkerne ohne Fett
und unter Wenden in einer heillen

Pfanne hellbraun rosten. Abkthlen las-

38 Rezepte mit PAff 07/2023

Mango mag Radicchio & Co. mit kernigem Topping

sen. Inzwischen den Radicchio putzen,
waschen, trocken schleudern, grob
zerpfllicken. Spinat waschen, trocken
schleudern. Karotte schéalen, mit dem
Sparschaler feine Streifen abhobeln.
Mango schalen, das Fruchtfleisch
vom Kern schneiden. Eine Halfte
davon fein wirfeln, die andere Halfte
grob zerkleinern. Den Limettensaft
auspressen. Fur das Dressing mit gro-
ben Mangostiicken, Olivendl, Honig,
Senf und 1 TL Salz fein purieren. Die

o
I ¥

y TR 'F'" )

Chili putzen, waschen, entkernen, fein
hacken und untermischen.
Radicchioblatter und Spinat mit
den Karottenstreifen und den
Mangowiirfeln portionsweise oder auf
einer Servierplatte anrichten. Mango-
Dressing auftraufeln und gerostete
Sonnenblumenkerne aufstreuen.

_: Zubereitung: 25 Min.
Pro Portion: 330 kcal,

KH:199g,F:23g,E:8¢

4 feine |deen aus der
kalten Kliche -

kunterbunt gemischt
& raffiniert kombiniert

u .,"'-hlﬁ 4 R

.::I'k. Y
Ines Knoblauch, |
Food-Redakteurin

MEIN TIPP FUR SIE:

»Die leichte Bitternote
des Radicchio passt
perfekt zum fruchtigen
Dressing. Eine ebenso
leckere Alternative
sind Chicorée- oder
Rote-Bete-Blatter.”




Litschi liebt Tomate & Mozzarella

Zutaten fiir 4 Portionen:

® 800 g Tomaten ® 250 g frische Litschis ® 250 g Mozzarella
® 1 Limette ® 4 EL heller Balsamicoessig ® 2 EL Olivenol ® 1 EL Honig
® 1 TL mittelscharfer Senf ® Salz ® Pfeffer ® 2-3 Stiele Basilikum

® 80 g gesalzene Pistazienkerne

So wird’s gemacht:
Tomaten waschen, in diinne
Scheiben schneiden und auf
4 Teller verteilen. Litschis schalen,
die Kerne entfernen. Mozzarella
mundgerecht zerpfllicken. Mit der
Halfte des Litschi-Fruchtfleisches
auf den Tomaten anrichten.
Limettensaft auspressen. Mit
der zweiten Halfte des Litschi-
Fruchtfleisches, Balsamicoessig, Ol,
Honig, Senfund 1 TL Salz im Mixer

fein purieren. Als Dressing Uber die
Salatzutaten traufeln.

Etwas Pfeffer frisch dartiber-

mahlen. Das Basilikum kalt
abbrausen und gut trocken schiit-
teln. Die Blatter abzupfen und mit
den gesalzenen Pistazienkernen
Uber den Salat streuen.

._.. .:.:_

Zubereitung: 25 Min.
Pro Portion: 440 kcal,
KH:26qg,F:279,E:19¢

Aptel gefdllt Sellerie in Sirupsolée

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 2 Apfel ® 4 EL heller Balsamicoessig ® 2 EL Olivendl ® 2 EL Ahornsirup
® 1 EL Senf ® Salz, Pfeffer ® 200 g Kirschtomaten ® 800 g Knollen-
sellerie ® 4 Scheiben Toastbrot ® 2 EL Rapsol ® 1/2 Bd. Petersilie

So wird’s gemacht:

Beide Apfel waschen. Einen

davon schalen, vierteln, ent-
kernen und grob raspeln. Mit Essig,
Olivendl, Ahornsirup, Senf, 1 TL Salz
und etwas Pfeffer zu einem sami-
gen Dressing purieren.

Tomaten waschen, halbieren.

Den zweiten Apfel vierteln,
entkernen und in diinne Scheiben
schneiden. Knollensellerie schalen,
waschen, hauchdinn hobeln. Alles
mit dem Apfel-Dressing mischen
und 10 Min. ziehen lassen.

Inzwischen das Toastbrot fein

wirfeln und bei mittlerer Hitze
unter haufigem Wenden in Rapsol
goldbraun und knusprig braten.
Petersilie kalt abbrausen und gut
trocken schitteln. Die Blatter ab-
zupfen. Salat portionsweise anrich-
ten, mit Toast-Croltons und den
Petersilienblattchen bestreuen.

\ Zubereitung: 25 Min.
Ruhen: 10 Min.

Pro Portion: 300 kcal,
KH:38qg,F:11g,E:69

Pfirsich trifft Rucola mit Fetakase

Zutaten fur 4 Portionen:

® 100 g Mandelstifte ® 250 g Rucola ® 1 kleiner Eisbergsalat

® 1 kleiner Kopf Radicchio ® 1 Knoblauchzehe ® 1 Pfirsich (frisch oder
Dose) @ 4 EL Olivenol @ 3 EL WeiBweinessig @ 1 EL Honig

® 1 TL mittelscharfer Senf ® Salz ® 150 g Fetakase

So wird’s gemacht:
Mandelstifte ohne Fett in einer
Pfanne rosten. Rucola verlesen,

die harten Stangel abtrennen. Die

Blattchen waschen, gut trocken

schleudern, grob hacken. Eisberg,

Radicchio kalt abbrausen, putzen

und in feine Streifen schneiden.
Den Knoblauch abziehen und
hacken. Frischen Pfirsich hau-

ten und entsteinen, Dosenobst nur
abtropfen lassen. Grob zerkleinern.

Mit Knoblauch, Ol, Essig, Honig,

dem Senf und 1 TL Salz im Mixer
fein purieren.

Rucola mit den Eisberg- und

Radicchiostreifen portionswei-
se anrichten. Das Pfirsich-Dressing
dartbertraufeln. Den Fetakase
grob tber den Salat broseln und
die gerosteten Mandelstifte als Gar-
nitur aufstreuen.

.

Zubereitung: 25 Min.
Pro Portion: 355 kcal,
KH:21qg,F:249,E:10g

Fotos: Rezept & Foto: FOODkiss

KH: Kohlenhydrate, F: Fett, E: Eiweil3 Rezepte mit Pfiff 07/2023 39
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Ku Chenst ar AL Bratb o
Kochen: Egal wie sie
zubereitet wird - die
tolle Knolle Uberzeugt
arto eln s
_ . ‘_ - guten Geschmack

4
o

B Der Vielseitigkeits-Prof

oine Variante ()1 B i S . .
S O 7= ' Als Eintopt mit

Der Eintopf schmeckt <
auch gut mitanderen =
Fischsorten wie Kabeljau, B LaChS & KOkOS
See.lachs una _CO' . | Zutaten fiir 4 Portionen:
Wer es ||eberVegg|<:':: Mmag, ® 1 Zwiebel ® 1 Knoblauchzehe
verwendet TOfUWUfqu g ® 200 g Karotten ® 400 g vorwiegend
und Gemusefond. T festkochende Kartoffeln @ 3 EL

Kokosol @ 200 g TK-Erbsen @ 800 m
Fischfond ® 2 TL gelbe Currypaste

® 400 ml Kokosmilch ® 400 g Lachs-
filet, ohne Haut ® 2 EL Zitronensaft
® Salz, Pfeffer ® 1 Bio-Limette

® 20 g Kokos-Chips ® Koriandergriin

9

So wird’s gemacht:

/wiebel, Knoblauch schalen, fein

hacken. Karotten und Kartoffeln
schalen, wurfeln. Alles in 2 EL heillem
Kokosol andlinsten. Erbsen, Fischfond,
3 3 R e Piasn S Currypaste, Kokosmilch zufligen und
e W M A o pked | - 20 Min. koécheln.

| A N | R T | Lachs trocken tupfen, in Stiicke

schneiden. Mit dem Zitronensaft
betraufeln, salzen, pfeffern. Im tbrigen
Kokosdl 8 Min. braten. Limette heil3
waschen, Schale abreiben, den Saft
auspressen. Kokos-Chips ohne Fett in
einer heilSen Pfanne rosten.
Eintopf mit Limettenabrieb und
-saft, Salz, Pfeffer abschmecken,
Lachsstlicke daraufgeben, ca. 5 Min.
ziehen lassen. Das Koriandergrin kalt
abbrausen, trocken schutteln, Blattchen
abzupfen und grob hacken. Eintopf mit
Koriander, Kokos-Chips garnieren.

Zubereitung: 45 Min.
Garen: 20 Min.

“ro Portion: 645 kcal,
KH:339g,F:439g,E: 28 ¢




Als Fiillung in der Teigrolle

Zutaten fiur 6 Portionen:

® 400 g vorwiegend festkochende Kartoffeln ® Salz ® 1 Knoblauchzehe
® 1 Bd. Petersilie ® 100 g Feta ® 4 Eier ® 100 g Joghurt ® 2 TL Zitronen-
saft ® Pfeffer ® 6 EL Milch @ 5 EL Ol @ 250 g Yufkateig (10 Blatter)

So wird’s gemacht:
Kartoffeln schalen, wirfeln,
In Salzwasser weich kochen.
Abgielien und ausdampfen lassen.
Knoblauch schalen. Petersilie
kalt abbrausen. Beides hacken.
Mit Kartoffeln zerstampfen. Feta
zerbroseln, mit 3 Eiern, Joghurt,
Zitronensaft und dem Kartoffel-Mix
vermengen. Masse salzen, pfeffern.
Backofen vorheizen (Elektro:
200 Grad/Umluft: 180 Grad).
Milch, 3 EL Ol, 1 Ei verquirlen. Auf
1 Yufka-Teigblatt auf einem Blech
mit Backpapier pinseln. 1 weiteres

Teigblatt auflegen, bepinseln. 3. Teig-
blatt auflegen, Halfte der Kartoffel-
Masse aufstreichen. Dann 2 weitere
Teigblatter auflegen, bepinseln.
Teigplatte mithilfe des Backpapiers
von der Langsseite her aufrollen.

