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Mit vielen Mix-Tipps
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im Thermomix® einfach gelingt.
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EDITORIAL

Liebe Leserin, lieber Leser,

die besinnlichste Zeit des Jahres steht vor der Tiir. In
dieser ,So is(s)t Italien“-Spezialausgabe haben wir
die besten Rezepte zusammengestellt, mit denen Sie
ein unvergessliches Weithnachtsfest mit vielfdlti-

gen Geniissen aus Italien zelebrieren kinnen.

Lassen Sie sich von unseren raffinierten Vorspeisen,
Jfestlichen Hauptgerichten und edlen Desserts inspi-
rieren. Von Antipasti bis Bratapfeltiramisu kénnen
Sie unsere Meniivorschlige ganz nach Belieben
kombinieren. Wir wissen, wie wichtig die Kunst des
Gastgebens ist und welche Herausforderungen sie zu
Weihnachten mit sich bringt. Unsere Ratgeber bieten
Tipps, wie Sie ohne Stress ein festliches Mahl zube-
reiten und Ihren Tisch stilvoll dekorieren.

Die kostlichste Zeit des ganzen Jahres beginnt mit
dem Advent. Unsere Rezepte fiir Plitzchen, Gebdck
und himmlische Wintertorten werden Ihre Vor-

Sfreude auf das Fest steigern. AufSerdem nehmen wir
Sie mit auf eine Winterreise in die malerische
Lombardei und die zauberhafte Toskana. Entde-
cken Sie die kulinarischen Schdtze dieser Regionen.

Die Italienliebhaber Mateo Zielonka und Andrea
Menichelli teilen ihre liebsten Rezepte fiir handge-
machte Pasta und italienisches Gebdck. Erfahren Sie
aus erster Hand, wie Sie die authentischen Aromen
Ttaliens in Ihre Festtagskiiche holen kinnen. Mit
unseren Basteltipps verwandeln Sie Ihr Zuhause in
ein gemiitliches Weihnachtsdomizil. Tauchen Sie ein
in die Welt der italienischen Kiiche und erleben Sie

ein Fest voller Genuss, Freude und Geselligkeit.

Wir wiinschen Ihnen ein glanzvolles Fest,
gefiillt mit Liebe, Lachen und gutem Essen!
Herzlichst, Thre ,,So is(s)t Italien“-Redaktion

Blicken Sie hinter die Kulissen unseres Redaktionsalltags und lassen Sie sich von unseren italienischen Rezeptideen
f \_—' inspirieren. Wir freuen uns auf Ihren Besuch! www.soisstitalien.de/Facebook | Instagram: @soisstitalienmagazin
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124 Ratgeber Adventsdeko
Nora Mayrhofer-Kadlics teilt ihre Ideen

2 2 Festliche Hauptgerichte )
Ny ,
Ob Pasta-, Fleisch- oder Fischgerichte, b il >
N diese Kreationen versprechen Hochgenuss

118 Winterdrinks 10 Raffinierte Vorspeisen
Gliih-Spritz, Punsch und mehr Ein feiner Auftakt fiir Ihr Festmendi
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FOTOS © StockFood/Stile Italia Edizioni (1); Silvia Hintermayer (1); Tina Bumann (1); Ira Leoni (1); © StockFood/Luck, Alex (1); © StockFood/StockFood Studios/Neubauer, Mathias (1); © DK Verlag/Dave Brown,

Rezepte: Mateo Zielonka (1); AdobeStock/Silvano Rebai (1), anna_shepulova (1) | ILLUSTRATION Getty Images/DigitalVision Vectors/calvindexter (1)
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REZEPTFINDER

S. 13 Garnelen & Jakobs- S. 13 Panettone-Sand-
muscheln mit Brotsticks

S. 17 Crostini mit Rinder-
JSilet und Rucola

S. 17 Reisbdllchen auf
Radicchiosalat

B

S. 25 Seeteufel im
Bliitterteigmantel

S. 30 Rindermedaillons

mit Polentasternen pilzen und Maroni

S. 38 Hihnchen mit
Couscousfiillung

4

S. 47 Hiibscher Baiser-
Weihnachtsbaum

S. 87 Kabeljau mit Nuss-
kruste auf Zucchinipasta

S. 51 Blitterteigtortchen ~S- 51 Vegane Schokola-

mit Maroni €5 Baiser denmousse mit Kompott

6 SOISSTITALIEN | WETHNACHTEN

{

S. 30 Lasagne mit Stein-

. e o
S. 14 Vegane Schalotten- ~ S. 14 Feigen & Schinken
klichlein mit Gorgonzolasofse

3

wichtorte mit Lachs

S. 18 Topinambursuppe
mit Rosenkohl

S. 29 Veganes Schwarz-
wurzelrisotto

S. 26 Steinpilz-Maroni-
Conchiglioni

S. 29 Wildschwein mit
Walnusskruste € Pasta

i

)

S. 84 Ravioli mit Zwie-
belfiillung & Taleggiosofse

Mdar.

S. 37 Schweinebraten
in Apfelwein mit Obst

S. 83 Hirschragout mit
Mafaldine und Chutney

L d)
S. 38 Rotbarsch-Ricotta-

S. 41 Festlicher Putenroll- S. 41 Gefiillte Perlhuhn-
Ravioli mit Brokkoli

braten mit Kartoffeln brust mit Mangold-Pasta

e

S. 48 Pandoro mit
Semifreddo-Fiillung

- I

S. 47 Bratapfeltiramisu
im Glas

S. 48 Nugat-Pannacotta

Buow ¥~

appfife!

A

S. 52 Trifle mit pochier-
ten Birnen

S. 52 Tartufo-Semifreddo
mit Feigen



FOTOS Archiv (1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Tane4kaChe (1) | REZEPTFOTOS siehe Rezeptseiten | ILLUSTRATIONEN Getty Images/iStock/Getty Images Plus/torpong soontrakorn (1);

Getty Images/DigitalVision Vectors/calvindexter (1)

S. 62 Rindfleischeintopf S. ] ] S. 65 Schweinebraten S. 66 Mandeltarte mit

mit Gremolata mit Trockenpflaumen Orangenmarmelade

S. 70 Leichtes Vitello S. 73 Ossobuco mit S. 78 Panettonepudding S. 79 Orangenkuchen
tonnato Safranmsotto mit Schokosofse mit Schokoladensofse

S 80 Zitronen-Baiser- S. 83 Siifses Sternbrot S. 83 Pandorini mit S. 84 Vegane Marzipan-  S. 84 Tortenschnitten
Plitzchen mit Schokofiillung Pistazien makronen mit Amarenakirschen

=

&>
S. 92 Walnusspldtzchen
mit Buttercremefiillung

S. 87 Schokoladenherzen S. 88 Mandarinen-Pista- S. 91 Nusssteme mit
mit Pistazienfiillung zien-Torte mit Frischkdse Johannisbeerkonfitiire

T

—

S. 92 Espresso- S. 95 Marzipan-Blitter- S.95 Schoko—Klrsch— S. 105 Caramelle mit
Cantuccini tezg -Schneeflocken Kringel SiifSkartoffeln

=S

S. 106 Taglierini mit S. 113 Torrone S. 114: Ostie ripiene S. 114 Mostaccioli

Venusmuscheln molisane
§ % g PLUS:
12 weitere
Rezeptideen
S. 121 Birnendrink |
Orangen-Gin-Tonic S.13 Panzanella di Mare S.97 Royal Icing
S.25 Gebackener Seeteufel S.97 Nussmakronen
S.80 Lemoncurd S.97 Baiserbdumchen
S.87 Nussmus S.117 Mandelgebick
S.96 Hiibscher Lebkuchenkranz S. 117 Struffoli
S.97 Traumstiicke S.117 Ricciarelli

S. 121/123 Friichte- S. 123 Granatapfel-
punsch | Cremecocktail — Mocktail | Glih-Spritz

WEIHNACHTEN | SO ISST ITALIEN 7



VORFREUDE AUFS FEST
kommt beim Schmiicken, mit
einem Panettone und beim
Weihnachtsmarktbesuch auf
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FOTOS Nik Merkulov/Shutterstock.com (1); AdobeStock/klavdiyav (1), Svetlana Kolpakova (1), Pixel-Shot (1), Linda Dahrmann (1) | ILLUSTRATION woodhouse/Depositphotos.com (1)

WORTERBUCH

Lernen Sie mit uns Italienisch. Schneiden Sie unser kleines Worterbuch einfach aus,
hdngen es an den Kiihlschrank und werden Sie zum Italienisch-Profi!

Adventszeit mit der Familie
il periodo dellAvvento in famiglia

der Weihnachtsschmuck die Giiste bewirten

gli addobbi natalizi intrattenere gli ospiti
der Adventskranz das Weihnachtsfest

la corona natalizia la festa di Natale

der Weihnachtsbaum die Weihnachtstraditionen
lalbero di Natale le tradizioni natalizie
die Weihnachtsgeschenke der Adventskalender

i regali di Natale : il calendario dellAvvento
das Adventsgebick das Kerzenlicht

i biscotti di Natale la luce di candela

die Krippe der Weihnachtsmarkt
il presepe il mercatino di Natale
der Tannenzweig sich freuen

il ramo di abete gloire

das Geschenkpapier singen

la carta da regalo cantare

einpacken : die Weihnachtslieder
incartare i regali le canzoni di Natale
schmiicken Frohe Weihnachten!
decorare Buon Natale!

beisammen sein der Weihnachtsgottesdienst

stare insieme la messa di Natale

die Dankbarkeit Was wiinschst du dir zu Weihnachten?
la gratitudine Cosa desideri per Natale?

das Familiengliick Wie verbringt ihr die Feiertage?

la felicita in famiglia Come passate le Feste?

feiern ; ‘Was wollen wir an Weihnachten essen?
festeggiare : Cosa vogliamo mangtiare a Natale?

WEIHNACHTEN | SO ISST ITALIEN 9
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affinierte
orspeisen

Womit konnte das Festmenu besser starten als mit CROSTINI,
CREMESUPPE ODER REISBALLCHEN? Diese feinen Kreationen
sind leicht zubereitet und machen Lust auf die weiteren Gange

10 SO ISST ITALIEN | WETHNACHTEN

mages/iStock/Getty Images Plus/torpong soontrakorn (1)

(1); Ira Leoni (1) | ILLUSTRATION Getty |

(2); © StockFood/Stile Italia Edizioni

FOTOS Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Tane4kaChe (1); © StockFood/Immediate Media/Olive



TOPINAMBUR-

CREMESUPPE

mit Rosenkohl

Rezept auf Seite 18

WEIHNACHTEN | SO ISST ITALIEN 11
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Raffinierte Vorspeisen

FOTOS © StockFood/Immediate Media/Olive (1); © StockFood/Stile Italia Edizioni (1) | ILLUSTRATION Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Alhontess (1)

Pikante Garnelen und
Jakobsmuscheln mit Brotsticks

Gamberi e capesante piccanti con
bastoncini di pane

-

FUR 4 PERSONEN

1 Ciabatta - 1 TL getrocknete italienische Krauter . 2 EL
natives Olivendl extra « 2 Knoblauchzehen - 4 Stiele Peter-
silie « 1 roter Peperoncino « 200 g rohe Garnelen, kiichen-
fertig - 200 g Jakobsmuscheln - 2 EL Butter « 1 EL Bio-
zitronensaft - etwas Salz - 1 EL Biozitronenzesten zum
Garnieren

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Das Ciabatta
1in ca. 10 cm lange, fingerdicke Streifen schneiden und auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Mit Krautern
bestreuen und mit Ol betréufeln. Im vorgeheizten Ofen in
ca. 10 Minuten goldbraun backen, dann abkiihlen lassen.

Den Knoblauch schilen und hacken. Petersilie waschen
Q und trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen. Einige
zum Garnieren beiseitelegen, den Rest hacken. Peperoncino
waschen, entkernen und ebenfalls hacken. Garnelen und
Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen.

Knoblauch und Peperoncino in einer Pfanne in heifier

Butter kurz anbraten. Garnelen 1-2 Minuten mitbraten,
aus der Pfanne nehmen und die Muscheln auf beiden Seiten
ebenfalls leicht goldbraun braten. Garnelen und gehackte
Petersilie untermischen. Alles kurz gar ziehen lassen und
mit Zitronensaft und Salz abschmecken. Die Mischung auf
Schilchen verteilen und mit Petersilienblédttchen und Zitro-
nenzesten garnieren. Mit den Brotsticks sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

3t Vagiante

PFIFFIGE SALATIDEE Verwandeln Sie das Gericht in einen
fruchtigen Panzanella di Mare: Das Ciabatta in grobe Wiirfel
schneiden und wie im Rezept angegeben backen. Garnelen
und Muscheln wie beschrieben anbraten. 2 Avocados und

1 Mango schélen, Fruchtfleisch vom Kern bzw. Stein schnei-
den und wiirfeln. 1 Romersalat putzen, klein schneiden, wa-
schen und trocken schleudern. Alles mit 5 EL Olivendl, 3 EL
Biozitronensaft, Salz und Pfeffer vermengen und servieren.

Panettone-Sandwichtorte mit
Lachs, Thunfisch und Gurke

Panettone gastronomico con salmone,

tonno e cetrioli

-

FUR 8 PERSONEN

1 Panettone - 350 g gegarte Garnelen - 1 Avocado

2 1/2 EL Biozitronensaft - 150 g Thunfisch in 01 (Dose)
8 EL Mayonnaise « 4 EL Créme fraiche « 3 EL Kapern

in Lake (Glas) « 1 EL Joghurt « 1 TL Currypulver 100 g
Frischkase « 3 TL Schnittlauchrélichen « 1/4 Salatgurke
4 EL weiche Butter - 200 g Raucherlachs in Scheiben
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Panettone waagerecht in 10 Scheiben schneiden. Garne-
len waschen und abtropfen lassen. Avocado entkernen,
schilen, in feine Scheiben schneiden, mit 2 EL Zitronensaft
betraufeln. Thunfisch abtropfen lassen, in einer Schiissel mit

3 EL Mayonnaise, 1 EL Créme fraiche sowie Kapern ver-
mengen. Creme salzen und pfeffern. Restliche Mayonnaise,
Créme fraiche und Joghurt in einer weiteren Schiissel mit
Salz, Pfeffer und Curry verriihren. Frischkése, Schnittlauch,
1/2 EL Zitronensaft, Salz und Pfeffer in einer dritten Schiis-
sel verrithren. Gurke waschen, quer in Scheiben schneiden.

Die grofite Panettone-Scheibe auf eine Platte legen, mit

der Hilfte der Currycreme bestreichen. Die Hélfte von
Avocado und Garnelen daraufgeben. 2. Scheibe auflegen,
mit 1 EL Butter bestreichen, mit der 3. Scheibe bedecken.
Darauf die Hélfte der Thunfischcreme streichen. 4. Scheibe
auflegen, mit Frischkésecreme bestreichen, mit Lachs und
Gurke belegen. 5. Scheibe mit 1 EL Butter bestreichen, mit
der 6. Scheibe bedecken, daraufsetzen. Ubrige Currycreme,
restliche Avocado und Garnelen daraufgeben. 7. Scheibe mit
Butter bestreichen, mit der. 8. Scheibe belegen und auflegen.
Ubrige Thunfischcreme aufstreichen, 9. Scheibe auflegen,
mit Butter bestreichen. Deckel aufsetzen, Torte servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

WEIHNACHTEN | SO ISST ITALIEN 13



Raffinierte Vorspeisen

Vegane Schalottenkiichlein

Tortini allo scalogno vegani

-

FUR 8 STUCK

500 g Schalotten « 500 ml Gemiisebriihe « 25 g vegane
Margarine zzgl. etwas mehr zum Fetten.1EL Zucker

1 EL Thymian, fein gehackt - 1 Rolle veganer Blatterteig
(a 270 g, KiihIregal) - etwas Rosmarin zum Garnieren
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Schalotten schélen. In einem Topf die Gemiisebriihe
1aufk0chen, die Schalotten darin ca. 10 Minuten kocheln
lassen. Dann abgiefien, dabei die Briihe auffangen. Die
Schalotten abtropfen lassen und jeweils langs halbieren.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne Margarine und Zucker schmelzen und
karamellisieren lassen. Die Schalotten mit der Schnittflache
nach unten einlegen, 8-10 Minuten braten und braunen,
dann mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

8 Tartelette-Formchen (4 8-10 cm) mit etwas Marga-
3 rine fetten und mit Thymian ausstreuen. Den Blitter-
teig entrollen und daraus Kreise, etwas grofier als die Form-
chen, ausschneiden. Die Schalotten auf die Formchen ver-
teilen und leicht andriicken. Jeweils mit 1 Teigkreis bede-
cken, diesen am Rand gut andriicken. Die Teigoberfldche
vorsichtig mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Die Schalottenkiichlein im vorgeheizten Backofen in
4‘ca. 25 Minuten goldbraun backen. Ggf. mit Alufolie ab-
decken. In der Zwischenzeit den Karamell-Bratensatz in der
Pfanne mit etwas Briihe loskochen und simig einkdcheln
lassen. Die Sofie mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die fer-
tigen Schalottenkiichlein aus dem Ofen nehmen, vorsichtig
auf Teller stiirzen, mit etwas Sofie betrdufeln und mit gewa-
schenem Rosmarin garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

14 SO ISSTITALIEN | WETHNACHTEN

Feigen und Rohschinken
mit Gorgonzolasofie

Fichi e prosciutto con salsa
al gorgonzola

-

FUR 4 PERSONEN

8 Feigen ¥+ 150 g Parmaschinken (alternativ anderer
Rohschinken nach Wahl) in diinnen Scheiben « 1/2 Bund

Schnittlauch - 50 g Gorgonzola « 5 EL saure Sahne
2 EL Weipweinessig - etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Feigen waschen, putzen und jeweils halbieren. Mit dem
Schinken auf einer Platte anrichten. Den Schnittlauch
waschen, trocken schiitteln und in Rollchen schneiden.

Gorgonzola, saure Sahne und Essig fein piirieren und

mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sofe iiber Feigen
und Schinken traufeln. Alles mit Schnittlauch bestreuen
und servieren. Dazu passt frisches Ciabatta.

TIPP: Das feine Aroma von gerosteten Pinienkernen oder
Walniissen harmoniert wunderbar mit dem der Feigen und
des Gorgonzolas. Wem der Kise in der Sof3e zu streng ist,
der tauscht ihn durch dieselbe Menge milden Ziegenfrisch-
kise oder Ricotta aus.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten

2t Wajenkunde

FEIGEN Der Feigenbaum zdhlt zu den dltesten Kulturpflan-
zen der Welt. Er kann bis zu dreimal im Jahr Friichte tragen.
Um die reiche Ernte haltbar zu machen, werden Feigen oft
getrocknet. Aus botanischer Sicht sind sie Scheinfriichte,
denn die eigentliche Frucht ist nicht die Feige, sondern die
kleinen gelben Kernchen, die im Inneren des roten Frucht-
fleischs sitzen. Achten Sie beim Kauf auf eine unversehrte,
dunkle Schale, die nicht zu weich sein sollte. Einen optima-
len Reifegrad haben Feigen, wenn sie angenehm duften und
auf leichten Druck nachgeben. Im Gemiisefach des Kihl-
schranks halten sich die empfindlichen Friichte nebenein-
andergelagert zwei bis drei Tage.

FOTOS © StockFood/Candis Magazine/Benson, Terry (1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/ori-ori (1); © StockFood/Immediate Media/Olive (1)
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Raffinierte Vorspeisen

(1); © StockFood/StockFood Studios/Suedfels, Thorsten (1)

k/Getty Images Plus/lep:

Food (1); Getty

FOTOS © StockF

Crostini mit Rinderfilet, Rucola
und Blauschimmelkase

Crostini con filetto di manzo, rucola
e formaggio erborinato

-

FUR 6-8 PERSONEN

750 g Rinderfilet, kiichenfertig pariert - 1 TL Senfpulver
1 EL Sonnenblumendl « 1/2 Bund Schnittlauch « 1 Bund
Rucola® « 200 g Créme fraiche « 2 TL Meerrettich (Glas)
250 g Blauschimmelkdse - 1 Baguette - etwas Salz und
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Rinderfilet trocken tupfen und mit Senfpulver sowie
etwas Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne in heiflem
Ol rundherum scharf anbraten. Auf dem Ofenrost im vorge-
heizten Ofen (Tropfschutz darunter) in ca. 25 Minuten bis
zum gewiinschten Gargrad (medium rare ca. 50 °C) garen.
Anschliefiend herausnehmen und abkiihlen lassen.

Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine

Rollchen schneiden. Den Rucola verlesen, waschen und
trocken schleudern. Schnittlauch, Créme fraiche und Meer-
rettich in einer Schale verriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Rinderfilet und Kise in Scheiben schneiden.
Das Baguette schriag in Scheiben schneiden und goldbraun
rosten. Jeweils mit Rucola, Rinderfilet und Kése belegen
und mit 1 Klecks Creme garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

31 Wagenkunde

RUCOLA Vom Unkraut zum Salatliebling - diesen wirklich
beeindruckenden Werdegang hat Rucola in den letzten ca.
30 Jahren hierzulande hingelegt. Das charakteristische
leicht scharfe Aroma stammt von den enthaltenen &theri-
schen Senfdlen. Diese wirken antibakteriell und sorgen zu-
sammen mit einem ordentlichen Gehalt an Vitamin C dafiir,
dass Rucola eine wahre Wohltat fiir unser Immunsystem ist.
Da das Kraut einmal geerntet relativ schnell welkt, sollten
Sie es bald verbrauchen. Rucola am besten locker in einer
Tite verpackt oder mit einem feuchten Kiichenhandtuch
bedeckt im Gemiisefach des Kiihlschranks lagern.

Gebackenes Reisballchen
auf Radicchiosalat
Frittelle di riso con radicchio

-

FUR 4 PERSONEN

1 Schalotte -1 Knoblauchzehe -1 TL Butter - 100 g Risot-
toreis « 350 ml heiffe Gemiisebriihe « 60 g frisch geriebe-
ner Pecorino «1Ei zzgl. 1 Eigelb -1 EL Petersilie, gehackt
1 TL Biozitronenschale « 2 EL Mehl -4 EL Semmelbrésel
1 Radicchio « 4 EL natives Olivendl extra - 2 EL Balsa-
micoessig « reichlich Sonnenblumendl zum Frittieren

4 Lorbeerbldtter zum Garnieren - etwas Salz und frisch
gemahlener schwarzer Pfeffer

Schalotte und Knoblauch schilen, hacken und in einem

Topf in der Butter andiinsten. Den Risottoreis kurz mit-
diinsten, dann die heifle Briihe angiefien. Alles bei mittlerer
Hitze in ca. 25 Minuten garen, dabei gelegentlich rithren.
Pecorino, 1 Eigelb, Petersilie und Zitronenschale unterriih-
ren. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen, abkiihlen las-
sen und ca. 60 Minuten kalt stellen. 1 Ei verquirlen, Mehl
und Semmelbrdosel in je eine kleine Schale geben. Aus der
Reismasse 4 Billchen formen. Im Mehl wenden, durch das
Ei ziehen und in den Broseln wenden. Kurz kalt stellen.

Radicchio waschen, halbieren, vom Strunk befreien
Q und in Streifen schneiden. Dann waschen und trocken
schleudern. Fiir das Dressing Olivenol und Essig verriihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sonnenblumenol
in einem Topf erhitzen. Es hat die richtige Temperatur er-
reicht, wenn an einem Holzkochlo6ffelstiel Blaschen hoch-
steigen. Reisbéllchen im heiflen Ol in 4-5 Minuten kross
ausbacken, dann mit einer Schaumkelle vorsichtig heraus-
heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Salat und
Dressing auf Teller verteilen, je 1 Reisbillchen daraufsetzen
und mit 1 Lorbeerblatt garnieren. Das Gericht servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten zzgl. 60 Minu-
ten Kiihlzeit
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Raffinierte Vorspeisen

Topinambur-Cremesuppe

mit Rosenkohl
Vellutata di topinambur con cavoletti
di Bruxelles
i
FUR 4 PERSONEN

2 Schalotten - 1 Knoblauchzehe - 600 g Topinambur

3 EL natives Olivendl extra zzgl. etwas mehr zum Be-
trdufeln, nach Belieben « 150 ml Prosecco - 500 ml heifle
Gemiisebriihe « 150 g Rosenkohl « 1 Granatapfel « 60 g
Pecorino - 200 g Sahne - etwas Salz und frisch gemahle-
ner schwarzer Pfeffer

Schalotten und Knoblauch schilen, beides fein wiirfeln.

Den Topinambur schélen, waschen und in Stiicke schnei-
den. Das Ol in einem grofien Topf erhitzen, Schalotten und
Knoblauch darin andiinsten. Topinambur kurz mitdiinsten,
dann alles mit der Hilfte des Proseccos abloschen und die-
sen etwas einkochen lassen. Heifie Briihe dazugiefien, alles
aufkochen und abgedeckt bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Inzwischen den Rosenkohl putzen, waschen
und in die einzelnen Blittchen teilen. Diese in kochendem
Salzwasser 1 Minute blanchieren, dann in ein Sieb abgiefen,
abschrecken und gut abtropfen lassen. Den Granatapfel
halbieren und die Kerne zwischen den Trennhautchen her-
auslosen. Den Pecorino grob reiben.

Die Topinambursuppe mit dem Stabmixer fein piirieren.

Die Sahne dazugeben und die Suppe noch einmal kurz
aufkochen lassen, dann mit iibrigem Prosecco sowie etwas
Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe mit Rosenkohlblatt-
chen, Granatapfelkernen und Pecorino anrichten, mit etwas
Olivendl betraufeln und sofort servieren.

TIPP: Dazu kénnen Sie nach Belieben ein paar Scheiben
Ciabatta oder kleine herzhafte Gebicksterne mit Sesam
und Rosmarin reichen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45Minuten
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Filoteigkorbchen mit Pennette,
Fischfilet und Bottarga

Cestini di pasta fillo con pennette,
Siletti di pesce e bottarga

.

FUR 6 PERSONEN

4 Filoteigblatter (Kiihlregal) « 60 g Butter, zerlassen
1 Schalotte - 2 Stiele Estragon - 200 g Fischfilet (z.B.
Makrele) « 1 Biozitrone (Saft) - 2 EL natives Olivendl
extra - 125 g Pennette rigate (alternativ andere kurze
Pasta) - 1/2 Bund Rucola - 40 g Bottarga - etwas Salz
und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Filoteigblatter nebeneinander auf der Arbeitsflache
lausbreiten und mit 40 g zerlassener Butter bestreichen.
Die Teigblatter jeweils in 6 Quadrate schneiden. Die Mul-
den einer 6er-Muffinform mit der iibrigen geschmolzenen
Butter fetten und leicht versetzt mit den Teigquadraten aus-
legen. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Die Teigkorbchen im vorgeheizten Ofen auf Sicht gold-
braun backen, dann herausnehmen, kurz abkiihlen lassen
und vorsichtig aus den Mulden 16sen. Den Backofen an-
schlieflend nicht ausschalten.

