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Festtags-Nudel (( '
A

mit Entenbrust
Rezept au.jc Seite 8

Ente und Cranberrys
stimmen ein auf die
Weihnachtszeit

WUNDERBAR RAFFINIERT

Winterliche
Pasta-Traume

Werden die Tage Kilter, erhohen Penne, Spaghetti und Bandnudeln
den Kuschelfaktor: mit Sofden zum Einheizen,
uberraschenden Aromen und den leckersten Zutaten der Saison

6 kochen&genieBen 11/2023



Lasagne mit Pulled Chicken

und Sauerkraut
Rezept auf Séi’t‘e 8
k ., .

Stark im Geschmack und fiir die

Abwehrkréfte, denn Sauerkraut

spendet nicht nur milde S&ure,
sondern auch viel Vitamin C

11/2023 kochen&genieBen 7




SAISONKUCHE

Festtags-Nudeln
mit Entenbrust

An Feiertagen gehort guter Wein nicht
nur ins Glas, sondern auch ins Essen. Pasta
und edles Fleisch erleben so neue Hohen

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v %2 Hokkaido-Kiirbis (ca. 750 g) v 50 g Haselniisse v 5 Stiele Thymian
v Salz v Pfeffer v 1 TL brauner Zucker v 4 EL Olivendl

v 500 g Nudeln (z.B. Linguine) v 4 Entenbrustfilets (a ca. 275 g)

v 100 ml trockener Rotwein v 100 ml Gemiisebriihe

v 100 g Cranberrys (frisch oder TK) v 1 EL Honig

v 1TL Speisestérke v Backpapier

1 Kurbis vierteln, entkernen, waschen und in ca. 1 cm grofie
Wiirfel schneiden. Niisse grob hacken. Thymian waschen
und zerzupfen. Vorbereitete Zutaten mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Ol mischen. Auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca. 30 Minuten backen.

2 Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanwei-
sung garen. Entenfilets trocken tupfen. Haut der Entenfilets
mehrmals kreuzweise einschneiden. Filets mit der Hautseite
nach unten in eine kalte Pfanne legen. Pfanne erhitzen und
Filets ca. 8 Minuten leicht knusprig braten. Salzen, wenden
und auf der Fleischseite 1-2 Minuten weiterbraten. Entenfilets
in eine ofenfeste Form legen.

3 Entenfett, bis auf'1 EL, aus der Pfanne entfernen. Wein und
Briihe in die Pfanne gief3en. Cranberrys eventuell waschen
und mit Honig in die Pfanne geben. Ca. 5 Minuten kocheln.
Stirke und 1 EL Wasser glatt rithren. In die Sof3e rithren, kurz
kocheln. Sofse mit Salz und Pfeffer abschmecken, warm stellen.

4 Kirbis aus dem Ofen herausnehmen. Entenfilets im heifden
Ofen bei gleicher Temperatur ca. 10 Minuten fertig garen.

5 Nudeln abgiefien, dabei ca. 100 ml Kochwasser auffangen.
Nudeln, Kiirbis und etwas Nudelwasser mischen, mit Salz
wiirzen. Entenfilets kurz ruhen lassen, in Scheiben schneiden
und mit den Nudeln anrichten. Sof3e dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 780 keal -E51g-F27g-KH78 ¢

Nicht Sahne oder
Butter verleihen der
SoBe ihre Cremig-
keit, sondern das
aufgefangene Nudel-
wasser. Die darin
enthaltene Starke
bindet die SoBBe ab
und macht sie un-
widerstehlich samig.

Peppen Sie die Pasta
bereits beim Kochen
auf und geben Sie
eine Chilischote mit
ins Nudelwasser.

8 kochen&genieBen 11/2023

Nudeln kochen kann jeder. Wir verraten Ihnen, was lhr Nudel-
wasser noch alles kann und warum Sie kein Ol hineingeben sollten

¥ Halfte Nudelwas-
ser im Topf auf dem
Herd zum Kochen
bringen, den Restim
Wasserkocher.

Lasagne
mit Pulled Chicken

Schicht fiir Schicht verwandeln wir den
italienischen Klassiker in unser neues
liebstes Winter-Wobhlfiihlgericht

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN

v 4 Hahnchenfilets (ca. 900 g)

v 2 ELBBQ-Rub (z.B. ,Magic Dust Rub” von Ankerkraut)

v 100 ml Orangensaft v 1 EL Senf

v 250 ml BarbecuesoBe v 3-4 EL Ol v 6-8 Stiele Petersilie

v 1groBe Zwiebel v 1 EL brauner Zucker

v 1 Dose (850 ml) Sauerkraut v Salz v Pfeffer v 400 g Schmand
v 200 g Schlagsahne v 125 g Bergkase

v 15 Lasagneplatten (ca. 270 g) v Fett fiir die Form

1 Fleisch trocken tupfen und in eine Schiissel geben. Rub
dartiberstreuen und mit dem Fleisch gut vermengen. Fleisch
ca. 2 Stunden ziehen lassen.

2 Orangensaft, Senf und Barbecuesofie verrithren. 2 EL Ol in
einem Briter erhitzen. Fleisch darin pro Seite ca. 6 Minuten
kriftig anbraten. Mit Sofde abloschen, aufkochen und zu-
gedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) ca. 40 Minuten schmoren. Fleisch aus dem Ofen
nehmen und im Schmorfond mit zwei Gabeln fein zerzupfen.
Bei gleicher Temperatur ca. 10 Minuten weitergaren.

3 Petersilie waschen, fein hacken. Zwiebel schilen, fein wiir-
feln. 1-2 EL Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel darin glasig
dimnsten. Zucker dariiberstreuen und hell karamellisieren.
Sauerkraut zufiigen, etwas zerzupfen und bei mittlerer Hitze
ca. 10 Minuten schmoren. Sauerkraut mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Petersilie untermischen.

4 Schmand und Sahne glatt rithren. Mit Salz und Pfeffer kraf-
tig wiirzen. Kise reiben. Eine Auflaufform (ca. 20x26 cm)
fetten. Formboden diinn mit Schmand bestreichen. Lasagne-
platten, Pulled Chicken und Sauerkraut im Wechsel in die
Form schichten. Zwischendurch immer etwas Schmandsofie
mit einschichten. Mit Lasagneplatten und Schmandsofie
abschliefien. Lasagne mit Kise bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca. 40 Minuten gold-
gelb backen. Dazu schmeckt ein griiner Salat.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std. + Wartezeit ca. 2 Std.
PORTION ca. 770 kcal -E48 ¢-F41g-KH46¢

Lust auf ein neues
Geschmackserleb-
nis? Diese Nudeln
Uberraschen mit
nussigem Kiirbis-
kern-Aroma.
Von Birkel; 350 g a5

Ol im Wasser verhin-
dert, dass SoBe an
den Nudeln haftet. @.2,20€ e
Gleiches bewirkt Supermarkt w ROASTED |
Abschrecken. (ROASTEDS ™"~



,Gebrannte® Pasta
mit Mandelknusper

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v+ 100 g Bacon v 1 kleine Stange Porree

v 5 Stiele Salbei v 2 EL Olivenal

v Salz v Pfeffer » 400 g Nudeln (z.B. kurze
Bandnudeln) v 50 g gebrannte Mandeln
(z.B.von Seeberger)

v 1Knoblauchzehe v 1 EL Butter

v 2 EL Semmelbrosel

1 Bacon in feine Streifen schneiden und
in einer Pfanne ohne Fett knusprig
braten. Porree lings halbieren, waschen
und klein wiirfeln. Salbei waschen und
gut trocken tupfen.

2 Bacon aus der Pfanne herausnehmen.
Ol zum Speckfett geben und erhitzen.
Salbei darin knusprig braten und auf

%

!

Ein bisschen deftig, ein wenig crunchy, ein Hauch von SiiBem - die

auBergewéhnliche Geschmackskombination bringt bei jedem

Bissen genauso viel Spal3 wie der erste Weihnachtsmarkt-Bummel

Kiichenpapier abtropfen lassen. Porree
im heiflen Bratfett ca. 4 Minuten braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Nudeln in kochendem Salzwasser
nach Packungsanweisung bissfest garen.
Gebrannte Mandeln grob hacken.
Knoblauch schilen und fein hacken.

4 Nudeln abgiefien, dabei ca. 100 ml
Kochwasser auffangen. Nudeln wieder
in den Topf geben. Das aufgefangene
Nudelwasser zum Porree geben.

Kurz aufkochen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Porree, Bacon, je Hilfte
Mandeln und Salbei unter die Nudeln
heben. Warm stellen.

5 Pfanne auswischen, Butter darin erhit-
zen. Knoblauch und Semmelbrosel darin

-
leicht anrosten. Rest Mandeln und Salbei
untermischen. Mit Salz wiirzen. Nudeln
mit Mandelknusper anrichten.
ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.

PORTION ca. 670 kcal -E19g-F31g-KH77¢g
-

/ | Knusper-
kraut
Salbeiblatter
nur ca.

30 Sekunden
anbraten,

da sie sonst
bitter werden

y att Mandeln eignen sich

' auch gebrannte Haselnusse,
.. Cashewkerne oder Walniisse
* . als siiBe Knuspereinlage

11/2023 kochen&genieBen 9



SAISONKUCHE

C‘\ - 41

probiert vom

' LeserCLUB

»Ich nahm Balsamessig mit
Apfel- und Birnennoten, der
| harmonierte toll. Da mir Niisse

. schnell anbrennen, verwende

ich gern bereits gerostete
und gesalzene.“
Birgit Hahn

““Birnen-Pasta - ™
mit Radicchio -

+ . Mehr als nurein hiibscher Farbklecks: Radicchio
verleiht der fruchtigen Birne herzhafte Tiefe

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 1 kleiner Radicchio (ca. 100 g)

v 3 feste Birnen (z. B. Williams Christ) v 2 ELOI
v 400 g Nudeln (z.B. Makkaroni) v Salz

v 2 Zwiebeln v 1 EL Butter

v 1-2 EL heller Balsamico-Essig

v 200 g Creme fraiche v 200 ml Gemiisebriihe
v 1TL Senf v Pfeffer v 50 g Walniisse

1 Radicchio waschen, vierteln und in
feinen Streifen vom Strunk schneiden.
Birnen waschen, vierteln, entkernen
und in Spalten schneiden.

10 kochen&genieBen 11/2023

2 Olin einer Pfanne erhitzen. Birnen
darin unter Wenden anbraten. Heraus-
nehmen und auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen. Nudeln in kochendem Salz-
wasser nach Packungsanweisung garen.

3 Zwiebeln schilen und wiirfeln. Butter
erhitzen. Zwiebeln darin glasig diins-
ten. Mit Essig abloschen. Créme fraiche,
Gemutisebrithe und Senf unterriithren.
Aufkochen und ca. 3 Minuten kdcheln.
Sofde mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Walniisse grob hacken und in einer
Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

Wem Radicchio zu herb ist, der.
kann den Strunk entfernen. Hier
sitzen die meisten Bitterstoffe. Auch
ein Bad in lauwarmem Wasser.hilft

Auskiihlen lassen. Radicchio, Birnen
und Walntuisse in die Sof’e geben.
Makkaroni abgief3en und wieder in den
Topf geben. Sofde zuftigen, alles mi-
schen und in tiefen Tellern anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PORTION ca. 770 kcal
E18g-F33g-KH102¢



Gomz individuell
Kein Harissa zu Hause?
Rihren Sie Ol, Chili,
Knoblauch, Kreuzkiim-

mel und Koriander nach
Belieben zusammen

Maronen-Tomaten-Pasta

Harissa-Paste warmt wohlig von innen, wahrend die Maronen
im Knobi-Karamell fur ein Geschmacksfeuerwerk sorgen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 1 Dose (425 ml) Kichererbsen

v 2 Zwiebeln

v 100 g gerducherter durchwachsener Speck
v 2 EL Butter

v 1 EL Harissa (arabische Wiirzpaste; Tube)

v 2 Dosen (a 425 ml) stiickige Tomaten

v 3 Knoblauchzehen

v 250 g gegarte Maronen (vakuumverpackt)
v 3 EL Zucker

v 350 g kurze Nudeln (z.B. Penne)

v Salz v 250 g Kirschtomaten v Pfeffer

v Backpapier

1 Kichererbsen in einem Sieb abspiilen

und abtropfen lassen. Zwiebeln schilen,
fein wiirfeln. Speck fein wiirfeln. Speck

in einem weiten Topf ohne Fett knusprig
braten. 1 EL Butter und Zwiebeln
zugeben, kurz andiinsten. Harissa ein-
rihren, kurz anschwitzen. Mit sttickigen
Tomaten abloschen. Kichererbsen
einriithren. Alles aufkochen und bei
schwacher Hitze 20-25 Minuten kocheln.

2 Knoblauch schilen, hacken. Maronen
grob wiirfeln. Zucker in einer Pfanne
hellgolden karamellisieren. 1 EL Butter
zugeben und zerlassen. Maronen und
Knoblauch zuftigen, im Karamell
schwenken und bei schwacher Hitze
1-2 Minuten ziehen lassen. Maronen
auf etwas Backpapier auskiihlen lassen.

3 Nudeln in kochendem Salzwasser
nach Packungsanweisung garen.
Tomaten waschen, halbieren und ca.

3 Minuten vor Ende der Garzeit in die
Sofde rithren. Nudeln abgiefien, wieder
in den Topf geben, mit SofSe mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
karamellisierten Maronen anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 35 Min.
PORTION ca. 670 kcal
E31g-F6g-KH112¢

Maronen zu Hause
selbst rosten

Die Schale kreuz-
weise einritzen
und im heifen
Ofen bei 200°C
25-30 Minuten
rosten, bis die
Schale aufplatzt -
dann schalen

11/2023 kochen&genieBen 11




Pasta e fagioli — Nudel-Bohnen-Eintopf

Der Winter ist voll von Tagen, die grau und ungemditlich sind - dagegen hilft
nur eins: Komfortessen wie dieser satt und gliicklich machende Nudeltopf

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 3 Knoblauchzehen v 3 Zwiebeln

v 4 Mdhren v 4 Stangen Staudensellerie
v 2 EL Olivenal

v 1 ELTomatenmark

v 1 Dose (425 ml) geschalte Tomaten

v 11Gemiisebriihe

v 200 g Nudeln (z.B. kurze Makkaroni)

v Salz v 1 Dose Tigerbohnen (425 ml;
z2.B.von Bonduelle) v Pfeffer v Zucker

v 6 Stiele Oregano

Foto: House of Food, privat, PR

12 kochen&geniefen 11/2023

1 Knoblauch und Zwiebeln schilen.
Zwiebeln in Streifen schneiden, Knob-
lauch fein hacken. Mohren schilen und
in Stiicke schneiden. Sellerie waschen,
zartes Selleriegriin beiseitestellen. Sel-
lerie in Stiicke schneiden. Ol in einem
grofden Topf erhitzen. Knoblauch und
Zwiebeln darin glasig diinsten. Méhren
und Sellerie zugeben und ca. 5 Minuten
mitdiinsten. Tomatenmark einrtihren
und anschwitzen. Mit Tomaten und
Briihe abloschen, aufkochen und ca.

20 Minuten kocheln.

T =
e
Gu‘b verzubereiten
Sie essen das Gericht erst
spater? Kochen Sie die Nudeln
separat und erwarmen Sie
diese direkt im Eintopf mit

2 Nudeln in kochendem Salzwasser
nach Packungsanweisung garen. Nudeln
und Bohnen abgiefien, zum Eintopf
geben und erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Oregano waschen,
zerzupfen und mit Selleriegriin tiber den
Nudel-Bohnen-Eintopf streuen. Dazu
schmeckt Bauernbrot.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
PORTION ca. 340 kcal
E13g-F8g-KH48¢g




Foto: Shutterstock, Adobe Stock, Alamy, imago/blickwinkel, PR

Frisch auf dem Mar

Die feinen Unterschiede

Von Mandarinen und Clementinen wird hdufig als gleich-
bedeutend gesprochen. Doch handelt es sich bei den Friich-
ten um verschiedene Pflanzenarten mit charakteristischen
Unterschieden: Wdhrend in Mandarinen meist viele Kerne

stecken, sind Clementinen kernlos. Auch aromatisch hat die
Mandarine mehr zu bieten. Dafiir geht die Clementine mit
ihren bis zu zwolf Stiicken, sogenannten Segmenten, statt

der neun der Mandarine klar in Fiithrung.

Sepine Atemative
Knackiger Rubin

ROTE WALNUSSE sind milder im
Aroma und ausgesprochen bek&dmm-
lich. Erhéltlich im Feinkostmarkt.

{

Augenschmaus

VARIEGATA DI CASTELFRANCO ist
eine mildere Salat-Alternative zum tra-
ditionellen Radicchio und dank seiner
roten Flecken ein echter Hingucker.

Neu verliebt

PETERSILIENWURZEL
schmeckt als , Schnitzel”,
also in schrage Schei-
ben geschnitten und
paniert, sehr lecker.

Weihnachtsklassiker

KLETZEN oder auch
Hutzeln sind kleine Dorr-
birnen. Gerade zur Ad-
ventszeit werden sie gern
in Friichtebrot verarbeitet.

diinnere Schale und lassen

sich dadurch nicht so lange

Geht auch anders
Der ,Urkorn Couscous”
aus Emmer ist nicht
nur lecker, sondern
auch eine prima
EiweiBquelle.

Von Davert; 500 g ca.
3,80 €; im Bio-Fachhandel

Immunbooster
In diesem ,Vitamin Shot”
treffen gleich zwei
Superfoods aufeinan-
der: Ingwer und Acal.
Von Kloster Kitchen; in
5Sorten; 30 ml ca. 2 €;
iiber amazon.de

Frisch vom Strauch

HAGEBUTTEN kochen
i wir zu Mark ein, und

J dasverwenden wir
dann als fruchtigen
Ersatz fur Tomatenmark.

?Ra/k/eg#.;

Absoluter Kult
Zum 50. Geburtstag
von Lidl schlipft , Twix"
kurz zurtick in seine
coole Verpackung aus
den Siebzigern.
.Retro Edition”; 250-g-
Packung ca. 2 €; bei Lidl
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SAISONKUCHE

Zu viel gekocht?
Gegartes Kasseler
kann ohne Probleme
bis zu drei Monate
eingefroren werden

e e

T

~ - Wenn uns die Fleischeslust packt, kommen diese
e vier handfesten Rezepte gerade recht. Von Eintopf bis
Sonntagsbraten: Hier ist fiir jeden Anlass etwas dabei

——
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KASSELER nach
Landfrauen-Art

Genau so, wie es sein solll Zum saftig
geschmorten Schweinefleisch
gesellen sich winterliche Beilagen

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN

v 1kg Rosenkohl v 3 Zwiebeln v 4 EL Butter
v 5ELMehl v 750 ml Gemiisebriihe

v 250 ml Milch v 2 EL Senf

v 2 ELfliissiger Honig

v 150 g Kréuterfrischkdsezubereitung

v Salz v Pfeffer

v 1 kg ausgeldstes Kasselerkotelett

v % TLEdelsiiBpaprika

v 1 EL Butterschmalz v 75 g Speckwiirfel
v 600 g frische Spatzle (Kiihlregal)

v 6-8 Stiele Petersilie

1 Rosenkohl waschen, eventuell halbie-
ren. Zwiebeln schilen, 1 Zwiebel fein
wirfeln. Butter in einem Topf erhitzen.
Zwiebel darin glasig diinsten. Mit 4 EL
Mehl bestiduben, hell anschwitzen.
Brithe und Milch einrtihren, aufkochen
und ca. 3 Minuten kocheln. Senf, Honig
und Frischkise in die Sofde rithren,
kurz aufkochen. Sofde mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Rosenkohl zuftigen.
Kasseler trocken tupfen und auf ein
Backblech setzen. Rosenkohl samt Sofde
darum verteilen. Im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca.
50 Minuten schmoren.

2 Die 2 tibrigen Zwiebeln in feine Ringe
schneiden. Zwiebelringe, 1 EL Mehl
und Edelstuf3paprika mischen. Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebelringe darin bei mittlerer Hitze
goldgelb rosten, herausnehmen.

3 Speck in einer Pfanne ohne Fett
knusprig braten. Spitzle in kochendem
Salzwasser nach Packungsanweisung
zubereiten. Petersilie waschen, fein
hacken. Spitzle abgiefien, in die Pfanne

zum Speck geben und darin schwenken.

4 Kasseler samt Rosenkohl aus dem
Ofen nehmen. Mit Rostzwiebeln und
etwas Petersilie auf einer Platte anrich-
ten. Spitzle mit restlicher Petersilie
bestreuen und dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
PORTION ca. 660 kcal
E449-F379g-KH34g

KARTOFFEL-FLEISCH-TOPF

, Warm ums Herz*“

Das beste Rezept gegen tribe Tage? Man nehme pikantes Fleisch und frische
Krauter und koche daraus eine Suppe, die uns ein Lacheln ins Gesicht zaubert

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 600 g ausgeldstes Kasselerkotelett
v 600 g Kartoffeln v 3 Zwiebeln
- v 4-5S5tiele Thymian
s v3ELOlv 800 ml Gemiisebriihe
v 3 Lorbeerblatter v 2 TL Senf
v Salz v Pfeffer v Zucker

1 Kasselerkotelett trocken tup-

_ fen und in kleine Wiirfel (ca.
- Ly 1,5 cm) schneiden. Kartoffeln

e schilen und ebenfalls in kleine
— Wiirfel schneiden. Zwiebeln
- schilen, halbieren und in
~ Streifen schneiden. Thymian
- waschen und fein hacken.

2 Ol in einem Topf erhitzen. Kasseler
darin unter Wenden kriftig anbraten.
Kartoffeln zufiigen und kurz mitbraten.
Zwiebeln zuftigen und andunsten.
Briihe angiefien. Thymian und Lorbeer
zuftigen. Alles aufkochen und
zugedeckt ca. 20 Minuten kocheln.

3 Senfin den Eintopf rithren, nicht
mehr kochen. Eintopf mit Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
PORTION ca. 460 kcal
E29g-F21g-KH35¢g




SAISONKUCHE

SCHMOR-KOTELETTS
in Cidre-Sofie

Perlender Apfelwein, ein Hauch Thymian
und Lavendel - das finden wir trés chic!

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 3 Zwiebeln v 3 Aipfel

v 4 Kasselerkoteletts (a ca. 225 g)

v 2 EL Butterschmalz

v 500 ml Cidre (moussierender Apfelwein)
v Salz v Pfeffer v 3-4 Stiele Thymian

v 2 Scheiben WeiBbrot (vom Vortag)

v evtl. 1-2 TL getrocknete Lavendelbliiten
(Apotheke)

v 5 ELweiche Butter
v evtl. Lavendel zum Garnieren

1 Zwiebeln schilen und in Spalten
schneiden. Apfel waschen, vierteln,
entkernen und in Spalten schneiden.

Eine Prise [/I}i/ssan

FAKTEN ZUM
KLASSIKER

Wie wird es denn nun

eigentlich richtig ge-
schrieben, welches Stiick
schmeckt am besten und
kann man es auch kalt
essen? Wir verraten lhnen
die Antworten
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Ein Fleisch mit
vielen Namen
Kassler oder doch
eher Kasseler? Diese
Frage Uberlasst der
Duden den Flei-
schern. In Osterreich
heif3t's ,Geselchtes”,
in der Schweiz nennt
sich ein Kasseler-
kotelett ,Rippli”.

Wie schmeckt
esin ,Bio"?
Geschmacklich

gibt's zwischen kon-

ventionell und bio
kaum Unterschiede.

In Letzterem wird
jedoch das Nitrit-
pokelsalz reduziert -
daher wirkt es farb-
lich etwas blasser.

Auch kalt ein

Genuss
Darf es roh
genossen werden?
Ja, genau wie roher
Schinken! Durch
das heife Rduchern
und Pékeln wird das
Fleisch nicht nur
lecker, sondern auch
konserviert.

Koteletts trocken tupfen.

2 Butterschmalz in einem Bréter oder
Schmortopf auf dem Herd erhitzen.
Koteletts darin pro Seite ca. 2 Minuten
anbraten. Zwiebeln und Apfel zufiigen
und kurz mitbraten. Mit Cidre abloschen
und aufkochen. Mit wenig Salz und
Pfeffer wiirzen. Zugedeckt im vorgeheiz-
ten Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft:
180°C) ca. 30 Minuten schmoren.

3 Fur die Brosel Thymian waschen und
hacken. Brot fein zerbroseln, Thymian,
Brot, evtl. Lavendelbliiten und Butter
verkneten. Deckel vom Briter nehmen
und die Brosel dartiberstreuen. Offen
ca. 15 Minuten weiterbacken. Evtl. mit
Lavendel garnieren. Dazu schmecken
Rostkartoffeln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 520 kcal
E319g-F34g-KH19¢

Von mager bis
durchwachsen
Kasselerbauch oder
-nacken ist etwas
marmorierter, auch
Koteletts kénnen ei-
nen Fettrand haben.
Besonders magere
Stiicke kommen aus
der Schulter oder
dem Riicken.