Vorgang mit den ubrigen Teig-

blattern wiederholen. Rollen
mit dem tbrigen Milch-OI-Ei-Mix
bestreichen. 25 Min. backen. Dazu
passt ein gemischter Salat.

Zubereit.: 50 Min.; Backen:
25 Min.: Portion: 435 kcal,
KH:549g,F:18g,E: 13 ¢

Als Watteln mit Krauter-Dip

Zutaten fur 8 Stuck:

® 80 g Dorr-Tomaten, in Ol ® 40 g Rucola ® 250 g Sahnequark ® 50 mi
Buttermilch ® Salz, Cayennepfeffer ® 1/4 Bd. Kerbel ® 1 Schalotte ® 1 kg
vorwiegend festkochende Kartoffeln @ 3 Eier ® 80 g Mehl @ Pfeffer

So wird’s gemacht:

Die Tomaten in kleine Stlicke

schneiden. Rucola waschen,
trocken tupfen, einige Blattchen
zum Garnieren beiseitelegen. Den
Rest hacken. Quark, Buttermilch
und Tomaten unterriihren. Mit Salz
und Cayennepfeffer wtirzen.
Den Kerbel abbrausen, trocken
tupfen, die Blattchen abzupfen
und hacken. Schalotte, Kartoffeln
schalen. Beides fein reiben. Kurz
ruhen, Flissigkeit abgiellen.

Kartoffel-Mischung mit Kerbel,

Eiern und Mehl verriihren, mit
etwas Salz und Pfeffer wirzen. Ein
Waffeleisen erhitzen, fetten und
aus dem Kartoffelteig portionsweise
goldbraune Waffeln ausbacken. Die
Waffeln zusammen mit dem Krauter-
Dip und dem beiseitegelegten
Rucola servieren.

Zubereitung: 35 Min.
Pro Stiick: 260 kcal,
KH:309g,F:109g,E: 7 ¢g

Aus dem Ofen mit Hummus

Zutaten fur 4 Portionen:

® 1,2 kg kleine Kartoffeln ® 3 EL Olivencl ® 2 TL Ras el-Hanout
(Gewlrz-Mischung) ® Salz, Pfeffer ® 100 g Kichererbsen (Dose)
® 250 g TK-Erbsen ® 1 Knoblauchzehe ® 1 EL Sesammus (Tahin)
® 1 EL Zitronensaft ® 150 g roher Schinken in Scheiben

So wird’s gemacht:

Backofen vorheizen (Elektro:

200 Grad/Umluft: 180 Grad).
Kartoffeln waschen, langs halbieren.
Mit 2 EL Ol, Ras el-Hanout, Salz und
Pfeffer vermengen. Auf einem mit
Backpapier belegten Backblech
verteilen. 30 Min. goldbraun backen.
Inzwischen Kichererbsen in
einem Sieb abbrausen. Erbsen
in Salzwasser kurz blanchieren und
abschrecken, abtropfen lassen. Den

KH: Kohlenhydrate, F: Fett, E: Eiweil3

Knoblauch schalen. Mit den Erbsen,
Kichererbsen, Tahin, tibrigem Ol
und Zitronensaft purieren. Den
Hummus mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit Kartoffeln und
Schinken anrichten und evtl. mit
frischen Krautern garnieren.

Zubereitung: 20 Min.
Hacken: 30 Min

Pro Portion: 510 kcal,
KH:60qg,F: 18 g,E: 22 g
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Rund und bunt

An diesem Kranz leuchtet der Herbst
in seinen schonsten Farben. Wir haben
Kastanien gesammelt, die wir mit

Lampionblumen, Hortensien, Strand- =
‘M Alieder, Zierapfeln und Hagebutten auf.

einem Styvroporrohling vereinen.

m | ok |
M ll-h_-h-_ _ X A "’":_h
Mh_ '\--*. | ' m P—




Landlustige
Ketten

Vorgebohrte Kastanien
und Lampionblumen auf
eine Sisalschnur ziehen
und die Enden mit kleinen
Holzdekoteilen sichern.
Das obere Schnurende zu
einer Aufthangeschlaufe
verknoten und die Ketten
zum Beispiel an die Haus-
oder Gartentur hangen.

Wow-Straulf
Die Samensténde vom einjahris
. By h gen Silberblatt 'z'-usam@g:' L
g WS T e L Lampionblumen in€inem Krug "SR
MOdem 98"3 € -_ :?5_"'"; & - S i lassig arrangieren. Drimherum

Kiirbisse, Apfel, Birnen, Walniisse *

Chrysanthemen mit
Lampionblumen
in eine blave Vase
stellen - diese
rundum mit Bliten

verLieren! Y =, EXTRA Teller-Zierde

Es ist angerichtet. Zwei
easy ldeen flir Servietten

Eine Karoserviette flach

falten. Herbstlich verfarbte
Charmanter Zaungast Bi.rke_nblﬁtter und HdQEbUt’tEl‘l
mit Sisalschnur zum Strauchen
binden und auf der Serviette
platzieren. Direkt darauf eine
aufgeklappte Physalisbliite
mit Frucht setzen.

Lampionblumen und Pfaffenhiitchen sind ein
ideales Duo im Fullhorn aus Weide. Die langen
Zweige einfach locker hineinstecken - so
kdnnen sie ihre Friichte stolz zur Schau tragen.

Serviette zum
Dreieck falten.
Ecken iiberein-
anderlegen,
mit Klammern
fixieren. Dabei
Beeren und
| | Lampionblu-
. . | N o men mit fassen.

Weckglas mit einer Kerze und Eicheln \ M = e, - — stellen.

bestlicken. Ein Lampionblumenkranzchen " i Y e E iy

mit Filzband am Glasrand befestigen.

Rezepte mit Pfiff 07/2023 43




ufse

.m
7
E
=
7

Saison-Backen
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Saison-Backen
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Fxtra-Knusper 2%
InUsse evil. karamellisie-.--&‘

ren. Dazu Birkenzucker (Xylit)

oder Erythrit schmelzen und
mit einem Schuss hellem
Balsamico kurz aufkochen,

Nusse darin wenden.
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Nougat-Sterne

als Lollis am Stiel

Zutaten fiir ca. 30 Stiick:

® 250 g Weizenmehl (Type 550) ® 180 g
Puderzucker ® 50 g gemahlene Mandeln
® Vanille-Extrakt ® Abrieb und Saft von
1/2 Bio-Zitrone ® Lebkuchengewiirz

® 150 g Butter ® 1 Ei ® 2-3 EL Milch

® Holzspielle ® 75 g Nougat ® Zucker-
Streudekor und rosa Mini-Baisers

So wird’s gemacht:

Mehl und 80 g Puderzucker sieben. Mit

Mandeln, etwas Vanille, Zitronenabrieb,
1/2TL Lebkuchengewiirz, Butter und dem Ei
zu einem glatten Teig verkneten. In Frisch-
haltefolie gewickelt ca. 60 Min. kiihlen.
2 Den Backofen auf 180 Grad vorheizen

(Umluft: 160 Grad). Zwei Bleche mit
Backpapier belegen. Gekuhlten Teig zwi-
schen aufgeschnittenen Gefrierbeuteln,
Backpapier oder auf leicht bemehlter Flache
ca. 5 mm dick ausrollen. 6-8 cm grol3e Sterne
ausstechen. Die Halfte mit etwas Abstand auf
die Bleche legen. Mit Milch bestreichen und
die Holzspiel3e auflegen. Nougat in kleine
Stlicke schneiden, auf die Sterne legen. Einen
weiteren Stern leicht andrticken und in
14-18 Min. goldbraun backen.Zum Abkuhlen
samt Backpapier auf Gitterroste ziehen.

Die Ubrigen 100 g Puderzucker sieben,

mit wenig Zitronensaft cremig verrih-
ren. Auf die abgekthlten Sterne streichen.
Mit Streudekor und Mini-Baisers garnieren.

o Zubereitung: 70 Min.; Kiihlen:
60 Min.; Backen: 18 Min.; Stiick:
120 kcal, KH:15¢g,F:69,E:2g

Unser Tipp Tollen
Streudekor-Mix in
festlichen Pastelltonen

bekommt man )
Ze Bl b&i WWW. - : ﬂ"ﬁ;‘;. - q‘:',l .ll..

B A '.q.-.:."‘;i 3 : iy
superstreusel.de, N

90 g, 6,90 Euro
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Orangentaler
aus Maismehl

Zutaten fir ca. 24 Stiick:

® 1 Bio-Orange ® 30 g Maisstarke

® 150 g Maismehl ® 75 g weiche Butter
® 70 g Zucker ® 1 Pck. Vanillezucker

® 2 Eigelbe ® 100 g Zartbitter-Kuvertiire

So wird’s gemacht:

Die Orange heils waschen, abtrocknen

und die Schale abreiben. Maisstarke,
Maismehl sieben. Mit Orangenabrieb, Butter
in Flockchen, Zucker, Vanillezucker und den
Eigelben zu einem glatten Teig verkneten. In
Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Min. ktihlen.

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen

(Umluft: 155 Grad) und ein Blech mit
Backpapier belegen. Den gekiihlten Teig kurz
durchkneten. Mit einem Teel6ffel 24 Portio-
nen abnehmen und zu Kugeln formen. Auf
das vorbereitete Backblech legen und mit
den Zinken einer Gabel kreuzweise flach dri-
cken. In der Ofenmitte ca. 10 Min. goldbraun
backen. Dann zum Abkuhlen samt Backpapier
auf Gitterroste ziehen.

