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EDITORIAL

Ein guter Grund zum Feiern: Gut gelaunt stoBen die Redakteur-
innen Meike Heinatz, Monika Rémer und Sonja Flaute (v. I.) auf
10 Jahre Einfach Hausgemacht an.

Redakteurin Annette
Robers-Thesing (l.) hat
unsere Jubildums-

Liebe Leserinnen, rezepte entwickelt.
liebe Leser,

wenn Kinder 10 Jahre alt werden, sind sie meist prapubertar.
Dann feiern sie einerseits noch sehr gerne und ausgelassen
Kindergeburtstage und andererseits beginnen sie, verniinftig zu
werden, und man kann sich ernsthaft mit ihnen unterhalten. Ein
bisschen geht es uns bei Einfach Hausgemacht auch so: Wir
freuen uns wie verriickt, dass wir in diesem Heft unser 10. Jubi-
laum feiern kénnen. Darum haben wir eine Flasche aufgemacht
und tischen richtig gut auf (ab S. 8). Cheers!

Aber natiirlich haben wir nicht nur ein Festessen kreiert, son-
dern servieren Ihnen in dieser Ausgabe auch alltagsgingige
Schnitzel, selbst gemachte Nudeln und kostliche Zimtgebdcke.
Und weil’s an Geburtstagen traditionell Geschenke gibt, haben
wir uns diesmal etwas Besonderes einfallen lassen - fiir Sie,
liebe Leserinnen und Leser: ein Booklet mit iiberraschenden und @

trotzdem ganz schnellen Pldtzen. Als kleine Vorfreude auf das
nachste Fest, das ansteht ...

Und bei aller Partylaune bedanken wir uns ganz ernsthaft bei Einfach kdstliche
Thnen fiir 10 Jahre Treue und den positiven und kritischen Aus- Dom'“OStte'”?tZ'elg‘fg
tausch mit Thnen. Fiir Sie kochen wir einfach am liebsten! L:;]sﬁlroir:r:ger' 2901'3'

Zum Jubildum gibt es

Herzlich, <'jas Rleze]lot noch
.. .. einmal auf unserer

Thre Sinja Schiitte Homepage: www.

einfachhausgemacht.de
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FUNDSTUCKE

Schlicht & Schon

FUR SIE ENTDECKT

WOLLIGE WELLEN

Unter der Wolldecke ,Wave" l&sst es sich ge-
mutlich in Urlaubserinnerungen schwelgen.
Die 180 x 140 cm groBe Decke der schwedi-
schen Marke Stackelbergs enthalt hochwertige
Mohairwolle und kombiniert die Farben Ko-
ralle, Ocker, Blau und Flieder in einem harmo-

GLANZSTUCKE

Stilvoll kann die stiBe Platzchenzeit
eingeldutet werden: Die Kupfer-Ausstechformen
der Kupfermanufaktur Weyersberg liegen mit einer
Materialstérke von 0,3 mm gutin der Hand. Die
Motive - von Engel bis Tannenbaum - machen Lust
auf die Vorweihnachtszeit und sind ebenso als
Serviettenringe duBerst dekorativ.

ab 7,90 Euro, www.kupfermanufaktur.com

65 g Butter
225 g Zucker
2 Prisen Salz
60 ml Milch
110 g Erd-
nussmus

100 g Puder-
zucker
Zucker

zum Wailzen

e
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nischen Wellendesign.

144,80 Euro, www.nordicnest.de

GESCHENK AUS DER KUCHE

ERGIBT CA. 50 STUCK | KLASSISCH

60 g der Butter in einem Topf schmelzen. Zucker,
Milch und Salz zugeben. Mit einem Holzl6ffel bei
mittlerer Hitze einmal umrihren. 3 Minuten kécheln
lassen, dabei nicht mehr riihren. Den Topf vom Herd
nehmen und den Puderzucker durch ein Sieb einrie-
seln lassen, das Erdnussmus zugeben und beides in
das Karamell rithren. Eine Auflaufform (20 x 25 cm)
mit der restlichen Butter fetten und mit Frischhalte-
folie auslegen. Die Masse in die Form fillen und

6 Stunden im Kuhlschrank fest werden lassen. Das
Fudge in Wirfel schneiden, diese in etwas Zucker
walzen und in Pergamentpapier verpacken.

1
1



FUNDSTUCKE

SELBERMACHEN

Bunte Blditter

Ein vergénglicher Schmuck und darum
umso schoéner fur den Augenblick. Fir diese
kleine Blattergirlande einfach buntes Herbstlaub,
ein paar Beeren oder Eicheln mit kleinen

Holzklammern an einer Schnur befestigen.
Sehr hiibsch im Fenster oder auch als schlichte
Tischdekoration. Welke Blatter kénnen
erfand der Schwede kurzerhand durch neue ersetzt werden.
Gustaf Erik Pasch die
ersten Sicherheits-
ziindholzer. Besonders
schon verpackte gibt es
von der Archivist Gallery:
10 cm lang, 9,50 Euro.
www.schischi.de

BECHER

MIT BOTSCHAFT

Mit Liebe und von Hand werden die Stein-

gutbecher in einer kleinen Tépferei an der
\I-,IEEESTLICHE Kuste Portugals gefertigt. Die Unikate

Uberzeugen nicht nur mit ihrer Kombina-

SRS

Mit ihrer roten Glasur
erinnert die mundgebla-
sene Vase aus Glas an
leuchtendes Herbstlaub.
Die hohe geriffelte Form
setzt frische oder ge-
trocknete Blumen per-
fektin Szene und gibt
jedem Zimmer einen
warmen Farbakzent.

19,50 Euro,
www.vandeley.de

tion aus Ton und Glasur in naturlicher
Farbgebung, sondern auch mit zarten
Blindpragungen und unterschiedlichen
Botschaften. Die Becher sind spiilmaschi-
nenfest und fassen jeweils rund 320 ml
Flussigkeit.

19,90 Euro, www.eulenschnitt.de

Texte Carina Neuhausen, Meike Heinatz
Rezept Meike Heinatz
Jataa Hersteller, istock/Ulyashka, Iryna Melnyk
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asst uns

Wenn wir Kolleginnen uns zum Kochen t

10 Jahre Einfach Hausgemacht sind diesmal @
GenieBen; mit ganzrwe‘igvKurbls féstllch .
aga”dazu gehort




Meike Heinatz st6Bt mit
ihren Kolleginnen Annette
Robers-Thesing, Monika
Rémer und Sonja Flaute auf
das Jubildum an. Danach
kocht es sich wie von selbst.

i
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Zwischendurch darf schon mal genascht werden. Bérek mit Kirbis und Schafskase schmecken
direkt aus der Hand am besten, findet auch Nina Fiedler (re.), Praktikantin in der Redaktion.

Kiirbis-Borek mit Joghurtdip

FUR 4 PERSONEN | VEGETARISCH | FUR GASTE

Borek:

150 g Kirbisfleisch

5 Stiele glatte Petersilie
250 g Feta

1 TL Sumak, alternativ
Paprika und 1 Msp. Chili-
flocken

Olivendl zum Bestreichen
12 dreieckige Blatter
Yufkateig, alternativ Filoteig
aus dem Kiihlregal

Honig zum Bestreichen
je 1 EL schwarzer und
weiBBer Sesam

Joghurtdip:
200 g griechischer Joghurt
1 Knoblauchzehe

AuBerdem:
Salz
frisch gemahlener Pfeffer

10 EINFACH HAUSGEMACHT | 512023

Fiir die Borek das Kiirbisfleisch fein raspeln. Die Petersilie
waschen, trockentupfen, die Bldtter abzupfen und fein
hacken. Zusammen mit dem Kiirbisfleisch in eine Schiissel
geben, den Feta mit den Hianden dariiber fein zerbroseln.
Alles verrithren und mit Sumak, Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen.

Die Yufkateigblatter mit der Spitze nach oben nebeneinan-
der auf die Arbeitsfliche legen und diinn mit Olivenol
bestreichen. Filoteigblitter ggf. diagonal durchschneiden.
Je 1 EL Fillung vorne auf der breiten Seite verteilen. Die
Ecken links und rechts iiber die Fiillung schlagen und die
Teigbldtter iiber die Fiillung zur Spitze hin eng aufrollen.
Die Teigrollchen auf das Backblech legen, mit Olivendl
bestreichen und im vorgeheizten Backofen in 15-20 Minu-
ten goldbraun backen. Danach diinn mit Honig bestreichen
und mit weifem und schwarzem Sesam bestreuen.

Fiir den Dip die Knoblauchzehe schilen und durch die
Presse driicken. Zusammen mit dem Joghurt in eine Schiis-
sel geben, verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Joghurtdip zu dem Borek servieren.




Ein groBartiges
Fingerfood, fir das
man Reste vom
Karbis verwen-
den kann.

Mitrunden
Ausstechform:-
chenhaben wir

wverschiedene
Kiirbisse'genau

. -passend fir

groBe un
kleine Teelich-

~ terausgehdhlt.




*

Statt mit Bauchspeck, natur
oder gerauchert, die Suppe
mit einem Topping aus gebra-
tener Salbei-Kurbiskernmi-
schung sowie zerbréseltem
Feta servieren.

Vegetarische
Variante
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Bei einem netten Plausch hat
Sonja den Kiirbis fiir die Suppe
schnell geschnit!en, wahrend
Meike Zwiebeln und
Knoblauch anschwitzt.

.

Hubsche Platzdeko:

An Baby Boos Hagebutten-
zweige und Herbstlaub mit den
Namen der Géste binden.

Kiirbis-Apfelsuppe mit gerostetem Salbei-Speck

FUR 6 PERSONEN | GUT VORZUBEREITEN | FUR GASTE | PREISWERT

Suppe:

1 groBer Hokkaido oder
Muskatkiirbis, ca. 1,3 kg
1 groBe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 cm Ingwer

2 Apfel

5 EL Olivenal

2 EL Tomatenmark

11 Gemusebriihe

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Chili

Topping:

2 EL Kiirbiskerne

4 Zweige Salbei

125 g gewiirfelter Bauchspeck,
natur oder gerduchert

200 g saure Sahne

Fiir die Suppe den Hokkaido oder
Muskatkiirbis waschen, halbieren, die
Kerne mit einem Essloffel entfernen.
Muskatkiirbis schidlen. 1 kg Frucht-
fleisch abwiegen und in Stiicke schnei-
den. Die Zwiebel und den Knoblauch
schédlen und wiirfeln. Den Ingwer
schilen und fein reiben. Die Apfel
waschen, halbieren, entkernen und
grob wiirfeln.

In einem grofRen Topf 2 EL Olivenol
erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch
darin anschwitzen. Kiirbis und Apfel
zugeben und unter Rithren mitschwit-
zen. Das Tomatenmark unterrithren
und kurz anrosten. Die Gemiisebriihe
angiefen und alle Zutaten mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Suppe ca. 30 Minuten im geschlos-
senen Topf kécheln lassen. Sobald der

Kiirbis weich ist, die Suppe pilirieren
und mit Salz, Pfeffer und Chili ab-
schmecken.

Fiir das Topping in der Zwischenzeit
die Kiirbiskerne grob hacken. Den
Salbei waschen, trockentupfen, die
Blatter abzupfen und in Streifen
schneiden. Das restliche Olivenol in
einer Pfanne erhitzen und den Bauch-
speck kurz kross anbraten. Den Salbei
zugeben und in dem Bratfett leicht
frittieren. Zum Schluss die Kiirbiskerne
zugeben und leicht anrdsten.

Die Suppe in Schalen oder auf Tellern
anrichten. Je einem Klecks saure Sahne
hineingeben und die Salbei-Speck-
Mischung dariiberstreuen.

TIPP Wenn Kirbisfleisch tbrig bleibt,
verwenden Sie es fur die Kirbisbrot-

chen, S. 14 oder die Bérek S. 10.

EINFACH HAUSGEMACHT | 512023
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Kiirbisbrotchen

FUR 12 BROTCHEN | PREISWERT

Teig: 1 kleines Ei

260 g klein 40 g Butter
gewiirfelter Hokkaido

75 ml Milch AuBerdem:

15 g Hefe Mehl zum Bearbeiten
2 EL Zucker 1 Eigelb

450 g Weizenmehl 2 EL Milch

Type 550 Kiichengarn zum

14 g Salz Binden

2 Msp. Zimt

Fiir den Teig den gewtirfelten Kiirbis mit 100 ml
Wasser in einen kleinen Topf mit Deckel geben,
aufkochen und solange dampfen, bis es weich ist. Das
Kiirbisfleisch mit dem Sud piirieren und handwarm
abkiihlen lassen.

Die Milch in eine Riihrschiissel geben und die Hefe
darin auflésen. Zucker, Mehl, Salz, Zimt, Kiirbispiiree,
Ei und Butter zufiigen und alle Zutaten zundchst

5 Minuten auf kleinster Stufe mischen, ggf. noch
etwas Wasser hinzufiigen. Dann 8 Minuten auf der
ndchsthéheren Stufe zu einem geschmeidigen Teig
kneten. Den Teig abdecken und etwa 1 Stunde ruhen
lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache
geben, in 9 gleichschwere Portionen teilen und diese
mit den Handen zu Kugeln wirken. Abdecken und

10 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen. Vom Kiichengarn 9 ca.

90 cm lange Enden abschneiden und bemehlen.

Die Teigkugeln mit je 1 Stiick Kiichengarn iiber
Kreuz wie kleine Geschenk schniiren. Die Schniirung
in den Diagonalen wiederholen. Ein Ende unter die
Schniire fadeln und mit dem andern Ende iiber dem
Kreuzpunkt verknoten. Das Kiichengarn sollte locker
am Teig anliegen. Die Enden abschneiden.

Die Brotchen mit etwas Abstand auf das Backblech
setzen und abgedeckt weitere 20 Minuten ruhen
lassen. Eigelb und Milch verquirlen und die Brétchen
damit bestreichen, dabei die Schniirung aussparen.
In den vorgeheizten Backofen schieben, nach Mog-
lichkeit sofort bedampfen und die Temperatur auf
160 Grad senken. Die Bréotchen in 15-18 Minuten
goldgelb backen.
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Oben: Beim
Hokkaido
missen die
Kerne entfernt
werden, die
Schale kann
mitgegessen
werden.

Links: GroBe
Auswahl: Speise-
kiirbisse in
unterschied-
lichen Formen
und Farben, von
Baby Boo bis
Spaghettikirbis
ist alles dabei.

Das Kuichengarn vor
dem Schniiren
bemehlen, dann lasst
es sich leichter
herausziehen.




,Hohe Stabkerzen
lockern das kleine Kiirbis-
ensemble auf.”

Annette Robers-Thesing

Kirbisse in Griin-
T, ténen, creme und
! orange, Kerzen und
die beerenfarbige
Tischdecke sorgen fiir
Wohlfihlstimmung.

Links: Jetzt geht
es zum gemiit-
lichen Teil an den
festlich gedeckten
Tisch.

Rechts: Fur die
Kiirbisvase einen
Deckel aus dem
Kiirbis schneiden
und die Kerne mit
dem Loffel heraus-
kratzen. Ein Glas
mit Wasser hinein-
stellen und mit
Blumen und
Gréasern
besticken.




- Wahrend
Monika die

Waldpilze r
~ dieFiillun

anbrat, zupft
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Gefiillte Kiirbisse
mit Waldpilz-Graupen-
Risotto

FUR 6 PERSONEN | VEGETARISCH | GUT
VORZUBEREITEN

6 kleine weif3e, griine und

orange Kiirbisse, a ca. 600 g, z.B. kleine
graue und orange Hokkaido, weif3e und
orange Baby Boos oder weiBBe Casparita
20 g getrocknete Steinpilze

500 g gemischte Waldpilze

1 groBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

6 Zweige Thymian

11 Gemiisebriihe

300 g Gerstengraupen

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

3 EL Paniermehl

3 EL geriebener Parmesan

Olivendl zum Einfetten,

Braten und Betrdufeln »

EINFACH HAUSGEMACHT | 512023
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TEUER?

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Einen
grofen Briter mit Backpapier auslegen oder mit
Ol einfetten.

Die Steinpilze mit Wasser bedecken und quellen
lassen. Die Kiirbisse waschen, trockenreiben und
mit einem scharfen Messer einen Deckel um den
Stiel herausschneiden. Die Kerne mit einem
Essloffel oder Kugelausstecher herauskratzen. Die
Kiirbisse mit Deckel in den Briter stellen.

Die Waldpilze mit einem Pinsel und feuchten Tuch
putzen, die Stielenden abschneiden und das
Pilzfleisch wiirfeln. Zwiebel und Knoblauchzehe
schélen und in feine Wiirfel schneiden. Den Thy-
mian waschen, trockentupfen und die Blattchen
abstreifen. 1 EL Thymianbldttchen fiir die Brosel
beiseitestellen.

Die Steinpilze aus dem Sud nehmen und hacken.
Den Sud zusammen mit der Gemiisebriihe aufko-
chen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin an-
schwitzen. Alle Pilze zugeben und anbraten. Dann
die Gerstengraupen und den Thymian zugeben
und mitschwitzen. So viel Briihe angief3en, bis
alles bedeckt ist. Diese kocheln lassen, bis sie
aufgesaugt ist. Zwischendurch immer wieder
umriihren. Den Vorgang einmal wiederholen.

Das Pilzrisotto und die Kiirbisse von innen kraftig
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann jeden Kiirbis
zu ¥2 mit dem Risotto fiillen, mit Briithe aufgieRen
und die Kiirbisdeckel auflegen.

Die Kiirbisse rundherum mit Olivendl einstrei-
chen und dann im vorgeheizten Backofen etwa
60-70 Minuten garen. 10 Minuten vor Ende der
Garzeit Paniermehl, Parmesan und Thymian
mischen. Die Deckel von den Kiirbissen nehmen,




Die Kurbisse
bis 2 cm unter
dem Rand
fillen, da die
Graupen noch
etwas quellen.

die Broselmischung uiber die Fiillung streuen und

mit Olivendl betrdaufeln. Den Ofengrill auf hochster
Stufe zuschalten und die Kiirbisse iiberbacken.

TIPP Wiinschen Sie sich zum Gericht eine Sof3e? Dann
400 ml Sahne mit je 1 gewdirfelten Zwiebel und Knob-
lauchzehe in die Form geben, wiirzen und mitgaren.

NEE, ALDI.

Spaghetti

o ‘ 500-g-Beutel,
kg-Preis = 1.58

LACK TIGER
BLARNELEN
[ v bt

hTIVES.
- by,
EXTRA

Preis-
Leistungs-
Sieger
2023

- 20022023

YouGov

SO GEHT EIGENMARKE.

Mehr auf: aldi-nord.de/eigenmarken und aldi-sued.de/eigenmarken

ALDI Einkauf SE & Co. oHG, Eckenbergstr. 16 b, 45307 Essen, handelnd namens und im Auftrag der Unter-
nehmen der Unternehmensgruppe ALDI Nord. Firma und Anschrift der ALDI-Regionalgesellschaften sind
unter aldi-nord.de unter ,,Filialen und Offnungszeiten” zu finden. Ferner steht unsere kostenlose automatisierte
telefonische Hotline unter 0800 7234870 zur Verfiigung. | ALDI sUD Dienstleistungs-SE & Co. oHG,
Burgstr. 37, 45476 Milheim an der Ruhr, Firma und Anschrift unserer regional titigen Unternehmen findest
du auf aldi-sued.deffilialen oder mittels unserer kostenlosen automatisierten Service-Nummer 0800 8002534. |
ADie Marke ALDI steht nach Ansicht der von YouGov befragten Verbraucher fiir das beste Preis-Leistungs-
Verhaltnis in der Kategorie Lebensmittel. Mehr Informationen auf www.handelsblatt.com/preis-leistungs-verhaeltnis.
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Roastbeef mit Balsamico-Zwiebel-Sofe,
Hasselbackkiirbis und Feldsalat

FUR 6 - 8 PERSONEN | FUR GASTE | BRAUCHT ETWAS ZEIT

Roastbeef mit Balsamico- Chili
Zwiebel-SoBe: 5 EL Olivendl
1,2 kg Roastbeef 3 Zweige Rosmarin
6 groBe rote Zwiebeln
2 TL brauner Zucker Feldsalat:
400 ml Rotwein, alternativ 100 g Feldsalat
Fleischbriihe 1 EL weiBBer Balsamico
100 ml Aceto balsamico 1 TL Senf
100 g kalte Butter 1 TL Ahornsirup
4 EL Rapsl Schéne Erinnerung: Die

Hasselbackkiirbis: Fotowand der Redaktion
1 groBer Butternut, ca. 1,2 kg AuBerdem: sorgt fiir gute Unterhaltung.
6 Knoblauchzehen Olivendl zum Anbraten
1 TL SojasofBe Salz Mol T

B . elke bra as
1 EL Honig frisch gemahlener Pfeffer Roast Py,

kurz an und

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Eine Fettpfanne mit Backpapier auslegen schiebt es dann
Fiir den Hasselbackkiirbis den Butternut schilen und die Enden abschneiden. !
Die Frucht halbieren, die Kerne mit einem Essloffel entfernen und die Halften mit
der Schnittflache nach unten auf ein Schneidebrett legen. Jeweils parallel zu den
Langsseiten Holzl6ffel oder Holzleisten danebenlegen. Mit einem grofen Messer
im Abstand von ca. 3 mm den Kiirbis bis auf Hohe der Holzl6ffel einschneiden. Die
Knoblauchzehen schilen, in diinne Scheiben hobeln und in die Zwischenrdume
des Kiirbis stecken. Sojasofle, Honig, etwas Chili und Olivendl verrithren und mit
Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Die Butternuthdlften mit 23 der Marinade bestrei-
chen und mit der Schnittfliche nach unten in die Fettpfanne legen. Den Rosmarin
waschen, trockentupfen, die Nadeln abzupfen und fein hacken. Zur restlichen
Marinade geben und beiseitestellen.

Fiir das Roastbeef das Fleisch trockentupfen und die Hautchen und Sehnen
abschneiden. In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen und das Fleisch darin von allen
Seiten kraftig anbraten. Rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit etwas Ab-
stand zu den Kiirbissen in die Fettpfanne legen und im vorgeheizten Backofen ca.
50 — 60 Minuten garen. Bei einer Kerntemperatur von 55 Grad ist es zartrosa. Dann
das Fleisch vom Blech nehmen, und abgedeckt 10 —15 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad stellen. Die Kiirbishalften mit der restlichen Marinade
bestreichen und weitere 10-15 Minuten garen, bis sie goldbraun und gar sind.

Fiir die Balsamico-Zwiebel-Sof3e inzwischen die Zwiebeln schilen und in Spal-
ten schneiden. Zum Bratfett 2 El Ol geben, erhitzen und die Zwiebeln darin
schwitzen. Den Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem Rotwein und Balsamico abloschen. Die Zutaten in der
offenen Pfanne kocheln lassen, bis die Sof3e sdmig eindickt. Dabei immer wieder
umriihren, damit die Zwiebeln nicht anbrennen. Die Balsamico-Zwiebeln mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Direkt vor dem Servieren die kalte Butter unterziehen. e
Fiir den Feldsalat den Salat putzen, waschen und trockenschleudern. Weilen ein. So hélt er
Balsamico, Senf, Ahornsirup, Salz, Pfeffer und Rapsol verschlagen und den Salat unten zusimmery_ <
damit marinieren. -
Das Roastbeef in Scheiben schneiden und zusammen mit der Balsamico-Zwiebel-
SoRe, dem Hasselbackkiirbis und dem Feldsalat servieren.
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Kiirbis-Gugelhupf mit Kartoffeln

FUR EINE 24ER GUGELHUPFFORM, CA. 2 LITER

Teig: 50 g Mehl

300 g mehligkochende 1TL Zimt

Kartoffeln 1 Prise Salz

225 g Kiirbisfruchtfleisch

vom Hokkaido AuBerdem:

2 unbehandelte Zitrone Butter zum Einfetten

6 Eier Mehl zum Ausstduben

150 g Zucker 100 g Zartbitterschokolade
120 g gemahlene Mandeln 100 ml Sahne

50 g HartweizengrieB 10 lange Kerzen

Die Kartoffeln griindlich waschen und in einen Topf geben. Etwa 1 cm
hoch Wasser angieflen und 1 Prise Salz hinzugeben. Die Kartoffeln in ca.
25 Minuten weich garen. Anschliefend pellen und abkiihlen lassen. Dann
den Kiirbis schdlen, entkernen und das Fruchtfleisch zusammen mit den
Kartoffeln fein reiben.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Gugelhupfform mit Butter
einfetten und mit Mehl ausstduben.

Die Zitrone waschen, trockentupfen, die Schale abreiben und den Saft
auspressen. Die Eier trennen. Das Eiweifl mit 50 g Zucker steif schlagen.
Eigelb mit 100 g Zucker in einer weiteren Riihrschiissel weilschaumig
aufschlagen. Zitronenschale und Zitronensaft zugeben. Mandeln, Hart-
weizengriefl, Mehl, Zimt und Salz mischen und unterrithren. Abwechselnd
Kartoffel- und Kiirbisraspel und Eischnee unter die Eigelbmasse ziehen.
Den Teig in die Gugelhupfform fiillen und im vorgeheizten Backofen

ca. 50 Minuten backen (Stdbchenprobe machen). Den Gugelhupf in der
Form etwa 20 Minuten abkiihlen lassen, dann auf ein Kuchengitter stiir-
zen und vollstdndig auskiihlen lassen.

Die Sahne aufkochen und vom Herd nehmen. Die Zartbitterschokolade
hacken und in der Sahne schmelzen. Die Schokoladenganache so iiber
den Gugelhupf gieBen, dass sie an beiden Seiten herunterlduft.

Den Kiirbis-Gugelhupf mit langen Kerzen dekorieren.

Wer hat zuerst
alle Kerzen
ausgepustet?
Als krénenden
Abschluss gibt
es passend zum
Motto einen
stBen Kiirbis-
Gugelhupf und
eine Pumpkin
Latte.




Pumpkin Latte

FUR 6 PERSONEN | RAFFINIERT

250 ml Sahne

6 Teebeutel schwarzer Tee
1,2 | Barista-Milch

12 EL Pumpkin Sirup

1% TL Zimt

Die Sahne steif schlagen und in den Kiihl-
schrank stellen. Wasser aufkochen und die
Teebeutel in 600 ml Wasser 5 Minuten zie-
hen lassen. Die Milch mit einem Milchauf-
schdumer aufschdumen oder alternativ in
einem Topf erwdrmen. Jeweils 100 ml Tee in
6 Glaser fiillen und mit 200 ml aufgeschaum-
ter Milch iibergief3en. In jede Tasse 2 EL
Pumpkin Sirup hineingeben. Mit 1 EL Sahne
und Zimt dekorieren.