Die Schalotte schilen, halbieren und in feine Streifen
2 schneiden. Estragon waschen und trocken schiitteln.
Die Bldttchen abzupfen und hacken. Das Fischfilet waschen
und trocken tupfen, dann mit Salz, Pfeffer, Estragon und
der Hilfte des Zitronensafts wiirzen. Mit der Schalotte in
ein Stiick Pergamentpapier einschlagen, dieses verschliefien
und den Fisch im heiflen Ofen ca. 10 Minuten backen. An-
schliefend herausnehmen, das Packchen vorsichtig 6ffnen
und den Fisch mit einer Gabel grob zerkleinern. Fisch mit-
samt der Garfliissigkeit, dem Olivenol und dem restlichen
Zitronensaft in einer Schiissel vorsichtig vermischen.

Die Pennette nach Packungsangabe in einem Topfin
3 reichlich kochendem Salzwasser al dente garen, dann
abgiefien und gut abtropfen lassen. Den Rucola verlesen,
waschen und trocken schleudern. 2/3 des Bottarga iiber die
Pasta reiben und mit dem zerkleinerten Fisch vermengen.
Den warmen Nudelmix mit Salz und Pfeffer abschmecken
und in die Filoteigkorbchen fiillen. Alles mit restlichem
Bottarga und Rucola garnieren und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

FOTOS Ira Leoni (1); © StockFood/Stile Italia Edizioni/Giorgi, Stefania (1) | ILLUSTRATION Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Epine_art (1)






RATGEBER GASTGEBEN

Wir geben Ihnen Tipps, die Sie befolgen sollten, damit das Festmenii nicht nur
Sfiir Ihre Gdste, sondern auch fiir Sie gans entspannt verlduft

STIMMUNGSVOLL

Sorgen Sie fiir eine gemiitliche, ent-
spannte Atmosphire durch Kerzen,
Lichterketten und angenehme Hinter-
grundmusik. Zum Essen sollte es nicht
zu dunkel, aber auch nicht zu hell sein.

o T e

...........................................................................................................

VORFREUDE
WECKEN

Verschicken Sie doch einmal Ein-

ladungen zum Weihnachtsfestmahl

als netten Adventsgruf}! Dieser stei- :

gert die Vorfreude, und Ihre Géste ‘

kénnen bei eventuellen Unvertrig- — —
lichkeiten und Vor- VORPLANUNG
lieben rechtzeitig

Rezeptinspirationen finden Sie

Beschei.d gfaben, i 2.B.im,LandGenuss“-Weihnachten-
wenn"sw slie Spezial, gedruckt und digital erhalt-
Mentiabfolge lich, www.falkemedia-shop.de.
sthonkepmen. Lesen Sie die Rezepte aufmerksam
durch, schreiben Sie Einkaufslisten
und planen Sie die Abléufe.
N
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TESTKOCHEN

Wenn Sie besondere Festtags-
gerichte noch nie zuvor zubereitet
haben, kochen Sie sie zur Probe!
So sind Sie gut vorbereitet und am
Abend des Dinners entspannter.

GETRANKE-

BEGLEITUNG
Egal ob Wein oder alkoholfrei,
lassen Sie sich in einer Weinhand-
lung beraten, was am besten zum
Menii passt. Denken Sie auch an
einen Aperitif und den Espresso
nach dem Essen. Getrinke recht-
zeitig kalt stellen und Eiswiirfel
(z. B. mit Beeren) herstellen.

6 VIEL VORBEREITEN

Versuchen Sie, moglichst
viele Komponenten Ihres Meniis
vorzubereiten, damit Sie die Giste

- - nicht so viel allein lassen miissen.
: Wihrend der erste Gang zubereitet
wird, konnen Sie schon einmal ein
Amuse-Gueule reichen.

7 UM HILFE BITTEN
Bitten Sie Ihren Partner,
Thre Partnerin oder einen Gast,
ein Auge auf stets gefiillte Glaser
zu haben und Thren Gésten bei Be-
darfregelmiflig nachzuschenken.

ZURUCKHALTUNG

Ordnung am Tisch zwischen
den Géngen und nach dem Essen ist
toll, aber raumen Sie die Kiiche noch
nicht auf, damit Sie keine Unruhe
und Aufbruchstimmung verbreiten.

com (1); Archiv (1) | ILLUSTRATION Getty Images/DigitalVision Vectors/calvindexter (1)
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KURBIS”

Der Star der Saison

\ln 10 Varianten

GES ; A e &
+ hochwertige FF ind SR
jetzt nur «

o € dirnen \ . AT BT
39 ,9 #m Gebiick o -~
eh|inq5kuchen und - 3 N Perine mit gebackenem

Kurbis & Ziegenkasecreme
mit dem Kernobst Q {

<P

Deftig, italienisch & so lecker!

HERBSTGEN! 4

GEMUSE: Pasta mit frischen Pilzen - Gesunder Sellerie Rezept&ﬂ]ﬁ l‘
3

FUR DIE FAMILIE: Gutes aus Hackfleisch « Pizza klassisch und in

Fotos: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/sbayram (1); Archiv (3) | * Dieses Abonnement endet nach 8 Ausgaben automatisch. Bestellung méglich bis 08.12.2023.
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Festliche
Hauptgerichte

Die Hauptrolle beim Weihnachtsessen spielt der zweite Gang.
Unsere Ideen mit FLEISCH, FISCH UND PASTA lassen die Herzen
Ihrer Gaste héherschlagen und passen auf jede Festtafel
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GEFULLTE PERLHUHNBRUST

mit cremigen Mangold-Linguine

Rezept auf Seite 41

WEIHNACHTEN | SO ISST ITALIEN 23




&y T
¥
Festliche Hauptgerichte . .

o
) - “’
-
C y
-
-
&

Cad

Saffiges Fisch in
ke e

-~

 Knuspe
&;m@_ﬁ e ats il

T o

24 SO ISST ITALIEN | WEIHNACHTEN



k.com (1) | ILLUSTRATION Sketch Master/Shutterstock.com (1)

, Gareth (1); Nik Merkulov/

FOTOS © StockFood/

Fisch und Fleisch in leckerem Duett
bietet der Bldtterteigstrudel mit

SEETEUFEL & PARMASCHINKEN

Seeteufel im Blitterteigmantel
Coda di rospo in crosta

<t
FUR 4 PERSONEN
200 g Babyspinat Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern. Knoblauch
2 Knoblauchzehen 1und Schalotte schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne in heifer
1 Schalotte Butter 2-3 Minuten andiinsten. Spinat nach und nach dazugeben
1EL Butter : und zusammenfallen lassen. Die Fliissigkeit verkochen lassen, dann
1 EL natives Olivendl extra Olivenol und Zitronenschale dazugeben und alles mit etwas Salz
1 TL abgeriebene Biozitronenschale und Pfeffer wiirzen. Pinienkerne grob hacken und untermischen.
1EL Pinienkerne  : Die Mischung beiseitestellen und abkiihlen lassen.
800 g Seeteufelfilet (ohne Haut) :
175 g Parmaschinken in diinnen Scheiben Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein
400 g Blatterteig Backblech mit Backpapier belegen. Das Seeteufelfilet waschen
etwas Mehl zum Verarbeiten und trocken tupfen. Auf der Arbeitsfliche ein grof3es Stiick Frisch-
2 Eigelb haltefolie bereitlegen. Den Schinken leicht {iberlappend rechteckig
1EL Sahne (ca. 26 x 16 cm) darauf auslegen und die Spinatmischung flach dar-
etwas Salz und frisch gemahlener auf verteilen. Das Fischfilet langs mittig daraufsetzen und alles
schwarzer Pfeffer mithilfe der Folie einrollen.
Den Blitterteig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche in 2 Por-
Stionen teilen und jeweils auf ca. 30 x 20 cm ausrollen. 1 Rechteck
auf das vorbereitete Backblech legen. Eigelbe und Sahne verquirlen
: und den Teig damit etwas bestreichen. Die Folie entfernen und die
’:K‘ v W’ W\Iltf& F.ischrolle aul? den Teig Sf:tzen. D?.S zv&.feite Tei%*rechteck darauﬂegﬁn,
: die Kanten leicht festdriicken. Die Teigoberfliche mehrmals schrig
VOM MANTEL ZUM DECKEL Statt das einritzen und mit dem restlichen Eigelbmix bestreichen. Den See-
Fischfilet zu ummanteln, schichten Sie es teufel im Blétterteig in 25-30 Minuten im vorgeheizten Backofen
mit je 200 g Zucchini- und Tomatenschei- goldbraun backen. Ggf. mit Alufolie abdecken. Herausnehmen und
ben in eine Auflaufform. 2 gehackte Knob- kurz ruhen lassen, dann in Scheiben schneiden und servieren.
lauchzehen, 1 TL Biozitronenschale und
40 g gehackte Softtomaten auf dem Fisch % ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

verteilen. Blatterteig darauflegen und am
Rand der Form festdriicken, iberstehen-
den Teig nach innen einschlagen. Die Ober-
flache mit Eigelbmix bestreichen und alles
im vorgeheizten Ofen goldbraun backen.
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Augenschmaus und Gaumenjfreude

sugleich ist dieses Pastagericht mat

MARONI & PARMESAN

Steinpilz-Maroni-Conchiglioni mit Zucchinigemiise & Parmesancreme
Conchiglioni con funghi porcini e castagne, contorno di zucchine e spuma al parmigiano

<t
FUR 4 PERSONEN
28 Conchiglioni Conchiglioni nach Packungsangabe in kochendem Salzwasser
2 Schalotten knapp al dente garen. 1 Schalotte schilen und fein wiirfeln. Die
4 Stiele Thymian Krauter waschen und trocken schiitteln. Die Bldttchen bzw. Nadeln
1Zweig Rosmarin  : von 2 Stielen Thymian, 1 Zweig Rosmarin und 3 Stielen Petersilie
3 Stiele Petersilie abzupfen und jeweils hacken. Steinpilze putzen und fein wiirfeln.
350 g Steinpilze Maroni hacken. 3 EL Ol in einer groflen Pfanne erhitzen, die Pilze
150 g Maroni (gegart, vakuumiert) : darin scharf anbraten, ggf. portionsweise vorgehen. Zuletzt alle
5 EL natives Olivendl extra zzgl. Pilze, Maroni, Schalotte, Thymian und Rosmarin dazugeben und
etwas mehr zum Fetten  : alles 5 Minuten braten, Fliissigkeit verkochen lassen. Mischung ab-
200 g Ricotta kiihlen lassen. Conchiglioni abgief3en, ebenfalls abkiihlen lassen.
1Eigelb
1/2 Biozitrone (abgeriebene Schale  : Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Auflauf-
und Saft) form fetten. Ricotta, Eigelb, Zitronenschale, -saft, Petersilie so-
2 EL Butter wie etwas Salz und Pfeffer verriithren. Den Steinpilzmix (ohne Fliis-
1-2 EL Semmelbrdsel sigkeit) unterriihren. Conchiglioni damit fiillen, in die vorbereitete
2 Knoblauchzehen Form setzen. 1 EL Butter in Flockchen daraufsetzen. Conchiglioni
1roter Peperoncino mit Semmelbroseln bestreuen und 15-20 Minuten gratinieren. Fiir
1 gelbe Zucchini das Gemiise 1 Knoblauchzehe schilen und fein hacken. Peperoncino
1 griine Zucchini waschen und in feine Ringe schneiden. Zucchini waschen und klein
200 ml Weipwein : wiirfeln. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Zucchini darin kurz an-
150 g Sahne braten. Knoblauch, Peperoncino und iibrige abgezupfte Thymian-
80 g frisch geriebener Parmesan blattchen unterschwenken, alles mit 50 ml Wein abloschen. Diesen
1 Prise Zucker etwas verkochen lassen. Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen.
etwas Salz und frisch gemahlener :
schwarzer Pfeffer  : Fiir die Parmesancreme 1 Schalotte und die iibrige Knoblauch-
: 3 zehe schilen. Beides fein wiirfeln und in einem Topfin 1 EL But-

ter andiinsten. Mit {ibrigem Wein und Sahne abloschen. Sof3e etwas
einkdcheln lassen, den Parmesan unterriihren. Die Sofie mit Zucker,
Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Stabmixer schaumig aufschla-
gen. Gratinierte Pasta und Zucchinigemiise auf Tellern anrichten.
Das Gericht mit Parmesancreme betraufeln und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten

26 SOISSTITALIEN | WEIHNACHTEN

tini (1)

k/Getty Images P

FOTO Ira Leoni (1) | ILLUSTRATION Getty



Festliche Hauptgerichte

WEIHNACHTEN | SO ISST ITALIEN 27




AR

w_
e

AL
Frea

S i,

i
1A
N




FOTOS © StockFood/Kirchherr, Jo (1); Ira Leoni (1) | ILLUSTRATION JeannaDraw/Depositphotos.com (1)

Veganes Schwarzwurzelrisotto
mit Granatapfelkernen

Risotto di scorzonera vegano con chicchi
di melagrana

-

FUR 4 PERSONEN

2 EL Weipweinessig - 500 g Schwarzwurzeln - 2 EL Bio-
zitronensaft - 2 Schalotten - 2 Knoblauchzehen - 4 EL
natives Olivendl extra « 350 g Risottoreis - 150 ml trocke-
ner Weifwein « 800 ml heiffe Gemiisebriihe « 1 Zweig Ros-
marin «1EL Zucker « 1/2 Granatapfel - 1 EL vegane Marga-
rine - etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

In einer grofien Schiissel 2 1 Wasser und Essig mischen.

Schwarzwurzeln putzen, waschen und schilen (dabei am
besten Kiichenhandschuhe tragen) und sofort ins Essigwas-
ser legen, damit sie sich nicht verfarben. Schwarzwurzeln
dann jeweils in 5-6 cm lange Stiicke schneiden und gleich
wieder ins Essigwasser legen.

In einem Topf 11 Wasser und Zitronensaft aufkochen
Q und die Schwarzwurzeln darin ca. 10 Minuten garen.
Anschliefiend in ein Sieb abgiefien und gut abtropfen las-
sen. Schalotten und Knoblauch schilen, beides fein wiirfeln.
In einem Topf 2 EL Ol erhitzen, beides darin glasig andiins-
ten. Risottoreis kurz mitdiinsten. Die Hilfte der Schwarz-
wurzeln untermischen, dann alles mit dem Wein abléschen
und diesen verkochen lassen. Nach und nach jeweils immer
so viel Briihe angiefien, dass der Reis bedeckt ist, die Fliis-
sigkeit dann unter Riihren verkochen lassen. Das Risotto
auf diese Weise in 20-25 Minuten unter haufigem Riihren
al dente garen, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In der Zwischenzeit Rosmarin waschen und trocken
3 schiitteln. Nadeln abzupfen und grob hacken. In einer
Pfanne das iibrige Ol erhitzen, die restlichen Schwarzwur-
zeln darin kurz anbraten, mit dem Zucker bestreuen und
goldbraun karamellisieren. Die Granatapfelkerne zwischen
den weifen Trennhduten herauslosen. Margarine unter das
Risotto rithren. Das Risotto abschmecken, in Schalen oder
auf tiefe Teller verteilen. Karamellisierte Schwarzwurzeln
darauf anrichten. Alles mit Granatapfelkernen und gehack-
tem Rosmarin bestreuen und das Gericht sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Wildschweinriicken mit Walnuss-
kruste und Rosenkohlpasta

Sella di cinghiale in crosta di noci con linguine
alla carbonara di cavoletti di Bruxelles

-

FUR 4 PERSONEN

500 g Rosenkohl « 500 g Wildschweinriickenfilet - 2 EL
natives Olivendl extra « 80 g Walnusskerne « 6 getrocknete
Aprikosen « 5 Stiele Oregano, gehackt « 1 Knoblauchzehe,
fein gehackt « 5 Eier - 50 g Semmelbrdsel -1 EL Senf «1EL
weiche Butter - 120 g frisch geriebener Parmesan - 400 g
Linguine « 125 g Pancetta, fein gewiirfelt . etwas Salz und
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Rosenkohl waschen und putzen. Réschen in einzelne

Blittchen teilen, in kochendem Salzwasser 2 Minuten
blanchieren. Abgief3en, abschrecken und abtropfen lassen.
Backofengrill auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das
Fleisch trocken tupfen, in 8 Medaillons schneiden, salzen
und pfeffern. In einer Pfanne in heiffem Ol bei grofier Hitze
von jeder Seite 3-4 Minuten scharf anbraten, dann in einer
Auflaufform kurz ruhen lassen. Die Pfanne beiseitestellen.

Die Hilfte der Niisse mahlen, den Rest fein hacken.

Aprikosen fein schneiden. Oregano, Knoblauch, gemah-
lene und gehackte Niisse, Aprikosen, 1 Ei, Semmelbrosel,
Senf und Butter verriihren, salzen und pfeffern. Je 1 EL der
Masse flach auf die Medaillons geben. Fleisch im vorgeheiz-
ten Ofen 5-7 Minuten gratinieren. Ubrige Eier und 100 g
Parmesan verquirlen, salzen und pfeffern. Linguine nach
Packungsangabe in kochendem Salzwasser al dente garen.
Pancetta in der Pfanne anbraten. Rosenkohl dazugeben.
Linguine abgiefien, tropfnass in die Pfanne geben. Pfanne
vom Herd nehmen, die Eimischung ziigig untermengen, so-
dass sie sich als cremige Sofie um die Nudeln legt. Medail-
lons und Pasta mit {ibrigem Parmesan bestreut servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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Sous-Vide-Rindermedaillons mit
Polentasternen und Karottensalat

Medaglioni di manzo cotti sottovuoto con
stelle di polenta e insalata di carote

~§-

FUR 4 PERSONEN

800 ml Gemiisebriihe « 200 g Polentagriep « 4 EL Butter
4 Stiele Oregano, gehackt « 50 g frisch geriebener Parme-
san « 4 Rindermedaillons (a ca. 180 g, ca. 3 cm dick) « 9 EL
natives Olivendl extra « 4 Knoblauchzehen « 2 Zweige Ros-
marin - 500 g Karotten 1 Zwiebel - 1 EL Honig - 1 EL Bal-
samicoessig « 1 EL Senf «1TL Speisestarke - 80 ml Rotwein
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Briihe aufkochen, Polentagriefy unter Riihren einrieseln

lassen und die Polenta nach Packungsangabe quellen las-
sen. 2 EL Butter, Oregano und Parmesan unterriihren. Die
Polenta auf einem mit Backpapier belegten Blech ca. 1 cm
dick verstreichen und iiber Nacht kalt stellen.

Je 2 Medaillons mit je 2 EL Ol, 2 angedriickten Knob-

lauchzehen und 1 Zweig Rosmarin in einen Vakuumier-
beutel geben und vakuumieren. Medaillons in einem 55 °C
heifien Wasserbad 80 Minuten garen. Karotten schilen und
grob raspeln. Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Beides in
einem Topf mit 3 EL Ol und Honig diinsten. Essig und Senf
dazugeben, alles salzen, pfeffern, abkiihlen lassen. 10 Minu-
ten vor Ende der Fleischgarzeit den Ofen auf 80 °C Umluft
vorheizen. Aus der Polenta Sterne ausstechen, in 2 EL But-
ter braten, im Ofen warm halten. Medaillons aus den Beu-
teln nehmen, trocken tupfen, Sud beiseitestellen. Fleisch in
2 EL Ol von beiden Seiten je 1 Minute scharf anbraten. Sal-
zen, pfeffern, ruhen lassen. Stirke mit etwas Wasser anriih-
ren, mit Sud und Wein in der Pfanne kocheln lassen, Sof3e
abschmecken. Fleisch, Sof3e, Polenta und Salat servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 95 Minuten zzgl. 8 Stunden
Kiihlzeit
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Lasagne mit Steinpilzen,
Maroni und Schinken

Lasagne ai porcini con castagne e prosciutto

-

FUR 4 PERSONEN

4 EL Butter -2 EL Mehl <150 ml Weifwein - 400 ml
Milch « 40 g frisch geriebener Parmesan - 400 g Stein-
pilze « 3 EL natives Olivendl extra - 200 g San-Daniele-
Schinken in diinnen Scheiben - 250 g Maroni (gegart,
vakuumiert) - 8 Stiele Thymian « 4 Stiele Petersilie
250 g Lasagneplatten - etwas Salz und frisch gemah-
lener schwarzer Pfeffer

2 EL Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl darin
lanschwitzen. Wein und Milch dazugiefRen und die Sof3e
unter Riihren in ca. 5 Minuten sdmig kocheln. Parmesan
unterriihren und die Sofe mit Salz abschmecken.

Die Steinpilze putzen, in diinne Scheiben schneiden
Q und in einer Pfanne in heiflem Ol auf beiden Seiten kurz
goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schinken in
Streifen schneiden, die Maroni hacken. Thymian und Peter-
silie waschen und trocken schiitteln. Die Bléttchen abzup-
fen. Etwas Thymian zum Garnieren beiseitelegen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Etwas Sofie in eine Auflaufform (ca. 30 x 20 cm) geben
und diese mit 1 Schicht Lasagneplatten bedecken. Mit Par-
mesansofie bestreichen, mit etwas Schinken, Maroni und
Pilzen belegen und mit ein paar Kréutern bestreuen. Erneut
mit Lasagneplatten belegen und auf diese Weise alle Zuta-
ten einschichten. Die letzte Nudelschicht mit der iibrigen
Sofie bestreichen und mit restlichem Schinken, Maroni
sowie Pilzen belegen.

Alles mit der iibrigen Butter in Flockchen belegen und

die Lasagne im vorgeheizten Ofen in 35-40 Minuten
goldbraun backen. Mit Alufolie abdecken, sollte die Ober-
fliche drohen, zu dunkel zu werden. Die Lasagne aus dem
Ofen nehmen und kurz ruhen lassen, dann mit dem beisei-
tegestellten Thymian garnieren und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten

U]
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Fiir feinstes Wintergliick sorgt
dieses Wurzelgemuiseragout mit

HIRSCHKEULE & CRANBERRYS

Hirschragout mit Mafaldine und Cranberry-Chutney

Spezzatino di cervo con majfaldine e chutney di mirtilli rossi

3 rote Zwiebeln

400 g Karotten

400 g Knollensellerie

600 g Hirschfleisch (Keule)

4 EL natives Olivendl extra

1EL Mehl

2 EL Tomatenmark

400 ml Rotwein

400 ml heiper Wildfond

1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren

3 Schalotten

300 g frische Cranberrys

120 g brauner Zucker

1 Bioorange (abgeriebene Schale
und Saft)

50 ml Balsamicoessig

1 Zimtstange

11 Sonnenblumendl zum Frittieren
400 g Mafaldine

1/2 Bund Petersilie, gehackt
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

<

FUR 4 PERSONEN

Die Zwiebeln schilen und wiirfeln. Karotten und die Hilfte des

Selleries schilen, beides in Wiirfel schneiden. Das Fleisch grob
in Wiirfel schneiden. 3 EL Ol in einem Briter erhitzen, das Fleisch
darin bei grofier Hitze scharf anbraten. Salzen und pfeffern. Zwie-
bel-, Karotten- und Selleriewiirfel mitbraten. Das Mehl dazugeben,
kurz anschwitzen, dann das Tomatenmark unterrithren und kurz
mitbraten. Alles mit 300 ml Wein und heiflem Wildfond abléschen,
Lorbeerblatt und Wacholderbeeren dazugeben. Alles abgedeckt
bei kleiner Hitze 2 Stunden schmoren.

Etwa 40 Minuten vor Ende der Garzeit die Schalotten schélen
2 und in Streifen schneiden. Cranberrys waschen und abtropfen
lassen. Ubriges Ol in einem Topf erhitzen, Schalotten darin andiins-
ten. Cranberrys kurz mitdiinsten. Zucker dazugeben und karamel-
lisieren lassen. Orangensaft, Balsamicoessig und iibrigen Rotwein
dazugiefien, alles aufkochen. Zimtstange, Orangenschale, Salz und
Pfeffer dazugeben und das Chutney abgedeckt bei mittlerer Hitze
ca. 20 Minuten kocheln lassen. Die Zimtstange entfernen.

Den restlichen Sellerie schilen, in sehr diinne Streifen schnei-

den und griindlich trocken tupfen. Sonnenblumendl in einem
grofien Topf auf ca. 180 °C erhitzen. Es hat die richtige Temperatur
erreicht, wenn an einem Holzkochloffelstiel Blaschen hochsteigen.
Die Selleriestreifen im heiflen Ol portionsweise 3—4 Minuten unter
Wenden goldbraun und knusprig frittieren. Mit einer Schaumkelle
herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Mafaldine
nach Packungsangabe in reichlich kochendem Salzwasser al dente
garen. Selleriestroh und gehackte Petersilie mischen, den Mix leicht
salzen. Lorbeerblatt und Wacholderbeeren aus dem Ragout entfer-
nen. Das Hirschragout mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
Mafaldine, Cranberry-Chutney und Selleriestroh servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

7
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Ein festlicher Hochgenuss ist
diese Pastakreation mit

PARMESAN & TALEGGIO

Ravioli mit Zwiebelfiillung und Taleggiosofde

Rawvioli con ripieno di cipolle e salsa al Tuleggio

2 Eier zzgl. 2 Eigelb

150 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

50 g Hartweizengrief3

350 g Zwiebeln

4 EL Butter

1 TL natives Olivendl extra

1 EL Puderzucker

1 EL Balsamicoessig

120 g Ricotta

40 g frisch geriebener Parmesan
150 g Taleggio

140 ml Milch

30 g getrocknete Cranberrys

25 g Pistazienkerne

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Y
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FUR 4 PERSONEN

1 Ei trennen, das Eiweif abgedeckt kalt stellen. Mehl, Hartwei-
1zengrief$, 1/2 TL Salz, restliches Ei und Eigelbe zu einem glatten
Teig verkneten. Ggf. noch etwas Mehl oder Wasser einarbeiten. Den
Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen die Zwiebeln schilen und grob wiirfeln. In einer

Pfanne 2 EL Butter und Ol erhitzen, die Zwiebeln darin goldgelb
andiinsten. Mit 1 Prise Salz sowie Puderzucker bestreuen und gold-
braun karamellisieren, dann mit dem Balsamicoessig abloschen. Die
Mischung vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Ricotta, Parme-
san und abgekiihlte Zwiebeln in einer Schiissel gut vermengen, die
Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Teig mit der Nudelmaschine zu diinnen Bahnen (8-9 cm

breit) ausrollen und diese langs halbieren. Jeweils 1 EL Fiillung
im Abstand von ca. 6 cm daraufsetzen. Das Eiweifd mit 1 EL Wasser
verquirlen, die Teigrander und Zwischenriume damit bestreichen.
Ubrige Teigbahnen auflegen, den Teig rings um die Fiillung gut an-
driicken und rechteckige grofie Ravioli ausschneiden. Jeweils die
2 Teigenden auf einer Seite zusammenfalten und wie Tortellini gut
andriicken. Ravioli auf einem bemehlten Brett antrocknen lassen.