Foto: House of Food



Kasseler braucht nicht sofort
verarbeitet zu werden. Aufgrund
seiner Herstellung halt es sich ca.

sieben Tage im Kijhlschranlg“

KASSELER-SPECK-KRUSTCHEN
mit Erbsen-Kartoffel-Stampf

Die KasesoBe verleiht dem Gericht absolutes Suchtpotenzial.
Da nehmen lhre Lieben gern einen Nachschlag

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 800 kg Kartoffeln v Salz

v 4 ausgeldste Kasselerkoteletts (a ca. 150 g)
v 6 Scheiben Bacon v 4 EL Ol

v 1Zwiebel v 6 EL Butter

v 300 g TK-Erbsen v Zucker

v 2 EL Mehl v 200 m| Gemiisebriihe

v 400 ml Milch v 150 g Sahne-Schmelzkése
v Pfeffer v Muskat

1 Kartoffeln schilen, waschen und
grob in Stiicke schneiden. Kartoffeln
in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen.
Koteletts trocken tupfen und der
Lange nach dritteln. Speckscheiben
quer halbieren. Kasselerstreifen mit
je /2 Scheibe Speck umwickeln.

2 Ol in einer Pfanne erhitzen. Kasseler-
streifen darin rundherum ca. 8 Minu-
ten braten (auf der Nahtseite des
Specks beginnen!). Zwiebel schilen

und fein wiirfeln. 2 EL Butter in einem
Topf erhitzen. Zwiebel darin glasig
dunsten. Erbsen zuftigen und zuge-
deckt ca. 5 Minuten diinsten. Erbsen
mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

3 2 EL Butter in einem Topf erhitzen.
Mehl einrithren und darin hell an-
schwitzen. Brithe und 200 ml Milch
einriihren, aufkochen und unter
Riihren ca. 3 Minuten kocheln. Kise
in der Sofse schmelzen. Sofde mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4 Kartoffeln abgiefien. 2 EL Butter,
200 ml Milch und Erbsen zuftigen,
alles grob stampfen. Mit Salz und Mus-
kat abschmecken. Kasselerkriistchen
mit dem Stampf anrichten. Die Kése-
sofde dariiber verteilen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
PORTION ca. 790 kcal
E42g-F44g-KH51¢g

Kapso

DAS ORIGINAL

Weitere Informationen konnen angefordert werden bei:
VOG AG, Backermiihiweg 44, A-4030 Linz oder unter www.rapso.at
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French-Toast-
Grostl

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 200 g TK-Erbsen

v 1 Zwiebel v 1 Knoblauchzehe
v 250 g Toastbrot v 2 Eier (Gr. M)
v 100 ml Milch v Salz v Pfeffer

v %2TLgemahlener Kiimmel

v Muskat v 2 EL 6

v 8 Scheiben Bacon

1 Erbsen in ein Sieb geben, mit
kaltem Wasser tibergief’en und
antauen lassen. Zwiebel und
Knoblauch schilen, Zwiebel
wiirfeln, Knoblauch in diinne
Scheiben schneiden. Toastbrot
in Wiirfel (ca. 3 cm) schneiden
und in eine Schiissel geben. Eier
und Milch verquirlen. Mit Salz,
Pfeffer, Kiimmel und Muskat
kriftig wiirzen. Eiermilch tiber
das Brot giefden, vorsichtig mi-
schen und kurz ziehen lassen.
Olin einer grofien tiefen Pfanne
erhitzen. Speck darin knusprig
braten. Herausnehmen und
abtropfen lassen.

2 Brot im heifden Bratfett

unter mehrmaligem Wenden
goldbraun braten. Zwiebel,
Knoblauch und Erbsen zuftigen
und unter Wenden 3-4 Minuten
mitbraten. Alles mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Speck
grob zerbrockeln, dartiber-
streuen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 470 kcal
E159-F27¢-KH39¢

Keine Reste,

es gibt Grostl!

Fur dieses tolle

Feierabend-
Gericht kdnnen Sie statt
Bacon auch tbrig gebliebene
Frikadellen, Wiirstchen oder
etwas Braten vom Mittag
oder Vortag verwenden.



Schmetterlingssteak mit Spinatgemiise

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 250 g Reis v Salz v 3 Tomaten v 1 Zwiebel v 1-2 Knoblauchzehen v 300 g Babyspinat

v 2 EL Butter v Muskat v 4 Schmetterlingssteaks vom Schwein (a ca. 150 g) v 2 ELOl v Pfeffer
v 150 ml klare Briihe v 1-2 TL dunkler SoBenbinder v Petersilie zum Garnieren

1 Reis in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Tomaten waschen,
entkernen und wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schilen, wiirfeln. Spinat waschen. Butter
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin ca. 3 Minuten andtinsten. Tomaten und Spinat
zuftigen und kurz mitdiinsten. Mit Salz und Muskat wiirzen. Gemiise warm stellen.

2 Steaks trocken tupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Steaks darin pro Seite 2-3 Minuten
kréaftig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Steaks herausnehmen. Bratsatz mit Brithe
abloschen. Sofienbinder einrithren und kurz aufkochen. Sofse abschmecken. Reis
abgieflen. Alles anrichten und mit Petersilie garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PORTION ca. 460 kcal -E40g-F22¢g-KH 27 g

Kase-Zwiebel-Sandwich ,Abendbrot”

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 4 Zwiebeln v 4 ELOl v 2 EL brauner Zucker v 6 EL Balsamico-Essig v Salz v Pfeffer
v 8 Scheiben WeiBbrot v 150 g geriebener Cheddar

1 Zwiebeln schilen und in diinne Ringe schneiden. 1 EL Ol in einem Topf erhitzen. Zwie-
beln darin glasig diinsten. Zucker dartiberstreuen, kurz karamellisieren. Mit Essig und 3 EL
Wasser abloschen, aufkochen, ca. 10 Minuten kocheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Brote von beiden Seiten mit 2 EL Ol bestreichen. Kise auf 4 Brote verteilen. Balsamico-
Zwiebeln, bis auf 2 EL, auf dem Kise verteilen. Mit jeweils einer zweiten Brotscheibe
belegen und leicht andriicken.

3 1EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Sandwiches in die Pfanne geben und pro Seite
2-3 Minuten braten. Sandwiches halbieren. Mit tibrigen Balsamico-Zwiebeln anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca.430 keal -E15¢-F20g-KH44 g

Wirsing-Schinken-Nudeln fiir Eilige

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 300 g Bandnudeln v Salz v 2 kleiner Wirsing (ca. 400 g) v 2 Zwiebeln v 2 EL Ol v Pfeffer
v 175 g Doppelrahmfrischkase v 12 Scheiben Parmaschinken v Kresse zum Bestreuen

1 Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Wirsing waschen,
halbieren und in Streifen vom Strunk schneiden. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.
Olin einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Wirsing darin unter Wenden ca. 3 Minuten
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Nudeln abgief3en, Nudelwasser dabei auffangen und ca. 100 ml abmessen. Frischkése
und Nudelwasser zum Wirsing geben und aufkochen. Nudeln zufiigen und alles
vermengen. Wirsing-Nudeln mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln und Schinken
anrichten. Mit Kresse und etwas Pfeffer bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 660 kcal -E27 g-F27g-KH75¢
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Pesto-Lachs auf Orangenfenchel

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 2 kleine Orangen v 4 Lachsfilets ohne Haut (a ca. 180 g) v ca. 600 g Fenchel v 3 ELOI
v 100 g Oliven (z.B. schwarze; ohne Stein) v Salz v Pfeffer v 4 EL griines Pesto (Glas) v Backpapier

1 Ofen vorheizen (E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C). Orangen so schilen, dass die weifle
Haut vollstindig entfernt wird. Orangen in Scheiben schneiden. Lachs trocken tupfen
und mit etwas Orangensaft betriaufeln. Fenchel waschen, halbieren und in Scheiben
schneiden. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Fenchel darin ca. 5 Minuten anbraten.
Orangen und Oliven zugeben, ca. 1 Minute mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Gemiise auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben. 1 EL Ol in der Pfanne erhitzen.
Lachs darin pro Seite ca. 2 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf das
Gemiise setzen, mit je 1 EL Pesto bestreichen und alles im Ofen ca. 10 Minuten garen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 640 keal -E40g-F49g-KH10¢

Hahnchen in Paprika-SchmandsoBe

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 500 g gemischte Pilze (z.B. Champignons, Maronen- und Austernpilze)

v 2 EL Butter v 4 ELOl v Salz v Pfeffer v 500 g Hahnchenfilet v 6 Stiele Thymian
v 200 g Schmand v 1 EL Senf v 1 TLEdelsiiBpaprika

1 Pilze putzen und in dicke Scheiben schneiden. Butter und 2 EL Ol in einer groften
Pfanne erhitzen. Pilze darin ca. 5 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wtirzen.

2 Fleisch trocken tupfen und in breite Streifen schneiden. 2 EL Ol in einer zweiten
Pfanne erhitzen. Fleisch darin ca. 8 Minuten kréftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiurzen, herausnehmen. Thymian waschen und hacken.

3 Schmand, Senf, Thymian und EdelstifSpaprika in den Bratsatz rithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Sof3e erhitzen. Hihnchen und Pilze unter die Sofde rithren.
Alles anrichten. Dazu schmeckt Baguette.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PORTION ca. 500 keal -E31g-F40g-KH2g

Roter Bulgur-Feta-Salat ,Gliickseligkeit”

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 1 Bund Lauchzwiebeln v 4 EL Olivenél v 2 ELTomatenmark v 300 g Bulgur

v 750 ml Gemiisebriihe v 500 g Brokkoli v 30 g Rucola v 2 Tomaten v 2 Avocados

v Saft und abgeriebene Schale von "2 Bio-Zitrone v Salz v Pfeffer

v 1TLRas el-Hanout (orientalische Wiirzmischung) v 2 TL getrocknete Minze v 150 g Feta

1 Lauchzwiebeln waschen und in Ringe schneiden. 1 EL Ol erhitzen. Lauchzwiebeln
darin kurz andiinsten. Tomatenmark zugeben und kurz anschwitzen. Bulgur unterrtih-
ren. Brithe angiefien, aufkochen. Zugedeckt ca. 5 Minuten kocheln. Brokkoli waschen,
in Roschen vom Strunk schneiden, zum Bulgur geben und ca. 5 Minuten weitergaren.

2 Rucola waschen, grob zerzupfen. Tomaten waschen, vierteln, entkernen und in Strei-
fen schneiden. Avocados halbieren, entkernen, Fruchtfleisch herauslésen und in Spalten
schneiden. Mit Zitronensaft betriufeln. Bulgur vom Herd nehmen. Tomaten und Avoca-
dos unterheben. 3 EL Ol, Salz, Pfeffer, Zitronenschale, Ras el-Hanout und Minze zugeben
und alles gut mischen. Rucola unterheben. Salat anrichten. Feta dartiberbrockeln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
PORTION ca. 670 keal -E18g-F34g-KH80¢

Foto: House of Food, PR; lllustration: Shutterstock



Fixer Gnocchi-Hack-Auflauf

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN

v 2ELOI

v 400 g gemischtes Hack

v 400 g Schmand

v 125 g Gorgonzola

v 100 g Schlagsahne

v Salz v Pfeffer

v 500 g Brokkoli

v 400 g frische Gnocchi (KiihIregal)
v 75 g geriebener Gouda

1 Ofen vorheizen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C), Olin
einer Pfanne erhitzen. Hack
darin ca. 5 Minuten kréftig
anbraten. Herausnehmen,
Schmand, Gorgonzola und
Sahne in die Pfanne riihren,
aufkochen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

2 Brokkoli waschen und in
kleinen Roschen vom Strunk
schneiden. Gnocchi, Brokkoli
und Hack in einer Auflaufform
(ca. 20x28 cm) mischen. Sofie

gleichmifbig dartibergie-

Ren. Kise dariiberstreuen.
Auflauf im heifden Backofen ca.
15 Minuten goldgelb backen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PORTION ca. 630 keal
E229-F48g-KH25¢

Einfach

Feierah_end

Was essen wir heute?
LEinfach Feierabend:

100 schnelle Rezepte fir jeden
Tag"” beantwortet diese Frage
mit leckeren Gerichten aus gut
erhéltlichen Zutaten, die den
Geldbeutel schonen.

Julia Bauer und Sandra Anna
Christen; Holker Verlag, 22 €

Fannytastisch, wie einfach

Flammkuchen plotzlich geht.

Fannytastisch einfach!

i
mit 100 %
Dinkel



_J.esercLUBZ

DIE KUCHEN-COMMUNITY MIT HERZ

Bilder
des Monats

Was unsere Clubmitglieder
bei Facebook gerade bewegt

Wind- und wetterfest
.Im November heif3t es: Regen-
mantel und Gummistiefel an
und raus mit dem Hund!”
Corinna Captuller, Wiemersdorf

Heimische Backstube
Mein Sohn und ich haben St.-
Martins-Kekse und die ersten

Weihnachtsplatzchen ge-
backen. Wenn dann die Familie
ins Haus kommt und sagt: ,Hier
duftet es aber gut’, zaubert das

ein Lacheln ins Gesicht.”

Anne Scherer, Michelbach
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Mit Liebe nachgebacken

.Schwarzwalder Schoko-Traum”
aus kochen &genieBen 12/22,5.53

»Mein Mann wtinschte sich zum Geburtstag
die superleckere Torte von Regina Klanner
aus dem letzten Jahr. Er ist ein wahrer Scho-
koholiker, weshalb ihn die tippige Schoko-
sahne begeisterte. Trotz der Zubereitung
verschiedener Cremes und der Kirschen emp-
fand ich den Arbeitsaufwand als annehmbar,
da er sich auf mehrere Tage verteilte!“

Christel Ehrentreich, Bad Konig

Foto: House of Food, privat, Shutterstock



Mein Klassiker
Pumpkin
Spice Latte

Fiona Hahn,
Miihlheim am Main

Nachgefragt

Im Herbst und im Winter warmt die

cremig-siiBe Mischung die Seele
Jeder Gang hat seinen

FUR CA. 1 PERSON Ich mixe 200 ml Charme und seine Anhénger

Milch, 1 EL Kiirbispiiree, 20 g Vanille-
proteinpulver oder etwas Vanillesirup,
1 TL Pumpkin-Spice-Gewiirz (z.B. von
Just Spices) sowie Zimt und Karamell-
sirup im Standmixer. Die Masse erhitze
ich dann, fiille sie in eine Tasse und
gief3e einen Espresso darauf.
ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.

»Ganz klar: Am liebsten esse ich
das ganze Programm!*

,»Bei mir ist die Hauptspeise
ein Muss. Aufler im Urlaub, da
lasse ich mich auch mal mit
sieben Gcngen verwdhnen!*”

Und was iS t m it I h nen ? Nuoldn angtatt ,Team Dessert! Bei Meniis

schaue ich immer direkt, was

Werden auch Sie Mitglied im kochen & v . :
genieBen-Leserclub und kommen Sie mit lhren Swg ’ es als Nachiich gl?t’ g l(‘J‘sse
Ideen in unser Heft! Schreiben Sie uns einfach Zum Baisplel unsere entsprechend viel Platz.
unter club@kochen-und-geniessen.de raffinierten winterlichen

Pasta-Traume ab Seite 6

. ®

Biolectra

MAGNESIUM

B AMINE

flr entspannte Muskeln* flr starke Nerven* /]

Nerven & Muskeln Vital
Orangen-Geschmack ) a

® Schnelle Freisetzung + langanhaltende Magnesiumversorgung B Vitamine ]
® Wertvolle B-Vitamine flr starke Nerven* e el
® Im praktischen Direct-Stick zur einfachen Einnahme

lfunktion und trag

s und des Er

d kein Ersatz fir eine ausgewogene ur e Erndhrung und eine HERMES
en. Die Micro-Pellets direkt auf die Zu he hlucken. Kann bei Gber- s\ ARZNEIMITTEL




WOHLFUHLKUCHE

gegen Viren

farbstoff Beta-
carotin in der Roten

Bete starkt unsere
. Abwehrkréfte.

Wieso befreien
heif3e Suppen
die Atemwege?

Sie warmen nicht
nur herrlich von
innen, ihr aufstei-
gender Dampf be-
freit auch blockierte
Atemwege.

— N .
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"t." Starkes Signal

Der intensive Pflanzen-

"Diese kostlichen Elixiere schenken uns mit
jedem Loffel gesunde Krifte — und Husten,
Schnupfen, Heiserkeit haben keine Chance

~—
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Wie macht
sich Kimmel
nutzlich?
Seine atherischen
Ole verleihen
Geschmack, und
sie konnen dariiber
hinaus trockenen
Husten lindern.

-

-

.,"A a -.
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Welche Kraft
steckt in
Wurzeln?

Wurzeln sind die
Nahrstoffspeicher
der Pflanzen. In
ihnen befinden
sich alle wertvollen
Inhaltsstoffe.

L ad

-

Warum sollten
wir ofter scharf
essen?

Der Scharfstoff
Capsaicin, z.B. in
Chilis, kurbelt die
Durchblutung an
und heizt unseren

Abwehrkraften ein.

e
1 e Ay

/%Y
Wieso schwort
Oma auf
Hihnersuppe?
Sie spendet neben
Flissigkeit viele
Vitamine, Zink und
Eisen. Das hilft uns,

schneller gesund
zu werden.

ST e et



Steckriiben-
Rote-Bete-Suppe
mit Pastinake

Wunderhubsch anzusehen, vertreibt
das Wurzelgemiise jeden Winterblues
und nahenden Infekt

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 1 Pastinake (ca. 200 g)

v %2 kleine Steckriibe (ca. 400 g)
v 2 Mdhren v 100 g Rote Bete
v 1 groBe Kartoffel v 1 Zwiebel
v 1 Knoblauchzehe

v 2 Zweige Rosmarin

v 2 EL Olivendl

v 11Gemiisebriihe

v 100 g Parmesan

v 150 g Créme fraiche

v Salz v Pfeffer v Muskat

v Backpapier

1 FUR DIE SUPPE Pastinake, Steckriibe,
Mohren, Rote Bete und Kartoffel
schilen, waschen und grob in Stiicke
schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schilen. Zwiebel fein wiirfeln, Knob-
lauch hacken. Rosmarin waschen.

2 Olin einem grofien Topf erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch darin glasig
dinsten. Gesamtes Gemiise und
Kartoffel zuftigen und unter Rithren
ca. 10 Minuten anrosten. Brithe
angiefien, aufkochen und Rosmarin-
zweige zuftigen. Alles bei mittlerer
Hitze ca. 20 Minuten kocheln.

3 FUR DIE KASE-CHIPS Kése fein reiben
und essloffelweise in grofden Abstin-
den auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen. Im vorgeheizten
Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C)
5-7 Minuten backen. Abkithlen lassen.

4 Rosmarin aus der Suppe entfernen.
Suppe ptirieren und mit ca. 100 g
Creme fraiche verfeinern. Suppe mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken
und anrichten. Ubrige Créme fraiche
glatt rithren und Suppe damit garnie-
ren. Kése-Chips dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 370 keal
E13g-F23g-KH24¢

Wirsingtopf mit Hackbillchen

Dieser deftige Eintopf ist eine Wohltat fur Kérper und Seele. Einen neuen
Energieschub gibt's direkt dazu dank der proteinreichen Hackballchen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 2 Wirsing (ca. 750 g)

v 400 g Kartoffeln v 1 groBe Zwiebel

v 400 g Rinderhack v 1TL Senf v 1 Eigelb

v 1 ELSemmelbrdsel v Salz v Pfeffer

v 2ELOI v %2 TL gemahlener Kiimmel

v 1,2 | Gemiisebriihe v 2 Bund Schnittlauch

1 FUR DEN EINTOPF Wirsing waschen,
halbieren und in feinen Streifen vom
Strunk schneiden. Kartoffeln schilen,
waschen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Zwiebel schilen und wiirfeln.

2 FUR DIE HACKBALLCHEN Hack, Hilfte
Zwiebel, Senf, Eigelb und Semmel-
brosel verkneten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Aus der Hackmasse kleine
Billchen formen. Ol in einem Topf
erhitzen. Hackbaillchen darin rund-
herum 5-6 Minuten kriftig anbraten.
Ballchen herausnehmen.

3 Rest Zwiebel im heifien Bratfett
glasig diinsten. Wirsing und Kartoffeln
zufigen und ca. 5 Minuten mitdiins-
ten. Mit Salz und Kiitmmel wiirzen.
Briihe angiefien, aufkochen und zuge-
deckt ca. 25 Minuten kocheln.

4 Hackbillchen in die Suppe geben,
aufkochen und 2-3 Minuten darin
erhitzen. Schnittlauch waschen und
in feine Rollchen schneiden. Suppe
mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit Schnittlauch bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
PORTION ca. 410 kcal
E279-F21g-KH24 ¢

Volle Kraft
voraus

In Wirsing steckt
viel Kalium, das
unsere Herzmuskel-
funktion sowie ein
starkes Immunsystem
> unterstitzt.
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WOHLFUHLKUCHE

Thailéindisch’
Kokos-Hihnchen-Bowl

Jeder Léffel ein Geschmackserlebnis!
Als Extra spendiert die Chilischarfe
eine Portion Gliickshormone

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 2 Zwiebeln v 2 Knoblauchzehen
v 1 Stiick (ca. 2 cm) Ingwer

v 2 rote Chilischoten

v 3-4 Stangen Zitronengras

v 2 Méhren v 650 g Hahnchenfilet
v 1 Dose (400 ml) Kokosmilch

v 1| Hiihnerbriihe

v 300 g Champignons

v 1 Zucchini (ca. 200 g)

v 250 g Kirschtomaten

v %2 Bund Koriander

v 3-4 EL Limettensaft v Salz

1 Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer
schilen. Zwiebeln fein wiirfeln,
Knoblauch und Ingwer fein hacken.
Chilischoten ldngs einschneiden,
entkernen, waschen und sehr fein
hacken. Zitronengras waschen, lings
einritzen und die dufieren Blitter
ablosen. Stangen leicht flach driicken.
Mohren schilen, waschen und in
Scheiben schneiden. Hihnchenfilet
trocken tupfen und in Stiicke schneiden.

2 Kokosmilch und Briihe in einem
Topf aufkochen. Zwiebeln, Knoblauch,
Ingwer, Chili, Zitronengras, Méhren
und Fleisch zuftigen, aufkochen und
ca. 15 Minuten kocheln.

3 Champignons putzen und in
diinne Scheiben schneiden. Zucchini
waschen, langs halbieren und in
Scheiben schneiden. Kirschtomaten
waschen und halbieren.

4 Pilze, Zucchini und Tomaten zur
Suppe geben. Bei mittlerer Hitze
ca. 5 Minuten weiterkocheln.
Koriander waschen und fein
hacken. Suppe vom Herd Knoblauch und
nehmen. Zitronengras entfernen. Ingwer machen
Suppe mit Limettensaft und Salz ! ungebetenen
kriiftig abschmecken. In Schalen an- Erkaltungsviren den

richten und mit Koriander bestreuen. Garaus dank ihrer
warmenden, scharfen
ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min. Wirkstoffe.

PORTION ca. 370 keal
E30g-F25g-KHég

oppelt gut
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Fruchtige Linsensuppe

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 2 Zwiebeln v 3 EL Olivendl

v 200 g rote Linsen

v 1TLCurry

v %2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
v Y2 TLZimt

v 11Gemiisebriihe

v 1 Apfel v 2 Lauchzwiebeln

v 1 rote Chilischote

v 3 EL Zitronensaft v Salz v Pfeffer
v 1-2 EL WeiBweinessig

1 FUR DIE SUPPE Zwiebeln schilen und
fein wiirfeln. 1 EL Ol in einem Topf
erhitzen, Zwiebeln darin 2-3 Minuten

a

glasig diinsten. Linsen zufiigen und

ca. 1 Minute mitdiinsten. Mit Curry;,
Kreuzkiimmel und Zimt bestiuben und
kurz anschwitzen. Briithe angiefien,
aufkochen und bei mittlerer Hitze ca.
20 Minuten kocheln.

2 FUR DAS TOPPING Apfel waschen, vier-
teln und entkernen. Fruchtfleisch fein
wiirfeln. Lauchzwiebeln waschen und
in feine Ringe schneiden. Chili lings
einschneiden, entkernen, waschen und
in Ringe schneiden. Apfel, Lauchzwie-
beln, Chili und Zitronensaft mischen.

3 Suppe nach Belieben etwas puirieren.
Mit Salz, Pfeffer und Essig abschme-

Ruck, zuck zubereitet konnen ihre Krafte sich schnell entfalten.
Das Geheimnis flir wohliges Bauchgefiihl ist Kreuzkiimmel

cken. Suppe anrichten, mit Pfeffer und
dem Apfeltopping bestreuen. 2 EL Ol
darubertraufeln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 290 kcal
E149-F9g-KH35¢g

Schoén zart
Rote und gelbe Lin-
) sen brauchen nicht
lange zu kécheln oder
vorher eingeweicht zu werden.
Perfekt fiir schnelle Suppen
und zum Energiesparen

Klein,
aber oho

In Linsen stecken
jede Menge Power-
inhaltsstoffe wie etwa
Vitamin A und E, die
zu einer guten
Immunfunktion
beitragen.
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ABWECHSLUNG AUF
\HREM TELLER

Wenn es!ganz einfach

sein darf, fertiges Pesto
aus dem lGIas nehmen

Ideal als fixes
Abendessen mit
einem griinen
Salat dazu




Foto: House of Food

Indisch mit Mohn
und Sesam

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 4 groBe Kartoffeln (a ca. 300 g)

v Salz v Pfeffer v 2 EL Olivenal

v 2TLSesam (z.B. hell und schwarz)
v 1ELMohn

1 Kartoffeln waschen und lidngs ca. 3 cm tief einschneiden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln auf ein Backblech
legen, mit Ol betrdufeln und im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca. 45 Minuten vorbacken.