Entwuwrf und Umaetrung

Annette Robers-Thesing, Claudia Neu
Texte und Rezepte Annette Robers-Thesing
Jatas Oliver Brachat

_,'_j"‘l

Naci;haltiger Milchgenuss
aus Europa

Gut fiirs Klima.
Gut fiir die Artenvielfalt.
Heumilch: Einfach urgut.

Heumilchkiihe erhalten frische Graser und Krauter im
Sommer und Heu im Winter. Vergorene Futtermittel
sind verboten.

Diese nachhaltige Wirtschaftsweise fordert die
Artenvielfalt und schiitzt das Klima.

Weide, Auslauf oder Laufstall sorgen fiir ausreichend
Bewegung. Eine dauernde Anbindehaltung ist verboten.
Die Hofe sind in den Bergregionen der Alpen und des
Alpenvorlands beheimatet.

Mehr auf heumilch.com

o Eu ropéischen U nion nicht fiir die etwaige Verwendung der darin enthaltenen Informationen.

* - .
P KOfI nanZIGrt von der Der Inhalt dieser Verdffentlichung gibt allein die Meinung des Autors wieder,
* * der allein fiir den Inhalt verantwortlich ist. Die Europdische Kommission haftet
*
*



FUNDSTUCKE

FHaus & Kiche

FUR SIE ENTDECKT
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FRUHSTUCKS-
FREUNDE

Ob warmes Porridge, knusperiges Misli oder
kihler Joghurt - die ,Amici“-Bowls verbreiten
schon am Morgen gute Laune. Aus Porzellan
mit farbigem Unterglasurdekor gebrannt,
eignen sie sich fur die Mikrowelle und kénnen
bedenkenlos in der Spulmaschine gereinigt
werden. Die 500 ml fassenden Schalen gibt es
in acht Farbkombinationen.

je 9,99 Euro, www.cilio.de

-~

anly

NUDELN AUF
KNOPFDRUCK

Das 13 kg schwere
Kraftpaket ,Luna” mit
0,12-kW-Industriemo-

tor knetet den Nudel-

teig und presst ihn

ohne Verkleben durch

die Nudelmatrize der
Wahl. Dank Fassungs-
vermégen von 500 g Mehl
oder Grief3 kénnen bis zu 1500 g
frische Pasta in der Stunde
hergestellt werden.

1890 Euro, www.backdorf.de

17

Zutaten enthélt der
Bio-Saft ,Rabenhorst

Y. 10er-Pack 1,29 Euro,
“www.oetker-shop.de

Scharfes Gemise”.
Ingwer, Chili und
Pfeffer sorgen fir die
ausgewogene Scharfe
(750 ml, 3,49 Euro).

o —

GRUND ZUM FEIERN

Backhelfer

1893 entwickelte der
Bielefelder Apotheker
Dr. August Oetker das
Backpulver ,Backin”. Die
kleinen Tuten sind abge-
stimmt auf ein halbes Kilo
Mehl und machten das
Backen zu Hause bedeu-
tend einfacher. Zum Ge-
burtstag gibt es nun eine
Retro-Edition mit sieben
Verpackungs-designs aus
den letzten 130 Jahren.
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Jexte Sonja Flaute Fotas Hersteller



SICH WOHLFUHLEN
‘USANVIIVIEN SEIN
EN HERRBS GENIESSEN

 Kastliche

Die besten Ideen fir ein sz
schones Leben Zuhause. :
Jetzt im Handel &
oder direkt #&
bestellen unter:
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Noch schneller geht
. es, wenn Sie statt der
SolB3e fertige Remoulade
mit ein paar Spritzern
Limettensaft

@ verfeinern.
44 _

Orientalische Blumenkohlsuppe
mit Mini-Falaffel

FUR 2-3 PERSONEN | RAFFINIERT | VEGETARISCH

Suppe:

500 g Blumenkohl

150 g mehligkochende Kartoffeln
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

800 ml Gemiisebriihe

Salz

%2 TL Kreuzkiimmel

1 EL Sesampaste

80 g Créme fraiche oder Pflanzencreme
frisch gemahlener Pfeffer

Topping: Zzz Schneller Lachsdoner

8-12 Mini-Falafel, aus dem Kiihlregal

1ELOI FUR 4 PERSONEN | ZUM MITNEHMEN
5 Stiele glatte Petersilie
6 getrocknete Aprikosen SoBe: Déner:

1 Avocado 3 Stremellachs
Fiir die Suppe den Blumenkohl waschen und in kleine Y2 Limette 1 Fladenbrot
Réschen teilen. Die Kartoffeln waschen, schilen und in 300 g Joghurt 1 rote Zwiebel
kleine Wiirfel schneiden. Die Schalotte und die Knoblauch- 1 Knoblauchzehe 100 g Kirschtomaten
zehe ebenfalls schilen und hacken. Das Ol in einem groRen 1 Prise Salz Y2 Gurke
Topf erhitzen und die Schalotte und den Knoblauch darin 1 Prise Pfeffer 150 g Eisbergsalat
glasig diinsten. 2 EL Rapsol
Den Blumenkohl und die Kartoffeln dazugeben und leicht 5 Stiele glatte Petersilie
anbraten. Einige kleine Blumenkohlréschen zur Dekoration
herausnehmen und beiseitestellen. Das restliche Gemiise Fiir die Sof3e die Avocado waschen, halbieren und das
mit der Gemiisebriihe abloschen, 1 TL Salz und Kreuzkim- Fruchtfleisch herausloffeln, mit etwas Limettensaft betrdu-
mel zugeben, abgedeckt 15 Minuten kocheln, bis die Kartof- feln und mit einer Gabel zerdriicken. Den Joghurt unterriih-
feln weich sind. ren. Die Knoblauchzehe schélen, pressen und hinzugeben.
Fiir das Topping das Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
und die Mini-Falafel rundherum anbraten. Die Petersilie Fiir den Doner den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Die
waschen, trockentupfen und die Blatter abzupfen. Die Zwiebel schdlen und in Ringe schneiden. Die Kirschtomaten
getrockneten Aprikosen in kleine Wiirfel schneiden. und die Gurke waschen und abtrocknen. Die Tomaten hal-
Die Sesampaste und die Créme fraiche oder die Pflanzen- bieren und die Gurke in feine Scheiben schneiden. Den Salat
creme zur Suppe geben und alles fein piirieren, mit Salz waschen, trockenschleudern und in Streifen schneiden.
und Pfeffer abschmecken. Die Suppe auf Teller oder flache Das Fladenbrot fiir 5 - 10 Minuten im Ofen aufbacken. Das
Schaélchen verteilen und mit je 3 Falafelbdllchen, etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, den Lachs in kleine Stiicke
Blumenkohl sowie Petersilie und Aprikose garnieren. zupfen und darin 5 Minuten anbraten. Das Fladenbrot vier-

teln und je eine Tasche einschneiden. Die Viertel innen mit
SoRe bestreichen und mit Lachs, Gemiise und Salat fiillen.
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zzz Flammkuchen mit Feigen, Ziegenkise und Salat

FUR 2 PERSONEN | KLASSISCH

Flammkuchen:
Flammkuchenteig,
aus dem Kiihlregal
6 reife Feigen

150 g Ziegenfrisch-
kase

1 rote Zwiebel
100 g Walniisse
100 g Créme
fraiche

1 TL Thymian

80 g Speckwiirfel

Salat:

100 g Feldsalat
2-3 EL Olivendl

1 EL Aceto balsa-
mico

1-2 TL grober Senf
2 TL Honig

Salz

AuBerdem:
etwas Honig

frisch gemahlener
Pfeffer

28 EINFACH HAUSGEMACHT | 512023

Fir den Flammkuchen den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Den
Flammkuchenteig mit dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Die Feigen waschen, abtrocknen und in %2 cm diinne Scheiben schneiden.
Die Zwiebel schidlen und in feine Spalten schneiden, die Walniisse grob
hacken. Créme fraiche mit Thymian und etwas Pfeffer vermischen und auf
den Flammkuchenteig streichen. Feigen und Zwiebeln sowie Speckwiirfel
und Walniisse darauf verteilen. Den Ziegenfrischkdse kleinzupfen und
ebenfalls auf den Flammkuchen geben. Fiir 15 Minuten im Ofen backen.
Fiir den Salat den Feldsalat putzen, waschen und trockenschleudern. Das
Olivenol, den Balsamico sowie Senf und Honig zu einem cremigen Dres-
sing verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den fertigen Flammkuchen in Stiicke schneiden und mit etwas Honig
betrdufeln. Das Dressing mit dem Feldsalat vermengen und ihn separat
zum Flammkuchen reichen.



Ezi Wirsingpfanne mit Topping

FUR 4 PERSONEN | FLEXI-REZEPT

Wirsingpfanne:

1 kg vorwiegend fest-
kochende Kartoffeln
1 kg Wirsing

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 EL Rapsol

1 TL Senfkdrner

Salz

frisch gemahlener
weiBBer Pfeffer

500 ml Gemiisebriihe

Topping:

200 g kérniges Roggenbrot
(fir 2 Personen)

200 g Rinderhackfleisch

(fir 2 Personen)

Salz

2ELOL

frisch gemahlener .
Pfeffer

Fiir die Wirsingpfanne die Kartoffeln
waschen, schédlen und in 1 cm grof3e Wiir-
fel schneiden. In einem Topf knapp mit
Wasser bedecken, zum Kochen bringen,
salzen und die Kartoffeln in etwa 7 Minu-
ten garen.
Inzwischen den Wirsingkopf putzen,
vierteln, waschen, den Strunk heraus-
schneiden und die Viertel in 1,5 cm breite
Streifen schneiden. Die Zwiebeln und den
Knoblauch schilen und fein wiirfeln.
Das Rapsol in einer breiten Pfanne erhit-
zen und die Wirsingstreifen darin bei
mittlerer Hitze 5-6 Minuten unter Rithren
braten und zusammenfallen lassen. Die
Halfte der Zwiebelwiirfel, den Knoblauch
und die Senfkérner dazugeben und wei-
tere 1- 2 Minuten braten. Das Gemdiise
mit Pfeffer und etwas Salz wiirzen und
mit der Briithe abloschen. Zugedeckt

/A

etwa 6 Minuten garen lassen. Die Kartof-

felwiirfel zum Wirsing in die Pfanne ge-
ben, locker unterheben und zugedeckt
weitere 4 Minuten garen. Mit Salz und
weilem Pfeffer abschmecken.

Fiir das vegane Topping das Roggenbrot
klein bréseln. Das Ol in einer kleinen
Pfanne erhitzen und das Brot und die rest-
liche Zwiebel darin kriimelig braun anbra-
ten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Hacktopping das Ol in einer klei-
nen Pfanne erhitzen und das Hackfleisch
darin anbraten, die restlichen Zwiebeln
zugeben und mitbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. So lange braten, bis das
Hackfleisch schon braun und kriimelig ist.
Das Wirsinggemiise auf Tellern anrichten
und wahlweise mit Hackfleisch oder Brot-
kriimeln toppen. Dazu passt, klassisch
westfdlisch, frisches Apfelmus.
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EZZ Cremiges Birnen-Zimt-Dessert

FUR 4 PERSONEN | FUR GASTE

Blrnen.puree: Creme: Topping: - Fiir das Birnenpiiree dic
3-4 Birnen 100 ml Sahne 8 Amarettini oder .

; . L . Birnen waschen, entker-
1/2 T!. Zimt 300 g griechischer Can.tucapl nen, schilen und in Kleine
Y2 Zitrone Joghurt 1 Stiel Minze Stiicke schneiden. Mit dem
1-2 EL Zucker 1 EL Zucker

Saft Y2 Zitrone marinieren.

1 Packchen Vanillezucker

Die Birnen zusammen mit
Zucker und Zimt sowie

30 ml Wasser fiir 10 Minu-
ten aufkochen lassen. Die
aufgekochte Birnenmasse
mit einem Piirierstab zu
einem Mus piirieren und in
eine grofle Auflaufform
zum Abkiihlen geben.
Schneller geht es, wenn Sie
die Form in den Kiihl- oder
Gefrierschrank stellen.
Fiir die Creme die Sahne
steif schlagen und mit
Joghurt, Zucker und Vanil-
lezucker vermengen. Die
Creme mit dem abgekiihl-
ten Birnenmus in 4 Glaser
schichten.

Fiir das Topping die Ama-
rettini oder Cantuccini grob
zerbroseln. Die Minze
waschen, trockentupfen
und zusammen mit den
Broseln und ggf. etwas
Zimt garnieren.

Wenn es noch
schneller gehen soll:
Einfach fertiges
Birnenmus mit
Zitronensaft, Zimt
und 10 g Zucker
vermengen.
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b 4.4 Heifer A pfel-Gramgen-umsch

FUR 4 GLASER A 200 ML | VEGETARISCH

600 ml naturtriiber  Die Orangen und den Rosmarin waschen und abtrocknen.

Apfelsaft Mit einem Sparschéler 4 diinne Bégen aus der Schale der
2 unbehandelte Orangen schneiden, diese fiir die Deko beiseitelegen.
Orangen Fir den Friichtetee 300 ml Wasser in einem Topf zum

4 Rosmarinzweige Kochen bringen. Die Teebeutel, die Zimtstange, die Nelken
2 Beutel Friichte- und den Sternanis fiir 5 Minuten ziehen lassen. Die Oran-
tee gen halbieren und auspressen. Den Saft der Orange und

1 Zimtstange den Apfelsaft zum Friichtetee hinzugeben und zusammen
2 Nelken fir 1 Minute aufkochen lassen. Teebeutel und Gewiirze

1 Sternanis entfernen und den Cointreau zugeben. Den Gldserrand in
140 ml Cointreau etwas Wasser, dann in ein Schélchen mit Vollrohrzucker
Vollrohrzucker driicken. Die Orangenschalen mit einem Messer leicht

einschneiden. Den Punsch auf die Glédser verteilen und mit
den Rosmarinzweigen und der Orangenschale garnieren.

Statt Cointreau eignet
sich auch alkoholfreier
Orangensirup.

Texte und Rezepte Meike Heinatz, Nina Fiedler Jotes Rogge & Jankovic Fotografen
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Grundrezept: Nudelteig fiir gefiillte Nudeln

FUR 4-6 PERSONEN

250 g italienischer Hartweizengrief3,
Semola

250 g Weizenmehl Type 00, Farina

1 Prise Salz

4 Eier

2 Eigelb

Mehl zum Bearbeiten

Fiir den Nudelteig beide Mehlsorten
und das Salz auf die Arbeitsfliche
geben (Bild 1) und eine Mulde in die
Mitte driicken. Eier und Eigelbe hin-
eingeben (2). Das Eiklar zum Bestrei-
chen beiseitestellen. Das Mehl von
aufen nach innen iiber die Eier schie-
ben und alles zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Den broseligen Teig
kneten (3), bis er homogen ist und eine
glatte Oberfldche hat. In eine luftdichte
Dose geben (4) und mindestens 30 Mi-
nuten bei Raumtemperatur ruhen
lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeits-

KOCHEN | REZEPTE

fliche in 4 Teile teilen und etwas platt
driicken. Je ein Teigstiick (die tibrigen
bleiben so lange in der Dose) mithilfe
der Nudelmaschine ausrollen, dabei
zundchst die grofSite Walzenodffnung
wahlen. Den Teig dabei immer wieder
diinn mit Mehl bestduben, falten und
durch die Offnung walzen (5).

So viel Mehl unterarbeiten, bis der Teig
fest und elastisch ist. Den Teig nun
Stufe um Stufe diinner ausrollen, bis
Stufe 6 (ca. 1-2 mm). Die 4 fertigen
Bahnen iibereinanderlegen (6) und
diese bis zum Gebrauch in eine luft-
dichte Dose legen.
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Mezzelune mit Rote-Bete-Ziegenkise-Fiillung,

gebratenem Radicchio und Speck

.
FUR 4-6 PERSONEN | CA. 60 STUCK

Teig
1 Rezept Nudelteig (Grundrezept)

Fillung:

150 g gekochte Rote Bete

50 g Pinienkerne

200 g Ziegenfrischkase

2 Zweige Thymian

1 Msp. Honig

1 EL frisch gepresster Zitronensaft

Gemiise:
%2 Radicchio
100 g gewiirfelter Speck

AuBerdem:

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Olivendl

70 g gehobelter Pecorino

Den Teig nach Grundrezept zuberei-
ten.

Fiir die Fiillung die Rote Bete grob
wiirfeln und mit einem Piirierstab oder
einem Blitzhacker zerkleinern. Die
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten und fein hacken. Den Thymian
waschen, trockentupfen, die Bladtter
zupfen und hacken. Die Rote Bete,
Pinienkerne, Ziegenfrischkdse und
Thymian vermischen mit Honig, Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Nudeln die 4 Teigbahnen auf
einer bemehlten Arbeitsflaiche ausle-
gen. Mit einem runden Ausstecher

(@ 7- 8 cm) Kreise ausstechen. Jeweils
ca. 1 TL Fillung darauf geben. Die
Rénder diinn mit Eiweill oder Wasser
bestreichen (Bild 1) und die Mezzelune

zuklappen. Die Rander gut andriicken
und mit einer Gabel eindriicken (2).

In einem Topf ausreichend gesalzenes
Wasser aufkochen und die Mezzelune
in siedendem Wasser 2 —3 Minuten
ziehen lassen. Die Nudeln mit einer
Schaumkelle herausnehmen und mit
etwas Olivenol betraufeln.

Fiir das Gemiise den Radicchio in
Streifen schneiden, waschen und
trockenschleudern. Den Speck in etwas
Olivenol knusprig anrésten. Den Radic-
chio dazugeben und unter Riithren
einige Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. ¥ R A
Die Mezzelune_ m‘it dem Ge

o

dem gehobelten Pecokino s




Agnoletti mit
Rindfleisch-
Tomatenfillung,
Salbei und Pancetta

FUR 4-6 PERSONEN | CA. 60 STUCK

Teig:
1 Rezept Nudelteig (Grundrezept)

Fillung:

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

je 1 Zweig Thymian, Rosmarin
und Salbei

400 g Tomaten

300 g Rinderhackfleisch

4 EL Tomatenmark

70 g geriebener Parmesan
Olivendl zum Braten

Sof3e:

2 Schalotten

8 Scheiben Pancetta

1 EL weiBer Balsamicoessig
400 g passierte Tomaten

2 Zweige Salbei

50 g gehobelter Parmesan

AuBerdem:

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Zucker

Den Teig nach Grundrezept zubereiten.
Fiir die Fiillung Zwiebel und Knob-
lauch schélen und fein wiirfeln,

1 TL Knoblauch fiir die Sof3e beiseitele-
gen. Krduter waschen, trockenschiitteln,
die Blatter zupfen und fein hacken. Die
Tomaten waschen, den Strunk entfer-
nen und die Tomaten fein wiirfeln.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Das
Hackfleisch darin goldbraun anbraten.
Zwiebeln, Knoblauch und Krauter
zugeben und einige Minuten mitbraten.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Tomaten und Tomatenmark zugeben
und schmoren, bis die Fliissigkeit ver-
kocht ist. Erneut mit Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken und die Masse mit
dem Piirierstab leicht piirieren. Den
Kise unterrithren und abkiihlen lassen.

Fiir die Nudeln die 4 Teigbahnen auf
einer bemehlten Arbeitsfliche ausle-
gen. Auf der oberen Hiélfte der Teigla-
gen immer 1 TL Fiillung mit ausrei-
chend Abstand nebeneinander setzen.
Die Zwischenrdaume diinn mit Eiweifl
oder Wasser bestreichen. Die untere
Teighdlfte nach oben iiber die Fiillung
klappen. Die Zwischenrdume gut
andriicken und mit einem Teigrad
rechteckige Agnoletti von 8 x 6 cm
schneiden. Die Ecken der langen Sei-
ten von unten nach oben aufeinander-
falten und festdriicken, sodass kleine
Schiffchen entstehen. Diese auf ein
bemehltes Blech legen.

Fiir die So3e die Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Pancetta in einer

Auch lecker

Die Nudeln nach dem Kochen in
Butter braten und mit gelagktem
Salbei verfeinern.

Wer Zeit sparen méchte, kann statt
Schiffchen einfache Rechtecke formen.

Pfanne mit etwas Ol résten und auf ein
Kiichenkrepp legen. Die Salbeiblatter
zupfen und im selben Ol frittieren,
ebenfalls abtropfen lassen. Die Scha-
lotten mit dem restlichen Knoblauch in
der gleichen Pfanne anschwitzen. Mit

1 TL Zucker bestreuen, umrihren und
mit Balsamico abléschen. Passierte
Tomaten zugeben, mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen und um die Hélfte
einkochen. Erneut abschmecken.

In einem Topf ausreichend gesalzenes
Wasser aufkochen und die Agnoletti im
siedenden Wasser 2—-3 Minuten ziehen
lassen. Die Nudeln herausnehmen, mit
Ol betrdufeln und mit SoRe, frisch
gehobeltem Parmesan, Pancetta und
Salbei servieren.
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Gestreifte Ravioli mit Kartoffel-Pilz-Fiillung,
Rucolapesto und Niissen

FUR 4-6 PERSONEN | CA. 50 STUCK

gelber Teig:
Y2 Rezept Nudelteig (Grundrezept)

griiner Teig:

200 g Rucola

250 g Weizenmehl Type 00, Farina
50 g italienischer Hartweizen-
grieB, Semola

2 Eier

Fiillung:

100 g mehligkochende Kartoffeln,
gekocht

250 g Champignons

1 Schalotte

3 Knoblauchzehen

Den gelben Teig nach dem Grundre-
zept herstellen.

Fiir den griinen Teig den Rucola in
kochendem, gesalzenem Wasser kurz
blanchieren, in Eiswasser abschre-
cken. Rauke mithilfe eines Tuches gut
ausdriicken und piirieren. Salz, Mehl
und Hartweizengriel$ vermischen, mit
Eiern und Rauke zu einem glatten
Teig verkneten, in eine Dose einpa-
cken und 30 Minuten ruhen lassen.
Fiir die Fiillung die Kartoffeln mit
der Gabel zerdriicken. Die Pilze put-
zen und fein wiirfeln. Die Schalotte
und die Knoblauchzehen schéilen und
fein hacken. 2/3 des Knoblauchs fiir
das Pesto beiseitestellen. Die Krauter
waschen, trockenschiitteln, die Blatter
zupfen und fein hacken. Etwas Oli-
venol in einer Pfanne erhitzen, die
Pilze darin anbraten, Schalotte und
Knoblauch zugeben und einige Minu-
ten mitbraten. Dann die Krduter und
die Kartoffel dazugeben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Erkalten lassen.
Pecorino reiben und 30 g fiir das Pesto
beiseitestellen, restlichen Kése mit

Ricotta unter die kalte Fiillung rithren.

Fiir das Pesto Rucola waschen, tro-
ckenschleudern und grob hacken.
Rucola mit Knoblauch, Salz, Pfeffer,
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2 Zweige Oregano u.
Rosmarin

60 g Pecorino

150 g Ricotta
Olivendl zum Braten

Rucolapesto:

150 g Rucola

2 Knoblauchzehen
100 g Walniisse
100 ml Olivendl

AuBerdem:
Salz
frisch gemahlener Pfeffer

50 g Walniissen und dem Ol im Blitz-
hacker piirieren. Pecorino unterriih-
ren. Ubrige Walniisse grob hacken.
Fiir die Nudeln den griinen Teig wie
im Grundrezept beschrieben mit der
Nudelmaschine bearbeiten, bis er eine
elastische Konsistenz hat und sich gut
ausrollen lasst (bis Stufe 5). Den
grinen Teig mit dem Messer in
schmale Streifen schneiden oder
durch den Tagliatelle-Aufsatz der
Nudelmaschine drehen. Die Streifen
mit etwas Abstand auf den gelben Teig
legen (Bild 1), mit dem Nudelholz
andriicken und nochmals auf Stufe 6
durch die Nudelmaschine drehen (2).
Je ca. -1 TL Fiillung mit einem
Spritzbeutel oder Loffel mit Abstand
auf einer Teigbahn verteilen. Die
Zwischenrdume mit Eiwei8 bestrei-
chen (3) und eine weitere Teigbahn
dartiiberlegen. Die Zwischenrdaume gut
andriicken (4) und mit einem Teigrad
viereckige Ravioli schneiden (5).

In einem Topf ausreichend gesalzenes
Wasser aufkochen und die Ravioli
2-3 Minuten im siedenden Wasser
ziehen lassen. Die Nudeln herausneh-
men und mit Pesto vermischt servie-
ren. Die restlichen Walniisse dariiber-
streuen.




,Das Essen soll zuerst das
Auge erfreuen, dann den
Magen.“

Johann Wolfgang von Goethe

LA AR I I ) - 2

Das Muster sieht
' schon aus, aber auch
einfarbig schmeckt
der Teig sehr
gut.

KOCHEN | REZEPTE

Tipps und Tricks

Pro Person rechnet man fir den
Nudelteig mit etwa 100 g Mehl
und einem Ei.

Perfekter Teig gelingt mit einer
Mischung aus italienischem Wei-
zenmehl Type 00, auch Farina
genannt, und italienischem Hart-
weizengrieB3 Semola. Die Mehle
gibt es in gut sortierten Super-
markten. Ersatzweise eignen sich
doppelgriffiges Weizenmehl
Type 405 und HartweizengrieB3.

Die Ruhezeit von 30 Minuten bei
Raumtemperatur in einer luftdich-
ten Dose oder Folie macht den
Teig geschmeidig und er lasst
sich besser ausrollen. Ist der Teig
zu feucht und klebrig, kann man
ihn immer wieder mit Mehl be-
stduben und so oft durch die
Nudelmaschine drehen, bis er
sich gut verarbeiten Iasst.

1-2 mm oder Stufe 6 der Nu-
delmaschine eignet sich fur ge-
fullte Nudeln, so ist der Teig nicht
zu dick, aber auch nicht zu emp-
findlich beim Kochen.

Teigstiicke oder Teigbahnen,
die gerade nicht benutzt werden,
in einer luftdichten Dose zwi-
schenlagern oder mit Folie abde-
cken, damit sie nicht austrocknen.

Die Fiillung etwas zu kraftig
abschmecken, da sie beim Ko-
chen Aroma verliert. Die Fullung
sollte streichfest, aber nicht zu
flissig sein, da sie sonst auslauft.

Fiir den Vorrat lassen sich ge-
fullte Nudeln auch produzieren.
Dazu die fertig gefillten Nudeln
nebeneinander auf einem Blech
einfrieren. AnschlieBend |6sen
und in Dosen packen. Im Gefrier-
fach halten sie ca. einen Monat.
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Fiir den Teig Spinat auftauen und
in einem Sieb oder mit einem Passier-
tuch gut ausdriicken, denn der Teig
darf nicht zu feucht werden.