Inzwischen die Zartbitter-Kuverture

hacken und im heillen Wasserbad
schmelzen. Die abgekihlten Kekse auf der
Unterseite damit einpinseln und dann auf
dem Gitterrost trocknen lassen.

o Zubereitung: 50 Min.
Kiihlen: 30 Min.
Backen: 10 Min.

Pro Stuick: 91 kcal,
KH:119g,F:59g,E:1¢g

Unser Tipp Die Kekse sind eine
kostliche glutenfreie Nascherei. Das
Maismehl sorgt fiir die schone gelbe
Farbe der Orangentaler. Wer lieber mit
Weizenmehl und Starke oder anderen
weillen Mehlen backen will, kann den
etwas blassen Teig evtl. mit Safran
oder gelber Speisefarbe als Paste

. oder Fliuissigkeit einfarben.

Cranberry-Pldatzchen
mit Cashewkernen

Zutaten fiir ca. 40 Stiick:

® 30 g getrocknete Cranberrys ® 40 g
Cashewkerne ® 30 g Speisestirke ® 200 g
Weizenmehl (Type 550) ® 1 TL Backpulver
® 125 g weiche Butter ® 100 g Zucker

® 2 EL Milch ® 4 EL Rote-Bete-Saft

® 2-3 EL Puderzucker zum Bestdauben

So wird’s gemacht:

Cranberrys und Cashewkerne im Blitz-

hacker sehr fein hacken. Speisestarke,
Mehl und Backpulver sieben. Alles mit Butter,
Zucker, Milch und Rote-Bete-Saft zu einem
glatten Teig verkneten. Zu 2 Rollen (@ 4 cm,
25 cm lang) formen und in Frischhaltefolie
gewickelt ca. 2 Std. kihlen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen

(Umluft: 160 Grad). Zwei Bleche mit
Backpapier belegen. Die gekiihlten Teigrollen
in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden, auf
die vorbereiteten Bleche legen, in der Ofen-
mitte 13-15 Min. backen. Dann zum Abkuh-
len samt Backpapier auf Gitterroste ziehen.

Zum Schluss die gut abgekiihlten Platz-

chen mit etwas Puderzucker bestauben.

o Zubereitung: 50 Min.
Kiihlen: 2 Std.
Backen: 15 Min.
Pro Stiick: 50 kcal,

KH:79g,F:2qg,E:19g

Unser Tipp Die Platzchen
nach Wunsch als kleine
Advents-Uberraschung
oder als sii3es
Mitbringsel zu |
Tiirmchen stapeln A
und mit einem ‘
Seidenband
verschniiren oder

in dekorativen
Pappschachtelchen
verpacken.

KH: Kohlenhydrate, F: Fett, E: Eiweild

Foto: Rezept & Foto: FOODKkiss (6), Hersteller; Picture Press (2)/Taube Koall, camera press




Tannenbaumchen
aus Pistazienteig

Zutaten fiir ca. 20 Stiick:

® 100 g Pistazienkerne, ungesalzen

® 180 g Weizenmehl (Type 550)

® 170 g Puderzucker ® 140 g kalte Butter
® 1 Eigelb ® griine Speisefarbe

® etwas Limettensaft

® ca. 2 EL halbierte Pistazienkerne

So wird’s gemacht:

Fur den Teig 70 g Pistazien im Blitzha-

cker fein mahlen. Mehl und 120 g Puder-
zucker sieben. Alles mischen. Mit Butter in
Flockchen, Eigelb und einigen Tropfen
Speisefarbe zum glatten Teig verkneten. In
Frischhaltefolie gewickelt ca. 60 Min. klhlen.
2 Den Backofen auf 200 Grad vorheizen

(Umluft: 180 Grad). Zwei Bleche mit
Backpapier belegen. Den gekiihlten Teig zwi-
schen aufgeschnittenen Gefrierbeuteln,
Backpapier oder auf leicht bemehlter Flache
ca. 4 mm dick ausrollen. Tannenbaume in
3 Grol3en ausstechen, auf die vorbereiteten
Bleche legen. In der Ofenmitte in 8-10 Min.
goldbraun backen. Zum Abklihlen samt
Backpapier auf Gitterroste ziehen.

Die Ubrigen 50 g Puderzucker sieben,

mit Limettensaft cremig verrihren. Die
Tannenbdaumchen damit bestreichen und je
1 Stlick von jeder Grol3e zusammensetzen.
Mit den halbierten Pistazienkernen garnieren.
Den Guss trocknen lassen.

o Zubereitung: 60 Min.
Kithlen: 60 Min.
Backen: 8-10 Min.

Pro Stiick: 150 kcal,
KH:159,F:99,E:2g

Unser Tipp Beim Ausrollen zwischen
Folie wird kein zusatzliches Mehl in den
Teig eingearbeitet. Das macht die
Platzchen dann saftiger und feiner.
Teigreste immer wieder neu verkneten,
ausrollen und dann ausstechen.

‘E._;.

Zarte Baiserbliiten
mit Gelee-Kern

Zutaten fiir ca. 50 Stuick:

® 250 g Weizenmehl (Type 550) ® 205 g
Puderzucker ® 1 TL Bio-Limettenabrieb

® 2 Eier ® 150 g Butter ® 200 g Fruchtgelee
(z. B. Johannisbeere und Limette)

So wird’s gemacht:

Mehl und 40 g Puderzucker sieben. Mit

dem Limettenabrieb mischen. Die Eier
trennen, Eigelbe mit Butter in Flockchen
zugeben. Zu einem glatten Teig verkneten. In
Frischhaltefolie gewickelt ca. 60 Min. kiihlen.

Inzwischen die Eiweil3e steif schlagen.

Die Ubrigen 165 Puderzucker dazusie-
ben, ca. 10 Min. weiterschlagen, bis das Baiser
glanzt und beim Herausziehen der Schlagbe-
sen steife Spitzen bildet. In einen Spritzbeutel
mit mittlerer Lochtulle ftllen.

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen

(Umluft: 150 Grad). Zwei Bleche mit
Backpapier belegen. Den gekiihlten Teig zwi-
schen aufgeschnittenen Gefrierbeuteln,
Backpapier oder auf leicht bemehlter Flache
ca. 4 mm dick ausrollen. Bliten (2 4 cm) aus-
stechen und auf die vorbereiteten Bleche
legen. Den Eischnee in Tupfen an den Rand
der BlUten spritzen. In der Ofenmitte ca.
25 Min. backen. Dann zum Abkuhlen samt
Backpapier auf Gitterroste ziehen.

Das Gelee etwas erwarmen und in die

Mitte der Baiserblliten geben. Wieder
abkuhlen und fest werden lassen.

o Zubereitung: 70 Min.
Kiihlen: 60 Min.
Backen: 25 Min.
Pro Stiuick: 70 kcal,

KH:10g,F:39g,E:1g

Unser Tipp Bliitenférmige Austecher
(z. B. von Stadter oder Kaiser) bekommt
man fiir ca. 4 Euro. Alternativ: Runde
Platzchen ausstechen, Eischnee-Tupfen
als Kranz an den Rand setzen.

- Walnuss-Cookies

ganz ohne Zucker

Zutaten fir ca. 50 Stiick:

® 150 g Butter ® 200 g Weizenmehl (Type
550) ® 40 g Kakaopulver ® 150 g Walnuss-
kerne ® 80 g Apfelmus ® 1 Ei® 200 g
zuckerfreie Zartbitter-Schokolade (z. B.
mit Xylit gesii3t) ® 50 Walnusshalften

So wird’s gemacht:
Die Butter schmelzen und wieder leicht
abklihlen lassen. Mehl mit dem Kakao-
pulver sieben. Walnusskerne im Blitzhacker
fein mahlen und untermischen. Apfelmus
und das Ei zufligen und alles zu einem glat-
ten Teig verkneten. Nach Bedarf etwas kaltes
Wasser einarbeiten. Zu Rollen (@ 3,5 cm)
formen und in Frischhaltefolie gewickelt ca.
45 Min. kdhlen.
2 Den Backofen auf 180 Grad vorheizen
(Umluft: 160 Grad). Zwei Bleche mit
Backpapier belegen. Die gekihlten Teigrollen
in 6-8 mm dicke Scheiben schneiden, auf die
vorbereiteten Bleche legen und in der Ofen-
mitte 13-15 Min. backen. Dann zum Abkuh-
len samt Backpapier auf Gitterroste ziehen.
Die Schokolade hacken und im Wasser-
bad schmelzen lassen. Einen Klecks da-
von auf die Mitte der Taler setzen. Mit einer
Walnusshalfte belegen und trocknen lassen.

e Zubereitung: 60 Min.
Kithlen: 45 Min.
Backen: 13-15 Min.