2 Sesam in einer Pfanne ohne Fett leicht anrosten.
Herausnehmen und abkiihlen lassen.

3 Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und leicht auseinander-
driicken. 2 Kartoffeln mit Sesam und 2 Kartoffeln mit Mohn
bestreuen. Bei gleicher Temperatur ca. 15 Minuten zu Ende
backen. Kartoffeln auf einer Platte anrichten und mit dem Ol
vom Backblech betriufeln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
PORTION ca. 270 keal -E7 g-F6g-KH46 g

Gefullt als Panino
mit Schinken und Kése

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

v 4 Kartoffeln (a ca. 100 g) v Salz v Pfeffer

v 2 Scheiben (a ca. 20 g) gekochter Schinken v 4 Salbeiblatter
v 4 Scheiben (a ca. 10 g) Bergkése v 4 HolzspieBe

1 Kartoffeln waschen und waagerecht halbieren. Kartoffel-
hilften mit den Schnittflichen nach oben auf einem Back-
blech verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca.
20 Minuten vorbacken.

2 Schinken halbieren. Salbei waschen. Kartoffeln aus dem
Ofen nehmen und die Schnittfliche von vier Hilften mit je

1 Scheibe Schinken und Kése und 1 Salbeiblatt belegen. Ubri-
ge Kartoffelhilften mit der Schnittfliche nach unten darauf
verteilen. Mit einem Spief} feststecken. Kartoffeln bei gleicher
Temperatur weitere ca. 10 Minuten zu Ende backen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
PORTION ca. 240 keal -E14g-Fb6g-KH32¢g

Getoppt mit Pesto
und Parmesan

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 4 groBe Kartoffeln (a ca. 300 g) v 25 g + 25 g Parmesan (Stiick)
v 5 Stiele Basilikum v 4 ELOlivendl v Salz v Pfeffer

1 Kartoffeln waschen und auf ein Backblech legen. Kartoffeln
im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca.
1 Stunde backen.

2 FUR DAS PESTO 25 g Parmesan fein reiben. Basilikum
waschen und grob schneiden. Basilikum und Ol ptirieren.
Parmesan unterrtithren. Pesto mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, kreuzweise tief
einschneiden und etwas auseinanderdriicken. Je 1 TL Pesto in
die Kartoffelmitte geben. Kartoffeln anrichten. 25 g Parmesan
grob raspeln und iiber die Kartoffeln streuen. Ubriges Pesto
dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
PORTION ca.360kcal -E11g-F14g-KH44 g

Allzeit bereit

Ubriges Pesto in einer
Eiswlrfelform einfrieren
und zum Wirzen von Sof3en
oder Dips verwenden.

Gefiichert mit Kriutern
auf provenzalische Art

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

v 4 Kartoffeln (a ca. 100 g)

v 2 Zweige Rosmarin v 2 Stiele Thymian
v Salz v Pfeffer v 2 EL Olivendl

1 Kartoffeln waschen und quer ficherformig in kurzen
Abstinden mit einem scharfen Messer einschneiden. Kriuter
waschen und fein hacken. Kartoffeln mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit den Kriutern bestreuen. Mit Ol betraufeln.

2 Kartoffeln im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 30 Minuten backen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
PORTION ca.230kcal -E4g-F10g-KH30g

Zusammenhalt

Die Kartoffeln nacheinander
auf einen Essloffel legen
und in kleinen Abstidnden
von oben nach unten
mehrmals einschneiden.

11/2023 kochen&genieBen 29



GENUSS-ZUTAT KAFFEE

in kostliche

l{ifk@

Ob s} oder herzhaft, das
schwarze Elixier sorgt fiir eine
aufregende Geschmackstiefe

yemisse Elwos

men und eine milde Saure auf. Die Fiir BratensoBen, Schmortopfe oder
herben Robusta-Bohnen werden zum Kocheln im Brater verwenden

z.B. Espresso beigemischt fiir mehr  wir gebriihten Kaffee - mit ihm lasst
Ausdruck und eine stabile Crema. sich auch Gebratenes abléschen.

Arabica-Kaffee weist komplexe Aro-

30 kochen&genieBen 11/2023

Beef-Burger
mit kraftiger
BBQ-SolBe

Ein Biss in den Burger - und unsere
Geschmacksknospen erwachen

ZUTATEN FUR 4 STOCK

v 6 Gewiirzgurken v 3 Zwiebeln

v 6 EL Obstessig

v 50 g + 50 g brauner Zucker

v 1 rote Chilischote v Salz

v 200 g Tomatenketchup

v 75 ml kalter Kaffee v 2 EL Whiskey
v 1 EL Honig v %2 Bund Schnittlauch
v 2 EL Salatcreme v Pfeffer

v 400 g Rinderhack

v 2 EL grober Senf v 2 EL Ol

v 50 g Mini-Romersalat

v 4 Hamburger-Brétchen mit Sesam

1 FUR DAS RELISH Gurken abtropfen
lassen und fein hacken. 1 Zwiebel
schilen und fein wiirfeln. Gurken,
Zwiebel, 5 EL Essigund 50 g
Zucker aufkochen und offen unter
Rithren ca. 10 Minuten einkdcheln
lassen. Chili lings einritzen, ent-
kernen, waschen und sehr fein
wiirfeln. Relish mit Salz und Chili
wiirzen. Kiihl stellen.



Das posst]

Beim Kaffeerdsten entstehen
rund 800 Aromen - dhnlich wie
beim Braten von Rindfleisch.
Deshalb harmonieren die
beiden so gut

2 FUR DIE BBQ-SOSSE Ketchup, 50-g
Zucker, 1 EL Essig, Kaffee, Whiskey
und Honig aufkochen. Unter stin-
digem Rithren ca. 10 Minuten dick-
lich einkochen. Sof3e kiihl stellen.

3 Schnittlauch waschen und in
feine Rollchen schneiden. Salat-
creme und Schnittlauch verriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 FUR DIE PATTYS 1 Zwiebel schilen
und fein wiirfeln. Hack, Senf und
Zwiebel verkneten, mit Salz und
Pfeffer kriftig wiirzen. Daraus

4 Burgerpattys formen. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Pattys darin pro
Seite ca. 4 Minuten braten.

5 1Zwiebel schilen und in Ringe
schneiden. Pattys aus der Pfanne
nehmen und warm stellen. Zwie-
belringe im Bratfett ca. 5 Minuten
goldbraun braten.

6 Salat waschen und in breite
Streifen schneiden. Brotchen
waagerecht halbieren. Obere Half-
ten mit vorbereiteter Salatcreme
bestreichen. Untere Hilften mit je
2-3 EL BBQ-Sofde, Salat, Pattys,
Zwiebelringen, Relish und oberen
Brotchenhilften belegen. Dazu
schmecken Kartoffelecken.
ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 % Std.
STUCK ca. 660 keal
E30g-F26g-KH69g

: ’ -
3‘ Vorab¢' P '

probiert vom

LesercLuB

,Geschmacklich mal was
ganz anderes als normales
Gulasch, vor allem durch
den Espresso. Passt auch
super zu Bandnudeln!*

Susanne Bischoff

Espresso-Gulasch mit Kiirbisspalten

Espresso spendiert dem winterlichen Gericht raffinierte herbe Noten und
schenkt dem Fleisch zusatzlich eine satte, dunkle Farbe

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 1Bund oder 10 Stiele Thymian

v 3 Zwiebeln v 2 Knoblauchzehen

v 2 kg Rindfleisch (aus der Schulter)
v 6ELOI v Salz v Pfeffer v 1 EL Mehl
v 250 ml Portwein

v 750 ml + 500 ml Gemiisebriihe

v 200 ml frisch gebriihter Espresso
v 1 Granatapfel v 1 Hokkaido-Kiirbis (ca. 1 kg)
v 1Zweig Rosmarin v 500 ml Milch
v 250 g Polenta (MaisgrieB)

v 2 EL Butter v Muskat

1 Thymian waschen und, bis auf

3 Stiele zum Garnieren, hacken. Zwie-
beln schilen, halbieren und in Streifen
schneiden. Knoblauch schilen, fein
hacken. Rindfleisch trocken tupfen
und in Wiirfel (ca. 3 cm) schneiden.

2 4EL Ol in einem Briter erhitzen.
Fleisch darin portionsweise rundherum
kriftig anbraten. Gesamtes Fleisch
wieder in den Briter geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln, Hilfte
Knoblauch und Hilfte Thymian zufii-
gen und kurz mit anbraten. Alles mit
Mehl bestduben und anschwitzen. Port-
wein angief3en und kurz aufkochen.

750 ml Brithe und Espresso zugiefien,
aufkochen und zugedeckt bei schwa-
cher Hitze ca. 2 Stunden schmoren.

3 Granatapfel halbieren und Kerne
herauslosen. Kiirbis vierteln, entker-
nen, waschen und in ca. 1 cm dicke
Spalten schneiden. Rosmarin waschen
und fein hacken. 500 ml Brithe und
Milch in einem Topf aufkochen. Polen-
ta unter Riithren einrieseln lassen.
Aufkochen, Topf vom Herd nehmen.
Polenta ca. 10 Minuten quellen lassen,
dabei mehrmals umriihren.

4 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen.
Kirbisspalten darin pro Seite ca. 4 Mi-
nuten braten. Nach Hilfte der Bratzeit
Rest Knoblauch, gehackten Thymian
und Rosmarin zugeben, mitbraten. Kiir-
bis mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5 Gulasch mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Butter unter die Polenta
rithren, mit Salz und Muskat ab-
schmecken. 3 Stiele Thymian hacken.
Alles anrichten. Mit Granatapfel-
kernen und Thymian bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 2 Std.
PORTION ca. 680 kcal
E419g-F32¢g-KH47 g
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LIEBLING DES MONATS

Aroma-Booster

siifRer Kaffeesirup
FUR 1 FLASCHE (CA. 200 ML) 400 ml frisch
gebriihten, starken, heifien Kaffee und
200 g braunen Zucker in

s' einem Topf aufkochen und
. -

bei mittlerer Hitze ca.
15 Minuten auf 200 ml
Sirup einkochen. Heif3en
Sirup in eine vorbereitete
Flasche fiillen, verschlie-
f3en und ausktihlen
lassen. Sirup z.B. zum
Aromatisieren von Teigen,
Streuseln, Desserts,
Toppings und Kaffeezu-
bereitungen verwenden.
ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 30 Min.

Cremiger
\ ‘{(aﬂ”ee—Auﬂauf

.y

Den karamelligen Kaffee-Schatz
unterm saftigen Teig bergen wir
Loffel fir Loffel

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 100 g + 150 g weiche Butter

v 200 g + 150 g Zucker

v 300 ml kalter Espresso v 125 g Schlagsahne
v 1 gehaufter EL Speisestarke

v 3 Eier (Gr. M) v 170 g Ahornsirup

v 200 g Mehl v 1 gestrichener TL Backpulver
v 125 ml Milch

1 100 g Butter, 200 g Zucker, Espresso
und Sahne in einem Topf unter Rithren
aufkochen. Stirke und 2 EL Wasser
verrithren, in die Butter-Espresso-Mi-
schung geben und unter Rithren ca.

5 Minuten kocheln. In eine Auflaufform
(ca. 21 Inhalt) fiillen und ca. 2 Stunden
kalt stellen.

2 150 g weiche Butter und 150 g Zucker
mit den Schneebesen des Rithrgerits
cremig rithren. Eier und Ahornsirup
zuftigen und unterrithren. Mehl und
Backpulver mischen und abwechselnd
mit der Milch unterriithren. Teig 1offel-
weise auf der Espressocreme verteilen
und glatt streichen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)
ca. 20 Minuten goldgelb backen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. +
Wartezeit ca. 13 Std.
PORTION ca.790 kcal -E8g-F45g-KH87¢g

HEISS GEBRUHT

Kaffeekochen ist eine Kunst. Mit dem
passenden Equipment jedoch wird es
zum kostlichen Kinderspiel ~

1001 Nacht
LAladins Kaffee-
gewdirz” spendiert
HeiBgetranken mit
Kardamom und
Zimt ein sinnliches
Wohlftihlaroma.
Von Sonnentor; 35 g
c. 6 €; Supermarkt

Y

“

Gliickwunsch
Der Klassiker

von Bialetti wird
90 Jahre alt. Zur
Feier gibt's den
Espressokocher in
einer Sonderedition.
Ca. 50 €; iiber
bialetti-shop.de

Herbstkleid

Mit dem Einzug der
kihlen Jahreszeit
kleidet sich auch Iso-
lierkanne ,Skyline” in
satte, beerige Tone.
Ca.55 €; iiberalfi.de

Foto: House of Food, Shutterstock, Privat, PR; Illustration: Shutterstock



MOkka—deetorte Cremig und knusprig - in jeder Schicht

mit Keksbroseln

ZUTATEN FUR CA. 16 STUCKE

v 600 g Double Chocolate Cookies
(z.B. helle und dunkle)

v 8 Blatt Gelatine

v 400 g Schlagsahne

v 700 g Doppelrahmfrischkése
v 150 g Vollmilchjoghurt

v 150 g Puderzucker

v 2 Packchen Vanillezucker

v 100 ml kalter Espresso v 1 EL Kaffeebohnen

v Fett fiir die Form

1 AM VORTAG Cookies portionsweise in
einem Universalzerkleinerer kurz fein

Rund 92 Prozent aller Deutschen
genieBen taglich ihren Kaffee. Nur
acht Prozent kénnen sich vorstel-
len, ganz auf Kaffee zu verzichten.
Im Mittelwert heben wir 3,5-mal
am Tag unsere Tassen. Am belieb-
testen: Filterkaffe, Cappuccino
und Latte macchiato.

Quelle: Tchibo-Kaffeereport 2023

steckt ein neues Geschmacksgeheimnis

unseres Lieblingswachmachers

hacken. Gelatine einweichen. Sahne
steif schlagen. Frischkése, Joghurt,
Puderzucker und Vanillezucker mit
einem Schneebesen kurz verriihren.

2 Gelatine ausdriicken und auflosen.

2 EL Frischkisecreme in die Gelatine
rihren, dann unter die tibrige Creme
rithren. Espresso nach und nach mit
einem Schneebesen unterriithren. Zum
Schluss Sahne unterheben.

3 Eine Springform (26 cm @) gut fetten.

Ca. /s der Cookie-Brosel auf den Boden
der Form streuen und ca. '/s der Creme
in Klecksen darauf verteilen. Creme
vorsichtig auf der Broselschicht ver-

streichen. Auf die Cremeschicht wieder
1/s der Brosel und darauf wieder s der
Creme verteilen. Den Vorgang wieder-
holen, bis Brosel und Creme aufge-
braucht sind. Obere Cremeschicht
leicht wellenartig verstreichen. Torte
zugedeckt tiber Nacht kalt stellen.

4 AM NACHSTEN TAG Kaffeebohnen grob
hacken und vor dem Servieren auf die
Torte streuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. +
Wartezeit ca. 12 Std.

STUCK ca. 350 keal
E6g-F27g-KH19¢
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SO LECKER SCHMECKT NACHHALTIG

Krummes Ofengliick

Verwachsen, zu kurz oder zu dick: Auf diesem Blech ist alles
erlaubt. Gerettetes Gemiise schmeckt namlich noch besser!

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 400 g Mdhren v 400 g Pastinaken

v 400 g Hokkaido-Kiirbis

v 8 kleine Rote Beten (ca. 500 g)

v 3 Ringelbeten (300-350 g)

v 8 getrocknete Datteln

v 4 Scheiben Bacon v 2 TL Fenchel

v Salz v Pfeffer v 7 EL+ 1 TL Olivendl

v 3-4 Stiele Petersilie v 8 Stiele Minze

v 300 g Vollmilchjoghurt v 1 EL Zitronensaft

darauflegen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C) ca.

30 Minuten backen. Ringelbeten, Rest
Fenchel, Salz, Pfeffer und 2 EL Ol mi-
schen. Nach ca. 10 Minuten mitbacken.

2 FUR DEN DIP Krauter waschen und
fein hacken. Mit Joghurt, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit 1 TL Ol
betraufeln. Zum Gemiiseblech reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca.590 keal -E10g-F29g-KH 69¢

1 FUR DAS GEMUSE Mohren und Pastina-
ken schilen, waschen und ldngs halbie-
ren oder vierteln. Kiirbis entkernen und
in Spalten schneiden. Alle Beten schélen.
Rote Beten vierteln, Ringelbeten in
Scheiben schneiden. Datteln entsteinen.
Bacon quer halbieren. Um jede Dattel
eine halbe Baconscheibe wickeln. Fen-
chel grob zerstofden. Gemdiise, bis auf
die Ringelbeten, mit 31 Fenchel, Salz,
Pfeffer und 5 EL Ol mischen. Gemtise
auf einem Backblech verteilen. Datteln

34 kochen&genieBen 11/2023

Die
etwas andere
Gemiise-Kiste
Gemlse, das duBerlich
nicht der Norm entspricht,
wird von Etepetete statt
aussortiert direkt nach
Hause geliefert. Ab ca. 20 €;
iiber etepetete-bio.de

BEWAHRTE
BROT-TIPPS

Wie bleibt das Brot frisch und
was ist, wenn es doch schon
zu hart ist?

Richtig lagern
* Am langsten halt Brot in
einem unlasierten TongefaB
(z.B. Romertopf, Brottopf)
¢ Plastik- oder Metallbrotboxen
bendétigen Liftungslécher
* Brot auf der Schnittkante
lagern: schiitzt vor Austrocknen
e Kiihlschrank, Papier-, Plastik-
oder Stofftiite sind ungeeignet
(Brot trocknet aus oder bildet
durch Feuchtigkeit Schimmel)
* Brotbox ca. 1x die Woche
mit Essigreiniger sdubern

Haltbarkeit
Helles Weizenbrot 2 Tage
Weizenmischbrot = 2-4 Tage
Vollkornbrot 3-4Tage
Roggenbrot 7-9 Tage

Alternativen zur Tonne
* Brot zu Cro{itons, Semmelbro-
seln, Semmelknédel, Brotauflauf
oder armen Rittern verarbeiten.
* Auch lecker: eine Scheibe Brot
vom Vortag auf Zwiebelsuppe
mit K&se tGberbacken.
¢ Ab in den Winterschlaf: tbri-
ges Brot einfrieren. Scheiben-
weise oder im Ganzen auftauen
und toasten oder kurz befeuch-
ten und im Ofen aufbacken.

Foto: House of Food, PR; lllustration: Shutterstock
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ZUTATEN FUR CA. 30 STOCK * (ca. 6 CT (D) ausstechen. Aus der Halfte der Kreise in der
v 250 g Mehl v 125 g Puderzucker v Salz v 1 Ei (Gr. M) v 125 g Butter Mitte einen kleinen Kreis (ca. 3 cm @) ausstechen. Kreise
und Ringe auf ca. drei mit Backpapier ausgelegte Backbleche
verteilen. Teigreste verkneten und ebenso verarbeiten. Blech-
weise im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/Umlulft:

1 FUR DEN TEIG Mehl, Puderzucker und 1 Prise Salz in einer 160°C) 8-10 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

Schiissel mischen. Ei und Butter in Sttickchen zugeben.
Zunichst mit den Knethaken des Rithrgerits, dann mit den
Handen zu einem glatten Teig verkneten. Teig in Folie
wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.

v 250 g Himbeerkonfitiire v Puderzucker zum Bestauben
v Mehl fiir die Arbeitsflache v Frischhaltefolie v Backpapier

3 Kreise mit der Konfitiire bestreichen, dabei rundherum
einen 2-3 mm breiten Rand frei lassen. Ringe mit Puder-
zucker bestduben und auf die Konfittire setzen.
ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. +

2 FUR DIE FULLUNG Konfittire in einem kleinen Topf auf- Wartezeit ca. 45 Min.

kochen, abktihlen lassen. Teig auf leicht bemehlter Arbeits- STUCK ca. 100 keal -E1g-F4g-KH15¢

fliche ca. 3 mm dick ausrollen. Kreise mit Wellenrand

EXTRA 11/2023 kochen&genieBen 3



Hafer-Kokos-
Cookies

Wie ein Schatz in der Keksdose
leuchten die gtildenen Cookies und
verspriihen exotisches Kokos-Aroma

ZUTATEN FUR CA. 20 STUCK

v 150 g Butter v 200 g brauner Zucker v 5 TL heller Sirup v Salz
v 150 g Mehl v 100 g kernige Haferflocken

v 100 g Kokosraspel v 1 TL Backpulver v Backpapier

1 FUR DEN TEIG Butter, Zucker, Sirup und 1 Prise Salz mit
den Schneebesen des Rithrgerits cremig rithren. Mehl,
Haferflocken, Kokosraspel und Backpulver mischen.

Zur Butter-Zucker-Creme geben. Mit den Knethaken des
Riihrgerats zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

2 Aus dem Teig mit einem Eiskugelformer (ca. 5 cm @) ca.
20 Halbkugeln formen, dabei jeweils den Teig glatt abstrei-
fen. Auf eine Platte setzen und ca. 1> Stunden einfrieren.

3 Je ca. 10 Halbkugeln mit Abstand auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen. Blechweise im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C) ca. 15 Minuten
backen. Auskiihlen lassen.

Einer fur alles

Mit zarter Karamell-
note stBt er mild
Desserts & Co. \Y | '
Von Grafschafter; 4509 %/ ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. + Wartezeit ca. 12 Std.
ca. 2 €; im Supermarkt STUCK ca.180 keal -E2g-F10g-KH20g

Kleine
Lebkuchenherzen

Diese stiBen Kunstwerke sind perfekt
zum Verschenken, als Weihnachts-
schmuck oder direkt zum GenieBen

ZUTATEN FUR CA. 100 STOCK

v 1 Ei (Gr. M) v 400 g Mehl v 125 g Zucker v 2 TL Lebkuchengewiirz

v 2 TLKakao v 1 TL Natron v 225 g Zuckerriibensirup v 125 g Butter
v 125 g Puderzucker v 1-2 EL Zitronensaft v lila und rosa Speisefarbe
v Zuckerperlen’sterne zum Verzieren v Mehl zum Arbeiten

v Frischhaltefolie v Backpapier v 3 kleine Gefrierbeutel

(%
*

0

LT e TS, T

1 AM VORTAG Ei trennen. Eiweif kalt stellen. Mehl, Zucker,
Gewlirz, Kakao und Natron mischen. Eigelb, Zuckerrtiben-
sirup und Butter in Sttickchen zuftigen. Mit den Knethaken o
des Rithrgerits verkneten. Teig auf einer bemehlten Arbeits- p.,S -
flache mit bemehlten Hinden zu einem glatten Teig verar-
beiten. In Folie wickeln und ca. 1 Tag kalt stellen.

2 AM NACHSTEN TAG Teig in vier Portionen teilen und nach-
einander auf etwas Mehl ca. 5 mm dick ausrollen. Daraus
jeweils unterschiedlich grofle Herzen (5-7 cm @) ausste-
chen. Herzen auf vier mit Backpapier ausgelegte Backbleche
verteilen. Teigreste wieder verkneten und ebenso verarbei-
ten. Blechweise im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) 10-12 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

3 FUR DIE VERZIERUNG Puderzucker und Zitronensaft ver-
rithren. Guss dritteln. 2 Teile Guss mit Speisefarbe lila und
rosa einfirben. Guss jeweils in einen Gefrierbeutel fiillen
und je eine kleine Ecke abschneiden. Kekse mit Guss
verzieren. Mit Zuckerperlen und -sternen etc. verzieren
den und Guss trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Y2 Std. + Wartezeit ca. 1 Tag
STOCK ca.40 keal-E1g-F1g-KH7g
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Knackige By
Nussecken N o
Knusper, knusper, Knduschen - die i

Extraportion Nisse beschert dem i Hita i

Klassiker einen extragroBen Auftritt

~

v 2 Péckchen Vanillezucker v 1 TL Backpulver

v 2 Eier (Gr. M) v 330 g + 150 g Butter

v 150 g Cashewkerne v 150 g Walnusskerne v 100 g Haselnusskerne
v 8 EL Honig (z. B. Waldhonig) » 200 g gemahlene Mandeln

v 150 g Zartbitterschokolade v Frischhaltefolie v Backpapier

ZUTATEN FUR CA. 50 STUCK
v 300 g Dinkelmehl (Type 630) v 300 g Zucker

1 FUR DEN TEIG Mehl, Zucker, Vanillezucker und Backpulver
mischen. Mit Eiern und 330 g Butter in Stiickchen glatt
verkneten. In Folie gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 FUR DEN BELAG Kerne und Niisse hacken. 150 g Butter
schmelzen. Honig und 3 EL Wasser zugeben, aufkochen.
Kerne, Niisse und Mandeln unterrithren. Abkiihlen lassen.

3 Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech (ca.
35x40 cm) ausrollen. Nussmasse darauf verstreichen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca.
30 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

4 Schokolade in Stiicke teilen und im heifsen Wasserbad
schmelzen. Kuchen in ca. 50 Dreiecke schneiden. Nuss-
ecken mit Schokolade streifenformig tiberziehen, trocknen.

ZU'BEREITUNGSZEIT ca. 172 Std. + Wartezeit ca. 30 Min.
STUCK ca.230kcal -E4g-F16g-KH16g

Limetten-Kokos-
Makronen

An bitterkalten Wintertagen rufen Luftdicht

die sonnigen Noten warmende : verschlossen

Erinnerungen an den Sommer wach ; " halten sie zwei
£

ZUTATEN FOR CA. 75 STUCK bis drei Wochen
v 3 Bio-Limetten v 150 g Puderzucker v 3 EiweiB (Gr. L) v Salz
v 180 g Kokosraspel v 140 g weiBe Kuvertiire

v 15 g Kokosfett v Backpapier

1 Limetten waschen, Schale fein abreiben. 1 Limette aus-
pressen. Puderzucker sieben. 2/ Limettenschale auf einem
Teller trocknen lassen (z.B. in der Nachwiirme des Ofens).
Eiweif} steif schlagen. Puderzucker und 1 Prise Salz dabei
einrieseln lassen. So lange schlagen, bis die Masse dickcre-
mig ist. Zum Schluss das tibrige Drittel Limettenschale und
3 TL Limettensaft unterschlagen. Kokosraspel unterheben.