Fiir die Sofie Taleggio nach Belieben entrinden, dann in Stiicke
4‘schneiden und mit der Milch in einem Topf erhitzen. Die iibrige
Butter hinzufiigen und alles langsam unter Riihren schmelzen. Die
Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz warm halten. In
einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen, die Ravioli darin garen,
bis sie an die Oberflache steigen, anschlieffend herausheben und ab-
tropfen lassen. Cranberrys und Pistazien hacken. Die Zwiebelravioli
auf vorgewarmte Teller verteilen, mit der Kasesof3e betraufeln, mit
Cranberrys und Pistazien bestreuen und sofort servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
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Schweinebraten in Apfelwein
mit Apfeln und Mirabellen

Arrosto di maiale con sidro, mele e susine

-

FUR 4-6 PERSONEN

1,5 kg Schweinelende mit Knochen -1 EL natives Olivendl
extra - 250 ml Apfelwein « 150 ml Fleischbriihe « 4-5 kleine
Apfel - 250 g Mirabellen - 2 EL Apfelgelee -1 Handvoll Lor-
beerblitter® . 2-3 TL rosa Pfefferbeeren - etwas Salz und
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Das Fleisch trocken tupfen, mit Kiichengarn umbinden
1und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Bréter in hei-
fem Ol rundherum scharf anbraten. Etwas Apfelwein da-
zugieflen und den Braten ca. 90 Minuten abgedeckt garen,
dabei den Braten regelmifig mit dem iibrigen Apfelwein
und der Briihe iibergiefRen.

Apfel und Mirabellen waschen. Die Mirabellen nach

Belieben entsteinen, die Apfel in Spalten schneiden oder
ganz lassen. Die Friichte nach ca. 45 Minuten der Garzeit
um den Braten herum verteilen. Das Fleisch mit dem Gelee
bestreichen und mit ein paar Lorbeerblittern belegen. Rest-
liche Lorbeerblétter zu den Friichten geben. Alles mit rosa
Pfefferbeeren wiirzen und zusammen fertig garen.

Bratensud mit Salz und Pfeffer abschmecken. Braten
Svom Kiichengarn befreien und in Scheiben schneiden,
mit dem gebackenen Obst und dem Sud servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

31 Wajenkunde

LORBEERBLATTER Bereits die alten R6mer benutzten
Lorbeer als Gewiirz- und Heilpflanze. Als Symbol fiir Sieg,
Ehre und Ruhm wurde aus ihm der Lorbeerkranz geformt
und bei Feierlichkeiten iiberreicht. Die dunkelgriinen, im
frischen Zustand etwas lederartigen Blatter stecken voller
atherischer Ole, die sich beim Garen entfalten. Da seine
Wiirzkraft recht stark ist, sollte Lorbeer sparsam einge-
setzt werden. Er wirkt antibakteriell, verdauungsférdernd
und appetitanregend. Frische Blatter halten sich in ein
feuchtes Tuch gewickelt einige Wochen im Kiihlschrank.

.,

Kabeljau mit Nusskruste
auf Zucchinipasta
Merluzzo in crosta di noci con pasta

alle zucchine

-

FUR 4 PERSONEN

50 g Haselnusskerne - 50 g Walnusskerne - 3 Stiele Basi-
likum « 2 getrocknete Aprikosen « 60 g frisch geriebener
Parmesan « 6 EL natives Olivendl extra « 3 Zucchini - 600 g
Kabeljaufilet « 400 g Linguine - 1/4 Beet Kresse « 4-5 EL
hochwertiges Basilikumpesto (Glas) - etwas Salz und frisch
gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Niisse hacken und ohne Zugabe von Fett in einer
Pfanne rosten. Vom Herd nehmen und etwas abkiihlen
lassen. Basilikum waschen und trocken schiitteln. Blattchen
hacken. Aprikosen fein wiirfeln. Beides mit Niissen, Parme-

san, 2 EL Ol, Salz und Pfeffer mischen. Zucchini waschen
und putzen. 1 Zucchini in Scheiben hobeln, die beiden iibri-
gen mit einem Spiralschneider in Streifen schneiden.

Fisch waschen, trocken tupfen und in 4 gleich grofie

Stiicke teilen. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in einen Dampfeinsatz geben. Jeweils leicht iiberlappend
mit Zucchinischeiben belegen. Den Fisch iiber kochendem
Wasser 5-6 Minuten dampfen. Inzwischen den Backofen
auf Grillstufe vorheizen. Die Linguine nach Packungsan-
gabe in kochendem Salzwasser al dente garen. Fischfilets
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen, die Nuss-
mischung darauf verteilen und den Fisch 3-5 Minuten un-
ter dem Grill gratinieren. Kresse vom Beet schneiden. Zuc-
chininudeln in ein Sieb geben, Linguine dariiber abgiefien,
dabei etwas Kochwasser auffangen. Pesto, iibriges Ol und
etwas Kochwasser unter die Pasta-Zucchini-Mischung riih-
ren. Pasta auf tiefe Teller verteilen, Fisch darauf anrichten
und das Gericht mit Kresse garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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Gebackenes Haihnchen mit Couscous-
fiillung und Auberginenbutter

Pollo arrosto ripieno di couscous con
burro alle melanzane

-

FUR 4 PERSONEN

1 Aubergine - 2 EL natives Olivendl extra - 4 EL heller
Balsamicoessig - 150 g weiche Butter - 1/2 Bund Peter-
silie « 2 Knoblauchzehen « 1 EL fliissiger Honig « 2 TL Ras
el Hanout « 1/2 Biozitrone (abgeriebene Schale und Saft)
100 ml Hiihnerbriihe - 100 g Couscous « 30 g Pistazien-
kerne - 50 g getrocknete Aprikosen -1 Hihnchen (ca.

1,2 kg, kiichenfertig) - etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Aubergine waschen, schélen und wiirfeln, in einem Topf
1in 1 EL heiffem Ol kurz andiinsten. Salzen, pfeffern und
mit Balsamicoessig abloschen. Abgedeckt in ca. 10 Minuten
weich diinsten. Dann die Fliissigkeit verkochen lassen und
die Aubergine auskiihlen lassen. Die weiche Butter in einer
Schiissel schaumig schlagen. Petersilie waschen und trocken
schiitteln, Blattchen hacken. Ausgekiihlte Aubergine piirie-
ren. Knoblauch schilen und dazupressen. Hilfte der Peter-
silie, Honig, 1 TL Ras el Hanout, Butter und Zitronenschale
unterriihren. Auberginenbutter salzen, pfeffern, kalt stellen.

Briihe aufkochen, Couscous und iibriges Ras el Hanout
Q unterrithren. Vom Herd nehmen, 10 Minuten quellen
lassen. Pistazien und Aprikosen hacken und wie die iibrige
Petersilie, Zitronensaft, Salz und Pfeffer untermengen. Ofen
auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Hihnchen trocken
tupfen. Haut an Brust und Keulen vorsichtig vom Fleisch
16sen, etwas Auberginenbutter hineingeben. Hahnchen mit
Couscous fiillen, an den Keulen zusammenbinden. Mit 1 EL
Ol bestreichen, salzen und auf dem Rost (Fettpfanne darun-
ter) 75-80 Minuten garen. Mit iibriger Butter servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden
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Rotbarsch-Ricotta-Ravioli
mit Brokkoli

Ravioli di scorfano e ricotta
con i broccoli

i

FUR 4 PERSONEN

600 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten « 5 Eier
0,1 g Safran -1 EL Tomatenmark - 2 Knoblauchzehen

1 Stiel Thymian - 750 g Rotbarschfilet (ohne Haut)
100 g Butter - 600 g Ricotta « 2 Schalotten - etwas 0l
zum Frittieren - 500 g Brokkoli (alternativ Stangelkohl)
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

300 g Mehl, 3 Eier sowie 1/2 TL Salz zu einem glatten

Teig verkneten, in Frischhaltefolie gewickelt 30 Minuten
ruhen lassen. Ubriges Mehl, restliche Eier, Safran, 1/2 TL
Salz und Tomatenmark ebenfalls zu einem glatten Teig ver-
arbeiten, in Folie gewickelt 30 Minuten ruhen lassen. In-
zwischen fiir die Fiillung Knoblauch schélen und andrii-
cken. Thymian waschen und trocken schiitteln. Fischfilet
waschen und trocken tupfen. In einer Pfanne 2 EL Butter
erhitzen, Fisch mit Knoblauch und Thymian darin farblos
anbraten. Etwas abkiihlen lassen, den Fisch dann zerklei-
nern und mit Ricotta mischen. Masse salzen und pfeffern.

Beide Teige mit der Nudelmaschine zu diinnen Bahnen
Q ausrollen. Die Teigbahnen 1angs halbieren und jeweils
1 hellen und 1 orangen Streifen leicht iiberlappend neben-
einander legen. Die Riander leicht andriicken und den Teig
mit dem Nudelholz noch mal ausrollen. Je 1 TL Fischfiillung
mit ausreichend Abstand auf der Hilfte der Streifen vertei-
len, den Teig rund um die Fiillung mit etwas Wasser bestrei-
chen. Die iibrigen Teigbahnen auflegen und gut andriicken.
Mit einem gezackten Ravioli-Ausstecher Ravioli ausschnei-
den. Diese auf ein leicht bemehltes Kiichenhandtuch geben
und antrocknen lassen.

Inzwischen Schalotten schélen und klein wiirfeln. In
3 2 EL Mehl wilzen, in ein Sieb geben und das iiberschiis-
sige Mehl abschiitteln. In einer Pfanne das Ol erhitzen, die
Schalotten darin goldbraun frittieren. Herausheben, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen. Brokkoli
putzen, in Roschen teilen und waschen. In kochendem Salz-
wasser 2—-3 Minuten blanchieren, dann abschrecken und
gut abtropfen lassen. In einer Pfanne die iibrige Butter auf-
schdumen lassen, den abgetropften Brokkoli darin schwen-
ken, leicht braunen und salzen. Die Ravioli im siedenden
Brokkoliwasser einige Minuten gar ziehen lassen, bis sie an
die Oberflache steigen. Mit einer Schaumkelle herausheben,
kurz abtropfen lassen und auf einer Platte oder auf Tellern
anrichten. Brokkoli und Butter dariibergeben. Das Gericht
mit frittierten Schalotten bestreuen und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

FOTOS © StockFood/News Life Media (1); © StockFood/Stile Italia Edizioni/Giorgi, Stefania (1)
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Festlicher Putenrollbraten
mit Kartoffeln

Rolle di tacchino con patate

<~

FUR 4-6 PERSONEN

3 Stiele Salbei « 1 Zwiebel - 2 EL Butter - 400 g Salsicce

2 EL Semmelbrdsel « 600 g Putensteaks (aus der Brust)
200 g Pancetta in Scheiben « 250 g Cranberry-Chutney
(Seite 33) - 750 g festkochende Kartoffeln, am Vortag als
Pellkartoffeln gegart - 2 EL natives Olivendl extra - etwas
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Salbei waschen und trocken schiitteln. Die Bléatter
1abzupfen. Einige zum Garnieren beiseitelegen, den Rest
in Streifen schneiden. Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in
einer Pfanne in der heif}en Butter glasig diinsten. Vom Herd
nehmen, etwas abkiihlen lassen und mit dem geschnittenen
Salbei in eine Schiissel geben. Salsicciabrét aus der Pelle da-
zudriicken, Semmelbrosel dazugeben, alles vermischen.

Putensteaks etwas flacher klopfen. Eine Kastenform

(Lange ca. 30 cm) mit den Pancettascheiben auslegen.
Diese sollten an den Seiten je 3—4 cm iiberhdngen. Abwech-
selnd Brit, Putensteaks und 1/3 vom Chutney einschichten
und dabei gut festdriicken, sodass keine Zwischenraume
entstehen. Den Pancetta dariiber einklappen und die Form
in Alufolie wickeln. Ca. 60 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Den Braten
Sim vorgeheizten Ofen ca. 90 Minuten backen. Kartoffeln
pellen und in grobe Stiicke schneiden. Mit dem Ol mischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen. In den letzten 30 Minuten der
Bratengarzeit mit in den Ofen geben und goldbraun backen.
Den Braten aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten ruhen
lassen, dann aus der Form stiirzen und auf einer Platte an-
richten. Die Kartoffeln drum herum verteilen. Braten und
Kartoffeln mit Salbeiblattern garniert servieren. Das iibrige
Cranberry-Chutney dazureichen.

S ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden zzgl. 60 Minuten
Kiihlzeit

Gefiillte Perlhuhnbrust mit
cremigen Mangold-Linguine
Petto di faraona ripieno con linguine

cremose alla bieta

-

FUR 4 PERSONEN

20 g getrocknete Steinpilze - 2 Friihlingszwiebeln

60 g getrocknete Aprikosen « 7 EL natives Olivendl
extra «3 EL Marsala - 2 EL Semmelbrosel - 4 Perlhuhn-
brustfilets (mit Haut) - 1 rote Zwiebel - 2 Knoblauch-
zehen « 500 g Mangold - 400 g Linguine - 200 g Sahne
200 g Mascarpone <1 TL Biozitronenschale - 60 g Hasel-
nussblattchen, gerdstet - etwas Salz und frisch gemah-
lener schwarzer Pfeffer

Die Steinpilze in etwas kochendem Wasser einweichen.

Friihlingszwiebeln putzen, waschen, in Ringe schneiden.
Aprikosen hacken. Pilze abgiefien, ausdriicken und hacken.
1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Pilze, Aprikosen und das
Weifie der Friihlingszwiebeln darin andiinsten. Alles mit
Marsala abloschen, Fliissigkeit verkochen lassen. Friihlings-
zwiebelgriin, Semmelbrosel, Salz und Pfeffer untermengen.
Filets trocken tupfen, jeweils eine Tasche hineinschneiden.
Masse hineingeben, Taschen mit Holzspief3en verschlief3en.
Filets in einer Pfanne in 4 EL Ol 10-14 Minuten braten.

Zwiebel und Knoblauch schilen, beides fein wiirfeln.

Mangold waschen. Blitter in Stiicke schneiden, Stiele
hacken. Die Linguine nach Packungsangabe in kochendem
Salzwasser al dente garen. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebel, Knoblauch und Mangoldstiele darin andiinsten.
Mangoldblatter nach und nach dazugeben. Sahne ergénzen,
alles aufkochen und 5 Minuten kocheln lassen. Mascarpone
und Zitronenschale unterriithren, Sof3e salzen und pfeffern.
Linguine abgiefien und mit der Sofie vermengen. Pasta und
Fleisch auf Teller verteilen, mit Niissen bestreut servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
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RATGEBER TISCHKULTUR

Weihnachten naht - Zeit, sich iiber die Festtafel Gedanken zu machen. Wir zeigen,
was es beim Tischdecken und -dekorieren zu beachten gilt

FESTLICH
& STILVOLL

Entscheiden Sie sich beim Eindecken der Tafel fiir einen Stil, der durch kleine

Farbakzente aufgelockert werden kann. Geschirr in sanften Naturtdnen, das mit
Naturmaterialien wie Zweigen, Kranzen, Zapfen und Holzelementen kombiniert
wird, sorgt fir eine entspannte, zeitlos schicke Atmosphdre. Eine hiibsche
Auswahl an Geschirr (Serie ,re:glaze"), passenden Kerzenstdndern und
niedlichen Holzbdumchen finden Sie unter www.asa-selection.com

FRISCHER AKZENT

Blumen und Pflanzen bringen
gute Laune, Farbe und Abwechs-
lung auf den Tisch. Wahrend der
Adventszeit eignen sich besonders
Amaryllis, Christrosen, Weihnachts-
sterne, Ilex sowie Tannenzweige.
Am 4. Dezember Barbarazweige
schneiden, damit diese piinktlich
zu Weihnachten bliihen.
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Gastgeschenk

Heipen Sie die Gaste besonders
liebevoll willkommen und tber-
raschen Sie sie mit einem kleinen
Gastgeschenk am Platz. Verpacken
Sie z.B. einige Weihnachtspldtzchen
in Papiertiiten oder Schachteln
oder verschenken Sie Gldschen mit
einer selbst gemachten Mischung
fir heife Schokolade.

SERVIETTEN UND
TISCHKARTCHEN

Stoffware Decken Sie den Tisch

am besten mit wiederverwendbaren
Stoffservietten ein. Diese konnen
Sie nach Belieben Kklassisch falten
oder mit kleinen Zweigen, Trocken-
blumen, Glockchen oder Bauman-
héangern aufhiibschen. Holzwésche-
klammern, Kordeln oder Servietten-
ringe eignen sich zur Befestigung.

Wegweiser Mit kleinen Namens-
kértchen findet jeder Gast schnell
seinen oder ihren Platz, kann dort
personliche Sachen ablegen und es
sich bequem machen. Passen Sie die
Platzkértchen dem Stil der iibrigen
Tischdeko an und befestigen Sie sie
z.B. an der Serviette, dem Glas oder
dem Gastgeschenk.

(1); AdobeStock/chorgorr (1)
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STRESSFREI ABNEHMEN
- SO LEICHT WIE NIE -

EXTRA:

Gratis-Downloads
auf lowcarb.de
im Buch

VIELE VORTEILE

* Geld und Zeit sparen
* Deine Nerven schonen
* Alle essen gesiinder
* Du fiihlst dich viel
besser
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Desserts

y Images Plus/Tane4kaChe (1); © StockFood/Morgans, Gareth (1); © StockFood/Immediate Media/Good Food (1); © StockFood/StockFood Studios/Hoersch, Julia (1); Ira Le

ck/Getty Images Plus/torpong soontrak

Diese feinen Nachspeisen sind das geschmackliche Highlight des

Weihnachtsmeniis. Mit PANNACOTTA, TIRAMISU & SEMIFREDDO
sorgen Sie fur den runden Abschluss und begeistern alle am Tisch £
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TARTUFO-SEMIFREDDO
mit Feigen
Rezept auf Seite 52
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Edle Desserts

FOTOS © StockFood/Immediate Media/Good Food (1); © StockFood/StockFood Studios/Hoersch, Julia (1) | ILLUSTRATION luisvv/Depositphotos.com (1)

Baiser-Weihnachtsbaum
Albero di Natale di meringa

<~

FUR 10-12 PERSONEN

8 Eiweif3 - 500 g Zucker - 80 g gehackte Pistazien
200 g Mascarpone - 600 g Créeme double « 80 g Puder-
zucker « 1/2 TL Rosenwasser « 80 g Granatapfelkerne
100 g Lokum (alternativ kandierte Friichte nach Wahl)
80 g goldfarbene Zuckerperlen « 30 g kandierte Rosen-
bliitenblatter

Eiweifd und Zucker in einer Schiissel iiber einem heifen

Wasserbad auf 72 °C aufschlagen (Zuckerthermometer
verwenden). Anschlieffend kalt riithren, bis sich feste Spit-
zen bilden. Den Backofen auf 120 °C Umluft vorheizen.

Auf einem Bogen Backpapier drei Kreise (& 8, 10 sowie

12 cm) aufzeichnen und auf einem zweiten Bogen zwei
Kreise (& 14 und 16 cm). Das Papier jeweils wenden und auf
je 1 Backblech legen. Die Baisermasse in einen Spritzbeutel
mit Lochtiille fiillen und entlang jedes Kreises dicht an dicht
Tupfen aufspritzen. Zum Schluss noch einen kleinen Kreis
mit 5-6 Tupfen sowie 1 einzelnen Tupfen aufspritzen. Die
Tupfenkreise mittig mit der iibrigen Masse fiillen und diese
vorsichtig glatt streichen.

Die Tupfen mit der Hélfte der Pistazien bestreuen. Das

Baiser im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten backen, ggf.
die kleineren Kreise nun aus dem Ofen nehmen. Die grofien
Kreise in weiteren ca. 30 Minuten fertig backen. Die Baisers
mit dem Papier vom Blech ziehen und auskiihlen lassen.

Fiir die Creme Mascarpone, Créme double, Puderzucker
4‘sowie Rosenwasser in einer Schiissel luftig aufschlagen.
Die grofite Baiserscheibe auf eine Tortenplatte legen. Mittig
vorsichtig mit Creme bestreichen und mit einigen Pistazien,
Granatapfelkernen und zerkleinertem Lokum bestreuen.
Mit den nachstgrofieren Baiserboden ebenso verfahren, alle
Schichten fiillen und aufeinandersetzen. Mit dem einzelnen
Tupfen abschlieffen. Den fertigen Baiser-Weihnachtsbaum
mit Zuckerperlen, Rosenbliitenbldttern und nach Belieben
mit einem (Zucker-)Stern garnieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden Kiihlzeit

Bratapfeltiramisu im Glas

Tiramist alle mele cotte nel bicchiere

e

FUR 4 PERSONEN

600 g sduerliche Apfel - 150 ml Apfelsaft « 2-3 EL brauner
Zucker - 2 EL Biozitronensaft « 1 TL Zimtpulver - 1 Prise
Gewilirznelkenpulver « 250 g Mascarpone « 150 g Joghurt
200 g Sahne « 50 g Zucker - 1 Vanilleschote (ausgeldstes
Mark) - 100 ml Espresso, abgekiihit - 3-4 EL Amaretto
150 g Kekse nach Wahl (z.B. Haferkekse oder Cantuccini)

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Apfel schilen, waschen, vierteln und vom Kerngehiuse
befreien. In grobe Stiicke schneiden und in eine Auflauf-
form geben. Apfelsaft, braunen Zucker, Zitronensaft, Zimt-
und Gewlirznelkenpulver untermengen. Alles im vorgeheiz-
ten Ofen 20-25 Minuten backen. Das Kompott aus dem
Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir die Creme Mascarpone und Joghurt glatt rithren.
Sahne mit Zucker und Vanillemark steif schlagen und
unter die Mascarponemischung heben.

Espresso und Amaretto verriihren. Kekse grob zerbre-
3 chen. Zuerst 1 Schicht Kekse in 4 Gliser (& 300-400 ml)
geben und mit etwas Espressomischung betraufeln. Dann
1 Schicht Creme und Kompott darauf verteilen. Erneut ab-
wechselnd Kekse, Espressomischung, Creme und Kompott
einschichten. Das Bratapfeltiramisu vor dem Servieren
mindestens 60 Minuten kalt stellen.

TTPP: Wenn es etwas schneller gehen soll, konnen Sie das
Apfelkompott mit den Gewiirzen auch auf dem Herd zube-
reiten. Wer mag, riithrt vor dem Garen noch je 50 g Rosinen
und Mandelstifte unter die Apfelmischung. Auch 75 g grob
geraspelte Marzipanrohmasse verfeinert den Geschmack.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten z3gl. 60 Minu-
ten Kiihlzeit
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Pandoro mit Semifreddo-Fiillung
Pandoro farcito di semifreddo

-

FUR 4-6 PERSONEN

1 Pandoro (ca. 750 g, alternativ 1 Panettone) - 40 g Kakao-
pulver « 3 EL Milch - 120 g Zartbitterschokolade - 200 g
Ricotta « 1 Vanilleschote (ausgelostes Mark) - 50 g Puder-
zucker - 40 g Mandelkerne « 40 g kandierte Zitrusfriichte
1EL Pistazienkerne « 4 Eiweif} - 1 Prise Salz « 350 g Sahne
3 EL Amaretto

Den Boden des Pandoro ca. 1 cm dick abschneiden. Den
Kuchen, bis auf einen ca. 1 cm dicken Rand, sehr vorsich-
tig aushohlen. Das Innere anderweitig verwenden.

Kakaopulver und Milch unter Riihren in einem Topf
kurz erwirmen, die entstandene Paste anschlieflend
auskiihlen lassen. Die Schokolade hacken. Ricotta, Vanille-
mark und Puderzucker in einer Schiissel verrithren. Man-

deln, Zitrusfriichte und Pistazien hacken.

Das Eiweif mit Salz steif schlagen. Die Sahne in einer
3 separaten Schiissel ebenfalls steif schlagen. Beides unter
die Ricottacreme heben. Die Masse halbieren. Unter 1 Hélfte
Kakaopaste und 40 g gehackte Schokolade heben. Unter den
Rest Amaretto, Mandeln sowie gehackte kandierte Zitrus-
friichte heben. Den ausgehdhlten Pandoro mit der Offnung
nach oben auf eine Platte setzen. Die helle Masse in den
Kuchen fiillen, mit der Schokomasse bedecken. Den Boden
des Pandoro wieder auflegen und den Pandoro mit Frisch-
haltefolie abgedeckt mindestens 6 Stunden einfrieren.

Die iibrige Schokolade schmelzen. Den gefrorenen Pan-

doro mit dem Boden nach unten auf eine Kuchenplatte
setzen und mit der geschmolzenen Schokolade betraufeln.
Mit den Pistazien bestreuen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten zzgl. 6 Stunden
Kiihlzeit

48 SO ISSTITALIEN | WEIHNACHTEN

Nugat-Pannacotta
Panna cotta al gianduia

-

FUR 4 PERSONEN

5 Blatt Gelatine - 100 g Nuss-Nugat *.400 g Sahne
200 ml Milch « 60 g Zucker - 1 TL Vanilleextrakt - 4 EL
Mandelbldttchen « 1 TL Kakaopulver

Die Gelatine nach Packungsangabe in kaltem Wasser
1einweichen. Nugat wiirfeln. Sahne und Milch mit 40 g
Zucker, Vanilleextrakt und Nugat unter Riihren in einem
Topf erhitzen. Die ausgedriickte Gelatine darin auflosen.
Die Mischung kurz abkiihlen lassen und in 4 Dessertglaser
(a ca. 200 ml) fiillen. Dann mit Frischhaltefolie abdecken
und mindestens 3 Stunden kalt stellen.

Ubrigen Zucker und 2 EL Wasser in einer Pfanne gold-

braun karamellisieren. Die Mandelblédttchen kurz unter-
mischen. Die Masse in 4 kleinen Haufchen auf einen Bogen
Backpapier setzen und auskiihlen lassen.

Die Nugat-Pannacotta aus dem Kiihlschrank nehmen,
mit Kakaopulver bestduben und mit den karamellisier-
ten Mandeln garnieren. Das Dessert sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten z3gl. 3 Stunden
Kiihlzeit

3t Wajenkunde

NUSS-NUGAT Die dunkelbraune Konfektmasse stammt
urspriinglich aus Turin, wo teure Schokolade mit gemah-
lenen Niissen gestreckt wurde. Charakteristisch fiir Nuss-
Nugat ist der intensive Haselnussgeschmack und der zarte
Schmelz im Mund, der durch die enthaltenen Nussdle zu-
stande kommt. Das Verhéltnis von Niissen, Schokolade und
Zucker kann variieren und fir unterschiedliche Konsisten-
zen sorgen. Im Handel ist klassischer Nugat als schnittfes-
ter Block erhaéltlich. Bei Kiihlung ldsst er sich gut schneiden,
fur eine streichfdhige oder fliissige Verwendung kénnen Sie
ihn Gber einem heifen Wasserbad schmelzen.