Spinat im Blitzhacker oder mit dem
Piirierstab zerkleinern. Mehl, Hart-
weizengrief und 2 Prisen Salz auf die
Arbeitsflache geben und eine Mulde
in die Mitte driicken. Eier und Spinat
hineingeben. Den Teig weiter wie

im Grundrezept beschrieben ver-
arbeiten.

Fiir die Fiillung den Fenchel fein
wiirfeln. Knoblauch schilen und
hacken. Haut der Salsiccia entfernen.
1 EL Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen. Fenchel darin anbraten. Knob-
lauch und Salsicciabrdt dazugeben,
einige Minuten unter Wenden braten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Masse abkiihlen lassen. Pecorino fein
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Damit geflllte Nudeln gut
halten, sollte auf eine Teigplatte
von ca. 10 cm Breite nicht mehr

als 1 TL Fullung.

Grine Pansotti mit
Salsiccia-Fenchel-Fiillung

FUR 4-6 PERSONEN | CA. 60 STUCK

Teig:

100 g Spinat, TK
300 g Weizenmehl
Type 00, Farina
100 g italienischer
HartweizengrieB3,
Semola

2 Eier

Fillung:

Y2 Fenchelknolle

2 Knoblauchzehen
200 g Salsiccia

50 g Pecorino

100 g Ricotta

SoB3e:

1 Schalotte

100 ml Gemiisebriihe
150 g Sahne

150 g Créme fraiche
Y TL Zitronenabrieb
1Ei

4 Frihlingszwiebeln
3 Stiele glatte
Petersilie

AuBerdem:

Salz

frisch gemahlener
Pfeffer

7 G

reiben und zusammen mit Ricotta
unter die kalte Masse rithren. Beisei-
testellen.

Fiir die Nudeln die 4 Teigbahnen auf
einer bemehlten Arbeitsfliche ausle-
gen. Jede Teiglage in 9 x 9 cm grofle
Quadrate schneiden und jeweils

1 TL Fiillung darauf verteilen, die
Teigrander diinn mit Wasser ein-
pinseln und den Teig so liber die
Fiillung klappen, dass Dreiecke ent-
stehen. Die Seiten gut andriicken und
die Rdander nach Belieben mit dem
Teigrad nachfahren, sodass sich ein
schoner Rand bildet. Fertige Pansotti
auf ein bemehltes Blech legen und
solange fortfahren, bis alle Nudeln
geformt sind.

Fiir die SofRe die Schalotte schélen,
fein wiirfeln und in einem Topf mit

1 EL Olivenol farblos anschwitzen.

Parmesan
Olivendl zum Braten

Gemiisebrithe dazugieflen und einige
Minuten kochen lassen. Sahne und
Créme fraiche einrithren, aufkochen
und mit Salz, Pfeffer und Zitronenab-
rieb abschmecken. Zuletzt das Ei in
die SoRe rithren, die SoRe dann nicht
mehr kochen. Die Friihlingszwiebeln
waschen, fein schneiden und eine
Handvoll zum Bestreuen beiseitele-
gen. Die restlichen Zwiebeln in die
SoRe rithren. Die Petersilie waschen,
zupfen und die Blitter fein schneiden.
In einem Topf ausreichend gesalzenes
Wasser aufkochen und die Nudeln im
siedenden Wasser 2-3 Minuten ziehen
lassen. Pansotti mit einer Schaumkelle
herausnehmen und zusammen mit der
SoRe servieren. Mit Petersilie, Friih-
lingszwiebel und nach Belieben mit
Zitruszesten garnieren. Parmesan
dazu reichen.
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Siife Teigtaschen mit Apfel-Dattelfilllung und Vanilleeis

FUR 4-6 PERSONEN | CA. 30 STUCK

Teig: Fillung: 50 g Léffelbiskuit
125 g italienischer 1 séuerlicher Apfel 1 1 Milch
HartweizengrieB3, Semola 2 EL Honig 1 Vanillestange

50 ml WeiBBwein
5 kernlose Datteln

100 g Mehl Type 00, Farina
50 g gemahlener

1 EL Zucker
1 EL Butter und Ahornsirup

Mohn 1 TL Zimt zum Betraufeln

1 Prise Salz 50 g gemahlene 1 Packchen Vanilleeis
2 Eier Mandeln

1 Eigelb 150 g Frischkase
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+ Aus der restlichen
"* Vanillemilch lasst sich mit
"2 EL Speisestarke und 2 EL
Zucker auch eine Vanille- .
“ _, soBe zu den Nudeln
zubereiten. '

Fiir den Teig beide Mehlsorten und
Salz auf die Arbeitsflache geben und
eine Mulde in die Mitte driicken.
Eier, Eigelb und Mohn hineingeben.
Das Eiweifl zum Bestreichen beisei-
testellen. Den Teig wie im Grundre-
zept beschrieben bearbeiten und an-
schlieBend 2 Teigbahnen ausrollen.
Fiir die Fiillung den Apfel waschen,
entkernen und fein wiirfeln. Zusam-
men mit Honig und Weilwein in
einen kleinen Topf geben und

5 Minuten mit Deckel kocheln, den
Deckel abnehmen und solange
kocheln, bis die gesamte Fliissigkeit
verkocht ist. Die Datteln in einem
Blitzhacker zerkleinern und mit
Apfel, Zimt, Mandeln und Frisch-
kése verrithren. Den Loffelbiskuit
fein zerbréseln und unterriihren.
Kalt stellen.

Fiir die Nudeln die Teigbahnen auf
einer bemehlten Arbeitsflaiche
auslegen und Kreise von 8 cm o
ausstechen und je ca. 1 TL Fiillung
darauf verteilen. Die Rander diinn
mit Eiweill bestreichen, einen zwei-
ten Teigkreis liber die Fiillung legen
und die Rander mit einer Gabel
kreisrund eindriicken.

Die Milch mit der Vanillestange und
Zucker aufkochen und die Teigta-
schen darin 3 Minuten ziehen las-
sen. Mit einer Schaumkelle heraus-
nehmen. Die Butter zerlassen und
die Teigtaschen mit etwas fliissiger
Butter und Ahornsirup betraufeln.
Zusammen mit Vanilleeis servieren.
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Tortellini mit Gorgonzola-Birnen-Fillung
und Petersilienwurzeln

FUR 4-6 PERSONEN | CA. 60 STUCK

Teig: Salat:
1 Rezept Nudelteig (Grundrezept) 1 Frisee
%2 Radicchio
Fillung: 1 Chicorée
250 g Gorgonzola 2 -3 reife Pflaumen
1 groBe, reife Birne
100 g Parmesan AuBerdem:
100 g Haselniisse Salz
50 g Frischkése frisch gemahlener Pfeffer
% TL Zitronenabrieb Olivendl
50 g Frischkése weil3er Balsamicoessig
1 Bund glatte Petersilie Zucker
Gemiise:

300 g Petersilienwurzeln

Den Teig nach Grundrezept zubereiten.

Fiir die Fiillung die Birne schilen, das Kerngehduse entfernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die Hélfte des Parmesans reiben, restlichen
Parmesan hobeln und beiseitestellen. Die Niisse rosten und die Hélfte fein
hacken, die iibrigen beiseitestellen. Die Petersilie waschen, trockentupfen
und einige Stiele fiir die Garnitur beiseitelegen. Von den restlichen Stielen
die Blatter zupfen und fein hacken. Die Petersilie mit Birne, Gorgonzola,
Frischkdse, 50 g Niissen, 50 g Parmesan sowie Zitronenabrieb mischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Nudeln die 4 Teigbahnen auf einer bemehlten Arbeitsflache ausle-
gen. Den Teig in 8 x 8 cm groRe Quadrate schneiden. Auf die Teilstiicke je

1 TL Fiillung geben (Bild 1) und die Seiten mit etwas Eiweifl oder Wasser
bestreichen (2). Nun den Teig so iiber der Fiillung klappen, dass Dreiecke
entstehen (3). Die Rinder festdriicken. Die Tortellini auf die Finger setzen
und beide Enden des Dreiecks um den Finger herum verschlieRen (4). Fer-
tige Tortellini (5) auf ein bemehltes Blech setzen.

Fiir das Gemiise die Petersilienwurzeln schilen und ldngs vierteln oder
achteln. 2 EL Olivendl in einer grofen Pfanne mit Deckel erhitzen und die
Wurzeln darin goldgelb anbraten. Mit Salz und etwas Zucker bestreuen,
einige Minuten karamellisieren und mit 100 ml Wasser und 1 EL Balsamico
abloschen. Den Deckel auflegen und solange schmoren, bis das Gemiise
bissfest ist. Den Sud ohne Deckel um die Hélfte einkochen lassen.

Fiir den Salat die Salate waschen und trockenschleudern. Die Blatter zup-
fen. Die Pflaumen waschen, entkernen und achteln. Restliche Niisse grob
hacken. Salate mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker, 2 EL Balsamico und 4 EL
Olivenol marinieren und mit Pflaumen und Niissen bestreuen. Restliche
Petersilie fein hacken.

In einem Topf ausreichend gesalzenes Wasser aufkochen und die Tortellini
2-3 Minuten im siedenden Wasser ziehen lassen. Die Nudeln mit einer
Schaumkelle herausnehmen und mit Olivendl betrdufeln. Die Petersilien-
wurzeln erhitzen, mit den Nudeln mischen und mit Parmesan und Petersilie
bestreuen. Zusammen mit dem Salat servieren.

Texte Manuela Riither, Meike Heinatz Rezepte Manuela Rither Fotes Manuela Riither
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Ein Wiener Schnitzel darf in
der Gastronomie nur so

heiBen, wenn es mit Kalbfleisch

- zubereitet ist. Schnitzel aus

( anderen Fleischsorten miissen

len Zusatz vom Schwem

Fa T R
FUR 4 PERSONEN

1 KLA

Kartoffelsalat:

600 g festkochende
Kartoffeln

1 Salatgurke

1 EL Butter

2 EL magerer Speck,
fein gewirfelt

1 Schalotte,

fein gewiirfelt

6 EL weiBer Balsamico
200 ml Fleischbriihe
1 EL Dijonsenf

ca. 8 EL Raps- oder
Sonnenblumenadl

Schnitzel:

4 Kalbsschnitzel, Ober-
schale, 3100-120¢g
100 g Mehl

200 g Semmelbrésel

2 Eier

5 EL Sahne

~ AuBerdem:
" Salz
frisch gemahlener

Pfeffer
1 Zitrone
4 eingelegte Sardellen
TL Kapern
Stiel glatte Petersilie
Butterschmalz

|

Fiir den Kartoffelsalat die Kaﬂoffel t"h
Salzwasser bissfest kochen, abgiefen, leic]
abgekiihlt pellen und komplett auskuhlen 4 ‘

.-'5 !

lassen. Danach in diinne Scheiben schneiden
und in eine Schiissel geben. Die Salatgurke

schilen, ldngs halbieren, entkernen, in _
diinne Scheiben schneiden und in die Schiis-

sel mit den Kartoffeln geben. .r.} !
W,

Die Butter in einem Topf zerlassen, Speck
und Schalotte darin anschwitzen. Mit dem
Balsamico abléschen. Die Fleischbriihe
angieflen und etwas einkdcheln lassen. Mit
Senf, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln
und die Gurken mit der heifen Marinade
und dem Pflanzenol mischen und mindes-
tens 30 Minuten durchziehen lassen.

Fiir die Schnitzel inzwischen die Kalbﬂeisch—.

scheiben trockentupfen, ca. 5 mm diinn plat-
tieren und auf beiden Seiten mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Zitrone waschen und in
Scheiben schneiden. Die Sardellen und die
Kapern getrennt waschen und abtropfen
lassen. Die Petersilie waschen und trocken-
tupfen. :

Das Mehl und die Semmelbrosel auf flache '

Teller verteilen. Die Eier mit der Sahne in
einem tiefen Teller verquirlen. Die Schnitze]
zuerst in Mehl wenden und iiberschiissige
Mehl abklopfen. Dann durch die Eimischt
ziehen und gut abtropfen lassen. Zuletzt i1
den Broseln wenden, bis sie g1e1chma131g
bedeckt smd

: schwenken oder die Schnltzel_lm_
_' mit dem heiISen Fett iibergieISé' ),
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FUR 4 PERSONEN | KLASSISCH | RAFFINIERT

Mandelbrokkoli:

500 g Brokkoli

1 Knoblauchzehe nach Belieben
ca. 20 g Mandelblattchen

Saltimboccas:

8 kleine, diinne Kalbsschnitzel, a
80g

4 Scheiben Parmaschinken

8 groBe Salbeiblatter

6—8 EL trockener WeiBBwein

AuBBerdem:

5 -6 EL eiskalte Butter
Salz

frisch gemahlener Pfeffer
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Fiir den Mandelbrokkoli den Kohl
waschen, putzen und in Réschen teilen.
In kochendem Salzwasser in 4 Minuten
bissfest garen. Mit dem Schaumléffel
herausheben, kalt abschrecken, damit
der Brokkoli leuchtend griin bleibt, und
abtropfen lassen.

Inzwischen nach Belieben den Knob-
lauch schélen und fein hacken.

1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen.
Den Knoblauch und die Mandeln darin
bei mittlerer Hitze goldbraun braten.
Den Brokkoli vorsichtig unterschwenken
und wieder erwdarmen, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

Fiir die Saltimboccas die Kalbsschnitzel
trockentupfen. Auf einer Seite mit Salz und
Pfeffer wiirzen und umdrehen. Die Schin-
kenscheiben quer halbieren. Den Salbei
waschen und trockentupfen. Die Schnitzel

jeweils mit einer %2 Schinkenscheibe und
einem Salbeiblatt belegen und diese mit
einem Zahnstocher feststecken.

3 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Die
Schnitzel ggf. portionsweise mit der
belegten Seite nach unten hineinlegen
und bei mittlerer Hitze 1-2 Minuten
braten. Wenden und weitere 2 Minuten
braten. Herausnehmen und im auf

60 Grad vorgeheizten Backofen warm
halten.

Den Bratsatz mit dem Weillwein losko-
chen und etwas einkocheln lassen. 1 EL
eiskalte Butter in Flockchen hineinge-
ben und mit dem Schneebesen unter-
rithren, um die SoRe leicht zu binden.
Vom Herd nehmen.

Den Brokkoli jeweils mit 2 Saltimboccas
auf Tellern anrichten und das Fleisch
mit der SoRe betrdufeln.
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Kartoffelschnitzel mit herbstlichem Salat

FUR 4 PERSONEN | VEGETARISCH

Kartoffelschnitzel:

4 -5 mittlere Pellkartoffeln,

vom Vortag

50 g gehackte Haselniisse

120 g zarte Haferflocken
100 ml Milch

1Ei

1 TL Paprika, edelsuf

1 TL italienische Krauter,
getrocknet

ca. 120 g Semmelbrésel

Salat:

1 Endivie

1 kleine Handvoll Rucola
4 Feigen

1 rote Zwiebel

1 Bund Schnittlauch
50 g Walniisse

1 EL Zucker

2 EL WeiBweinessig
1 TL Honig

1 TL Dijonsenf

3 EL Walnussél

AuBerdem:
'Salz : :
. frisch gemahlener Pfeffe
150 ml Raps- ode
onnenblun

Fiir die Kartoffelschnitzel die Kartof-
feln pellen und in Stiicke schneiden. Mit
Haselniissen, Haferflocken, Milch, Ei,
Paprika, italienischen Krautern, 1 TL
Salz und etwas Pfeffer in eine Schiissel
geben. Alles mit den Handen gut ver-
mengen, die Kartoffeln dabei etwas
zerdriicken. Abgedeckt 20 Minuten zie-
hen lassen.

Fiir den Salat inzwischen die Endivie
und den Rucola waschen, putzen, tro-
ckenschleudern und in mundgerechte
Stiicke zupfen. Die Feigen waschen, vom
Stielansatz befreien und vierteln. Die
Zwiebel schdlen und in diinne Spalten
schneiden. Den Schnittlauch waschen,
trockentupfen und in Réllchen schnei-
den. Endivie, Rucola, Feigen und Schnitt-
lauch in eine Schiissel geben und beisei-
testellen.

und das Walnusso6l zu einem Dressing
verriihren.

Die Kartoffel-Haferflocken-Masse in

8 gleich groRe Portionen teilen und zu
Fladen formen. Die Semmelbrosel in
eine flache Schale fiillen, die Fladen
hineinlegen, mit Bréseln bedecken und
zu flachen Schnitzeln formen.

1/3 des Pflanzendls in einer Pfanne erhit-
zen und die Kartoffelschnitzel darin von
beiden Seiten braun und knusprig braten,
wihrenddessen etwas zusitzliches Ol
dazugeben. %
Das Dressing tliber den Salat giefen
und locker unterheben.
Die Schnitzel mit dem
Tellern anrichten, mit d

Die Walniisse in einer Pfanne ohne Fett
anrosten, mit Zucker bestreuen, kara-
mellisieren lassen und in ei Schal

fiillen. Essig, Honig, Sen s

Wer mag, kann
noch eine Handvoll
Kirbiskerne mit
in die Schnitzel-

masse geben.




zelpfanne mit Krauterbratkartoffeln

4 PERSONEN | KLASSISCH | FIX FERTIG

rauter-
bratkartoffeln:
800 g kleine
festkochende
Kartoffeln

%2 Bund Petersilie
4 Zweige Thymian

1 Bund Schnitt-
lauch

Minischnitzel:

8 Minutensteaks,

vom Schweine-
riicken

80 g Mehl

2 Eier

50 ml Milch
120 g Semmel-
brésel

200 g Butter-
schmalz

AuBerdem:
Salz

frisch gemahlener

Pfeffer

Fiir die Krauterbratkartoffeln die Kartoffeln waschen und schélen.
In einem Topf knapp mit Wasser bedecken, zum Kochen bringen und mit

1 TL Salz in ca. 25 Minuten garen. Abgieflen und ausdampfen lassen.

Fiir die Schnitzel inzwischen die Minutensteaks trockentupfen, leicht
plattieren und gut salzen und pfeffern.

Das Mehl in eine flache Schale geben, die Eier mit der Milch in einer 2. tiefen -
Schale verquirlen und die Semmelbrosel in eine 3. Schale geben. Das Fleisch

nacheinander in Mehl wenden und iiberschiissiges Mehl abklopfen. Dann
durch die verquirlten Eier ziehen und abtropfen lassen. Anschlieend in den

Semmelbroseln wenden, bis sie gleichmdRig bedeckt sind. Die Panade nur
leicht andriicken. p—
Die Halfte des Butterschmalzes in einer Pfanne erhitzen und die Schnit
darin portionsweise bei mittlerer Hitze goldbraun und knusprig ausbacken.
Das iibrige Butterschmalz nach und nach zugeben. Die fertigen Schnitzel
gut abtropfen lassen und im auf 60 Grad vorgeheizten Backofen warm stellen.
Die Krduter waschen, trockentupfen und ohne die dickeren Stiele klein hacken.
Etwa 2 EL von dem Schnitzelbratfett in der Pfanne belassen, die gekochten
Kartoffeln zugeben und darin anbraten. Die Krdauter zu den Kartoffeln
geben, salzen und pfeffern und alles gut durchschwenken. Die Kartoffeln
und die Schnitzel zusammen in der Pfanne oder auf Tellern servieren.

—




,Zu dieser rustikalen
Schnitzelpfanne passt ein
knackiger Gurkensalat.

Susann Kreihe
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Schnitzel clever
zubereiten

Trockentupfen: Das Paniergut
sorgféltig trockentupfen, um
spater aufsteigenden Dampf
unter der Panierung zu verhin-
dern. Er beeintrachtigt den Halt.

Plattieren: Fleisch von innen
nach auBen vorsichtig klopfend
plattieren, damit keine Lécher
entstehen. Durch das Plattieren
Jverkleben” die Proteine an der
Oberflache und sorgen bei der
Panierung fir besseren Halt.
Anstelle eines Fleischklopfers
kann man auch eine kleine Stiel-
kasserole daflir verwenden.

Drei-Schichten-Panierung

® Mehl: Es saugt Restfeuchtigkeit
auf und bildet mit den Fleisch-
proteinen eine Grundierung.

¢ Eimischung: In aufgeschlagener
Form verkleben die Eier mit den
Gbrigen Schichten.

¢ Paniermittel: Gemahlene Sem-
melbrosel etc. (siehe Kasten auf
S. 48) bilden eine krosse Kruste.
Die in den Rezepten angegebe-
nen Mengen sind Richtwerte.
Bitte nach Bedarf anpassen.

Bratfett: Zum Braten eignen sich
raffinierte Speisedle oder Butter-
schmalz, da sie hoch erhitzbar sind.
Eine mittlere Temperatur wéhlen,
170 Grad sind ideal. Fiir ein feines
Butteraroma ganz zum Schluss
etwas Butter unterschwenken.

Soufflieren: Schnitzel beim Bra-
ten mindestens einem Drittel vom
hei3en Fett bedecken. Dabei die
Pfanne stetig leicht schwenken.
So kann das Bratfett Uber die
Schnitzel flieBen und die Panierung
Lsoufflieren”: Es entsteht die lufti-
ge, wellige Kruste, die z.B. fur das
Wiener Schnitzel so typisch ist.

Entfetten: Fertige Schnitzel nur
ca. 30 Sekunden auf Kiichen-
papier abtropfen lassen und
dann moglichst sofort servieren.
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Panieten:
Tippa & Thicka

Semmelbrésel zubereiten: Las-
sen Sie Brotchen- oder Brotreste
komplett durchtrocknen. Dann
einfach in der Kichenmaschine
oder auf der Reibe fein mahlen. In
einem Schraubglas aufbewahren.

Semmelbréselreste: Nach dem
Braten der Schnitzel die Brosel-
reste in einem Teil des Bratfetts
anrosten, das Ubrige Ei zugeben
und alles zu einem knusprigen
kleinen Ruhrei firs direkt aus der
Pfanne Essen braten.

Last-Minute-Panierung: Erst kurz
vor dem Braten beginnen und das
Paniermittel nur leicht andrlcken,
damit die Panierung nicht durch-
weicht.

Zu dunkle Panierung: Sollte die
Knusperkruste zu dunkel werden,
die Pfanne zwischendurch auswi-
schen und neues Bratfett erhitzen.

Panierung variieren: Sie knnen
die Panierung mit verschiedenen
Zutaten je nach Paniergut und
Vorlieben aufpeppen, z.B. mit:

¢ Panko-Mehl

o fein zerkleinertem, trockenem
Brot oder Toastbrot

e gehobelten Mandeln

e gerdsteten oder ungerdsteten
Haferflocken

¢ ungesiBten Cornflakes oder
salzigen Crackern

® gemahlenem Getreide wie
Couscous oder Bulgur

e fein gehackten Krautern

e fein geriebenem Hartkése wie
Parmesan

48
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Probieren Sie diese
Schnitzelchen auch
einmal mit einer

Panierung aus
Panko-Mehl.

Fiir die Wedges den Backofen auf 220 Grad vorheizen, ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

Die Kartoffeln waschen, mit Schale in Spalten schneiden und in einer
Schiissel mit Paprika, %2 TL Salz, 2 Prisen Pfeffer, Kreuzkiimmel, Oregano
und Olivenol mischen. Auf dem Backblech verteilen. In den vorgeheizten
Backofen schieben und in 20-25 Minuten garen. Dabei nach der Halfte der
Garzeit einmal wenden.

Fiir den Dip inzwischen die Petersilie waschen, trockentupfen und die
Bldtter abzupfen. In einem hohen GefaR die Petersilie mit dem Schmand



oder der sauren Sahne, einem Spritzer Zitronensaft, 2 Prisen
Salz und dem Zucker piirieren. Die Mayonnaise unterrithren.
Fiir die Schnitzel die Hihnchenbrust trockentupfen, in diinne
Scheiben schneiden und leicht plattieren. Mit Salz, Pfeffer und
Thymian wiirzen.

Das Mehl in eine flache Schale geben. Die Mandelblédttchen
und die Semmelbrdsel in einer 2. flachen Schale mischen,
dabei die Mandeln etwas kleiner brechen. Die Eier mit der
Milch in einer 3. Schale verquirlen.

Die Hahnchenschnitzel nacheinander zundchst in Mehl wenden

und tiberschiissiges Mehl abklopfen. Dann durch das Ei ziehen

und abtropfen lassen. Anschliefend gleichmdRig in der Mandel-
Brosel-Mischung wenden. Die Panade nur leicht andriicken.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun und knusprig
braten. Nur kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht
salzen. Zusammen mit den Wedges auf Tellern anrichten und
den Dip separat dazu reichen.
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Portobelloschnitzel
mit Parmesanpanade und Spitzkohlgemiise

FUR 4 PERSONEN | VEGETARISCH

Spitzkohl-M&hren-
Gemiise:

1 Spitzkohl

4 Mdhren

2 TL Butter

Y2 TL Paprika,
edelsiiB

Y2 TL Kurkuma

1 Prise Zucker

Schnitzel:

Auch Sellerie-
“ - schnitzel schmecken
mit der Parmesan- g
panade sehr

AuBerdem:

8 Portobellopilze, ersatz- Salz

weise groBBe Exemplare

Steinchampignons
100 g Parmesan

1 Knoblauchzehe
1 Zweig Rosmarin
75 g Panko-Mehl
2 Eier

50 ml Sahne

4-5 EL Mehl
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frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
150 ml Raps- oder
Sonnenblumendl

Fiir das Spitzkohl-Mo6hren-
Gemiise den Kohl waschen,
vierteln, den Strunk entfer-
nen und den Kopf in feine
Streifen schneiden. Die
Mohren waschen, schidlen
und grob raspeln.

Die Butter in einer Pfanne
zerlassen und Spitzkohl und
Mohren darin anschwitzen.
Mit Paprika, Kurkuma, Zu-
cker, Salz und Pfeffer wiir-
zen. Einen Schuss Wasser
angieflen und den Spitzkohl
abgedeckt 2-3 Minuten
garen, warm halten.

Fiir die Schnitzel die Pilze
inzwischen mit feuchtem
Kiichenpapier abreiben. Die
Stiele so weit kiirzen, dass sie
mit der Kappe abschlieRen.
Den Parmesan fein reiben.
Den Knoblauch schélen und
fein hacken. Den Rosmarin
waschen, trockentupfen, die
Nadeln abzupfen und klein
hacken.

Parmesan, Knoblauch, Ros-
marin, Panko-Mehl und %2 TL
Salz in einer flachen Schale
mischen. Die Eier mit der
Sahne in einer 2. Schale
verquirlen. Das Mehl in einer
3. Schale verteilen. Die Pilze
nacheinander in dem Mehl
wenden und liberschiissiges
Mehl abklopfen. Dann durch
das Ei ziehen und abtropfen
lassen. Anschlieend gleich-
madRig in den Parmesanbro-
seln wenden.