2 Kokosmasse in einen Spritzbeutel mit grof3er Lochttille
(ca. 1 cm ) fiillen und ca. 75 Tupfen (a ca. 3 cm @) auf drei
mit Backpapier ausgelegte Backbleche spritzen. Blechweise
im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 160°C/Umluft: 140°C)
15-17 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

3 Kuvertiire hacken. Mit Kokosfett im heifen Wasserbad
schmelzen. ¥/s der getrockneten Limettenschale unterrith-
ren. Makronen zur Halfte in die Kuverttire tauchen. Abtrop-
fen lassen, auf Backpapier legen und mit tibriger Limetten-
schale bestreuen. Trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std. + Wartezeit ca. 30 Min.
STUCK ca. 50 keal -E1g-F3g-KH4g
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NEUE KLASSIKER

Zarte
Zimtsterne

Sie gehoren zu den Lieblingen in
der Weihnachtszeit: Dank des feinen
Marzipans verlieben wir uns neu

ZUTATEN FUR CA. 40 STUCK

v 250 g Marzipanrohmasse v 100 g + 200 g Puderzucker

v 150 g gemahlene Mandeln (mit Haut) v 10 g Zimt

v 95 g EiweiB (von ca. 3 Eiern; Gr. M) v 1 TL Zitronensaft

v Puderzucker fiir die Arbeitsflache und das Formchen v Backpapier

1 FUR DEN TEIG Marzipan reiben. 100 g Puderzucker, Man-
deln, Zimt und 45 g Eiweif} zuftigen. Mit den Knethaken des
Ruihrgerits verkneten. Teig auf mit Puderzucker bestidubter
Arbeitsfliche 4,5-5 mm dick ausrollen. Sterne (ca. 5,5 cm
®) ausstechen, Formchen zwischendurch in Puderzucker
tauchen. Sterne auf zwei mit Backpapier ausgelegte Back-
bleche setzen. Teigreste wieder

verkneten und ebenso verarbeiten.

2 FUR DEN GUSS 50 g Eiweif} steif
schlagen, 200 g Puderzucker
und Zitronensaft nach und nach
unterriihren. Sterne dick mit
Guss bestreichen. Blechweise im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: - -
160°C/Umluft: 140°C) 15-17 Minu- Ohne Haftung
ten backen. Auskiihlen lassen. Die Form immer

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. el e

STUCK ca.90 keal -E2g-F4g-KH10g Zkfecg‘fé;?‘}:?gegi'csﬁ

Dreierlei
Engelsaugen

Bitte zugreifen! Denn alle drei
Versionen von schokoladig bis
fruchtig wollen probiert werden

ZUTATEN FUR CA. 36 STUCK
v 200 g weiche Butter v 200 g Zucker v 1 Packchen Vanillezucker
v 1 Ei (Gr. M) v 325 g Mehl v 100 g Speisestarke v 1 TL Zimt

v 2 EL Kakao v 50 g Sauerkirschkonfitiire
v 50 g Aprikosenkonfitiire v 50 g Pflaumenmus v Backpapier

Sicher verpackl

In kleine Pralinenférmchen
gesetzt, lassen sich die
Kekse prima vernaschen

~

1 FUR DEN TEIG Butter, Zucker und Vanillezucker mit den
Schneebesen des Rithrgerits cremig rithren. Ei zuftigen.
Mehl und Stirke mischen, zugeben und alles kurz glatt
verkneten. Teig dritteln. Unter ein Teigdrittel Zimt und
unter ein weiteres Drittel Kakao kneten. Aus den Teigen
jeweils ca. 12 walnussgrofie Kugeln formen und auf zwei
mit Backpapier ausgelegte Backbleche verteilen.

2 Mit einem Kochlbffelstiel in die Mitte jeder Kugel vorsich-
tig eine Mulde driicken. Konfitiiren und Pflaumenmus ge-
trennt leicht erwdrmen. Beide Konfittiren bzw. Pflaumen-
mus in je 12 Teigmulden verteilen. Kugeln blechweise im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C) ca.

12 Minuten backen. Engelsaugen auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
STUCK ca.120 keal -E1g-F5g-KH17 g

6 kochen&genieBen EXTRA 11/2023



Pfaffen-Hiitchen
mit Marzipanherz

Wie ein kostbares Geschenk ist die
cremige Ingwerfillung in den zarten
Keksteig gehillt. Lecker!

ZUTATEN FUR CA. 50 STUCK

v 2 Eier (Gr. M) v 250 g Mehl v 100 g + 40 g Zucker

v 1 Packchen Vanillezucker v 3 EL Rum v 125 g weiche Butter

v 20 g kandierter Ingwer v 50 g Marzipanrohmasse

v 60 g gemahlene Mandeln v 1 EL Milch v 75 g Quittengelee

v 4 EL gehackte Pistazienkerne v Mehl fiir die Arbeitsflache Q
v Frischhaltefolie v Backpapier

1 FUR DEN TEIG 1 Ei trennen. Mehl, 100 g Zucker, Vanillezu-
cker, Eigelb, Rum und Butter zu einem glatten Teig verkne-
ten. Teig in Folie wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 FUR DIE FULLUNG Ingwer fein hacken. Mit Eiweif3, Marzi-
pan, Mandeln und 40 g Zucker verkneten. Teig auf wenig
Mehl ca. 3 mm dick ausrollen und ca. 50 Kreise (ca. 5,5 cm
@) ausstechen. 1 Ei trennen. Teigkreise mit Eiweif} bepin-
seln, je ¥4 TL Fullung daraufsetzen. Rand von drei Seiten
hochklappen, andriicken. Auf zwei mit Backpapier belegte
Bleche setzen. Eigelb und Milch verquirlen. Htitchen damit
bepinseln. Blechweise im heifien Ofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) ca. 10 Minuten backen. Abkiihlen lassen. Ge-
lee erwdrmen, Hiitchen bepinseln. Mit Pistazien bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. + Wartezeit ca. 1 Std.
STUCK ca. 70 kcal -E1g-F4g-KH8g

Italienische
Tiramisu-Herzen

e Dessent-Huppen

' Die Herzen schmecken am
besten frisch. Sie kénnen

. in einer Plastikbox einge-

4 Sl froren werden. Einen Tag

ZUTATEN FUR CA. 20 STUCK vorm GenieB3en auftauen

v 60 g feiner Rohrzucker v 70 g gemahlene Mandeln (ohne Haut) y

v 200 g Dinkelmehl (Type 630) v 1 TL Weinsteinbackpulver

v 3 TLInstant-Kaffeepulver » 140 g kalte + 80 g weiche Butter

v 1 Eigelb (Gr. M) v 5 Tropfen Bittermandel-Aroma

v 80 g Mascarpone v 2 EL Puderzucker v 1 EL Amaretto (Mandellikor)

v Kakao zum Bestduben v Mehl fiir die Arbeitsflache v Backpapier

Sie mochten |hren Besuch mit etwas
Besonderem liberraschen? Servieren
Sie den Nachtisch in stiBer Keksform

1 FUR DEN TEIG Rohrzucker, Mandeln, Mehl, Backpulver
und Kaffeepulver in einer Schiissel mischen. 140 g kalte
Butter in Stiickchen, Eigelb und Bittermandel-Aroma zuge-
ben. Alles mit den Hidnden rasch zu einem glatten Teig ver-
kneten. Teig zugedeckt mindestens 30 Minuten kalt stellen.

2 Teig auf Mehl ca. 3 mm dick ausrollen. Herzen (ca. 6 cm
Q) ausstechen, auf zwei mit Backpapier ausgelegte Backble-
che legen. Blechweise im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) 10-12 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

3 FUR DIE FULLUNG 80 g weiche Butter und Mascarpone
cremig rithren. Puderzucker und Amaretto unterrithren.
Creme auf die Hélfte der Herzen verteilen. Jeweils ein
zweites Herz daraufsetzen. Mit Kakao bestduben.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. + Wartezeit ca. 1 %2 Std.
STUCK ca. 180 kcal -E3g-F13g-KH12g

nn -
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NEUE KLASSIKER (S a e

Polos
mit Nugatfiillung

Naschkatzen mit Schokoladenhunger, e

aufgepasst: Hinter diesem Tuirchen -
gibt’s Schoki noch und nécher A&

ZUTATEN FUR CA. 35 STUCK

v 180 g + 60 g weiche Butter v 80 g Puderzucker v Salz

v 1 Ei + 1 Eigelb (Gr. M) v 180 g Mehl v 25 g Kakao

v 1 gestrichener TL Backpulver v 40 g gehackte Haselniisse
v 150 g weicher Nussnugat (schnittfeste Masse)

v 2-3 Tropfen Rum-Aroma v 150-200 g Zarthitterkuvertiire
v 1-2 EL Schokostreusel v Backpapier

1 FUR DEN TEIG 180 g Butter, Puderzucker und 1 Prise Salz
cremig rithren. Ei und Eigelb einzeln unterrtthren. Mehl,
Kakao und Backpulver mischen und unterriihren. Teig in
einen Spritzbeutel mit grofker Lochtiille (ca. 1,2 cm @) fiil-
len und ca. 70 Tupfen (a ca. 2 cm @) auf drei mit Backpapier
ausgelegte Backbleche spritzen. Blechweise im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) 8-9 Minuten
backen. Auskiihlen lassen.

2 FUR DIE FULLUNG Haselntisse rosten, abkithlen lassen.

60 g Butter und Nugatmasse cremig aufschlagen. Rum-
Aroma und Niisse unterrtthren. Creme in einen Spritzbeutel
mit grofRer Lochttille (ca. 1,2 cm Q) fiillen. Auf die Hilfte
der Kekse je 1 Klecks Nugatmasse spritzen. Restliche Kekse
dagegensetzen. Polos ca. 30 Minuten kalt stellen.

3 FUR DIE VERZIERUNG Kuverttire grob hacken und im hei-
Ren Wasserbad schmelzen. Neros bis zur Hilfte eintauchen,
auf Backpapier legen und auf der Schokoseite mit Schoko-
streuseln bestreuen. Trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 172 Std. + Wartezeit ca. 1 %2 Std.
STUCK ca. 150 kcal -E2g-F10g-KH11g

8 kochen&genieBen EXTRA 11/2023

Shortbread
mit Schokostreifen

Diese Leckerei ist schnell zubereitet -
dank der Veredelung mit Schokolade
aber auch genauso schnell verputzt

ZUTATEN FUR CA. 60 STUCK

v 350 g weiche Butter v 125 g Zucker v Salz v 450 g Mehl

v %2 TLabgeriebene Bio-Orangenschale v 50 g Zartbitterkuvertiire
v Mehl fiir die Arbeitsflache v Frischhaltefolie v Backpapier

1 FUR DEN TEIG Butter, Zucker und 1 Prise Salz cremig
rithren. Mehl und Orangenschale zugeben und alles mit den
Knethaken des Rithrgerits zu einem glatten Teig verkneten.
Teig in Folie gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 Teig auf wenig Mehl 6-8 mm dick ausrollen, in Streifen
(ca. 7x2 cm) schneiden. Auf ca. drei mit Backpapier ausge-
legte Backbleche verteilen. Mit einem Holzstdbchen Locher
in die Kekse stechen. Blechweise im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca. 15 Minuten backen.
Auskiihlen lassen. Kuverttire hacken, tiber dem heifden
Wasserbad schmelzen. Kekse mit Kuverttire verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. + Wartezeit ca. 45 Min.
STUCK ca.80 kcal -E1g-F5g-KH8g
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Foto: House of Food, PR; Illustration: Shutterstock

Mandelkonfekt
»,Hab’ dich lieb*

Die wohl stiBeste Idee, wenn Sie flir
lhre Liebsten eine kleine Advents-
Uberraschung zaubern méchten

ZUTATEN FUR CA. 20 STUCK
v 100 g Mandelstifte v 80 g Zitronat
v 200 g weiBe Kuvertiire v gemahlene Kurkuma Q

VR g

3
L

<
.

L S
TN
S
‘g‘x

v 1 Ddschen (0,1 g) gemahlener Safran
v abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
v Mini-Herz-Silikonform oder Silikon-Eiswiirfelform v Backpapier

1 Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Herausnehmen
und abkiihlen lassen. Zitronat fein hacken.

2 Kuvertiire hacken und tiber dem heifRen Wasserbad
schmelzen. Sobald die Kuvertiire fliissig ist, 4 Messerspitzen
Kurkuma und Safran unterrithren. Mandeln, Zitronat und
Zitronenschale in die Kuvertiire rtihren.

3 Masse in die Mulden einer Mini-Herz-Silikonform oder
Silikon-Eiswtirfelform fiillen. Konfektmasse mit dem Loffel
fest in die Form driicken und Oberfliche glatt streichen.
Alternativ kleine Hiufchen auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Brett setzen. Anschliefdend ca. 2 Stunden kalt stellen
und fest werden lassen. Konfekt vorsichtig aus der Form
16sen. In einer geschlossenen Dose, kithl und dunkel
aufbewahrt, hilt sich das Konfekt ca. 3 Wochen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min. + Wartezeit ca. 2 Std.
STUCK ca. 100 keal -E2g-Fég-KH9g

Vanille-Kipferl
mit Anis

Der erste Biss in die murben Kipferl
offenbart ihr kleines Geheimnis:
wirzige Lakritznuancen von Anis
ZUTATEN FUR CA. 50 STUCK

v 230 g Mehl v 100 g gemahlene Mandeln (ohne Haut)

v 70 g Zucker v 3 Packchen Vanillezucker v 2 TL gemahlener Anis
v 200 g kalte Butter v 100 g Puderzucker v Frischhaltefolie v Backpapier

1 Mehl, Mandeln, Zucker, 2 Pickchen Vanillezucker, Anis
und Butter in Stiickchen zu einem glatten Teig verkneten.
Teig in Folie wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen.

2 Teig zu Rollen (a ca. 3 cm @) formen. Rollen in ca. 2 cm
dicke Stiicke schneiden, zu Kipferln formen und auf zwei
mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen. Blechweise im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca.

15 Minuten backen. = =

3 Puderzucker und 1 Packchen = Yy
Vanillezucker mischen. Kipferl samt
Backpapier vom Blech ziehen und
1-2 Minuten abkiihlen lassen. Dann
vorsichtig in der Zuckermischung
wilzen und ausktihlen lassen.
Vanille-Kipferl nochmals mit rest-
licher Zuckermischung bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min. +
Wartezeit ca. 1 Std.
STUCK ca. 70 keal -E1g-F4g-KH7g

Mit Gefuhl
Kipferl vorsichtig
im Zuckermix
wenden, damit
sie nicht brechen.

Herzerfrischend
Silikonform ftr Kon-
fektkreationen zum
Dahinschmelzen. Von RBV
Birkmann; 2er-Set fiir 30 Herzen;
ca. 16 €; im Fachhandel
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SPRITZGEBACK

‘ Butierzart &
f@l‘l‘F (("p lIIlll’é'

In vielfiltigen Formen, mit Schoki
oder Frucht beehrt uns 5
Spritzgeback auf dem Keksteller

Orangen-
bdumchen

Zwischen den siiBen Tannenspitzen
tummeln sich hier und da belebende,
zitrusfrische Orangennoten

ZUTATEN FUR CA. 30 STUCK
v 1 Bio-Orange v 175 g weiche Butter v 100 g + 150 g Puderzucker
v 1 Ei (Gr. M) v 250 g Mehl v 1-2 EL Zucker v Backpapier

1 Orange waschen und die Schale diinn abreiben.

2 FUR DEN TEIG Butter, 100 g Puderzucker und Hilfte
Orangenschale cremig rtthren. Zunichst Ei, dann Mehl
einrtihren. Teig in einen Spritzbeutel mit kleiner Sternttille
fillen. Je ca. 15 kleine Tannenbdumchen auf zwei mit
Backpapier ausgelegte Backbleche spritzen. Teigbdumchen
ca. 1 Stunde kalt stellen.

3 FUR DAS TOPPING Zucker und tibrige Orangenschale
mischen und trocknen lassen.

4 Baumchen blechweise im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) 8-10 Minuten backen. Auf einem
Kuchengitter auskithlen lassen.

5 FUR DEN GUSS Orange auspressen. 150 g Puderzucker
sieben. Mit ca. 2 EL Orangensaft zu einem dtinnen Guss
verriihren. Biumchen zunichst diinn mit Guss bestreichen,
dann mit Orangenzucker bestreuen. Guss trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min. + Wartezeit ca. 172 Std.
STUCK ca. 100 kcal -E1g-F5g-KH13g

Perfekt in Form
Damit Spritzgeback
beim Backen nicht
auseinanderlauft,
Teig auf gekuhlte
Bleche (z.B. Gefrier-
truhe oder kalter
Balkon)

Saubere Sache spritzen.

Damit Sie beide Hande Dann an

zum Teigeinfillen frei kithlem Ort

haben, den Spritzbeutel in ca. 1 Stunde

einen Messbecher stellen ruhen lassen.

und die Seiten umklappen. ‘

-

718

Foto: House of Food; lllustration: Shutterstock
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Fruchtige Mohn-
Himbeer-Tupfen

Nanu, was versteckt sich denn da
im soften Teig? Aromatischer Mohn,
getoppt von beerigem Gelee

ZUTATEN FUR CA. 55 STUCK

v 200 g weiche Butter v 75 g Puderzucker v 1 Ei (Gr. M)
v 80 g backfertige Mohnfiillung v 250 g Mehl

v 125 g rotes Himbeergelee v Backpapier

1 Butter und Puderzucker cremig rithren. Ei und Mohn-
fullung einrtithren. Mehl langsam unterrtihren.

2 Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fillen. Kleine
Tupfen auf zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche
spritzen. Teigtupfen ca. 1 Stunde kalt stellen.

3 Tupfen blechweise im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) 8-10 Minuten backen. Tupfen auf
einem Kuchengitter auskithlen lassen.

4 Gelee erhitzen und zunichst 1-2 Minuten kécheln. Gelee
dann etwas abkiihlen lassen. Jeweils etwas Gelee in die
Mitte der Tupfen geben und trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min. + Wartezeit ca. 12 Std.
STUCK ca.60keal -E1g-F3g-KH7g

Schoko-Nuss-

Kringel

Die heimlichen Stars der dunklen
Ringe: cremige Macadamias, die Teig
und Topping zugleich veredeln

ZUTATEN FUR CA. 45 STUCK

v 50 g + 25 g Macadamianiisse v 100 g + 130 g Mehl

v 200 g weiche Butter v 100 g Puderzucker v 1 Ei (Gr. M) v 2 EL Kakao
v 150 g Zartbitterschokolade v Backpapier

1 FUR DEN TEIG 50 g Niisse grob hacken. Gehackte Niisse
und 100 g Mehl in einem Universalzerkleinerer fein mahlen.
Butter und Puderzucker cremig riithren. Ei einrtihren.
Macadamia-Mehl, 130 g Mehl und Kakao mischen und
langsam unter die Mehl-Butter-Masse rithren.

2 Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntiille filllen und kleine
Kringel (4-5 cm @) auf zwei mit Backpapier ausgelegte
Backbleche spritzen. Kringel ca. 1 Stunde kalt stellen.

3 Kringel blechweise im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) 8-10 Minuten backen. Kringel auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

4 FUR DIE GLASUR Schokolade in Stiicke teilen und im hei-
f3en Wasserbad schmelzen. Schoko-Nuss-Kringel zur Hélfte
in die Schokolade tauchen und tiberschiissige Schokolade
abstreichen. Kringel auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen.

5 25 g Niuisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett leicht
rosten, herausnehmen. Kringel mit den gerosteten Niissen
bestreuen. Schokolade trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min. + Wartezeit ca. 12 Std.
STUCK ca.90kecal -E1g-F6g-KH7g
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Oh, wie roffiniert

/' 5
‘ ‘_‘-’( “\ Ganz besondere Zutaten machen diese feinen
7\ N Platzchen zu den grofen Stars der Adventszeit

ST, AR
* %
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Schokosterne

mit rosa Beeren

Pfeffrige Beeren auf Schokokeks -
die Sterne machen optisch und
geschmacklich ordentlich was her

ZUTATEN FUR CA. 45 STUCK

v 1259 + 200 g Puderzucker

v 1 EiweiB (Gr. M)

v 75 g Zartbitterschokolade

v je 125 g gemahlene Haselniisse und
Mandeln v 1 Packchen Vanillezucker

v 2 EL Honig v 4 EL Cranberrynektar

v rosa Beeren (pfefferdhnliches Gewiirz)

v Puderzucker fiir die Arbeitsflache

v Backpapier

1 FUR DEN TEIG Puderzucker sieben.
Eiweif} steif schlagen, 125 g Puder-
zucker dabei essloffelweise einrieseln
lassen. Masse dickcremig aufschlagen.
Schokolade in Stticke teilen, schmelzen.
Mit Niissen, Mandeln, Vanillezucker
und Honig unter den Eischnee kneten.

2 Teig auf einer mit Puderzucker be-
stiubten Arbeitsfliche ca. 5 mm dick
ausrollen. Insgesamt ca. 45 Sterne (ca.
5 cm @) ausstechen. Auf 2 mit Backpa-
pier ausgelegte Bleche verteilen. Blech-
weise im heifien Ofen (E-Herd: 160°C/
Umluft: 140°C) 12-15 Minuten backen.
Auskiihlen lassen.

X * Perfekte Tarnun 3 FUR DIE GLASUR 200 g Puderzucker
%* Dieklainer Kérnger und Nektar glatt rihren. Auf die Sterne
* % P e streichen. Mit rosa Beeren bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. +
qutezeitca.30 Min.
STUCK ca.80kcal-E1g-F4g-KH9g

* Pfeffer, sind aber Beeren,
die statt scharf eher
* wirzig-stB schmecken.
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Lemon-Curd-
Bdaumchen

Dieser Wald birgt stiBe Geheimnisse:
Denn die Baumchen wurden mit
Mohn verfeinert und fruchtig gefillt

ZUTATEN FUR CA. 30 STUCK

v 1 Stiick (ca. 2 cm) Ingwer v 1 Ei (Gr. S) v 250 g Mehl

v 80 g + 2 EL Puderzucker v 1 TL Mohn v Salz v 150 g Butter
v 1 Glas Lemon Curd (320 g) v Mehl zum Ausrollen

v Frischhaltefolie v Backpapier » 1 Einwegspritzbeutel

KOLLY JoLLY

7

1 FUR DEN TEIG Ingwer schilen und fein reiben. Ei trennen.
Mehl, 80 g Puderzucker, Mohn und 1 Prise Salz mischen.
Eigelb, Butter in Sttickchen und Ingwer zuftigen und

alles zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer Kugel
formen, in Folie wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen.

2 FUR DIE FULLUNG Lemon Curd unter Rithren aufkochen,
5-8 Minuten kocheln. Abkiihlen lassen. Teig auf wenig
Mehl ca. 3 mm dick ausrollen. Dreiecke (ca. 3x6x6 cm)
ausschneiden. Auf mit Backpapier ausgelegtes Backbleche
legen. Blechweise im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 7 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

*

3 Lemon Curd glatt rithren. In einen Einmalspritzbeutel
fullen. Je einen Klecks Lemon Curd auf die Unterseite von
der Halfte der Plitzchen spritzen. Je ein Plitzchen darauf-
setzen. Baumchenspitzen mit 2 EL Puderzucker bestduben.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 12 Min. + Wartezeit ca. 1 Std.
STUCK ca. 110kcal -E1g-F5g-KH16¢

Orangenhappen | mm
mit Cointreau e 16
Hier hat sich zwischen zwei saftigen E AX
Platzchenhalften ein fruchtiger .: b ATA P

Schwips versteckt. Zum Wohle!

ZUTATEN FUR CA. 25 STUCK
v 250 g Butter v 200 g Puderzucker v 1 Pickchen Vanillezucker

v 3 Eier (Gr. M) v 300 g Mehl v Saft und abgeriebene Schale von
1 Bio-Orange v 1 Glas (340 g) Orangenmarmelade

v 1 EL Orangenlikér (z. B. Cointreau) v ca. 50 g Zartbitterschokolade
v ca. 25 Pistazien zum Verzieren v Backpapier v Gefrierbeutel

1 Butter, Puderzucker und Vanillezucker cremig rithren.
Eier einzeln unterrtthren. Mehl kurz unterrtthren. Zum
Schluss Orangensaft und -schale unterrithren. Teig in einen
Spritzbeutel mit Lochttille fiillen. Teig als Kreise (ca. 1 cm @)
mit Abstand auf 2 mit Backpapier ausgelegte Bleche sprit-
zen. Blechweise im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) 5-7 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

2 Marmelade und Likor aufkochen und durch ein Sieb
streichen. Hilfte Plitzchen von der Unterseite mit je knapp
1 TL Marmelade bestreichen. Rest Kekse daraufsetzen.
Schokolade in Stticke teilen, schmelzen und in einen Ge-
frierbeutel fiillen. Eine Ecke abschneiden. Schokolade als
Spirale auf die Kekse spritzen. Mit je 1 Pistazie verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. + Wartezeit ca. 1 Std.
STUCK ca. 180 kcal -E3g-F10g-KH19g

Sandig mild

Orangenmarmelade ist

- ~ A
lhnen oft zu herb? Ersetzen ‘Q‘ i \ \

Sie sie durch ca. 200 g -~ \ \
A@[Llﬁ%enkonfitﬂﬁ:e,
an= =
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DAS GEWISSE EXTRA

Blaue Monde

mit Kornblumen

SchlieBen Sie lhre Augen beim Biss
in die Monde und trdumen Sie sich
weg auf ein bliihendes Blumenfeld

ZUTATEN FUR CA. 50 STUCK

v 75 g Marzipanrohmasse v 1 Ei (Gr. M)

v 200 g Dinkelmehl (Type 630) v 150 g kalte Butter v 40 g Zucker
v 1 Péckchen Vanillezucker v Salz

v abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone v 3 EL Puderzucker

v 3 EL getrocknete Kornblumenbliiten (siehe links)

v Mehl fiir die Arbeitsflache v Frischhaltefolie v Backpapier

1 FUR DEN TEIG Marzipan ca. 15 Minuten einfrieren. Ei tren-
nen. Eiweif} kalt stellen. Marzipan fein raspeln. Mit Mehl,
Butter in Stiickchen, Zucker ,Vanillezucker, Eigelb, 1 Prise
Salz und Zitronenschale zu einem glatten Teig verkneten.
Teig in Folie wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen.