/gurkoao (1); © StockFood/Morgans, Gareth (1)

ive (1);

FOTOS © Stocl
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FOTOS © StockFood/Stile Italia Edizioni/Giorgi, Stefania (1); © StockFood/StockFood Studios/Hoersch, Julia (1) | ILLUSTRATION lapuma/Depositphotos.com (1)

Blitterteigtortchen mit
Maroni und Baiserhaube

Tortine di sfoglia meringate alle castagne

~i-

FUR 12 STUCK

1 Rolle Blatterteig (a 270 g, KiihIregal) - 30 g Butter,
zerlassen - 250 g Puderzucker « 4 Eiweif3 «1 TL Speise-
stdrke «1 TL Apfelessig <100 g Sahne <150 g Mascar-
pone «1 TL Vanilleextrakt - 100 g Maronipiiree (Dose)
200 g kandierte Maroni (,,Marrons glacés")

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Blitterteig
entrollen und 24 Kreise (& a ca. 6 cm) ausstechen. Auf das
Blech legen, mit der zerlassenen Butter bestreichen und mit
1-2 EL Puderzucker bestduben. Im vorgeheizten Ofen in ca.
15 Minuten goldbraun backen und auskiihlen lassen.

Fiir das Baiser das Eiweif} in einer Schiissel steif schla-
Q gen. Nach und nach 200 g Puderzucker dazusieben und
die Masse weiterschlagen, bis sie glinzt. Die Speisestirke
dariibersieben, den Essig dazugeben und alles unterziehen.

Die Masse in einen Spritzbeutel mit grofRer Lochtiille geben.

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen und ein weiteres

Backblech mit Backpapier belegen. Die Baisermasse in
12 spitzen Haufchen auf das Blech spritzen, in ca. 10 Minu-
ten leicht goldbraun backen. Ebenfalls auskiihlen lassen.

Sahne, Mascarpone, Vanille und Maronipiiree in einer

Schiissel cremig aufschlagen. Die Hilfte der Bldtterteig-
kreise mit jeweils einigen kandierten Maroni belegen und
mit der Creme bestreichen. Je mit 1 Blétterteigkreis bede-
cken und jeweils 1 Baiserhdubchen daraufsetzen. Tortchen
mit dem restlichen Puderzucker bestduben und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

% Vagianfe
LUST AUF ABWECHSLUNG? Anstelle der kandierten
Maroni kdnnen Sie gut abgetropfte Amarenakirschen aus
dem Glas verwenden. Frische, in kleine Stlicke geschnitte-
ne Feigen passen ebenfalls wunderbar zum Maroniaroma

in der Creme. Wer fiir etwas zuséatzlichen Biss sorgen will,
rihrt noch 50 g gerdstete, gehackte Haselniisse (alternativ
Pinienkerne) unter die Maronicreme.

Vegane Schokoladenmousse mit
Salzkaramellsofie & Kirschkompott

Mousse al cioccolato vegana con salsa al
caramello salato e composta di ciliegie

-

FUR 4 PERSONEN

200 g vegane Zartbitterschokolade - 400 g Seidentofu
2 TL Kakaopulver - 130 g Zucker - 200 g Sojasahne zum
Aufschlagen «1/2 TL grobes Meersalz zzgl. 1 Prise zum
Bestreuen « 350 g Kirschen (Glas) - 2 TL Speisestarke
1/2 Vanilleschote (ausgeléstes Mark) -1 TL abgeriebene
Bioorangenschale - 2 EL vegane Schokoladenraspel

Die Schokolade hacken und iiber einem heif}en Wasser-

bad schmelzen. Seidentofu, Kakao und 30 g Zucker fein
piirieren. Geschmolzene Schokolade dazugeben und alles
ziigig zu einer cremigen Masse mixen. Diese in eine Schale
fiillen und abgedeckt mindestens 3 Stunden kalt stellen.

Fiir die Karamellsofe den restlichen Zucker in einem

Topf goldbraun karamellisieren. Topf vom Herd nehmen
und die Sojasahne unter Riihren hineingief3en. Topf wieder
auf den Herd stellen und die Sof3e kicheln lassen, bis sich
das Karamell darin aufgelost hat. 1/2 TL Meersalz unter-
rithren und die Karamellsofie abkiihlen lassen.

Fiir das Kompott Kirschen in ein Sieb abgief3en, Saft
3 auffangen. 3 EL Saft und Speisestirke verriihren. Rest-
lichen Saft, Vanillemark und Orangenschale in einem Topf
aufkochen und ca. 2 Minuten kocheln lassen. Starkemix
unter Riihren dazugiefien und alles erneut aufkochen. Vom
Herd nehmen, Kirschen unterriihren. Kompott direkt auf
der Oberflache mit Frischhaltefolie bedecken und abkiihlen
lassen. Aus der Mousse Nocken abstechen, mit Kirschkom-
pott und Karamellsof3e auf Tellern anrichten. Mit etwas
Meersalz sowie Schokoraspeln bestreuen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten zzgl. 3 Stunden
Kiihlzeit
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Tartufo-Semifreddo mit Feigen
Semifreddo tartufo con i fichi

e

FUR 4 PERSONEN

70 g Haselnusskerne « 4 Eigelb « 175 g Zucker - 500 g
Sahne « 3 EL Amaretto - 8 EL Kakaopulver « 3 EL Puder-
zucker - 100 g Zartbitterschokolade « 300 ml Rotwein

1 TL Balsamicoessig - 4-6 Feigen

Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auskleiden. Die
Niisse sehr fein mahlen. 2 Eigelb mit 50 g Zucker und
2 EL Wasser in einer Schiissel iiber einem heifien Wasser-
bad aufschlagen. Masse in einem Eiswasserbad kalt schla-
gen. 200 g Sahne steif schlagen und unter die Eigelbmasse
ziehen. Niisse und Amaretto ebenfalls unterheben. Nuss-
masse in die Form geben, abgedeckt 90 Minuten anfrieren.

4 EL Kakaopulver, 100 g Sahne und Puderzucker in
2 einer Schiissel kurz glatt riihren. Angefrorene Nusseis-
masse aus dem Tiefkiihlschrank nehmen, mit einem Laffel
der Lange nach eine Mulde hineindriicken. Die Schokosofie
hineingeben und alles weitere 90 Minuten anfrieren. Inzwi-
schen die Schokolade grob hacken und iiber einem heif}en
Wasserbad schmelzen, dann abkiihlen lassen. 2 Eigelb mit
50 g Zucker und 2 EL Wasser iiber dem heif3en Wasserbad
dickcremig aufschlagen. Die Masse in einem Eiswasserbad
kalt schlagen. Die iibrige Sahne steif schlagen und mit der
Eigelbmasse vermengen. Schokolade und iibriges Kakao-
pulver unterriihren. Die Schokoeismasse in die Form geben,
glatt streichen, alles abgedeckt {iber Nacht gefrieren lassen.

Rotwein, Essig und 75 g Zucker in einem Topf sirupar-
3 tig einkochen lassen. Inzwischen die Feigen waschen,
putzen und in Spalten schneiden, dann in der Rotweinsofie
schwenken. Das Semifreddo auf eine Platte stiirzen, von der
Folie befreien und mit den Rotweinfeigen servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten zzgl. 11 Stunden
Kiihlzeit
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Trifle mit pochierten Birnen
Trifle alle pere cotte

-

FUR 6-8 PERSONEN

200 g Biskuitboden « 10 Blatt Gelatine - 400 ml Apfel-
saft « 400 ml Rotwein « 1 Sternanis - 3 Gewiirznelken

6 kleine Birnen™ « 400 g Sahne « 50 g Puderzucker
2 TL Vanilleextrakt - 3-4 Kekse nach Wahl (z.B. Leb-

kuchen oder Amarettini) - 30 g kandierter Ingwer
30 g Schokoladenspéne

Den Boden einer grof3en Glasschale (& ca. 20 cm) mit

Biskuit auslegen, diesen dazu ggf. in Stiicke brechen und
dicht an dicht flach driicken. Die Gelatine nach Packungs-
angabe in kaltem Wasser einweichen.

Apfelsaft und Wein in einem Topf mit Sternanis und

Gewiirznelken aufkochen. Die Birnen schilen, vierteln
und vom Kerngehiuse befreien, dann in den Sud legen und
5-8 Minuten pochieren. Herausnehmen und abkiihlen las-
sen. Den Sud durch ein Sieb gieflen und auffangen. Die gut
ausgedriickte Gelatine darin auflosen. Abkiihlen lassen.

Die Birnen an den Rand der Glasschale stellen und den

Rest in der Mitte verteilen. Ca. 1/3 des lauwarmen Suds
angieflen, sodass die Birnen aufrecht stehen bleiben. Alles
ca. 30 Minuten in den Tiefkiihlschrank stellen, sodass das
Gelee anzieht. Dann den iibrigen Sud angieflen und alles
mindestens 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Die Sahne mit Puderzucker und Vanilleextrakt in einer

Schiissel steif schlagen. 1 diinne Schicht Sahne auf das
Gelee streichen und den Rest wolkig darauthdufen. Kekse
und kandierten Ingwer hacken und wie die Schokoladen-
spine dariiberstreuen. Das Dessert servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten zzgl. 3,5 Stun-
den Kiihlzeit

\

31 Wagenkunde
BIRNEN Das Kernobst mit wenig Fruchtsdure ist auch fir
empfindliche Mdgen gut vertraglich. Achten Sie beim Kauf
auf eine glatte, unbeschéadigte Schale. Die mitunter auftre-
tenden braunen Flecken auf der Schale (,,Berostung”) sind
kein Zeichen von schlechter Qualitat, sondern sortenabhén-
gig. Reife Friichte sollten im Kiihlschrank gelagert werden,
unreife Birnen reifen bei Zimmertemperatur nach.

FOTOS Ira Leoni (1); Getty Images/PhotoObjects.net/Getty Images Plus/Zedcor Wholly Owned (1); © StockFood/Luck, Alex (1)
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Fiir jeden Geschmack und jedes Bediirfnis etwas Passendes: Wir prisentieren
Ihnen neun kreative Mentiempfehlungen fiir das Weihnachtsfest
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VEGANES
MENU

Hochgenuss ohne tierische Zutaten
erwartet Sie in diesen dret Gangen.

Vegane Schalottenkichlein (Seite 14)

Veganes Schwarzwurzelrisotto
mit Granatapfelkernen (Seite 29)

Vegane Schokoladenmousse mit
Salzkaramellsofe & Kirschkompott
(Seite 51)

VEGETARISCHES
MENU

Freuen Sie sich auf Kostlichkeiten mal
dret ganz ohne Fleischund Fisch.

Topinambur-Cremesuppe (Seite 18)

Steinpilz-Maroni-Conchiglioni mit
Zucchinigemiise & Parmesancreme
(Seite 26)

V0 Tartufo-Semifreddo mit Feigen

(Seite 52)

VORSPEISE ; \

FEINES
FISCHMENU

Meeresfriichte und Fisch gefolgt von
einem stifSen Abschluss — delizioso!

Pikante Garnelen und Jakobs-
muscheln mit Brotsticks (Seite 13)

Kabeljau mit Nusskruste auf
Zucchinipasta (Seite 37)

Trifle mit pochierten Birnen
(Seite 52)
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RAFFINIERTES UNKOMPLIZIER-  MEN U MIT BESON-
MENU TES MENU DEREN AROMEN

Beeindruckend lecker wird es mit Perfekte Speisenfolge fiir alle, die es Uberraschen Sie Ihre Giste mit dieser
diesem pfiffigen Dreiergespann. entspannt und stressfrei mogen. auffergewihnlichen Komposition.

\" VORSPEISE

Filoteigkdrbchen mit Pennette, Crostini mit Rinderfilet, Rucola und Gebackenes Reisbdllchen auf
Fischfilet und Bottarga (Seite 18) Blauschimmelkdse (Seite 17) Radicchiosalat (Seite 17)
Sous-Vide-Rindermedaillons mit Polen- Festlicher Putenrollbraten mit Rotbarsch-Ricotta-Ravioli mit

tasternen und Karottensalat (Seite 30) Kartoffeln (Seite 41) Brokkoli (Seite 38)
Blatterteigtortchen mit Maroni Bratapfeltiramisu im Glas Baiser-Weihnachtsbaum
und Baiserhaube (Seite 51) (Seite 47) (Seite 47)
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FOTOS Rezeptfotos siehe Rezeptseiten

GUT VORZUBEREI-
TENDES MENU

Mit diesem Menii haben Ste clever vor-
gesorgt und mehr Zeit fiir die Liebsten.

Panettone-Sandwichtorte mit Lachs,
Thunfisch und Gurke (Seite 13)

Hirschragout mit Mafaldine und
Cranberry-Chutney (Seite 33)

Nugat-Pannacotta
(Seite 48)

LOMBARDISCHES

Intensive Geschmacksaromen lassen
von Natale in Norditalien trdumen.

TOSKANISCHES
MENU

Vielfiltig wie die Region prdsentiert
sich dieses schmackhafte Trio.

MENU

VORSPEISE

Leichtes Vitello tonnato Artischockenrisotto

(Seite 70) (Seite 65)
Ossobuco mit Safranrisotto Rindfleischeintopf mit Gremolata
(Seite 73) (Seite 62)

Mandeltarte mit Mascarpone und

Panettonepudding mit Schoko-
Orangenmarmelade (Seite 66)

sope (Seite 73)
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[talienische
Regionen

Erliegen Sie den winterlichen Reizen der beiden Regionen
TOSKANA UND LOMBARDEI und lesen Sie, welche Produkte
und kostlichen Gerichte in den Gegenden zu Hause sind
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% v
Italienische Rgonen - ‘t

ZEITENWAHRER Sidlich
von Livorno errichteten die
Medici im 16. Jahrhundert

das Castello del Boccale als
imposante Festungsanlage



FOTOS AdobeStock/david75 (1), Dan74 (1); Stevanzz/Depositphotos.com (1)

Winter, Wein und Triiffel
TOSKANA

Zwischen tyrrhenischer Kiiste, den Gipfeln des Apennin sowie malerischen Weinbergen,

Olivenhainen und Zypressenalleen lockt die Toskana mit thren Winterreizen

er an die Toskana denkt,
denkt unweigerlich an sonnen-
verwohnte Striande, leuchtendes
Abendrot und aromatische Rot-
weine, deren Trauben im Herzen
Italiens reifen. Im Winter entfal-
tet die beliebte Urlaubsregion ihren
ganz eigenen Charme. Die sanften Hiigel, Olivenhaine und
Weinberge werden nun in méirchenhaftes Weif3 gehiillt.
Nebel, der iiber die Weinberge kriecht, und mit Frost be-
deckte Reben werden zur bizarren Naturschonheit. Viele
Weingiiter sind das ganze Jahr getffnet. Im Winter bieten
sie die Moglichkeit, eine Weinverkostung in personlicherem
Rahmen zu erleben und dabei den Gaumen mit den Aromen
von Sangiovese, Brunello di Montalcino und anderen toska-
nischen Kostbarkeiten zu verwohnen. Auch die ikonischen
Olivenhaine und Zypressenalleen der Toskana sind jetzt
mindestens so bezaubernd wie im Sommer. Das Licht der
tief stehenden Sonne lisst sie golden strahlen.

In den Apenninen wartet wahre Winterwonne. Die
toskanischen Apenninen bilden mit ihren verschneiten Gip-
feln und Waildern eine zauberhafte Kulisse fiir Wanderun-
gen. Der Nationalpark Foreste Casentinesi, Monte Falterona
Campigna ist ein beliebtes Ziel fiir Winterwanderer. Wer
den Adrenalinkick sucht, findet ihn in den Skigebieten wie
Abetone und Monte Amiata. Miide Muskeln werden in den
Thermalquellen in Bagno Vignoni, Saturnia oder Petriolo
wieder munter. Hier genieflen Badende wihrend des Auf-
wirmens die Aussicht auf die winterliche Landschaft.

Die Triiffelsaison erreicht im Winter in der Toskana
ihren Hohepunkt. Auf einer gefiihrten Tour erleben Interes-
sierte die faszinierende Kunst der Triiffelsuche mit speziell
ausgebildeten Hunden. Nach dem quirligen Sommer kehrt
in den Stddten Ruhe ein. Berithmte Sehenswiirdigkeiten wie
der schiefe Turm von Pisa, die Piazza del Campo in Siena
oder der Dom in Florenz oder kénnen im Winter ohne Tru-
bel erkundet werden. Im Advent sind Stidte und Dorfer mit
Weihnachtslichtern geschmiickt. Auf den Weihnachtsmark-
ten in Florenz, Lucca, Siena und Montepulciano kommt fest-
liche Stimmung auf. Buon Natale in der Toskana!

VATERCHEN FROST zeichnet ein malerisches Winterwun-
derbild in die sanfte Hiigellandschaft der toskanischen Wein-
berge (0.) WEIHNACHTLICH erstrahlt Florenz (u.), die Haupt-
stadt der Toskana, im Advent und ladt zum Citytrip
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AUGENSCHMAUS Ein Hingucker ist der Dom zu Florenz (0.)
mit seiner Renaissancekuppel SPOT ON Zum alljéhrlichen
Festival der Lichter erstrahlt die Ponte Vecchio in Florenz (M.)
in wechselndem Glanz BUMMELIG geht es im Advent auf
dem gemdtlichen Weihnachtsmarkt in Montepulciano zu (u.)
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Rindfleischeintopf mit Gremolata
Spezzatino con gremolata

<t

FUR 6-8 PERSONEN

1rote Zwiebel - 5 Karotten « 5 Stangen Staudensellerie

3 Knoblauchzehen zzgl. 1/2 Knoblauchknolle (waagerecht
halbiert) « 1/2 Bund Thymian « 800 g Rindfleisch «1 EL Mehl
4 EL natives Olivendl extra « 4 Lorbeerblatter - 1 TL Pfef-
ferkorner « 700 ml kraftiger Rotwein « 500 g kleine fest-
kochende Kartoffeln - 300 g Schalotten « 1 Bund Petersilie
2 Biozitronen (abgeriebene Schale) - etwas Salz und frisch
gemahlener schwarzer Pfeffer

Zwiebel, 1 Karotte, 1 Stange Sellerie und 1 Knoblauch-
lzehe schilen, putzen, ggf. waschen und sehr fein wiirfeln.
Thymian waschen und trocken schiitteln. Blattchen abzup-
fen. Rindfleisch trocken tupfen und in 3 cm grof3e Stiicke
schneiden. Fleisch und Mehl in eine grof3e Schiissel geben.
Die Schiissel kriftig riitteln, damit das Fleisch gleichmafiig
diinn von Mehl bedeckt wird. Alternativ Mehl und Fleisch
in einen Gefrierbeutel geben, verschlieffen und schiitteln.

2 EL Ol in einem Schmortopf (mit Deckel) erhitzen, Fleisch
darin portionsweise rundum scharf anbraten, dann aus dem
Topf nehmen und in einer Schiissel beiseitestellen.

Den Topf nicht siubern. Das restliche Ol hineingeben,

Zwiebel, Karotte, Staudensellerie und Knoblauch sowie
1 Prise Salz dazugeben und alles vermengen. Das Gemiise
bei kleiner Hitze unter gelegentlichem Riihren 5 Minuten
schmoren, bis es weich wird. Das gebratene Fleisch wieder
in den Topf geben. Lorbeerblitter, Pfefferkorner, Thymian
und 1 grofdziigige Prise Salz hinzufiigen. Alles einige Minu-
ten braten, sodass sich die Aromen allméhlich verbinden.
Die Hélfte des Weins und 500 ml Wasser dazugieflen. Dann
die halbierte Knoblauchknolle und 1 weitere kriftige Prise
Salz dazugeben. Den Eintopf bei halb geschlossenem Deckel
90 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen. Gelegentlich
umriihren und ggf. etwas mehr Wasser ergéanzen.

Ubrige Karotten, restlichen Sellerie, Kartoffeln und

Schalotten schilen, putzen und ggf. waschen. Karotten
und Sellerie in 1 cm dicke Scheiben schneiden, Kartoffeln
halbieren. Am Ende der Garzeit den restlichen Wein und
weitere 500 ml Wasser zum Eintopf giefien. Karotten, Sel-
lerie, Kartoffeln und Schalotten hinzufiigen. Die Garfliis-
sigkeit mit Salz und Pfeffer abschmecken. Deckel auflegen
und alles bei kleiner Hitze 60 Minuten schmoren. Den Ein-
topf danach 60 Minuten bis 2 Stunden durchziehen lassen.
Die Lorbeerblitter entfernen. Ubrigen Knoblauch schilen
und fein hacken. Petersilie waschen und trocken schiitteln.
Blattchen hacken und mit Knoblauch und Zitronenschale
vermengen. Den Eintopf damit bestreuen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 3,5 Stunden zzgl. mindes-
tens 60 Minuten Ruhezeit

com (1); © Robyn Lea (1)

com (2); DinoP
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FOTOS © Robyn Lea (2); AdobeStock/StevanZZ (1)

Artischockenrisotto
Risotto ai carciofi

-

FUR 6 PERSONEN

1 Biozitrone - 8 grofie, stachelige sardische Artischocken
(alternativ 6 runde Artischocken) « 1 Gemiisebriihwiirfel
50 g Butter - 6 EL natives Olivendl extra - 1 rote Zwiebel,
gewiirfelt - 2 Knoblauchzehen, geschélt - 500 g Risotto-
reis « 200 ml Weipwein « 80 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Eine Schiissel mit kaltem Wasser fiillen. Zitrone halbie-
lren, 1 Hilfte auspressen, Saft und ausgepresste Zitronen-
hélfte ins Wasser geben. Aufienblitter der Artischocken ab-
ziehen, den Stiel schilen. Das Fruchtfleisch mit der anderen
Zitronenhilfte einreiben. Den oberen Teil der Artischocken
abschneiden. Artischocken langs vierteln, vom Heu befreien
und ldngs in Spalten schneiden. Sofort ins Zitronenwasser
geben. Die Stiele in 5 mm dicke Scheiben schneiden, dann
ebenfalls ins Zitronenwasser geben.

500 ml Wasser in einem Topf aufkochen. Brithwiirfel
2 und die Halfte des Zitronenwassers dazugiefien. 25 g
Butter und Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen. Die
Zwiebel und 1 Prise Salz dazugeben, Zwiebel glasig diinsten.
Knoblauch kurz mitdiinsten, die Artischockenstiicke dazu-
geben, alles bei mittlerer Hitze 3—5 Minuten braten. Rest-
liches Zitronenwasser abseihen und zur Briihe geben. Reis
unter die Artischocken rithren. Wein angiefRen und unter
Riihren verkochen lassen. Dann 1 Kelle Briihe dazugeben
und unter Riithren verkochen lassen. Nach und nach heifie
Briihe erginzen, sobald die Fliissigkeit verkocht ist. Auf
diese Weise das Risotto unter Riihren garen, bis es al dente
ist. Ubrige Butter und Parmesan unterriihren. Risotto mit
Pfeffer wiirzen und 1 Minute ruhen lassen, dann servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

IM AUGE DER MEDICI Uber den Dichern Volterras, das
flr seinen Alabaster bekannt ist, errichtete die Dynastie
eine imposante Festung, die heute als Gefangnis dient

Schweinelendenbraten mit
Trockenpflaumen und Pinienkernen
Arista al forno con prugne e pinoli

-

FUR 6 PERSONEN

700 g Bioschweinelende ohne Knochen (vom Metzger
iberschiissiges Fett oder Schwarte entfernen lassen)

2 Knoblauchzehen, ungeschilt, mit einem Messerriicken
leicht zerdriickt « 3 Zweige Rosmarin « etwas Salz « 250 g
Trockenpflaumen, grob gehackt - 10 EL natives Olivendl
extra - 50 g Pinienkerne, gerostet

Fleisch trocken tupfen und auf die zerdriickten Knob-

lauchzehen und 1 gewaschenen Rosmarinzweig in einen
Briter legen. Rundum mit Salz wiirzen, dann abdecken und
60 Minuten ruhen lassen. Ubrigen Rosmarin waschen und
trocken schiitteln. Die Nadeln hacken. Pflaumen, Rosmarin
und 1 Prise Salz in einer Schale mischen. Fleisch herausneh-
men und mit einem scharfen Messer rundum einschneiden
(1 ecm breite und tiefe Einschnitte), nicht durch das Fleisch
hindurchschneiden. Die Einschnitte mit dem Pflaumen-
Rosmarin-Mix fiillen. Reste der Mischung beiseitestellen.
Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2 EL Ol in einer groffen Pfanne erhitzen, das Fleisch

darin rundum scharf anbraten. Die Reste der Pflaumen-
Rosmarin-Mischung zu Knoblauch und Rosmarinzweig in
den Briter geben. Fleisch darauflegen und mit dem iibrigen
Ol betriufeln. Im heiflen Ofen 20 Minuten garen. 250 ml
Wasser angiefien und den Braten mit Alufolie abgedeckt
60 Minuten weitergaren. Gelegentlich mit dem Bratensud
tibergiefien. Fleisch aus dem Ofen nehmen und 20 Minuten
ruhen lassen. In Scheiben schneiden, mit Bratensud betrau-
feln, mit Pflaumenmix und Pinienkernen getoppt servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden zzgl. 80 Minuten
Ruhezeit
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Himmlisch fruchtig-nussiges

Gebdck aus der Toskana:

CROSTATA ALLARANCIA

PUDERWEICH In den

Wintermonaten wird der -
Nationalpark Foreste Ca-
sentinesi (0.) zur Zucker-
watte-Schneelandschaft.
Ab in die Stiefel, Freunde
der Wanderslust!

TOSKANA

En Fear run abie Swune

REDAKTIONSTIPP

Die hier vorgestellten und viele weitere Rezepte
prasentiert Amber Guinness, die in der Toskana
aufwuchs, in ihrem Buch ,, Toskana - Ein Fest flr
alle Sinne". Im Bauernhaus ihrer Kindheit hat
sie heute eine Malschule eingerichtet. Kunstvoll
sind auch ihre Rezept- und Meniikreationen.