Das Ol in einer tiefen Pfanne
erhitzen, die Schnitzel darin
bei mittlerer Hitze von bei-
den Seiten goldbraun und
knusprig braten.

Die Pilzschnitzel zusammen
mit dem Spitzkohl-Méhren-
Gemdtise auf Tellern anrichten.

Texte und Rezepte Susann Kreihe und Monika Rémer Jatas Manuela Riither



BLUTENLUST 2024

Jede Jahreszeit hat ihre eigenen Bliten und Friichte.

Im Blutenlust-Panoramakalender wechseln die groBformatigen
Bilder im Takt des Jahresablaufes. Auf jedem Kalenderblatt
prasentiert sich eine florale Idee aus der Zeitschrift Landlust,
begleitet von einer kleinen Anleitung.

Ein Kalender mit Inspirationen und Ideen zum Nachmachen aus
Garten und Natur fir das gesamte Jahr. 45 x 98 cm

Art.-Nr. 140135, 69,00 €

Bestellen Sie online:
shop.landlust.de

oder telefonisch
Tel.: 025018013180

GARTEN-KONTRASTE 2024

Dieser hochwertige Panorama-Kalender hélt 24 stimmungsvolle
Motive fur Sie bereit. Jeden Monat werden zwei Motive aus den
Landlust-Géarten in dem groBformatigen Kalender préasentiert und
stehen sich gegeniiber.

Hier wird die Schonheit eines Gartens sowohl in der Weite, aber
auch in kleinen, fast unscheinbaren Details gezeigt.

110x50 cm
Art.-Nr. 140134, 89,00 €

HAUS- UND HOFTIERE 2024

Aufmerksame Ziegen, neugierige Laufenten und ein stolzer
Hutehund - der Kalender vereint verschiedene Tiere, mit denen wir
leben, aus den bisherigen Landlust-Ausgaben.

Mit kurzen Texten kénnen Sie sich Uber die gezeigten Tierarten
informieren und jeden Monat dazulernen. 45 x 62 cm

Art-Nr. 140136, 42,00 €

St ALLLETTTTroN

Landist

JAHRESKALENDER 2024

Entdecken Sie den groB3formatigen Wandkalender und lassen Sie
sich Monat fir Monat von den ausgewahlten Landlust-Motiven
verzaubern. Erleben Sie die wechselnden Jahreszeiten mit
stimmungsvollen Aufnahmen aus Flora

und Fauna.

Das hochwertige Papier des Kalenders sorgt dafiir, dass die Bilder in
lhrem Zuhause schén zur Geltung kommen und einen echten Blick-
fang bieten.

45 x 62 cm

Art-Nr. 140133,39,00 €

Deutsche Medien-Manufaktur GmbH & Co KG, 48084 Miinster
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Ruhig mal
dick auftragen! ..

Auf strich

Unsere herzhaft-vegetarischen Aufstriche

verwandeln jede Brotscheibe in ein kleines .
Umami-Wunder. Da wird niemand Fleisch, Wurst L
oder Kase vermissen, versprochen! j '

D

\®
A

f // a
Z a

Wie-Leberwurst-Auf strich

Wie Leberwurst

Unser Geschmacks- und
Geruchssinn setzen die im
*Aufstrich enthaltenen
Geschmacksrichtungen zu /
einem an Leberwurst
erinnernden Umami-Erlebnis
zusammen. Faszinierend!

Ofengemiise- <
~» Kichererbsen-

.
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»Diese Brotaufstriche
machen Ihr Friihstiick oder

Abendessen bunt und lecker.

«

Monika Romer

Ofengemiise-
Kichererbsen-Aufstrich

FUR CA. 400 G

1 gelbe Zucchini

2 Méhren

2 rote Spitzpaprika
2 Tomaten

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
3 EL Olivendl

50 g Kichererbsen
1 EL Tomatenmark
Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Piment d'espelette
3 Stiele Petersilie

4 - 6 Pitataschen

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

Zucchini, Mohren und Spitzpaprika waschen,
putzen und in grobe Stiicke schneiden, dabei
etwas von der Spitzpaprika fiir die Garnitur in
feine Wiirfel schneiden und beiseitelegen. Die
Tomaten waschen, halbieren, den Stielsatz und
das Fruchtfleisch entfernen. Die Zwiebeln und
den Knoblauch schilen, die Zwiebeln in Spal-
ten schneiden. Das Gemiise auf dem Blech mit
dem Olivendél mischen und es verteilen. Im vor-
geheizten Backofen in ca. 40 Minuten braun
und weich backen, dabei einmal wenden.
Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen.
Inzwischen die Kichererbsen abtropfen lassen.
Das Ofengemiise, die Kichererbsen und das
Tomatenmark in einen Rithrbecher geben und
piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Piment d’'espe-
lette wiirzen. Die Petersilie waschen, trocken-
tupfen, fein hacken und %4 davon unter den
Aufstrich mischen.

Die Pitataschen im Toaster toasten. Eine Halfte
grofRziigig mit dem Aufstrich bestreichen. Mit
Paprikawtirfeln und Petersilie garnieren. Bei
Bedarf Reste des Aufstrichs in ein sterilisiertes
Schraubglas fiillen und kiihl stellen.

Wie-Leberwurst-Aufstrich

FUR CA. 400 G

ca. 175 g Rauchertofu

2 Schalotten

1 kleine Dose Kidneybohnen, ca. 125 g
Abtropfgewicht

1 Beet Kresse

4 EL Pflanzendl

1 Lorbeerblatt

2 Msp. Piment

2 EL Majoran, getrocknet

8 EL Sahne

2 TL eingelegter griiner Pfeffer

je 1 TL Dijonsenf und Tomatenmark
Saft einer Y2 Zitrone

1 TL Agavendicksaft

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

4 Scheiben Roggenmischbrot
Cornichons

Den Rauchertofu trockentupfen und in feine
Wiirfel schneiden. Die Schalotten schdlen und
ebenfalls fein wiirfeln. Die Kidneybohnen in
einem Sieb waschen und abtropfen lassen.
Die Kresse vom Beet schneiden und waschen.
2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Den Réu-
chertofu und die Schalotten mit dem Lorbeer-
blatt hell darin anbraten. Das Piment und den
Majoran hinzufiigen und mitbraten. Das Lor-
beerblatt entfernen.

Den Pfanneninhalt mit den Kidneybohnen in
einen Rihrbecher geben. Sahne, abgetropften
grinen Pfeffer, Senf und Tomatenmark zuge-
ben und alles fein piirieren. Mit Zitronensaft,
Agavendicksaft, Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Ggf. essloffelweise Wasser hinzuge-
ben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.
GrofRziigig auf die Brotscheiben streichen und
mit Kresse und Cornichons garnieren.

TIPP Fir eine vegane Variante die vorgese-
hene Sahne einfach durch ein pflanzliches

Produkt ersetzen.
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Leicht verdiinnt
schmeckt der
Brotaufstrich auch
sehr gut auf
Pasta.

Tomaten-Linsen-Brotaufstrich

FURCA.330G

100 g getrocknete Tomaten
100 ml WeiBwein, ersatzweise
Gemiisebriihe

1 Schalotte

50 g rote Linsen

1 Lorbeerblatt

2 Pimentkérner

3 Stiele Basilikum

1 Msp. Piment

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

1 EL SojasoBe

150 g Mini-Mozzarellakugeln
4 Scheiben Vollkornbrot
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Die getrockneten Tomaten mit dem
Weillwein und 100 ml Wasser in
einen Topf geben, zum Kochen
bringen und ca. 15 Minuten kocheln
lassen. In ein Sieb abgiefRen. Die
Schalotte schédlen und fein wiirfeln.
Die roten Linsen nach Packungsan-
weisung zusammen mit der Scha-
lotte, dem Lorbeerblatt und den
Pimentkoérnern garen und in ein
Sieb abgieBen. Das Basilikum wa-
schen, trockentupfen, die Bldtter
abzupfen und hacken. Y fiir die
Garnitur beiseitelegen.

Die Tomaten und die roten Linsen in
einen Rithrbecher geben und nicht
zu fein pirieren. Mit Salz, Pfeffer,
Sojasofe und Basilikum wiirzen.
Die Mini-Mozzarellakugeln abtrop-
fen lassen.

Den Brotaufstrich groRziigig auf
Vollkornbrotscheiben streichen und
mit dem Basilikum garnieren.

Die Mini-Mozzarellakugeln separat
dazu reichen.

Bei Bedarf Reste des Aufstrichs in
ein sterilisiertes Schraubglas fiillen
und kiihl stellen.



Mandel-Petersilien
FUR CA. 400 G

150 g gehackte Mandeln

50 g gemahlene Haselnlisse

ca. 5 groB3e Stiele Petersilie

2 Knoblauchzehen

ca. 10 EL Olivenal

1 EL Zitronensaft oder weier Balsamico
Salz, frisch'gemahlener Pfeffer

2 Baguette

%2 TL Chiliflocken nach Belieben

' Die Mandeln und die Haselniisse in

einer kleinen Pfanne hell anristen.
Petersilie waschen, trockentupfen
und grob hacken. % fiir die Garnitur
beiseitelegen. Knoblauch schélen
und ebenfalls grob hacken.
Mandeln, Haselniisse, Petersilie und
Knoblauch in einen Rithrbecher
geben und mit 8 EL Olivenol und

Asiatische
Variante

Flr eine asiatische
Note die Halfte der
_ Petersilie einfach
rch Koriander
etzen. So passt
der Aufstrich als

Begleitung zu
Wokgerichten und
| vielel ehr.

Zitronensaft oder Balsamico nicht
zu fein piirieren. Nach Belieben
essloffelweise Olivenol und Wasser
zugeben, bis die gewiinschte Kon-
sistenz erreicht ist. Der Aufstrich
wird bei langer Ziehzeit fester.
Salzen und pfeffern. Den Aufstrich
auf Baguettescheiben streichen.
Mit Petersilie und Chili garnieren.
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Champignon-Walnuss-Aufstrich

FURCA.320G

500 g Champignons

ca. 50 g Walniisse

30 g getrocknete Steinpilze

2 Zwiebeln

3 Zweige Thymian

4 EL Olivendl

1 Lorbeerblatt

3 -5 EL Aceto balsamico

2 EL SojasoB3e

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

1 Spritzer Agavendicksaft

ca. 30 g frisch geriebener Parmesan
1 Beet Sprossen oder Micro Leafs
100 g Créme fraiche oder
Schmand nach Belieben

4 Baguettebrétchen
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Die getrockneten Steinpilze nach
Packungsanweisung einweichen. Die
Champignons mit einem feuchten
Kiichenpapier abreiben, putzen und
fein hacken. Die Zwiebeln schélen und
fein wiirfeln. Die Walniisse in einer
kleinen Pfanne ohne Zugabe von Fett
rosten und leicht abgekiihlt nicht zu
fein hacken. Den Thymian waschen
und trockentupfen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die
Champignons, die Steinpilze und die
Zwiebeln mit dem Lorbeerblatt hinein-
geben und hell braten. In den letzten

Minuten die Thymianzweige mitbraten.

Mit Aceto balsamico, SojasoRe, Salz,

»Gebraten bringen Pilze
viel herzhaften Umami-

Geschmack mit.“

Monika Romer

Pfeffer und Agavendicksaft wiirzen.
Den Pfanneninhalt mit dem Parmesan
in einen Riithrbecher geben und nicht
zu fein piirieren. Die gehackten Wal-
niisse unterrithren. Die Sprossen oder
Micro Leafs vom Beet schneiden und
waschen.

Den Champignon-Walnuss-Aufstrich
groRziigig auf die Baguettebrotchen
streichen und mit Walniissen, Sprossen
oder Micro Leafs und einem Klecks
Créme fraiche oder Schmand nach
Belieben garnieren.

Bei Bedarf Reste des Aufstrichs in ein
sterilisiertes Schraubglas fiillen und
kiihl stellen.



Meerrettich-Apfel-
Bohnen-Aufstrich

FUR CA. 300G

1 Dose weil3e Bohnen, a 240 g
Abtropfgewicht

4 -5 Friuhlingszwiebeln

2 EL Zitronensaft

ca. 4 EL mildes Olivendl

1 kleiner sii3-sauerlicher Apfel
2 Lorbeerblatter

2 Nelken

Die Bohnen in einem Sieb waschen
und abtropfen lassen. Die Friihlings-
zwiebeln putzen, waschen und in
feine Ringe schneiden. Y fiir die
Garnitur beiseitelegen. In einer
Schale 100 ml Wasser mit dem Zitro-
nensaft bereitstellen. Den Apfel
vierteln, entkernen, schdlen und in
das Zitronenwasser einlegen, damit
er sich nicht verfarbt.

Das Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen und die Frithlingszwiebeln samt
Lorbeerbladttern, Nelken und Piment
bei geringer bis mittlerer Hitze darin
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Vielseitige

vegetarische Aufstriche

Haltbarkeit

* Die vegetarischen Brotaufstriche sind

nicht sterilisiert, darum bitte im Kahl-

schrank lagern und in wenigen Tagen

verbrauchen.

e Sie verlangern ihre Haltbarkeit, wenn
Sie nach dem Entnehmen einer Por-
tion die Glasrander sdubern und den
Aufstrich mit einer Schicht Speisedl

3 Pimentkorner anschwitzen. Die Gewlirze entfernen. | bedecken.

%2 TL Majoran, getrocknet Die Bohnen, den Apfel und den

3-4TL Sahnemeerrettich Majoran in einen Riihrbecher geben Brotaufstriche
1-2 TL Aceto balsamico und piirieren. Die Friihlingszwiebeln umfunktionieren

Salz
frisch gemahlener Pfeffer
%2 Roggenbaguette

untermengen. Mit Sahnemeerrettich,
Balsamico, Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Aufstrich grofziigig auf Rog-
genbaguettescheiben streichen. Mit
Olivenol betrdufeln und mit Friih-
lingszwiebelringen garnieren.

Bei Bedarf Reste des Aufstrichs in
ein steriliSiertes Schraubglas fiillen.
Dazu passen frische Radieschen.

Sie kdnnen die Brotaufstriche vielfaltig

umfunktionieren:

* Probieren Sie den Mandel-Petersilien-

Aufstrich z.B. auch als Dip zu medi-
terranen Gerichten oder wie ein Pesto

auf Nudeln.

e Der Ofengemise-Kichererbsen- und
der Tomaten-Linsen-Aufstrich eignen

PSS

sich auch als Dips, fir Pasta- und Reis-

gerichte sowie als Sof3en fur Burger,

Pitas etc. Je nach Verwendungszweck
mit etwas Brihe verdinnen.

e Champignon-Walnuss- und Meerret-
tich-Apfel-Aufstrich sind z.B. auch
eine aromatische Begleitung fir viele
herbstliche Gerichte.

* Die vegetarischen Brotaufstriche, die
Milchprodukte enthalten, sind leicht
in vegane zu verwandeln, indem man
sie durch pflanzliche Alternativen
ersetzt.

Ty

e Alle Brotaufstriche eignen sich als
liebevolle Geschenke aus der Kiiche.
Dazu in ein attraktives Schraubglas
fillen und z.B. mit Geschenkband
und Etikett versehen.

Auf Vorrat

¢ Sie kénnen die Brotaufstriche auf
Vorrat zubereiten und im verschlosse-
nen Glas in das Gefriergerét stellen.
Sie sind dort ca. 3 Monate haltbar.

L * Vor dem Einfrieren Beschriftung mit
e Herstellungsdatum nicht vergessen.
R Ll

Monika Rémer.
Jatas Rogge & Jankovic Fotografen
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Die Welt der Streiche

Die Firma Zwergenwiese, seit den 70er-Jahren Vorreiter in Sachen Bio-
Brotaufstriche, gewahrt uns einen Blick in ihre Ideenschmiede.

n einem sonnigen Spatsom-
mertag besuchen die Redak-
teurin und der Fotograf Jan

Jankovic die Firma Zwergenwiese im
schleswig-holsteinischen Silberstedt
bei Schleswig. Um 9 Uhr morgens
duftet es auf dem Vorplatz schon
nach frisch gekochter GemiisesoRe.
Wir denken spontan: ,Hier sind wir
richtig”. Bianca Spenner, eine quick-
lebendige Frau mit blonden Dread-
locks, begriilt uns. Ihr offizieller Titel
ist Teamleitung Marketingabteilung,
im Firmenjargon ist sie der oberste
Werbe-Zwerg. Das mittelstandische
Unternehmen mit ca. 150 Mitarbei-
tern prasentiert sich als eine grofle
Zwergenfamilie, jeder duzt jeden.
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Verkostung auf der Wiese
Der oberste Vertriebs-Zwerg Julia
Roters gesellt sich, in Zwergenmiit-
zenrot gekleidet, zu uns. Gemeinsam
gehen wir iiber einen Feldweg zu
einer noch recht jungen Streuobst-
wiese, ein Artenschutzprojekt der
Firma. Hier finden bei gutem Wetter
Riickentrainingsstunden fiir die
Mitarbeiter statt. Wir breiten die
Picknickdecke aus und verkosten,
passend zur Tagesproduktion, den
Aufstrich ,Basitom” aus Tomaten-
mark, Tomaten, Rapso6l, Sonnenblu-
menkernen, Kartoffelstarke und
Basilikum. Er schmeckt aromatisch-
mild und gradlinig. Auf dem Roggen-
brot ein leckeres zweites Frihstiick.

Die Philosophie der Zwerge
Bei den Zwergen werden alle Pro-
dukte zu hundert Prozent in Bioqua-
litdt produziert. Die Rohstoffe stam-
men bevorzugt aus Deutschland und
so weit wie moglich von regionalen
Anbietern. Fiir solche, die in unserem
Land gar nicht oder nicht in ausrei-
chender Menge gedeihen, hat Zwer-
genwiese im Ausland ausschlieflich
Partner, die die hohen Qualitats-

und Sicherheitsstandards der Firma
teilen. Die zahlreichen Tomatenpro-
dukte des Sortiments zum Beispiel
haben Biotomaten aus der Emilia-
Romagna als Basis. Bianca Spenner:
,Sie sind einfach viel aromatischer
als deutsche Gewdchshaustomaten.”



Pionierin Susanne Schoning
Dass uns zwei Frauen durch die Welt
der Zwergenwiese fiihren, passt gut
zur Firmengeschichte: In den 70er-
Jahren zog Selfmadefrau Susanne
Schoning mit dem Wunsch nach
einer alternativen Lebensweise aus
ihrer Heimat Holstein in eine Land-
kommune auf die Schwabische Alb.
Mangels pflanzlicher Alternativen zu
Wurst und Kése kreierte sie in ihrer
Kiiche Gemiiseaufstriche. Aus der
groflen Nachfrage im privaten Um-
feld wurde ein Geschédftsmodell fiir
die Kommune. Die Idealistin zog
Obst und Gemiise im eigenen Gar-
ten, kochte die daraus entwickelten
Aufstriche ein und verkaufte sie.
Irgendwann stellte Schéning die
ersten Mitarbeiter ein. 1988 wagte
sie den Schritt, in der Heimat die
nach ihrer Kommune benannte
Zwergenwiese Naturkost GmbH zu
griinden. Eine Pioniertat auf dem
Wege zu einem breiten Markt fiir
Naturkostprodukte und nachhaltige
Produktionsweisen. 1996 bezog die
Zwergenwiese das heutige Firmenge-
ldnde in Silberstedt, das seitdem
mehrfach erweitert und modernisiert
wurde. 2017 gab Susanne Schéning
ihre rote Zwergenmiitze weiter und
verkaufte ihr Unternehmen an die
Rapunzel Naturkost GmbH: ihre
Wunschlosung, da beide Firmen von
denselben Werten und Zielen geleitet
sind und Zwergenwiese als Schwes-
terfirma von Rapunzel eigenstiandig
weitergefiihrt wird.

Kooperation auf Augenhohe
Ein méglichst hoher Anteil an regio-
nalen Biorohstoffen mit kurzen
Lieferwegen gehort seit den Griinder-
jahren zum Kern der Markenidentitat
von Zwergwiese. Im Interview erlau-
tert Bianca Spenner, dass dies nur
dank auf Zukunft angelegter und
guter Beziehungen zu den Rohstoff-
lieferanten moglich ist. Oft steckt viel
Aufbauarbeit dahinter. Konkretes
Beispiel: deutsche Sonnenblumen-
kerne. Bianca Spenner: ,Sie sind eine
ideale Basis fiir Produkte wie unsere
Streiche, weil sie einen milden Ge-
schmack und in vermahlener Form

gute Streicheigenschaften besitzen.
Wir haben in einer Partnerschaft auf
Augenho6he mit Sonnenblumenpro-
duzenten in Baden-Wiirttemberg
langfristige Anbauprojekte entwi-
ckelt. Dazu gehort ein enger person-
licher Austausch, Transparenz, faire
Preise und sichere Abnahmemen-
gen. Wir wachsen gemeinsam und
starken damit die 6kologische Land-
wirtschaft im Land.”

Zwergenwiese als Vorreiter
Silberstedt ist nach wie vor der ein-
zige Produktionsstandort der Firma
und durch aktuelle Investitionen in
Produktion und Logistik auf dem
allerneusten Stand der Technik.

Der Marktfiihrer erweitert sein An-
gebotsspektrum regelmidRig. Es um-
fasst inzwischen rund 115 Produkte.
Die herzhaften Brotaufstriche sind
noch vor den siiffen Fruchtaufstri-
chen das wichtigste Standbein der
Zwerge. Doch mit Produkten wie den
knackigen Gemiisefertiggerichten
unter dem Label ,Soul Kitchen” oder
den veganen Wie-Wurst-Aufstrichen
beweisen sie ein gutes Gespiir. Woher
riithrt dieser Ideenreichtum?

Das Entwicklungsteam

Das Herz der Firma schldgt in der
Entwicklungsabteilung, berichten
Bianca Spenner und Julia Roters.
Leiterin Sabine Matthiesen, gelernte
Diatassistentin, kommt mit ihrem
Team auf sehr unterschiedlichen
Wegen zu Produktideen. Julia Roters:
. Wir werten die Kommunikation mit
unseren Partnern im Fachhandel
und den Endkunden auf allen Kana-
len intensiv aus. Bei konkreten Wiin-
schen und Ideen fragen die Entwick-
ler ,Passt das zu uns und unserer
Kompetenz?'“ Nach dem Hype um
Agavendicksaft etwa folgte die Nach-
frage nach einem alternativen St-
Bungsmittel aus heimischem Anbau.
Fir die Entwickler bot sich die Riibe
an. Inzwischen siilt deutscher Rii-
benzucker die Fein-Linie unter den
Fruchtaufstrichen. In anderen Fallen
setzt die Ideenfindung bei einem
heimischen Produkt an. Bianca Spen-
ner: ,Mit der deutschen Feld- oder P
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'Mon'ka Romer :
4 .r)Vorlnte e e

einen Wey, Cder
wir machen einenl

Bei aller Technik ist in den Werkshallen
der Zwerge der Griindergeist von Susanne
Schéning nach wie vor sehr lebendig.
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Sabine Matthiesen und ihr Mitarbeiter
Johannes Diers bei der Ideenfindung in
ihrer Zwergen-Versuchskiiche.
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Ackerbohne zum Beispiel gab es
einen hervorragenden Rohstoff in
Bioqualitat. Wir haben nach Produk-
ten gesucht, die wir daraus entwi-
ckeln konnen. Herauskamen die
Wie-Wurst-Aufstriche.”

So entsteht ein Produkt
Doch von der ersten Idee bis zum
ausgereiften Produkt ist es ein weiter
‘Weg. Bianca Spenner berichtet, wie
der Entwicklungs-Zwerg Matthiesen
in der Versuchskiiche Rezepte kreiert
und sie vom abteilungsiibergreifen-
den, achtképfigen Verkostungsgre-
mium beurteilen ldsst. Die Testesser
mit unterschiedlichen Fachausbil-
dungen (Okotrophologin, Kéchin etc.)
sind sensorisch intensiv geschult und
sehr erfahren. Julia Roters: ,Wir haben
ein ausgesprochen kritisches Team.
Eine Vetostimme reicht, um eine
weitere Entwicklungsrunde einzulau-
ten. Wir bringen ein Produkt erst auf
den Markt, wenn alle komplett iiber-
zeugt sind”. Bianca Spenner erganzt:
,Schon in dieser Phase wird von den
Einkauf-Zwergen gepriift, woher wir
die Rohstoffe in der gewlinschten
Bioqualitdat und Menge beziehen
konnen. Parallel dazu laufen Tests in
der Produktion. Denn jede Zutaten-
kombination verhdlt sich in der ma-
schinellen Verarbeitung anders. Dieser
ineinandergreifende Prozess kann bis

Bianca Spenner
erldutert Monika
Rémer die Firmen-
philosophie der
Zwerge. Uberle-
bensgroB3 dahinter
die 2. Generation
von Rapunzel, zu
der Zwergenwiese
seit 2017 gehort.

zu zwei Jahre dauern. Etwa sechs
Monate vor der Marktreife werden
schlief8lich die Vertriebs- und Marke-
ting-Zwerge aktiv: Julia Roters: ,Wir
entwickeln Konzepte, denken uns
Namen aus, entwerfen Etiketten etc.”
Ein Teamwork mit vielen Akteuren.

Transparenz & Selbstkritik
Die Firma will durch Transparenz
Vertrauen schaffen. Darum steht auf
den Zwergenwiese-Glasern mit den
rot bemiitzten, gelben und natiirlich
silikonfreien Deckeln alles drauf, was
drin ist. Eine Nagelprobe fiir diese
Politik der Transparenz war 2019 die
herbe Kritik von Foodwatch am ho-
hen Zuckergehalt in der Kinder-
TomatensofRe von Zwergenwiese. Es
folgte eine offizielle Stellungnahme
aus dem Qualitditsmanagement und
Prokurist Jochen Walz nahm den von
Foodwatch ausgelobten ,Goldenen
Windbeutel fiir die dreisteste Werbe-
Iiige des Jahres” personlich entgegen.
Die Entwicklungsabteilung wagte,
nach eigenen Aussagen, sensorische
Erfahrungen mit dem Geschmacksinn
von Kindern erneut ab und reduzierte
den Anteil des vor allem im Apfel-
dicksaft enthaltenen Zuckers von

11 auf 5 Gramm pro 100 Gramm Kin-
der-TomatensoRe. Nun ist es an den
Kaufern zu entscheiden, ob ihnen
diese MaRnahme ausreicht.
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und Mascarpone, eine Linsenbolognese
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nas. Wir durften schon mal probieren,
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Probieren Sie unsere
hochwertigen Bio-Direktsafte mit
natiirlich enthaltenem Vitamin C.
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Die Kilirbissaison ist eroffnet!

