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ESSEN & KOCHEN

Edition Rezepte 15/2023

FROM THE EDITOR

Essen & Kochen Tipps und Tricks

Das wochentliche Kochmagazin fiir kulinarische Abenteuer

~Essen und Kochen Tipps und Tricks" ist ein einzigartiges Kochmaga-
zin, das wochentlich neue und aufregende Rezepte aus der ganzen Welt
prasentiert. Wenn du eine Leidenschatft fiir kulinarische Entdeckun-
gen hast und gerne die Aromen fremder Kulturen in deiner Kiiche er-
leben mochtest, dann ist dieses Magazin genau das Richtige fiir dich!
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Jede Ausgabe von ,.Essen und Kochen Tipps und Tricks” nimmt dich mit
auf eine Reise rund um den Globus und bietet dir eine vielfiltige Auswahl
an authentischen Gerichten, die von renommierten Kochen und leidenschatft-
lichen Food-Bloggern kreiert wurden. Von exotischen Gewiirzen der indischen
Kiiche iiber die frischen Aromen der mediterranen Gerichte bis hin zu den umami-rei-

chen Spezialitiaten aus Ostasien - unser Magazin deckt die ganze Bandbreite der internationalen Kiiche ab.

Unser talentiertes Team von Autoren und Redakteuren sammelt und prasentiert die besten Rezepte, die
von traditionellen Familienrezepten bis hin zu modernen Interpretationen reichen. Jedes Rezept wird
sorgfiltig getestet und mit Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen sowie niitzlichen Tipps und Tricks versehen,
um sicherzustellen, dass auch Anfinger in der Kiiche ein erfolgreiches kulinarisches Erlebnis haben.

Zusatzlich zu den kostlichen Rezepten bietet ,,Essen und Kochen Tipps und Tricks™ auch faszinieren-
de Hintergrundinformationen iiber die kulinarischen Traditionen und Essgewohnheiten verschiedener
Lander. Wir stellen dir lokale Zutaten vor, geben Empfehlungen fiir die besten Mirkte und Restaurants
weltweit und teilen inspirierende Geschichten iiber die Menschen, die hinter den Gerichten stehen.

Egal, ob du nach neuen Ideen fiir das Abendessen suchst, deinen kulinarischen Horizont erweitern moch-
test oder einfach nur Spafs am Kochen und GeniefSen hast - ,,Essen und Kochen Tipps und Tricks™ ist dein

wochentliches Ticket fiir eine unvergessliche kulinarische Reise um die Welt. Tauche ein in die Vielfalt der
internationalen Kiiche und lass dich von den faszinierenden Aromen und Geschméckern inspirieren!

Viel Spass beim Kochen und GenieBen!

Markus Elsasser Founder & Publisher

ADb sofort taglich neue Rezepte auf:
www.essenundkochen.com
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ESSEN & KOCHEN

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

FUTATEN:

800 g Tomaten

2 Zwiebeln, gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

1 Liter Gemusebruhe

Salz und Pfeffer nach Geschmack

FUBEREITUNG:

1. Die Tomaten in grobe Stlicke schneiden und beiseite legen.

2. In einem groBen Topf etwas Ol erhitzen und die gehackten Zwiebeln darin glasig diinsten.
Den gehackten Knoblauch hinzufigen und fur weitere 2 Minuten anschwitzen, bis er duftet.

3. Die Tomatenstiicke in den Topf geben und kurz anbraten, bis sie weich werden.

4. Die Gemusebrihe hinzufligen und alles zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren
und die Suppe 30-35 Minuten kocheln lassen, bis die Tomaten vollstandig zertallen.

9. Die Suppe mit einem PUrierstab oder einem Mixer puirieren, bis sie glatt ist. Du kannst sie
durch ein feines Sieb passieren, um sicherzustellen, dass keine Haut oder Kerne ubrig bleiben.

6. Die purierte Suppe zurlick in den Topf geben und
erneut erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

/. Serviere die Blutige Tomatensuppe in Schalen oder Tassen, idealerweise mit
einem Schuss Sahne oder einem Klecks Sauerrahm als gruselige Note.

GUTEN APPETITY

Tipps & Tricks
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Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten (inklusive Gehzeit Teig) - Personen: 4-8

FUTATEN:

250 g KUrbispuree

500 g Mehl

1 Packchen Trockenhete (ca. 7 Q)
1 EL Zucker

1 TL Salz

FUBEREITUNG:

1. Beginnen Sie mit der Herstellung des Kirbisptirees. Dazu Kirbisfleisch in Wirfel schneiden und
in Wasser weich kochen. AnschlieBend abgiel3en und purieren. Lassen Sie das Puree abkuhlen.

2. In einer groBen Schussel das Mehl mit der Trockenhefe
vermengen. Fugen Sie den Zucker und das Salz hinzu.

3. GieBen Sie das Kurbispuree in die Mehimischung. Beginnen Sie, die Zutaten zu einem
Telg zu vermengen. Dies kann von Hand oder mit einem Kuchenmixer erfolgen.

4. Kneten Sie den Teig auf einer leicht bemehlten Oberflache etwa 10-15 Minuten
lang, bis er geschmeldig und elastisch ist. Formen Sie den Teig zu einer Kugel.

9. Legen Sie den Teig zurick in die Schiissel, decken Sie ihn mit einem
sauberen Kuchentuch ab und lassen Sie iIhn an einem warmen Ort etwa
1 Stunde lang ruhen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

6. Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

/. Teilen Sie den Teig in 8 gleich groBe Stiicke und formen Sie daraus Brdtchen.
Legen Sie die Brotchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

8. Geben Sie die Brotchen in den vorgeheizten Ofen und backen Sie
sie etwa 20-25 Minuten lang, bis sie goldbraun und knusprig sind.