In ihrem Buch I&sst sie die Lesenden mit Freude
an ihrem gastgebenden Talent teilhaben.

ars vivendi Verlag, 38 Euro
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Mandeltarte mit Mascarpone
und Orangenmarmelade
Crostata allarancia, mascarpone e mandorle

-

FUR 1 TARTE (& CA. 25 CM)

2 Eigelb - 60 g feiner Zucker - 1 Prise Salz - 240 g Mehl
(Tipo 00) zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten - 140 g kalte
Butter in Stiickchen zzgl. etwas mehr zum Fetten . einige
getrocknete Hiilsenfriichte zum Blindbacken « 60 g Man-
deln, grob gehackt « 150 g Frischkdse « 150 g Mascarpone
300 g Orangenmarmelade

Eigelbe und 2 EL eiskaltes Wasser in einer Schale ver-
1quir1en und kalt stellen. Zucker, Salz und Mehl in einer
Schiissel vermengen. Kalte Butter sowie gekiihlten Eigelb-
mix dazugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten.
Diesen auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche kurz durch-
kneten, dann flach driicken, in Frischhaltefolie wickeln und
30-60 Minuten kalt stellen. Boden einer Tarteform (& ca.
25 cm) mit Backpapier belegen, den Rand fetten. Gekiihlten
Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche 5 mm dick aus-
rollen und die Tarteform damit auskleiden. Uberstehenden
Teig mit einem scharfen Messer abschneiden. Teighoden
mehrfach mit einer Gabel einstechen. Die Tarteform min-
destens 20 Minuten in den Tiefkiihlschrank stellen, bis sich
der Teig fest anfiihlt - so schrumpft er beim Backen nicht.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Teigboden mit Backpapier belegen, mit Hiilsenfriichten
beschweren und ca. 15 Minuten blindbacken. Backpapier
und Hiilsenfriichte entfernen und den Teig 10-15 Minuten
weiterbacken. In der Form auskiihlen lassen. Mandeln auf
einem Blech verteilen, 10 Minuten im heiffen Ofen rosten.
Auskiihlen lassen. Frischkédse und Mascarpone verriithren.
Die Creme auf den Teigboden streichen. Tarte 60 Minuten
Kkalt stellen, dann Marmelade darauf verstreichen und mit
Mandeln bestreuen. Die Tarte gekiihlt servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden zzgl. 2,5 Stunden
Kiihlzeit

FOTOS robertonecini/Depositphotos.com (1); Nik Merkulov/Shutterstock.com (1); PR (1); © Robyn Lea ( (1)






WEISSE WINTERPRACHT
Das verwunschene Tal Val
di Rezzalo liegt in unberiihr-
tem Dornrdschenschlaf und
1adt zu herrlichen Winter-
wanderungen ein
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Wintersauber in der

LOMBARDEI

Alpine Gipfel, still ruhende Seen und Weithnachtsmdrkte wie aus dem
Mcdirchenbuch. Was braucht das Reisehers im Winter mehr?

ie Lombardei wartet Besuchern
im Winter mit zahlreichen guten
Griinden auf. Die schneebedeckten
Alpengipfel sind eine wahre Augen-
weide und ein Paradies fiir Freunde
des Wintersports. Die berithmten
Skigebiete von Bormio und Livigno
verfiigen iiber perfekte Bedingungen auf und abseits der Pis-
ten. Insbesondere in den hoheren Regionen gelten die lom-
bardischen Skigebiete bisher als schneesicher und bieten in
der Regel von Dezember bis Mirz gute Schneebedingungen
fiir Wintersportler. Wer es lieber ruhiger angehen lasst, freut
sich iiber das gut ausgebaute Netz an Wanderwegen und
Langlaufloipen, das Naturliebhabern ermoglicht, die Region
auf sanfte Weise zu erkunden.

Die Lombardei ist auch fiir ihre malerischen Seen wie
den Comer See, den Gardasee und den Lago Maggiore be-
kannt. Im Winter strahlen sie eine besondere Ruhe aus. Die
Ortschaften an den Ufern sind weniger trubelig und laden zu
ausgedehnten Spaziergingen ein, wihrend sich die schnee-
bedeckten Gipfel der umliegenden Berge im klaren Wasser
spiegeln und ein beeindruckendes Panorama schaffen.

Die Stidte der Lombardei sind das ganze Jahr iiber
reich an kulturellen Schétzen. Im Winter haben Besucher
das Gliick, sie ohne grofde Touristenmassen erleben zu kon-
nen. Mailand, die Hauptstadt der Region, beherbergt be-
rithmte Sehenswiirdigkeiten wie den Dom und das Opern-
haus Teatro alla Scala, die im Winter in einem besonders
charmanten Licht erstrahlen. Historische Stddte wie Ber-
gamo und Brescia laden dazu ein, die Geschichte und Kultur
der Region zu entdecken. Ob Mailand, Como oder Bergamo,
viele Stdadte und Orte der Lombardei sind bekannt fiir ihre
festlich geschmiickten Straflen im Advent und ihre Weih-
nachtsmarkte mit Verkaufsstanden fiir Kunsthandwerk und
kulinarische Kostlichkeiten. Sie sind wunderbare Orte, um
in Weihnachtsstimmung zu kommen. Die Lombardei im
Winter ist ein Geheimtipp fiir Reisende, die die Schonheit
und Vielfalt Norditaliens erleben moéchten, ohne von den
Massen gestort zu werden.
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GULDEN erstrahlt Mailand (0.) dank zahlreicher Lichter und
Installationen ab Ende November LUFTIG SCHAUKELND

bringen die Lifte im Skigebiet Livigno (u.) sportliche Winter-

enthusiasten auf die Gipfel. Auf die Piste, fertig, los!
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Ein wahrer Klassiker aus der
lombardischen Kiiche mit

KALB, THUNFISCH & KAPERN

FESTLICHER SCHMUCK macht die beriihmte Modemetro-
pole Mailand (0.) zu einem weihnachtlichen Einkaufseldorado
HISTORISCHES ZEUGNIS Die Cappella Colleoni (u.) in
Bergamo ist ein Highlight lombardischer Architektur
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Leichtes Vitello tonnato
Vitello tonnato

-

FUR 4 PERSONEN

600 g Kalbfleisch (aus der Nuss, am Stiick) « 2 EL nati-
ves Olivendl extra - 1 Bund Schnittlauch - 150 g Thunfisch
(Dose) - 2 Sardellen in 61 (Glas) - 100 g Schmand - 2 EL
Joghurt « 1/2 Biozitrone (abgeriebene Schale und Saft)
30 g Kapern in Lake (Glas) - etwas Rapsdl zum Frittieren
100 g Feldsalat - 40 g Taggiasca-Oliven - etwas Salz und
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Das Kalbfleisch trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer

wiirzen. In einer Pfanne in heiflem Olivenol rundherum
5-6 Minuten scharf anbraten. Backofen auf 80 °C Umluft
vorheizen. Das Fleisch im vorgeheizten Ofen auf dem Rost
(mit einem Blech darunter) in ca. 75 Minuten rosa garen.
Anschliefiend herausnehmen, abkiihlen lassen und mindes-
tens 2 Stunden kalt stellen.

Schnittlauch waschen und trocken schiitteln. 2/3 davon
2 in feine Rollchen schneiden. Thunfisch abtropfen lassen,
mit Sardellen, Schmand, Joghurt, Zitronenschale und -saft
fein piirieren. Die Halfte der Schnittlauchrollchen unterhe-
ben und die Sofie mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch diinn aufschneiden und auf 4 Tellern aus-

legen. Mit der Sofie betrdufeln. Die Kapern gut trocken
tupfen. In einem kleinen Topf das Rapsol auf ca. 170 °C er-
hitzen, die Kapern darin knusprig ausbacken, dann heraus-
heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Feldsalat verlesen, putzen, waschen und trocken
4schleudern. Mit etwas Salz sowie 2 EL des Kapern-Frit-
tierdls in einer Schiissel vermengen. Salat, Kapern, Oliven
und die iibrigen Schnittlauchrollchen und -halme auf dem
Fleisch anrichten und das Gericht sofort servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden zzgl. 2 Stunden
Kiihlzeit

FOTOS AdobeStock/David Khelashvili (1), Bart (1); © StockFood/StockFood Studios/Westermann, Jan-Peter (1)
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FOTOS © StockFood/Stile Italia Edizioni (2); AdobeStock/wlablack (1)

Ossobuco mit Safranrisotto
Ossobuco alla milanese

~i-

FUR 4 PERSONEN

3 Zwiebeln - 2 Karotten - 4 Tomaten - 4 Kalbsbeinschei-
ben (a ca. 300 g) - 2 EL Mehl « 3 EL natives Olivendl extra
150 ml Weifwein - 500 ml Kalbsfond « 4 Stiele Petersilie
1 Knoblauchzehe « 2 Sardellen in Ol (Glas) «1 TL abge-
riebene Biozitronenschale - 0,1 g Safranfaden - 200 g
Risottoreis - 800 ml heife Gemiisebriihe - 40 g frisch
geriebener Parmesan - 2 EL Butter - etwas Salz und
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

2 Zwiebeln schilen, fein wiirfeln. Die Karotten schélen,

waschen und sehr fein wiirfeln. Tomaten waschen, vier-
teln, entkernen und klein schneiden. Beinscheiben trocken
tupfen, salzen, pfeffern, im Mehl wenden. In einem Schmor-
topfin 2 EL heiRem Ol auf beiden Seiten scharf anbraten.
Zwiebeln und Karotten kurz mitdiinsten. Wein angiefien,
diesen einkochen lassen. Tomaten und etwas Fond dazuge-
ben, alles bei kleiner Hitze abgedeckt ca. 2 Stunden schmo-
ren. Ggf. immer wieder Fond nachgiefien und das Fleisch
wenden. Inzwischen fiir die Gremolata Petersilie waschen,
trocken schiitteln und hacken. Knoblauch schilen und fein
hacken. Sardellen ebenfalls hacken und mit Knoblauch,
Petersilie und Zitronenschale vermischen.

Fiir das Risotto 30 Minuten vor Ende der Fleischgarzeit
2 iibrige Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Safran in 2 EL
lauwarmem Wasser einweichen. Zwiebel in einem Topfin
restlichem heiflem Ol glasig diinsten. Reis mitdiinsten, mit
etwas Briihe abloschen. Safranwasser ergédnzen, alles unter
Riihren 15-20 Minuten garen, nach und nach iibrige Briihe
angieflen. Parmesan und Butter unterriihren. Das Risotto
abschmecken. Ossobuco ebenfalls abschmecken, mit dem
Risotto anrichten und mit Gremolata bestreut servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 2,5Stunden

STILL UND STARR ruht der Comer See ... Die Gewasser
der Lombardei bieten im Winter entspannten Naturgenuss

Panettonepudding mit Schokosofie

Budino al panettone con salsa di cioccolato

-

FUR 6-8 PERSONEN

500 g Panettone - 4 EL weifler Rum - 40 g weiche Butter
zzgl. etwas mehr zum Fetten « 1 Vanilleschote « 400 ml
Milch <100 g Zucker - 300 g Sahne - 5 Eigelb « 2 Sternanis
200 g Zartbitterschokolade - 100 g Sahne - 40 g kandierte
Zitrusfriichte « 3-4 Minzblattchen

Panettone grob zerbrockeln und mit Rum betraufeln.

Leicht goldbraun abflimmen, abkiihlen lassen, fein zer-
kriimeln und in eine grofie Schiissel geben. Den Backofen
auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine flache Pud-
dingform (Inhalt ca. 1,5 1) mit etwas Butter einfetten.

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das

Mark herauslésen. Milch, Zucker, Vanillemark sowie
-schote in einem Topf unter Riihren langsam aufkochen.
200 g Sahne und Eigelbe verquirlen, unter Riihren in die
heifle Milch giefien. Einmal aufkochen lassen, dann durch
ein Sieb iiber den Panettone gieflen, alles gut vermischen.
Masse in die Puddingform fiillen und auf einem Blech im
vorgeheizten Ofen in ca. 40 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen und in der Form auskiihlen lassen.

Butter und Sternanis erhitzen, einige Minuten ziehen

lassen. Sternanis wieder entfernen. Schokolade hacken
und in eine Schiissel geben. Die iibrige Sahne erhitzen und
dariibergiefien. Alles 5 Minuten abgedeckt ruhen lassen,
dann glatt rithren. Butter dazugeben, alles mit dem Stab-
mixer piirieren, die Sofie abkiihlen lassen. Den Pudding auf
eine Platte stiirzen und die Schokoladensof3e daraufgeben.
Das Dessert mit gehackten Zitrusfriichten und gewasche-
nen Minzbléttchen garnieren und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
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CIAO ITALIA!

Haben Sie Lust auf ein kleines Stiickchen Italien in Threm Leben? Hier sind einige
spannende Informationen, Produktempfehlungen und Neuigkeiten fiir Sie!
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Ein Alleskonner- e,
Kaffee fiir jeden Gusto ==

Heute ein Cappuccino, morgen
ein Filterkaffee - die Mehrheit der
Deutschen ist laut ,, Tchibo Kaffee-

report” flexibel. Sind Sie auch offen
fur alles? Dann ist der neue ,, Aro-
matico” von Tchibo das Must-have.
Egal welches Kaffeegetrank, egal
welche Zubereitung - er liberzeugt
mit kraftigem Geschmack und sat-
ter Crema. Besonders gut schmeckt
er aus der Siebtragermaschine
,Lapressa” oder dem Vollautomat
.Esperto2 Caffé” im edlen ,Dark
Copper*. Erhéltlich als ganze Bohne
.Classico” und ,Intenso” (ab ca.
10 Euro je 1-kg-Packung) bei Tchibo.
www.tchibo.de/kaffee

WEITSICHT bieten die In Vals trifft Siidtirol auf Siidostasien. Das ,,Adults
Terrassen (g.0.), Zimmer 14, Hotel Silena“ ist ein Ort fiir die Seele, ein Ort der

(0.l.) und der Spa (o.r.) s g
ROMANTIK verspriiht die Ruhe und des Ankommens. Ein Ort des Gehaltenwer

Feuerstelle neben dem dens und des Wohlgefiihls. Die Geschwister Magdalena
18-Meter-Infinitypool (u.) und Simon Mair, deren Namen im Hotelnamen symbi-
otisch verschmelzen, bringen in ihrem ,soulfoul hotel”
ihre Personlichkeiten ein. Er seine tiefe Verbundenheit
zur Siidtiroler Heimat, sie ihre Liebe fiirs Reisen und
die dabei entdeckte Magie Siidostasiens. Wie Yin und
Yang verbinden sich die beiden Traditionen im ,,Silena“
zu einem neuen Wohlfiihlkosmos. Ein absolutes High-
light ist der 40 °C warme ,,Onsen Pool“ auf der Dach-
terrasse. Mehr Informationen unter www.silena.com
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FOTOS Archiv (1); PR (13); © SILENA, your soulful hotel (4) | ILLUS
Dimitris66 (1), enjoynz (1); mart_m/Depositphotos.com (1)

IM LICHTERGLANZ

1, 2, 5 STILVOLL Ganz besonders edle Ker-

- / zenhalter wie der Hdngekranz ,,Carolne” (1),

;’/ ca. 20 Euro, Nussknacker ,, Janki" (2) fir ca.

- 80 Euro und der gusseiserne Kranzstander

‘?9‘ " - »Antwan” (5) fir ca. 40 Euro. Alle erhéltlich
:J | Q bei www.loberon.de 3 TANNENBAUM Griine

¥ I Stabkerze , X-MAS" mit Glitzer im Baumge-

wand. Ca. 25 cm hoch, 2er-Set fir ca. 9 Euro,
www.butlers.com 4 DUFTEND Grega's
Imkerei bietet handgefertigte Bienen-
wachskerzen. Z.B. Tannenbaum fir ca.

6 Euro und Schneeflocken im 2er-Set fir
ca. 7 Euro, www.gregas-imkerei.de

EDLE KUCHLEIN

Das hochwertige Metall der
kleinen Formen aus Kupfer von
de Buyer sorgt fiir eine optimale
Warmeverteilung und eine per-
fekte Karamellisierung. So ent-
stehen kleine Leckerbissen mit
saftigem Kern und zuckeriiber-
zogener Kruste. Die gezackten
Cannelés-Formen aus verzinn-
tem Kupfer mit 12 Rillen sind
in drei Grofien (ab @ 3,5 cm),
ab ca. 17 Euro erhaltlich tiber

www.debuyer.com

Warmender
Winterbegleiter

In den kalten, dunklen Monaten
steigt das Bedirfnis nach Warme
und Geborgenheit. Die Decken
.Gotland” von Klippan aus Schur-
wolle fiihlen sich wie eine kuschel-
weiche Umarmung an. Sie sind in
der GropBe 130 x 200 cm in unter-
schiedlichen Farben und Mustern
ab 89 Euro erhéltlich unter
www.koti-ahrensburg.com

NATALE ROSA

Dem Aperitivo ,Sarti Rosa“ verlei-
hen sizilianische Blutorangen, Pas-
sionsfrucht und Mango eine siifde
Note. Mit Prosecco wird er zum
leckeren Sprizz. 700-ml-Flasche ca.
17 Euro, www.sartiaperitivo.com.
Winterlich, in Form eines Sahne-
likors, bringt Laux die ,,Zimtschne-
cke® ins Glas. Ca. 19 Euro je 350-ml-
Flasche, www.laux-deli.de
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Pliitzchen,
Torten § Co.

Endlich ist er da, der Advent. Zeit, Freunde und Familie zum
weihnachtlichen Kaffee einzuladen. Genief3en Sie die Vorfreude aufs
Fest mit FEINEM GEBACK, SAFTIGEN KUCHEN UND TORTEN
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Aromatische Schokosofse ist das
Topping fiir den saftigen Kuchen mat

ORANGE & ROSINEN

Saftiger Orangenkuchen mit Schokoladensofie

Ciambellone allarancia con salsa di cioccolato

450 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Ausstduben

1/2 Wiirfel Hefe

150 ml Milch

175 g Zucker

1 Bioorange

2 Eier

75 g weiche Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten

100 g Pistazienkerne

100 g Rosinen

75 ml brauner Rum

150 g Zartbitterkuvertiire

S

3% Wagenkunde

ORANGEN Sie sorgen in den Wintermona-
ten fir gute Stimmung und viele Vitamine.
Je nach Sorte kdnnen schon 100 Gramm
Fruchtfleisch die Halfte unseres Vitamin-
C-Tagesbedarfs decken. Die Zitrusfriichte
nebeneinanderliegend in der kiihlen Spei-
sekammer oder im Keller lagern, im Kihl-
schrank verlieren sie Aroma.

<

FUR 1 KUCHEN (0 CA. 24.CM)

Das Mehl in eine Schiissel sieben, eine Mulde hineindriicken.

Die Hefe mit 2 EL lauwarmer Milch und 2 EL Zucker verriihren.
In die Mulde geben, mit etwas Mehl bestauben und abgedeckt ca.
30 Minuten ruhen lassen.

Die Orange heify abwaschen und trocken reiben. Schale fein
2 abreiben und die Frucht auspressen. Orangenschale mit Eiern,
Butter und 50 g Zucker in die Schiissel zum Vorteig geben und alles
zu einem glatten Teig verkneten, dabei die iibrige Milch ergénzen.
Den Teig abgedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Eine Gugelhupf- oder Brioche-Form (@ ca. 24 cm) mit etwas

Butter fetten und mit Mehl ausstduben. Pistazien und Rosinen
grob hacken und unter den Teig kneten. Diesen in die Form geben
und abgedeckt ca. 15 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Kuchen
4‘im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten backen. Ggf. mit Alufolie
abdecken. Eine Stabchenprobe machen. Den Kuchen aus dem Ofen
nehmen, auskiihlen lassen und aus der Form stiirzen.

Fiir den Sirup den iibrigen Zucker mit 100 ml Wasser und dem

Orangensaft aufkochen. Die Mischung etwa 5 Minuten kocheln
lassen, vom Herd nehmen und den Rum unterriihren. Den Sirup
abkiihlen lassen, dann den ausgekiihlten Kuchen damit trinken.
Dabei am besten mit einem Pinsel arbeiten: Kuchen bestreichen,
Sirup einziehen lassen und den Vorgang wiederholen. Zum Schluss
die Kuvertiire grob hacken und iiber einem heifien Wasserbad lang-
sam schmelzen. Den Kuchen damit betrdufeln. Die Kuvertiire nach
Belieben fest werden lassen oder den Kuchen sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten zzgl. 75 Minuten
Ruhezeit
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Wunderooll frisch schmeckt
dieses zarte Baisergebdck mit

ZITRONE & LIMETTE

Zitronen-Baiser-Platzchen
Biscotti al limone meringati

<4
FUR 45-50 STUCK

320 g Zucker 120 g Zucker mit Salz, Butter, Reismehl, Mehl und Limetten-
1Prise Salz ! 1schale auf der Arbeitsflache rasch zu einem geschmeidigen Teig
250 g kalte Butter in verkneten. Diesen in Frischhaltefolie wickeln und ca. 60 Minuten
Stiickchen in den Kiihlschrank legen.
120 g Reismehl  :
250 g Mehl zzgl. etwas mehr Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig
zum Verarbeiten  : 2 auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 4 mm dick ausrollen.
1 Biolimette (abgeriebene Schale) Kreise mit welligem Rand (& ca. 6 cm) daraus ausstechen. Diese auf

3 Eiweif ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und im vorgeheizten

1/2 TL Apfelessig Ofen 8-10 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

250 g Lemoncurd
Das Eiweifd mit dem iibrigen Zucker steif schlagen, dabei gegen
Ende den Essig erginzen. Die Baisermasse in einen Spritzbeutel
mit Sterntiille fiillen. Den Backofen auf 130 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Die Pldtzchen mittig mit Lemoncurd bestreichen und die
Baisermasse am Rand um das Lemoncurd auf die Platzchen sprit-
zen. Die Platzchen im vorgeheizten Ofen in 18-20 Minuten fertig
backen. Auskiihlen lassen, dann servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten zzgl. 60 Minuten
3R Wﬂw © Kiihlzeit
LEMONCURD Fir ein selbst gemachtes
Lemoncurd 4 Biozitronen heif3 abwaschen.
Die Schale abreiben und die Friichte aus-
pressen. 125 g Butter iber einem heifen
Wasserbad schmelzen. 150 g Zucker, Zitro-
nenschale und -saft dazugeben und alles
verquirlen. 3 Eier und 1Eigelb unterrihren.
Die Masse so lange unter Riihren erhitzen,
bis sie andickt. Den Lemoncurd in 3 sterile
Glaser (a ca. 250 ml) flllen, diese fest ver-
schliefen. Curd im Kiihlschrank lagern.

80 SOISSTITALIEN | WETHNACHTEN
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Platzchen, Torten & Co.
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FOTOS © StockFood/The Picture Pantry (1); © StockFood/Stile Italia Edizioni (1) | ILLUSTRATION QualitDesugn/Depositphotos.com (1)

Siifdes Sternbrot mit Schokofiillung

Stella di pane al cioccolato

<~

FUR 1 SUSSES BROT

400 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten 15 g
frische Hefe - 200 ml lauwarme Milch « 40 g Zucker

1 Prise Salz «1Ei - 40 g weiche Butter -180 g Schoko-
ladenaufstrich « 2 EL Sahne «1EL Puderzucker

Mehl in eine Schiissel sieben, eine Mulde hineindriicken.
Hefe, 4 EL Milch und 1 EL Zucker verriihren und in die
Mulde geben. Hefemischung mit etwas Mehl vom Rand ver-
rithren und den Vorteig abgedeckt 15 Minuten ruhen lassen.
Anschliefiend iibrigen Zucker, restliche Milch, Salz, Ei und
Butter in die Schiissel geben und alles zu einem glatten Teig
kneten. Diesen abdecken und ca. 45 Minuten ruhen lassen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig auf

der leicht bemehlten Arbeitsfliache vierteln und jeweils
zu einem Kreis (@ ca. 24 cm) ausrollen. 1 Teigkreis auf das
vorbereitete Blech legen und mit 1/3 des Schokoladenauf-
strichs bestreichen. Einen 2. Kreis darauflegen, leicht an-
driicken und mit einem weiteren Drittel Schokoladencreme
bestreichen. Den Vorgang noch einmal wiederholen, vierten
Kreis auflegen. Mittig ein Glas (@ ca. 5 cm) platzieren.

Den Teigling von auflen bis zum Glas hin erst vierteln,

dann jedes Viertel in 4 gleich grof3e Stiicke schneiden.
Das Glas entfernen. Jeweils 2 nebeneinanderliegende Teig-
strange am Ende fassen und in sich 3-mal gegeneinander
verdrehen. Die Enden andriicken. So entstehen insgesamt
acht Sternspitzen. Den Teigling mit einem Kiichenhandtuch
abdecken und ca. 15 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigstern mit Sahne bestreichen und im vorgeheiz-
ten Ofen in ca. 30 Minuten goldbraun backen. Ggf. mit Alu-
folie abdecken. Das Sternbrot auf einem Kuchengitter aus-
kiihlen lassen und mit Puderzucker bestdubt servieren.

% ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten zzgl. 75 Minu-
ten Ruhezeit

S

Pandorini mit Pistazien

Pandorini ai pistacchi

.

FUR 8 STUCK

15 g frische Hefe < 4 EL lauwarme Milch « 300 g Mehl

1 EL fliissiger Honig - 1 EL Kakaopulver «2 EL Rum+1TL
Vanilleextrakt « 75 g Zucker «1 Ei - 80 g weiche Butter
zzgl. etwas mehr zum Fetten «1 Prise Salz -« 40 g ge-
hackte Pistazien « 2 EL Puderzucker . einige Pldtzchen
und Baisertropfchen zum Garnieren, nach Belieben

Hefe, Milch, 1 EL. Mehl und Honig verriihren, den Mix

1 ca. 20 Minuten ruhen lassen. Ubriges Mehl und Kakao in
eine Schiissel sieben und mit Hefemischung, Rum, Vanille,
Zucker, Ei und 100 ml lauwarmem Wasser zu einem glatten
Teig verkneten. Dann nach und nach die weiche Butter und
das Salz dazugeben. Teig kneten, bis er sich von der Schiissel
16st, dabei die Pistazien einarbeiten. Den Teig ca. 2 Stunden
abgedeckt an einem warmen Ort ruhen lassen.

2 Den Teig in 8 Portionen teilen, zu Kugeln formen und
in 8 gebutterte Mini-Pandoro-Formchen (a ca. 150 ml)
setzen. Abgedeckt ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kiichlein im vorgeheizten Ofen in ca. 25 Minuten
goldbraun backen. Eine Stabchenprobe machen. Pandorini
abkiihlen lassen, aus den Formchen stiirzen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen. Mit Puderzucker bestauben
und nach Belieben mit Weihnachtsgebéack und Baisertropf-
chen garniert servieren.

TIPP: Die aus Verona stammenden Kiichlein #hneln dem
maildndischen Panettone, mit dem Unterschied, dass keine
Rosinen oder kandierten Friichte enthalten sind.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten zzgl. 2 Stunden
40 Minuten Ruhezeit
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Vegane Marzipanmakronen
Biscotti al marzapane vegani

-

FUR 20 STUCK

2 EL Chiasamen + 4 EL Sojacreme - 200 g Marzipanroh-
masse -1 Banane - 3 EL Kokosraspel « 5 EL Puderzucker
1 Prise Salz - 50 g Kakaobutter - 2 EL Kakaopulver

Chiasamen in einer Schiissel mit Sojacreme und 60 ml

Wasser iibergiefien und 10 Minuten quellen lassen. Die
Marzipanrohmasse in Stiicke schneiden. Banane schélen,
klein schneiden, mit Marzipan, Kokosraspeln, 2 EL Puder-
zucker und Salz in einen Blitzhacker geben. Chiamischung
erginzen und alles zu einer glatten Masse verarbeiten.
Diese ca. 10 Minuten abgedeckt quellen lassen.

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Ein Back-

blech mit Backpapier belegen. Mithilfe von zwei Teelof-
feln 20 kleine Teighdufchen auf das Blech setzen. Makronen
im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen, dann heraus-
nehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Die Kakaobutter in einem kleinen Topf schmelzen las-
8 sen. Ubrigen Puderzucker und Kakao unterriihren, den
Mix dann etwas abkiihlen lassen. Makronen mit der Unter-
seite in die Glasur tauchen, dann auf ein Kuchengitter set-
zen und die Glasur fest werden lassen.