Pro Stiuick: 100 kcal,
KH:49g,F:89,E:2¢g

Unser Tipp Damit beim Schmelzen
der Schokolade kein Wasser in die Masse

spritzt und sie grau verfarbt, bitte
darauf achten, dass die e
Schiissel (aus Edelstahl 4\
oder hitzefestem Glas) %

den Topf mit dem

heilen Wasser ganz

und gar abdeckt.
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Das cinvzigy Wakve:
. Kasekuchen

Gliicksrezepte fiir einen siilSen Liebling
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Schoko-Frischkase auf Butterkeks-Broselboden

Zutaten fur 8 Stiicke:

® 150 g Butterkekse ® 70 g Butter

® 130 g Zucker ® 110 g weil3e Schoko-
lade ® 450 g Frischkase ® 1 Pck.
Vanillezucker ® 1 EL Mehl ® 2 EL
Zitronensaft ® 1 EL Sahne ® 1 TL
Abrieb von 1 Bio-Zitrone ® 2 Eier

So wird’s gemacht:

Backofen auf 180 Grad vorheizen
(Umluft: 160 Grad). Springformbo-
den mit Backpapier auslegen, Rander

iy B

I ::[ . |

r
|

f ,_ S
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einfetten. Die Kekse zerkriimeln, mit
geschmolzener Butter und 30 g Zucker
vermischen. In der Form verteilen,
halbhohen Rand hochziehen. Teig flir
10 Min. im Ofen vorbacken. Aus dem
Backofen nehmen, abkihlen. Ofen-
temperatur um 30 Grad senken.
Tiefes Blech mit Wasser gefiillt auf
unterste Ofenschiene schieben.
Schoko tiberm Wasserbad schmelzen,
etwas abkiihlen. Frischkase cremig
rihren. Mit 100 g Zucker, Vanillezucker,

I

Mehl, Zitronensaft und Sahne vermen-
gen. Schoko mit Zitronenabrieb unter-
rihren. Eier einzeln unterrthren.
Masse auf Boden geben. Auf Ofen-
gitter ca. 70 Min. backen. Kuchen
herausnehmen, 8 Std. abkuhlen. Evtl.
mit Schoko und Sahnetuffs garnieren.

Zubereitung: 30 Min.

Backen: 80 Min.; Kiihlen:

8 Std.; Pro Stiuick:

410 kcal, KH: 40g,F:249,E: 7 g

\
»

Wer auf die Sahne-
- und Schoko-Garnitur
| verzichten, trotzdem
eine tolle Optik haben
L maochte, bestreicht
~ den Kuchen 10 Min.
EF vor Ende der Backzeit
~ dinn mit lauwarmer
- gezuckerter Milch.
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Zutaten fur 16 Stucke:
® 125 g Butter ® 100 g Zartbitter-Schokolade ® 100 g

So wird’s gemacht:
Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft: 160 Grad) . Ein kleines
Blech (28,5x 23 cm) gut einfetten. Flir die Browniemasse Butter
und Zartbitter-Schokolade im Wasserbad schmelzen und ca. 10 Min.
abkuhlen lassen. Dann mit Zucker und Eiern verrtihren. Mehl und
Kakaopulver hinzugeben und ebenfalls kurz unterriihren. Teig in die
Form geben und mit einem Essloffel glatt streichen.
Fir die Puddingmasse Schmand, Puddingpulver, Puderzucker
und Eigelb miteinander verriihren. Die Masse in einen Spritz-
beutel ohneTille fullen. Die Spitze des Spritzbeutels mit einer Schere
aufschneiden und die Creme in kleinen Zick-Zack-Bewegungen in
die Form geben. Mit einem Essloffel verteilen und glatt streichen.
Himbeeren verlesen, auf dem Teig verteilen, sodass spater auf
jedem Stlick eine Himbeere mittig sitzt. Die Brownies im vor-
geheizten Backofen ca. 35 Min. backen. Um herauszufinden, ob die
Cheesecake-Brownies fertig sind, einfach kurz am Blech rutteln.
Wenn sich die Masse nur noch minimal bewegt, sind die Brownies
fertig. Die Brownies komplett auskiihlen lassen und servieren.

ﬁ’fﬁ?}; Zubereitung: 30 Min.; Backen: 35 Min.
\=" Pro Stiick: 235kcal, KH: 17 g,F:13g,E: 4 g
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Zutaten fur 14 Stiicke:
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So wird’s gemacht:

Kastenform (30 cm Lange) einfetten. Backofen auf 190 Grad

vorheizen (Umluft: 170 Grad). Quark in eine Schiissel geben.
Butter lauwarm erwarmen, mit den Eiern zum Quark geben.

Zucker, Vanillezucker und den Zitronenabrieb zur Quarkmasse

geben, gut verriihren. Mehl und Backpulver dazugeben. Quark-
masse kurz, aber griindlich verrihren. Zuletzt die gehackte Schoko-
lade in die Quarkmasse geben.

Die Quarkmasse in die gefettete Backform flillen, glatt streichen

und den Kuchen im heillen Backofen ca. 50 Min. backen. Gegen
Ende der Backzeit ein Holzstabchen in die Mitte des Quarkkuchens
stechen. Wenn beim Herausziehen kein Teig mehr an dem Stabchen
klebt, ist der Quarkkuchen fertig gebacken.

Den Quarkkuchen ca. 10 Min. abkiihlen lassen, dann aus der
4 ~orm sturzen. Etwas Puderzucker sieben und den Quarkkuchen
mit dem Puderzucker bestauben.

%\ Zubereitung: 40 Min.; Backen: 50 Min.

(1), "
=" Pro Stiick: 290 kcal, KH:36 g,F: 13 g,E: 6 g
F b =
nasekKucn ¢ 2IM DAcCKe L Z nmen,
dieser Fullung sollte man den | 1 im ausgescha
c Backofen komplett auskiil asse
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I"l' Schwarz-WeilR-Glasur

L

Zutaten fur 8 Stucke:
v &

So wird’s gemacht:
Butter schmelzen. 3 Kekse grob
hacken, beiseitestellen. Ubrige

52 Rezepte mit PAff 07/2023

Kekse im Blitzhacker hacken, mit Butter
vermengen. Formboden (g 20 cm)
olen. Ca. 2/3 der Broselmasse als Boden
darin andrucken. Ofen auf 180 Grad
vorheizen (Umluft: 160 Grad).

Quark, Schmand, Zitronenabrieb

verrthren. Puddingpulver, Vanille-
zucker, Zucker vermischen, unter den
Quark ruhren. Halfte Quarkmasse auf
Boden glatt streichen. Ubrigen Bré-
selteig darauf verteilen. Ubrige Quark-
masse darauf glatt streichen. Im Ofen
ca. 60 Min. backen. Herausnehmen, auf

Gitter 2 Std. auskthlen. Dunkle Schoko-
lade hacken, schmelzen. 70 ml Sahne
unterrthren. Mit der weil3en Schokolade,
30 ml Sahne genauso verfahren.
Kuchen mit dunkler Glasur Gber-
ziehen. Weil3e Glasur darauf ver-
teilen, marmorieren. Rand mit Keksstu-
cken verzieren. Kuchen 30 Min. kuhlen.

Zubereitung: 45 Min.

Backen: 60 Min.; Kuihlen:

2 Std. 30 Min.; Pro Stuick:

430 kcal, KH:40g,F: 26 g,E: 9¢

KH: Kohlenhydrate, F: Fett, E: Eiweil3

Tolles Muster

Zum Marmorieren ein
Holzstabchen quer
durch die weilSen
Schokostreifen
ziehen, sodass
Schlieren entstehen.
Trocknen lassen. Fur
dieses Muster mussen
die Glasuren noch
fllssig sein.



Pflaumen-Torte mit Schwips

Zutaten fiir 12 Stiicke:

® 50 g Zucker ® 100 g Butter ® 150 g Mehl ® 3 EL Pflaumenmus
® 1 Fertig-Biskuit ® 250 g Pflaumen @ Saft von 1 Bio-Limette

® 75 g Puderzucker ® 1 EL Honig ® 200 g Schmand

® 5 Bl. Gelatine ® 2 cl Zwetschgenwasser ® 300 ml Sahne

® 100 g Krokant ® 125 g weille Schokolade

So wird’s gemacht:
Aus 50 g Zucker, Butter und Mehl einen glatten Murbeteig her-
stellen. Ca. 30 Min. in Frischhaltefolie gewickelt kiihlen. Back-
ofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft: 160 Grad). Teig rund ausrollen
und in eine gefettete Springform (@ 24 cm) legen. Im Ofen ca. 30 Min.
goldgelb backen. Herausnehmen, auskihlen lassen.
Den Boden mit 1 EL Pflaumenmus bestreichen und den fertigen
Biskuitboden auflegen. Die Pflaumen waschen und entsteinen.
100 g purieren, weitere 100 g wurfeln, 50 g beiseitelegen.
Die Boden mit dem Formrand umstellen. Aus Pflaumenpliree,
Limettensaft, Puderzucker, Honig und Schmand eine glatte
Masse herstellen. Gelatine einweichen, nach Packungsangabe mit
dem Zwetschgenwasser zusammen auflésen. Unter die Schmand-
masse ziehen. Die Sahne steif schlagen und unterheben. Zum
Schluss die beiseitegestellten Pflaumenstticke locker unterheben.
Die Masse auf den Boden geben und ca. 3 Std. kalt stellen.
Die Unterkante der Torte mit tGbrigem Pflaumenmus bestreichen.
Krokant andriicken. Ubrige Pflaumen in Wurfel schneiden, Torte
damit dekorieren. Schokolade in Spane hobeln, Torte damit garnie-
ren. Torte bis zum Anschneiden kalt stellen.

—

S
Ay @ Zubereitung: 60 Min.; Kiihlen: 3 Std. 30 Min.; Backen:
- . A 30 Min.; Pro Stuck: 425 kcal, KH: 50g,F: 22 g,E:5g
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Streusel auf Apfel-Quadraten

Zutaten fur 20 Stiicke:

® 550 g Mehl ® 425 g Zucker ® 1 Pck. Vanillezucker

® 675 g Butter ® 5 Eier ® 2TL Zimt @ 4 Apfel ® 3 EL Zitronensaft
® 1 kg Magerquark ® 2 Pck. Vanille-Puddingpulver (zum
Kochen) ® 2 EL Puderzucker

So wird’s gemacht:

Flr den Boden 350 g Mehl, 100 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker,

175 g Butter in Wirfeln, 2 Eier in eine Schissel geben und zu
einem glatten Teig verkneten. Zur Kugel formen, flach drticken und
in Frischhaltefolie 30 Min. in den Kiihlschrank legen.