Chili con Kurbis hat nicht nur
Saison, es schmeckt auch fantastisch
auf Nachos oder im Brotauflauf.
Die Rezepte fir die zwei folgenden
Tage sind fix zubereitet.
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Einkaufsliste
fur alle 3 Rezepte

1 groBer Hokkaido, 100 g Cheese-Dip
ca.2 kg 2 EL Tomatenmark
4 Zwiebeln 100 g halbgetrocknete
4 Frihlingszwiebeln Tomaten in Ol
4 Knoblauchzehen 3 Dosen stiickige
4 Mohren Tomaten, a ca. 400 g
%2 Sellerieknolle 3 Dosen Kidneybohnen
3 Chilis 4 eingelegte griine
6 Stiele glatte Jalapefios, nach
Petersilie Belieben
2 TL Sonnenblumen-
150 g Chorizo kerne
150 g mittelalter
Gouda, alternativ 2 EL Olivenadl
Bergkase 1 TL Zimt
150 g Cheddar 2 TL Kreuzkiimmel
200 g saure Sahne, Salz
alternativ vegan frisch gemahlener
Pfeffer

ca. 300 g Baguette
oder Weizenbrot
250 g Tortilla-Chips

- ‘J AA 2
) besonders lecker und
! t- und Wmterge use ist 1n der Sa1son
Ig_IueIl;Stig Viele Sorten halten sich bis in den Winter hinein, weill Redakteurin

Annette Robers-Thesing. Das schont auch die Geldborse.
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FUR 4 PERSONEN (FUR ALLE 3 TAGE) | VEGAN | BRAUCHT ETWAS EIT '
1 groBer Hokkaido, Olivendl zum Braten 2 Stiele glatte Petersilie
ca. 2 kg 2 TL Kreuzkiimmel 100 g saure Sahne,
4 Zwiebeln 2 EL Tomatenmark nach Belieben, vegan

4 Knoblauchzehen 3 Dosen stiickige oder natur
4 Méhren Tomaten, a ca. 4
2 Sellerieknolle Salz

3 Chilis frisch gem
100 g halbgetrocknete Zirgt' b

Tomaten in Ol 3a‘DosenI
LINSL D
Den Hokkaido waschen, halbiere: yﬁ
und in Wiirfel schneiden. Die Zwi
LB Knoblauchzehen schélen und
Die Mohren und die Selleqiipp
‘schilen, waschen und in 1
i groRe Wiirfel schneiden. D
- Chilis waschen, entkerne
fein hacken. Die halbge'
trockneten Tomaten in
. . | Streifen schneiden. |
2E Oli‘v'nt'il in einem
, roRRen Topf erhitzen.
wiebeln, Knob: auﬂl
ohren, Sellerie u
lis darin nbraten.
ligl euzkiimmel im
orser zerstoRen, zu
sammen mit dem Toma
tenmark zugeben und
kurz anrdsten. Die Kiirbis
; wiirfel, halbgetrockneten
1 ! Tomaten und die stiickigen
Dosentomaten zugeben. Ggf.
etwas Wasser angieflen. Alles
mit Salz, Pfeffer und Zimt
wiirzen, aufkochen und
etwa 45 Minuten kocheln
lassen. Die Bohnen in
einem Sieb abtropfen las
sen. Kurz vor dem Servieren
unter das Chili heben und
kurz erhitzen.
Die Petersilie waschen, tro
ckentupfen, die Blétter abzupfen
und hacken. Das Chili nach Belie
ben mit je 1 EL saurer Sahne anrich
ten und mit Petersilie bestreuen.




Vorbereitung
fur die nachsten
Tage:

Fiir die Nachos mit Kiirbis-Chili

1 kg Chili con Kirbis beiseitestel-
len. Den Cheddar reiben und die
Lauchzwiebeln putzen, waschen
und in feine Ringe schneiden. So
sind die Uberbackenen Nachos in
kirzester Zeit fertig.

Fiir den scharfen Brotauflauf mit
Chili und Chorizo 1 kg Chili con
Kirbis beiseitestellen. Die Chorizo
in Scheiben schneiden und den
Gouda oder Bergkase reiben.

Alle Zutaten getrennt voneinander
in Frischhaltedosen oder -glaser
geben, ggf. schnell abkihlen las-
sen, und abgedeckt in den Kihl-
schrank stellen.

Wer das restliche Chili con Kiirbis
nicht direkt an den folgenden Ta-
gen verwenden mochte, kann es
wunderbar in entsprechenden
Portionen einfrieren.

Nachos mit Kiirbis-Chili

FUR 4 PERSONEN | VEGETARISCH | FUR GASTE | GUT VORZUBEREITEN

250 g Tortilla-Chips Den Backofen auf 250 Grad Grillen vorheizen. Ein
1 kg Chili con Kiirbis tiefes Backblech mit Backpapier belegen. Darauf

vom Vortag die Tortilla-Chips verteilen. Das Chili con Kiirbis
150 g Cheddar (es darf nicht zu fliissig sein) dariibergeben. Nach
4 eingelegte griine Belieben die Jalapefios waschen, in Ringe schnei-
Jalapefos, mild den und darauf verteilen. Den Cheddar reiben
oder scharf und dariiberstreuen. Die Nachos im vorgeheizten
3 Friihlingszwiebeln Backofen ca. 5 Minuten iiberbacken.

100 g Cheese-Dip Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in
100 g saure Sahne feine Ringe schneiden. Die Nachos mit Cheese-

Dip und saurer Sahne betrdaufeln und mit den
Friihlingszwiebeln bestreuen. Sofort servieren.
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Scharfer Brotauflauf
mit Chili und Chorizo

FUR 4 PERSONEN | GUT VORZUBEREITEN

ca. 300 g Brot- oder Baguette- 150 g mittelalter Gouda,
scheiben vom Vortag alternativ Bergkase

ca. 1 kg Chili con Kiirbis vom 4 Stiele glatte Petersilie
Vortag Olivendl zum Einfetten und
150 g Chorizo Betraufeln

2 EL Sonnenblumenkerne

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine runde Auflaufform mit
Olivendl einfetten.

Das Chili con Kiirbis in die Auflaufform geben. Die Brotscheiben
halbieren oder vierteln und leicht iiberlappend so in das Chili legen,
dass etwas Chili zwischen die Scheiben gelangt. Die Chorizo in Schei-
ben schneiden und zwischen die Brotscheiben legen. Mit Olivenol
betrdaufeln. Die Sonnenblumenkerne dariiberstreuen. Den Gouda
reiben und ebenfalls dariiberstreuen. Den Brotauflauf im vorgeheiz-
ten Backofen etwa 30-40 Minuten backen. Die Petersilie waschen,
trockentupfen, hacken und den Auflauf damit garnieren.
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Saisonal und regional kochen: Es gjbt
viele Griinde, warum man zu Gemuse
und Obst aus der Region greifen sollte.

Jetzt im Herbst haben Kirbisse Hochsaison. Daneben lau-
fen auch Wurzelgemise, Riben, Rettich, Knollensellerie,
Lauch, viele Kohlsorten und Kartoffeln zur Hochstform auf.
In den Obstregalen liegen Apfel, Birnen und Quitten aus
der Region. Da heiBt es jetzt: ,Bitte zugreifen!”

Besonders preiswert

In ihrer Hochsaison ist heimisches Gemise und Obst in
groBer Menge verfugbar. Die Kosten fur Transportwege
und Lagerung sind sehr gering. Somit sinkt der Preis. Jetzt
lohnt sich auch die Nachfrage beim Direktvermarkter.

Hochster Genuss

Durch optimale Wachstumsbedingungen und einen abge-

schlossenen Reifeprozess schmecken Saisonprodukte aus-

gesprochen aromatisch und sie enthalten mehr N&hrstoffe.
Im Gegensatz zu importierter Ware ist heimisches Obst und
Gemuse durchweg weniger mit Riickstanden von Pflanzen-

schutzmitteln belastet.

Geringe Klimabelastung

Beim Kauf von Obst und Gemuse aus der Region entfallen
weite Lebensmitteltransporte, insbesondere per Flugzeug.
Heimisches Freilandobst und -gemise verursacht laut Ver-
braucherzentrale sogar bis zu 30-mal weniger klimaschad-
liche Gase als Produkte aus beheizten Gewachsh&usern.

Gut zu Lagern

Kurbisse mogen es dunkel, trocken und kiihl, Temperaturen
um die 12 Grad sind optimal. So halten sie sich sogar meh-
rere Monate. Kartoffeln bevorzugen es noch etwas kihler.
Wourzeln und Riben fihlen sich in Sand in einer frostfreien
Kiste wohl. In der Frischezone im Kihlschrank halten sich
Salatképfe, Apfel, Birnen, Kohl sowie Knollen- und Wurzel-
gemuse um ein Vielfaches langer als sonst. Sind Frichte
und Gemuse im Angebot, lohnt sich gleich ein gréBerer
Einkauf. Vorausgesetzt, es gibt idealen Lagerbedingungen.

Heimischer Saisonkalender

Eine Ubersicht aller regionalen Gemiise- und Obstsorten
zeigt auf einen Blick, in welchem Zeitraum sie im Freien
reifen, Lagerware sind oder aus ungeheizten oder geheizten
Gewéchshausern kommen. Saisonkalender sind eine gute
Hilfe fur die Planung der Speisen und Einkaufe. Unter ande-
rem sind Saisonkalender als App unter dem Namen
GrinZeit erhéltlich oder als PDF bei der Verbraucherzen-
trale: auf www.verbraucherzentrale.de im Suchfeld Saison-
kalender PDF eingeben und den Links unter ,Downloads”
folgen.

B

e o it

Chilis gibt es im Garten meist im
WWMYW Annette"Robers- I"JberﬂuSS. So lassen sich diese gut
Thesing Fotes Manuela Rither . _'ﬁ I
auffideln und trocknen. gmmms==
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NACHHALTIG LEBEN

HANF NEU ENTDECKT

Deutsche Kleinbauern produ-
zieren fur die Schwabinnen
Sonja Baur und Renate Hauser
Bio-Hanfsamen-Produkte, die
frei sind von THC. Die Hanfsa-
men eignen sich als Topping
fur Salate, MUsli und Joghurt
oder als Snack allein oder in
Kombination mit anderen
Nissen und Samen. Die kalt
gepressten Hanfspeise-
6le sind reich an Nahr-
und Vitalstoffen.

ab 5 Euro und 18 Euro,
www.hempdeluxe.de

GESCHUTTELT GENIESSEN

Die besonders cremige Bio-Erdnuss-
butter ist dank der Dosierflasche aus

100 Prozent recyceltem Material beson-
ders praktisch in der Anwendung: fir
Smileys auf Pfannkuchen, Herzen auf der
Bowl, Sterne auf dem Smoothie oder ganz
einfach auf Brot. 99 Prozent Bio-Erdnisse
und eine Prise Meersalz - ohne Palmal,
Zucker oder sonstige Zuséatze. Lecker!

ca. 5 Euro, www.whole-earth.de

'__"'3_'.""'24"-.'.."‘1 Herbstgeschmack ]9000
' ba

Wenn die Blatter, die Kirbisse Tonnen Lebensmittel

und das Licht orange werden, wurden seit 2022 durch
wird es Zeit fur einen Pumpkin dcjlc_e I__i_dIéRel'ftirt(Jte g(?crittet,
8 5 3 ie auberlich unpertektes
Spice Latte: das Kaffeegetrénk Oberund bt
mit Herbstgewiirzaromen, aufge- 2um Rabattpreis von
schiaumter Milch, Espresso und 3 Euro enthilt.

www.lidl.de

oft Zucker, garniert mit Schlag-
sahne und Kiirbiskuchengewdrz.
So gelingt der Pumpkin Spice
Latte ganz einfach zu Hause:

1 TL Bio-Sirup mit Milchschaum
und mit einem Espresso aufgie-
Ben und vor dem Genuss gut
umrihren. Funktioniert auch mit
koffeinfreiem Kaffee, (Pflanzen-)
Milch oder schwarzem Tee (siehe
Rezept auf S. 23)

250 ml ca. 8,50 Euro,
www.sonnentor.com

Jexte Sonja Flaute Jatas Hersteller
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WER WILLST
DU SEIN? N\

Lass dich insfirieren von FLOW.

ZIN FUR PER

TITELTHEMA:

EIN NEUES
WIR-GEFUHL
- WIE ES

UNS STARKT '




Woanders schmeckt es auch gut.
Wir werfen einen Blick ins Buch
.Cosy Kitchen-Deftig vegetarisch”
von Kochbuchautorin Agnes Prus.

Foodstylistin Agnes Pruws
liebt es, am heimischen Herd in KéIn zu experimentieren. Besonders unverfélschte Zutaten, viele Gewlirze
und frische Krauter spielen die Hauptrollen in ihren Rezepten. Doch nicht nur das Schreiben von Kochbdchern,

auch das Foodstyling macht sie leidenschaftlich gerne. www.agnesprus.de




Weitere wéarmende Gerichte
gibt es im Buch
,Cosy Kitchen - Deftig vegetarisch”,
Agnes Prus, 2023
EMF Verlag, 28,00 Euro
Erhéltlich auf www.emf-verlag.de

Zwiebelkuchen

FUR 1 KUCHEN (@ 26 -30 CM) | KLASSISCH

Teig:

150 g Weizenmehl
100 g Weizen-
vollkornmehl

1 Pck. Trockenhefe
Salz

70 ml Milch

1 EL weiche Butter

Fiillung:

10 g gerducherte,
getrocknete
Champignons

1 kg Zwiebeln

2 EL Pflanzendl

1 kleiner Apfel

3 Zweige Thymian
Salz

Pfeffer

frisch geriebene
Muskatnuss

300 g Schmand

4 Eier

AuBerdem:

Butter fiir die Form
Mehl fiir die
Arbeitsflache
frischer Thymian
zum Garnieren

Fiir den Teig beide Mehlsorten, Hefe
und 1 TL Salz in einer Rihrschissel
vermischen. 100 ml warmes Wasser,
Milch und Butter zugeben und alles
zu einem geschmeidigen Teig ver-
kneten. Den Teig 30 - 40 Minuten
gehen lassen. Eine Springform

(@ 26 - 30 cm) fetten.

Fiir die Fiillung die getrockneten
Champignons in Stiickchen bre-
chen, in eine Schissel geben, mit
kochendem Wasser knapp bede-
cken und abgedeckt 20 Minuten
quellen lassen. AbgieBen und ab-
tropfen lassen. Die Zwiebeln sché-
len, halbieren und in Halbmonde
schneiden. Das Ol in einer groBen
Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
darin 10 Minuten andunsten. Den
Apfel schélen, vierteln, entkernen
und in feine Scheiben schneiden,
den Thymian waschen, trocken-
schitteln und die Blattchen abzup-
fen. Apfel, Thymian, Champignons
und 1 TL Salz zu den Zwiebeln ge-
ben und alles in 15 - 20 Minuten bei
mittlerer Temperatur weich garen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig
abschmecken und leicht abkihlen
lassen. Den Backofen auf 180 Grad
(Umluft) vorheizen. Den Teig auf der
bemehlten Arbeitsflache ausrollen
und die Form damit auskleiden. Den
Schmand zu den Zwiebeln geben
und unterrihren. Die Eier verquirlen
und untermischen. Alles auf den
Teig geben und den Kuchen in ca.
50 Minuten goldbraun backen. Aus
dem Ofen nehmen und einige Minu-
ten ruhen lassen. Mit frischem Thy-
mian bestreut servieren.

Texte Meike Heinatz Rekzepte Agnes Prus
Jotos © EMF/ Annamaria, © Yelda Yilmaz

Chai-Milchreis mit Zimtkirschen

FUR 4 PERSONEN | FIX FERTIG

Milchreis: Kirschen:
5 TL Chai-Tee (Teebeutel, 350 g Schattenmorellen
ohne Schwarztee, z. B. (Glas)

Kirschsaft aus dem Glas
1 %2 TL Speisestarke
2 Sternanis

Yogi-Tee Classic)

ca. 900 ml Mandeldrink
(alternativ Kuhmilch)

1 Vanilleschote

250 g Milchreis

Abrieb von 1 Bio-Orange

1 Zimtstange

AuBerdem:

Salz Zimtzucker (optional)
2 EL Ahornsirup (optional) Ahornsirup (optional)

Fiir den Milchreis den Chai-Tee mit 200 m| Wasser in
einen Topf geben, aufkochen und 5 Minuten kécheln
lassen. Vom Herd nehmen und 5 Minuten ziehen lassen.
Durch ein Sieb in einen Messbecher gieBen und mit dem
Mandeldrink auf 1 | Gesamtflissigkeit auffillen. Die
Gewdlrzmilch in einen Topf gieBen. Die Vanilleschote
l&ngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Milch-
reis, Orangenabrieb, Vanilleschote und -mark und 1 Prise
Salz zufigen. Alles gut verrihren und den Reis bei kleins-
ter Temperatur in 15 - 20 Minuten bissfest garen. Vom
Herd nehmen und abgedeckt 10 Minuten quellen lassen.
Die Vanilleschote entfernen und den Milchreis nach
Belieben mit Ahornsirup abschmecken.

Fiir die Zimtkirschen die Schattenmorellen in ein Sieb
abgieBen, den Saft auffangen und 150 ml abmessen. Die
Starke mit 3 EL Kirschsaft glatt riihren, den restlichen Saft
in einen Topf gieBen und mit Sternanis und Zimt abge-
deckt 5 Minuten kocheln lassen. Die Schattenmorellen
und die glatt gerlhrte Speisestérke zugeben und unter
Rihren 1 Minute kdcheln lassen. Die Gewdirze entfernen.
Den Milchreis in Schalchen fullen mit Kirschen servieren.

~ Wer mag, streut ein

2 'wenig Zimtzucker auf

den Milchreis oder
betraufelt ihn mit
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Apfel-Zimt-Schnecken mit
Frischkiseglasur

FUR EIN BLECH, CA. 27 X 35 CM, ERGIBT 15 SCHNECKEN

Hefeteig: 1 EL Zitronensaft
280 ml Milch 120 g brauner Zucker
Y2 Wiirfel Hefe 2 EL Zimt
500 g Mehl 100 g sehr weiche Butter
80 g Zucker
1 Prise Salz Guss:
100 g zimmerwarme Butter 100 g Frischkéase
30 g zimmerwarme Butter
Fiillung: 100 g Puderzucker
3 groBe sauerliche Apfel 1-2 EL Milch

Fiir den Hefeteig die Milch in eine Riihrschiissel geben, die Hefe
hineinkriimeln und darin auflésen. Mehl, Zucker, Salz und die
Butter in Stiickchen mit in die Riihrschiissel geben. Die Zutaten
mit dem Knethaken der Kiichenmaschine in 10 Minuten zu einem
geschmeidigen Teig kneten. Den Teig mit einem Teller abdecken
und ca. 1 Stunde bei Zimmertemperatur gehen lassen, bis er sein
Volumen verdoppelt hat.

Fiir die Fiillung die Apfel waschen, halbieren und entkernen. Die
Halften zundchst in 4 Spalten und dann in diinne Scheiben
schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln. Zucker und Zimt mischen.
Das Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache zu einem ca. 40 x 40 cm grofRen Quadrat
ausrollen. Mit der Butter gleichmaRig bestreichen. Die Apfelschei-

ben und den Zimtzucker gleichmdRig darauf verteilen. Den Teig

uber den Belag aufrollen, sodass eine etwa 45 cm lange Rolle
entsteht. Diese in 15 ca. 3 cm breite Schnecken schneiden. In

3 Reihen jeweils 5 Schnecken nebeneinander auf das Backblech
legen. Die Schnecken abdecken und ca. 30 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Schnecken auf der

2. Schiene von unten in 25-30 Minuten goldbraun backen.

Fiir den Guss Frischkase, Butter und gesiebten Puderzucker mit
etwas Milch glatt rithren. Die Glasur in Streifen iiber die warmen
Schnecken spritzen und fest werden lassen.



Bei der Fullung mit
Birnensaft sorgt ein
Spritzer Zitronen-
saft fir die ndtige -

Butterkuchen mit Zimtzucker-Mandelkruste

FUR 1 BACKBLECH CA. 37 X 45CM

Hefeteig:

220 ml Milch

1 Wiirfel Hefe

70 g Zucker

500 g Mehl

1 Prise Salz

1 Ei

100 g zimmerwarme
Butter

Belag:

150 g kalte Butter

3 TLZimt

125 g Zucker

100 g Mandelblattchen
100 ml Sahne

AuBerdem:
Butter zum Einfetten
Mehl zum Bearbeiten

Fiir den Hefeteig die Milch in eine Riihrschiissel geben,
die Hefe hineinbrdckeln und darin verriihren. Zucker,
Mehl, Salz, Ei und Butter zugeben und zunachst 5 Minu-
ten mischen, dann 5 Minuten zu einem geschmeidigen
Teig kneten. Den Teig abdecken und ca. 1 Stunde gehen
lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Ein tiefes Backblech gut einfetten. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache auf Backblechgréfe ausrollen
und in das Blech legen. Abdecken und weitere 30 Mi-
nuten gehen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Fiir den Belag die kalte Butter in 1 -2 cm grofle Wiirfel
schneiden. Mit den Fingerspitzen tiefe Mulden in den
Teig driicken und die Butterwiirfel hineinlegen. Zimt
und Zucker mischen. Den Hefeteig mit den Mandel-
blattchen und Zimtzucker bestreuen.

Den Butterkuchen im vorgeheizten Backofen

15 - 20 Minuten backen. Dann die Sahne dariibertrau-
feln und den Kuchen in weiteren 5 Minuten goldgelb
backen. Lauwarm mit einem Klecks Sahne servieren.
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Zimt-Pannacotta-Birnen-Torte

FUR EINE 26ER SPRINGFORM

Krimelboden: 2 Pack. Vanillepudding- 50 g Zucker

200 g Vollkorn- pulver 2 Zimtstangen Den Boden einer Springform mit

butterkekse 600 ml trockener Weil3- 6 Blatter weiB3e Backpapier auslegen.

100 g Butter wein oder Birnensaft Gelatine Fiir den Kriimelboden die Butter-

1 Msp. Zimt kekse in einen Gefrierbeutel geben
Zimt-Pannacotta: AuBerdem: und mit dem Nudelholz zerdriicken,

Birnenfiillung: 1 Vanilleschote Zimt zum Bestiduben bis feine Kriimel entstehen. Die

1 kg reife Birnen 200 ml Milch Butter schmelzen und mit den

2 EL Zucker 400 ml Sahne Broseln und dem Zimt vermengen.

Die Broselmasse auf dem Boden der
Springform verteilen und fest an-
dricken. 30 Minuten kalt stellen.
Fiir die Birnenfiillung die Birnen
waschen, schdlen, entkernen und
klein wiirfeln.

Zucker, Vanillepuddingpulver und
6 EL Weilwein oder Birnensaft
verriihren. Den restlichen Weiwein
oder Saft in einen Topf geben,
aufkochen und mit dem angeriihr-
ten Puddingpulver andicken. Die
Birnenwtiirfel zugeben, alles kurz
aufkochen lassen und vom Herd
nehmen. Das Birnenkompott auf
dem Kriimelboden verteilen und
glatt streichen. Abkiihlen lassen
und den Kuchen in den Kiihl-
schrank stellen.

Fiir die Zimt-Pannacotta in der
Zwischenzeit die Vanilleschote
langs aufschneiden und das Mark
herausstreichen. Milch, 200 ml

Sahne, Zucker, Vanilleschote und
-mark sowie die Zimtstangen in
einen Topf geben, aufkochen und

5 Minuten kocheln lassen, dann
vom Herd nehmen. Die Gelatine in
kaltes Wasser legen und 5 Minuten
einweichen. Mit den Hianden aus-

driicken und unter Riihren in die
Zimtsahne geben. Die Zimtsahne im
kalten Wasserbad abkiihlen lassen.
Die Zimtstangen und Vanilleschote
entfernen. Die restliche Sahne steif
schlagen und, sobald die Milch zu
gelieren beginnt, unterheben. Die
Creme auf den Birnen verteilen. Die
Zimt-Pannacotta-Torte mindestens

4 Stunden kalt stellen. Vor dem
Servieren mit Zimt bestduben.

EINFACH HAUSGEMACHT | 512023 75



Haselnuss-Zimt-Tarte mit
Pflaumenmus

FUR EINE 26ER TARTEFORM

Miirbeteig: Dekoration:
180 g Mehl 60 g Haselniisse
1 Msp. Backpulver 100 ml Sahne
120 g kalte Butter 100 g Vollmilchkuvertiire
60 g Puderzucker 100 g Zartbitterkuvertiire
1 Eigelb
1 Prise Salz AuBBerdem:

Butter zum Einfetten
Fiillung: Mehl zum Bearbeiten und
200 g Pflaumenmus Bestauben
2 Eier Hilsenfrichte zum
1 Eiweil3 Blindbacken

150 g Zucker

200 g gemahlene Niisse
50 g gehackte Niisse

1 EL Zimt

Fiir den Miirbeteig Mehl, Backpulver, Butter in Stiickchen, Puder-
zucker, Eigelb und Salz in eine Schiissel geben und rasch zu einem
glatten Teig verkneten. Ggf. noch 1 EL kaltes Wasser hinzufiigen.
Den Teig zu einer Kugel formen, abdecken und kalt stellen.

Die Tarteform diinn mit Butter einstreichen und mit Mehl bestau-
ben. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache %5 des Teiges diinn ausrol-
len und den Boden der Tarteform damit auslegen. Den restlichen
Teig zu 2 ca. 30 cm langen Rollen formen, entlang des Tarteformran-
des legen und so andriicken, dass der Rand gut am Boden haftet und
oben biindig abschlieRt. Den Teig mehrmals mit der Gabel einste-
chen und nochmals 15 Minuten kalt stellen. Danach diinn mit Mehl
bestduben, mit einem grofen Stiick Backpapier belegen und die
getrockneten Hiilsenfriichte hineingeben. Den Boden auf der
untersten Schiene im Backofen etwa 15 Minuten backen.

Das Backpapier mit den Hiilsenfriichten entfernen. Den Boden in
der Form abkiihlen lassen. Die Ofentemperatur auf 175 Grad senken.
Fiir die Fiillung das Pflaumenmus auf den abgekiihlten Boden
streichen, Eier, EiweiRl und Zucker schaumig aufschlagen. Gemah-
lene und gehackte Haselntiisse und den Zimt unterheben. Die Nuss-
filllung auf dem Pflaumenmus verteilen. Die Tarte im vorgeheizten
Backofen 25— 30 Minuten backen. Aus dem Backofen nehmen und
abkiihlen lassen.