TIPP: Anstelle der Chiasamen konnen Sie dieselbe Menge
Leinsamen mit dem Wasser verriihren. Auch mit dem Was-
ser glatt geriihrtes Soja- oder Kichererbsenmehl eignen sich
gut und wirken wie die Samen als Bindemittel. Eine weitere
Moglichkeit fiir einen veganen Eiersatz sind 2 EL Apfelmus.
Statt des Kakaobutter-Mixes konnen Sie auch geschmol-
zene vegane Zartbitterkuvertiire verwenden.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten zzgl. 20 Minu-
ten Ruhezeit

84 SO ISSTITALIEN | WETHNACHTEN

Einfache Tortenschnitten
mit Amarenakirschen

Quadrotti allamarena

-

FUR 6-8 STUCK

250 g Zartbitterschokolade « 400 g Créme double

250 g saure Sahne - 80 g Puderzucker - 1-2 TL Vanille-
extrakt - 200 g Amarenakirschen (Glas) * « 400 g Schoko-
ladenkekse

lVon der Schokolade 50 g grob raspeln, den Rest hacken
und iiber einem heifien Wasserbad langsam schmelzen.

Créme double mit saurer Sahne, Puderzucker sowie

Vanilleextrakt in einer Schiissel luftig aufschlagen. Die
Halfte der Creme abnehmen, die geschmolzene Schokolade
unterriihren. Die Hélfte der Kirschen aus dem Sirup neh-
men. Den Boden einer eckigen Springform (ca. 25 x 20 cm)
mit der Halfte der Kekse auslegen, diese mit der Hilfte der
Schokocreme bestreichen. Die Hilfte der Kirschen darauf
verteilen und mit der Halfte der hellen Creme bestreichen.
Die iibrigen Kekse darauflegen und das Schichten mit den
restlichen Zutaten wiederholen. Alles mit Frischhaltefolie
abgedeckt mindestens 4 Stunden kalt stellen.

Die Kiihlschranktorte in Schnitten schneiden und je-
weils mit den iibrigen Kirschen und etwas Sirup toppen.
Die Schnitten mit Schokoraspeln bestreuen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten zzgl. 4 Stunden
Kiihlzeit

21 Wajenkunde
AMARENAKIRSCHEN Fir die italienische Spezialitdt wer-
den dunkle Sauerkirschen in einem Sirup aus Zucker, Zitro-
nensdure, Amaretto, Mandeldl oder Bittermandelaroma
sowie Vanille eingelegt. Dadurch erhalten sie ihre typische,
glasige Konsistenz und das marzipandhnliche Aroma. Ver-
wendung finden die aromatischen Kirschen und der Sirup
vor allem in Kuchen, Torten, Pralinen, Joghurt und anderen
Sipspeisen. Berihmtester Vertreter ist der Amarena-Eis-
becher, bei dem je nach Belieben Vanille-, Schokoladen- und
Amarenakirscheis mit geschlagener Sahne angerichtet und
mit Amarenakirschen sowie Sirup getoppt werden.

FOTOS © StockFood/Hoersch, Julia (1); AdobeStock/federherz (1); © StockFood/Immediate Media/Good Food (1)



Platzchen, Torten & Co.
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In diese Pldtzchen werden Sie sich
garantiert verlieben! Herskekse mit

SCHOKOLADE & PISTAZIEN

Schokoladenherzen mit Pistazienfiillung
Cuori al cioccolato con crema di pistacchi

300 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

150 g kalte Butter in Stiickchen
100 g Zucker

1 Prise Salz

1Ei

150 g Vollmilchkuvertiire

200 g weifle Schokolade

2 EL Sahne

50 g Pistazienmus

2
) A Y

Vajiarifen

NUSSVIELFALT Wer mag, kann statt Pis-
tazienmus auch Erdnuss- oder Mandelmus
verwenden. Sie kdnnen Nussmus in einem
leistungsstarken Mixer selbst herstellen.
Daflir 200 g geschélte Niisse ohne Zugabe
von Fett in der Pfanne oder im Backofen
bei 150 °C Umluft goldbraun résten. Aus-
kiihlen lassen und mit 1 Prise Salz, 2 EL
Rapsdl und nach Belieben etwas Puderzu-
cker fein pirieren, bis eine cremige Konsis-
tenz entstanden ist. Dabei bei Bedarf zwi-
schendurch pausieren und erneut mixen,
damit das Gerat nicht Uberhitzt.

~if-

FUR CA. 35 STUCK

1Meh1, kalte Butter, Zucker, Salz und Ei in einer Schiissel rasch
zu einem glatten Teig verkneten. Ggf. etwas eiskaltes Wasser er-
ganzen. Teig in Frischhaltefolie gewickelt 30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Zwei Backbleche

mit Backpapier belegen. Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-
fliche 3-4 mm dick ausrollen und mit einem Ausstechformchen
Herzen (@ ca. 5 cm) ausstechen. Diese auf die vorbereiteten Bleche
setzen und im vorgeheizten Ofen in ca. 15 Minuten goldgelb backen.
Herausnehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Die Vollmilchkuvertiire grob hacken und in einer Schiissel iiber
3 einem heiflen Wasserbad langsam schmelzen, auf die Hilfte der
Herzen streichen und fest werden lassen. Weifie Schokolade hacken
und ebenfalls iiber dem heifien Wasserbad schmelzen. Ca. die Hilfte
in ein Spritztiitchen fiillen. Unter die andere Hilfte Sahne und Pis-
tazienmus rithren. Ggf. kurz kalt stellen, dann auf die iibrigen Plitz-
chen streichen und jeweils mit 1 Schokoherz zu Doppeldeckerplitz-

chen zusammensetzen. Diese mit weifen Schokolinien verzieren.
Die Schokolade fest werden lassen und die Pldtzchen servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten zzgl. 30 Minuten
Kiihlzeit
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Weihnachtliches Tortengliick
mit mediterraner Leichtigkeit dank

MANDARINEN & FRISCHKASE

Mandarinen-Pistazien-Torte mit Frischkase
Torta cremosa con pistacchi e mandarini

<

FUR 1 TORTE (0 CA. 20 CM)

12 sehr kleine Biomandarinen
4 Eier

120 g Zucker

1 Prise Salz

80 g Mehl

40 g Speisestarke

2 EL Orangenlikor

6 Blatt Gelatine

50 g Pistazienkerne *

250 g Frischkase

150 g Joghurt

80 g Puderzucker zzgl. etwas mehr
zum Bestduben

2 EL warme Milch

350 g Sahne

¥ Wagenkunde
PISTAZIEN Die kleinen griinen Stein-
frichte des Pistazienbaums wachsen in
Trauben mit 10 bis 25 Stiick. Wenn sie reif
sind, farbt sich die braune Samenhaut rot
und die harte, diinne Schale 6ffnet sich
leicht. Die Kerne liefern ungesattigte Fett-
sduren, enthalten Eisen, Kalzium und
Phosphor, Magnesium sowie B-Vitamine.

7
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Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und den

Boden einer Springform (@ ca. 20 cm) mit Backpapier belegen.
1 Mandarine heify abwaschen und trocken reiben. Die Schale fein
abreiben, die Frucht halbieren und auspressen.

Fiir den Biskuit Eier, Mandarinensaft, Zucker, Salz und Man-

darinenschale in einer Schiissel in ca. 5 Minuten weif3schaumig
aufschlagen. Mehl und Speisestédrke mischen, nach und nach darii-
bersieben und unterheben. Den Teig in die vorbereitete Form geben,
glatt streichen und im vorgeheizten Ofen in 30-35 Minuten gold-
braun backen. Mit Alufolie abdecken, sollte die Oberflache drohen,
zu dunkel zu werden. Eine Stdbchenprobe machen. Biskuit auskiih-
len lassen, dann aus der Form l6sen und einmal waagerecht durch-
schneiden. 1 Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen, mit einem
Tortenring umschliefien und mit dem Likor betraufeln.

Fiir die Creme die Gelatine nach Packungsangabe in kaltem

Wasser einweichen. Pistazien grob hacken. Frischkise, Joghurt
und Puderzucker in einer Schiissel glatt rithren. Die Gelatine gut
ausdriicken und in einem kleinen Topfin der Milch auflosen, 2 EL
Creme unterriihren, dann die Mischung unter die restliche Creme
riihren. Die Sahne steif schlagen und unterheben, zuletzt die ge-
hackten Pistazien unterheben.

Die Creme auf den Biskuitboden im Tortenring geben und glatt
4streichen. Den zweiten Biskuitboden daraufsetzen und leicht an-
driicken. Die Torte mindestens 4 Stunden kalt stellen. Tortenring
entfernen. Ubrige Mandarinen heif} abwaschen, trocken reiben und
auf der Torte arrangieren. Die Torte mit etwas Puderzucker bestiu-
ben, in Stiicke schneiden und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten zzgl. 4 Stunden
Kiihlzeit
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FOTOS Sophia Handschuh (1); © StockFood/Jalag/Neubauer, Mathias (1) | ILLUSTRATION lapuma/Depositphotos.com (1)

Nusssterne mit
Johannisbeerkonfitiire
Stelle alle noci con confettura di ribes

-

FUR CA. 60 STUCK

300 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten - 150 g
gemahlene Haselniisse <150 g Zucker 1 Prise Gewiirz-
nelkenpulver «1/2 TL Zimtpulver «1/2 Bioorange (ab-
geriebene Schale) «1 Prise Salz - 300 g kalte Butter in
Stiickchen « 2 EL Milch «1 Eigelb - 100 g Rote-Johannis-
beeren-Konfitiire - etwas Puderzucker zum Bestduben

Mehl, Niisse, Zucker, Gewiirze, Orangenschale, Salz,

kalte Butter, Milch sowie Eigelb in einer Schiissel rasch
zu einem glatten Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie
wickeln und 30 Minuten kalt stellen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und auf der

leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 5 mm dick ausrollen.
Mithilfe von Ausstechférmchen Sterne ausstechen, bei der
Halfte zusatzlich mittig ein kleines Loch ausstechen. Den
Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und zwei
Backbleche mit Backpapier belegen.

Die Teiglinge mit etwas Abstand auf die vorbereiteten

Bleche setzen und blechweise im vorgeheizten Ofen in
5-8 Minuten goldgelb backen. Die Pldtzchen aus dem Ofen
nehmen und auf Kuchengittern auskiihlen lassen.

Die Konfitiire in einem kleinen Topf leicht erwidrmen,

damit sie sich besser verarbeiten ldsst. Die warme Kon-
fitiire auf die Kekse ohne Loch streichen. Die Pldtzchen mit
dem Loch daraufsetzen und die Konfitiire trocknen lassen.
Die Pldtzchen mit Puderzucker bestauben.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten z3gl. 30 Minu-
ten Kiihlzeit

1 Vajianifen
BUNT GEFULLT Lassen Sie Ihrer Fantasie bei der Fiillung
der Doppeldeckerpldtzchen freien Lauf und verwenden Sie
neben dunkelroter Johannisbeerkonfitiire beispielsweise
auch gelbe Aprikosenkonfitiire, orangefarbenes Quittenge-
lee, griines Pistazienmus oder hellrote Himbeerkonfitiire.
Auch geschmolzene weife Schokolade oder Nuss-Nugat,
bestreut mit gehackten Haselniissen, eignen sich gut.

Panforte
Panforte

-

FUR 1 KUCHEN (LANGE 30 CM)

200 g Haselnusskerne - 100 g Mandelkerne « 50 g getrock-
nete Feigen « 100 g Orangeat - 100 g Rosinen « 50 g Pista-
zienkerne - 125 g Mehl « 1 TL Zimtpulver zzgl. etwas mehr
zum Bestauben « 1 Prise Gewiirznelkenpulver « 1 Prise Kori-
anderpulver « 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss 150 g
Zucker « 150 g fllissiger Honig - etwas Puderzucker zum
Bestduben

Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen
1und eine Kastenform (Lange 30 cm) mit Backpapier aus-
legen. Dafiir das Backpapier zusammenkniillen, dann unter
flielendes Wasser halten, bis es geschmeidig wird, griind-
lich ausdriicken und die Form damit auskleiden. Niisse und
Mandeln ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne anrosten
und abkiihlen lassen, anschliefend die Hilfte in einem
Blitzhacker fein zerkleinern.

Feigen und Orangeat fein hacken und in einer Schiissel
mit gemahlenen sowie ganzen Haselniissen und Man-
deln, Rosinen, Pistazien, Mehl und Gewiirzen vermengen.

Zucker und Honig in einem Topf aufkochen und unter

Riihren 2-3 Minuten kicheln lassen. Masse zur Nuss-
mischung geben und alles gut vermengen. Teig rasch in die
vorbereitete Form geben, mit leicht angefeuchteten Hinden
festdriicken. Panforte im vorgeheizten Ofen 35-40 Minuten
backen. Ggf. mit Alufolie abdecken. Den Kuchen auskiihlen
lassen, dann aus der Form l6sen, mit Puderzucker und Zimt
bestduben und servieren.

TIPP: Wer kein Fan von Orangeat ist, verwendet mehr
Feigen und Rosinen sowie abgeriebene Bioorangenschale.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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Walnussplatzchen
mit Buttercremefiillung
Biscotti alle noci con crema di burro

-

FUR 45-50 STUCK

300 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten - 100 g
gemahlene Walniisse «1Ei«120 g Zucker - 300 g weiche
Butter < 1/2 Biozitrone (abgeriebene Schale und Saft)
350 g Puderzucker - 100 g Walnusskernhdlften - 1-2 EL
Limoncello

Mehl, gemahlene Niisse, Ei, Zucker, 150 g Butter und

Zitronenschale in eine Schiissel geben und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Ggf. etwas eiskaltes Wasser oder
etwas Mehl ergidnzen. Den Teig zu einer Kugel formen und
in Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen und zwei

Backbleche mit Backpapier belegen. Den gekiihlten Teig
auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche etwa 5 mm dick aus-
rollen und tropfenformige Platzchen (Linge 5-6 cm) daraus
ausstechen. Diese auf die Bleche setzen und im vorgeheizten
Ofen in 12-15 Minuten goldgelb backen. Mit dem Papier
vom Blech ziehen und auf Kuchengittern auskiihlen lassen.

Fiir die Glasur 200 g Puderzucker sieben und in einer

Schale mit dem Zitronensaft glatt rithren. Die Hélfte
der ausgekiihlten Pldtzchen damit bestreichen und jeweils
mit 1 Walnusskernhilfte belegen. Guss trocknen lassen.
Fiir die Buttercreme restliche weiche Butter, iibrigen Puder-
zucker und Limoncello in einer Schiissel schaumig schlagen.
Ggf. kurz kalt stellen, dann in einen kleinen Spritzbeutel
fiillen und auf die unglasierten Plitzchen spritzen. Diese
mit je 1 glasierten Pldtzchen zusammensetzen und vorsich-
tig andriicken, dann servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
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Espresso-Cantuccini
Cantuccini al caffe

-

FUR 30-35 STUCK

300 g Mehl « 50 g brauner Zucker - 2 TL Backpulver
1Prise Salz -2 EL Instant-Espresso « 75 ml Rapsol
1Ei+1TL Vanilleextrakt - 100 g Zartbitterschokoladen-
tropfen - 200 g Zartbitterschokolade *

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Ein Back-

blech mit Backpapier belegen. Das Mehl in eine Schiissel
sieben und mit Zucker, Backpulver und Salz vermischen.
Den Instant-Espresso in einer zweiten Schiissel in 2-3 EL
Wasser auflosen. Dann mit Ol, Ei und Vanille verquirlen.
Zur Mehlmischung geben und alles zu einem glatten Teig
verkneten. Ggf. etwas kaltes Wasser ergidnzen. Schokola-
dentropfen einarbeiten.

Den Teig halbieren, jeweils zu einer Rolle (& ca. 4 cm)

formen, leicht flach driicken und mit Abstand auf das
Blech legen. Etwa 20 Minuten backen, dann auf dem Blech
kurz abkiihlen lassen. Die Hitze auf 160 °C reduzieren.

Die vorgebackenen Teigrollen in 1 cm dicke Scheiben
3 schneiden, diese zuriick auf das Blech setzen und in ca.
15 Minuten goldbraun backen. Cantuccini aus dem Back-
ofen nehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Die Schokolade hacken und iiber einem heifien Wasser-

bad unter Riihren schmelzen. Die Cantuccini jeweils in
die Schokolade tauchen und auf Backpapier setzen. Schoko-
lade fest werden lassen und die Cantuccini servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

31 Wagenkunde

ZARTBITTERSCHOKOLADE Die dunkle Kdstlichkeit hat
iblicherweise einen Kakaoanteil von 50 bis 60 Prozent.
Dadurch ist ihr Gehalt an sekundaren Pflanzenstoffen im
Vergleich zu anderen Schokoladensorten recht hoch. Diese
Stoffe kdnnen unter anderem Herzproblemen vorbeugen
und sich positiv auf den Blutzuckerspiegel sowie die Stabi-
lisierung des Blutdrucks auswirken. In der Regel ist in Zart-
bitterschokolade keine Milch enthalten, somit ist sie vegan.
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FOTOS © StockFood/PhotoCuisine (1); zmaris/Depositphotos.com (1); © StockFood/StockFood Studios/Neubauer, Mathias (1)

Marzipan-Blitterteig-Schneeflocken

Fiocchi di neve di sfoglia al marzapane

<~

FUR CA. 16 STUCK

100 g Himbeerkonfitiire (ohne Kerne) - 150 g Marzipan-

rohmasse ¥ « 50 g Créme fraiche « 2 Rollen Bldtterteig

(a 270 g, Kiihlregal)

Himbeerkonfitiire und Marzipan in Stiicken vorsichtig
1unter Riihren in einem kleinen Topf erwidrmen, bis eine
glatte Masse entstanden ist. Diese vom Herd nehmen und
die Créme fraiche unterriihren.

1 Rolle Blatterteig entrollen und gleichméfig mit der
Marzipanmasse bestreichen. Den anderen Blétterteig
entrollen und darauflegen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Nach Belieben
Kreise oder Schneeflocken (& 8-10 cm) aus dem Teigling
ausstechen. Die Kreise bis 1 cm vor die Mitte 12-mal ein-
schneiden und jeweils 2 der Streifen in sich verdrehen. Alle
Teiglinge auf das vorbereitete Blech setzen und im vorge-
heizten Ofen in ca. 15 Minuten auf Sicht goldbraun backen.
Das Geback herausnehmen und auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen, dann servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

3t Wajenkunde

MARZIPANROHMASSE Laut Deutschem Lebensmittelbuch
besteht die formbare Mandelmasse aus mindestens 48 Pro-
zent blanchierten, fein zerkleinerten Mandeln, héchstens
35 Prozent Zucker sowie maximal 17 Prozent Feuchtigkeit.
Diese Grundmasse wird dann mit weiterem Zucker, teilweise
Gewiirzen, Alkohol oder Friichten zu im Handel erhédltlichem
Marzipan weiterverarbeitet. Dabei wird zwischen einfachem
(mindestens 50 Prozent Rohmasse) und Edelmarzipan (min-
destens 70 Prozent Rohmasse) unterschieden. Das berihm-
te Libecker Marzipan besteht aus 90 Prozent Marzipanroh-
masse sowie 10 Prozent Zucker und hat eine geschiitzte
Herkunftsbezeichnung.

Schoko-Kirsch-Kringel

Biscotti al cioccolato con le ciliegie

-

FUR CA. 35 STUCK

50 g Zartbitterschokolade - 150 g weiche Butter -100 g
Zucker -1 Ei zzgl. 1 Eigelb «1 TL Zimtpulver -1 EL Kakao-
pulver - 200 g Mehl « 50 g Speisestédrke « 120 g Kirsch-
konfitiire

Die Schokolade fein raspeln. Weiche Butter und Zucker

mit dem Handriihrgerit schaumig schlagen. Ei, Eigelb,
Zimt und Kakao unterrithren. Mehl und Speisestirke ver-
mischen, dann nach und nach unter die Buttermischung
mengen. Die geraspelte Schokolade untermischen und den
Teig abgedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen und zwei

Backbleche mit Backpapier belegen. Den Teig in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und Kringel (& ca. 5 cm)
auf die Backbleche spritzen. Im vorgeheizten Ofen in ca.
15 Minuten goldbraun backen.

Konfitiire glatt rithren und bei Bedarfleicht erwéarmen.

Platzchen aus dem Ofen nehmen. Etwas Konfitiire mit-
tig auf jedes Plitzchen setzen. Diese mit dem Backpapier
vom Blech ziehen und auskiihlen lassen, dann servieren.

TIPP: Stellen Sie aus dem Teig essbaren Weihnachts-
baumschmuck her! Wie beschrieben Kreise auf die Bleche
spritzen, backen und auskiihlen lassen. Mit Zuckerguss,
goldenen oder bunten Perlen, Streuseln und Kuvertiire nach
Belieben verzieren. Alles vollstindig trocknen bzw. fest wer-
den lassen. Mithilfe eines Bindfadens oder Geschenkbands
kleine Schlaufen um die Platzchen binden. Diese an den
Weihnachtsbaum oder an Zweige hingen - fertig!

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten zzgl. 30 Minu-
ten Kiihlzeit
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RATGEBER GEBACK |

Hier finden Sie Inspiration fiir besonders dekoratives Gebdick
und praktische Ideen zur Resteverwertung

KREATIV & DEKORATIV |

Ob fiir die eigene Kaffeetafel
oder als liebevoll hergestelltes
Mitbringsel, dieser verzierte
Kranz aus selbst gebackenen
Lebkuchenplé‘tzcheri macht
immer Freude!

L

~ Fiir1 Kranz 100 g braunen
Zucker, 200 g Honig sowie 75 g .
9 ' Butter unter Riithren erhitzen. Den Mix . #

& kurz abkiihlen lassen. 1 EL Pottascheund 1EL.
HUBSCHER Wasser verrithren. 400 g Mehl, 4 TL Lebkuchen- * f
£ e ’ e

LEBK UCHEN KRANZ o gewiirz und 1 Prise Salz in einer Schiissel mischen. o

Warme Hoh'ig"ir_lischung, Pottaschemix und 1 Ei ergin:

- zen, alles verkneten. Teig iiber Nacht Kalt stellen. Ofen
“auf 170 °C~IJ£fn1u;ft vorheizen. Teig 3 mm dick ausrollen.
Einen 4 cm breiten Ring (aufien @ 22 cm) daraus aus-

schneiden. Au's:dem‘ Rest Sterne ausstechen. Teig-

_ linge auf mit Baékpapier,rbelegten Backblechen ;

10-15 Minuten backen. Ausgekiihltes Gebick S

- mit Royal Icing (rechts) verzierenund -~~~

Ch

pL

zum Kranz zusammenfiigen.
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- \ ............................................................................................................. /<..
e’ ‘ -~ :/ Sie haben beim Backen leckerer Pldtzchen von den frischen Eiern nur das s
P 4 Eiweif bzw. das Eigelb verbraucht? Werfen Sie die Reste keinesfalls weg. Hier
finden Sie Anregungen fiir die Verwertung. lhre Liebsten werden sich freuen!

HIMMLISCH ZARTE
TRAUMSTUCKE AUS EIGELB

Hier zeigen wir Thnen, wie Sie gleich 5 Eigelb verarbeiten

und damit innerhalb von nur etwa 25 Minuten luftig-softe
Traumstiicke herstellen:

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 500 g
Mehl, 250 g weiche Butter, 150 g Zucker, 2 TL Vanillezucker
und 5 Eigelb in eine Schiissel geben und alles rasch zu einem
glatten, geschmeidigen Teig verarbeiten. Daraus auf der leicht
bemehlten Arbeitsfldche fingerdicke Rollen formen, diese mit
einem scharfen Messer in ca. 1 cm breite Stiicke schneiden und
auf mit Backpapier belegten Backblechen blechweise im vor-
geheizten Ofen in ca. 15 Minuten goldgelb backen. Herausneh-
men, mit etwas Puderzucker bestdauben und auskiihlen lassen.

FOTOS Archiv (1); AdobeStock/anna_shepulova (1), Adelina (1); Désirée Peikert (1); © StockFood/Cimbal, Walter (1); Sandra Leibinger (1) |

com (1)

(1); Dii

ion Vectors/calvi

ILLUSTRATIONEN Getty

Royal Icing

Fiir die Garnitur von 50-75 Keksen
1Eiweify mit 1 TL Biozitronensaft
in einer absolut fettfreien Schiissel
steif schlagen. 250 g Puderzucker
sieben, nach und nach dazugeben
und die Masse einige Minuten wei-
terschlagen. Nach Belieben mit ein
paar Tropfen Lebensmittelfarbe
einfiarben. Das Royal Icing sofort

verwenden, damit es nicht trocknet.

Es kann auf Kekse gestrichen oder
in eine Spritztiite gegeben werden,

um feine Verzierungen herzustellen.

Nussmakronen

Fiir ca. 50 Stiick den Backofen auf
150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
3 Eiweify mit 1 TL Biozitronensaft
steif schlagen. 150 g Puderzucker
sieben, unter Rithren dazugeben.
Masse weiterschlagen, bis sie glanzt
und Spitzen zieht. 250 g gemahlene
Haselniisse und 1/2 TL Zimtpulver
unterheben. Ca. 50 Haufchen auf
mit Backpapier belegte Backbleche
setzen. 50 Haselnusskerne leicht
hineindriicken. Die Nussmakronen
im Ofen ca. 20 Minuten backen.

Baiserbdumchen

Fiir 12 Stiick den Ofen auf 100 °C
Umluft vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier belegen. 3 Eiweif
kurz aufschlagen, dann iiber einem
heiflen Wasserbad steif schlagen, bis
die Masse 72 °C erreicht hat, dabei
150 g Zucker erginzen. 1 TL Wein-
steinbackpulver und etwas griine
Lebensmittelfarbe unterheben.
Masse als 12 Baumchen aufs Blech
spritzen, im Ofen in ca. 90 Minuten
trocknen lassen. Mit Zuckerperlen
bestreuen und auskiihlen lassen.
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HERBSTG

GEMUSE: Pasta mit frischen Pilzen - Gesunder Selle
FUR DIE FAMILIE: Gutes aus Hackfleisch « Pizza kli

Mit kulinarischen

Deftig. italienisch & so lecker! Tipps durch das
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GEMUSE: Pasta mit frischen Pilzen « Gesunder Sellerie + Rezepte fiir Eingemachtes
FUR DIE FAMILIE: Gutes aus Hackfleisch- Pizza klassisch und in kreativen Formen

VERSANDKOSTENFREI BESTELLEN

www.soisstitalien.de/abo-2-jahre
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ASA SELECTION (WERT 30 €) L P ;

ASA Selection bietet hochwertige und preisgekrénte Geschirre
und Accessiores aus Keramik an. Ob Friihstiickstisch oder Dinner-
tafel, mit diesen Tellern, Schiisseln und Co. wird ihr Tisch immer
zum einladenden Blickfang. Sparen Sie mit diesem Gutschein
beim Kauf Ihres ASA Selection-Lieblingsprodukts.