9. Lassen Sie die Kurbisbrotchen auf einem Rost abkihlen.

GUTEN APPETITY

Tipps & Tricks
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Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

FUTATEN:

e 250 ml Himbeersirup
o 2 Liter Limonade
e 106 Lychees (aus der Dose), abgetropft

FUBEREITUNG:

1. Beginnen Sie damit, die Limonade in einen groBen Krug zu gieBen.

2. Fugen Sie den Himbeersirup hinzu und rihren Sie
vorsichtlg um, bis sich beides gut miteinander vermischt.

3. Lassen Sie die abgetropften Lychees vorsichtig auf ein sauberes Arbeitsbrett abtropfen.

4. Nehmen Sie jeweils eine Lychee und stecken Sie vorsichtig eine Weintraube
oder eine Blaubeere In die Mitte der Lychee, um das ,Auge” zu formen.

9. Wiederholen Sie diesen Schritt, bis Sie gentigend ,Augen® fiir alle Glaser haben.

6. GieBen Sie den Himbeersirup-Limonade-Mix in Glaser
und fugen Sie jewells ein oder zwel der ,Augen” hinzu.

/. Servieren Sie den gruseligen Augen-Punsch lhren
Gasten und geniel3en Sie Ihren Halloween-Drink!

GUTEN APPETITY

Tipps & Tricks






FUTATEN:

e 400 g Risottoreis

o 2 Beutel Tintenfischtinte (a 4 Q)

e 500 g Muscheln (z.B. Venusmuscheln
oder Miesmuscheln)

e 1 /Zwiebel, fein gehackt

e 2 Knoblauchzehen, gehackt

FUBEREITUNG:

1. Die Muscheln grindlich unter
fllieBendem Wasser abspulen, um Sana
und Schmutz zu entfernen. Offene oder
pbeschadigte Muscheln aussortieren.

2. In einem groBen Topf 2 EL Olivendl erhitzen
Und die gehackte Zwiebel darin glasig dunsten.
Den gehackten Knoblauch hinzufugen
und fdr weiltere 2 Minuten anschwitzen.

3. Den Risottoreis in den Topf geben und
pbel mittlerer Hitze unter standigem Ruhren
anbraten, bis er leicht glasig wird.

4. Den WeiBwein hinzufigen und unter
RUhren einkochen lassen, bis der
Wein groBtentells verdampft ist.

9. Die Tintenfischtinte in den Topf geben und
gut mit dem Rels vermengen. Dies verleiht dem
Risotto seine charakteristische schwarze Farbe.

6. Beginnen Sie nach und nach, die
Gemusebruhe hinzuzufugen. Fugen Sie iImmer
nur so viel Bruhe hinzu, dass der Rels gerade

Tipps & Tricks
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1 Liter Gemusebruhe

120 ml trockener Well3wein

4 EL Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frische Petersilie, gehackt

(zur Dekoration)

pbedeckt Ist, und ruhren Sie regelmalig, bis
die Bruhe aufgenommen ist. Dies dauert etwa
18-20 Minuten, bis der Reis al dente ist.

/. Wahrend das Risotto kocht. in einer
separaten Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die
Muscheln bel hoher Hitze anbraten, bis sie sich
offnen. Geschlossene Muscheln aussortieren.

8. Die gedffneten Muscheln aus den Schalen
nehmen und beiseite stellen. Einige Muscheln
In den Schalen als Dekoration aufbewahren.

9. Wenn das Risotto al dente ist.
die Muscheln unterhneben und mit
Salz und Pfetter abschmecken.

10. Das schwarze Risotto auf Teller
vertellen und mit den ubrig gebliebenen
Muscheln In den Schalen und gehackter
frischer Petersilie garnieren.

GUTEN APPETITY
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~RISPENAPFEL

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

FUTATEN:

e 8 Apfel
e 200 g dunkle Schokolade
e 100 g Mandeln, gehackt

FUBEREITUNG:

1. Die dunkle Schokolade in einem hitzebestandigen Behalter
Uber einem Wasserbad schmelzen, bis sie flussig Ist.

2. Wahrend die Schokolade schmilzt, kdnnen Sie die Apfel vorbereiten. Spulen Sie die Apfel
grundlich ab und entfernen Sie den Stiel. An der Oberselte jedes Apfels mit einem Messer oder
einem Apfelausstecher ein Loch machen, um Platz far die Mandel-"Zahne™ zu schaften.

3. Tauchen Sie die Unterseite jedes Apfels in die geschmolzene
Schokolade, so dass der ,Kopf® des Dracula entstent.

4. Druicken Sie in das obere Loch der Apfel gehackte Mandeln
als , Zahne” und lassen Sie die Schokolade fest werden.

9. Sie k&dnnen weitere Akzente hinzufdgen, Indem Sie die Schokolade verwenden, um
Augen und Mund auf die Apfel zu zeichnen, um ihnen ein gruseliges Aussehen zu verleihen.

6. Stellen Sie die Dracula-Rispenéapfel in den Kihlschrank,
bis die Schokolade vollstandig ausgehartet ist.

GUTEN APPETITY

Tipps & Tricks 13







ESSEN & KOCHEN

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten - Personen: 4-8

FUTATEN:

500 g Sellerie

500 g Karotten

500 g Kurbis

2 Liter Gemusebruhe

Salz und Pfeffer nach Geschmack

FUBEREITUNG:

1. Das Gemuse grundlich waschen, schélen und in kleine Stiicke
schneiden. Sellerie, Karotten und Kurbis eignen sich besonders gut fur
dieses Rezept, da sie eine angenehme herzhafte Note verleihen.

2. In einem groBen Topf die GemUsebriihe zum Kochen bringen. Stellen Sie
sicher, dass der Topf grol3 genug Ist, um das gesamte Gemuse aufzunehmen.

3. Das vorbereitete Gemuse in die kochende Brilhe geben. Reduzieren Sie die Hitze auf
mittlere Stufe und lassen Sie alles etwa 20-25 Minuten kdcheln, bis das Gemuse weich ist.

4. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, je nach Geschmack. Sie kénnen auch andere
Gewurze oder Krauter Ihrer Wanhl hinzufugen, um den Geschmack zu variieren.

9. Servieren Sie das Knochen-Gemtise heiB3 als kdstliche und nahrhafte Beilage oder Suppe. Dieses
Gericht Ist einfach zuzubereiten und perfekt, um an kalten Tagen Warme und Komfort zu spenden.

GUTEN APPETITY

Tipps & Tricks 15
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Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

FUTATEN:

2 Pizzateige (Jewells etwa 300 Q)
1 Tasse Tomatensauce (ca. 240 ml)
400 g Mozzarella-Kase

&
&
o
o 1/2 Tasse schwarze Oliven (ca. 120 ml), entkernt und in dunne Schelben geschnitten

AUBERETTUNG:

1. Heizen Sie Ihren Backofen gemaB den Anweisungen auf der Pizzateigverpackung vor.

2. Rollen Sie die beiden Pizzateige aus und formen Sie sie zu runden oder ovalen
Geilsterformen. Sie konnen dies ganz nach Ihren Vorlieben tun, um Gruselgelister zu gestalten.

3. Legen Sie die ausgerollten Teiggeister auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

4. Verteilen Sie groBziigig Tomatensauce auf jedem Teiggeister, wobei Sie
darauf achten, die Rander frel zu lassen, um den ,Kopf" der Geister zu bilden.

5. Schneiden Sie den Mozzarella-Kase in diinne Streifen oder verwenden Sie Késestlicke, um
die Augen der Geister zu gestalten. Drdcken Sie sie leicht In die Mitte der Tomatensauce.

6. Verwenden Sie die geschnittenen schwarzen Oliven, um die Minder der Geister zu
formen. Sie kdnnen Gruselgesichter oder einfach ein paar Streifen als Mauler legen.

/. Backen Sie die Geisterpizzen gemaBl den Anweisungen auf der Pizzateigverpackung
oder bis der Teig goldbraun und der Kase geschmolzen und leicht gebraunt ist.

8. Nehmen Sie die Geisterpizza aus dem Ofen und lassen Sie sie
kurz abkuhlen, bevor Sie sie In Stucke schneiden und servieren.

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

FUTATEN:

e 500 g Kase (z.B. Cheddar, Gouda oder Edamer)
o 200 g Cracker (z.B. Salzcracker oder Vollkorncracker)
o 200 g Trauben (roter und gruner Traubensorten)

ZUBLREITUNG:

1. Beginnen Sie damit, den Ké&se in die Form eines Schédels zu schneiden. Sie kénnen dies
freihand machen oder eine Schadel-schablone verwenden, um die gewunschte Form zu erzielen.

2. Legen Sie den Kase-Schadel auf eine Servierplatte oder ein Tablett.

3. Ordnen Sie die Cracker um den Kase-Schadel herum an, um den Eindruck von Knochen
ZU erwecken. Sie konnen die Cracker auch leicht brechen, um sie kreativ anzuordnen.

4. Waschen und trocknen Sie die Trauben griindlich. Verwenden Sie sie,
um die Augen des Schadels zu gestalten, indem Sie sie auf den Kase setzen.

9. Optional: Sie kdnnen weitere dekorative Elemente hinzufligen, wie beispielsweise
PetersilienstrauBchen oder Krauter, um den Kase-Schadel zu verzieren.

6. Servieren Sie den Kase-Schadel als Grusel-Snack oder Vorspeise
auf lhrer Halloween-Party oder zu anderen festlichen Anlassen.

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

SCH-§

FUTATEN:

800 g grune Erbsen (frisch oder tiefgekunlt)
20 g frische Minzblatter

200 g Creme fraiche

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Optional: Zitronenschnitze zum Servieren

FUBEREITUNG:

1. Wenn Sie frische Erbsen verwenden, entfernen Sie sie von den Schoten.
Wenn Sie tiefgekuhlte Erbsen verwenden, lassen Sie sie auftauen.

2.

In einem groBBen Topf Wasser zum Kochen bringen und

die Erbsen darin 3-4 Minuten kochen, bis sie zart sind.

3. AbgieBen und die gekochten Erbsen zusammen
mit den frischen Minzblattern in einen Mixer geben.

4.

PUrieren Sle die Erbsen und die Minze zu einer glatten Masse. Sie konnen

je nach gewunschter Konsistenz Wasser oder Gemusebruhe hinzufugen.

9. GieBen Sie die purierte Erbsenmischung zurtick in den Topf und erhitzen Sie sie bei mittlerer Hitze.

6.

-ugen Sle die Creme fraiche hinzu und rahren Sie sie gut In die Suppe ein.

/. Erwarmen Sie die Suppe, bis sie heiB ist, ohne sie jedoch kochen zu lassen. Achten Sie
darauf, dass sie nicht Uberhitzt wird, da dies die frische grine Farbe beeintrachtigen kann.

8. Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wrzen.

9. Optional: Servieren Sie die Frosch-Erbsensuppe
mit einem Zitronenschnitz fur eine zusatzliche Frische.

Tipps & Tricks

GUTEN APPETITY
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Zubereitungszeit: ca. 30-35 Minuten - Personen: 4-8

FUTATEN:

175 g Zucker

150 g Allzweckmenhl

40 g ungesul3tes Kakaopulver
1 TL Backpulver

1/2 TL Natron

1/2 TL Salz

1 El

FUBEREITUNG:

1. Heizen Sie Ihren Backofen auf 180 Grad
Celsius (Ober-/Unternitze) vor. Fetten Sie eine
runde Backform (ca. 20 cm Durchmesser) ein

und legen Sle den Boden mit Backpapler aus.

2. In einer groBen Schissel sieben Sie
das Mehl und das Kakaopulver,
fdgen den Zucker, Backpulver, Natron
und Salz hinzu. Gut vermischen.