Fiir die Dekoration die Haselniisse auf ein Backblech geben und
im noch heilen Backofen rosten. Auf ein sauberes Geschirrtuch
geben und darin aneinander reiben, bis sich die Schalen abldsen.
Die Sahne aufkochen und vom Herd nehmen. Die Vollmilch- und
Zartbitterkuvertiire grob hacken, zur Sahne geben und unter Riih-
ren schmelzen. Auf die Haselnuss-Zimt-Tarte giefen und gleichma-
Rig verstreichen. Die gerdsteten Haselntiisse grob hacken und am
Rand der Tarte entlang dekorieren.

76 EINFACH HAUSGEMACHT | 512023

Nutzen Sie die
Restwarme des
Ofens zum Rasten
der Hasel-
nisse.
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Kleines
Zimtwissen

96,9

Tsd. Tonnen Zimt und

Zimtbliten produzierte Wertvolle Rinde
China als fihrendes
Erzeugerland 2021. Zimt wird aus der diinnen,

oberen Schicht der Rinde
des Zimtbaums gewonnen.
Sobald die Schicht vom
Holz geldst wurde, rollt sie
sich zu Stangen zusammen.
Diese werden anschlie-
Bend getrocknet.

Red doch keinen limt

Wahrend Zimt bei den meisten Menschen ein
positives Gefuihl weckt, wird der Begriff umgangs-
sprachlich auch abwertend fir etwas Unsinniges
oder Wertloses verwendet.

Stange, Pulver
und Bliiten

Zimt wird fir gewdhn-
lich in drei Formen zum
Kauf angeboten: Zimt-
stangen eignen sich
beispielsweise gut zum

Aromatisieren von NatﬁrIiChes
Punsch, gemahlener Aroma
Zimt fir Backwaren und
Zimtbliten fur Marme- Mit seinem intensiven,
laden oder Schmor- wirzigen Geschmack
gerichte. reichen bereits kleine

Mengen aus, um Back-

waren, Desserts, Ge-

tranke und GewUlirzmi-
schungen zu
aromatisieren.

Texte: Paula Lessmann, Illustrationen: i-Stock / Anna Suprunenko/ layritten/ Elena Komonina/ Darina Ustiugova
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Feine Wuirze

- . B

Nicht nur Zimtsterne und Lebkuchen profitieren vom einzigartigen
Zimtgeschmack. Auch au3erhalb der Weihnachtszeit aromatisiert
Zimt viele Backwaren sowie siiBe und herzhafte Speisen.

imt ist eines der dltesten
Z Gewtirze der Welt und ge-

hort zu den Lorbeergewach-
sen. Ganz gleich, um welche Sorte
es sich handelt, das Gewlirz wird
aus der Rinde von immergriinen
Zimtbdumen der Pflanzengattung
Cinnamomum gewonnen. Die
duReren Rindenschichten werden
vom Baum geschdlt und anschlie-
RBend getrocknet, wobei sie sich zu
den bekannten Zimtstangen aufrol-
len.

Unterschiedliche
Zimtsorten

Es gibt weit liber 200 verschiedene
Zimtsorten. Die wohl bekanntesten
Sorten sind der Ceylon-Zimt, der
auch als echter Zimt bezeichnet
wird und urspriinglich aus Sri
Lanka stammt, und der chinesische
Cassia-Zimt. Vom Ceylon-Zimt-
baum werden nur die diinnen
Bastschichten verwendet: Bis zu
10 Schichten werden ineinander-
geschoben und getrocknet. Im
Gegensatz zum Cassia-Zimt,
der aus nur einer dickeren,
holzigen, aufgerollten Rin-
denschicht besteht.

Von der chinesischen Art
Cassia stammen meist auch
die im Handel angebotenen
Knospen, die sogenannten
Zimtbliten. Sie schmecken
siifflich und enthalten

keine Holzaromen.
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Wiirzige Stangen

Je diinner die Rinden, umso ausge-
wogener das Aroma. Die feinen
stiflichen und gleichzeitig leicht
bitteren Aromen stecken im Zimtol
und in den Gerbstoffen der Rinde. Je
nach Zimtsorte schwanken sie. Cey-
lon-Zimt ist der feinere: heller im
Aussehen sowie mild und siil im
Geschmack. Er enthdlt nur sehr
wenig Cumarin. Der eher dunklere
Cassia-Zimt aus China ist ge-
schmacksintensiver und hat eine
kraftigere Wiirzkraft. Sein hoherer

Cumaringehalt ist fiir die heuartigen,

herben Aromen verantwortlich.

Gesundheit und Wirkung

In groBen Mengen kann der sekun-
ddre Pflanzenstoff Cumarin jedoch
zu Ubelkeit und Erbrechen fiihren.

Taglich sollte laut Bundesinstitut fiir
Risikobewertung nicht mehr als
0,1 mg pro kg Kérpergewicht aufge-

nommen werden. Beide Zimtsorten
enthalten viele Antioxidantien, die
sich positiv auf das Immunsystem
auswirken konnen.

In der Kiiche

Zum Wiirzen werden ganze Zimt-
stangen sowie das fein vermahlene,
braune Zimtpulver verwendet. In der
westlichen Welt findet er seinen
Einsatz vorrangig in Stilspeisen,
Geback und warmen Getrdnken:
Klassisch auf Milchreis, in Pflau-
menkuchen und im Glithwein darf
eine Prise Zimt nicht fehlen. Mit
Einzug der vorderorientalischen
Kiiche wird er auch bei uns immer
mehr zum Wiirzen von herzhaften
Gerichten verwendet. Er passt fan-
tastisch zu Wild-, Kiirbis-, Lamm-
und Schmorgerichten sowie in Cur-
rys und Eintopfen. Zimt ist ein
wichtiger Bestandteil vieler Gewlirz-
mischungen wie Currypulver, Ras
el-Hanout, Garam Masala, Lebku-
chen- und Glihweingewlirz. Ganze
Stangen von Beginn an mitkochen
und erst nach der Garzeit entfernen.
So haben die sehr fliichtigen Aromen
Zeit, um in die Speisen tiberzugehen.
Die Zugabe von Fett und Alkohol
unterstiitzt den Prozess. Zimtpulver
gibt man erst spater dazu. Zimtblii-
ten, die auf den ersten Blick wie
Gewlirznelken aussehen, werden
gemorsert oder im Ganzen beim
Einmachen oder fiir feine Desserts
verwendet.

Illustrationen: i-Stock / Mayna Polovka
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Granola-Zimt-Cookies mit Rum-Cranberrys

ERGIBT CA. 17 STUCK A 12 CM

150 g Soft-Cranberrys w Die Soft-Cranberrys, den Rum oder Cranberrysaft und den Honig in
100 ml Rum oder Cranberrys einen Topf geben und aufkochen. Zu einem dickfliissigen Sirup

50 g Honig einkocheln lassen.

200 g Butter Die Butter mit dem Zucker in einer Rithrschiissel weilcremig

250 brauner Zucker rithren. Das Ei und das Eigelb nacheinander hinzugeben und jeweils

1 Ei 1 Minute mit aufschlagen. Backpulver, Natron, Mehl, Zimt und Salz
1 Eigelb mischen und nach und nach bei niedriger Stufe unter den Teig
1 Msp. Backpulver heben. Zum Schluss 150 g Granola und die Cranberrymischung kurz
% TL Natron unterrithren. ‘
300g Mehl 2 Backbleche mit Backpapier auslegen. Die Pistazien hacken, mit -'
2TL Zimt dem restlichen Granola in eine Schiissel geben und mischen.
1 Msp. Salz Neils 1 groen EL Teig zu einer Kugel formen und eine Seite in die
200 g Granola ohne Friicht nolamischung driicken. Die Teigkugeln mit dem Granola nach
50 g Pistazien \n mit ausreichend Abstand auf die Backbleche legen.
Cookies im Backofen bei 150 Grad Umluft in 18-20 Minuten

dgelb backen und auf dem Backblech abkiihlen lassen.

»,Genau so miuissen Coo/czes
sein: innen weich und, auﬁen

schon /cnusp*rzg

Annette Robers-Thesmg




BACKEN | REZEPTE

- y . L v,
PR SN D A
et St e g0 & Tt
» .- - S
- -~ P

i 4 i
' o A "' » 1" ” 4

80  EINFACH HAUSGEMACHT 15 12023 S o 2t




Zimt-Dattel-Hupfe

FUR 6 GUGELHUPFE A CA. 160 ML (9 CM @) ODER
FUR 12 MUFFINS

Teig:

9 entsteinte, weiche frische Datteln
125 g Butter

160 g Mehl

25 g Backkakao

2 TL Backpulver
1TLZimt

150 g Zucker

2 Eier

180 ml Kaffee-Sahnelikér
1 Prise Salz

Topping:

100 g Zucker

1TL Zimt

200 ml Créme fraiche

1 Pack. Vanillezucker

2 EL geraspelte Schokolade

AuBerdem:
Butter zum Einfetten
Mehl zum Ausstauben

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen. 6 kleine
Gugelhupfformen a 160 ml Inhalt mit Butter einfet-
ten und mit Mehl ausstdauben.

Fiir den Teig die Datteln hacken und mit 4 EL ko-
chendem Wasser iibergielen. 10 Minuten einwei-
chen lassen. Die Butter schmelzen. Mehl, Backka-
kao, Backpulver und Zimt in eine Riihrschiissel
sieben. Die Datteln mit einer Gabel zerdriicken und
zusammen mit Zucker, Eiern, Kaffee-Sahnelikor,
Salz und der geschmolzenen Butter zur Mehlmi-
schung geben. Alle Zutaten zu einem glatten Teig
verriihren und in die vorbereiteten Formchen ver-
teilen. Die Formchen einmal auf die Arbeitsfliche
aufklopfen, dann im vorgeheizten Backofen

25-30 Minuten backen. Die Gugelhupfe 10 Minuten
in der Form stehen lassen, danach auf ein Kuchen-
gitter stiirzen und lauwarm abkiihlen lassen.

Fiir das Topping Zucker und Zimt mischen und die
lauwarmen Gugelhupfe darin wélzen. Die Créme
fraiche glatt riihren und auf den Zimt-Dattel-
Hupfen dekorieren. Mit je 1 Prise Zimtzucker und
geraspelter Schokolade bestreuen.

Jexte Annette Robers-Thesing
Rerzepte Annette Robers-Thesing

Fatas Manuela Riither
www.backdorf.de/ebl
backdorf.de/ebl

FINFACH

HAUSSLER

prasentieren:

Backen lernenl

Jetzt buchen:

Die Einfach Hausgemacht-
Backschule mit erfahrenen
Backermeistern aus dem
Backdorf von Haussler!

Zu Hause backen lernen, war noch
nie so einfach und kurzweilig wie hier:

e Live-Kurse im Web schauen

® Fragen Uber den Chat stellen

* Infos + Rezepte downloaden

e Kurse sind fiir 6 Monate abrufbar

Neue Kurse im November

Di., 07.11.2023:

Onlinekurs, 11 - 15 Uhr, 49 Euro
Weihnachtsgeback, Platzchen und
mehr (neue Ideen, viele Rezepte)

Mi., 08.11.2023:

Onlinekurs, 11 - 15 Uhr, 49 Euro
Backen mit Urgetreide wie Emmer &
Co. (Tipps, Grundlagen, Rezepte)

Info + Buchung:
WWW.,
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Zucker karamellisiere
ich in einer hellen Pfanne.
Da sehe ich am besten, wann
er perfekt gebrdunt ist.“

Redakteurin Annette Robers-Thesing

Erdnuss-Karamell-Torte

FUR EINE SPRINGFORM

Miirbeteigboden:

120 g 180 g

Y2 TL % TL

80g 120 g
30g 45¢g

1 kleines 1 groBBes
1 Prise 1% Prisen

Biskuitteig:

1 kleines 1 groBBes
40g 60g
60g 90g
2TL 3TL
Erdnusskaramell:
1359 200¢g
165 ml 250 ml
135¢g 200¢g
35¢g 509

Mehl
Backpulver
Butter
Zucker

Ei

Salz

Ei

Zucker
Mehl
Backkakao

Zucker

Sahne

Erdniisse, gerdstet
und gesalzen
Erdnusscreme

Erdnuss-Mascarpone-Creme:

300g 450 g
170 g 2509
509 759
200 ml 300 ml
2Pack. 3 Pack.
Topping:

80g 120 g
1EL 1% EL
1359 200¢g

Mascarpone
Erdnusscreme
mit Stiickchen
Zucker

Sahne
Sahnesteif

Erdniisse, gerdstet
und gesalzen
Zucker

Zartbitter-
kuvertiire

Den Backofen auf 180 Grad vorhei-
zen. Den Boden einer Springform
mit Backpapier auslegen. Ein Back-
blech mit Backpapier auslegen und
einen Tortenring im Durchmesser
der Springform daraufstellen.

Fiir den Miirbeteig Mehl, Backpul-
ver, Butter, Zucker und Salz in eine
Riihrschiissel geben. Das Ei trennen
und das Eigelb hinzufiigen. Das
EiweiR fiir den Biskuitteig in eine
weitere Riihrschiissel geben. Die
Zutaten zu einem glatten Teig
kneten (Bild 1) und auf den Boden
der Springform driicken (Bild 2).
Abdecken und 30 Minuten kalt
stellen.

Fiir den Biskuitteig das Ei zum
Eiweif in die Rithrschiissel geben
und aufschlagen, dabei den Zucker
dazurieseln lassen. Die Masse

ca. 4 Minuten aufschlagen. Mehl
und Backkakao mischen, zur Ei-

masse sieben (Bild 3) und per
Hand oder bei niedriger Stufe
vorsichtig unterrithren (Bild 4).
Den Teig in den Tortenring fiillen,
glatt streichen und im vorgeheizten
Backofen 20 - 25 Minuten backen.
Den Biskuitboden aus dem Back-
ofen nehmen und abkiihlen lassen.
Waiahrenddessen den Miirbeteig

im vorgeheizten Backofen in

ca. 15 Minuten goldgelb backen.
Aus dem Ofen nehmen und ab-
kiihlen lassen. Den Miirbeteigbo-
den aus der Springform nehmen,
auf eine Tortenplatte legen und den
Tortenring drumherum spannen.
Fiir das Erdnusskaramell den
Zucker in einer Pfanne schmelzen
und goldbraun karamellisieren
(Bild 5). Mit der Sahne (Bild 6)
abloschen und diese kocheln
lassen, bis sich das Karamell
wieder aufgelost hat. P>
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BACKEN | REZEPTE

Die Erdniisse und die Erdnusscreme
unterrithren (Bild 7). Die Masse auf
den Miirbeteigboden geben und glatt
streichen (Bild 8).

Fiir die Erdnuss-Mascarpone-Creme
Mascarpone, Erdnusscreme und Zu-
cker in eine Riihrschiissel geben und
glatt rithren. Die Sahne mit dem Sah-
nesteif aufschlagen, bis sie fest ist und
unter die Mascarpone-Creme heben
(Bild 9). Die Creme iiber das abge-
kiihlte Erdnusskaramell streichen
(Bild 10). Den Biskuitboden auflegen
und die Torte 2 Stunden Kkalt stellen.
Fiir das Topping die Erdniisse hacken.
Den Zucker in einer Pfanne schmelzen
und goldgelb karamellisieren lassen.
Die Erdniisse zugeben, mit dem Kara-
mell iiberziehen und sofort auf ein
Stiick Backpapier verteilen (Bild 11).
Die Kuvertiire hacken und 2/3 iiber
einem warmen Wasserbad unter Riih-
ren schmelzen. Vom Wasserbad neh-
men und die restliche Kuvertiire unter-
rithren, bis sie geschmolzen ist. Die
Kuvertiire mittig auf die Torte geben
und so verstreichen (Bild 12), dass an
den Ridndern Tropfen herunterlaufen.
Das Erdnusskrokant ggf. hacken und
auf der noch weichen Schokoladen-
Rerepte und Texte Annette Robers-Thesing Fotas Manuela Riither glasur verteilen (Bild 13). @
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Pikant & deftig backen

Pizzen, Focaccias oder Flammkuchen, das
Buch prasentiert sie in vielfdltigen Vari-
anten - etwa belegt mit Saisongemiise und
-friichten, Pilzen, Schinken und diversen
Késesorten. Und auch unsere unkompli-
zierten Fingerfood- und Snackideen fiir
Bruschetta, Brotstangen, Minifladenbrote &
Co. sind zu vielen Anldssen heify begehrt.

128 Seiten, Art.-Nr. 009068, 12,80 €

EINFACH

HAUSGEMACHT

Diese und weitere Produkte finden Sie
unter einfachhausgemacht.de/shop

Sie konnen auch direkt bestellen unter:

Tel.: 02501/801 43 74

Rezepte fiirs Wochenende

Ob Friithling, Sommer, Herbst oder Winter,
ob Vorspeise, Nachtisch oder etwas Kdst-
liches zu trinken - mit unseren

Rezepten fiirs Wochenende moéchten wir
Thnen ganz besondere, hausgemachte
Ideen fiir alle Jahreszeiten bieten —
garantiert gelingsicher beschrieben!

156 Seiten, Art.-Nr. 009086, 16,80 €

Rezepte fiir Zwei

Neu aufgelegt, aktualisiert, auf-
gehiibscht und um 22 neue Rezepte
reicher! ,Rezepte fiir Zwei” zeigt die
besten Ideen sowohl fiir die schnelle
Alltagskiiche als auch das Besondere -
perfekt auf zwei Personen
abgestimmt!

160 Seiten, Art.-Nr. 009065, 16,80 €

MO0 |

Ofengliick: herzhaft & siif3

Dieses Buch vereint die rund 100 besten
Rezepte der Einfach Hausgemacht - von
saisonalen Aufldufen und Gratins bis
hin zu siifen Mehlspeisen oder fruch-
tigen Ofendesserts. Zu jeder Jahreszeit
einfach unwiderstehlich!

132 Seiten, Art.-Nr. 009097, 14,80 €

DIE RETEPTBUCHER TUM MAGATIN EINFACH HAUSGEMACHT

- Mehrfach von der Redaktion getestet

- Bebilderte Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen

- Mit Zutaten aus gut sortierten Supermarkten

Verfiihrerische Torten

Tortenzeit ist rund ums Jahr! In diesem
Buch sind fiir jeden Tortenliebhaber die
passenden Ideen und fiir jeden Anlass

- sei es Ostern, Muttertag, Hochzeit oder
Weihnachten - die passenden Kreationen
zu finden. Zusétzlich zur gewohnten
Grofie stellen wir unsere schonsten Tor-
ten auch im attraktiven Miniformat vor.

132 Seiten, Art.-Nr. 009095, 14,80 €

e

3
B
i

Bookazine Nr. 1
Sif} & Klein

Hier finden Sie Tarteletts, Kuchen und
Torten sowie Muffins, Croissants und
Windbeutel im Miniformat. Und wer
sagt denn, dass man Kekse und Konfekt
nur in der Weihnachtszeit geniefien
kann? Macarons, Shortbread, Fudges &
Co. schmecken doch an jedem Tag des

: Jahres!

128 Seiten, Art.-Nr. 009051, € 9,80

Deutsche Medien-Manufaktur GmbH & Co. KG, Hiilsebrockstrafle 2-8, 48165 Miinster
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AN DIE REDAKTION

Apfeldiebstahl?! Nihrwertangaben

Da lese ich gerade auf Seite 24 der Ich finde Thre Zeitung einfach klasse
Einfach Hausgemacht 4/2023, dass und habe sie schon ldnger abonniert.
jeder deutsche Haushalt im Jahr 2022 Heute ist mir die neueste Ausgabe ins
im Schnitt 18,5 kg Apfel gekauft hat, Haus geflattert und ich habe festge-
umgerechnet 9,25 kg pro Person. Kurz stellt, dass keine Nahrwertangaben bei
zuvor habe ich auf t-online.de im den einzelnen Rezepten zu finden sind.
Zusammenhang mit der erwarteten Da ich seit Neuestem auf Zucker bzw.
eher schlechteren Ernte 2023 gelesen, Kohlenhydrate achten muss, waren
dass jeder Deutsche pro Jahr im Schnitt diese Angaben fiir mich und bestimmt
22 kg Apfel konsumiert. Ich denke mal, auch fiir viele andere sehr nitzlich.
mit . konsumieren’ war schon ,essen’ Ruth Gépfrich per Mail
gemeint und frage mich deshalb, wie
bekommt“der Deutsche da noch Anm. der Red.: Wir verstehen, dass
12,75 kg Apfel - Klaut er die :-), be- N&hrwertangaben aus gesundheitlichen
kommt er sie geschenkt :-). Da ich Griinden fir viele Menschen wichtig sind.
selbst Apfelbéi}lme habe, weil ich wie Weil es zu Einfach Hausgemacht schlicht
schwer es ist, Apfel loszuwerden; selbst originar passt, haben wir entschieden,
geschenkt lehnen viele Menschen im uns unseren Themen von der Genuss-
Bekannten- und Verwandtenkreis seite aus zu ndhern und auf Nahrwertan-
SM% Sl:e u[w_/ dankend ab ... und kaufen dann lieber gaben zu verzichten. Dennoch achten wir
die Standarddpfel im Supermarkt. stets darauf, nicht zu viel, zu schnell, zu
Wir freuen uns tiber lhre Reaktion P. L. per Mail unbedacht zu sein, bei dem, was wir
auf unser Heft. Anm. der Red.: Die Diskrepanz zwischen unseren Lesern und Leserinnen anbieten.
Bitte senden Sie Leserbriefe an den Pro-Kopf-Zahlen der beiden Meldun- hl f 1
redaktion@einfachhausgemacht.de gen istin der Tat gravierend. Leider Fehlerteute
oderan haben wir keinen Zugriff auf die der Auf Seite 102 in der Einfach Hausge-
Einfach Hausgemacht t-online-Meldung zugrunde liegenden macht 4/2023 hat sich im Namen der
Leserbriefredaktion Daten. Aber wir driicken Ihnen die Dau- Autorin des Aphorismus ,Die wahre
HiilsebrockstraBe 2-8 men, dass Sie in Zukunft dankbare Ab- Lebenskunst besteht darin, im Alltigli-
48165 Miinster. nehmer fiir hre Apfel aus heimischem chen das Wunderbare zu sehen” ein
Bi ben Sie in iedem Fall Anbau finden! Nachhaltiger geht es nicht. kleiner Fehler eingeschlichen: sie heifit
Itte geben sle In jedem Fa Wir freuen uns jedenfalls immer, wenn Pearl S. Buck, nicht Buch. Kann ja mal
Ihren vollen Namen und lhre ;
Adresse an. Wir geben Leserbriefe uns Verwandte oder Bekannte Obst oder passieren. o '
GemuUse anbieten. Ellen Moschitz-Finger per Mail

in der Regel gekirzt wieder.
Sie stellen in keinem Fall
eine MeinungséuBerung der
Redaktion dar.

= JOf £

Paella ein voller Erfolg

Danke fiir den Beitrag tiber
Paellas. Er hat mir die Scheu
genommen, es selbst einmal zu
versuchen. Und es war ein voller
Erfolg: geschmacklich super und
wirklich einfach in der Zuberei-
tung! Ich hatte knapp ein Dos-
chen Safranfiden zu Hause und
es hat gelangt.

Angela Bischof per Mail
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Haushalt kompakt

Kleine Ideen - groRe Wirkung

v 3

Pilze sammeln und
sdubern

Wenn die Pilze mit Wasser abge-
waschen werden, saugen sie sich

voll, verlieren ihr Aroma und
werden matschig. Daher ist es
besser, den groben Schmutz mit
einem Pinsel zu entfernen und
die Pilze dann mit einem feuch-
ten Tuch zu putzen,




Fotos: istock/knape/ Md Shahadat Hossain/ w-ings/ Bozena_Fulawka/ necati bahadir bermek/ kaanates

Frische Rote Bete
erkennen

Ob Rote Beete frisch ist, 1dsst sich ganz einfach an der g
festen und glatten Schale erkennen. Im Kiihlschrank hélt
sie sich bis zu zwei Wochen. Wenn die Rote Bete ein paar
Monate frisch bleiben soll, kann sie in einem Eimer mit

feuchtem Sand vergraben und im Keller gelagert werden.

Ingwer zlichten -
Um Ingwer zu ziichten, )
benoétigt es nur drei Dinge: "

ein Stiick Ingwer, Erde und einen Blumenkasten.

Das Ingwerstiick muss eine Nacht lang in lauwarmem
Wasser liegen. Am folgenden Tag den Kasten zu zwei
Dritteln mit Erde fiillen und den Ingwer mit der Schnittfla-
che nach unten darauf platzieren. Zwei Zentimeter Erde
darauf verteilen und jeden Tag leicht gieBen. Nach etwa
neun Monaten kann der Ingwer geerntet werden.

90%

Wasseranteil
weist ein Kirbis
durchschnittlich
auf und enthélt
nur ca. 63 kcal

pro 100 g.

Pilze wieder aufwarmen

Pilzgerichte soll man nicht wieder aufwarmen — der Hinweis
hélt sich hartnickig. ,Diese Empfehlung gilt als iiberholt,” so
Heike Kreuzt vom Bundesministerium fiir Erndhrung: ,Reste
von zubereiteten frischen Pilzen sollten aber schnell abge-
kiihlt und maximal einen Tag im Kiihlschrank aufbewahrt
werden.” Grund ist der hohe Wasser- und Eiweifgehalt von
Pilzen, der andernfalls fiir Mikroorganismen optimale
Wachstumsbedingungen bietet. Vor dem nadchsten Verzehr
Pilzgerichte daher auf mindestens 70 Grad erhitzen.

== Eierschalen:
e, natdrlicher

L ..

g Diinger

Das Friihstiicksei kann direkt weiter-
verwendet werden, um Pflanzen zu
diingen. ,Mein schoner Garten”-Ex-
pertin Kathrin Hofmeister erklirt, wie
es funktioniert: Die Eierschalen be-
stehen zu 90 Prozent aus Kalziumkar-
bonat und sind damit hervorragende
Kalklieferanten. Sie verbessern die
Bodenstruktur und neutralisieren
einen libersduerten Boden. Am besten
zu Pulver verkleinern, so ist die Wir-
kung am groften. Geeignet ist es fiir
kalkliebende Pflanzen wie Bohnen,

Tomaten, Mohren und Krauter wie
Thymian, Salbei und Lavendel.

Karbissuppe ganz einfach

Aufatmen fiir alle, die Lust auf Kiir-
bissuppe haben, aber die Arbeit
scheuen: Der Hokkaido-Kiirbis ldasst
sich auch mitsamt seiner Schale zu
einer leckeren Suppe verarbeiten.
Somit entfallt das aufwendige Scha-
len des Kiirbisses.
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Kaugummi entfernen

Miirbe machen heifit die Devise, wenn Kaugummi aus
Kleidung oder Haaren weichen soll. Textilien wandern in
einem Plastikbeutel fiir zwei bis drei Stunden in die Tief-
kiihlung — danach ladsst sich der unterkiihlte Kaugummi
problemlos entfernen. Im Haar wird er groRziigig mit
Haarspray eingespriiht, das den Kaugummi aushadrtet und
brockelig macht. Einige Minuten einwirken lassen, und er
kann vorsichtig herausgekammt werden.