Wert: 30,00 €#*, fiir Sie: GRATIS

Pramie: F1475
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MAGAZIN ,,DIE 100 BESTEN
REZEPTE AUS ITALIEN®

Mit diesem prall gefiillten Sammelwerk aus den beliebtesten
Klassikern der italienischen Kiiche sowie vielen neuen raffi-
nierten Kreationen fiir jeden Geschmack und jede Jahreszeit
sind viele genussvolle Momente garantiert. Erleben Sie auf
226 Seiten den Zauber von Pasta, Pizza, Dolci und mehr!
Wert: 9,90 €%, fiir Sie: GRATIS

Priamie: F1480
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liebhaber

Ob italienische SUBspeisenklassiker oder selbst gemachte Pasta,
ANDREA MENICHELLI UND MATEO ZIELONKA liften ihre Kiichen-
geheimnisse und lassen Sie an ihren Leckereien teilhaben
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IM NUDELGLUCK schwelgt
.Pasta Man" Mateo Zielonka,

seitdem er von der Pastaliebe
Uberrascht wurde




Italienliebhaber

Mateo Zielonka
EIN HERZ FUR NUDELN

Mateo Zielonka teilt unsere Liebe zu italienischer Pasta und verrdt, wie selbst
gemachte Nudeln garantiert gelingen. An die Pastamaschine, fertig, los!

anchmal ist der Zufall das
Beste, was einem passieren
kann. Denn wer hétte schon
gedacht, dass Mateo Zielonka
einmal zum Nudelfliisterer
werden wiirde. Fiir seine Fa-
milie kam das ebenso iiberra-
schend wie fiir ihn selbst. In Kindertagen kam er zum Essen
in die Kiiche. Aber Kochen oder bei der Zubereitung helfen?
Die Kiiche war nicht Zielonkas Terrain. Wenn er sich an seine
ersten eigenen Kochversuche erinnert, dann daran, dass er
abends den Sandwichmaker ins Kinderzimmer schmug-
gelte, um sich und seinem Bruder leckere Késesandwiches
zu toasten. Der Duft von geschmolzenem Kise war jedoch
verréterisch, und so ertappte sie ihr Vater mehr als einmal
auf frischer Tat. Topfe und Pfannen hatten zu dieser Zeit je-
doch noch keine magische Anziehung auf Zielonka.

Seine Liebe zum Kochen entdeckte er erst spater. Ei-
gentlich wollte der gebiirtige Pole nur einen zweiwochigen
Urlaubstrip nach London machen, doch dann funkte ihm
das Schicksal dazwischen. Am Ende hatte er einen Job in
der Kiiche eines jlidischen Delis in Soho. Er, der noch nie
wirklich etwas gekocht hatte, schnupperte jetzt Kiichenluft

REDAKTIONSTIPP

\V/

und verliebte sich auf Anhieb in die quirlige Atmosphire, die
vielen Leute um ihn herum und das Entdecken immer neuer
Lebensmittel. Ohne danach gesucht zu haben, hatte erin der
Kiiche einen Ort gefunden, an dem er bleiben wollte.

Die néichsten Jahre verbrachte er in unterschiedlichen
Kiichen, lernte verschiedene Gerichte und Zubereitungsfor-
men kennen und verliebte sich erneut. Dieses Mal in italie-
nische Pasta. Die Herstellung frischer Pasta von Hand lief
sein Herz hoherschlagen. Immer wieder reiste er fortan nach
Italien, um das Geheimnis der perfekten Pasta zu liiften und
um von den Experten in der Heimat der Pasta zu lernen. Er
weif} die Traditionen der Pastaherstellung zu schétzen, und
obwohl er es liebt, immer neue Kiichenhelfer zu testen, weif
er, dass die Zubereitung klassischer Pasta auch mit wenigen
Mitteln gut gelingen kann. Manchmal bedarf es einfach
eines kreativen Umdenkens und des Muts, die vorhandenen
Dinge zweckzuentfremden. Bei der Gestaltung von Pasta
sind der eigenen Fantasie keine Grenzen gesetzt. Genau jene
Kombination aus Essen, Handwerk und Kunst ist es, die
Mateo Zielonkas Herz fiir Pasta brennen lisst: ,Es ist herr-
lich, so etwas Interessantes zu tun — und am Ende kann man
es auch noch essen!®, sagt ,The Pasta Man®, wie ihn seine
Fans auf Instagram liebevoll nennen.

In seinem Buch ,,Pasta Masterclass" verrat
Autor Mateo Zielonka, wie die Zubereitung
von selbst gemachter Pasta garantiert ge-

FOTOS © DK Verlag/Dave Brown, Rezepte: Mateo Zielonka (1); Archiv (1); PR (1) | ILLUSTRATION Getty Images/iStock/Getty Images Plus/DiViArt (1)

lingt. Mithilfe von anschaulichen Schritt-fir-
Schritt-Anleitungen nimmt er auch Kiichen-
neulinge beherzt bei der Nudelherstellung

an die Hand. Per QR-Code kdnnen die Leser
und Leserinnen ergdanzende Videoanleitungen
abrufen. Insgesamt 30 Pastasorten - gerollt,
gefillt oder eingefarbt - finden in 40 Rezep-
ten den perfekten SopBenpartner. Delizioso!
DK Verlag, 29,95 Euro
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Mt Liebe und guten Zutaten gefiillte

PASTABONBONS
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Caramelle mit Siiffkartoffeln und Ziegenkase

Caramelle di patate dolci e caprino

280 g Mehl (Tipo 00)
2 Eier zzql. 4 Eigelb

500¢ Sii[!kartoffeln'*"

30 g Mandelbldttchen oder Pinienkerne
125 g fester Ziegenschnittkdse

20 g frisch geriebener Parmesan zzgl.
etwas mehr zum Servieren

1/2 Biozitrone (abgeriebene Schale
und Saft)

1 kl. Bund Petersilie, Blattchen

fein gehackt

etwas grober Grief3 zum Verarbeiten
60 g Butter

300 g Spinat, grob gehackt

etwas Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

- Wajenkunde

ey

SUSSKARTOFFELN Die Wurzelknollen
erinnern optisch zwar an Kartoffeln, bota-
nisch gesehen zdhlen sie jedoch nicht zu
den Nachtschatten-, sondern zu den Win-
dengewdchsen. Ihr hoher Starkegehalt
sorgt fiir den namensgebenden, siien
Geschmack, wodurch sie auch in Stispei-
sen wie Geback Verwendung finden. lhre
orangene Farbe weist auf einen hohen Ge-
halt an Karotinoiden und Anthocyanen hin.
Sie schiitzen unsere Zellen als Antioxidan-
tien vor freien Radikalen. Auch die Schale
ist essbar, sie enthdlt viele Ndhrstoffe.

~i-

FUR 4 PERSONEN

Mehl auf die Arbeitsfliche hdufeln, eine Mulde hineindriicken.

Eier und Eigelbe hineingeben und mit einer Gabel leicht verquir-
len, dabei nach und nach das Mehl vom Rand einarbeiten. Sobald
sich die Zutaten verbinden, alles in 8-10 Minuten mit den Handen
glatt kneten, dabei den Teig mit dem Handballen vom Ko6rper weg-
driicken und mit der anderen Hand um 90 Grad drehen. Den Teig
zu einer flachen Scheibe formen (so lisst er sich spéter leichter aus-
rollen), in einen luftdichten Behilter legen und ca. 30 Minuten im
Kiihlschrank ruhen lassen. Durch die Ruhezeit wird die Struktur
des Teigs glatter und geschmeidiger, sodass er sich leichter ausrollen
und formen ldsst. Der Teig kann 1-2 Tage im Voraus zubereitet wer-
den, er kann gekiihlt bis zu 48 Stunden ruhen.

Inzwischen fiir die Fiillung den Backofen auf 190 °C Umluft
2 vorheizen. Siiffkartoffeln gut waschen, grof3e Exemplare halbie-
ren, kleine ganz lassen. Mit einer Gabel rundherum einstechen und
ca. 35 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Herausnehmen und ab-
kiihlen lassen. Gleich danach Mandeln oder Pinienkerne auf einem
Backblech verteilen und im Ofen in 5-6 Minuten goldbraun rosten.
Herausnehmen und beiseitestellen. Das Fruchtfleisch der lauwarm
abgekiihlten Siiffkartoffeln aus der Schale 16sen und durch eine Kar-
toffelpresse driicken. BenGtigt werden ca. 310 g Siiffkartoffelpiiree.
Den Ziegenkise reiben oder zerbrockeln, mit Siiffkartoffelpiiree,
Parmesan, Zitronenschale und -saft sowie der gehackten Petersilie
gur vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

1/4 des Teigs aus dem Kiihlschrank nehmen. Ein Backblech mit

Grief} bestreuen. Den Teig mit der Nudelmaschine zu diinnen
Teigbahnen verarbeiten (bei 8 Stufen bis Stufe 7) und in Rechtecke
(9 x7 cm) schneiden. Ca. 1 gehduften TL der Fiillung in die Mitte
der Langskante jedes Rechtecks geben. Den Teig zweimal falten, so-
dass er die Fiillung umhiillt, und an den beiden Enden mit den Zei-
gefingern zusammendriicken, um ihn zu verschlieflen. Die Enden so
zusammendriicken, dass die fertige Nudelform wie ein Bonbon aus-
sieht. Mit den Fingerspitzen vorsichtig eine Mulde in die Mitte jedes
Bonbons driicken. Die fertigen Caramelle auf das vorbereitete Blech
legen. Restlichen Teig und Fiillung auf diese Weise verbrauchen.

Die Butter in einen Topf geben, 1 Kelle warmes Wasser hinzu-

fiigen und die Butter bei kleiner Hitze zerlassen. Topf vorsichtig
schwenken, um den Mix zu emulgieren. Spinat hinzufiigen, einen
Deckel auflegen. Den Spinat 2 Minuten garen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Caramelle in kochendem Salzwasser 2-3 Minuten garen.
Den Spinat auf 4 vorgewarmten Tellern anrichten. Die Caramelle
vorsichtig abtropfen lassen, auf die Teller verteilen. Das Gericht mit
gerosteten Mandeln bzw. Pinienkernen und Parmesan servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden
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Taglierini mit Venusmuscheln

Taglierini alle vongole

210 g Mehl (Tipo 00)

90 g Hartweizenmehl (z.B. Semolina di
grano duro rimacinata, Fine Semolina)
3 Eier

etwas grober Grief3 zum Verarbeiten
800 g Venusmuscheln (ca. 15 Stiick

pro Person)?
5 EL natives Olivendl extra

4 Knoblauchzehen, geschalt,

fein gehackt

120 ml WeiBwein

3 rote Peperoncini, entkernt, gehackt
100 g Meerfenchel (alternativ 1/2 Bund
Petersilie, Blatter fein gehackt)

1 Biozitrone (Saft)

etwas Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

3% Wagenkunde
VENUSMUSCHELN Der Legende nach
wurde die Gottin Venus aus Meeresschaum
und somit aus einer Muschel geboren. Sie
wurde so zur Namensgeberin der herzfor-
migen Meeresbewohner. Venusmuscheln
bevorzugen einen sandigen Untergrund
und kommen mit Gber 400 Arten weltweit
in fast allen warmeren Kistengewdssern
vor. lhr helles Fleisch schmeckt etwas
kraftiger als das von Miesmuscheln und
ist leicht nussig. Es liefert neben Omega-
3-Fettsduren auch reichlich Eisen, Jod,
Zink sowie die Vitamine B,, und E.

106 SO ISSTITALIEN | WEIHNACHTEN

~i=

FUR 4 PERSONEN

Beide Mehlsorten mischen und auf die Arbeitsflache haufeln.

Eine Mulde hineindriicken. Eier hineingeben und leicht verquir-
len, dabei nach und nach das Mehl vom Rand einarbeiten. Sobald
sich die Zutaten verbinden, alles in 8-10 Minuten mit den Hinden
glatt kneten, dabei den Teig mit dem Handballen vom Korper weg-
driicken, dann mit der anderen Hand um 90 Grad drehen. Teig zu
einer flachen Scheibe formen (so lédsst er sich spater leichter aus-
rollen), in einen luftdichten Behilter legen und ca. 30 Minuten im
Kiihlschrank ruhen lassen. Durch die Ruhezeit wird die Struktur
des Teigs glatter und geschmeidiger, sodass er sich leichter ausrollen
und formen ldsst. Der Teig kann 1-2 Tage im Voraus zubereitet wer-
den, er kann gekiihlt bis zu 48 Stunden ruhen.

Die Hiélfte des Teigs aus dem Kiihlschrank nehmen. Ein Back-

blech mit Grief? bestreuen. Teig mit der Nudelmaschine zu diin-
nen Teigbahnen verarbeiten (bei 8 Stufen bis Stufe 6) und mit einem
scharfen Messer in ca. 25 cm lange Stiicke schneiden. Teigschneider
an der Nudelmaschine anbringen und den Teig zu 2-3 mm breiten
Bandnudeln verarbeiten. Mit Grief} bestauben und ca. 30 Minuten
antrocknen lassen. Restlichen Teig ebenso verarbeiten. Inzwischen
die Muscheln fiir ca. 20 Minuten in eine grofe Schiissel mit kaltem
Wasser geben. Gelegentlich umriihren, damit sich der Sand 16st.
Dann abgieflen. Dreimal wiederholen, bis das Wasser klar ist.

In einem grofien Topf 3 EL Olivenol erhitzen. Die Hélfte des

Knoblauchs darin 2 Minuten andiinsten. Venusmuscheln hin-
zufiigen, die Hitze erh6hen, umriihren und die Muscheln mit dem
Wein abléschen. Abdecken und 1-2 Minuten kochen, bis alle Mu-
scheln geoffnet sind. Ein Sieb iiber eine Schiissel stellen und die
Muscheln hineingeben, sodass die Kochfliissigkeit in die Schiissel
abtropfen kann. Sud beiseitestellen. Die Hilfte der Muscheln aus
den Schalen l6sen. Geschlossene Muscheln entsorgen. Das Muschel-
fleisch und die ganzen Muscheln in eine saubere Schiissel geben.

Das restliche Ol in einem grofien Topf erhitzen, iibrigen Knob-

lauch und Peperoncini darin 2 Minuten anrosten. Kochfliissig-
keit der Muscheln hinzufiigen, alles bei kleiner Hitze kocheln lassen.
In einem zweiten grofien Topf Wasser aufkochen und kriftig salzen.
Meerfenchel (falls verwendet) 1 Minute blanchieren, dann heraus-
nehmen und beiseitestellen. Die Taglierini im kochenden Salzwas-
ser 11/2-2 Minuten garen, dann mit einer Zange in den Topf mit
Knoblauch und Peperoncini geben. Kurz schwenken, Muscheln und
Zitronensaft hinzufiigen und Meerfenchel oder Petersilie dariiber-
streuen. Alles mischen und mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.
Pasta auf vorgewarmten Tellern anrichten und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden zzgl. 30 Minuten
Kiihlzeit
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FEINEN BANDNUDELN
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Von Hand geformte
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Pici alle Briciole

Pici alle Briciole

350 g Mehl (Type 550, alternativ
Tipo 00) zzgl. etwas mehr

zum Verarbeiten

5 EL natives Olivendl extra

100 g altbackenes Brot

1 Bund Petersilie

4 Knoblauchzehen, geschalt,
zerdriickt

1/2 TL Chiliflocken

1roter Peperoncino, entkernt,

gehackt
1/2 Biozitrone (abgeriebene Schale

und Saft)

etwas frisch geriebener Pecorino oder
Parmesan zum Servieren

etwas Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

3% Wagenkunde
PEPERONCINO Der Name bedeutet iiber-
setzt , kleine Paprika”, was mitunter in die
Irre fihren kann, denn die kleinen roten
oder griinen Schoten haben es je nach
Sorte in sich. Dabei sitzt die Schérfe nicht,
wie viele glauben, in den Kernen, sondern
in der inneren, weien Haut. Peperoncini
werden in der Regel als frische Schoten
oder getrocknet verwendet. Besonders im
slidlichen, heifen Italien schatzt man die
scharfen Exemplare, die den Kérper beim
Verzehr durch das zundchst auftretende
Schwitzen schlieplich etwas abkihlen.

<

FUR 4 PERSONEN

Mehl, 11/2 EL O], 1 Prise Salz und 155 ml Wasser in eine grofie

Schiissel geben. Alles kurz mit einer Gabel vermengen, anschlie-
f3end mit den Handen zu einer Kugel formen. Teig auf der Arbeits-
flache 10-15 Minuten kneten, bis er elastisch und glatt ist. Dabei
mit dem Handballen vom Korper wegdriicken und mit der anderen
Hand um 90 Grad drehen. Teig zu einer flachen Scheibe formen (so
lasst er sich spater leichter ausrollen), in einen luftdichten Behalter
legen und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Ein Backblech grofiziigig mit Mehl bestduben. Ca. 1/4 des Teigs
2 aus dem Kiihlschrank nehmen und mit der Hand oder mit dem
Nudelholz auf ca. 1 cm Dicke driicken, dann mit einem Messer in
schmale Streifen schneiden. Jeden Streifen zu einem Strang von der
Breite eines diinnen Bleistifts rollen. Dabei am besten von der Mitte
nach auflen arbeiten, damit die Form moglichst gleichmiflig wird.
Wichtig ist, dass die Arbeitsflache nicht mit Mehl bestdubt ist, denn
dann lasst sich der Teig nicht gleichméfiig rollen. Die Pici auf das
vorbereitete Blech legen und gut im Mehl wenden. Restlichen Teig
ebenso verarbeiten, bis er verbraucht ist.

Fiir das Pangrattato den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Das altbackene Brot in Stiicke zupfen, auf ein Backblech legen
und im heifien Ofen in ca. 20 Minuten goldbraun rosten. Heraus-
nehmen und auskiihlen lassen. Die Petersilie waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen abzupfen und fein hacken. Brot mit 1 Knob-
lauchzehe, ca. 1/3 der Petersilie, Chiliflocken, 1/2 EL Ol und etwas
Salz in einen Mixer geben und alles zu groben Broseln verarbeiten.

Reichlich Wasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen
4‘und kréftig salzen, die Pici darin 2-3 Minuten kochen. Inzwi-
schen fiir die Sof3e das iibrige Olivendl in einem grofien Topf erhit-
zen. Restlichen Knoblauch und den Peperoncino darin bei mittlerer
Hitze 2 Minuten andiinsten. Sie geben ihr Aroma an das Ol ab, diir-
fen aber nicht braun werden, sonst schmeckt der Knoblauch bitter.
Nun 1/2 Kelle Nudelkochwasser hinzufiigen, dann sofort die Pici
mit einer Zange in den Topf geben. Zitronenschale und -saft dazu-
geben und alles durchschwenken. Die Sofie beginnt dann, an den
Nudeln zu haften. Bei Bedarf noch etwas heifies Nudelkochwasser
dazugeben. Ubrige Petersilie und Pangrattato dazugeben und alles
gut vermischen. Die Pasta mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann
auf vorgewarmte Teller verteilen und mit reichlich Pecorino oder
Parmesan bestreut servieren.

TIPP: Das Pangrattato sollte erst unmittelbar vor dem Servieren
unter die Pasta gemischt werden, damit es knusprig bleibt.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden zzgl. 30 Minuten
Kiihlzeit
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EINE PRISE FROHSINN ist
die Geheimzutat, dank der Andrea
Menichelli auch im Trubel der Gas-

tronomie sein Lachen nicht verliert

Rezept auf Seite 114

~¥8
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Andrea Menichell
DER TEIGFLUSTERER

Von der Stiefelspitze bis zu den Alpengipfeln liebt Andrea Menichelli die
italienische Kiiche. Mit uns teilt er seine Leidenschaft fiir Gebdck

it viel guter Laune nimmt
Andrea Menichelli das Leben
gern aufs Korn. Der gebiirtige
Romer, der aus einer Gastro-
nomenfamilie stammt, ist von
Kindesbeinen an mit der Liebe
zum Kochen grof} geworden.
Das Zubereiten von Speisen aus frischen Zutaten wurde ihm
sprichwortlich in die Wiege gelegt. Doch neben Schnippeln,
Riihren und Abschmecken schlug Andrea Menichellis Herz
auch fiir Musik und Handwerkskunst. So absolvierte er zu-
néchst eine Ausbildung zum Klavierbauer. Wie in der Kiiche,
gab auch in der Werkstatt das Zusammenspiel der Zutaten
und ihre perfekte Komposition den Ton an.

Doch die Liebe zur italienischen Kiiche hatte sich tief
in seinem Herzen verankert. Als er beschloss, mehr von der
Welt zu sehen und die Luft jenseits der Alpen zu schnuppern,
erwachte seine Leidenschaft fiir die Gastronomie aufs Neue.
In einer Miinchener Pastamanufaktur fand er zuriick auf den
Pfad ins kulinarische Gliick. Mehle erfiihlen, Teige kneten,
Zutaten riechen und Sofien und Fiillungen abschmecken -
das war es, was Andrea Menichelli gliicklich machte. Dass
Mehl nicht gleich Mehl ist, hatte er schon als Junge vermit-

REDAKTIONSTIPP

DAS
GROSSE
ITALIEN

pas GRossE

ITALIEN BACKBUCH

25
_ »

\V/

telt bekommen. Hochachtungsvoll blickt er auf den italie-
nischen Béckerberuf, in dem zwischen dem ,fornaio“, der
sich um die Brotherstellung kiimmert, und dem ,panettiere®,
der fiir den Verkauf zustdndig ist, unterschieden wird.

Andrea Menichelli hat erkannt, dass die Zubereitung
von Mehlspeisen wie Brot, Gebidck und Pasta eine Kunst
ist, deren Gelingen neben dem Wissen um Mehlsorten auch
Kreativitdt und Hingabe bedarf. Er hat viel Spaf daran, mit
alten Getreidesorten und neuen Zubereitungsformen zu ex-
perimentieren und so das traditionelle Handwerk zukunfts-
fahig zu halten. Dabei ist er immer auch an der Geschichte
hinter einem Gericht interessiert. Der Backerskunst gelingt
jeden Tag aufs Neue die Verschmelzung von Antike und Mo-
derne, die alle Jahre wieder zur Weihnachtszeit ihren Hohe-
punkt erreicht. Quer durch Italien wird zu den Feiertagen
leckeres Weihnachtsgebick serviert, das Andrea Menichelli
auf seine eigene Weise adaptiert. Ob Pandoro aus Verona, ge-
fiillte Oblaten aus Molise oder der von den Romern iiberlie-
ferte Torrone, bei einem italienischen Weihnachtsfest darf
feines Geback nicht fehlen. Neben seiner Leidenschaft fiirs
Backen hat es Andrea Menichelli die Pasta besonders ange-
tan. Von Miinchen verschlug es ihn nach Tirol, wo er mittler-
weile eine eigene Pastamanufaktur fiihrt.

Begleiten Sie Andrea Menichelli in ,,Das grope
Italien Backbuch" auf eine kulinarische Reise
quer durch die italienische Backwelt. Unter den
100 Teigwarengerichten aus allen Regionen fin-
den sich Herzhaftes wie Focaccia, Ciabatta und
Pizza sowie Siifes wie Biscotti, Pasticcini und
Torte. Dariiber hinaus gibt Menichelli Einblicke
in die Backkultur des Landes, das Handwerk
eines Pizzaiolo, Barista oder Patissiere sowie
traditionelle Feste mit dem dazugehdrigen
Gebédck. EMF Verlag, 39 Euro
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Geniefsen Sie eine wunderbare
Weihnachtsleckerer mat

HONIG, NUSSEN & KERNEN

Torrone
Torrone

<~
FUR 1LAGE (30X 15 CM)

120 g geschilte Haselnusskerne * Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Niisse und Kerne
120 g geschélte Mandelkerne : lauf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben. Das Blech in
195 g Zucker den Ofen schieben und die Niisse und Kerne so lange rosten, bis sie
110 g fliissiger Honig anfangen zu schwitzen. Das dauert 10-15 Minuten. Das Blech aus

1 Eiweifs dem Backofen nehmen.
1 Prise Salz
2 grofe Backoblaten 180 g Zucker und 60 ml Wasser in einen Topf geben, aufkochen
(@30x15cm) : Q und den Zucker unter Riihren auflésen (er darf nicht karamelli-

sieren). Den Honig in einen zweiten Topf geben und ebenfalls erhit-
zen, bis er leicht kdchelt und Blasen wirft.

Eiweifd und Salz in einer Schiissel so lange steif schlagen, bis
3 an den Riihrbesen kleine Eischneespitzen stehen bleiben. 15 g
Zucker einrieseln lassen und die Masse ein wenig weiterschlagen.

- Honig 1 Minute abkiihlen lassen und in einem diinnen Strahl
: 4‘in den Eischnee laufen lassen. Dabei mithilfe des Handriihrge-
rats auf kleiner Stufe unterriihren. Den Zuckersirup ebenfalls in
einem diinnen Strahl in die Masse laufen lassen, die Masse weitere
5 Minuten mit dem Handriihrgerit aufschlagen. Sie ist dann zwar
fest, aber auch sehr klebrig und zéhfliissig.

AV,

71 Wajenkunde
HASELNUSSE Die heimische Nuss, die
an einem sommergriinen Strauch wachst,

hat es in sich: Neben gesunden Fettsduren
liefert sie das knochen- und zdhnestarken-

Die Niisse und Kerne noch warm in die Masse geben und mit
5 einem grofen Loffel gut unterriihren. 1 Backoblate in eine aus-
reichend grofie Auflaufform legen und die Masse darauf verteilen.
Die zweite Oblate auflegen und etwas festdriicken. Die Auflaufform
mit Frischhaltefolie abgedeckt in den Kiihlschrank stellen und den

de Mineralstoffpaar Kalzium und Phosphor
sowie Eisen, Magnesium und Vitamin E,
die fir Zellschutz sorgen und die Nerven
starken. Achten Sie beim Kauf von frischen
Nissen in der Schale auf grofe, schwere
Exemplare, sie sind besonders schmackhaft.

Torrone in 2-3 Stunden fest werden lassen. Anschlieffend aus dem
Kiihlschrank nehmen und aus der Form auf ein ausreichend grofes
Brett stiirzen. Nach Belieben in Streifen oder Stiicke schneiden.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten zzgl. 2-3 Stunden
Kiihlzeit
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Ostie ripiene molisane

Ostie ripiene molisane

-

FUR 15 STUCK

40 ¢ fliissiger Honig « 160 g Mandelkerne* « 1 EL kandierte
Orangenschale, fein gehackt - 2 EL Zucker « 1 TL Zimtpul-
ver - 30 Backoblaten (@ 7 cm)

Den Honig in einem Topf vorsichtig erhitzen, dabei auf-
1passen, dass er nicht anbrennt. Die Mandeln gut unter-
rithren, dann kandierte Orangenschale, Zucker und Zimt
hinzufiigen und alles gut vermengen.

Jeweils 1 EL der Mandelmasse auf 1 Backoblate geben.