3. In einer separaten Schussel verquirlen
Sle das El, die Buttermilch, das
Pflanzendl und den Vanilleextrakt.

4. GieBen Sie die feuchten Zutaten in
die trockenen Zutaten und ruhren Sie,
bis alles gerade eben gut vermischt
ist. Vermeiden Sie Ubermischen, um
elinen zarten Kuchen zu erhalten.

9. GieBen Sie den Teig in die vorbereitete
Backform und glatten Sie die Oberflache.

6. Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten
Ofen fdr etwa 25-30 Minuten oder bis

Tipps & Tricks

240 ml Buttermilch

o0 ml Pflanzendl

1 TL Vanilleextrakt

Zuckergeister oder Marshmallows

IN Gelisterform, Schokoladensauce,

Zuckerguss zum Dekorieren

elin Zahnstocher, den Sie In die Mitte des
Kuchens stecken, sauber herauskommt.

/. Lassen Sie den Kuchen in der Form
fur 10 Minuten abkuhlen, bevor

Sle Ihn auf ein Kuchengitter stlrzen,
um vollstandig auszukuhlen.

8. Platzieren Sie die Zuckergeister oder
Marshmallows auf dem Kuchen, um die
Grabsteine darzustellen. Sie kbnnen mit
Schokoladensauce oder Zuckerguss auf die
Grabsteine schreilben, um sie zu beschriften.

9. Verwenden Sie Schokoladensauce
oder Zuckerguss, um weltere gruselige
Elemente wie Spinnen, Spinnennetze
oder Zomblefiguren hinzuzufugen.

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

ZUTATEN:
e 8 Wurstchen

e 1 Packung (ca. 270 g) Blatterteig
e Senf (zum Dekorieren)

FUBCREITUNG:
1. Heizen Sie lhren Backofen gemaB den Anweisungen auf der Blétterteigverpackung vor.

2. Wickeln Sie jedes Wiirstchen einzeln in einen diinnen Streifen Blatterteig.
Lassen Sie kleine Lucken, um das Aussehen von Mumien zu erzielen.

3. Legen Sie die eingewickelten Wirstchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

4. Backen Sie die Mumien-Hotdogs gemaB den Anweisungen auf der Blatterteigverpackung
oder bis der Telg goldbraun und die Wurstchen gut durchgegart sind.

9. Lassen Sie die Hotdogs etwas abkiihlen und
verwenden Sle Senf, um Augen auf die Mumien zu malen.

6. Servieren Sie die Mumien-Hotdogs mit zusétzlichem Senf oder Ketchup zum Dippen.

GUTEN APPETITY
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RiTAS DES SCHRECKENS

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

FUTATEN:

240 ml Tequila

120 ml Orangenlikor (z. B. Triple Sec oder Cointreau)
480 ml Blutorangensaft

Eiswurfel

Salz (optional, fur die Rander der Glaser)
Blutorangen- oder Limettenscheiben (zum Garnieren)

FUBCREITUNG:

1. Optional: Reiben Sie die Rander der Margaritaglaser mit einer Zitrusfrucht (z. B.
Blutorange oder Limette) und tauchen Sie sie In Salz, um einen Salzrand zu erzeugen.

2. Fullen Sie einen Cocktailshaker zur Halfte mit Eiswurfeln.
3. GieBen Sie den Tequila, Orangenlikér und Blutorangensaft in den Cocktailshaker.

4. Decken Sie den Shaker gut ab und schitteln Sie die
ZUtaten kraftig, bis sie gut gekuhlt und gut vermischt sind.

9. GieBen Sie die Blutigen Margaritas in die vorbereiteten Glaser und
garnieren Sle sie mit einer Blutorangenschelbe oder Limettenschelbe.

6. Servieren Sie die Margaritas sofort und genieBen Sie sie in MaBen.

GUTEN APPETITY
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BIE-HIRN-DIP

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

FUTATEN:

e 500 g Spinatdip
e 200 g Rote Bete (gekocht, geschalt und in dunne Scheiben geschnitten)

AUBERETTUNG:

1. Verteilen Sie den Spinatdip gleichmaBig auf einem
Servierteller, um die Basis fur das ,Zombie-Hirn® zu schaffen.

2. Nehmen Sie die diinnen Rote-Bete-Scheiben und ordnen Sie sie in einem unregelmaBigen,
gewundenen Muster aut dem Spinatdip an. Dies simuliert das Aussehen von Gehirnwindungen.

3. Driicken Sie die Rote Bete vorsichtig in den Spinatdip, damit
sie leicht haften, aber iImmer noch eine gewundene Struktur haben.

4. Optional: Sie kdnnen zusatzliche ,Blutspritzer aus Ketchup oder rotem
Lebensmittelfarbstoft auf dem Spinatdip platzieren, um den Zombie-Eftekt zu verstarken.

9. Servieren Sie den Zombie-Hirn-Dip mit Tortilla-Chips, Gemisesticks oder Crackern.

GUTEN APPETITY
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TENGR KROTEMFISCH

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

FUTATEN:

800 g Fischfilets (z.B. Kabeljau, Seelachs oder Zander)
200 g frischer Rucola

4 Tomaten (ca. 400 Q)

Olivendl

Salz

Ptefter

Zitronensatit (optional)

FUBCREITUNG:
1. Die Fischfilets griindlich abspuilen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

2. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Fischfilets bei mittlerer
Hitze von jeder Selte ca. 3-4 Minuten braten oder bis sie durchgegart una
leicht gebraunt sind. Bel Bedart mit Zitronensait betraufeln.