Inzwischen flir die Streusel 200 g Mehl, 100 g Zucker und Zimt

In eine Schussel geben. 125 g Butter zerlassen und dazugeben.
Alles zu Streuseln verarbeiten. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen
(Umluft: 160 Grad). Tiefes Backblech mit Backpapier auslegen. Fir
die Fullung 375 g Butter im Topf schmelzen lassen, zum Abkuhlen
beiseitestellen. Apfel waschen, schalen, entkernen und in Wiirfel
schneiden. Mit Zitronensaft mischen. Magerquark, Puddingpulver,
225 g Zucker und 3 Eier mischen. Dann die fllissige Butter hinzufu-
gen und untermischen. Den Mirbeteigboden ca. blechgrol3 ausrol-
len, dann vorsichtig in die Form heben und bis in die Ecken drticken.

Die Halfte der Apfelwiirfel auf den Boden geben. Quarkmasse

dartiberflieBen lassen, glatt streichen. Mit den tbrigen Apfeln
belegen. Zimtstreusel dartiberbroseln. Kuchen ca. 45 Min. backen.
Den Backofen ausschalten, die Backofentir leicht 6ffnen, damit der
Kuchen langsam abkiihlen lassen. Vor dem Servieren mit gesiebtem
Puderzucker garnieren.

@. Zubereitung: 55 Min.; Kuhlen: 30 Min.; Backen: 45 Min.
=~ Pro Stuck: 330 kcal, KH: 28 g,F: 10g,E: 7 g
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Back-Trend

Vanille-Schoko mit
Baiser-Schichten

)

e 5 Eiweil} @ 1 Pr. Salz @ 180 g Zucker
e 200 g gemahl., gerostete Hasel-
nusse @ 1 Pck.Vanille-Puddingpul-
ver @ 5 Eigelb @ 500 ml Milch

e 100 g Schoko-Karamell-Pralinen

(z. B.Daim) @ 100 ml Sahne
e 150 g Zartbitter-Kuvertiire

1 Backofen auf 180 Grad vorheizen
(Umluft: 160 Grad). Eiweilse mit
Salz und 150 g Zucker steif schlagen.
Haselnlsse unterriihren. Die Halfte der
EiweilSmasse in einer mit Backpapier
ausgelegten Springform (@ 26 cm) glatt
streichen. In der Ofenmitte ca. 30 Min.
backen. Springformrand |6sen, entfer-
nen. Baiserboden vorsichtig stlrzen, I
erkalten lassen. Springform nochmals
vorbereiten und 2. Boden backen.
Puddingpulver mit tibrigem Zucker
mischen, mit Eigelben, 5 EL Milch
verriihren. Ubrige Milch aufkochen.Vom
Herd ziehen und angerthrtes Pudding-
pulver mit dem Schneebesen einriihren.
1 Min. unter Rtihren kochen.
Schoko-Karamell-Pralinen in Stlicke
hacken. Einen Baiserboden auf
eine Tortenplatte legen. Etwa 3/4 der
Vanillecreme darauf verstreichen. Halfte
der Daim-Stiicke aufstreuen. 2. Boden
auflegen, andriicken. Ubrige Vanille-
creme aufstreichen und 30 Min. kiihlen.
Sahne erhitzen, Kuvertire hacken,
darin schmelzen. Auf der Torte ver-
teilen, Gbrige Schoko-Karamell-Stlicke
auf dem Guss verteilen. 3 Std. ktihlen.

- NS e

Zubere 60 Min.; Backen:
60 Mln. <ihlen: 3 Std. 30 Min.
Pr 290 kcal

KH 269,F 189g,E:6¢

= g
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Exotischer Genuss mit Kokos-Creme

Zutaten fiir 12 Stiicke:

e 150 g weile Kuvertiire (z. B. Dr. Oetker) @ 100 g Weizenmehl
e 1 TL Backpulver @ 100 g Kokosraspel @ 2 Eier 90 g Zucker @ 75 ml

Ol @ 100 ml Milch @ 50 g Mandelstifte @ 300 g Raffaello @ 600 ml
Sahne o 2 Pck. Sahnesteif @ 3 EL Puderzucker e 2-3 EL Kokoslikor

So wird’s gemacht:

Flr den Teig 100 g Kuverture

hacken und im Wasserbad
schmelzen. Dann eine Springform
(@ 26 cm) mit Backpapier auslegen.
Backofen auf 180 Grad vorheizen
(Umluft: 160 Grad).

Mehl und Backpulver mischen.

Kokosraspel, Eier, 75 g Zucker,
Ol, Milch und die geschmolzene
Kuverttre hinzufigen. Alles zu
einem glatten Teig verarbeiten. In
die Form streichen und im unteren
Backofendrittel ca. 25 Min. backen.
Anschliel3end erkalten lassen.
Mandeln in einer Pfanne ohne
Fett leicht rosten. 6 Raffaellos
beiseitelegen. Ubrige Kugeln mit
einem Messer vierteln und in eine

L R
fie 1.."“ grofBe Schiissel geben. 400 ml Sah-

. W Sreier e U B s
T g Y e LT

Liaison aus Mascarpone & Schoki

Zutaten fiir 12 Stiicke:

e 3 Eier 80 g Zucker @ 3 EL Vanillezucker @ 120 g Mehl @ 1 TL
Backpulver e 6 Bl. weil3e Gelatine @ 200 ml Sahne e 2 EL Milch

e 500 g Mascarpone e 300 g Joghurt @ 100 g Puderzucker e Saft,
Abrieb von 1 Bio-Zitrone @ 300 g Erdbeeren e 5 EL Erdbeersirup
e 100 g weil3e Schoko-Chips e 1 Pck. roter Tortenguss

So wird’s gemacht:
1 Ofen auf 180 Grad vorheizen

(Umluft: 160 Grad). Boden
einer Springform (@ 20 cm) mit
Backpapier belegen. Eier trennen,
Eiweil3e steif schlagen. Dabei Zu-
cker, 1 EL Vanillezucker einrieseln
lassen. Mehl, Backpulver mischen.
Eigelbe unterriihren. Den Eischnee
unterheben, in die Form streichen
und 30 Min. backen.

Gelatine einweichen. Sahne

steif schlagen. Milch erwarmen,
Gelatine darin auflésen. Mascarpo-
ne, Joghurt, Puderzucker und 2 EL
Vanillezucker, Zitronensaft, -abrieb
glatt rthren. Mit Gelatinemilch
verrihren. Sahne unterheben.
Erdbeeren waschen, putzen
und mit 3 EL Sirup pUrieren.

KH: Kohlenhydrate, F: Fett, E: Eiweil3

2/3 der Erdbeermasse in die Mas-
carponecreme geben, nur kurz
untermischen, damit eine leichte
Marmorierung entsteht. Boden
mit Tortenring umlegen, die Masse
aufstreichen. Mind. 4 Std. kihlen.
Schoko-Chips schmelzen. Rest
Erdbeermasse mit Tortenguss,
Rest Sirup, 75 ml Wasser verrthren,
aufkochen, abkuhlen. Tortenring
entfernen. Tortenrand mit weil3er
Schokolade glasieren, sobald sie fest
Ist, mit Erdbeer-Gelee glasieren.
Nach Wunsch mit Macarons, Zucker-
perlen und Erdbeeren garnieren.

@\ Zubereit.: 40 Min.; Backen:

"= 30 Min.; Kiihlen: 4 Std.
Pro Stiick: 290 kcal,
KH:28g,F:149,E:8¢

ne mit Sahnesteif, Puderzucker
steif schlagen. Unter die Raffaello-
stlckchen rihren. Kuchenboden
aufeine Tortenplatte legen und mit
dem Kokoslikor tranken. Die Creme
kuppelartig darauf verstreichen.
Ubrige 200 ml Sahne und den
Ubrigen Zucker steif schlagen
und wellenartig auf der Torte ver-
streichen. Die beiseitegelegten
Raffaellokugeln halbieren und
dekorativ auflegen. Mithilfe eines
Sparschalers die tbrige Kuvertire
in diinnen Spanen abziehen und
dekorativ auf der Torte verteilen.
Bis zum Servieren kalt stellen.

%\ Zubereit.: 40 Min.; Backen:

25 Min.; Stiick: 610 kcal,
KH:399g,F:47¢g,E:8¢
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Back-Trend

Heidelbeer-Traum auf Keks-Boden
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e 75 g Zartbitter-Schokolade e 50 g Butter @ 120 g Mandelkekse

e 500 g Heidelbeeren e 2 Pck. Tortenguss @ 105 g Zucker @ 300 ml
roter Traubensaft @ 3 Pck. Sofort-Gelatine @ 250 g Rahmjoghurt

e 1 EL Vanillezucker @ 300 ml Sahne e frische Minze zum Garnieren

B g R 1 .
iy YA T Y¢( 1’¢ oemmac J.L .
00 WIIdd S €c1lldCiltL

Schokolade hacken, mit Butter

im Wasserbad schmelzen. Die
Kekse fein zerbroseln, mit Schoko-
Butter-Mischung vermengen und in
einer mit Backpapier ausgelegten
Springform (@ 20 cm) als Boden an-
drlicken, 30 Min. kdhlen.

Heidelbeeren waschen, 100 g

beiseitestellen. Die Ubrigen
Heidelbeeren erhitzen. 1 Pck.
Tortenguss nach Packungsangabe
mit 2 EL Zucker, 4 EL Traubensaft
verrihren, zugeben, erneut auf-
kochen und abkthlen lassen.