Mit 1 weiteren Backoblate bedecken, den Doppeldecker
vorsichtig zusammendriicken. Aus den restlichen Oblaten
und der iibrigen Mandelmasse auf dieselbe Weise weitere
Doppeldecker herstellen. Diese gut trocknen lassen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

31 Wagenkunde

MANDELN Die zu den Rosengewdchsen zéhlenden Mandel-
bdume werden seit ca. 4000 Jahren kultiviert und bevorzu-
gen ein mildes Klima ohne Frost. Sie sind direkte Verwandte
von Pfirsich und Aprikose. Neben ihren siien Steinfriichten,
die wir in den unterschiedlichsten Formen als Backzutat,
Snack, verarbeitet zu Likor oder Marzipan kennen, bezau-
bern sie im Friihling durch ihre prachtvollen Bliiten.
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Mostaccioli
Mostaccioli

-

FUR CA. 30 STUCK

500 g Mehl -« 300 g Zucker - 150 g gemahlene Mandeln
30 g Backkakaopulver « 1 Bioorange (abgeriebene Schale)
2 Msp. frisch geriebene Muskatnuss « 250 g Zartbitter-
schokolade (70 % Kakaogehalt)

Mehl, Zucker, Mandeln, Kakaopulver, Orangenschale
1und Muskat in einer Schiissel vermengen. 250 ml lauwar-
mes Wasser dazugeben und alles mit den Hdanden zu einem
glatten Teig verkneten. Am Anfang erscheint er ggf. etwas
brockelig, das gibt sich aber durch das Kneten. Den Teig
mit Frischhaltefolie abdecken und 2 Stunden kalt stellen.

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Den Teig
Q aus dem Kiihlschrank nehmen und in 3 gleich grofie
Portionen teilen. Zwei Drittel des Teigs wieder in den Kiihl-
schrank stellen, das iibrige Drittel auf einen Bogen Back-
papier geben und mit einem weiteren Bogen abdecken.

Den Teig mithilfe eines Nudelholzes zwischen den Back-
papierlagen ca. 1 cm dick ausrollen. Das obere Backpapier
abziehen und mithilfe eines rautenférmigen Ausstechers
10 Rauten aus dem Teig ausstechen. Alternativ mit einem
Messer ausschneiden.

Ein Backblech mit Backpapier belegen, die Teigrauten
3 auf das Blech legen und im vorgeheizten Backofen ca.
15 Minuten backen. Die Kekse erscheinen zunachst noch
etwas weich, hiarten dann aber nach. Vollstindig auskiihlen
lassen. Mit dem restlichen Teig ebenso verfahren.

Die Zartbitterschokolade hacken und in einer Schiissel
4‘iiber einem heiflen Wasserbad oder in der Mikrowelle
langsam schmelzen lassen. Die Oberfldache der ausgekiihl-
ten Kekse mit der geschmolzenen Schokolade bestreichen
und die Schokolade fest werden lassen.

TIPP: Fiir eine fruchtige Note einfach ein paar Rosinen
oder andere Trockenfriichte wie Feigen in den Teig geben.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 95 Minuten zzgl. 2 Stunden
Kiihlzeit
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RATGEBER TRADITIONEN

Jedes Land feiert Weihnachten auf seine eigene Weise. Wir verraten Ihnen,
welche Brduche, Feste und Kostlichkeiten typisch fiir Italien sind

RELIGIOSE BRAUCHE

Die Weihnachtszeit beginnt in
Italien traditionell am 8. Dezember
mit dem Fest Marid Empféngnis. Nun
werden Dekorationen und Lichter
aufgehdngt. Sie endet am 6. Januar
mit dem Fest der Heiligen Drei
Konige, an dem noch einmal die
Kinder in den Fokus riicken und in
vielen Orten Umzlge stattfinden.
An Heiligabend werden feierliche

Mitternachtsmessen gehalten. AUfzum ]%ZhnaChtSbummel

Die ,mercatini di Natale“, wie die italienischen Weihnachtsmarkte heifden,
bieten eine Vielzahl von regionalen Traditionen und Produkten

: Haufig pragen traditionelle Brauche die italienischen Weihnachtsmarkte. Dazu
FAMILIENESSEN zdhlen z. B. Krippenausstellungen sowie festliche Prozessionen. Die Miarkte
In Italien werden Weihnachten und in Siidtirol sind jenen in Deutschland und Osterreich am dhnlichsten und bieten
der Advent mit der Familie und mit neben handgefertigtem Holzspielzeug Lebkuchen und Glithwein. Die Markte
gutem Essen zelebriert. In Nord- in Rom sind oft von religiosen Feierlichkeiten geprégt, und in Venedig sind die
italien wird zu Weihnachten oder E Markte haufig mit Glaswaren und Masken geschmiickt. So hat jede Region ihr
Silvester Cotechino serviert. Ein ' ganz eigenes Brauchtum. Zu den schonsten Weihnachtsmirkten in

Waurstgericht mit Linsen, die als
Gliickssymbol gelten und Wohl-
stand im neuen Jahr bringen

ganz Italien zdhlen der Christkindlmarkt in Bozen (Siidtirol), der
‘Weihnachtsmarkt in Meran (Siidtirol), der Weihnachtsmarkt
am Kolosseum in Rom und der Markt auf der Piazza Santa
sollen. Im Siiden wird auf Croce in Florenz. Sie zeichnen sich durch ihre aufwendige
Fleisch zum heiligen Fest Dekoration, authentische Atmosphére und hochwertige
verzichtet und Fisch ge- Produkte aus. Italienische Weihnachtsmarkte bieten
gessen. Und natiirlich eine breite Palette an Produkten, darunter handgefer-
diirfen Siif3speisen nicht tigte Weihnachtsdekorationen, Keramikwaren, Kunst-
handwerk, Schmuck, Siifligkeiten und Gebick. Ein be-
sonderes Highlight ist zudem die grofie Vielfalt der ita-
lienischen Weihnachtsgebicke. Die Mirkte bieten eine

gute Gelegenheit, Weihnachtsgeschenke zu besorgen, die

fehlen. Panettone und

Pandoro sind zwei beliebte
italienische Weihnachtsge-
bécke. Besonders lecker ist
auch Torrone, ein siifler weifler reiche kulturelle Vielfalt Italiens zu erleben und in die fest-

Nugat mit Honig und Niissen. liche Weihnachtsmagie all’italiana einzutauchen.
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MANDELGEBACK

Fiir 24 Stiick 150 g gemahlene
blanchierte Mandeln, 25 g Mehl,
100 g Puderzucker, 75 g braunen
Zucker und 1/2 TL Backpulver in
einer Schissel vermischen. 200 g
Marzipanrohmasse dazubrdckeln,
1 Eiweif dazugeben und alles mit

den Knethaken des Handriihrgerats

zu einer glatten Masse verarbeiten.
Backofen auf 175 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Ein Backblech mit

Backpapier belegen. 1 Eiweif in

einem tiefen Teller verquirlen, 50 g
Mandelbldttchen ebenfalls in einen
tiefen Teller geben. Aus der Marzi-
panmasse mit leicht angefeuchteten
Handen 24 walnussgrofe Kugeln
formen. Diese zundchst im Eiweif,
dann in den Mandelblattchen wal-
zen und mit etwas Abstand auf das
vorbereitete Backblech setzen. Im
vorgeheizten Ofen in 10-12 Minuten
goldgelb backen. Im Innern sollten
sie noch weich sein. Herausnehmen,
mit etwas Puderzucker bestduben
und auskihlen lassen.
Zubereitungszeit 50 Minuten

STRUFFOLI

Fir 6-8 Personen 520 g Mehl,
1 EL Zucker, 1 Prise Salz, 100 g
weiche Butter, 6 Eier, 2 EL abge-
riebene Bioorangen- und -zitro-
nenschale und 1 EL Anisschnaps
in die Rihrschissel der Kiichen-
maschine geben und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Diesen mit
einem Kichenhandtuch abdecken
und 90 Minuten ruhen lassen. Den
Teig anschlieBend auf der leicht
bemehlten Arbeitsplatte zu finger-
dicken, lange Rollen formen, diese
in ca.1cm lange Sticke schneiden.
Reichlich Rapsdl in einem Topf
auf 160 °C erhitzen. Die Teigstlicke
darin portionsweise unter Wenden
goldgelb und knusprig ausbacken,
dann mit einer Schaumkelle heraus-
heben und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Fiir die Glasur 140 g
Zucker in einem grof3en Topf kara-
mellisieren, dann 200 g fliissigen
Honig und 3 EL Wasser dazugeben.
Alles zu einer glatten, dickflissigen
Glasur kdcheln lassen. Je 50 g
gehacktes Orangeat und Zitronat
unterriihren, dann die ausgebacke-
nen Teigkugeln kurz untermengen.
Alles auf einer Platte anrichten und
mit einigen bunten Zuckerperlien
und -streuseln garniert servieren.
Zubereitungszeit 60 Minuten zzgl.
90 Minuten Ruhezeit

RICCIARELLI

Fir ca. 50 Stlick das ausgeldste
Mark von 1 Vanilleschote, 300 g
gemahlene blanchierte Mandeln,

1 TL Backpulver, 200 g Puder-

zucker und abgeriebene Schale
von 1 Bioorange in einer Schiissel
vermischen. 2 Eiweif mit 1 Prise

Salz und 2 EL Amaretto leicht ver-
quirlen, in die Schissel geben, alles
zu einem glatten Teig verkneten. Die-
sen in Frischhaltefolie wickeln und
Uber Nacht kalt stellen. Am ndchsten
Tag den Backofen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Den gekihlten
Teig auf der leicht mit Puderzucker
bestdubten Arbeitsflache kurz durch-
kneten und in 4 gleiche grofe Portio-
nen teilen. Diese zu Rollen formen
und davon jeweils fingerdicke Schei-
ben abschneiden. Die Teigscheiben
leicht oval und spitz formen, sodass
sie an grofe Reiskdrner erinnern. Die
Teiglinge mit etwas Abstand zueinan-
der auf mit Backpapier belegte Back-
bleche setzen und dick mit Puder-
zucker bestduben, dann blechweise
im vorgeheizten Ofen 10-12 Minuten
backen. Die Kekse auf ein Kuchengit-
ter setzen und auskiihlen lassen.
Zubereitungszeit 60 Minuten zzgl.
8 Stunden Kiihlzeit
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Feine
Winterdrinks

Ob zum Anstof3en in der Silvesternacht oder zum Aufwarmen nach
dem Winterspaziergang: FRUCHTEPUNSCH, ORANGEN-GIN-TONIC
UND MEHR bieten stffigen Genuss zu allen Anldassen. Salute!

FOTOS Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Tane4kaChe (1); Anna Gieseler (1); AdobeStock/Pixel-Shot (1), svetlana_cherruty (1); Tina Bumann (1) |

ILLUSTRATION Getty Images/iStock/Getty Images Plus/torpong soontrakorn (1)
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GLUH-SPRITZ
mit Maracuja
Rezept auf Seite 123
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Thymian-Birnen-Drink mit ,Lillet*
Drink alle pere, timo e Lillet

<~

FUR 6 GLASER (A CA. 250 ML)

1 Kardamomkapsel, zerdriickt - 3 Zimtstangen - 200 g
Zucker - 450 ml ,Lillet Blanc" - 450 ml Tonicwater, gut
gekiihit « 450 ml Birnensaft, gut gekiihit - 1 Biozitrone
(Saft) « einige Eiswiirfel - 1 Birne in 6 diinnen Scheiben
6 Stiele Thymian

Kardamom, Zimtstangen, Zucker und 250 ml Wasser in
einem Topf aufkochen, bis der Zucker sich aufgelost hat.
Den Sirup in eine sterile Flasche fiillen, diese verschlieflen
und den Sirup abkiihlen lassen. , Lillet”, Tonicwater, Birnen-
und Zitronensaft gut verriihren. Eiswiirfel in die 6 Glaser
geben, je 1 EL Zimtsirup dazugeben und den , Lillet“-Mix
daraufgiefien. Die Drinks mit jeweils 1 Birnenscheibe und

1 Stiel Thymian garnieren und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

—

Wiirziger Orangen-Gin-Tonic

Gin tonic speziato allarancia

<~

FUR 4 GLASER (A CA. 200 ML)

1Bioorange « 2 Gewiirznelken « 1 Sternanis « 1 Zimtstange
20 g brauner Zucker - 160 ml Gin - einige Eiswiirfel
600 ml Tonicwater, gut gekiihit

Die Orange heify abwaschen und trocken reiben. Mit dem
Sparschiler 5 Streifen Schale herunterschilen. 1 davon so-
wie Gewilirznelken, Sternanis, Zimtstange, braunen Zucker
und Gin in einen leistungsstarken Standmixer geben. Die
Orange auspressen, den Saft ebenfalls in den Mixer geben.

Feine Winterdrinks

Alles fein mixen, dann 10 Minuten ziehen lassen. Einige
Eiswiirfel in die 4 Glaser geben. Die Ginmischung durch
ein feines Sieb auf die Glaser verteilen. Alles mit Tonicwater
aufgiefien und die Drinks mit den iibrigen Orangenschalen-
streifen garniert servieren.

TIPP: Aus Bioorangenschale kénnen Sie mit kleinen Aus-
stechformen z. B. Sterne fiir die Garnitur herstellen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

Heifder Friichtepunsch

Punch di frutta caldo

-

FUR 4 BECHER (A CA. 350 ML)

300 g TK-Friichte nach Wahl (z.B. Johannisbeeren,
Blaubeeren, Cranberrys, Kirschen) - 600 ml Kirschnektar
400 ml roter Traubensaft - 4 Sternanis - 3 Zimtstangen
6 Gewiirznelken « 4 Kardamomkapseln « 2 Apfel « 1 Bio-
orange « 3 Zweige Rosmarin

Die TK-Friichte in einem Sieb auftauen lassen. Kirschnek-
tar, Traubensaft und Gewiirze in einem Topf aufkochen und
abgedeckt ca. 15 Minuten sanft kdcheln lassen. Inzwischen
die Apfel waschen und in Scheiben schneiden. Die Orange
heify abwaschen, trocken reiben und ebenfalls in Scheiben
schneiden. Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Auf-
getaute Friichte, Apfel- und Orangenscheiben sowie Ros-
marin zum Punsch geben und alles weitere 10 Minuten bei
kleiner Hitze ziehen lassen. Das Getriank sofort servieren.

TIPP: Wenn Sie alternativ einen fruchtigen Glithwein zu-
bereiten mochten, ersetzen Sie ca. 700 ml der Saftmischung
durch trockenen Rotwein. Diesen erst am Ende mit dem Obst
dazugeben, nur kurz ziehen, jedoch nicht kocheln lassen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
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Cremiger Weihnachtscocktail
Cocktail natalizio cremoso

<~

FUR 4 GLASER (A CA. 200 ML)

400 ml Milch < 1/2 Bioorange (abgeriebene Schale) « 50 g
Zucker « 5 Zimtstangen - 200 ml Eierlikér « 100 ml Ama-
retto . einige Eiswiirfel - etwas Zimtpulver - etwas frisch

geriebene Muskatnuss

300 ml Milch, Orangenschale, Zucker und 1 Zimtstange in
einem Topf unter Rithren aufkochen. Mischung vom Herd
nehmen, Eierlikor und Amaretto unterriihren. Den Mix ab-
kiihlen lassen, dann 2 Stunden kalt stellen. Die Zimtstange
anschliefiend entfernen. Die gekiihlte Eierlikormischung
mit einigen Eiswiirfeln in die 4 Gliser geben. Ubrige Milch
aufschdumen und in die Glaser geben. Die Cocktails mit je
1 Zimtstange anrichten, mit etwas Zimtpulver und geriebe-
ner Muskatnuss bestduben und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten zzgl. 2 Stunden
Kiihlzeit

Granatapfel-Rosmarin-Mocktail

Cocktail analcolico di succo di melagrana
€ rosmarino

-

FUR 4 GLASER (A CA. 350 ML)

6 Zweige Rosmarin « 100 g Zucker « 1/2 Biozitrone (Saft)
1/2 Granatapfel (ausgeloste Kerne) - 400 ml Granatapfel-
saft, gut gekiihlt < einige TK-Himbeeren « einige Eiswiirfel
600 ml Tonicwater, gut gekiihit

Rosmarin waschen und trocken schiitteln. 4 kleine Stiicke
beiseitelegen, den Rest mit Zucker, Zitronensaft und 200 ml

Feine Winterdrinks

Wasser in einem Topf aufkochen, alles 10 Minuten kocheln

lassen, dann in ca. 60 Minuten auskiihlen lassen. Sirup in

1 sterile Flasche abseihen. Granatapfelkerne in die 4 Gliser

geben. Je 2-3 EL Sirup, 100 ml Granatapfelsaft, 2-3 gefro-

rene Himbeeren und 2-3 Eiswiirfel dazugeben. Drinks mit

Tonicwater aufgiefien und mit Rosmarin garniert servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten z3gl. 60 Minu-
ten Ruhezeit

Gliih-Spritz mit Maracuja

Spritz di vin brulé e maracuja

-

FUR 6 GLASER (A CA. 250 ML)

200 g Zucker - 2 Bioorangen (Saft) zzgl. 1 Bioorange in
Scheiben - 1 Biozitrone (Saft) - 6 Maracujas (ausgeldstes
Fruchtmark, ca. 200 g) - 250 ml Aperol - 600 ml trocke-
ner Weifiwein « 350 ml Apfelsaft - 50 ml Orangenlikor

6 Zimtstangen « 6 Sternanis

Zucker, 250 ml Wasser sowie Orangen- und Zitronensaft
in einem Topf aufkochen, bis der Zucker sich aufgelost hat.
Das Maracujafruchtmark hinzufiigen und 1 Minute mitko-
cheln lassen. 50 ml Sirup entnehmen, den Rest in 1 sterile
Flasche fiillen, diese verschlieffen und den Sirup auskiihlen
lassen. Entnommenen Sirup, Aperol, Weifdwein, Apfelsaft
und Orangenlikor in einem Topf langsam erwarmen. Gliih-
Spritz auf die 6 Gldser verteilen, mit je 1 Orangenscheibe,

1 Zimtstange und 1 Sternanis garnieren und heif servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
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DUFTENDER
ORANGENKRANZ

Anleitung auf Seite 125
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RATGEBER ADVENTSDEKO

Jetst wird es kreativ, denn Bloggerin und Autorin Nora Mayrhofer-Kadlicz
hdlt einige zauberhafte Ideen fiir Ihr wethnachtliches Zuhause bereit

NORA MAYRHOFER-KADLICZ ist Fotografin und liebt das
Landleben mit ihrem Mann und den sieben Kindern. Seit 2010
ist sie mit ihrem Blog www.seelensachen.at erfolgreich. Hier
und auf ihrem Instagram-Account dreht sich alles um die The-
men Einrichten, Dekorieren, Kochen und Backen. Nora Mayr-
hofer-Kadlicz teilt gern Ideen und Rezepte fir ein landlich ins-
piriertes Leben und gibt wertvolle Alltagstipps.

COTTAGICORE

Hiemmbis Lo ks

REDAKTIONSTIPP

In ihrem Buch ,,Cottagecore Christmas" gibt Nora Mayrhofer-Kadlicz Tipps
und Inspirationen fiir ein magisches Weihnachtsfest mit landlichem Charme.
Neben GenieBerrezepten verréat sie Anleitungen fiir eine festliche Landhaus-
deko sowie Interieurtipps fiir ein gemiitliches Fest. Kurz: einfach, bewusst,
naturverbunden. Fréhliche Weihnachten! Christophorus Verlag, 24,99 Euro

MATERIAL 3-4 Orangen « Kiichenpapier - Backpapier
Heif$klebepistole « Satinband « Koniferen-/Eukalyptuszweig

1 Die Orangen in 5-7 mm dicke Scheiben schneiden und mit
Kiichenpapier abtupfen. Dann in einem Dérrautomaten nach
Herstellerangaben trocknen. Alternativ auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen und im auf 80-100 °C Umluft vorge-
heizten Ofen in 3-4 Stunden trocknen. Damit die Feuchtigkeit
entweichen kann, die Ofentiir einen kleinen Spalt offen lassen.
Die Scheiben alle 30-40 Minuten wenden.

2 15-20 getrocknete Orangenscheiben auf Backpapier kreis-
formig auslegen, sodass Schale an Schale stof3t. In einer zweiten
Lage iiberlappend weitere Orangenscheiben darauflegen, sodass
viel Flache zum Kleben vorhanden ist. Scheiben der zweiten Lage
mit Heiflkleber versetzt auf die unteren Scheiben kleben. Kleber
trocknen lassen. Satinband um den Kranz legen, zu einer Schleife
binden, einen Koniferen- oder Eukalyptuszweig ergénzen.
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HOLZPERLENGIRLANDE

MATERIAL ca. 3 m Juteschnur « Sticknadel mit grofiem
Ohr « ca. 100 Holzperlen (& 25 mm, mit Lochbohrung, je
nach gewiinschter Girlandenlinge auch mehr)

1 Das Ende der Schnur durch die Sticknadel ziehen, nach und
nach alle Holzperlen auffadeln. Die Nadel von der Schnur neh-
men. Das Ende der Schnur dann zu einer Schlaufe fiir das spéte-
re Aufhéingen legen und mit einem festen Knoten sichern.

2 Das andere Ende der Juteschnur ebenfalls zu einer Schlaufe
legen und abschneiden. Die Schlaufe auch hier mit einem festen
Knoten sichern. Die Holzperlengirlande ist recht schwer, daher
beim Schmiicken eher in die Mitte des Baums hingen.

JLIl2

Mit solchen, allerdings
kleineren Holzperlen
kann man Servietten-
ringe (links) herstellen,
die stylish-rustikalen
Charme auf den Tisch
bringen. Fiir hiibsche
Anhéinger 1-2 gelochte
Holzkugeln in versch.
Grofien auf Juteschnur
féddeln und verknoten.
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KERZE IM GLAS

MATERIAL Bienenwachspastillen - Wasserbadtopfund
passender kleiner Topf « kleines Glas mit Schraubverschluss
Holzstdbchen » Kerzendocht mit Metallfuf - 2-3 Sternanis
Geschenkband

1 Wachspastillen im Wasserbadtopf iiber dem heiflen Wasser-
bad schmelzen (Bild A). Ein Loch mittig ins Holzstdbchens boh-
ren, Docht hindurchfiddeln. Den Docht mittig im Glas platzie-
ren, sodass das Stibchen quer {iber dem Glasrand liegt (Bild B).

2 Das fliissige Wachs ziigig in das Glas giefien (Bild C). Sofort
die Sternanis hineingeben und das Wachs fest werden lassen
(Bild D). Das Kerzenglas mit Geschenkband umwickeln.
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TONANHANGER

* it

MATERIAL lufttrocknender Ton (alternativ lufttrocknende
Modelliermasse) « Nudelholz « Motiv-Nudelholz « runde Aus-
stechform mit gewelltem Rand - Holzspief} « Juteschnur

1 Ton mit dem Nudelholz 5 mm dick ausrollen (Bild A). Mit
dem Motiv-Nudelholz ein Muster hineinrollen. Mit dem Aus-
stecher die einzelnen Anhanger ausstechen (Bild B). Mit dem
Holzspief! nahe am Rand jeweils ein Loch hineinstechen.

2 Die Anhinger an der Luft griindlich trocknen lassen, dann
zum Aufhéngen mit Juteschnur versehen.

_
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BUCHTIPPS

Sie lieben es, in Kochbiichern zu schmdokern, die Fotos su bewundern und neue Inspiration
fiir eigene Kreationen su sammeln? Diese Biicher sind unsere Empfehlungen

Entspannte Festtagskuche
mit 2-6 Zutaten

Homm fische
WELHNACIT
* BACKEREL

UNVERZICHTBAR FUR
PLATZCHENBACKER

Konditormeisterin Angelika
Schwalber ldsst mit ihrem Buch
»2Himmlische Weihnachtsbackerei®
den Duft von Zimt und Nelken,
von frisch gebackenen Vanille-
kipferln, Nussmakronen, Stollen
und Honigkuchen in unsere Heime
einziehen. Mit Klassikern sowie
neuen Kreationen versiifit sie die

Winterzeit mit Pldtzchen, Pralinen,

Torten und Lebkuchenh#uschen.
ZS Verlag, 24,99 Euro
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Stressfeier Weihnachtsgenuss

Das Biicherduo ,,Easy Christmas!" ist ein
Muss filr alle, die bisher von stressfreien
Weihnachten nur getrdumt haben. Jetzt
zieht Gelassenheit in die Festtagskiche
ein! Die Maxime der Biicher lautet: ,,Wenig
Aufwand und maximaler Genuss". ,Ein-
fach Weihnachtsrezepte" und ,Einfach
Weihnachtsrezepte veggie” prasentieren
unkomplizierte Hauptgerichte, Beilagen
und Desserts, die Sie ganz nach Gusto zu

Ihrem Festtagsmeni kombinieren kénnen.

EMF Verlag, 5,99 Euro

ADVENTSKALENDER
ZUM ANSTOSSEN

Kommen Sie Weihnachten Schluck
fiir Schluck einen Drink néher.
Frauke Antholz hat in ,,24 Drinks
bis Weihnachten" fiir jeden Tag
einen neuen Lieblingsdrink in Szene
gesetzt. Wie wire es mit einem
Weihnachtskaffee mit Zimtsahne,
einem verschneiten Mojito oder
einer warmenden Orangen-Chili-
Schokolade? Auch die klassische
Feuerzangenbowle fehlt nicht.
Holker Verlag, 14- Euro

WEIHNQ )-ITE

/,,’

il e

GRUNE WEIHNACHTEN

Das Motto von Victoria Musil
lautet ,Umweltbewusst und achtsam
durch die Weihnachtszeit“. Im Buch
+Weihnachten mal nachhaltig® gibt
die Instagramerin (@vickysstory)
wertvolle Tipps fiir eine nachhaltige
Weihnachtsdeko, den Baum sowie
Gruftkarten und Geschenke. Chris-
tophorus Verlag, 19,99 Euro

Sudtiroler Traditionen

Die weihnachtlichen Brauche in den
Bergen reichen von besinnlich bis zu
wild und archaisch. Marlene Lobis
entflhrt in ihrem Buch ,,Stdtiroler
Weihnacht" mit Einblicken in Brauch-
tum und Traditionen, mit Rezepten
und Bastelanleitungen auf eine Reise
durch die nicht immer ganz so stille
Zeit zwischen Advent und Dreikdnig.
Folio Verlag, 25 Euro

Marlene Lobis

sidtiroler

Weihnacht *
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Die digitale Abo-Flatrate von Mac Life Mac Life

Das Geschenk
fur Apple-Fans!

Exklusiv:
50 % Rabatt
auf das
Jahresabo
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Alle Ausgaben: Exklusive Artikel: ~ Satte'‘Rabatte:

- Das gesamte Archiv £+ Tests und Hintergrund- Mac, iPhone.und iPad
digital auf iPhone, iPat berichte vorab und sowie Zubehor:bis zu
und Mac genielien! ohne Werbung lesen! 15 % gunstiger kaufen!

Jetzt einen Monat ganz ohne Risiko
oy ausprobieren: www.maclife.de/plus
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