3. In der Zwischenzeit die Tomaten in Wiirfel schneiden
und den Rucola waschen und abtropfen lassen.

4. Die gebratenen Fischfilets auf einem Servierteller anrichten.

5. Die Tomatenwdlrfel und den Rucola dartiber verteilen.

6. Mit etwas Olivend! betraufeln und nach Belieben mit zusatzlichem Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

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

FUTATEM:

e 106 Oreokekse
e 300 g weil3e Schokolade
e 100 g dunkle Schokolade

AUBERETTUNG:

1. Die weiBe Schokolade in einer mikrowellengeeigneten Schissel schmelzen, indem Sie sie in
30-Sekunden-Intervallen erhitzen und zwischendurch umruhren, bis sie vollstandig geschmolzen ist.

2. Die Oreokekse vorsichtig halbieren, um zwei Kreise
zU erhalten. Diese Krelse sind die Gelsterkopfe.

3. Tauchen Sie die Spitze eines Lollipop-Stiels oder eines HolzspieBes in die geschmolzene
wellBe Schokolade und stecken Sie ihn vorsichtig In die Mitte der flachen Selte eines Oreokeks.

4. Setzen Sie den anderen Oreokeks darauf, um den Geisterkopf zu formen.

9. Tauchen Sie den gesamten Keks in die geschmolzene weie Schokolade, bis er
vollstandig Uberzogen ist. Lassen Sie Uberschussige Schokolade abtropfen.

6. Legen Sie die Keks-Pops auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
und lassen Sie sie kKurz abkuhlen, bis die Schokolade beginnt, fest zu werden.

/. In der Zwischenzeit schmelzen Sie die dunkle Schokolade und verwenden Sie sie, um Gesichter
auf die Geister zu malen. Sie konnen sie mit Augen, Mund und anderen gruseligen Detalls verzieren.

8. Lassen Sie die Geisterkeks-Pops vollstandig abkuhlen und aushérten.

GUTEN APPETITY
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ESSEN & KOCHEN

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

FUTATEN:

1280 g Mozzarella-Sticks (16 Sticks)
160 g schwarze Oliven (entkernt)
160 g dunne Streifen rote Paprika
120 g Paniermenl

2 Eler, verquirlt

5 g Knoblauchpulver

5 g Paprikapulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Marinara-Sauce zum Servieren

AUBERETTUNG:

1. Die Mozzarella-Sticks in zwei Halften 9. Die Mozzarella-Sticks zuerst in die verquirlten
schneiden, um 32 kurzere Sticks zu erhalten. Eler tauchen und dann in der Paniermenhl-
Mischung wenden, um sie zu panieren.

2. Schneiden Sie die schwarzen

Oliven In dunne Schelben, um 6. In einer Pfanne mit heiBem Ol die
,Monsteraugen” zu formen, und legen Mozzarella-Sticks frittieren oder im Ofen

Sle sie auf die Mozzarella-Sticks. backen, bis sie goldbraun und knusprig sind.
3. Wickeln Sie jeweils einen Streifen rote /. Mit Marinara-Sauce zum Dippen servieren.

Paprika um die Mitte der Mozzarella-Sticks,
um die ,Monsterarme” zu gestalten.

4. In einer flachen Schiissel das Paniermehl.
Knoblauchpulver, Paprikapulver,
Salz und Pfetfer vermengen.

GUTEN APPETITY
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ESSEN & KOCHEN

SSPENSTERMILGHSHAKES

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

k

FUTATEN:
e 3800 g Vanilleels

o 480 ml Milch
e 50 g Schokolade (tur die Dekoration)

AUBERETTUNG:

1. Die Schokolade in kleine Stiicke brechen und in einer mikrowellengeeigneten Schiissel schmelzen.
Erhitzen Sie die Schokolade In 20-Sekunden-Intervallen, bis sie vollstandig geschmolzen ist.

2. In einem Mixer das Vanilleeis und die Milch hinzufigen. Mixen Sie die
Mischung, bis sie cremig ist und Keine Eissticke mehr vorhanden sind.

3. GieBen Sie die Milchshake-Mischung in Glaser oder Becher.

4. Tauchen Sie einen Loffel in die geschmolzene Schokolade und ziehen Sie damit gruselige
Gesichter auf die Oberflache der Milchshakes, um sie wie Gespenster aussehen zu lassen.

9. Servieren Sie die Gespenstermilchshakes sofort mit einem Strohhalm.

GUTEN APPETITY
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ESSEN & KOCHEN

-PANTA

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten - Personen: 4-8

FUTATEN:

250 g Linguine
200 g Kurbis, gewdurfelt
8-10 Salbeiblatter

50 g Parmesan, gerieben

ZUBLREITUNG:

1. Die Linguine in einem groBen Topf mit kochendem Salzwasser al dente kochen, wie
auf der Verpackung angegeben. Die gekochte Pasta abgiel3en und beiseite stellen.

2. In einer Pfanne bei mittlerer Hitze etwas Olivendl erhitzen. Die gewdUrfelten
Kurbisstucke hinzufdgen und unter gelegentlichem Ruhren braten, bis sie weich
und leicht gebraunt sind, etwa 10-15 Minuten. Den Kurbis beiseite stellen.

3. In einer separaten Pfanne bei mittlerer Hitze einige Salbeiblatter in

Olivendl knusprig braten, dies dauert in der Regel nur 1-2 Minuten. Die

knusprigen Salbelblatter autf KUchenpapier abtroptfen lassen.

4. Die gekochten Linguine in die Pfanne mit den Kurbisstlicken geben
und vorsichtig vermengen, sodass sich die Aromen verbinden.

9. Die Pasta auf Teller verteilen und mit geriebenem Parmesan bestreuen. Die
knusprigen Salbeliblatter daruberlegen, um die ,Hexenbesen” zu vervollstandigen.

GUTEN APPETITY
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ESSEN & KOCHEN

KRUSPRIGE KRAEBENSPINNE-TACOS

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten - Personen: 4-8

FUTATEN:

8 Taco-Schalen

250 g Krabbentleisch
2 Avocado, gewdlrfelt
Saft von 2 Limetten

AUBERETTUNG:

1. Erhitzen Sie die Taco-Schalen gemaB den Anweisungen auf der
Verpackung, um sie knusprig zu machen. Stellen Sie sie beiselte.