Blutflecken aus Kleidung entfernen

Kein Grund zur Panik bei Blutflecken auf der Kleidung:
Mit kaltem Wasser und Gallseife verschwinden sie meist
miihelos: Die Gallseife besteht aus Kernseife und Rinder-
galle, deren Enzyme sich besonders fiir die Entfernung
von Blutflecken eignen. Wird der Fleck dagegen mit war-
mem Wasser ausgewaschen, fordert die Warme die Gerin-
nung der Eiweile und der Fleck setzt sich noch fester.

Zitronenabrieb bitte bio

In vielen Rezepten wird der Abrieb einer Z}tr(.)ne .erwﬁnsc].nt..
Allerdings sind konventionelle Produkte ha}uﬁg em.er Pestizid-
belastung ausgesetzt. Pestizidriickstdnde konnen nicht ge-
schmeckt oder gerochen werden. Die Verbraucherzentfale
NRW empfiehlt: Zu einem unbehandelten Produkt greifen
und die Zitrone abwaschen.
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Richtig liften

StoRliiften beugt Schimmel vor, verbessert die Luft
und hélt das Raumklima gesund. Das Umweltbundes-
amt erkldrt: Wenn Fenster durchgehend gekippt sind,
kiihlt die Wand entlang der Fenster schnell aus, was zu
Schimmelbildung durch Kondenswasser fithren kann.
Es sollte besser mehrmals taglich mit weit ge6ffneten
Fenstern geliiftet werden. Im Sommer bis zu 30 Minu-
ten, im Winter reichen zehn Minuten. Dabei die Hei-
zung herunterdrehen, um Energie zu sparen.

dK(g

Rathe
Schokolade essen
die Deutschen
durchschnittlich pro
Kopf im Jahr :
(Quelle: Statista). L=

Kihlschrank
regelméBig

reinigen ‘%

Mindestens einmal im Monat sollte der Kuihl-
schrank mit Wasser und Spiili gereinigt wer-
den, denn er zahlt zu den Keim-Hotspots in
der Kiiche: ,Im Kiihlschrank tummeln sich
bis zu zehn Millionen Mikroorganismen pro
Quadratzentimeter, dhnlich wie in der Kii-
chenspiile”, erkldrt Dr. Markus Egert, Profes-
sor fiir Mikrobiologie und Hygiene an der
Hochschule Furtwangen. ,Auf Miilleimer und
Sehbrille finden sich 1000 bis 10000 Keime
pro Quadratzentimeter, auf der Toilettenbrille
zehn bis 100 und auf dem Handy bis zu zehn.”

Jexte Nina Fiedler Jotas istock/Kuzmik_A, rzelich, hemul75,
fumiko Inoue, Koval Nadiya
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Tonnen Textil- und
Bekleidungsabfalle
wurden 2021 bei
privaten Haushalten
in Deutschland
eingesammelt
(Quelle: www.
destatis.de).

griffbereit? Garne,
Nadeln, Schere, Fin-
gerhut, MaBband,
Flicken und Stick:

rahmen.

Jie bessere lgee

Nahen fir die Nachhaltigkeit: Statt ,ab in die Tonne” retten
wir unsere Lieblingskleidung mit Nadel und Faden.

edes Jahr werfen wir 5,5 Kilogramm
Altkleider in den Container, die ins
Ausland exportiert werden — nicht
mitgezdhlt der Rest, der einfach in
den Abfall wandert. Ob aus Kunststoff,
der uns Mikroplastik im Wasser beschert,
oder aus konventionell angebauter
Baumwolle, die laut Unicef 150 Gramm
giftige Pestizide pro Shirt fir die Pflii-
cker, darunter Millionen von Kindern
weltweit, bedeuten: Egal was man weg-
schmeif3t, um schnell Neues nach zu
kaufen, Fast-Fashion macht Menschen
und Umwelt krank. Nachhaltigkeit als
Gegentrend bedeutet langlebige Klei-
dung, deren Wert man schatzt. Lieblings-
teilen schenkt man Pflege, Reparatur
und auch ein zweites Leben. Ein Trend,
der auf Instagram und Pinterest demons-
trativ gefeiert wird: ,Visible Mending”
(sichtbares Ausbessern) zeigt die DIY-
Operationen am offenen Hemd. Mit
Schere, Nadel und Faden werden kleine
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und groBe ,Wunden” versorgt — das bringt
Herzchen und Likes.

Der Knopf ist ab, die Naht geplatzt, Lauf-
maschen oder Ziehfdden im Pulli, Mot-
tenlocher im Jackett, Risse in der Jeans:
statt in die Tonne kommen jetzt unsere
heilenden Hénde ins Spiel. Den Fingerhut
auf und ab geht die Nadel bei unseren
acht einfachen Tipps zum Nachmachen.

1 KNOPF AB, NA UND?!

@ In die alten Einstichstellen im Stoff
mit Nadel und verknotetem Faden drei
Mal ndhen und dann von unten durch die
Locher im Knopf durchstechen. Noch
schnell einen Zahnstocher zwischen Stoff
und Knopf stecken (verhindert zu kurze
Stiche) und im Wechsel von oben nach
unten und zuriickndhen, bis der Knopf
fest sitzt. Zahnstocher raus und den Fa-
den mehrfach um den eben gendhten
Steg wickeln und verknoten. Mit einem
doppelt genommenen Faden geht alles



Fotos: istock/Liliya Filakhtova (1), Natalia Khimich, EMF/SHOT STILLSTUDIO Katja Schubert (3 + 4), H

schneller und fester. Noch mit Bienen-
wachs geschmeidig gemacht, verheddert
sich der Faden nicht so leicht und lasst
sich leichter einfddeln. Bei starker Einfa-
delschwiche hilft ein extra Einfddler, oder
man kann bereits vorgefddelte Nadel-
Faden-Duos kaufen.

z FLICK & STICK GEGEN LOCHER
@ Motten sind Feinschmecker und
lieben Cashmere, feine Wolle und Seide.
Neben dem Kunststopfen gibt es auch
charmante DIY-Losungen fiir die Locher.
Wie zum Beispiel auf ein angefressenes,
braunes Jackett ein tiirkisfarbenes Stoff-
band aufnihen, in Form eines ,W" (hier
das Initial eines Nachnamens). Man legt
das 20 Zentimeter lange Band in schone
W-Wellen und ldsst es bis zum Jacken-
ende umlaufen, so als hidtte es immer
schon zur Jacke gehort. Mit einer Linie
enger Stickstiche befestigen. Mit dem
gleichen tiirkisblauen Ndahfaden kénnte

hen, als farbliche Referenz zum Buchsta-
ben. Da konnen die Motten ihr blaues
W... erleben.

man auch die Knépfe nochmals nachnéa- @

BUCHTIPP

Zum Weiterlesen und
Kleidung retten

3 SASHIKO FUR KAPUTTE JEANS
@ Sashiko ist eine japanische Stick-
technik aus dem 17. Jahrhundert, die im
Vorstich wunderschone, geometrische
Muster entstehen ldsst. Es gibt vorge-
druckte Schablonen mit Sashiko-Mus-
tern, die man auf die Jeans libertragt. Die
traditionellen Stickfarben sind Weif3 und
Blau. So geht’s: Das Loch in der Hose
rundherum von losen Fiden befreien
und auf links drehen. Aus buntem Baum-
wollstoff einen Flicken zurechtschnei-
den, der drei Zentimeter liber die ka-
putte Stelle hinausgeht. Den Flicken
links mit Stecknadeln feststecken und
mit einer Nahnadel und ein paar grolen
Vorstichen locker heften. Die Jeans wie-
der auf rechts drehen und mit einem P

Erin Lewis-Fitzgerald,
Geschickt Geflickt.
Lieblingskleidung

ausbessern statt
wegwerfen, Stiebner
Verlag 2022, 24,90 Euro
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BUCHTIPP

So einfach und vielseitig
kénnen Textil-
reparaturen sein:

Jennifer Dargel,
Lieblingskleidung
einfach stylish
reparieren - | fix you!,
EMF Verlag 2022,
18 Euro

o'
J \

auswaschbaren Stoffmarker und einem
Lineal ein Sashiko-Muster aufmalen, den
Flicken selbst dabei aussparen. Mit der
Sashiko-Nadel (mit Spitze und langem
Ohr) und weiem Garn das Muster auf
die Jeans sticken. Danach die Vorstiche
zum Fixieren des Flickens wieder entfer-
nen. Tipp: Es gibt spezielle Sashiko-Na-
deln und -Garne. Es funktionieren aber
auch Sticknadeln mit langem Ohr und
Perlgarn zum Sticken.

4 STOPFEN: NADEL-FADEN-PILZ
e Hier kommt im klassischen
Dreiklang ,Nadel-Faden-Pilz” die
Konigsdisziplin des Ausbesserns: Locher
stopfen. Das bedeutet, ein kleines Stiick
Stoff mit Faden oder Garn nachzuweben.
Unter das sauber zugeschnittene Loch
wird erst einmal zur leichten Dehnung
ein Stopfpilz platziert. Dann werden
parallele Langsfdden gezogen,
anschlieBend ebenso parallele Querfaden
mit der Nadel drunter und driber
gefiihrt. Alle Fidden bleiben offen hingen,
erst zum Schluss werden sie vernaht. Auf
Youtube gibt es unter ,Webstopfen fiir
Anfinger” ein gutes Erklarvideo.

5 STOPP DIE LAUFMASCHE

e Wenn eine rechts gestrickte Ma-
sche (in Form eines V) beschadigt ist,
folgt meist als Kettenreaktion eine Lauf-
masche. Hier kommt der Rettungshaken:
Eine Hakelnadel durch die unterste heile
Masche stecken und den Faden dariiber
durchholen; eine neue Masche entsteht.
Durch diese neue Schlaufe angelt sich
die Nadel wiederum den nachsten Faden
und zieht ihn als ndchste Schlaufe durch,
die bose Kettenreaktion wird quasi rick-
warts wieder abgewickelt — macht Spal,
der Pulli ist wieder heil. Die letzte Ma-
sche wird festgendht. Falls am Ende der
Laufmasche noch ein Loch ist, die locke-
ren Maschen mit einer Sicherheitsnadel
fixieren und das Loch stopfen.
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~Kaputtes ausbessern
kommt von besser!“

Isabell Flohr

6 RISSE EASY WEGGEBUGELT

o Entweder verschlissen oder beim
Baumeklettern hdngen geblieben - die
Hose ist hin? Kleine Risse oder auch
widerstdndige Flecken in der Lieblings-
bluse? Fiese Mottenlécher im edlen
Rock? Mit den goldenen und silbernen
Patches zum Aufbiigeln von ,Humade”
kann man Kleidung retten und kleine
Macken sogar noch gldnzend aufwerten:
Einfach ,reMarkable” — so heilen die
schimmernden Retter. Genauso kann
man mit einem silberverspiegelten Al-
phabet in cooler Schrift seine eigenen
Wortschopfungen auf l6chrigen T-Shirts
verewigen. Heile und sauber! Her mit
dem Biigeleisen ... zu finden sind die
Glanzstiicke auf www.humade.nl.

7 NAHT AUF - NAHT ZU

@ Eine kaputte Naht unsichtbar ver-
schliefen? Das geht mit der ,Zauber-
naht”, die auch als ,Leiterstich” bekannt
ist. Sie wird von der rechten, also korper-
abgewandten Stoffseite gearbeitet: Nadel
und Faden von innen durch die be-
stehende Naht nach aullen stechen. Dann
auf einer Nahtseite entlang der alten
Einstiche von oben einstechen, nach
einigen Millimetern von unten wieder
herausschieben. Dann wechselt man im
rechten Winkel auf die andere Stoffseite
entlang der alten Nahtlinie und wieder-
holt den Stich mit demselben Abstand
zwischen Ein- und Ausstich. So macht
man im Zick-Zack Strecke. Am Ende
werden die lockeren Stiche langsam
zusammengezogen, sodass sich die Naht
wie von Geisterhand schlief8t. Der Faden
wird auf der Stoffinnenseite verniht.
Damit der Faden anfangs nicht durchs
Gewebe flutscht, ein Ende des schon
eingefddelten Fadens dreimal eng vorne
um die Nadel wickeln, dann die kleine
~Fadenschnecke” mit Daumen und Zeige-
finger runterschieben — und der Knoten
sitzt am Ende.



Jipp.
Die optimale Faden-
lange fiirs Néhen wird  *
vom Nadeldhr bis
zum Ellenbogen
gemessen.

8 ZIEHFADEN: AB NACH INNEN

@ Bei groberen Geweben kommt
wieder einmal die Hakelnadel zum Ein-
satz: Das Kleidungsstiick mit den unscho-
nen Ziehfaden auf links drehen. Von dort
die Hdkelnadel beim Ursprung des Zieh-
fadens einstecken, auf rechts den Faden
angeln und nach innen ziehen, vorsichtig
die Stelle wieder ein wenig auseinander-
ziehen. Ist die Struktur feiner, bietet sich
eine Nihnadel mit gréferem Ohr an, die
direkt neben dem Ziehfaden diesmal von
rechts (AuBenseite) durch die Kleidung
nach innen gezogen wird. Meist sind
Ziehfdden recht kurz. Deshalb die Nadel
zuerst soweit einstechen, dass man das
Ohr gerade noch sieht. Erst dann den
Ziehfaden einfddeln, auf die linke Seite
mitnehmen und einfach hingen lassen. ®

Text Isabell Flohr  Fates EMF/ SHOT STILLSTUDIO
Katja Schubert, Getty Images/ kameshkova,Katarzy-
naBialasiewicz

Modefirmen: Reparieren
fiir die Umwelt

Patagonia bietet einen Service flir Outdoor-Repa-
raturen. Zum Beispiel einen langen ReiBverschluss
im Parka ausbessern zu lassen, kostet rund

66 Euro. Die Freizeit-Fashion-Marke bietet auch
DIY-Reparaturanleitungen mit Ersatzteilen an: eu.
patagonia.com.

Vaude, eine Marke fir nachhaltige Outdoor-Aus-
ristung, hilft beim Instandsetzen mit Tipps wie:
.Wie repariere und imprégniere ich Schuhe?” oder
Reparatursets ,Wie ersetze ich den Schieber eines
ReiBverschlusses?” auf www.vaude.com.

Nudie Jeans: In ihren internationalen Repair-
Shops kann man seine Nudie-Jeans (gewaschen)
kostenlos reparieren lassen. Deutschland: Shops
in Berlin und Minchen. www.nudiejeans.com

Brainshirt: Oko-Minnermode aus Fulda, bietet
einen Service speziell fur Brainshirt-Hemden:
Abgewetzte Kragen und Manschetten werden
ausgetauscht und neue angenéht, denn 90 Pro-
zent des Hemdes sind meist qualitativ noch gut:
www.brainshirt.eu

Allude: Das Miinchener Stricklabel verkauft nicht
nur Cashmere-Teile. In ihrer Cashmere-Klinik
werden Strickteile aus der wertvollen Wolle gewa-
schen, getrocknet, gedampft, entpillt oder ge-
stopft: cashmereclinic@allude.de

Brautkleid wird zu Cocktailkleid, Abendrobe
oder Sommerkleid: Beim Kiirzen, Farben, Andern
helfen viele Brautladen oder Anderungsschneide-
reien, wie etwa www.annewolf.de, www.hochzeits-
haus.berlin mitihrer Anderungsschneiderei oder
www.helen-bender.de in Mainz. Im Netz suchen
unter ,Brautkleid aendern” plus Stadtname.

Selbst reparieren: Repair-Cafés arbeiten nach
dem Prinzip: ,Wegwerfen? Denkste!” In rund
2820 Cafés weltweit findet man u.a. Ndhmaschi-
nen, Material und Expertise und man kann Repa-
rieren dort lernen. Mit dem neuen Wissen gegen
eine Wegwerfgesellschaft. Das nachste Café
findet man unter www.repaircafe.org.
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Lk Im Praxis-Check

Mit wenig Wasser aber viel Druck kochen: Schnellkochtépfe sparen Ener-

gie und schonen Vitamine sowie Mineralien. Redakteurin Sonja Flaute hat
drei Modelle getestet, die sicher, einfach und komfortabel sind.

BRA ,,Vitesse®

Einstellbare Garstufen: 2
Volumen: 6 | Liefergarantie fiir Ersatz-
Gewicht mit Deckel: teile: keine Angabe

2,6 kg Preis Ersatzdichtung:
Material: Edelstahl ca. 14 Euro

Preis*: ca. 100 Euro

Der spanische Hersteller BRA ist in Deutschland
eher weniger bekannt, gehort in seiner Heimat aber
zu den Marktfiihrern im Bereich Kiichenutensilien.
Der leichteste Schnellkochtopf im Test hat zwei
einstellbare Druckstufen und ein dreifaches Sicher-
heitssystem gegen Uberdruck: Das normale Koch-
ventil, ein zweites Sicherheitsventil sowie eine
Offnung im Deckelrand fiir den unwahrscheinlichen
Fall, dass beide Ventile versagen sollten: Die Silikon-
dichtung wiirde in die Offnung gedriickt werden,
sodass der Druck doch noch entweichen konnte. Der
Dampf kann gut dosiert per Schieberegler am Koch-
ventil abgelassen werden. Eine rote Druckanzeige
steigt mit zunehmendem Druck im Topf an. Ent-
weicht bei Uberdruck Dampf, rotiert ein grauer Ring
am Ventil. Der Topf ist fiir alle Herdarten geeignet
und kann ohne Deckel in die Spiilmaschine.

Das ist uns aufgefallen: Zum Offnen des Topfes
muss ein Knopf nach vorn geschoben und dort
gehalten werden. Dazu ist Druck notig, sodass zum
Offnen zwei Hiande nétig sind. Die Innenskala zeigt
die minimale und maximale Fullhohe.
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Fissler ,,Vitavit Premium*

Preis*: ca. 260 Euro Einstellbare Garstufen: 3

Volumen: 6 | Liefergarantie fiir Ersatz-
Gewicht mit Deckel: teile: 15 Jahre
3,4 kg Preis Ersatzdichtung:

Material: Edelstahl ca. 28 Euro

Das schwerste Modell im Test ist fiir alle Herdarten
geeignet und punktet mit einer einfachen Handha-
bung: Der Deckel lasst sich einhdndig aufsetzen,
ver- und entriegeln sowie abnehmen. Der Schnell-
kochtopf ist verschlossen, wenn die Verriegelungs-
anzeige auf Grin springt und klickt — der Kochpro-
zess startet. Anhand der farbigen Ringe kann der
richtige Druck kontrolliert werden. Der Schnell-
kochtopf hat drei feste Garstufen fiir besonders
schonendes oder sehr schnelles Kochen, eine davon
ist fiir das Garen ohne Druck. Durch leichtes Drii-
cken der Verrieglungstaste am Griff kann schnell
und sicher Dampf abgelassen werden; eine Alterna-
tive ist die entsprechende Stellung am Kochventil.
Die Minimum/Maximum-Skala in 1-Liter-Schritten
am inneren Topfrand erleichtert das Dosieren.

Das ist uns aufgefallen: Dank der Wabenstruktur
des Bodens kann auch mit wenig Fett gebraten und
angebraten werden. Wie auch beim WMF-Topf kann
der Griff abgenommen werden. Dazu muss man
hier eine Schraube 16sen. Dann kann neben dem
Topf auch der Deckel in die Spiilmaschine.



,Kartoffeln garen im

Drucktopf mit einem Drittel weniger
Energie als im Kochtopf.

Sonja Flaute

WMF ,,Perfect

Einstellbare Garstufen: 0
Volumen: 6,5 | Liefergarantie fiir Ersatz-
Gewicht mit Deckel: teile: 10 Jahre

3,2 kg Preis Ersatzdichtung:
Material: Edelstahl ca. 20 Euro

Preis*: ca. 150 Euro

Dieser Schnellkochtopf hat keine fixen Garstufen.
Orange Ringe zeigen den Druck im Inneren an, der
dann liber die Herdtemperatur gesteuert werden
kann: Den richtigen Zeitpunkt zu finden, erfordert
etwas Ubung, dann funktioniert die Hitzesteuerung
einwandfrei. Die Koch- und Druckanzeigen sind fiir
zwei Kochstufen eingestellt: Bei 110 Grad (Ring 1)
fiir eher Zartes wie Gemaiise, Fisch und Fleisch und
bei 117 Grad (Ring 2) fiir Kartoffeln, Eintopfe und
Fleisch. Ist der entsprechende Ring erreicht, kann
man die Energiezufuhr am Herd reduzieren und die
Garzeit beginnt. Der Topf ist fiir alle Herdarten
geeignet und hat eine Innenskala in Drittel-Schrit-
ten. In der Aufheizphase entweicht solange Luft aus
dem Topf, bis sich das Ventil horbar schlief3t: Der
Druck baut sich auf und ein Kochsignal ertont. Wenn
die Ringe und der Druckanzeige-Pin verschwunden
sind, kann der Topf getffnet werden.

Das ist uns aufgefallen: Der Deckel lisst sich leicht
Uber einen seitlichen Schieber am Griff 6ffnen und
schliefen. Auf Knopfdruck 16st sich der Griff vom
Deckel, der dann in den Geschirrspiiler darf.

Kachen mit
Druck & Dampf

Der Deckel eines Schnellkochtopfs
|asst sich mit einem Dichtungsring
fest verschlieBen. Dadurch steigt
beim Kochen der Druck im Topf so
stark an, dass Wasser nicht bei

100 Grad, sondern etwa bei 110 oder
120 Grad kocht. Der Dampf im Druck-
topf ist heiBBer und dichter als im
normalen Topf und das Essen wird
schneller gar. Zudem benétigt ein
Schnellkochtopf weniger Wasser -
vor allem, wenn die Speisen in einem
Locheinsatz nur im Dampf garen:
Mehr Mineralstoffe bleiben erhalten.
Der Dampfdruck verdréngt den
Sauerstoff im Topf und schont so
Vitamine, die schnell oxidieren.

Oft gibt es zwei Garstufen zur Wahl,
davon eine fir empfindliche Speisen.
Bei Tépfen ohne feste Stufen wird der
Druck mittels der Herdtemperatur
reguliert. Bei zu hohem Druck ent-
weicht Dampf Gber ein Ventil im
Deckel. Ringe zeigen die Hohe des
Drucks an. Ist er zu hoch, muss die
Temperatur am Herd reduziert wer-
den, sodass der Druck sinkt. Ohne
eine solche Anzeige erkennt man
einen zu hohen Druck erst, wenn
Uber das Ventil zischend Dampf ent-
weicht. Der Deckel darf nur gedffnet
werden, wenn der Druck im Inneren
gleich dem AuBendruck ist, da sonst
Verletzungsgefahr besteht.
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achhaltig leben

HALT WAS AUS -
UND DRINNEN

Die Trinkflasche ,Next Gen”
aus robustem Edelstahl halt
Getranke bis zu 24 Stunden
eiskalt oder 18 Stunden heil3
und darfin die Spllma-

schine. Die Verpackung HAT WAS

besteht aus Zuckerrohr- AUF DER PFANNE

papier, einem Abfallprodukt Die ,Reeco”-Serie von MasterPro mit verschlei3fester Be-
der Zuckerproduktion. Zu- schichtung wird aus recyceltem Aluminium gefertigt. Der
dem lasst der Miinchener leuchtend rote Punkt am Boden wird bei steigender Hitze
Hersteller FLSK neben China immer dunkler und zeigt so, wie heil3 die Pfanne bereits ist.
jetzt auch in Bayern und Die Pfanne gibt es mit den Durchmessern 20, 24 und 28 cm.
Osterreich produzieren. Sie ist fir jede Herdart geeignet.

ab 43 Euro, www.flsk.de ab 30 Euro, MasterPro-Shop auf www.amazon.de

e T @-_, B ey

KALENDERTIPP

GANZ SCHON SCHMUCK

Herbosthranz

Dieser Blatterkranz lasst sogar
Eichhérnchen vor Neid erblassen -
und die Nachbarn erst recht. Mehr
als einen alten Stickrahmen, eine
Handvoll bunten Laubes, etwas
Schnur und Kleber braucht es |
nicht. Die Schnur mehrmals um -
den inneren Rahmen wickeln und )
verknoten, dann in den duBeren
Rahmen spannen. Die Blatter nach
Belieben zwischen die Schnire
stecken oder auf den Rahmen q

LLandlust
Jahreskalender 2024,
45 x 62 cm, 39 Euro,
erhaltlich auf
shop.landlust.de

kleben. Im Fenster kommt der
Herbstkranz besonders gut zur
Geltung, er schmiickt aber auch
jede Tir.

Jexte Sonja Flaute
Jatos Hersteller, iStock/
98  EINFACH HAUSGEMACHT | 512023 Evgeniya Pavlova



ANZEIGE

Wer feines Haar hat, kennt das Problem: Nach dem
Fohnen fallen die Haare schnell in sich zusammen und
jegliches mithsam mit der Rundbiirste aufgebaute Vo-
lumen ist dahin. Aber auch normales Haar verliert im
Laufe des Tages oft schneller an Volumen, als einem lieb
ist — besonders, wenn es Wind und Wetter ausgesetzt
ist. Gut, dass wir endlich ein Shampoo gefunden haben,
mit dem das Geschichte ist: Das Volume Wonder Kraf-
tigendes Shampoo von NIVEA sorgt namlich fiir einen
sofortigen 3D-Volumen-Effekt und mit hochwirksamem
Kollagen und natiirlichem Bambus-Extrakt fiir gestark-
tes, kraftvolles und fiilligeres Haar. Kollagen kennen wir
bereits als das Power-Protein aus der Hautpflege. Dort

ist es langst nicht mehr wegzudenken, weil es der Haut
Festigkeit, Elastizitait und Feuchtigkeit verleiht und sie

(\\j / bis in die Spitzen? Das zaubern

' J‘zWir uns jetzt mit einem Sha MPOoOo, obert nun auch die Haarpflege und sorgt in der Formel
d des Volume Wonder Kriftigendes Shampoo fiir eine

L ‘ das WO hre Volumen-Wunder auf Verbesserung der Elastizitdt und Widerstandsfahigkeit
' unserem Kopf VO||bringt der Haare. Ergédnzend dazu schenkt die Formel mit

dem nattirlichen Inhaltsstoff Bambus-Extrakt, der reich

jung, frisch und schon prall aussehen lasst. Kollagen er-

an Mineralstoffen ist, dem Haar mehr Volumen und
sorgt fiir Schwung und Glanz. Damit greift NIVEA den
Diseiluine: W Elale Sl Skinification-Trend auf] einen der aktuellen Top-Trends
Kraftigendes Shampoo

von NIVEA reinigt und
schenkt sofortiges
3D-Volumen

der Haarpflege: ,,Wir nutzen gut bewédhrte Wirkstoffe
aus der Hautpflege und tbertragen diese gute Wirksam-
keit auf die Kopfhaut und die Haare. Aus einer gesun-
den Kopthaut wichst ein gesundes Haar, das gesund
aussieht, schon gldnzt und sich geschmeidig anfiihlt®,
erklart Julia Nemnich aus der Forschung & Entwick-
lung bei NIVEA Hair Care. Tipp von der Expertin:
Die Wassertemperatur beim Shampoonieren nicht zu

heiB einstellen, um die Haare und die Kopfhaut nicht
unnotig zu reizen, und dem Shampoo gerne ein wenig
Zeit zum Einwirken geben, damit die Pflegestoffe den
gewiinschten Effekt entfalten konnen — da lohnt es sich
dann gleich doppelt, das Wasser wahrend des Sham-
poonierens abzudrehen und so die Ressourcen nach-
haltig zu schonen. Apropos nachhaltig: Die Formel des
Volume Wonder Kraftigendes Shampoo ist nattirlich
vegan, frei von Silikonen und Mikroplastik sowie zu

99 % biologisch abbaubar.