2 Teig portionsweise auf bemehlter Arbeitsfliche ca. 3 mm
dick ausrollen. Mit einem Ausstecher (ca. 4 cm @) Monde
ausstechen. Auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche le-
gen. Blechweise im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 7 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

Blutenzauber _ \
Als Deko oder fur
Teemischungen: \

3 FUR DEN GUSS Eiweifd und Puderzucker weif3schaumig
aufschlagen. Monde mit dem Guss bestreichen und sofort
getrocknete Kornblume. mit Kornblumenbliiten bestreuen. Guss trocknen lassen.

Sopblary fose: 10 9 GRS ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. + Wartezeit ca. 13 Std.
S : - STOCKca.50kal-E1g-F3g-KH5g

Safran-Knusper-
Plitzchen

Wahrend Safran goldene Farbe
spendet, schenken Koriander, Piment
und Zimt intensiv wiirzige Aromen

ZUTATEN FUR CA. 36 STUCK

v 1 Dose (0,1 g) Safranfaden v 1 EL + 90 g brauner Zucker

v %2 Vanilleschote v 120 g weiche Butter v %2 TL Zimt

v 2 Msp. gemahlene Nelken v 2 Msp. gemahlener Koriander
v 2 Msp. gemahlener Piment v 120 g gehackte Mandeln

v 100 g Mehl v Backpapier

2Zeit far Newes

Gonnen Sie sich dieses Jahr
neue Weihnachtsgewiirze, denn
as Aroma verfliegt bereits nach

1 Safranfiden und 1 EL braunen Zucker im Morser fein
zermahlen. Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Butter, 90 g braunen Zucker, Safranzucker,
Gewlirze und Vanillemark mit den Schneebesen des Rithr-
gerits cremig rithren. Zum Schluss Mandeln und Mehl kurz
unter die Masse riithren.

2 Jeweils ca. 12 haselnussgrofie Teighdufchen mit etwas
Abstand auf 3 mit Backpapier ausgelegte Backbleche geben.
Teighaufchen etwas flach driicken. Blechweise im vorge-
heizten Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) 8-10 Minu-
ten goldbraun backen. Pliatzchen aus dem Ofen nehmen
und auskiihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min. X
STUCK ca.60keal -E1g-F5g-KH5g *

% ¥
*
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T Bdrentatzen mit
Matcha-Pulver

Welche Barenart sich hinter den
Pfétchen verbirgt, wissen wir nicht,
aber wir haben sie zum Fressen gern

ZUTATEN FUR CA. 48 STUCK

v 90 g Butter v 45 g Mehl v 4 TL Matcha-Teepulver

v ¥ TL Weinsteinbackpulver v 80 g +100 g Puderzucker

v 2 Péckchen Vanillezucker v 60 g gemahlene Mandeln ohne Haut
v Salz v 4 EiweiB (Gr. M) » 3 EL Zitronensaft v 2 EL Pistazien

v Fett fiir die Form v 1 Silikon-Mini-Madeleine- bzw. Barentatzenform

7

1 FUR DEN TEIG Butter schmelzen. Mehl, Matcha-Teepulver,
Backpulver, 80 g Puderzucker, Vanillezucker, Mandeln und
1 Prise Salz mischen. Eiweif3 und fliissige Butter mit dem
Schneebesen unterriihren.

*

2 Jeweils 1 TL Masse in die gefetteten Mulden der Mini-
Madeleine- bzw. Barentatzenform fiillen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca. 10 Minuten *
backen. Ca. 5 Minuten abkiihlen lassen, dann vorsichtig aus

der Form losen. Auf einem Gitter auskithlen lassen. Auf

diese Weise aus tibrigem Teig weitere Barentatzen backen.

3 FUR DEN GUSS 100 g Puderzucker und Zitronensaft glatt
rithren. Pistazien lidngs in Stifte schneiden. Tatzen mit Guss
bestreichen. Mit Pistazien verzieren und trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
STUCK ca.50kcal -E1g-F3g-KH5¢g

Foto: House of Food, PR; Illustration: Shutterstock

Yuzu-Zitronen-
Schnitten

Kénnte man Sonnenschein essen,
wirde er genau so schmecken: siif3,
sauer und himmlisch fruchtig!

ZUTATEN FUR CA. 60 STUCK

v 150 g + 40 g Mehl v 40 g + 200 g Zucker
v 1 Péckchen Vanillezucker v 100 g Butter
v 2 Eier (Gr. M) v abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
v 4 EL Yuzu-Saft (alternativ Zitronensaft) v Salz

v % TL Weinsteinbackpulver v Mehl fiir die Arbeitsfliche
v Fett fiir die Form v Frischhaltefolie

1 150 g Mehl, 40 g Zucker, Vanillezucker und Butter in
Stiickchen verkneten. Teig in Folie ca. 1 Stunde kalt stellen.

2 Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche quadratisch (ca.
24 c¢cm) ausrollen. Teig in eine gefettete quadratische Spring-
form (ca. 24 cm) legen und mit einer Gabel mehrmals ein-
stechen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 160°C/Umluft:
140°C) ca. 10 Minuten vorbacken. Abkiihlen lassen.

% L/
ot /j ‘
3 Eier, Zitronenschale, Yuzu-Saft, 1 Prise Salz und 200 g o
Zucker schaumig aufschlagen. 40 g Mehl und Backpulver
unterriithren. Creme auf dem Boden verteilen. Im Ofen bei o
gleicher Temperatur 20-25 Minuten backen. Auskiihlen B th‘tfaré Erfrischung
lassen und in Stiicke schneiden. I * | " Koreanischer Yuzu-

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. + Wartezeit ca. 1% Std. gt el
STUCK ca. 40 keal -E1g-F2g-KHég 9 J :

.;x;x::umnll“‘\'\

Von Korean Yuzu; 200 ml
ca. 24 €; iber amazon.de



7 % Der grofie % MIT 24 REZEPTEN
Pliatzchen-Adventskalender

Nun schmiicken
wir den

‘ Bawm!

Einfach zum Anbeif3en, diese
siifien Christbaumkugeln

Espresso-
Plitzchen g
zum Aufhdngen

ZUTATEN FUR CA. 36 STUCK "

v 300 g Mehl v 1-2 TLIsliches Espressopulver

v 100 g Zucker » 200 g Butter

v 1 Ei + 1 EiweiB (Gr. M)

v 375 g Puderzucker v 2-3 TL Zitronensaft

v rote, griine und blaue Speisefarbe

v Zuckerperlen und bunter Zucker zum
Verzieren v Mehl fiir die Arbeitsflache

v Frischhaltefolie v Backpapier
v Einmalspritzbeutel

1 FUR DIE PLATZCHEN Mehl, Espresso-
pulver, Zucker, Butter in Sttickchen und
Ei erst mit den Knethaken des Riihr-
gerits, dann mit den Hinden zu einem
glatten Teig verkneten. Teig in Folie
gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 Teig auf einer bemehlten Arbeits-
fliche 3-4 mm dtinn ausrollen. Mit
Baumschmuck-Ausstechern (ca. 13 cm
Hohe) Plitzchen ausstechen. Mit einer
Lochttille Locher zum Aufhingen aus-
stechen. Platzchen auf 4 mit Backpapier
ausgelegte Backbleche legen. Blechwei-
se im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca. 10 Minuten
backen. Ausktihlen lassen.

3 FUR DEN GUSS Puderzucker, Eiweif’
und Zitronensaft glatt rithren. Zucker-

ss vierteln und je %4 mit Speisefarbe .
%(l)lsa, griin und bla]u (eventuell in zwei Ed\w M’Im \
Schiisseln hell- und dunkelblau) einfir- Mit unterschiedlichen Keks-Ausstecher
ben. Y4 Guss weif} lassen. Weifden Guss in Baumschmuck-
in einen Spritzbeutel ftillen. Plitzchen Form (13 cm). Von
mit buntem Zuckerguss bepinseln und Stadter; Stiick ca. 3,50 €;
trocknen lassen. Von dem Spritzbeutel iiber tortenzauber.de
eine ganz kleine Spitze abschneiden.
Plitzchen mit Guss, Perlen und Zucker
verzieren und trocknen lassen.

Geschenkbandern
verleihen Sie den
knusprigen Anhangern
den letzten Feinschliff

Softe Silberperlen
sorgen flr einen
: ' Glanzmoment.
ZUBEREITUNGSZEIT ca.2 %2 Std. + v’ \on Pickerd; 100 g
Wartezeit ca. 1 Std. SR ca. 2,30 €; im Supermarkt
STUCK ca. 130 keal -E1g-F5g-KH19g

Foto: House of Food, PR; lllustration: Shutterstock, Adobe Stock
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Bauer Media Group.

chnell sein lohnt sich!

Jetzt kochen & genieBen empfehlen und 10 € mehr sichern!

Es gelten
Einschrankungen.
Die vollstandigen

amazongde

21
Ei
Z'E! Geschaftsbedingungen
4] finden Sie auf
25 amazon.de/gc-legal.
Der Gutschein wird per
E-Mail versandt. Bitte

geben Sie im Coupon
Ihre E-Mail-Adresse an.

Bn R s en o v pen

y
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=]

L

€73 bestchoice 40€

= o 8- R@SSMANN
ono e “’ = Der Gutschein
Mein’brogen‘emarkb wird per E-Mail

versandt.

-
Bitte geben Sie

=1 B -
= . .a i
E-Mail-Adresse an.

40 € Gutschein bzw. 35 € Barpramie bis zum 26.11.2023
30€ Gutschein bzw. 25€ Barpramie ab dem 27.11.2023

" Zeit fiir zarte

lhre Abo-Vorteile: Schmorgerichte
o W

@ 2 Hefte gratis bei Bankeinzug! = 2

@ Im 1. Jahr portofreil
@ Bequem direkt zu Ihnen nach Hause!

Vorteile fiir den Werber:

@ Tolle Pramie zur Wahl!
@ Sie brauchen selbst kein Abonnent sein!
@ Sie kdnnen auch innerhalb Ihrer Familie werben!

IE FUR DEN WERBER

JA! Ich bin der neue Abonnent von kochen & genieBen.

SCHNELL BESTELLEN l JA! Ich bin der Werber und habe einen neuen Abonnenten geworben.
S Als Prémie erhalte ich: (bitte nur ein Kreuz setzen) ¥ ll}ég‘ ?12/%245238 Ja, ich mchte kochen & genieBen fiir mind. 1 Jahr von der Bauer Vertriebs KG, MeBberg 1,
. i 20078 Hamburg, beziehen. Danach lese ich nur, solange ich mdchte, und kann jederzeit zum
Q‘ 01 806 I 00 52 80 1) [0 35€ Barpramie néchsterreichbaren Heft kiindigen. Ich erhalte kochen & genieBen jeden Monat zum glei-
Mo-Fr 8-18 Uhr, Sa 9-14 Uhr; 0,20€/Anruf [0 40€ REWE Gutschein chen Preis wie am Kiosk, zzt. fiir nur 3,99 € pro Heft, direkt ins Haus geliefert. Die Zustellung
aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf. O] 40€ Amazon.de Gutschein erfolgt im 1. Vertragsjahr kostenlos, denn das Porto ibernimmt der Verlag fiir mich! Danach
) wird pro Heft eine Zustellgebiihr von nur 0,40 € erhoben. Ich darf mich in ca. 4 bis 6 Wochen

(
:

E] 040 / 30 19 81 12 gg; L1 40€ BestChoice Gutschein auf mein erstes Heft freuen. Das Angebot gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat
6

Den Coupon ganz einfach per Fax versenden. [ 40€ Aral SuperCard reicht, Preise inkl. MwSt.
D& Bauer Vertriebs KG ) L1 40€ Rossmann Gutschein |
kochen & genieBen Der Versand erfolgt, sobald der Abonnent seine Bezugsgebiihr gezahit hat. ane
Brieffach 14305 Name Vorname Geburtsdatum
20086 Hamburg StraBe, Hausnr.
Ganz einfach: Coupon bitte vollstindig ausfiilen, RALLE
PLZ, Ort

unterschreiben und gleich abschicken.

www.kochen-und-geniessen.de/countdown

Hier bequem online bestellen. Strafe, Hausnr.
Telefon

www.bauer-plus.de/international
Informationen zu unseren Auslandsangeboten.

Geburtsdatum
E-Mail (filr Kundenkorrespondenz)

PLZ, Ort
DJa, ich bin damit einverstanden, dass die Bauer Media Group mich per Telefon (ber interessante Angebote zu Medien-
produkten informiert. Meine Einwilligung ist jederzeit durch Mitteilung an die Bauer Vertriebs KG (an Adresse Bauer Vertriebs

(fiir ev. Riickfragen) KG, Brieffach 14550, 20078 Hamburg oder per E-Mail an widerrufwerbung@bauermedia.com) widerrufbar.

E-Mail
X Ja, ich zahle jahrlich per Bankeinzug. Dafiir erhalte ich 2 Hefte gratis zusatzlich im

QR-Code scannen Telefon

und schnell bestellen!
Informationen zu lhrem Abonnement: |hr Vmgspamr wird die DJa‘ ich bin damit einverstanden, dass die Bauer Media Group mich per Telefon {ber interessante IBAN ‘Banl‘(leit‘zahl‘ e konfonuh‘tmér e —
Bauer Vertriebs KG, MeBberg 1, 20078 Hamburg. Sie miissen nicht Angebote zu Medienprodukten informiert. Meine Einwilligung ist jederzeit durch Mitteilung an die Bauer
selbst Seﬂ,l um mitz L Neuer Ab z und Primien- Vertriebs KG (an Adresse Bauer Vertriebs KG, Brieffach 14550, 20078 Hamburg oder per E-Mail an
empfanger dirfen ni'cht identi sein. Die Bauer Vertriebs KG behélt widerrufwerbung@bauermedia.com) widerrufbar. Kontoinhaber (N v )

T tisch sein. : € & — — . ontoinhaber (Name, Vorname)
sich vor, geworbene Abonnements zuriickzuweisen und die Pramie oder Bitte hier Ihre fiir die Ich ermachtige die Bauer Vertriebs K@, Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich
anteilige Pramienwerte von Ihnen zuriickzufordem (z. B. aufgrund von weise ich mein Kreditinstitut an, die iften einzulésen. Es gelten die Bedi meines Kreditinsti
Mehrfachwerbung, vorzeitiger Vertragsbeendigung, Zahlungsverwei- I S B S Ich kann innerhalb von acht Wochen, beginnend mit dem Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten
gerung, Zahlungsverzug). Die Prémienangebote gelten nur, solange der BAN — Bankeitzal Kontonummer Bt T Y A S L P i T Glaubiger-ID: DE92Z2700000518718
Vorrat reicht. Der Verlag behélt sich ansonsten vor, angemessene Er-
Datum, Unterschrift

satzartikel zu liefem. Einzelheiten zu lhrem Widerrufsrecht, AGB, Daten-
schutz und weitere Informationen unter: www.bauer-plus.de/agh oder
telefonisch unter 0800/6647772 (kostenfrei).

| Kontoinhaber (Name, Vomame)
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In ihrer Sendung
.Der Haushalts-

Check” im

WDR nimmt sie

Eine Frage an den R

themen genauer

P ldtZChe npr()ﬁ unter die Lupe

.,

YVONNE WILLICKS

Die staatlich gepriifte Hauswirtschafts-
meisterin und Moderatorin im WDR kennt
die besten Tricks fiir ein sparsames und
nachhaltiges Haushaltsmanagement

Gibt es einen Weg, Pldtzchen
umweltbewusst und kosten-
sparend zu backen?

Den gibt es — mit einer guten Planung. Beginnen
Sie mit Pldtzchen, die bei niedrigen Temperaturen
gebacken werden, wie etwa Makronen, und dann
geht’s weiter mit denen, die mehr Hitze bendti-
gen. Das erspart das Vorheizen. Was auch Strom
spart: Plitzchen bei Umluft backen. Dadurch
kann die Hitze reduziert werden, und es kbnnen
mehrere Bleche auf einmal gebacken werden. Das
verbraucht rund 15 Prozent weniger Energie als
Ober- und Unterhitze. Zudem nutze ich die Rest-
wdrme des Ofens, indem ich darin Baiser trockne
oder mit nur wenig Sptilmittel meinen Ofen
reinige. Auch die Wahl des Backpapiers spielt eine
Rolle fiir die Umwelt. Ressourcensparend sind

vor allem hochwertiges Markenbackpapier sowie
Dauerbackfolie - beide kénnen hdufiger verwen-
det werden. Mehr unter yvonnewillicks.de

Winterzauber@

Entdeckt und eingesammelt: Die Schon gesagt:
schonste Deko schenkt die Natur

Der prachtuvolle Blumenstrauf3 ”LetZte Woche
besteht aus leuchtenden Lampion- . .
blumen, gespickt mit Fetthenne, war die Kiiche
strahlenden Chrysanthemen und b
Vogelbeeren. Absoluter Wow-Faktor: sauber.
die Kiirbis-Vase. Daftir moglichst
viel Fruchtfleisch aus dem Kiirbis ent- Haste Ue”paSSt-‘
fernen und eine Vase hineinstellen.

—~ S schade!*
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Foto: Adobe Stock, Shutterstock, WDR/Stephan Pick, PR

SCHON SAUBER

Mit diesen coolen Tiichern bringt /
Saubermachen einfach Spal3

Stylish, nutzlich, nachhaltig: Wer
hatte gedacht, dass Alltagsgegen-
stdnde so hiibsch sein kénnen? Und
nach dem Gebrauch lassen sie sich
waschen oder kompostieren.

Von Kiss My Kitchen; ca. 5,50 €;

kissmykitchen.de

MY
KITCHEN

RISS

3 dufte Tipps
GEGEN UNLIEBSAME ESSENSGERUCHE

Hausmittel schaffen schnelle Abhilfe

WALNUSSE
Winterzeit ist Kohl-
zeit. Obwohl wir
von seinem Aroma
nicht genug be-
kommen, kénnten
wir auf seinen inten-
siven Raumduft gut
verzichten. Abhilfe
schaffen Walnisse.
Ein bis zwei Stiick
im Kohl mitkochen
und der Geruch
wird gemildert.

KAFFEE
Nicht nur am Mor-
gen eine duften-
de Wohltat. Eine
Schale mit Kaffee-
bohnen und kleinem
Teelicht ist ein
dekoratives Acces-
soire, und dank der
Kerze erwarmen
sich die Bohnen,
wodurch sich ein
angenehmer Duft
ausbreitet.

KARTOFFEL
Gegen schlechte
Geriche im Kihl-
schrank hilft eine

rohe Kartoffel:
in zwei Halften
schneiden und auf
einen Teller in den
Kdhlschrank legen.
Sie nimmt die
schlechten Geri-
che an - sollte aber
regelmaBig ausge-
tauscht werden.

Auf ein Gldschen

Siiffige Tipps und angesagte Trends fiir Ihre Hausbar

U [taliens Klassiker:
wirzig und
W frisch zugleich.

.Molinari Sambuca
extra”; 11ca. 20€

Feuer und Flamme

Wunderbarer Abschluss
eines geselligen Mahls: ein
eleganter Likor mit feiner
Anisnote. Wir lieben die
italienische Variante und
servieren Sambuca ganz
stilecht mit drei Kaffeeboh-
nen. Unbedingt anztinden:
Dadurch karamellisiert der
Zucker im Likor, und die
Bohnen werden gerostet.
Beim Zerkauen mischt sich
die StifSe mit den Rost-
aromen - salute!
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Hefte nachbestellen?
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E-Mail: info@kochen-und-geniessen.de,
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Sie méchten uns schreiben?
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FUR GASTE

Erst gehen wir mit defil
geselliger Runde auf b

~ essbare Gansedeko
finden Sie auf Seite 45
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FUR GASTE

dieser elega
unseren G
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Eine Prise [/l)i5%en

KN
~

/weierlei
Fetapralinen

Késtlicher Auftakt, fein abgeschmeckt
mit Walniissen und etwas Honig

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN

v 75 g Walniisse » 250 g Feta

v 200 g Doppelrahmfrischkase v 1 EL Honig
v Salz v Pfeffer v 4 Stiele Petersilie

v 2 ELgetrocknete Cranberrys

v 8 diinne Scheiben gerducherter Lachs

v 8 Pumpernickeltaler v 8 wiirzige Cracker
v Salatblattchen und Dill zum Garnieren

1 FUR DIE GRUNDMASSE Walntisse hacken
und in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Herausnehmen und auskiihlen lassen.
Feta fein raspeln und mit Frischkise

glatt rithren. Hélfte der Niisse und Honig
unterriithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Aus der Frischkisemasse
mit angefeuchteten Handen ca. 16 Ball-
chen formen. Ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 FUR DIE NUSSPRALINEN Petersilie
waschen. Cranberrys, tibrige Niisse und
Petersilie fein hacken. Alles mischen.
Die Hélfte der Béllchen in der Cranberry-
mischung wenden und etwas andrii-
cken. Pralinen ca. 1 Stunde kalt stellen.

3 FUR DIE LACHSPRALINEN iibrige
Frischkésebillchen auf je eine Scheibe
Lachs legen und darin einrollen. Lachs-
pralinen ebenfalls ca. 1 Stunde kalt
stellen. Pralinen auf Pumpernickeltaler
oder Cracker verteilen und mit Salat-
blattchen garnieren. Lachspralinen mit
Dill garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min. +
Wartezeit ca. 112 Std.

PORTION (2 PRALINEN) ca. 290 kcal
E12g-F21g-KH10g¢

LIEB GEWONNENER BRAUCH

Der heilige Martin ist der Patron der Weber, Schneider und Winzer,
doch was hat er blo3 mit den Gansen zu tun?

Bauerntradition
Zum 11. November, dem Martins-
tag, wurden im Mittelalter die
Steuerabgaben fallig, die oft in
Naturalien, also auch in Gan-
sen, entrichtet wurden. Danach
begann die vorweihnachtliche
Fastenzeit. Grund, vorher noch
einmal Uppig zu schlemmen.

Fromme Legende
Als der heilige Martin im Jahr
370 zum Bischof von Tours
gewahlt wurde, versteckte er
sich, bescheiden wie er war, erst
einmal im Géansestall. Die Vogel
sollen ihn jedoch mit ihrem
Geschnatter verraten haben.



Rosenkohl in cremiger Sofe

Das marktfrische Wintergemise umhdllen wir mild mit rahmigem
Frischk&se. Ein wiirdiger Begleiter zu unserem Hauptgang

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN

v 1,5 kg Rosenkohl v Salz v 2 Zwiebeln v 2 Knoblauchzehen

v 1-2 EL Butter v 400 ml Gemiisebriihe v 200 g Doppelrahmfrischkése
v 2 EL Senf v Zucker v Pfeffer v Muskat v 4 Stiele Petersilie

1 Rosenkohl am Strunk kreuzweise einschneiden, waschen und

in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen. Zwiebeln und
Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Butter erhitzen. Zwiebeln und
Knoblauch darin glasig diinsten. Mit Brithe abloschen und auf-
kochen. Frischkise und Senf einriihren. Frischkisesofde mit Salz,

1 Prise Zucker, Pfeffer und Muskat abschmecken.

2 Rosenkohl abgiefien, in die Frischkasesofde
geben und 3-4 Minuten kocheln. Rosenkohl

mit Salz und Pfeffer abschmecken. Peter- > [#
silie waschen, fein hacken und iiber den ;
Rosenkohl streuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min. £
PORTION ca. 170 keal
E119-F9g-KH9g

Bratipfel unter Mandelkruste

Leckerer Kontrast als Beilage zur Gans: fruchtig-zimtige
Apfelspalten. Pst, schmeckt auch als Nachtisch super!