2. In einer Schiissel das Krabbenfleisch mit dem Saft
von 2 Limetten betraufeln und vorsichtig vermengen.

3. Die gewurfelten Avocado-Stiicke hinzufiigen und
alles sanft vermengen, um die Aromen zu Kombinieren.

4. Die Krabben-Avocado-Mischung in die vorbereiteten Taco-Schalen fillen.

5. Die Taco-Schalen mit zuséatzlichen Limettenschnitzen
oder frischem Koriander garnieren, falls gewunscht.

GUTEN APPETITY
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ESSEN & KOCHEN

VANPIR-SCHAIGHLIK

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten - Personen: 4-8

FUTATEN:

800 g Rindersteakwurfel
2 rote Paprika, In Stucke geschnitten

2 Zwiebeln, In Stucke geschnitten
1 Tasse BBQ-Sauce

AUBERETTUNG:

1. Bereiten Sie die HolzspieBe vor, indem Sie sie etwa 30 Minuten in
Wasser einweichen, um ein Anbrennen wahrend des Grillens zu verhindern.

2. Wechseln Sie auf die Grillmethode |hrer Wahl, sei
es Grill Im Frelen oder Grillpfanne, und heizen Sie 1hn vor.

3. Auf die HolzspieBe abwechselnd die Rindersteakwrfel,
Stlcke von roter Paprika und Zwiebeln stecken.

4. Die SchaschlikspieBe groBzuligig mit BBQ-Sauce bestreichen und auf den Grill legen.
9. Grillen Sie die SchaschlikspieBe etwa 10-15 Minuten lang, gelegentlich wenden

und dabel weilter mit BBQ-Sauce bestreichen, bis das Rindfleisch die gewunschte
Garstufe erreicht hat und die Paprika und Zwiebeln leicht karamellisiert sind.

6. Servieren Sie die Vampir-SchaschlikspieBe hei und
begleitet von zusatzlicher BBQ-5Sauce, falls gewunscht.

GUTEN APPETITY
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VERMURNS!

FUTATEN:

600 ml Milch

4 Eler

200 g Zucker

1 TeelOffel Vanilleextrakt

Himbeersauce oder Erdbeersauce

FUBEREITUNG:

ESSEN & KOCHEN

Wier INALD

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

400 g altbackenes Brot (z. B. Baguette oder Well3brot), in Wurfel geschnitten

100 g Schokoladenstickchen (optional)

fur die Dekoration

1. Das altbackene Brot in Wiirfel schneiden und in eine groBe Auflaufform legen.

2. In einem Topf die Milch erhitzen, bis sie warm ist, aber nicht kocht. Den Zucker

und Vanilleextrakt hinzufdgen und umruhren,

pIs sich der Zucker aufgelost hat.

3. Die Eier in einer separaten Schiissel aufschlagen und leicht verquirlen. Dann
die warme Milchmischung langsam in die Eler giel3en, dabel standig ruhren.

4. Die Milch-Ei-Mischung Uber die Brotwiirfel

gieBen und sicherstellen, dass alle

Brotstlcke gleichmalBig damit bedeckt sind. Lassen Sie die Mischung etwa 30

Minuten lang einweichen, damit das Brot die

5. Nach Bedarf Schokoladenstiickchen in de

-lUssigkelt autnehmen kann.

n Brotpudding einstreuen.

6. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Auflaufform in ein gréBeres
hitzebestandiges Getal3 stellen und hell3es Wasser um die Form giel3en

(Wasserbad). Dadurch wird der Brotpudding

gleichmaliig gegart.

/. Den Brotpudding etwa 35-40 Minuten backen, bis er fest ist und eine goldene Kruste hat.

8. Vor dem Servieren kdnnen Sie den Brotpudding mit Himbeersauce
oder einer anderen gruseligen Dekoration Ihrer Wahl garnieren.

Tipps & Tricks
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ESSEN & KOCHEN

GRUSELIGE FINGHST

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

FUTATEN:

e 250 g Fischstabchen
e 200 g Algensalat
e Mayonnaise zum Dippen

FUBEREITUNG:

1. Die Fischstédbchen gemaB den Anweisungen auf der Verpackung backen
oder braten, bis sie goldbraun und knusprig sind. Stellen Sie sie beiselte.

2. Den Algensalat gleichmaBig auf einer Servierplatte
vertellen, um einen gruseligen ,Seetang” -Effekt zu erzielen.

3. Die gebackenen Fischstabchen vorsichtig auf den Algensalat legen,
sodass sle aussehen wie ,gruselige Kreaturen aus der Tiefe des Meeres".

4. Die Mayonnaise in einer kleinen Schussel servieren und als Dip fur die Fischstéabchen verwenden.

GUTEN APPETITY
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ESSEN & KOCHEN

HORROR-HTRSE MIT KIRSGHBLUT

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

ZUTATEN:

200 g Hirse

200 g Kirschen

100 g Schokolade, geschmolzen
50 g Mandeln, gehackt

AUBERETTUNG:

1. Die Hirse gemaB den Anweisungen auf der Verpackung
kochen, bis sie weich Ist. AnschlieBend abkuhlen lassen.

2. Die Kirschen waschen und entsteinen.
3. In einer groBen Schiissel die abgekuhlte Hirse und die entsteinten Kirschen vermengen.

4. Die geschmolzene Schokolade Uber die Mischung gieBen und
vorsichtlg umruhren, um die Kirschhirse mit Schokolade zu Uberziehen.