Fur die Creme 2 Pck. Gelatine

nach der Packungsangabe
mit Joghurt verriihren. 45 g Zucker
und Vanillezucker unterriihren. Die
Sahne steif schlagen, dabei Rest
Gelatine einrieseln lassen. Sobald
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die Joghurtmasse zu gelieren be-
ginnt, Sahne unterheben.
Etwa 1/3 Creme auf dem
Keks-Boden glatt streichen,
darauf die Halfte Beeren-Mischung
verteilen, Ubrige Joghurt-Creme
aufstreichen. Mit Ubrigen Beeren
belegen, vorsichtig andrlicken
und die Torte mind. 3 Std. kihlen.
Ubriges Tortengusspulver mit
Rest Zucker und Ubrigem
Traubensaft nach Packungsangabe
zubereiten, auf der Torte verteilen
und fest werden lassen, dazu er-
neut ca. 60 Min. kalt stellen. Die
Torte mit frischer Minze garnieren.

Zubereitung: 40 Min.
Kiuhlen: 4 Std. 30 Min.
Pro Stiick: 355 kcal,
KH:319g,F:22¢9,E:5¢

Kalter Hund trendig verfeinert
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e 200 g Vollmilch-Kuvertiire @ 300 g Zartbitter-Kuvertiire @ 250 g
Kokosfett @ 100 ml Sahne @ 6 Oreo-Kekse @ 6 Butterkekse @ 70 g

Popcorn e 10 grof3e Marshmallows

S0 wird's gemachnt:

Die Kuverture grob hacken

und zusammen mit dem Ko-
kosfett liber einem heil3en Wasser-
bad schmelzen lassen. Die Sahne
unterrihren und alles zu einer
homogenen Masse verrihren.

Silikon-Kastenform (30 cm)

kalt auswaschen, abtrocknen.
Etwas von der Schokomasse in die
Kastenform flllen. Die Oreo-Kekse
im Ganzen auf den Boden legen
und die restliche Schokomasse
darlbergiel3en, bis sie nicht mehr
Zu sehen sind.

Butterkekse auf die Schokolade

legen und diese ebenfalls mit
Schokolade tibergieen. 30 g Pop-
corn sowie 5 klein geschnittene
Marshmallows in die tibrige Scho-

kolade einrtihren und diesen Mix

abschliel3end in die Form giel3en.
5 Std. kiihlen.
Nach der Kihlzeit den kalten
Hund vorsichtig aus der Sili-
kon-Form dricken. Mit Gbrigem
Popcorn und Marshmallows deko-
rieren und noch kihl geniel3en.

g F] Dy, 71 i E .
Zupereitung. 30 Min.

Kiihlen: 5 Std.
Pro Sttick: 330 kcal,
KH:20g,F:269,E:3 ¢

Statt Kokosfett kann
auch Palmfett (z.B.
Palmin) zum Schmel-

zen mit der Kuvertiire verwen-
det werden. Dieses ist preis-
guinstiger. Das Fett sorgt dafiir,
dass die Schokolade nach dem
Erkalten schon glanzt.
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e 110 g Zucker @ 460 ml Milch

e Vanille-Extrakt e 2 Eier

e 6 Bl. Gelatine @ 140 ml Rum

e 650 ml Sahne e 150 g Zartbitter-
Kuvertiire @ 300 g Loffelbiskuits

e 100 g Mandelblattchen

Zucker, 200 ml Milch, etwas Vanille-

Extrakt aufkochen. Eier verquirlen.
Dann die heil3e Milch in dinnem Strahl
unterschlagen. Bei geringer Hitze unter
Rihren erwarmen (nicht kochen), bis
die Masse andickt.

KH: Kohlenhydrate, F: Fett, E: Eiweil

A

e e

Malakofttorte aus Loftelbiskuits und zarter Creme

Gelatine nach Packungsangabe
einweichen, gut ausdricken. Mit
20 ml Rum zur Vanillecreme geben und
darin auflésen. Durch ein Sieb passie-
ren und unter Folie abkuhlen lassen.
500 ml Sahne steif schlagen und unter
die lauwarme Creme ziehen.
Kuverttre hacken, 50 g im heil3en
Wasserbad schmelzen. 260 ml
Milch und 120 ml Rum leicht erwarmen.
L offelbiskuits - bis auf 6 Stlick - darin
tranken. Eine Springform (@ 24 cm) mit
Backpapier auslegen. Boden mit einer
Schicht Biskuits bedecken. Halfte der
flissigen Kuvertire auftraufeln. Darauf

Halfte der Creme streichen. Restliche
getrankte Biskuits, Kuverture, Creme
schichten. 7 Std. kuhlen.

Die Mandelblattchen ohne Fett
rosten. 100 g Kuvertire im heil3en
Wasserbad schmelzen. Ubrige Loffel-
biskuits halbieren, halb eintauchen
und trocknen lassen. 150 ml Sahne
steif schlagen, auf die ausgel6ste Torte
spritzen, mit Loffelbiskuits und den
Mandelblattchen garnieren.

Zubereitung: 90 Min.; Kiihlen:
7 Std.; Pro Stiick: 460 kcal,
KH:33g,F:28g,E:8¢
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Zutaten fiir 8 Stiicke:

e 150 g Margarine @ 150 g Zucker

e 1 Pck.Vanillezucker @ 3 Eier

e 150 g Mehl @ 1 gestr. TL Backpul-
ver @ 90 g gemabhl. Pistazien @ 200 g
Nuss-Nougat @ 200 g Marzipan

@ 465 ml Sahne e 2 EL Rum e 2 Btl.
Gelatine fix (z. B. Dr. Oetker) @ 10 g
geh. Pistazien e 4 Mozartkugeln

So wird’s gemacht:
Backofen auf 190 Grad vorheizen
(Umluft: 170 Grad). Eine Mini-
Springform (@ 20 cm) fetten oder mit
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Mozartkugel-Torte mit Nougat, Pistazien und Marzipan

Backpapier auskleiden. Margarine mit
Zucker und dem Vanillezucker dick-
schaumig aufschlagen. Die Eier einzeln
einruhren. Das Mehl und Backpulver
sieben. Mit den gemahlenen Pistazien
unterziehen. Ruhrteig in der vorberei-
teten Form ca. 50 Min. backen. Dann
den Kuchen zum Abkuhlen sturzen.

Nougat wurfeln und im heil3en

Wasserbad schmelzen. Handwarm
abkuhlen lassen. Marzipan wurfeln. Mit
65 ml| Sahne und Rum cremig schla-
gen. Ubrige Sahne mit Gelatine fix steif
schlagen und unterheben.

Kuchen in 3 Boden teilen. 1/3 des

flussigen Nougats auf den unteren
streichen. Halfte der Marzipansahne
darauf verteilen. Mittleren Boden auf-
legen, mit 1/3 Nougat, Ubriger Marzipan-
sahne bedecken. Den letzten Boden
andrucken. Nougat-Rest aufstreichen.
Torte mit geh. Pistazien, geviertelten
Mozartkugeln garnieren. 2 Std. ktihlen.

Zubereitung: 60 Min.; Backen:
50 Min.; Kiihlen: 2 Std.

Pro Stiick: 880 kcal,
KH:66g,F:619g,E:149

KH: Kohlenhydrate, F: Fett, E: Eiweil




Orangenkuppel aut Schokoboden

Zutaten fiir 16 Stiicke:

e 300 g Zartbitter-Schokolade e 50 g Butter @ 3 Eier @ 330 g Zucker
e 1 Pck.Vanillezucker @ 120 g Mehl @ 2 gestr. TL Backpulver

e 1 gestr. TL Natron (z. B. von Dr. Oetker) e Zimtpulver

e 3-4 Bio-Orangen e 1 Pck. Vanille-Puddingpulver (zum Kochen)

® 100 ml Orangenlikor @ 500 ml Sahne e 3 Pck. Sahnesteif

So wird’s gemacht:
Eine Springform (@ 26 cm) mit
Backpapier auslegen. Ofen
auf 180 Grad vorheizen (Umluft:
160 Grad). Schokolade hacken.
200 g mit Butter schmelzen. Eier,
100 g Zucker, Vanillezucker weil3-
schaumig schlagen. Mehl, Back-
pulver, Natron, 1 TL Zimt sieben,
einruhren. Flussige Schoko-Butter
unterziehen. In der Form 30 Min.
backen. Zum AbkUhlen stlrzen.
Orangen heil3 waschen. Schale
von 1 Frucht moglichst dunn
abziehen. In kochendem Wasser
ca. 10 Min. garen. 100 g Zucker
zufugen und 5 Min. weiterkocheln
lassen. Schale im Sud abkUhlen
lassen. Gut abgetropftin ca.30g
Zucker walzen. Trocknen lassen.
Alle Orangen auspressen und
300 ml Saft abmessen. Mit

Puddingpulver, 100 g Zucker, Likor
unter Ruhren cremig aufkochen.
Dann unter Folie abkuhlen [assen.

Die Halfte der Orangenschale

grob hacken. 250 ml Sahne,
1 Pck. Sahnesteif steif schlagen.
Beides unter den Pudding heben.

Ubrige Schokolade im heiRen

Wasserbad schmelzen. 1 EL in
einen Gefrierbeutel fullen. 250 mi
Sahne, 2 Pck. Sahnesteif steif schla-
gen. Handwarme Schokolade unter-
heben. Auf den Boden streichen.
Die Orangencreme kuppelformig
daraufgeben. Schokostreifen auf-
spritzen. Torte 2 Std. kihlen. Mit
Ubriger Orangenschale garnieren.

@ Zubereit.: 75 Min.; Backen:

30 Min.; Kiihlen: 2 Std.
Pro Stiick: 385 kcal,
KH:44g,F:209g,E:5¢

Gliihwein-Kuchen aus Frischkase

Zutaten fiir 12 Stiicke:

e 110 g Butter @ 200 g Karamellkekse @ 800 g Frischkase
® 200 g Schmand e 200 g Zucker e Vanille-Extrakt e 4 Eier
e 1 Bio-Orange e 1 Pck. roter Tortenguss e 250 ml Gliihwein

So wird’s gemacht:

Eine Springform (@ 24 cm) mit

Backpapier auslegen. Butter
schmelzen. Die Karamellkekse im
Blitzhacker oder im Gefrierbeutel
mit dem Nudelholz staubfein zer-
broseln. Gut 1 EL beiseitestellen.
Den Rest mit Butter mischen, in
der Springform verteilen und als
Boden fest andrucken.