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN 0
v 10 Apfel (ca. 2 kg; z.B. Boskop) v 3-4 TL brauner Zucker .
v %2 TLZimt v 50 g Mandelblattchen v 2 EL Butter v Fett fiir die Form

1 Apfel waschen, schilen, vierteln und entkernen. Zucker

und Zimt mischen. Apfel in eine gefettete Auflaufform geben.
Mit der Zimtzuckermischung bestreuen und im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca. 25 Minuten backen. +

2 Mandelblittchen iiber die Apfel streuen und ca. 25 Minuten z
Ende backen. Butter schmelzen. Apfel aus dem Ofen nehmen
und sofort mit Butter betraufeln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 220 keal -E2g-Fég-KH37g

Zum
AnstofBen
Der frische, rote
Virgolato aus Apu-
lien begleitet uns -
leicht gekihlt -
durchs Festmahl.
Uber club-of-wine.de;
ca.10€




FUR GASTE
,Drum wir billig halten auch

diesen alten Martinsbrauch. . -
Laden fein zu diesem Fest
unsre allerliebsten Gdst’
auf die Martinsgdnslein ein
bei Musik und ktihlem Wein.*“
’ Achim von Arnim
(dt. Schriftsteller; 1781-1831)

Unser Einkaufstipp:
Achten Sie auf Gan
aus bauerli her




Martinsgans mit Rotweinsofie

Biihne frei fiir die Hauptdarstellerin des Tages: aromatisch gefiillt,
mit krosser Apfelglasur und, ganz wichtig, mit richtig viel wiirziger Sof3e

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
Fiir die SoBe
v 1 kg Ganseklein (beim
Gefliigelhandler vorbestellen)
v 1 groBes Bund Suppengriin v 2 Zwiebeln
v 2ELOI v 2 ELTomatenmark v Salz v Pfeffer
v 4 Lorbeerblatter v 10 Wacholderbeeren
v 750 ml trockener Rotwein
v 2-3TL Speisestarke
Fiir die Gans und Gansebriiste
v 1 kiichenfertige Gans (ca. 4,5 kg)
v 3 Zwiebeln v 3 Bio-Orangen
v 4 Stiele BeifuB v 2 Gansebriiste (a ca. 1 kg)
v 1 Bund Suppengriin v 3 EL Apfelgelee
v HolzspieBchen v Kiichengarn

1 AM VORTAG FUR DIE SOSSE Ginseklein
kleiner schneiden. Suppengriin waschen
und grob schneiden. Zwiebeln vierteln.
Ol in einem grofen Briter erhitzen.
Ganseklein darin bei starker Hitze ca.

10 Minuten kriftig anrosten. Suppen-
grin und Zwiebeln zuftigen und mitros-
ten. Tomatenmark einrtithren und an-
schwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Lorbeer und Wacholder zuftigen. Mit
Wein abloschen, aufkochen und bei
starker Hitze fast verkochen. Ca. 2,51
Wasser angiefden, aufkochen und offen
ca. 4 Stunden kocheln. Sofde durch ein
Sieb in einen grofien Topf giefien,
aufkochen und bei starker Hitze auf gut
600 ml Sofde einkochen. Sofde mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Auskiithlen
lassen und tiber Nacht kalt stellen.

2 AM NACHSTEN TAG Gans innen und
auflen waschen, trocken tupfen. Fett

Unser neues Lieblingsrezept gewinnt
die Herzen dank fruchtigem Flair

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN

v 2 kg Rotkohl v 3 rote Zwiebeln

v 2 EL Butterschmalz v Salz v Pfeffer

v 300 ml Pflaumenwein v 5 Lorbeerblatter

v 10 Nelken v 15 Wacholderbeeren

v 200 g Pflaumenmus v 5 EL Balsamico-Essig

1 Rotkohl waschen, vierteln und in
feinen Streifen vom Strunk schneiden.
Zwiebeln schilen, fein wiirfeln. Butter-

aus der Bauchhohle entfernen. Gans
innen und aufden mit Salz und Pfeffer
einreiben. Zwiebeln schilen, halbieren.
Orangen waschen und in grobe Stticke
schneiden. Beifu? waschen. Mit Zwie-
beln und Orangen in die Gans fiillen
und leicht andriicken. Offnung der
Gans mit Holzspiefen zustecken und
mit Kiichengarn zusammenbinden.
Gans auf einen Backofenrost legen.
Gansebriiste mit Salz und Pfeffer einrei-
ben und mit auf den Rost legen. Sup-
pengriin waschen und grob schneiden.
Gemuise auf einem tiefen Backblech
verteilen und ca. 750 ml Wasser angie-
Ren. Gans und Ginsebriiste auf dem
Rost in den Backofen schieben. Blech
mit Gemiuise darunterschieben. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 160°C/
Umluft: 140°C) ca. 4 Stunden braten.

3 Gans und Briiste aus dem Ofen nehmen.
Fond vom Blech durch ein Sieb in einen
Topf giefden. Gans und Génsebrtiste auf
das Blech setzen. Ca. 200 ml kochendes
Wasser, 3 TL Salz und Apfelgelee verrith-
ren. Ofentemperatur auf 180°C (Umluft:
160°C) hochschalten. Gans und Génse-
briiste mit dem Apfelwasser bestreichen.
Im Ofen ca. 1 Stunde weiterbraten, dabei
Gans und Génsebriiste Ofter mit Apfel-
wasser einstreichen. Fond entfetten, in
die vorbereitete Sofde giefSen und auf-
kochen. Stirke und 4 EL Wasser glatt
rithren und in die Sofde riithren. Ca.

1 Minute kocheln, Sofde abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT SoBe ca. 4 V2 Std.
Gans ca. 512 Std.
PORTION ca. 990 kcal -E72g-F74g-KH1g

*339333 30 o &Lt eet”
¥ Balsamico-Pflaumen-Rotkohl

schmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebeln
darin glasig diinsten. Rotkohl zuftigen
und ca. 5 Minuten andtinsten. Mit

Salz und Pfeffer wiirzen. Pflaumenwein
angiefden, aufkochen und Gewtirze zufti-
gen. Zugedeckt ca. 1 Stunde schmoren.

2 Pflaumenmus unter den Rotkohl
rithren und ca. 15 Minuten weiter-
schmoren. Rotkohl mit Salz, Pfeffer und
Balsamico-Essig abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
PORTION ca. 190 keal -E4g-F3g-KH 27 g

Und nun: alle
fertig machen
zum Genief3en!

2 Kartoffelbiallchen

FUR 8 PERSONEN

1,5 kg festkochende Kartoffeln waschen
und in Wasser ca. 20 Minuten kochen.
Kartoffeln abgief3en, sofort pellen und
durch eine Kartoffelpresse driicken. 2 TL
Salz, 1 EL getrockneten Oregano, 2 Eier
(Gr. M), 200 g Speisestiirke und 50 g Weich-
weizengrief zu den Kartoffeln geben. Alles
noch warm verkneten. Aus der Masse mit
den Hdnden golfballgrofie Knddel formen
und auf ein leicht geéltes Blech legen. Bdll-
chen in einem grof3en Topf in kochendem
Salzwasser 12-15 Minuten gar ziehen las-
sen, bis die Knodel oben schwimmen. Bill-
chen herausheben und abtropfen lassen.
75 g Butter schmelzen. 5-6 EL Semmel-
brosel darin rosten. Broselbutter vor dem
Servieren tiber die Bdllchen verteilen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 12 Std.

Ai Liébe vorbereitet:
bis zum Kochen
die Ballchen/auf
einem Blech mit
einem feuchten

Tuch abdecken



—
Licht? Kommt in die Tiite!

Rand von Pergamenttiitchen (Drogerie)

mit einer Wellenschere (Bastelladen)

abschneiden. Génse aus Packpapier

ausschneiden, dafiir einen Keks-

Ausstecher als Schablone nehmen. Auf

e die Tutchen kleben. Mit Dekodraht

.\ und einer Feder schmiicken (beides

R Bastelladen). LED-Teelichter in die
Tutchen stellen. Alternativ kleine

i Mitgebsel ftr Thre Giste einftllen.

>

Rattanstuhl ,Willow"
von car-moebel.de
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ENTSPANNT
VORBEREITET

Ihr Timing fiirs Martinsfest

Bis zu 2 Tage im Voraus
SofBe fur die Gans kochen.
Rotkohl kochen

Am Vortag
Génseplatzchen backen.

Kirschgelee und Schokocreme
furs Dessert einschichten

6 Stunden vor dem Fest
Gans vorbereiten und in den
Ofen schieben.
Kartoffelballchen formen, unter
einem feuchten Tuch kihl stellen.
Evtl. Getranke kalt stellen.
Tisch decken

3 Stunden vor dem Fest
Fetapralinen-Grundmasse vor-
bereiten, formen und kalt stellen.
Rosenkohl zubereiten

2 Stunden vor dem Fest
Fetapralinen fertigstellen

1 Stunde vor dem Fest
Kartoffelballchen und Brosel-
butter zubereiten; warm stellen.
SoBe und Gans fertigstellen.
Apfel vorbereiten

30 Minuten vor dem Fest
Apfel in den Ofen schieben,
sobald die Gans fertig ist.
Rot- und Rosenkohl aufwarmen.
Alles anrichten

Nach dem Hauptgang
Dessert mit Sahne, Schokosahne
und Mandeln toppen

Gemeinsam roch schneller!

Delegieren Sie einfach Beilagen, Vor- =
speise oder Dessert an lhre Gaste.
Wahrend alle den ersten Hunger mit
den Fetapralinen stillen, ist Zeit fiirs
Aufwarmen auf dem Herd. -

Foto: House of Food, PR; lllustration: Shutterstock



Ganseliesels Kirschbecher

Nicht alle durcheinanderschnattern - von Kirschgelee,
Creme und Mandeltopping ist doch genug fiir alle da!

Ubrige Gansekekse als
Tischdeko verwenden oder

k als Mitgebsel in Tiitchen

(s. links) verpacken

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN

v 275 g Mehl v 75 g Puderzucker

v 2 Eigelb (Gr. M) v Salz » 150 g kalte Butter
v 1 Glas (370 ml) Kirschen v 5 Blatt Gelatine
v 1 Packchen Vanillezucker v 1 EL Milch

v 2 EL Hagelzucker

v 200 g + 100 g Schlagsahne

v 100 g Zartbitterschokolade

v 200 g Mascarpone v 250 g Magerquark

v 2 EL Zucker v 1 TL Lebkuchengewiirz

v 40 g gebrannte Mandeln

v Kakao zum Bestduben

v Mehl fiir die Arbeitsflache v Backpapier

1 FUR DIE GANSEKEKSE Mehl, Puderzu-
cker, 1 Eigelb, 1 Prise Salz und Butter in
Stiickchen glatt verkneten. Miirbeteig
ca. 1 Stunde kalt stellen.

2 FUR DAS GELEE Kirschen abgiefien,
Saft dabei auffangen. Gelatine ein-
weichen. Kirschsaft und Vanillezucker
in einem Topf erhitzen. Gelatine
ausdriicken und unter Riithren im

Saft auflosen. Kirschsaft vom Herd
nehmen. Kirschen und Kirschsaft in
acht Dessertgliser verteilen und
mindestens 2 Stunden kalt stellen.

3 Teig auf bemehlter Arbeitsfliche ca.
3 mm diinn ausrollen. Dicht an dicht

stz ranch D> -
R

daraus mit einem Ausstecher (ca.

10 cm hoch; von Birkmann) ca.

24 Ganse ausstechen, dabei die Teig-
reste immer wieder zusammenkneten.
1 Eigelb und Milch glatt rithren. Génse
damit bestreichen. Einige Génse mit
Hagelzucker bestreuen. Ginse auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca.

12 Minuten backen. Herausnehmen
und auskiihlen lassen.

4 FUR DIE CREME 200 g Sahne erhitzen.
Schokolade in Stiicke teilen und darin
schmelzen. Hilfte der Schokosahne
kalt stellen. Mascarpone, Quark,
Zucker und Lebkuchengewtirz glatt
rithren. Hilfte Schokosahne unter-
ziehen. 100 g Sahne steif schlagen.
Lebkuchencreme auf die Kirschen
verteilen. Darauf je eine Sahneschicht
streichen. Kalt stellen.

5 VOR DEM SERVIEREN gekiihlte
Schokosahne kurz aufschlagen und
auf die Desserts verteilen. Gebrannte
Mandeln hacken und dartiberstreuen.
Mit Kakao bestiduben. Jeweils ein
Ganse-Plitzchen dazu servieren.
ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std. +

Wartezeit mind. 2 Std.

PORTION ca. 480 kcal -E10g-F32g-KH35g

Joghurt Natur von Weihenstephan
ist ein wahrer Allrounder.

Spitzenkoch Roland Trettl
verrit Kiichentricks rund um
die frische Kostlichkeit

Feine Torten mit Joghurt

Torten mit Joghurt statt mit Sahne sind
fettdrmer und die feine Sdure verleiht ihnen
einen frischen Geschmack. Damit die Creme
sicher bindet, verriihren Sie die aufgeloste
warme Gelatine mit etwas Joghurt. Sobald
die Mischung fest zu werden beginnt, riihren
Sie die restliche Masse unter. Vermeiden

Sie Kombinationen mit Friichten wie Kiwi,
Papaya oder Ananas. Deren Enzyme greifen
das Eiweifs an und die Creme wird nicht fest.

Pikante Joghurt-Dips

Saucen auf Mayonnaise-Basis schmecken
frischer, wenn Sie ein paar Loffel Joghurt
Natur dazugeben. Ist Joghurt die Basis
des Dips, gewinnt er mit ein paar Loffeln
hochwertigem Ol, wie z. B. Olivendl, an
Geschmack: Die feine Sdure des Joghurts
verbindet sich mit dem Ol Krduter und
Gewiirze kénnen so ihr Aroma besonders
gut entfalten. Fiir einen perfekten Curry-
Dip schwitzen Sie Currypulver oder -paste
kurz in Ol an, nach dem Abkiihlen mit dem
Joghurt verriihren.

Joghurt in den Teig

Bereiten Sie Ihren Spdtzle-, Gnocchi- oder
Waffelteig doch mal mit Joghurt Natur zu!
Der Teig wird dadurch
saftiger und die Sdure
im Joghurt betont

den Geschmack.

Auch Brot und

Kuchen lassen sich auf
diese Weise verfeinern:
Schon eine kleine
Menge Joghurt im

Teig sorgt fiir ein
angenehmes
Mundgefiihl.

MEHR INFOS UNTER
www.molkerei-weihenstephan.de
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Alle Anbieterven Speisen und
Getranken stammen aus dem
Schwarzwald und verarbeiten
groBtenteils regionale Produkte

ZU GAST IM HOCHSCHWARZWALD

. + _Das magische

X x

. » Leunchten

Im wildromantisch gelegenen Héllental pilgern
Besucher von nah und fern zu einem der schénsten
Weihnachtsmérkte Deutschlands'

Text: Sabine Vincenz ,,

Wasserkraftwerke
Umgebung gewol




Offene Feuer-
stellen sorgen fiir
Gemdutlich- und
Geselligkeit

s geht hinab. Hinab ins Hollental.

»Doch keine Bange®, ruft mir Géste-
ftihrerin Corinna mit einem verschmitzten
Licheln zu, ,das Himmelreich wartet auf
uns.“ Schon Marie-Antoinette soll auf ihrer
Brautreise die beklemmende und gefihrliche
Schlucht durchquert haben, ebenso wie Dich-
terftirst Johann Wolfgang von Goethe - doch
seinen wenig schmeichelhaften Namen erhielt
das ,,Val d’enfer” von einem franzosischen
General, der sich Ende des 18. Jahrhunderts
mit seinen Truppen auf dem Riickzug befand.
Es sei doch nur logisch, erzdhlt Corinna weiter,
dass nach der Holle das Himmelreich auf jeden
wartet, der den Gefahren getrotzt hat. Unser
Himmelreich ist diesmal nicht die gleichnamige
Siedlung mit eigenem Bahnhof am Ausgang
des Hollentals, sondern einer der bezaubernds-
ten Weihnachtsmirkte Deutschlands.

Wildromantisches Wunderland

Und tatsichlich durchstromt mich ein Gefiihl
himmlischer Magie, als wir die Ravenna-
schlucht erreichen: Unter dem imposanten
Viadukt, eingehtillt in einen rot, griin und
blau changierenden Lichtnebel, duckt sich
ein stimmungsvoll erleuchtetes Huttendorf.
Einmal im Jahr, an vier Advents-Wochenen-
den, verwandelt sich dieses wildromantische
Fleckchen Erde in ein festliches Wunderland,
das auch mein Herz im Sturm erobert.

Nicht nur fiir die Augen, auch fiir den
Gaumen ist der Weihnachtsmarkt ein Fest.
Ich starte meine Schlemmertour mit ein, zwei
»Nikolausi“, einem sehr leckeren, regional
hergestellten Bratapfellikor mit Sahnehdub-
chen und Zimt. Das macht Appetit auf die
Hirsch-Bratwurst vom Grill. , Probieren Sie
dazu unbedingt unseren selbst gemach-
ten Senf mit Cranberrys®, empfiehlt mir
die Verkduferin. An der offenen Feuerstelle
verputze ich die kostliche Bratwurst sofort >

: (™

Bratwurst im Brﬁtchen ' ¥

mit saftigem Kraut-Topping

Nichts geht tber eine ziinftige Bratwurst! Wir haben uns dazu einen
duBerst schmackhaften siiBsauren Belag einfallen lassen

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
v 300 g Sauerkraut
v 4-5 EL WeiBweinessig v 2 TL Zucker
v EdelsiiBpaprika v Salz v Pfeffer
v 300 g Rotkohl v Saft von 72 Limette
v 1 Mini-Romersalat v 2 EL Ol
v 6 Bratwiirste (a ca. 100 g;
z.B. Wildbratwiirste)
v 6 Baguette-Brotchen (a ca. 75 g)
v 6 ELSenf (Tube) v 4 TL Wasabi-Niisse

1 FUR DAS SAUERKRAUT Sauer-
kraut in ein Sieb geben, absptilen
und abtropfen lassen. Essig und
1 TL Zucker aufkochen, Sauer-
kraut zugeben und unterrithren.
Sauerkraut mit Edelstifipaprika,
Salz und Pfeffer abschmecken.
Kraut beiseitestellen.

2 FUR DEN ROTKOHL Rotkohl wa-
schen und in feinen Streifen vom
Strunk hobeln. Mit Limettensaft,
1 TL Zucker und Salz verkneten.
Romersalat waschen und in feine
Streifen schneiden.

3 FUR DIE WURSTCHEN 1 EL Ol in
einer Grillpfanne erhitzen. Wiirs-
te darin rundherum ca. 8 Minu-
ten braten. Brotchen langs tief
einschneiden. Mit Sauerkraut,
Wiirsten, mariniertem Rotkohl
und Romersalat fiillen. Senf
daraufgeben. Niisse grob hacken
und uiber die Brotchen verteilen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 680 kcal
E30g-F39g-KH49¢g
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Energiesparende LED-
Lampen sorgen fir die stim-
mungsvolle Beleuchtung

&5

Fortsetzung von Seite 47

und komme dabei mit den umherstehenden
Besuchern ins Gesprich. Einige sind wie ich
von weit her angereist; andere kommen aus
der Umgebung - aber jeder geniefdt sicht-

lich diese besondere Atmosphire. Und es
schmeckt!!! Obwohl eigentlich schon satt,
kann ich dem Bauernraclette auf knusprigem
Brot nicht widerstehen. Fiir den stifRen Ab-
schluss gonne ich mir eine Ttite voll von dem
in Stddeutschland beliebten Magenbrot, das
seinen Namen den verwendeten magenfreund-
lichen Gewtirzen Nelken, Zimt, Sternanis und
Muskat verdankt. Fiir meine Lieben zu Hause
besorge ich noch Schwarzwilder Schinken,
Weihnachtsschmuck und den kostlichen Brat-
apfellikor. Zu schnell sind die zwei Stunden
voriibergegangen. Pappsatt und zufrieden geht
es im Shuttlebus zurtick nach Hinterzarten.
Weihnachten kann kommen!

Eine Prise [{)i5%en

DIE LICHTER...

...gehen in diesem Jahr am
Freitag, 24. November, 15 Uhr, bis
Sonntag, 17. Dezember, an.

Der Besuch ist nur mit einem vorab
gebuchten Online-Ticket méglich.
Kinder bis einschlieBlich 15 Jahre

zahlen keinen Eintritt.

Shuttlebusse verkehren kosten-
los. Abfahrt und Ankunft jeweils an
den Bahnhéfen Hinterzarten und
Himmelreich.

Die Aufenthaltsdauer fiir den
Weihnachtsmarkt ist aufgrund der
hohen Besucherzahlen auf zwei
Stunden beschrankt.

TIPP: Vom Kurhaus Hinterzarten aus
starten gefiihrte Fackelwanderun-
gen in die Ravennaschlucht.
MEHR INFOS: hochschwarzwald.de,

unter der Rubrik Veranstaltungen *

*
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Siifle Schupfnudeln *

mit Kirschen

**
L

Ein herrlich warmendes Dessert fiir kalte Tage. Und wer es nicht
zum Weihnachtsmarkt schafft, veranstaltet einfach zu Hause einen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 800 g mehligkochende Kartoffeln
v 2 ELZucker v 2 EL Butter

v 50 g Mandelblattchen

v 2 ELMehl v 40 g GrieB v Salz

v 4 Eigelb (Gr. M) v 1 ELOI

v 1 Becher (500 g) Kirschgriitze

v Puderzucker zum Bestduben

v Mehl fiir die Hinde v Backpapier

1 FUR DIE SCHUPFNUDELN Kartof-
feln waschen und in Wasser ca.
20 Minuten kochen. FUR DIE MAN-
DELN 5 EL Wasser, Zucker und

1 EL Butter aufkochen. Mandeln
darin 3-4 Minuten kocheln, bis
sich ein Karamellmantel um die
Mandeln gelegt hat. Auf Back-

N papier auskithlen lassen.

2 FUR DIE SCHUPFNUDELN Kartof-
feln abgiefien, pellen und noch
heif} durch eine Kartoffelpresse
driicken. Etwas abkiihlen lassen.
Mehl, Grief}, 1 Prise Salz und
Eigelb unterkneten. Mit bemehl-
ten Handen fingerdicke Schupf-
nudeln formen. In leicht sieden-
dem Salzwasser 2-3 Minuten
garen, bis sie an der Oberflache
schwimmen. Abgief’en.

3 Olund 1 EL Butter in einer
Pfanne erhitzen. Schupfnudeln
darin ca. 5 Minuten braten. Mit
Kirschgriitze anrichten. Mandeln
und Puderzucker dariiber vertei-
len. Dazu schmeckt Vanillesofie.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
PORTION ca. 590 kcal
E129-F20g-KH86¢

Foto: House of Food, Hochschwarzwald Tourismus GmbH, privat
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Geschenk -
zur Wahl! L J

Design your life KING®

Carbon Optic Messerset Isolierkanne Schiissel-Set ,,Marie”, 10-tlg.

Jetzt Bitte nennen Sie uns bei Bestellung per Telefon die Aktionsnummer (tv14 in KuG 2023— 6645 // 342 03 2244301)
bestellen: und die Geschenknummer: Messerset 23, Isolierkanne 48 oder Schiissel-Set ,Marie” 118.

Q 01806/36 93 36 [ www.kochen-und-geniessen.de/tv14

Mo-Fr 8-18 Uhr, Sa 9-14 Uhr; 0,20 €/Anruf Oder einfach den nebenstehenden Code einscannen
aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk, max. 0,60 €/Anruf. und weitere interessante Angebote finden.

Informationen zu Ihrem Abonnement:
Einzelheiten zu Ihrem Widerrufsrecht, AGB, Datenschutz und weitere Informationen unter: www.bauer-plus.de/agb oder telefonisch unter 0800/6 64 77 72 (kostenfrei). Das Angebot gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat reicht. Alle Preise inkl. MwSt.




AUSGEMACHT. BESONDERS. GUT.

Bei keiner anderen Methode bleiben Saftigkeit A
und Geschmack so gut erhalten wie beim
s Sous-vide-Garen. Wir zeigen, wie es funktioniert

Pertert!

So mdgen wir unser
Schweinefiletam
liebsten: in saftigem
Zartrosé
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Foto: House of Food, Image Professionals

o
Zart gegartes Schweinefilet
Im Aromatresor und dank eines wohltemperierten Wasserbads bereiten
Sie Filet zu wie in der Sternekiiche - und das ganz ohne Stress

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 2 Schweinefilets (a ca. 450; ca. 4 cm @)
v 1 Bio-Orange v 3 Zweige Rosmarin

v 2 gestrichene TL schwarze Pfefferkdrner
v 2 EL Butterschmalz v Salz v Pfeffer

v 2 groBe Vakuumbeutel

1 Fleisch putzen, dabei Fett und Seh-
nen abschneiden (s. Abb. A). Fleisch-
abschnitte (80-100 g) fiir die Sofke
beiseitelegen. Filets trocken tupfen
und quer halbieren. Orange waschen
und 3 Scheiben abschneiden. Ubrige
Orange auspressen, Saft fiir die Sofde
beiseitestellen. Rosmarin waschen.

~ Jeweils 2 Filethilften, 1 Orangen-

scheibe, 1 Rosmarinzweig und 1 TL
Pfefferkorner in einen Vakuumbeutel
geben und mit einem Vakuumier-
gerit vakuumieren (s. Abb. B).

2" Ca. 3,25 1 Wasser in einen grofien
Topf (ca. 6 1 Inhalt) geben. Sous-vide-
Stick hineinstellen. Auf 58°C und
eine Garzeit von 1 Stunde einstellen
und einschalten. Garzeit hingt vom
Fleischdurchmesser ab. Bei 3 cm @
z.B. reichen 45 Minuten. Sobald die
Temperatur erreicht ist (in ca. 10 Mi-

Jede Scheibe
ein Genuss!
Redakteurin
Maike Doege
gart ihr
Fleisch nur

nuten), Beutel mit den Filets in das
Wasser legen, sie sollten vom Wasser
bedeckt sein. Sobald die gewtinschte
Temperatur erreicht ist, beginnt der
Timer mit der Zeithahme (s. Abb. C).