9. Die gehackten Mandeln Uber die Mischung streuen, um einen knusprigen Biss hinzuzufligen.

6. Lassen Sie die Mischung abkuhlen und fest werden.

GUTEN APPETITY
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ESSEN & KOCHEN

o

ENBESEN-SANDM|

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

FUTATEN:
e 1 Baguette (ca. 300 g)

e 200 g Schinken
e 1 Kkleiner Lauch (ca. 100 Q)

JUBEREITUNG:
1. Das Baguette der Lange nach halbieren und in 8 gleich groBe Stiicke schneiden.
2. Den Schinken in diinne Scheiben schneiden.

3. Den Lauch waschen und in diinne Ringe schneiden.

4. Die Baguettehélften mit den Schinkenscheiben belegen, wobei Sie die Schinkenenden
heraushangen lassen, um den Eindruck von Hexenbesenborsten zu erwecken.

9. Die Lauchringe Uber die Schinken legen, um sie wie Besenstielen aussehen zu lassen.

6. Die Baguettehalften wieder zusammensetzen und vorsichtig zusammendriicken.

GUTEN APPETITY
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ESSEN & KOCHEN

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

FUTATEN:

e 8Eler

e 2 EL Sriracha-Sauce
e Schwarze Oliven fur die Teufelsaugen

FUBEREITUNG:

1. Die Eier hart kochen, abschrecken, schalen und langs halbleren.

2. Die Eigelbe vorsichtig aus den Eiern Iésen und in eine Schiissel geben.

3. Die Sriracha-Sauce zu den Eigelben geben und gut vermengen, bis eine wirzige Fullung entsteht.

4. Die gewdrzte Eigelbfullung gleichméaBig in die Eihalften fullen.

9. Die schwarzen Oliven in diinne Scheiben schneiden und jeweils

eine Olive auf die

Tipps & Tricks

-Ullung setzen, um das Teufelsauge zu bilden.

GUTEN APPETITY
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ESSEN & KOCHEN

VAMPIRBLUT-CHGIKTAIL

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten - Personen: 4-8

FUTATEN:

e 200 ml Cranberrysatt

-

e 100 ml Orangensaft
e 100 ml Wodka

FUBEREITUNG:
1. Alle Zutaten in einen Krug oder eine Karaffe geben.

2. Gut umrihren, bis sie gut vermischt sind.

3. Den Vampirblut-Cocktail in Glaser gieBen und servieren.
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ESSEN & KOCHEN

N

UMBIE

FUTATEN:
e 500 g Kurbispuree

e 200 g Cheddar-Kase, gewdurfelt
e 150 g Panko-Paniermenhl

AUBERETTUNG:

1. Das Kurbispuree und die gewlrfelten Cheddar-Késestiicke in einer Schiissel vermengen.

KURBIS-KASE-KROK

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

@

2. Die Mischung in kleine Krokettchen formen.
3. Die Krokettchen in Panko-Paniermehl wenden, um sie zu panieren.
4. Die Zombie Kirbis-Kése-Kroketten in heiBem Ol frittieren, bis sie goldbraun und knusprig sind.

9. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, um Uberschussiges Ol zu entfernen.
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ESSEN & KOCHEN

LEIGHENTEILE-EINTORF

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

FUTATEN:

500 g Rinderhackfleisch

500 g Kartoffeln, gewdrfelt

300 g Karotten, gewurfelt

2 /Zwiebeln, gehackt

2 Liter Rinderbruhe

Salz und Pfeffer nach Geschmack

AUBERETTUNG:

1. In einem groBen Topf das Rinderhackfleisch bei mittlerer Hitze anbraten,
bis es braun ist. Das uberschussige Fett abgieen und beiseite stellen.

2. Die gehackten Zwiebeln hinzufigen und einige Minuten anbraten, bis sie weich sind.
3. Die gewlirfelten Kartoffeln und Karotten in den Topf geben und die Rinderbriihe

hinzufugen. Den Eintopf zum Kochen bringen und dann bel reduzierter Hitze
etwa 20-25 Minuten kdcheln lassen, bis das Gemuse weich ist.

4. Das angebratene Rinderhackfleisch wieder in den Topf geben und
gut umruhren. Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack abschmecken.

9. Den Leichenteile-Eintopf heil3 servieren und gruselig genieBen.
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FUTATEN:

ESSEN & KOCHEN

FLEINGHARUSEL-FINGER

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

e 500 g Hahnchenbrustfilets
e 100 g Mandelblattchen
o 250 ml Ketchup

FUBEREITUNG:

1. Heizen Sie lhren Ofen auf 200 Grad Celsius (Umluft)
vor und legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus.

2. Schneiden Sie die Hahnchenbrustfilets in fingeréhnliche Streifen. Sie kénnen die
Enden leicht spitz zulaufen lassen, um die Form von Fingerkuppen nachzuahmen.

3. Driicken Sie an einem Ende eines jeden Hahnchenstreifens einige

Mandelblattchen hinein, um die Fingernagel darzustellen. Die Mandelblattchen

sollten wie

4. Legen Sie die vorbereiteten ,Finger* auf das Backblech und backen Sie sie im vorgeheizten
Ofen fur etwa 15-20 Minuten oder bis sie durchgegart und leicht gebraunt sind.

9. In der Zwischenzeit erhitzen Sie den Ketchup in einem kleinen Topf, bis er warm ist.

-Ingernagel aussehen und gut am Fleisch haften.

6. Sobald die ., -Inger” aus dem Ofen kommen, Konnen Sie sie In
den warmen Ketchup tauchen und auf einem Servierteller anrichten.

Tipps & Tricks

GUTEN APPETITY
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| ISSE UND SALZIGE
1S-KARTOFFELCHIPS

ESSEN & KOCHEN

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

JUTATEN:

e 400 g Kurbis
e 400 g Kartoffeln
e 2 EL OI(z. B. Olivendl oder Rapsl)

ZUBEREITUNG:

1. Den Kurbis und die Kartoffeln
grundlich waschen und schalen.

2. Schneiden Sie den Kiirbis und die Kartoffeln
IN dunne Schelben, am besten mit einem

scharfen Messer oder einem Gemuseschneider,

um gleichmaliige Chips zu erhalten.