Den Backofen auf 180 Grad

vorheizen (Umluft: 160 Grad).
Frischkase und den Schmand mit
Zucker, etwas Vanille verquirlen.
4 Eier dazugeben. Alles glatt ruh-
ren. Die Orange heil3 waschen und
gut abtrocknen. 1 Halfte in dliinne
Scheiben schneiden, die andere
auspressen. Den Saft unter die
Frischkasemasse ziehen. Glatt auf
den Keksboden streichen und den
Kuchen in der Backofenmitte ca.
55 Min. backen. Dann in der Form
auf einem Gitter in mind. 2 Std. gut
abkuhlen lassen.

Tortengusspulver im kalten

Glihwein auflosen. Unter
standigem Ruhren nach Packungs-
angabe erhitzen und heild Uber
den abgekuhlten Kuchen in der
Form giel3en. Zum Festwerden ca.
60 Min. weiterkthlen.

Dann den Kuchen behutsam

auslosen. Orangenscheiben
halbieren und dekorativ auf der
Gluhweinglasur anrichten. Evtl.
Zimtstangen und Sternanis dazu-
legen. Die beiseitegestellten Keks-
brosel aufstreuen.

@ Zubereitung: 45 Min.
Backen: 55 Min.; Kiihlen:

3 Std.; Pro Stiick: 480 kcal,
KH:359g,F:339,E:8¢

Nach Wunsch einige
Rosinen in Orangen-
likor oder Fruchtsaft

marinieren und mit unter
die Frischkasemasse heben.




Backschule

Wer kann, der kann
und stapelt mit dem
cremig gefullten
Mini aus vier Boden
und zweierlei Cremes
mal ein bisschen
hoher als sonst

Zutaten fur 12 Stiicke:

. ® EXTR l .

5 . - QQS . “§ - ' 07809 Kirschen (Glas) ® 9 Eier ® 220 g Zucker
&S Ein wenig ’,5 - ®2Pck.Vanillezucker ® Abrieb von 1 Bio-Zitrone
/ Kirschwasser oder % ® 120 g Mehl ® 40 g Speisestarke ® 1 TL Back-

e\' -~ | fg Schokolikor zum Tranken di pulver ® 1 EL Kakaopulver ® 150 g Zartbitter-
¥ f

w oy der Biskuitboden macht > Kuvertiire-Chips ® 2 EL Puderzucker

E die Torte noch feiner. Und g ) ® 800 ml Sahne ® 1 EL Vanillesirup

\_Atﬂ Vafiane mit Mancanngn 5 [ @) Zubereitung: 90 Min.; Backen:
o als Ersatz fur die ’ / " 25 Min,; Kiihlen: 2 Std.; Ofenhitze:

O
Q} Kirschen. Elektro: 200 Grad/Umluft: 180 Grad

Y4
T4 6}‘ Pro Stiick: 545 kcal, KH: 53 g,F:32g,E: 10 g
Parxa S
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Zutaten abmessen bzw.
abwiegen. Bereitstellen. Ofen
vorheizen. Zwei Springformen

(2 20 cm) mit Backpapier auslegen.

Kirschen abtropfen lassen.

Eigelbe, 100 g Zucker im heil3en

Wasserbad cremig schlagen.
Kuvertiire einrtihren. Puderzucker,
300 ml Sahne steif schlagen. Mit

Eischnee unter Schokocreme heben.

Backen

nach Bildern

Schritt fur Schritt erklart:
So einfach geht lecker!

Sechs Eier, 120 g Zucker, Vanille-

zucker, Zitrone dickschaumig
aufschlagen. Mehl, Starke, 1 TL
Backpulver sieben, unterheben.
Kakao unter eine Halfte ziehen.

Gut zu wissen

Zur besseren Dosierung und
Verarbeitung Schokocreme wie
Vanillesahne in Spritzbeutel fullen.
Vor der Weiterverwendung
ca. 30 Min. kuhlen.

Rest-Sahne, Vanillesirup steif
schlagen. Im Tortenring Halfte
der Kirschen, 1/3 Vanillesahne auf
1. Schokoboden geben. Mit dem
2. Boden, Schokocreme bedecken.

Helle und dunkle Biskuitmasse

in den Formen 25 Min. backen.
Stlirzen. Nach Erkalten in je 2 Boden
teilen. Kuverture schmelzen. 3 Eier
trennen, Eiweil3e steif schlagen.

Ubrige Boden, Kirschen mit heller
und dunkler Creme einschichten.
2 Std. kuihlen. Auslosen. Restcreme
in Streifen an den Rand spritzen.
Evtl. Schokospane aufstreuen.
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Mandel-Schoko-Torte mit Cappuccino-Sahne

Zutaten fur 12 Stuicke:

e 6 Eiere 150 g Zuckere 150 g
gemahlene Mandeln e 30 g
Paniermehl e 1 Pck. Backpulver

e 60 g Schokoraspel @ 900 ml Sahne
e 3 Pck. Sahnesteif @ 2 Pck.Vanille-

zucker e 80 g Instant-Cappuccino-
pulver @ 150 g Zartbitter-Kuverture

e 1 EL Mandelblattchen

Eine Springform (@ 26 cm) fetten
oder mit Backpapier auslegen.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen
(Umluft: 160 Grad). Eier und Zucker

dickcremig aufschlagen. Gemahlene
Mandeln mit Paniermehl, Backpulver
und 50 g Schokoraspeln mischen und
unterheben. Die Masse in der vorberei-

teten Form ca. 40 Min. backen. Evtl. mit
Backpapier oder Alufolie abdecken.

Boden zum Abkiihlen stirzen.

Einen etwa 1 cm diinnen Deckel

vom abgekihlten Boden abschnei-
den und zerbréseln. Tortenring um den
restlichen Boden stellen. 750 ml Sahne
steif schlagen, dabei Sahnesteif, Vanil-
lezucker, Cappuccinopulver einrieseln
lassen. Auf den Boden streichen und
60 Min. kiihlen.

Rest-Sahne erhitzen. Kuvertire
hacken, darin schmelzen. Abklhlen
lassen, bis die Masse dickflissig ist. So
Uber die ausgeloste Torte traufeln, dass

sie tropfenweise am Rand herunter-
lauft und dabei erstarrt. Die Teigbrosel

aufstreuen. 60 Min. weiterkihlen.
Mandelblattchen in einer Pfanne

4 ohne Fett rosten, herausnehmen.

Mit 10 g Schokoraspeln aufstreuen.

40 Min.; Kihlen: 2 Std.
Pro Stick: 505 kcal,
KH:36qg,F:359,E:9q




Pistazien-Cupcakes mit Frischkise

Zutaten fiir 12 Stiick:

e 350 g weiche Butter @ 150 g Zucker e Vanille-Extrakt e 3 Eier
e 150 g Mehl @ 1 TL Backpulver e 90 g gehackte Pistazien

e 175 g Puderzucker @ 60 g gemahlene Pistazien

e 250 g Doppelrahm-Frischkase @ 12 ganze Pistazien

So wird’s gemacht:
1 Ofen auf 175 Grad vorheizen
(Umluft: 155 Grad) und dann
Papierférmchen in ein Muffinblech
legen. Flrden RUhrteig 150 g Butter
in Flockchen mit Zucker und etwas
Vanille dickschaumig aufschlagen.

Eier einzeln einriihren.
Mehl und Backpulver sieben,
mit 75 g gehackten Pistazien
rasch unterziehen. Die vorbereite-

ten Formchen zu 2/3 mit dem Teig
fillen. Muffins ca. 20 Min. backen

(Stabchenprobe). Dann auf einem
Gitter gut abkiihlen lassen.

Flir das Frischkdse-Topping

die tbrigen 200 g Butter in
Flockchen teilen, weilischaumig
schlagen. Puderzucker sieben, mit
etwas Vanille und 50 g gemahl.
Pistazien unterziehen. Dann den
Frischkase rasch einrihren.

KH: Kohlenhydrate, F: Fett, E: Eiweil3

Die Frischkase-Masse in einen

Spritzbeutel mit grofler Stern-
talle fillen und in kreisenden
Bewegungen als Topping auf die
abgekihlten Cupcakes spritzen.
Die restlichen gehackten Pistazien
aufstreuen und jeden Cupcake mit
1 ganzen Pistazie garnieren.

Zubereitung: 45 Min.
Backen: 20 Min.
Pro Stiick: 460 kcal,

KN:25¢q,F:379,E:7¢
@ Frischkasecreme kann

man nach Wunsch mit
etwas Speisefarbe unterstiit-
zen. Versuchen Sie diese
Muffins auch mal in Varianten
mit Kokosnuss oder Walnuss
als Ersatz fiir die Pistazien.

Den Griinton der

Haselnussrolle aus Amaretto-Biskuit

Zutaten fur 18 Stiicke:

S0 wird's gemacht:
Haseln(lisse ohne Fett in einer
heillen Pfanne résten, bis sie

duften. AbkUhlen lassen. 200 g

fein mahlen, den Rest fein hacken.

Den Backofen auf 180 Grad

vorheizen (Umluft: 160 Grad).

Eier, 4 EL Wasser und Zucker dick-

cremiq aufschlagen. Mehl, Starke,

Backpulver sieben, mit gemahl.

Haselnussen unterziehen. Auf ein

mit Backpapier belegtes Blech ver-

streichen und in der Ofenmitte ca.

12 Min. backen. Biskuitplatte auf

ein mit Zucker bestreutes Tuch

stirzen, Backpapier abziehen. Platte
mit dem Tuch von der Langsseite
her aufrollen. Abklihlen lassen.