3 Beutel aus dem Wasserbad
herausheben. Fleisch entnehmen,
Fleischsaft mit Gewtirzen fur die
Sofie beiseitestellen. Butterschmalz
in einer grof’en Pfanne erhitzen.
Schweinefilets darin rundherum
2-3 Minuten braten (s. Abb. D).

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Filets
herausnehmen und ca. 5 Minuten

ruhen lassen. Mit der Sofde anrichten.

Mit tibrigem Rosmarin und Orange
garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 320 kcal
E449-F13g-KH5¢g

Temperaturwichter

Ein Sous-vide-Stick
erhitzt das Wasser auf die
gewiinschte Temperatur
und halt es konstant.

Z.B. von KitchenBoss; ca.

100 €; iiber amazon.de

Portweinsofde

FUR 4 PERSONEN 2 gewiirfelte Zwie-
beln, 1 gewiirfelte Mohre, 1 Zweig
Rosmarin und Fleischabschnitte in
1 EL heifiem Butterschmalz

8-10 Minuten anrosten. 1 EL Toma-
tenmark und 1 EL braunen Zucker
kurz mit anschwitzen. Mit 100 ml
rotem Portwein, Orangensaft

und 500 ml Gemiisefond (Glas)
abloschen. Aufkochen und ca.

10 Minuten kocheln. Fleischsaft aus
dem Beutel samt Gewlirzen zuge-
ben, ca. 5 Minuten kécheln. Sof3en-
ansatz durchsieben und aufkochen.
1 TL Speisestiirke und 3 EL Wasser
glatt riihren, Sofe damit binden.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.

Die Methodenmagie hinterm Vakuumgaren

Was ist eigentlich Sous-vide-Garen?
»Sous vide“ kommt aus dem Franzosi-

schen und heif3t tibersetzt ,unter Vaku-

um®. Bei dieser Garmethode schweifie
ich das Gargut in einen Beutel ein und
gare es bei gleichmapfiger, niedriger
Temperatur schonend im Wasserbad.

Was kommt noch in den Beutel?
Zum Fleisch gebe ich auf jeden Fall
meine Lieblingsgewtirze. Im Vakuum-
beutel kann das Fleisch die Aromen
durch und durch annehmen.

Welche Vorteile hat die Garmethode?
Beim Sous-vide-Garen bekomme ich
das Fleisch immer auf den Punkt, da
ich die Kerntemperatur exakt bestim-
men kann. Im Grunde kann man hier
nichts falsch machen.

Was kann ich auf diese Weise garen?
Ich empfehle es fiir fast alle Fleisch-
arten und Zuschnitte, die sehr zart
werden sollen. Auch Gemiise gelingt
perfekt. Aufgepasst bei lange abgehan-
genem Wild: Es kann zu weich werden.

Im néchsten Heft: siiBe Weihnachts-Macarons ¥

-
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PREISRATSEL

Feuerschale
mit Pizzaofen

Einfach nur eine Feuerschale? Weit gefehlt! Dank des
speziellen Gehiuses ist der ,,Bonfire“ von Solo Stove so gut

wie rauchlos. Doch er kann noch mehr als nur wiarmende
Flammen verbreiten: Mit dem passenden Accessoire

,»Pi Fire“ lisst sich die Feuerschale mit wenigen Handgriffen

in einen Pizzaofen umbauen. So wird die heimische
Terrasse zur Trattoria. Uber der Flamme gelingt die Pizza

wie vom Italiener. Wir verlosen zwei
schalen mit Pizzaofen.

Feuer-

eu.solostove.com

t solostove
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Losungswort 1

des Kreuzwortratsels:

2

3

7

5

6

7 18

9

[ ,Ja, ich bin damit einverstanden, dass der Bauer Verlag mich bis auf Widerruf per Telefon oder E-Mail iber interessante Angebote

zu Medienprodukten informiert. Mit meiner vorstehenden Einverstandniserklarung verpflichte ich die Bauer Media Group auf die

Einhaltung der Grenzen dieser Zustimmung und auf den Datenschutz” Diese Einwilligung hat keinen Einfluss auf lhre Gewinnchance.

Name

Adresse

Telefon-Nr.

E-

Mail
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So nehmen Sie teil ...

Per Website:

Die Losung fiir
das Gewinn-
spiel sowie lhre
Anschrift und
E-Mail-Adresse
tragen Sie bitte
online ein
inunser

Gewinnspiel-Formular unter:
wunderweib.de/gewinn-coupons

Per Post: Bitte fiillen Sie den Gliickscoupon
aus (ggf. kopieren) und kleben Sie ihn

auf eine ausreichend frankierte Postkarte.
Geben Sie Namen, Anschrift und ggf. E-Mail-
Adresse an. Senden Sie die Postkarte an:
kochen &genieBen, 20650 Hamburg
PerTelefon: Nennen Sie das
Lésungs-/Kennwort dem Gliickstelefon:
0800 5887965 (kostenlos aus dem dt.

Fest- und Mobilfunknetz, Mo.-Fr. 9-19 Uhr)

Teilnahmebedingungen

Die Gewinnspielverlosungen sind eine Giber-
greifende Gewinnaktion der Bauer Media
Group. Veranstalter dieses Gewinnspiels ist

die Bauer Food Experts KG. Berechtigt zur
einmaligen und personlichen Teilnahme sind
Personen Giber 18 Jahre mit einem Wohnsitz

in Deutschland, mitAusnahme der Mitarbeiter
der Untemehmen der Bauer Media Group, ein-
schlieBlich ihrer jeweiligen Angehorigen, sowie
alle Mitarbeiter der Drittunternehmen, die in das
Gewinnspiel involviert sind. Die Teilnahme Giber
Gewinnspielagenturen ist nicht méglich. Unter
allen fristgerecht eingehenden Einsendungen
entscheidet das Los. Der/Die Gewinner/-in wird
vom Veranstalter per Post benachrichtigt.
Der/Die Gewinner/-in muss die Annahme des
Gewinns innerhalb von 14Tagen nach Erhalt
der Gewinnbenachrichtigung gegeniiber dem
Veranstalter bestatigen, andernfalls erlischt

der Gewinnanspruch, und der Gewinn wird

neu vergeben. Unabhéngig davon verjahrt der
Gewinnanspruch nach Ablauf eines Jahres nach
Erhalt der Gewinnbenachrichtigung. Der Gewinn
gilt mit Nachweis der ordnungsgemaBen
Absendung als erbracht. Eine Gewinnabtretung,
eine Barauszahlung oder derTausch des
Gewinns ist nicht maglich. Der Rechtsweg
istausgeschlossen.

Datenschutz: Die Bauer Food Experts KG
verarbeitet lhre personenbezogenen Daten

zur Durchfiihrung des Gewinnspiels. Weitere
Informationen zum Datenschutz unter
datenschutz-gewinnspiel.de

Teilnahmeschluss ist der
28. November 2023.

Die Auflosung des Rétsels finden Sie im
nachsten Heft.

Auflosung aus Heft 10/2023
Losungswort:
Blumenkohl
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Die Gewinner wurden schriftlich benachrichtigt.

Foto: House of Food
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Schiissel-Set ,,Marie‘, 10-tlg.

Die Schisseln eignen sich wunderbar als Salat-
oder Servierschissel und zum Aufbewahren
von Lebensmitteln oder Knabbereien. Inklusive
Deckel. Material: Edelstahl, Kunststoff. GroRen:
ca. 12, 14, 16, 18 und 20 cm.

o qleﬁe + geséfenl{

jir nur ¢,80 €

Kiichen-Set, 5-tlg. Tischlampe ,,Touch me*

Unser 5-teiliges Kiichen-Set bietet lhnen Bei dieser Tischlampe gentigt ein kurzes Tippen
die perfekten Helfer, um Ihre kulinarischen auf den LampenfuB aus Edelstahl und schon
Kreationen auf das nachste Level zu heben. erleuchtet sie an ihrem Platz. 3-stufige
Material: Silikon, Holz. Dimmer-Funktion. MaRe: ca. @ 12,4 x 29,3 cm.

m

Zeit fiir zarte

m!] Weihnachtszauber im Abo: 4 Je Ty e g

—~\ Die perfekte Geschenkidee! 141 = U o

V lch Jetzt Zeitschrift auswihlen unter: ‘ : nur g - =" ;
www.bauer-plus.de/xmas " U -

Schmorgerichte

Kby icons Schic infleisch

SCHNELL BESTELLEN!
) 01806/36 93 36

Mo-Fr 8-18 Uhr, Sa 9-14 Uhr; 0,20 €/Anruf aus
dem dt. Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf.

= 040/30 19 81 12

Den Coupon ganz einfach per Fax versenden.

Bauer Vertriebs KG, kochen & genieBen
Brieffach 14307, 20086 Hamburg

Ganz einfach: Coupon bitte vollsténdig ausfiillen,
unterschreiben und gleich abschicken.

www.kochen-und-geniessen.de/abo
Hier finden Sie weitere interessante Angebote.

@ www.bauer-plus.de/international
Informationen zu unseren Auslandsangeboten.

Informationen zu lhrem Abonnement: Ihr Vertragspartner wird die Bauer
Vertriebs KG, MeBberg 1, 20078 Hamburg. Die Bauer Vertriebs KG behélt sich
vor, Abo-Bestellungen zu priifen und ggf. aufgrund von z.B. Mehrfachbestellun-
gen abzulehnen. Die Angebote gelten nur, solange der Vorrat reicht. Der Verlag
behdlt sich ansonsten vor, angemessene Ersatzartikel zu liefern. Einzelheiten
zu |hrem Widerrufsrecht, AGB, Datenschutz und weitere Informationen unter:
www.bauer-plus.de/agb oder telefonisch unter 0800 / 6647772 (kostenfrei).

JA, ICH MOCHTE 3 HEFTE FUR NUR 7,80 € STATT 11,97 € TESTEN UND EIN GESCHENK MEINER WAHL DAZII!

Bitte kreuzen Sie ein Geschenk Ihrer Wahl an: 028 03 02247693
” - o i KUG #11/23 — 6645
[Jschiissel-Set ,Marie®, 10-tlg. (118)  [Kiichen-Set, 5-tlg. (128)  [Tischlampe ,,Touch me* (10)

Ich teste 3 Hefte kochen & genieBen fiir nur 7,80 € statt 11,97 €. Danach erhalte ich kochen & genieBen von der Bauer Vertriebs KG, MeBberg 1, 20078 Hamburg, jeden
Monat zum gleichen Preis wie am Kiosk, zzt. fiir nur 3,99 € pro Heft, direkt ins Haus geliefert. Die Zustellung erfolgt im 1. Vertragsjahr kostenlos, denn das Porto tbernimmt der Verlag
fiir mich! Danach wird pro Heft eine Zustellgebiihr von nur 0,40 € erhoben. Ich lese nur, solange ich mdchte, und kann jederzeit zum néchsterreichbaren Heft kiindigen. Wenn ich nach
dem Probeabo keine Weiterbelieferung wiinsche, werde ich Sie spatestens nach Erhalt des 2. Heftes in Textform informieren. Das ausgewahite Geschenk darf ich auf jeden Fall behalten,
inca. 4 bis 6 Wochen kommt mein erstes Heft. Das Angebot gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat reicht, Preise inkl. MwSt.

Name, Vorname Geburtsdatum
StraBe, Hausnr.
PLZ, Ort

Telefon E-Mail (fiir Kundenkorrespondenz)

X

Ja, ich bin damit einverstanden, dass die Bauer Media Group mich per Telefon iber interessante Angebote zu Medienprodukten informiert. Meine Einwilligung ist jederzeit durch
Mitteilung an die Bauer Vertriebs KG (an Adresse Bauer Vertriebs KG, Brieffach 14550, 20078 Hamburg oder per E-Mail an widerrufwerbung@bauermedia.com) widerrufbar.

Ja, ich zahle jéhrlich per Bankeinzug. Dafiir erhalte ich 2 Hefie gratis zusétzlich bei Weiterbezug nach dem Probeabo im Anschluss an den
Zahlungsrhythmus.

IBAN Bankleitzah! Kontonummer

Kontoinhaber (Name, Vorname) Bankinstitut

Ich erméachtige die Bauer Vertriebs KG, Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich weise ich mein Kreditinstitut an, die Lastschriften einzuldsen.
Es gelten die Bedingungen meines Kreditinstitutes. Ich kann innerhalb von acht Wochen, beginnend mit dem Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten Betrages
verlangen. Die Mandatsreferenz wird separat mitgeteilt. Glaubiger-ID: DE92Z7200000518718

Datum, Unterschrift

X



DESSERTS 1+

Zum Abschluss eines guten Essens

gonnen wir uns diese himmlischen
Gaumenfreuden. Denn fiir einen
Nachtisch ist immer Platz!

Karamellpudﬁumgvmlt
Granatapfel-Minz-Topping

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 80 g + 2 TL brauner Zucker v 2 EL Butter » 200 ml + 100 ml Milch
v 200 g Schlagsahne v Salz v 40 g Speisestarke v 2-3 Stiele Minze
v 1 Granatapfel v 2 EL Apfelsaft v Frischhaltefolie

1 80 g Zucker karamellisie-
ren. Butter unterriithren.
Unter Rithren 200 ml Milch,
Sahne und 1 Prise Salz
zufiigen und aufkochen.

2 100 ml Milch und Stirke
glatt rithren. Stéarke in die
Karamellcreme riithren,
aufkochen und ca. 1 Minute
kocheln. Pudding ca.

10 Minuten abkiihlen lassen
und dann in 4 Glaser (a ca.
200 ml Inhalt) fillen. Direkt
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mit Folie bedecken und ca.
2 Stunden Kkalt stellen.

3 Minze waschen, hacken.
Granatapfel halbieren und
Kerne herausklopfen. Mit
Minze, Saft und 2 TL Zucker
mischen. Vor dem Servieren
Granatapfel-Minz-Topping
auf dem Pudding verteilen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca.

35 Min. + Wartezeit ca. 2 Std.
PORTION ca. 370 kcal
Edg-F20g-KH41g

Pochierte Honig-Birnen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 1 Zitrone v 300 ml WeiBwein (z.B. Riesling) v 4 Sternanis
v 175 g Zucker v 1 Packchen Vanillezucker v 200 g fliissiger Honig
v 4 reife Birnen (a ca. 150 g) v 4 Kugeln Vanilleeis

1 Zitrone halbieren und den
Saft auspressen. Wein, ca.
700 ml Wasser, Zitronen-
saft, Sternanis, Zucker,
Vanillezucker und Honig
in einem schmalen, hohen
Topf aufkochen. Birnen
schilen und in den Sud
geben. Birnen unter
gelegentlichem Wenden
bei schwacher Hitze ca.

20 Minuten pochieren,
aber nicht kochen.

2 Von dem Sud ca. 500 ml
abnehmen und ca. 20 Mi-
nuten bei starker Hitze
sirupartig einkochen.
Danach den Honigsirup
abkiihlen lassen.

3 Birnen in dem tibrigen
Sud unter gelegentlichem
Wenden auskiihlen lassen.
Pochierte Birnen und Eis

anrichten. Honigsirup
vorsichtig dartibergiefien.

ZUBEREITUNGSZEIT ca.

45 Min. + Wartezeit ca. 1 Std.
PORTION ca. 330 kal
E2g-F4g-KH66¢g

Aromatische Note

Bei den Gewlirzen
dirfen Sie gern variieren.
Zu Birnen passen auch
Kardamom, Ingwer, Zimt,
Nelken oder Chili toll.




Foto: House of Food

Beschwipste Pflaumen zu
Zimt-Pannacotta

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 450 g TK-Pflaumen v 5 Blatt Gelatine v 500 g Schlagsahne

v 2 Zimtstangen v 2-3 ELZucker v Y2 TLVanilleextrakt

v 200 ml Gliihwein v Schale von "2 Bio-Orange v 5 TL Speisestérke
v 1TLZimt v evtl. Zimtstangen zum Verzieren

1 Pflaumen antauen lassen.
Gelatine einweichen.
Schlagsahne, Zimtstangen,
Zucker und Vanilleextrakt
unter Rithren aufkochen
und ca. 5 Minuten ziehen
lassen. 4 Dessertformchen
(2 ca. 7 cm @) mit kaltem
Wasser ausspiilen.

2 Gelatine ausdriicken,
auflosen und mit 3 EL
Sahnemischung verrtihren,
dann in die tibrige

Sahne rithren. Zimtstangen
entfernen, Zimtsahne in
die Formchen verteilen und
ca. 4 Stunden kalt stellen.

3 Glithwein, Pflaumen und
Orangenschale aufkochen
und ca. 5 Minuten kocheln.

Stirke und 2 EL Wasser glatt
rihren. Starke unter Rith-
ren zu den Pflaumen geben
und ca. 1 Minute kocheln.
Orangenschale entfernen.
Glithwein-Pflaumen etwas
abkiihlen lassen.

4 Pannacotta mit einem
Messer vom Formrand
losen. Formchen kurz in
heifdes Wasser tauchen.
Pannacotta auf Dessertteller
stiirzen. Mit Zimt bestiu-
ben. Glithwein-Pflaumen
dazu servieren. Eventuell
mit Zimtstangen verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca.

35 Min. + Wartezeit ca. 4 Std.
PORTION ca. 540 kecal
Edg-F40g-KH38¢g

Winterliche Creme briilée

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 1Vanilleschote v 1 Bio-Zitrone v 200 g Schlagsahne
v 200 ml Milch v 1 TL Orangenextrakt v 2 Eier + 2 Eigelb (Gr. M)
v 100 g Puderzucker v 4 EL Zucker v Fett fiir die Formchen

1 Vanilleschote lings auf-
schneiden und das Mark
herauskratzen. Zitrone heif3
waschen, aus der Mitte

4 duinne Scheiben schneiden.
Aus der tibrigen Zitrone
Saft auspressen. Sahne,
Milch, Vanillemark, -schote
und Orangenextrakt auf-
kochen und ca. 4 Minuten
kocheln.

2 Eier, Eigelb und Puder-
zucker mit den Schneebesen
des Rithrgerits 4-5 Minuten
hellcremig aufschlagen.
Sahnemischung vom Herd
nehmen und Vanilleschote
entfernen. Zitronensaft

zur Sahnemischung geben.
Heif’e Sahne langsam in die
Eimasse riithren.

3 4 gefettete ofenfeste
Formchen (a ca. 200 ml

Inhalt) auf ein tiefes Back-
blech stellen und mit der
Eiermilch fullen. In jede
Creme eine Zitronenscheibe
legen. In den vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 160°C/
Umluft: 140°C) schieben und
heiles Wasser angiefden,
sodass die Formchen zu %3
im Wasser stehen. Ca.

50 Minuten backen. Form-
chen aus dem Ofen neh-
men, abkiihlen lassen und
ca. 1 Stunde kalt stellen.

4 Vor dem Servieren Creme
briilée mit jeweils 1 EL
Zucker bestreuen und mit
einem Kuichengasbrenner
goldgelb abflimmen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca.

17 Std. + Wartezeit ca. 12 Std.
PORTION ca. 440 kcal
E8g-F26g-KH39¢g

11/2023 kochen&genieBen 55



LESERREZEPT

, Gefeiert wird bei
uns zu Hause*

Exklusiv

aus dem
LesercCLuB

A
I .
T s, iy

Ulrike KipplaB (80)
Die Diplom-Verwaltungs-
wirtin aus Bergisch Glad-
bach ist auch im Ruhe-
stand aktiv. Da ist zum
einen ihre groBe Familie
mit Kindern und Enkel-
kindern, zum anderen das
Schreiben. Ach ja, und
dann war sie auch noch
viele Jahre mit einem
Konzertchor auf Tournee
durch ganz Europa
unterwegs. Wir sagen:
Chapeau und Happy
Birthday!
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Welchen Kuchen gibt es auf Threr Feier?

Wir suchen lhr liebstes Backrezept! Schicken Sie es uns einfach per E-Mail
oder per Post (Adressen s. Seite 37). Legen Sie lhrem Rezept bitte auch lhre Telefon-
nummer/E-Mail-Adresse und ein Foto von sich bei. Eine Veréffentlichung im Heft
honorieren wir mit 50 €. (Die Leseraktion wird ganz oder in Teilen in Print und online veréffentlicht.)

Zu Ulrike Kipplafy’ 80. Geburtstag gab es ein
grofdes Familienfest. Auch die Enkel haben fleifdig
mitgeholfen und den Backofen angeworfen

Sie haben dieses Jahr einen runden ebenfalls leidenschaftlich gern. Er

Geburtstag gefeiert. Wie haben Sie steuerte einen Zwiebelkuchen bei.
Ihren Ehrentag verbracht? Mein Mann und ich haben das Gliick,
Oh, das war ein grofies Familienfest, dass unsere Kinder und Enkelkinder
und solche Feste feiern wir immer zu alle in der Ndhe leben.

Hause. Drinnen und draufsen auf der
grofien Terrasse. Mit meinen Kindern, Und was machen Sie, wenn keine

deren Partnern, den Enkeln und Geburtstagsfeier ansteht?

Freunden waren wir 24 Leute. Seit ich denken kann, schreibe ich
Tagebuch. Friiher jeden Abend; jetzt

...und die wollen bekdstigt werden. mache ich monatlich eine kleine

Was gab es zu essen?
Ich mache gern grofie

Zusammenfassung. Ich

»Bel Feiern mit schreibe mit der Hand,

Buffets. Mit Fleisch, vielen _Gasren und am Abend tippe
Fisch und Salaten. Das mache ich gern ich alles in den PC. Wir
ldsst sich wunderbar g TO]SQ Buffets i haben eine tolle Buch-
vorbereiten und ist bei so binderin gefunden, die
vielen Gdsten zugleich entspannt daraus inzwischen 27 Biicher gemacht
und gesellig. hat. Erinnerungen, alte Fotos und
Geschichten eines ganzes Lebens.
Hatten Sie dabei Unterstiitzung? Von der Schulzeit bis heute.
Oh ja. Meine Enkeltdchter, die Dril-
linge, sind die Backfeen in unserer Das klingt wunderbar. Ist ein neues
Familie. Sie sorgten fiir den stifSen Buch in Arbeit?
Abschluss. Von ihnen habe ich auch Tatsdchlich haben sich meine Enke-
das Rezept fiir die Karamellwtirfel. linnen ein Generationen-Kochbuch
Mein anderer Enkel kocht und backt gewtinscht. Ich bin gerade dabei, die

Familienrezepte meiner Mutter und
Grofmutter sowie meine eigenen zu
sammeln und niederzuschreiben. So
geht altes Wissen nicht verloren.

EIN LEBEN IN BUCHERN

Von den Urlaubserinnerungen bis
zum Alltag mit Drillingen - Ulrike
KipplaB hat alles aufgeschrieben!
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Karamellwiirfel

ZUTATEN FUR CA. 81 STUCKE

v 175 g Mehl v 125 g + 250 g Butter

v 50 g + 250 g brauner Zucker

v 1 Dose (400 g) gezuckerte Kondensmilch
v 4 EL heller Sirup

v 30 g Mandelblattchen mit Haut

v 50 g Vollmilchschokolade

v Fett fiir die Form v 1 Einwegspritzbeutel

1 FUR DEN TEIG Mehl in eine Schiissel
sieben. 125 g Butter in Stiickchen
zugeben und mit den Fingern darin
verreiben, bis ein kriimeliger Teig
entsteht. 50 g Zucker zuftigen und alles
zu einem glatten Teig verkneten. Teig in
eine gefettete quadratische Springform
(24 cm @) driicken und mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 190°C/Umluft: 170°C)
ca. 20 Minuten backen. Kuchen heraus-
nehmen. In der Form abkiihlen lassen.

2 FUR DEN BELAG 250 g Butter in Stiick-
chen, 250 g Zucker, Kondensmilch und
Sirup in einer beschichteten Pfanne
bei schwacher Hitze unter stindigem
Rithren erhitzen, bis die Masse kocht.
Hitze reduzieren und die Masse weitere
4-5 Minuten kochen, bis der Karamell
hellbraun und dickfliissig ist und sich
vom Rand der Pfanne 1ost. Karamell
auf dem Kuchenboden verteilen und
mindestens 1 Stunde auskiihlen lassen.

3 Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
anrosten. Herausnehmen und abkiihlen
lassen. Kuchen aus der Form losen und
in vier gleich grofde Quadrate schnei-
den. Kuchenstiicke jeweils wenden und
in kleine Wiirfel (ca. 2,5 cm) schneiden
(so lassen sie sich besser durchschnei-
den). Karamellwiirfel wieder mit der
Karamellschicht nach oben drehen.

4 Schokolade in Stiicke teilen und tiberm
heiflen Wasserbad schmelzen. In einen
Einwegspritzbeutel fiillen und die Kara-
mellwiirfel damit verzieren. Mit Man-
deln bestreuen und trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min. +
Wartezeit ca. 1 Std.