Maria, Produkttesterin, nivea.de, 10.08.2023 Far mehr
.Ich habe langes und sehr plattes Haar. Das Nivea Volume Informationen  #%-
Wonder Shampoo ist toll. Ich habe es ausprobiert und finde, QR-Code scannen
dass meine Haare nicht mehr herunterhangen. Sie haben oder unter:

viel mehr Volumen und sie fiihlen sich richtig gut an.” nivea.de




Backformen:
(Qual der Wahl?

Nicht jedes Rezept eignet sich fir jede
Backform und nicht jedes Material firs
Backen. Backermeister Karsten Berning
teilt mit uns sein Wissen, damit aus der
Backlust kein Backfrust wird.

dur Person

Karsten Berning leitet in Berlin die
von seinem UrgroBvater gegriindete
Traditionskonditorei Johann Mayer.
Zudem engagiert sich der Backer-
meister in der Imagekampagne des
Deutschen Handwerks und méchte
junge Menschen fur das Handwerk
begeistern.
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Welche Backformen haben Sie
am haufigsten im Einsatz?

99 Da miissen wir zwischen den Formen fiir
Brote und denen fiir Kuchen oder Torten
unterschieden. Fiir Brote verwenden wir in
der Bickerei zum grofSten Teil Kastenfor-
men. Fir die Torten sind es die klassischen
Springformen und ansonsten backen wir
sehr viel auf Blechen. Bei uns in Berlin ist
Blechkuchen am beliebtesten. Privat nutze
ich am hdufigsten eine Kastenform und eine
Springform mit auswechselbarem Flach-
und Rohrboden. ¢

Aus welchen Materialien

sind Backformen dblicherweise?

99 Es gibt Backformen aus Metallblech,
Silikon und Steingut. Mit Steingut zu backen,
ist was fiir Kenner. Das Material muss erst
warm werden und die Hitze geht sehr lang-
sam durch die Form. Die Gefahr, dass der
Kuchen oben schwarz wird, aber noch einen
fliissigen Kern hat, ist sehr hoch. Ob eine
Form aus Wei8blech, Schwarzblech oder
Edelstahl gewahlt wird, bleibt jedem selbst
iiberlassen. In jedem Fall empfehle ich eine
verniinftige Qualitdt, denn die Backformen
miissen eine hohe Belastung aushalten und
verziehen sie sich ansonsten schnell. ¢¢

Was ist Ihr personlicher Tipp?

99 Auf den Flohmarkt gehen und schauen,
welche Schétze es dort zu entdecken gibt.
Oft finden sich auBergewohnlichere Motive
und manchmal sind &dltere Formen noch ein
bisschen robuster gebaut. Natiirlich vor dem
ersten Gebrauch griindlich reinigen. ¢¢

Wie werden Backformen gereinigt?

99 Am besten von Hand spiilen. Nur Silikon-
formen konnen getrost in die Spiilmaschine,
weil die Reiniger ihnen nicht so zusetzen. ¢¢

Wie sinnvoll ist eine Beschichtung?

99 Privat backe ich immer in Teflon-Formen,
weil sich der Kuchen daraus so gut 16st. Die
grofite Gefahr bei Beschichtungen ist, dass
sie beschddigt werden und im Kuchen lan-
den. Darum sind Messer tabu, um den Ku-
chen aus der Form zu 16sen. In der Back-
stube verzichten wir auf Beschichtungen,
denn wir stapeln die Formen ineinander.



Die Gefahr ist zu hoch, dass die Beschich-
tung zerkratzt. Da hilft dann gutes Einfetten.
Das schadet meiner Erfahrung nach auch
bei Silikonformen nicht, obwohl sie eigentlich
darauf ausgelegt sind, ohne auszukommen. ¢¢

Warum werden Backformen mit Mehl
oder Semmelbraseln ausgestreut?

99 Es schafft eine Trennung zwischen dem
Kuchen und der Backform und beim Aus-
klopfen der Backform werden die Stellen
sichtbar, an denen nicht eingefettet wurde.
Ich verwende immer Semmelbrosel, die
nach dem Backen relativ einfach abgestri-
chen werden konnen. Mehl dagegen bildet
auf dem Kuchen schnell eine unschéne
Schicht, wenn zu viel eingefettet wurde. Zum
Einfetten kann auch Ol verwendet werden,
das fir die Temperatur im Ofen geeignet ist,
wie zum Beispiel Rapsol. Sonst oxidiert das
01 und der Kuchen schmeckt ranzig. ¢¢

| il 1 ‘;"\ o
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Wie kommt der Kuchen heil heraus?

99 Der Trick ist, den Kuchen kiihl, aber nicht
kalt werden zu lassen, da sonst das Fett oder
die Butter wieder fest wird. Aus dem Ofen
herausnehmen, abkiihlen lassen, sodass die
Form mit der Hand angefasst werden kann
und dann relativ schnell stiirzen. Darauf
achten, dass nicht viel gertittelt und geschiit-
telt wird. Lieber zwei Minuten warten, damit
er sich von allein setzen kann. ¢¢

Welches Rezept gelingt immer?

99 Klassisch ist das 1:1-Rezept: Ich schlage
500 g Butter mit 500 g Zucker auf, gebe

ein Ei und 500 g Mehl dazu, ein bisschen
Backpulver und Vanillezucker und fertig ist
der Rithrkuchen. Wer einen Marmorkuchen
mochte, gibt in eine Teighilfte noch Kakao. ¢¢

Reichlich mehr
nachgefragt
haben wir in
unserer Podcast-
Reihe.

www.einfachhaus
gemacht.de/
podcast

Interviews Wolfgang Koschny Fota Privat Jllustration |llustrationsbiiro Miiller-Wegner
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Herbstliches Leuchten

So kann der Advent kommen:

Warme Herbsttone und strahlende Bliten

bringen in der vorweihnachtlichen '
Dekoration die dunkle Jahreszeit

zum Leuchten.




E\i‘;}ﬁl Mit ihrer gelb-
) orangen, spitz

SR zulaufenden Blute
ff_ [ 2 und dem langen
‘f(’,_ (_. ) Stiel sieht die

o W T Fakellilie wie eine
"!"r Fi P Feuerwerksrakete
ﬁ f l : aus.

L Wie schon die
Bldtter dlter werden.
Voller Licht und Farbe
sind ihre letzten Tage.“

John Burroughs

Trichterférmige

Kleines Feuerwerk
W Sternbliten zieren

die eleganten Ein Vasen-Sammelsurium aus
ELZF:;?]OIH Mont- blauen und kupferfarbenen Gefi-
i Ren hilt durch die Ton in Ton
gehaltenen Bliitenfarben wunder-
bar zusammen. Da macht es auch
nichts, wenn die Stile, Materialien
und Grofen der Vasen sehr unter-
] schiedlich sind.
' Leuchtende Fackellilien, die

Fruchtstangel und Bliiten von
Montbretien, kleine orange

. Knopfchrysanthemen, die dunklen
Blatter der Blasenspiere und die
goldgelbe Topfchrysantheme
machen aus dem Ensemble ein
goldenes Feuerwerk. Dazu nach
Belieben Teelichter und Glasku-
geln aus der gleichen Farbwelt
dekorieren. Wem das Ganze noch
zu schlicht ist, legt Schmuckstiicke
aus der Natur daneben, wie Kasta-
nien, Eicheln oder goldfarbenes
Herbstlaub.
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Alte Schachtel

Mit Moos, Zapfen und Blumen
dekoriert, erstrahlt die alte Hut-
schachtel im neuen Glanz. Fiir die
kleine Herbstlandschaft die
Schachtel zunachst mit Folie
auslegen und zwei kleine Strauch-
veronika sowie im hinteren Be-
reich eine mit Wasser gefiillte Vase
hineinstellen. Die Zwischenraume
mit Moos ausfiillen. Fackellilie
und einen Zweig dunkelrote Bla-
senspiere in die Vase stellen und
das kleine Arrangement mit Zap-
fen, Kastanien und Eicheln
schmiicken. Die klare Glaskugel
sorgt fiir festliches Flair.

,Das dunkle Blau bringt_
die Sanddornfriichte richtig
zum Strahlen.“ |

Annette Robers-Thesing




Kleiner Waldkranz

Das Material fiir den verspielten Advents-
kranz ist im Wald und Gartenmarkt schnell
zusammengestellt. Ideal als Unterlage ist ein
groferes Tablett oder eine flache Schale.

Als Erstes die Aste im Kranz auf das Tablett
legen. In gleichmaRigen Abstdnden in die
Liicken vier Eierbecher stellen und je eine
Kerze mit Wachsplattchen darin befestigen.
Dazwischen das Moos flichig auf die Aste
legen, sodass es sich schén anschmiegt. Nach
Belieben den Kranz mit groen und kleinen
Kiefernzapfen, glinzenden Glaskugeln und
orangen Hagebutten ausschmiicken. Rehe und
Fuchs machen die Waldlandschaft perfekt.

Die Aste zunichst auf-
passender Lange abbrechen.
An den Randern dirfen sie
ruhig leicht Giber das Tablett
hinausragen, so erhalt der
Kranz etwas Uriges.

Zum Aus-
schmiicken
die kleinen
Waldtiere der
Kinder ver-
wenden.
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Glanzende
Beeren und

plischige Bli-
ten bilden hier
die Farbtupfer.

Natdrliches Zapfenspiel

In der Glasvase tummeln sich mit Flechten bewachsene
Aste, rote Chrysanthemen, orange Firberdisteln, die
Friichte des gewOhnlichen Schneeballs und der Garten-
Wiesenknopf. Zapfenanhanger stimmen auf die Weih-
nachtszeit ein: Fichtenzapfen am runden Ende zu einem
Drittel mit flissigem Klebstoff bestreichen. Eine Sisal-
kordel fiir die Aufhdngung 20 Zentimeter iiberhdngen
lassen, dann vom Zapfenboden bis zum Kleberrand
legen. Die Kordel spiralformig um den Zapfen bis zum
Zapfenboden wickeln und das Ende ebenso lang tiber-
hangen lassen. Sobald der Kleber trocken ist, die zwei
Kordelenden um die Aste zur Schlaufe knoten. Weitere
Zapfen in unterschiedlichen Hohen aufhdngen.
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HERB GARDEN
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Blaue Stunde

;-' | f \ | i - In der gemiitlichen Jahreszeit sind nette

{ Y=t Y ' ! - Gaste immer zu einem leckeren Essen will-
\ } \ ™% ]

] : kommen. Der Tisch ist herbstlich gedeckt

’ % 1! d Ny und blaue Servietten, Tischldufer und Glédser
3 : !

bilden einen schonen Kontrast zu den war-
men Holztonen. Auf jedem Teller liegt ein
mit Flechten bewachsener Ast. Daran ist mit
einem Samtbandchen ein Namensschild aus
Tonpapier in Blattform befestigt. Kombinier-
tes Geschirr, traditionell und modern gemixt,
wirkt dazu besonders lassig.

"Ob im Naturlock
oder mit farbiger Wolle
' umwickelt, die Zapfen
sehen auch am =
. Weihnachtsbaum =~ & Entwurf und Umaetrung Tatjana Chudzinski
‘ hibsch aus. : : Jexte Annette Robers-Thesing
e . Fotas Jona Laffin

Requisiten u. a. lkea
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Schnelle
Deko deen®
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Andere Backformen
;. eignen sich ebenfalls
fur den Betonguss. Auf

kleine Tarteformen
passen z.B




,Die kleinen Rentiere sind

leicht zu falten und eine
siifse Geschenkdeko.

Judith Tolomello, Redakteurin

Gugelhupf-
Kerzenhalter

Material:

Gugelhupfform aus Silikon
Bastelbeton

Pinsel

Acryllack in Kupfer

Ol zum Einfetten
Stabkerze

So geht's:

Die Silikonform innen einélen. Die Beton-
mischung nach Anleitung anrithren und in
die Formen fiillen. Darauf achten, dass
sich moglichst keine Blaschen bilden. Bei
Zimmertemperatur die Masse vollstandig
ausharten lassen. Nach 1-2 Tagen das
fertige Objekt vorsichtig aus der Form
herauslésen. Den Beton-Gugelhupf nach
Belieben mit dem Acryllack komplett oder
mit einem Muster bemalen. Die Farbe
ausreichend trocknen lassen. In die Mitte
der Form die Stabkerze stecken. Bei Be-
darf das Ende mit einem Messer passend

schnitzen.

Nutzen Sie auch Acryllack und Farbe in
anderen Tonen, um die Kerzenstander an
Ihre Dekoration anzupassen.

Jotos Silke Zander  Produktion Lena Haunstetter

Papp-Rentiere

Material:

Fotokarton in Weif3 und Hellgrau
Schablone (Herunterladbar im Internet
unter einfachhausgemacht.de)
Papierschere

Bleistift

So geht’s:

Schablone ausdrucken, ausschneiden und auf das Tonpapier
legen. Die Umrisse nachzeichnen und an den durchgezogenen
Linien ausschneiden. Die gestrichelten Linien der Schablone
mit Bleistift tibertragen. An der langen Punktlinie das Rentier
zusammenfalten. Die Pappe aufklappen. Die Form mit der
Faltkante nach hinten und dem Kopf nach oben ausrichten.
An der unteren gepunkteten Halslinie die Pappe nach hinten
umklappen. Nun an der oberen gepunkteten Halslinie den
Pappkopf nach vorne falten. Das Geweih auf beiden Seiten
des Kopfes nach oben driicken.

Jdeen Inke Ehmsen  Text Silke Pfersdorf, Judith Tolomello
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H.ier kahnté

lhre Anzeige stehen!

Ihr ganz
individuelles Angebot
bekommen Sie von
Irina Martin
02501/8011515
Irina.Martin@DMMVerlag.de

Anzeigenschluss
fiir die nichste Ausgabe
istam 18.10.2023

Ihre nachste
Einfach Hausgemacht
erscheint am

24.11.2023

L T e S e L e

HAUSSLER

Original Holzbackofen

¥

Schon das Anfeuern und Aufheizen
macht viel Freude. Danach genieBen
Sie die ausgezeichnete Backqualitat
des Ofens. Nicht nur Brot und Pizza
gelingt wunderbar, sondern auch Auf-
lauf, Fleisch, Fisch und vieles mehr.
Ein wahrer Alleskdnner flr Zuhause.

Gratis Katalog anfordern:

www.backdorf.de
D-88499 Heiligkreuztal - Tel.07371/9377-0
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Wir stehen fiir einen bewussten &
hochwertigen Genuss zu fairen Preisen!

» BIO GEWURZE*

z.B. Kurkuma, Zimt & Ingwer

» MISCHUNGEN

» SUPERFOODS
» BIO TEES*

© M e

“DEBK0-009

Erhéltlich auf Amazon, Ebay &
AZAFRAN.DE

& (mpulfe el

SCHULE FUR FREIE GESUNDHEITSBERUFE

Wir machen
Bildung bezahlbar!

Erndhrungsberater/in

Fernlehrgang in modularisierter Form.
Spezialisieren Sie sich jetzt in folgenden
Fachbereichen:

Ayurvedische Erndhrung Hew

Gewichtscoaching /Didtberatung

®
[}
® Kindererndhrung
® Erndhrungstherapie
[}

Vegetarische und vegane
Erndhrung

Staatlich zugelassener Fernlehrgang mit
Wochenendseminaren in vielen Stadten.
Beginn jederzeit moglich! Nahere
Informationen auf unserer Homepage.

Rubensstr. 20a - 42329 Wuppertal
Tel. 0202 / 73 95 40

www.impulse-schule.de

o ¢ BAYERISCHES
' OBSTZENTRUM
) Am Siifbach 1 = 85399 Hallbergmoos

Obsthaume
filr kleine & grosse Garten

o langjahrig bewahrte Sorten, beste Wurzelqualitit

o einfacher Schutz vor Obstmaden, Végeln und
Kirschessigfliege

o inkl. lgicht versténdlicher Schnitt- und Pflegeanlgitung

* Fordern Sie gegen Einsendung v. 1,60 EUR in Briefmar-
ken die Fachbroschiire ,0bst filr kleine Garten® an!

 NEU: allergikerfreundliche Apfelsorten
Infos & Online-Shop: www.obstzentrum.de

Gugelhupf war gestern.

neue Backformen
www.dek-design.de

Diese und weitere Produkte finden Sie unter
shop.landlust.de

Sie konnen auch direkt bestellen unter
Tel.: 02501/801 3180

Deutsche Medien-Manufaktur GmbH & Co KG, 48084 Miinster
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GEWURZREIBE GUSSEISEN

Gewiirzreibe aus Gusseisen mit
praktischem Aufbewahrungsfach.

Art-Nr.011675, 32,00 €

SALATBESTECK VOGEL

Nachhaltig und originell:

Dieses formschéne Salatbesteck

aus Kirschholz ziert ein ausgestanztes
Végelchen und es wird exklusiv

fir Landlust in einer heimischen
Werkstatt gefertigt.

Art.-Nr. 140238,16,50 €

SALATSCHUSSEL SONNE

Handgetdpferte Salatschiissel
aus Keramik mit einer Glasur in
leuchtenden Rot- und Gelbtdnen.
Splilmaschinengeeignet.

Art.-Nr. 140239, 48,00 €

Bestellen Sie online:
shop.landlust.de

oder telefonisch:
Tel.: 025018013180

Deutsche Medien-Manufaktur GmbH & Co KG, 48084 Miinster

Hochwertige
Nahrungsergénzung
Darmgesundheit, Algen,

OPC, Vitalpilze uvm.

Gute Gesundheit — Gute Preise

wertvolle
 Omega 3-Ole
( \ Flor-Essence-
Krautertee /4

Tel. 06124-7269 154
www.feine-algen.de

= T—

o Weingeist/Primasprit/
Trinkalkohol 96.4%vol

o Flussigzucker

o Ansatzkorn

o Likdrfilter & Trichter

o Flaschen & Verschitsse

of kostenlose Rezepte online §
& und vieles mehr|

Jetzt bestellen auf: -
www,bremer’ei-kesslendg,i_

Butter

streichfahig und
frisch halten ohne
Kiihlschrank...

...mit der tonalto - burriera
fiir 250gr oder 125gr Butter
in 7 schonen Deckeldekoren!

www.tonalto.de
(Katalog, S.19)

/.’Hc,

mit wiederverwendbarem Pflanzstein

DG NI +49(09563 513320 | www.denk-keramik.de
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REZEPTVERZEICHNIS

\

Brot & Gebick

73

74

83
79

76

14
22

81
75

Apfel-Zimt-Schnecken mit
Frischkaseglasur

Butterkuchen mit
Zimtzucker-Mandelkruste

Erdnuss-Karamell-Torte

Granola-Zimt-Cookies mit
Rum-Cranberrys

Haselnuss-Zimt-Tarte mit
Pflaumenmus

Kurbisbrotchen

Kurbis-Gugelhupf mit
Kartoffeln

Zimt-Dattel-Hupfe
Zimt-Pannacotta-Birnen-Torte

A

Sonstiges

56

55
57

58

54
53

112

Champignon-Walnuss-
Aufstrich

Mandel-Petersilien-Aufstrich \/Z

Meerrettich-Apfel-Bohnen-
Aufstrich

Ofengemuse-Kichererbsen-
Aufstrich \2

Tomaten-Linsen-Brotaufstrich
Wie-Leberwurst-Aufstrich

EINFACH HAUSGEMACHT | 512023

Fleisch &

85

28

38

48

13

34

21

44

66

27
46

43

Siiles

71

30

39

) \L | ‘
Fisch
Agnoletti mit Rindfleisch-Toma-

tenflillung, Salbei und Pancetta

Flammkuchen mit Feigen,
Ziegenkase und Salat

Grline Pansotti mit Salsiccia-
Fenchel-Fillung

H&ahnchenschnitzel mit
Mandelpanade und Wedges

Kirbis-Apfelsuppe mit
gerdstetem Salbei-Speck
Mezzelune mit Rote-Bete-Zie-

genkédse-Fillung, gebratenem
Radicchio und Speck

Roastbeef mit Balsamico-
Zwiebel-SoBe, Hasselback-
kirbis und Feldsalat

Saltimbocca mit Mandel-
brokkoli

Scharfer Brotauflauf mit
Chili und Chorizo

Schneller Lachsdoner

Schnitzelpfanne mit
Krauterbratkartoffeln

Wiener Schnitzel mit
Kartoffelsalat

Chai-Milchreis mit Zimt-
kirschen \Z

Cremiges Birnen-Zimt-Dessert
Erdnuss-Karamell-Fudge

SiBe Teigtaschen mit Apfel-
Dattelfillung und Vanilleeis

29

Die vollstandigen
Jahresrezept-
verzeichnisse finden
Sie auf unserer
Webseite www.
einfachhausgemacht.
de

Flexi-Rezepte*
Wirsingpfanne mit Topping /2

Vegetarisch

64
17

36

33

45

10
65
27

50

41

71

Getrinke

31
23

Chili con Kiirbis \?

Geflllte Kirbisse mit
Waldpilz-Graupen-Risotto

Gestreifte Ravioli mit Kartoffel-
Pilz-Fillung, Rucolapesto und
NUssen

Grundrezept: Nudelteig fur
geflllte Nudeln

Kartoffelschnitzel mit herbst-
lichem Salat

Kirbis-Bérek mit Joghurtdip
Nachos mit Kiirbis-Chili

Orientalische Blumenkohl-
suppe mit Mini-Falaffel

Portobelloschnitzel mit
Parmesanpanade und
Spitzkohlgemuse

Tortellini mit Gorgonzola-Birnen-
Fillung und Petersilienwurzeln

Zwiebelkuchen

HeiBer Apfel-Orangen-Punsch
Pumpkin Latte

Illustrationen: istock/robuart
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Die Rezeptkategorien
von Einfach Hausgemacht

braucht etwas Zeit

Gerichte fur Tage ohne Zeitdruck, da sie
l&dngere Zubereitungs- oder Ruhezeiten
in Anspruch nehmen.

fix fertig

Rezepte, die besonders unkompliziert
und alltagstauglich sind.

* Flexi-Rezepte

Familienkiiche, die Veganer und Flexitarier
am Tisch gleichzeitig glicklich macht.

fiir den Vorrat

Durch verschiedene Konservierungs-
arten haltbar gemachte Gerichte, die
sich gut aufbewahren lassen.

fiir Gaste

Gerichte, die etwas Besonderes sind
und sich auch fiir gréBere Runden gut
vorbereiten lassen.

gut vorzubereiten

Rezepte, mit denen man durch clevere
Vorbereitung Familie oder Gaste ent-
spannt verwohnen kann.

klassisch

Bewahrte, zeitlose Gerichte, die immer
wieder aufs Neue Freude machen.

preiswert

Gerichte, bei denen man mit unter

3 Euro pro Person etwas Leckeres auf
den Tisch zaubern kann.

raffiniert

Rezepte, die leicht nachzukochen und
dank cleverer Details zugleich etwas
AuBergewdhnliches sind.

vegan \/
Rezepte, die bei der Zubereitung ganz

ohne Lebensmittel tierischen Ursprungs
auskommen.

vegetarisch
Gerichte ohne Fisch und Fleisch, aber

nicht unbedingt ohne tierische Produkte
wie Milch oder Eier.

zum Mitnehmen
Gerichte, die sich gut vorbereiten

bzw. transportieren lassen und deshalb
gut fir unterwegs geeignet sind.

zum Verschenken
Rezepte, mit denen man liebevolle

Geschenke aus der Kiiche gut vor-
bereiten kann.

@ Wir backen immer bei Ober- und
Unterhitze und auf der mittleren Schiene,
wenn nichts anderes angegeben ist.
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VORFREUDE

Vorschau

FURS NACHSTE HEFT

Das neue
Heft erscheint am

24. November

Schéne Ideen fiir
die Festtage

Clevere
Winterkiiche
So geht smartes
Vorkochen mit
Meerrettich-
stampf und
Bratwiirstchen.

Drei Weihnachtsmeniis
Klassisch, modern oder
vegetarisch? Hier findet jeder
die passende Speisenfolge.

Weihnachten
in Pastell
Kranz, Gesteck und
Blumenstrau3 mit
stilvollen Farbspielen.

Desserts fiirs Fest
Inspirationen fiir anspruchsvolle und
kurzentschlossene Gastgeber.

114 EINFACH HAUSGEMACHT | 512023 Fatos Manuela Rither (3), Jona Laffin
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das Magazin fir Haus und Kiche
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& US{]E GRATIS
e oy fir Ihre Bestellung:

ainiiz "%h. 2
o et ; Taschenschirm oder
schnitz

Kross paniert Vor 4 ] Brot-Sonderheft mit

ch bis . '.
kla;:tsansc P 1 : Ausstecher-Set

Mit Ihrer Abo-Bestellung nehmen Sie automatisch an der
Verlosung von zehn 2er-Sets Sektglaser von Leonardo teil.

Jetzt bestellen und Gewinnchance sichern!
www.einfachhausgemacht.de/geschenkabo-0523

Tel. +49(0)2501/8014374
Bitte bei telefonischer Bestellung die Bestellnummer 20625125 angeben.




Naturlich
besser Leben.

Mit dem natiirlich hohen Hydrogencarbonat-Gehalt von 1.846 mg/I
und einer einzigartigen Mineralisation. Fein perlend und angenehm
im Geschmack wird Staatl. Fachingen seit jeher von Menschen
getrunken, die auf ihre Sdure-Basen-Balance achten.
Beste Voraussetzungen fiir unbeschwerte Lebenslust.

www.fachingen.de/hydrogencarbonat

51 BA T,L
ey

Daé Wasser. Seit 1742.
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