Fuir die Fullung 500 ml Sahne

steif schlagen, dabei 1 Pck.

e 400 g Haselniisse @ 4 Eier @ 150 g Zucker @ 25 g Mehl
e 50 g Speisestarke @ 1 TL Backpulver @ 750 ml Sahne

e 2 Pck.Vanillezucker @ 80 g TK-Kirschen e 4 EL Amaretto
e 4 EL Cognac e 50 g fertige Haselnuss-Glasur

Vanillezucker einrieseln lassen. Die
Halfte der gehackten Nisse mit
gefrorenen Kirschen unterheben.
Biskuitplatte ausbreiten. Amaretto
und Cognac auftraufeln. Sahne-
creme daraufstreichen. Die Platte
wieder aufrollen. 2 Std. kihlen.
Fur die Garnitur die lbrige
Sahne mit 1 Pck. Vanillezucker
steif schlagen. Rolle rundum damit
bestreichen. Restliche gehackte
Nilsse aufstreuen. Die Haselnuss-
Glasur nach der Packungsangabe
schmelzen und dann in dinnen
Streifen Uber die Sahne traufeln,

Y Zubereit.: 60 Min.; Backen:
12 Min.: Kiihlen: 2 Std.
Pro Stiick: 370 kcal,
KH:20g,F:30q,E:5¢g
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Walnuss-Kuchen mit ganzen Birnen

Zutaten fir 12 Stiicke:

e 5 kleine Birnen e 1 Vanilleschote @ 140 g Zucker @ 1 Apfel @ 3 Eier
e 140 g Butter @ 100 g Dinkelmehl @ 1/2 Pck. Backpulver @ Zimt,
Kardamom e 100 g gemahlene Walniisse @ 100 g schone Walnuss-
halften e 3 EL heller Zuckerriibensirup e 2 EL Puderzucker

So wird’s gemacht:

Birnen schalen, Kerngehause

ausstechen. Vanilleschote an-
ritzen, Mark auskratzen. Mit 20 g
(ca. 2 EL) Zucker, 200 ml Wasser
aufkochen. Birnen darin zugedeckt
bei Mittelhitze ca. 25 Min. garen.
Dabei ab und zu umdrehen.

Ofen auf 175 Grad vorheizen

(Umluft: 155 Grad). Kasten-
form (25 cm) fetten. Apfel schalen,
entkernen und fein reiben. Eier
trennen, Eiweil3e steif schlagen.
100 g weiche Butter sowie 120 g
Zucker schaumig schlagen. Dann
Eigelbe einzeln einrtihren.

Mehl, Backpulver, etwas Zimt

und Kardamom sieben. Mit
den gemahlenen Walntssen und
geriebenem Apfel unterziehen.
Eischnee unterheben. Teig in die
vorbereitete Kastenform fullen
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und glatt streichen. Birnen kurz
abtropfen lassen, Stiele abschnei-
den. Birnen in den Teig drucken.
Evtl. etwas Zimt aufstreuen. Den
Kuchen ca. 40 Min. backen. Evtl.
mit Alufolie abdecken.
Walnusshalften ohne Fett in
einer heilden Pfanne résten.
Sirup erhitzen, 40 g Butter darin
schmelzen. Walnusshalften darin
glasieren. Auf Backpapier legen,
10 Min. zum Kuchen in den Ofen
stellen. Abkthlen lassen. Fertigen
Kuchen (Stabchenprobe machen)
5 Min. in der Form ruhen lassen.
Dann zum Abkthlen auslésen.
Nach Erkalten mit Puderzucker,
glasierten Walnissen garnieren.

Zubereit.;: 50 Min.; Backen:
40 Min.; Stiiclk: 285 kcal,
KH:309g,F:169,E:4¢

Nuss-Beerenstreusel auf Mohnquark

Zutaten ftr 8 Stiicke:

e 100 g Mohn e 160 g Butter @ 180 g Zucker @ 70 ml Milch
e 80 g gehackte Haselnlisse @ 240 g Mehl @ 30 g Speisestarke
e 400 g Quark e 2 Eier @ 150 g TK-Beeren-Mix

So wird’s gemacht:

Mohn fein mahlen. Mit 30 g

Butter, 40 g Zucker und Milch
unter Rihren kurz aufkochen.Vom
Herd ziehen und zugedeckt in ca.
30 Min. ausquellen lassen.

Den Backofen auf 190 Grad

vorheizen (Umluft: 170 Grad).
Fur die Streusel Haselnlisse ohne
Fett in einer heilden Pfanne unter
Wenden résten. Herausnehmen.
Abgeklhlt mit 130 g Butter, 100 g
Zucker und Mehl kriimelig kneten.
400 g abwiegen, in mit Backpapier
belegter Form (26 x 18 cm) ver-
teilen und als Boden andrticken.
Ca. 15 Min. vorbacken.

Inzwischen die Speisestarke

sieben. Mit dem Quark, den
ubrigen 40 g Zucker und den Eiern
glatt verrUhren. Den gequollenen

Mohn untermischen. Masse auf
den heilSen Streuselboden giel3en
und glatt streichen. Die gefrore-
nen Beeren dartber verteilen und
die Ubrigen Nuss-Streusel darauf-
streuen. Kuchen weitere 35 Min.
backen. In der Form abkihlen las-
sen und in Schnitten zerteilt an-
richten und servieren.

Zubereitung: 45 Min.
Quellen: 30 Min.
HBacken: 50 Min.

Pro Stlick: 540 kcal,
KH:519,F:309,E:15¢

Die Nuss-Streusel fiir
ein feineres Aroma mit
1/2TL Zimtpulver oder
Vanille wiirzen. Im Advent
passt auch Lebkuchengewiirz.

e

KH: Kohlenhydrate, F: Fett, E: Eiweil3
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-Tipfelchen

Fur glasierte Nusse
100 g Zucker schmel-
zen, unter Riihren
goldgelb karamellisie-
ren. 12 ganze Walnus-
se darin wenden. Auf
geoltem Backpapier
trocknen lassen.

Nougat-Tlorte
mit Haselniissen

e 5 Eier @ 180 g Zucker o 1 Pck.
Vanillezucker @ 120 g Mehl @ 120 g
Speisestarke @ 1/2 Pck. Backpulver
® 150 g Nuss-Nougat-Creme

e 600 ml Sahne @ 60 g gemahlene
Haselniisse @ 100 g Johannisbeer-
Konfitiire @ 1 Pck. Sahnesteif

e 100 g gehackte Haselnlisse

1 Backofen auf 180 Grad vorheizen
(Umluft: 160 Grad). Springform
(@ 24 cm) mit Backpapier auslegen. Eier,
5 EL Wasser, Zucker und Vanillezucker
dickschaumig aufschlagen. Das Mehl,
Speisestarke, Backpulver sieben und
unterheben. In der vorbereiteten Form
30 Min. backen. Biskuit zum Abkuhlen
auf ein Gitter stirzen.
Biskuit in 3 Boden teilen. Die Nuss-
Nougat-Creme auf den unteren
streichen und Tortenring darumstellen.
400 ml Sahne steif schlagen. Gemahl.
Haselnusse unterheben. Halfte auf den
Boden im Ring streichen. 2. Boden mit
Konfitlire bestreichen und auflegen.
Restliche Nuss-Sahne darauf verteilen.
Mit 3. Boden abdecken. 60 Min. kiihlen.
Torte ausldsen. 200 ml Sahne mit
Sahnesteif steif schlagen. Die Torte
rundherum damit Gberziehen und evitl.
Sahnetupfen aufspritzen. Die gehack-
ten Haselnlsse aufstreuen.

| 60 Min.;
30 Min.; 60 Min.;
415 kcal, KH:47 g,F:22g,E: 7 ¢
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Pouch-Bag ,Blumengruf3” Duftkerze ,SENTIMENTALS-Olibanum” 10 €-ROSSMANN-Gutschein
gefiittertes Taschchen mit ReiBverschluss, Hochwertige, vegane Duftkerze in einer Sonderedition Einkaufenim beliebten Drogeriemarkt —Gutschein
goldener Karabiner zum Befestigen als mit anmutender Gold/Silber-Verspiegelung, die flir einzulosen in mehrals 2.000 Filialen deutschlandweit.
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wasserabweisend, waschbar, Gewicht 35 g, leicht zitronige, warm-holzige Duft, sorgt fiir eine
GroBe 9x 21 x7 cm entspannte Atmosphare. MaBBe: H /@ 10 cm, paraffinfrei,

Brenndauer ca. 30 Stunden, tiber engels-kerzen.de

Gewiirz-Set,, Spice Tube”, 4-tlg.

I H R E VO RT E I LE . Drei wiederverwendbare Glasrohrchen mit geschmackvollem Inhalt sowie Holzstander
’ zur praktischen Aufbewahrung. Himbeerpfeffer (37 gr): Mischung eignet sich hervor-

- S Mmi ragend zu Salaten; Blutensalz (55 qr): rosa Kristallsalz und esshare Bluten zaubern Farbe
» hochwertige Pramie GRATIS gend zu Salaten; Bliitensalz (55 gr): rosa Kristallsalz und essbare Bl bern Farb
. . . auf den Teller, ,Cafe de Paris"-Dip (42 gr): mit ein paar Tropfen Olivenol als leckerer
» bequeme Lieferung direkt ins Haus Aonetizer (Gewlirzmischung
P bei Bankeinzug 1 Heft geschenkt
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Und aullerdem

¥ HeiBer LoffelspaR fiir kalte Tage: Suppen-Seelenwarmer

¥ Das Beste am Sonntag: feine Braten mit tollen SoRen

¥ Einfach genial: 1 Teig - 10 zauberhafte Plitzchen

¥ Ganz schnell auf dem Tisch: winterliche Blitzkuchen
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