STUCK ca. 80 kcal
E1g:-F59-KH9g

Freuen Sie sich im nichsten Heft auf eine
festliche Bratapfel-Torte

Foto: House of Food, privat
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Im siebten

anfassen, hat wohl noch nie ein Stiick dieser
himmlischen Kuchen in der Hand gehabt

Wer behauptet, Gliick konne man nicht
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Kirsch-Schnitten

Rezept siehe Seite 60
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Cremige Tartufo-Tarte

Rezept siehe Seite 60

legen sogar Studien. Grun
~ genug, einen Extra-Hauch
- des dunklen Feenstaubs liber
~ dieses Prachtstiick zu'stauben!
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Toblerone-
Kirsch-Schnitten
Ry ST SuB, fruchtig, schoko-

’ 1 g:

. ‘% ladig-fluffig - jede
. 3 Schicht verbirgt ein
neues aufregendes
Genussgeheimnis

ZUTATEN FUR CA. 24 STUCKE

v 850 g TK-Sauerkirschen oder 2 Glaser (a 720 ml) Kirschen
v 150 g + 250 g Zartbitterschokolade v 225 g Butter

v 175 g + 75 g Zucker v 2 Packchen Vanillezucker v Salz

v 5 Eier (Gr. M) v 400 g Mehl v 1 Packchen Backpulver

v 75 ml Milch v 225 g Kirschkonfitiire

v 300 g Zartbitter-,Toblerone” (Schokolade mit Honig und
Nugat) v 100 g + 400 g + 250 g + 250 g Schlagsahne

v 500 g Mascarpone v 2 ELbrauner Rum

v 2 Wiirfel (a 16,7 g) Kokosfett

v je 5 Mini-Toblerone (a 8 g; Milch und Dunkel)

v 1 ELKakao v evtl. etwas Konfitiire v Fett fiir das Blech

1 FUR DEN BODEN Kirschen auftauen oder abtropfen
lassen. 150 g Schokolade in Stiicke teilen, im heifden
Wasserbad schmelzen. Butter, 175 g Zucker, 1 Pack-
chen Vanillezucker und 1 Prise Salz mit den Schnee-
besen des Rithrgerits cremig rithren. Eier einzeln
unterrithren. Geschmolzene Schokolade in den Teig
rithren. Mehl und Backpulver mischen. Im Wechsel
mit der Milch kurz unterriithren. Teig auf einem gefet-
teten Backblech glatt streichen. Kirschen gut trocken
tupfen, auf dem Teig verteilen. Im vorgeheizten Back-

Cremige Tartufo-Tarte

~ ¢ Wie Triiffel-Pralinen
schmiegen sich die
Schokotupfen an
den zart-herben

Mirbeteigboden

ZUTATEN FUR CA. 12 STUCKE

v 1ELlsliches Kaffeepulver v 1 EL + 75 g Puderzucker

v 200 g Zartbitterschokolade v 150 g + 200 g Schlagsahne

v 250 g Mascarpone v 125 g kalte Butter v 1 Ei (Gr. M)

v 25 g gemahlene Haselniisse v 20 g Kakao v 200 g Mehl

v Kakao zum Bestdauben v Mehl zum Arbeiten v Fett und Mehl
fiir die Form v Frischhaltefolie v Backpapier v Trockenerbsen

1 FUR DIE MOUSSE Kaffeepulver, 50 ml warmes Wasser
und 1 EL Puderzucker verrithren. Schokolade in
Stiicke teilen. 150 g Schlagsahne erhitzen. Schokolade
unter Rithren darin schmelzen. Abkiihlen lassen.

2 200 g Schlagsahne, Kaffee und Mascarpone zur
Schokosahne geben und unterrithren. Schokoladen-
creme 3-4 Stunden kalt stellen.
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ofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca. 30 Minuten
backen. Auskiihlen lassen. Kuchen quer halbieren.

2 Konfitiire leicht erwdrmen. Beide Kuchenplatten
damit bestreichen. FUR DIE MOUSSE Toblerone fein
hacken. 100 g Sahne erhitzen. Toblerone darin
schmelzen und abkiihlen lassen. Mascarpone, 75 g
Zucker, 1 Pickchen Vanillezucker und Rum glatt rith-
ren. Schokoladensahne unter die Mascarpone rithren.

3 400 g Schlagsahne steif schlagen und unter die
Mascarponecreme ziehen. Mousse auf der Konfitiire
verstreichen. Beide Kuchenplatten mindestens

4 Stunden kalt stellen.

4 FUR DEN GUSS 250 g Zartbitterschokolade in Stiicke
teilen. 250 g Sahne erhitzen. Schokolade und Kokos-
fett unter Rihren darin schmelzen. Guss 30-40 Mi-
nuten abkithlen lassen. Vorsichtig auf die Mousse
streichen. Kuchen weitere 45 Minuten kalt stellen.

5 ZUM VERZIEREN Mini-Toblerone grob hacken. 250 g
Sahne steif schlagen. Kuchen in Stiicke schneiden.
Mit je einem Sahnetuff, etwas Kakao und mit Toble-
rone verzieren. Eventuell mit Konfitiire betriufeln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. +
Wartezeit mind. 6 Std.
STUCK ca.610kcal -E8g-F40g-KH51g

Glénzender Guss

Sahne, Schokolade und
Kokosfett direkt im Topf
ohne Wasserbad schmel-
zen. Der Guss lasst sich
ohne Splittern schneiden.

3 FUR DEN BODEN Butter in Stiickchen, 75 g Puderzu-
cker, Ei, Haselntisse, Kakao und Mehl glatt verkneten.
Teig in Folie wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen.

4 Teig auf bemehlter Arbeitsfliche durchkneten und
rund (ca. 30 cm @) ausrollen. Eine gefettete und mit
Mehl ausgestiubte Tarteform mit Hebeboden (26 cm
@) damit auslegen. Teig mit Backpapier und Trocken-
erbsen belegen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca. 10 Minuten backen. Erbsen
und Papier entfernen. Bei gleicher Temperatur weitere
8-10 Minuten backen. Boden auskiihlen lassen.

5 Schokosahne mit den Schneebesen des Rithrgerits
dickeremig aufschlagen. Creme ca. 1 cm dick auf den
Kuchenboden streichen. Restliche Schokocreme in
einen Spritzbeutel mit Lochtiille filllen und dicht an
dicht kleine Tuffs auf die Tarte spritzen. Tarte bis zum
Servieren kalt stellen. Tarte mit Kakao bestdauben.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. +
Wartezeit ca. 4 Y2 Std.
STUCK ca.440kcal -E6g-F32g-KH29¢
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Das Wort ,Kuvertiire”
kommt aus dem Franzdsi-
schen und heif3t so viel wie

.Umschlag” - ist sie doch
perfekt zum Umhiillen!

N

»_\-

probiert vom

+ LesercLUB

»In der Weihnachtszeit
wiirde ich dem Teig noch
etwas Lebkuchengewiirz zu-
fiigen. Ein Schoko-Schock
im positiven Sinne!*
Bettina Hennes

Schokotraum-

Biskuitrolle
mit Baiser-Splittern

Feine Glasur und ein Herz aus luftiger
Mousse lassen uns dahinschmelzen

ZUTATEN FUR CA. 16 SCHEIBEN

v 75 g + 100 g Zartbitterkuvertiire
v 75 g Vollmilchschokolade

v 250 g + 150 g Schlagsahne

v 4 Eier (Gr. M) v Salz

v 125 g + 2 EL Zucker v 75 g Mehl
v 30 g Speisestarke v 20 g Kakao
v 2TLBackpulver

v 40 g Zartbitterschokoladenraspel
v 1-2 Baiserschalen v Backpapier

1 FUR DIE FULLUNG 75 g Kuvertiire und
Schokolade in Stticke teilen. 250 g Sah-
ne erhitzen. Kuvertiire und Schokolade
unter Rithren darin schmelzen. Masse
ca. 2 Stunden kalt stellen.

2 FUR DEN TEIG Eier trennen. Eiweif},

4 EL lauwarmes Wasser und 1 Prise Salz
mit den Schneebesen des Rithrgerits
steif schlagen, dabei 125 g Zucker einrie-
seln lassen. Ca. 2 Minuten weiterschla-
gen, bis ein gldnzender Eischnee ent-
steht. Eigelb kurz unterrithren. Mehl,
Stiarke, Kakao und Backpulver mischen,
dartibersieben. Schokoladenraspel dar-
aufgeben. Alles vorsichtig unterheben.

3 Teig auf einem mit Backpapier ausge-
legten Backblech glatt streichen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) ca. 10 Minuten backen.
Ein leicht angefeuchtetes Geschirrtuch
gleichméfdig mit 2 EL Zucker bestreuen.
Biskuitplatte daraufstiirzen, Backpapier
sofort abziehen. Biskuitplatte mithilfe
des Tuchs aufrollen. Abkithlen lassen.

4 Schokoladenmasse kurz mit den
Schneebesen des Rithrgerits aufschla-
gen. Biskuit entrollen. Mousse darauf
verstreichen. Biskuit wieder aufrollen.

5 FUR DIE GLASUR 100 g Kuvertiire ha-
cken. 150 g Schlagsahne erhitzen. Kuve-
tiire unter Rithren darin schmelzen.
Glasur ca. 5 Minuten abkiihlen lassen
und dann die Biskuitrolle damit tiberzie-
hen. Baiser grob zerbrockeln und auf der
Rolle verteilen. Glasur trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min. +
Wartezeit ca. 2 2 Std.
SCHEIBE ca. 280 kcal -E5g-F17 g-KH25¢
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Schokobecher mit Erdnussbutter

Da kénnen wir gar nicht die Finger von lassen. Zum Gliick ist Nachschub schnell
parat, denn Teig und Creme sind fix gemixt - den Rest erledigt der Kiihlschrank

ZUTATEN FUR 15 STOCK

v 75 g Butter v 150 g Schokoladenplatzchen
v 150 g cremige Erdnussbutter

v 1TL Honig

v 150-200 g Zartbitterschokolade

v 2-3 ELungesalzene Erdniisse

v Fett fiir das Muffinblech

v Gefrierbeutel

1 FUR DEN BODEN Butter schmelzen.
Schokoladenplitzchen in einen Gefrier-
beutel geben, verschliefien und mithilfe
einer Teigrolle sehr fein mahlen. Platz-
chen und Butter mischen. Broselmasse
gleichmifig in 15 gefettete Mulden
eines Mini-Muffinblechs verteilen. Bro-
sel als Boden in die Mulden driicken

62 kochen&genieBen 11/2023

und an den Rindern hochdriicken.
Muffinblech ca. 1 Stunde kalt stellen.

2 FUR DIE FULLUNG Erdnussbutter und
Honig leicht erwdrmen, glatt rithren
und in den Mulden verteilen. Schoko-
lade in Stiicke teilen und schmelzen.
Schokolade gleichmifig in die Mulden
verteilen und ca. 1 Stunde kalt stellen.

3 Erdniisse in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Herausnehmen, auskiihlen
lassen und hacken. Schokobecher aus
der Form losen. Erdniisse vor dem
Servieren dartiberstreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min. +
Wartezeit ca. 2 Std.
STUCK ca. 220 keal -E4g-F159-KH15¢g

Eine Prise

SUSSE TIPPS
VON DER EXPERTIN

Foodstylistin
und Konditorin
Anne Frier weil3,
worauf es beim
Backen mit Scho-
kolade ankommt

Wann verwendest du Kuvertiire,

wann Schokolade?
Kuverttire enthdlt mehr Kakao-
butter, was sie hochwertiger und
flief3fcihiger macht. Sie ist besonders
gut zum Uberziehen geeignet.
Schokolade mache ich mit etwas
Kokosfett oder Sahne fiir Glasuren
geschmeidig oder nehme sie fiir
dunkle Teige.

Warum ein Wasserbad?
Auf diese Weise schmilzt
Schoki gleichmd/Sig und
wird nicht zu heif. Es
darfjedoch kein
Wasser in die
Schiissel geraten,
sonst wird sie

klumpig und ‘ ~ 2
ist nicht mehr ~
zu retten! Auch die =

Mikrowelle ist tabu - hier verbrennt
Schokolade viel zu schnell.

Was unterscheidet weiBe, Voll-

milch- und Zartbitterschokolade
beim Schmelzen?
Grundsdtzlich gilt: Je heller die
Schokolade, desto schneller schmilzt
sie. Dies liegt am hoheren Milch- und
Kakaobutteranteil. WeifSe Schokolade
schmelze ich bei hochstens 40°C,
dunkle bei 45-50°C.

4 Warum lauft Schokoglasur an?
Das passiert, wenn Schokolade
nicht temperiert und zu heif$ ver-
arbeitet wird. Dann setzen sich die
enthaltenen Kakaobutterkristalle
als grauer Schleier ab. Fiir Glasuren
empfehle ich deshalb Kuverttire:

Sie ist vortemperiert und muss nur
noch geschmolzen werden. Sie sollte
dabei nicht heifer als 35°C werden.
Kein Thermometer da? Etwas ge-
schmolzene Schoki an die Unterlippe
tupfen. Ftihlt sie sich kiihl an, passt
die Temperatur!
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Pflaumen-Stracciatella-Torte

Zwischen luftigem Biskuit brilliert frische Schoko-Quark-Creme. Der Clou:
fruchtiges Pflaumenkompott in der Creme und als krénende Haube

ZUTATEN FUR CA. 16 STUCKE

v 1kg TK-Pflaumen v 5 Eier (Gr. M)

v 175 g+ 125 g + 100 g Zucker v Salz

v 160 g Mehl v 2 EL Kakao v 1 TL Backpulver
v 200 ml + 100 ml roter Traubensaft

v 2 Pickchen Vanillezucker v 1 Zimtstange
v 40 g Speisestarke v 5 Blatt Gelatine

v 400 g Magerquark v 100 g Mascarpone
v 200 g Schlagsahne

v 80 g + 20 g Zartbitterraspelschokolade
v Backpapier

1 FUR DAS KOMPOTT Pflaumen auftauen
lassen. FUR DEN BODEN Eier, 175 g
Zucker und 1 Prise Salz ca. 5 Minuten
schaumig rithren. Mehl, Kakao und
Backpulver mischen, daraufsieben und
unterheben. Masse in einer mit Back-
papier ausgelegten Springform (26 cm
@) glatt streichen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)
ca. 35 Minuten backen. Biskuit heraus-

nehmen und auskiihlen lassen.

2 FUR DAS KOMPOTT Pflaumen grob
wirfeln. Mit 200 ml Traubensaft, 125 g
Zucker, Vanillezucker und Zimtstange
aufkochen. Stirke und 100 ml Trauben-
saft glatt rithren und unter Rithren

zu den Pflaumen geben. Aufkochen
und ca. 2 Minuten kocheln. Pflaumen-
kompott auskithlen lassen.

3 FUR DIE CREME 4 Blatt Gelatine ein-
weichen. Quark, Mascarpone und 100 g
Zucker verriithren. Sahne steif schlagen.
Gelatine ausdriicken, auflosen und mit
3 EL Quarkcreme verrtihren. Dann
unter die restliche Quarkcreme rithren.
Erst Sahne, dann 80 g Raspelschoko-
lade unterheben. Zimtstange aus dem
Kompott entfernen, %s Kompott unter
die Quarkcreme ziehen.

4 Biskuit zweimal waagerecht durch-
schneiden. Den unteren Boden auf eine
Tortenplatte legen. Einen Tortenring
darumstellen. /s Creme auf den Boden
streichen. Zweiten Boden darauflegen

und leicht andriicken. Hélfte der rest-
lichen Creme darauf verteilen und glatt
streichen. Dritten Boden darauflegen
und leicht andriicken. Restliche Creme
daraufgeben und glatt streichen. Torte
mindestens 2 Stunden kalt stellen.

5 1 Blatt Gelatine einweichen. Rest-
liches Kompott erwidrmen. Gelatine
ausdriicken und im warmen Kompott
unter Rithren auflosen. Kompott auf
der Torte verteilen und nochmals ca.
30 Minuten kalt stellen.

6 Torte aus dem Tortenring losen. Torte
mit 20 g Raspelschokolade bestreuen
und bis zum Servieren kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std. +
Wartezeit ca. 272 Std.
STUCK ca.330kcal -E8 g-F11g-KH51g
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ZUTATEN FUR CA. 12 STUCKE

v 300 g kernlose helle und dunkle
Weintrauben v 150 g Vollmilchschokolade

v 100 g Zartbitterschokolade

v 100 g Nugatschokolade

v 180 g weiche Butter v 125 g Zucker

v 1TLVanilleextrakt v Salz v 1 TL Zimt

v 1 Msp. gemahlener Anis v 3 Eier (Gr. M)

v 200 g Mehl v 100 g Dinkelmehl (Type 630)

v 1TLBackpulver

v 100 g gehackte Mandeln

v Puderzucker zum Bestreuen v Backpapier

Schoko-Trauben-
Mandel-Kuchen

Hier stecken gleich drei Sorten Schoki drin: Vollmilch,
Zartbitter und Nugat. Eine Prise Anis sorgt fiir Raffinesse

1 Weintrauben waschen, von den Ris-
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pen zupfen und halbieren. Gesamte
Schokolade in Stiicke teilen und im
heif’en Wasserbad schmelzen. Etwas

abkiihlen lassen.

2 Butter, Zucker, Vanilleextrakt, 1 Prise
Salz, Zimt und Anis cremig rithren.
Eier nach und nach unterrithren. Die
geschmolzene Schokolade langsam
unter den Teig ziehen. Beide Mehlsorten
und Backpulver mischen und unter
den Teig rithren. Zum Schluss Trauben
und gehackte Mandeln unterheben.

-3 Teig in einer mit Backpapier ausge-
legten ofenfesten Form (26x26 cm)
- verteilen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd:
~180°C/Umluft: 160°C) ca. 40 Minuten
‘backen. Kuchen herausnehmen und
auskiihlen lassen. Aus der Form losen,
mit Puderzucker bestiuben und in

Stiicke schneiden.

ba  ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
.~ STUCK ca.480kcal -E9g-F28¢g-KH50¢g

SUSSE FILME FUR TRUBE TAGE

Ein paar Klassiker, dazu Schokolade und dann ab aufs Sofa. Auf

diese Weise spielt das Schmuddelwetter nur noch eine Nebenrolle

Einfach
romantisch
Lassen Sie sich
von den stiBBen
Kostlichkeiten
der Chocolatiére
Vianne ver-
fihren. ,Chocolat”;
Miramax

Wunderbar
skurril
Tauchen Sie ein
in Willy Wonkas
buntes Schoko-
ladenimperium.
»Charlie und die
Schokoladenfabrik”;
Warner Bros.
Entertainment

Chaotisch,
aber schén
Lachen, leiden
und lieben Sie
gemeinsam mit
Bridget Jones.
.Schokolade

zum Friihstiick”;
Universal

Foto: House of Food, Shutterstock, ddp, Alamy, imago/United Archives; Illustration: House of Food




Zuckerprunk auf Wintertrunk

Leise rieselt der
Kakao - und wir
stimmen uns mit
siifer Tassendeko
langsam auf die

Adventszeit ein

Versunkener Santa

FUR 4 BECHER
25 g Zartbitterschokolade
im heifSen Wasserbad
schmelzen. 8 Minimarsh-
mallows je zur Hdlfte in
Schokolade tauchen,
trocknen lassen. 8 weitere
Minimarshmallows mit
Wasser leicht anfeuchten. In
1 EL rotem Zucker (z.B. von
FunCakes) wiilzen, trocknen
lassen. Je 1 roten Zucker-
und 1 Schokomarshmallow
mit etwas Schokolade
zusammensetzen, trocknen
lassen. 11 heif3e Schoki in
Becher verteilen. 8 EL steif
geschlagene Sahne darauf-
geben. Stiefel hineinstecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min. +
Wartez

Grundrezept heifde Schoki
ZUTATEN FUR 1L 125 g Zartbitter- und 75 g Vollmilchschokolade
in Stiicke teilen. 600 ml Milch kurz aufkochen. Vom Herd
nehmen. 50 g Kakao, Schokolade und 75 g Zucker zugeben.
Schokolade darin unter Rithren schmelzen. Heif§ servieren.

Rentier-Toffee

FUR 4 BECHER
8 Haselnuss-Karamell-
Nugatpralinen (z.B. ,, Toffifee*)
auf 8 Cake-Pop- oder Holz-
spief3e stecken. 8 Minisalz-
brezeln halbieren. Je 2 Half-
ten als Geweih vorsichtig in
jede Praline stecken. 8 rote
Minischokolinsen als Nase
mittig andrticken. 11 heif3e
Schoki in Becher fiillen. Mit
Rentierspiefien servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.

, o, des
i Ww*fm

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.

Pinguin auf Eis
FUR 4 BECHER
1 EL Puderzucker mit 1 TL
Wasser verriihren und in
einen Gefrierbeutel fiillen.
Eine Ecke abschneiden. Auf
4 Minischokokekse mit
Cremefiillung (z.B. ,,Oreos*)
Pinguinaugen und -brust
spritzen. 4 rote Zucker-
herzen (insgesamt 12 Stiick)
als Schnabel hineinstecken.
Fiir die Fiif3e am Keksrand
2 Tropfen Guss spritzen.
Ubrige Zuckerherzen daran-
setzen. Trocknen lassen.
11 heif3e Schoki in Becher
fiillen. 4 Kugeln Vanilleeis in
die Becher verteilen. Pinguine
auf die Eiskugeln setzen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min. +
Wartezeit

O Schokobaum

FUR 4 BECHER
25 g weifle Schokolade
tiberm heifien Wasserbad
schmelzen. 4 Cake-Pop-
oder Holzspiefle auf ein
Stiick Backpapier legen.
Schokolade in einen
Gefrierbeutel fiillen. Eine
Ecke abschneiden. Je ein
dreieckiges Schokogitter
tiber die oberen Stielenden
der Spief3e spritzen. Mit ca.
1 TL bunten Zuckerperlen
bestreuen. Trocknen lassen.
11 heifie Schoki in Becher
fiillen. Schokoladenbdum-
chen vom Papier losen und
in der Schoki servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min. +
Wartezeit




Knusprig goldene Apfel-Beignets

ZUTATEN FUR 20 STOCK Salz, 40 g Zucker und Ei ca.
v 200 ml Milch v 1 Wiirfel (42 g) Hefe 5 Minuten verkneten. Butter

v 500 g Mehl v Salz v 40 g + 2 EL Zucker iTn _Skacgenk‘tmteﬂfneten-
v 1Ei(Gr. M) v 75 g weiche Butter O EERER R A R

4 Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.
v 4-5 Apfel (a 150 g; z. B. Boskop)

v 3 EL Aprikosenkonfitiire
v 2 Packchen Vanillezucker

2 FUR DIE FULLUNG Apfel schilen,
vierteln, entkernen und in diinne
N . Scheiben schneiden. Teig verkneten
v 110l zum Frittieren und auf einer bemehlten Arbeits-
v Mehl fiir die Arbeitsflache fliche zu einem Rechteck (ca.

. _ | . 25x50 cm) ausrollen. Mit Konfitiire

i nenpieic Milch SIwalIIER bestreichen. Apfel und Vanille-

Im/ FM L e zucker darauf verteilen. Teig von
glatt rithren und ca. 15 Minuten )

.Beignet” ist ein . ; der langen Seite her fest aufrollen.
Oberbegriff fiir R et Mehl, 1 Prise In Scheiben (ca. 2,5 cm) schneiden.

ng'éck, das - 3 Olin einem hohen Topf auf ca.
mit oder ohne 180°C erhitzen. Beignets darin por-
Fillung - tionsweise ca. 2 Minuten frittieren.
frittiert wird Herausnehmen und gut abtropfen
lassen. Mit 2 EL. Zucker bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min. +
Wartezeit ca. 1% Std.
STUCK ca. 180 keal -E4g-F5g-KH28g

-
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Toast-Tannchen
caprese

WAS GIBT'S ZU 4
WEIHNACHTEN?
Tolle Menus mit Gefligel,
Filet, Fisch und auch veggie,
dazu feine Starter und
Traum-Desserts

= Kirbis-Eisberg-Slaw und &

A =1 Y

RACLETTE: NEU ENTDECKT UND HEISS GELIEBT

*
IHRE NEUE
kochen &genieBen
* ERSCHEINT

AM 1. DEZEMBER

Festtags-Rosenkohl

und karamellisiertem

¥ Zum Verschenken
Hausgemachter Likér, Senf und
Schoko-Baumschmuck fir die
lieben Menschen in |hrem Leben

¥ Zimt in der Kiiche
Verfeinert Hiihnchen, Eintopf
und Pasta. Raffiniert!

¥ CocktailspalB3
Coole Party-Drinks ohne Alkohol

| . S0 f R &L
: b Gefillt mit weiBer | -
Mousse au Chocolat Ganache
mit marinierten
Zitrusfilets
&% = - 5

SO GELINGEN MACARONS
Die grof3e Kunst franzésischer
Zuckerbackerei leicht gemacht

A A

Luftige Himbeertorte
,Schneeballschlacht vor
2 den Toren der Stadt”

> VWY
TORTEN AUS DEM WINTER-WUNDERLAND

Ein Feuerwerk an késtlich-kreativen Pfannchen-ldeen
fir ein rundum gelungenes Silvester-Essen

Von Mandarinen-Biskuit bis Friichtekuchen: Freuen Sie
sich auf himmlische Naschereien zum Adventskaffee!

¢
11/2023 kochen&genieBen 67




Jetzt mitfe
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) ) *  ausgezeich
Eigenmarke K-
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Fusili /4
Teigwaren aus HartweizengrieB :
ergestellt in Deutschland \a

.
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% | K-Classic ; T
‘< | Backpapier Zuschnitte, A
.= | 30 Stk
| Neues Layout

sehr gut ‘» ; / . 3 Fusill, 500 g
OKO-TEST-Magazin - Sehr gut

OKO-TEST-Magazin
03/2022

iern und mit vielen
neten Artikeln unsere”r ]
CLASSIC sparen!

K-Classic
Bad-Reiniger Lemon,
1000 ml

gut

OKO-TEST-Magazin
07/2022

Weitere Infos unter kaufland.de/k-classic
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