3. Legen Sie die geschnittenen Kiirbis- und
Kartoffelschelben in eine grol3e Schussel.

4. GieBen Sie das Ol Uber die
Schelben und ruhren Sie sie um, bis sie
gleichméaBig mit Ol bedeckt sind.

9. In einer separaten kleinen
Schussel vermischen Sie das Salz,
den Zimt und den Zucker.

6. Streuen Sie die GewUlrzmischung Uber
die Kurbis- und Kartoffelscheiben

und vermengen Sie alles grundlich, so
dass die Chips gut gewdrzt sind.

Tipps & Tricks

e 1 TL Salz
e 1 TLZimt
e 1L Zucker

/. Heizen Sie den Ofen auf 200
Grad Celsius (Umlutt) vor.

8. Legen Sie die gewlirzten Klirbis-
und Kartoffelschelben auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
IN einer einzelnen Schicht.

9. Backen Sie die Chips im vorgeheizten
Ofen tur etwa 15-20 Minuten oder Dis sie
goldbraun und knusprig sind. Behalten Sie
sie dabel Im Auge, da die genaue Backzeit
|e nach Dicke der Schelben variieren kann.

10. Nehmen Sie die Chips aus
dem Ofen und lassen Sie sie kurz
abkUhlen, bevor Sie sie servieren.

GUTEN APPETITY
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ESSEN & KOCHEN

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

ZUTATEN:

e 4 Blutorangen
e 500 g Himbeersorbet

FUBEREITUNG:

1. Schneiden Sie die Blutorangen in der Mitte horizontal durch, so dass Sie zwei Halften
mit ,Fingern” erhalten. Achten Sie darauf, die Fingerformen zu gestalten, indem Sie die
Schnittkanten der Orangen In kleine Kerben schneiden, um die Knochel darzustellen.

2. Loffeln Sie vorsichtig das Fruchtfleisch aus den
Orangenhalften heraus, sodass Sie leere ,Hande" erhalten.

3. Fullen Sie jede leere Orange mit Himbeersorbet.
Drucken Sie das Sorbet leicht an, um die ,Hande"™ zu formen.

4. Legen Sie die gefullten Blutorangen in den Gefrierschrank und
lassen Sle sle fur mindestens 15 Minuten gefrieren, bis das Sorbet fest Ist.

9. Servieren Sie die Blutigen Suppenhénde, indem Sie sie auf einem Teller anrichten. Die
Himbeersorbet-Fullung wird fur einen gruseligen Effekt sorgen, der perfekt zu Halloween passt.
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ESSEN & KOCHEN

VEGANE MONSTER

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

JUTATEN:

8 Vegane Burger-Patties

8 Burgerbrotchen

200 g veganer Kase (nach Wahl), in Scheiben
Salatblatter

2 Tomaten, In dunne Schelben geschnitten

FUBEREITUNG:

1. Erhitzen Sie die veganen Burger-Patties gemal den Anweisungen
auf der Verpackung, bis sie durchgegart und schon knusprig sind.

2. Wahrend die Patties braten, kdnnen Sie die Burgerbrotchen leicht anrosten,
bis sie goldbraun sind. Stellen Sie sicher, dass sie nicht verbrennen.

3. Sobald die Patties und Brotchen bereit sind, kdnnen Sie mit dem Zusammenstellen der
Monster-Burger beginnen. Beginnen Sie mit einem Patty auf der Unterseite des Brotchens.

4. Legen Sie eine Scheibe veganen Kése auf das Patty, damit er leicht schmilzt.

9. Fugen Sie dann Salatblatter und Tomatenscheiben hinzu. Je nach Vorlieben kénnen
Sle auch andere Zutaten wie Zwiebelringe oder vegane Sol3en hinzufugen.

6. Zum Schluss legen Sie die obere Brotchenhélfte auf und driicken
Sle leicht darauf, um Ihren Veganen Monster-Burger zusammenzusetzen.

/. Servieren Sie die Burger sofort und lassen Sie sich von Ihren Gésten loben!
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ESSEN & KOCHEN

gy

-SPINNEN

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

FUTATEN:

e 200 g Erdnussbutter
e 200 g Schokolade (zum Schmelzen)
e 16 Lakritzschlangen (oder andere Lakritzstreifen)

FUBEREITUNG:

1. Schmelzen Sie die Schokolade in einem hitzebestandigen Behélter (iber einem Wasserbad
oder In der Mikrowelle In 30-Sekunden-Schritten, bis sie vollstandig geschmolzen ist.

2. Wahrend die Schokolade schmilzt, fullen Sie die Erdnussbutter in einen Spritzbeutel oder
einen Plastikbeutel und schneiden Sie eine kleine Ecke ab, um eine Spritztulle zu erstellen.

3. Legen Sie Backpapier auf ein Tablett oder einen flachen Teller.

4. Spritzen Sie kleine, runde Tupfen Erdnussbutter auf das Backpapier, um den Kérper
der Spinnen zu formen. Sie konnen die GroBe je nach Geschmack anpassen.

9. Schneiden Sie die Lakritzschlangen in etwa 5 cm lange Stiicke, um
die Belne der Spinnen darzustellen. Drucken Sie vier Beine auf jeder
Selte eines Erdnussbuttertupfers, um die Spinnen zu formen.

6. Sobald die Schokolade geschmolzen ist, trépfeln Sie vorsichtig etwas
Schokolade auf die Ruckseite jeder Spinne, um die Augen zu befestigen.

/. Lassen Sie die Erdnussbutter-Spinnen etwa 10 Minuten aushérten
oder legen Sie sie in den Kuhlschrank, bis die Schokolade fest ist.

8. Servieren Sie die gruseligen Erdnussbutter-Spinnen auf lhrer
Halloween-Party und beobachten Sie, wie sie verschwinden!

Tipps & Tricks
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