Osterreich € 5,10
Schweiz CHF 8,90
burg € 5,30 ¢

ien € 6,20

Dezember 2023 - N°12

Deutschland € 4,50 Belgien, _
Italien, Sp

196360 " 004508

Alltags-Hits mit XMAS-Kick: Knidel-Burger, ESmt
Pizza mit Entenbrust, Bfnkﬁse im Gl-Tlgranz u.a.m. 8§
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EDITORIAL
Sorry, ,Ginger Bread Man”: Médnnchen-machen
war gestern! Dieses Jahr flippen wir mit deiner
, Ausstech-Form mal so richtig aus — und servieren
Kultiges, Niedliches und Verruchtes.
/ Viel Spaf} mit dieser LECKER

DER Kl'Ass'KE‘AI:
Fur den GINGEHERE&[H‘THE“
aus den .S rek”-
mit Zunkerschnft Gesicht
und Kleidung aufmalen.

einfach

0,
s K Mund. = = 4

Has.t du T [ I'St dum
bestimmt

auch in

deiner

Ausstecher gl ~OTAR WARS“-Fans machst du mit etwas weilBer Zuckerschrift ) /

Sﬂmnﬂglslmgi 1 gliicklich. Mdoge die Macht mit dir sein! == == == = - - - - - - - - - - - - -

MANNCHEN

4

Es gibt kein Gericht, fiir das wir
kein Rezept haben: lecker.de

Alle fotografieren jetzt ihr Essen.
ge=®% \\ir schon lange: @lecker_magazin

Mit uns wird eure Timeline
lecker: facebook.com/lecker

Titel-Foto: House of Food, Image Professionals / lllustration: Insa Krebs
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LECI(ER

Immun-Food:
Marokkanische
"Hahnchen-Tajine

Vorspeise fur Freunde ML
Souffle-Kuchlein p o 2 e
4 mit Lachs - 5

SuRe Baumchen:
 Buttercreme-Tannen

.
ok packe meir AKTUELL & SCHNELL & FEIERN MIT
Raclettepfinmeher 2 ANGESAGT EINFACH FREUNDEN
_mit-loteen
3 Leckere [ ;}w ﬁ?; P4 10 Platzchen-Duell 08 Grul3 aus der Kuche 36 Kochen fur Freunde
ﬁﬁﬂ{gﬁ " ‘ Klassisch vs. fancy l Pikante Kohl-Happen ‘ 3 Gange aus dem Ofen
\ 24  Oh Tannenbaum 34 Das toppen wir 110 Drink palgona Eggnog
_ ...wie lecker sind deine ‘ Extras fiir Kiirbissuppe
Blatter (auf Instagram)
o4 Selbst gekauit WELLF D
47 Oh du Kostliche! ‘ Crépes-Packung 00
Comfort Food im Xmas-Style | 28 ’ _F
. 61 Die fixen vier Fn?iu%l-léoogti?ﬂtrone
b6 TODﬂ{ll’lO ‘ 20-Minuten-Gerichte ‘
Travel-Podcaster Olaf entfiihrt A0 | hel
uns mit Paella nach Spanien 32 Aber bitte mit SoBe! ‘ Eae}tlbslﬁgeres(jhwarzwurzel
Sweet-Chili-SolRe, z.B. zu
60 Release Radar Ente, Fisch & Frittiertem 64 Super-Bowls
Aufregende Food-Neuheiten . | ‘ DIY-Baukasten fiir leichte &
- 54 Quick & easy mit Moe gesunde Schiissel-Gerichte
38 Line Schale voll Gluck | Raclette 3x anders

. Alles iiber japanische Ramen

4 leckerde



Superfood:
Energie-Bowl

SUSSE
SACHEN

92 WeilBBe Weihnachten

Desserts im Winter-Look

100 Aus-1-mach-2-Cake

Annalena zaubert
schokoladige Brownies

1(52 Nachtisch?

- Geht immer!
Diesmal: Apfel-Desserts

=1t | 2

PRIMA
FURS KLIMA

70

78

106

Rest des Monats
3 praktische Ideen,
Zuckerrubensirup zu
verwerten

Low & lecker
Preiswert und
energiearm kochen

Prima furs Klima
Welche ist die nach-
haltigste Verpackung?

Do it yourself
Milchtliten-Upcycling
mit Herrn Mandel

Gut fur den Geldbeutel:
Sweet-Potato-Rosti

GEMISCHTER
TELLER

03
|

O|6 Schnelle Ubersicht

22

kditorial

Kenn ich!
Witzige Wahrheiten
aus der Alltagskiche

Impressum

We love ...
Eine Liebeserklarung
an Salz

Vorschau

Ml’fcf {fgg?-;

pﬂ?ﬂﬂ 747 gn c?ﬁé chfETE‘
and( tasted ofr fﬁma?ﬁ&f&
Winter-Atm osphire

_Aus Tetra-Pak mach
Teelicht-Haus

LECKER 12/2023 5



UBERSICHT

S. 8 Pikante Kohl-Happen S. 12 Kokosmakrone S. 13 Colada-Makrone S. 14 Vanillekipferl

b

S. 26 Pesto-\Weihnachts-
baume

S. 29 Marokkanische
Tannen Hahnchen-Tajine

S. 40 Schwarzwurzel-Suppe, S. 44 Mit Kase gefullte S. 46 Samosa-Ecken mit S. 48 Heilliger Bimbam- S. 50 Cranberry-Stern
Schwarzwurzel-Pommes Jingle Balls Fa-La-La-La-Lachs Burger

S. 62 Uberbackene Rosti S. 66 Schlanke Tofu-Bowl S. 68 Protein-Bowl mit S. 70 Beauty-Booster mit S. 72 Happy-Bowl
. Napoli” Kabeljau Sulkartoffel mit Hackballchen

| . A ' . * ‘»“'4‘1__ |

7 u

*

f\

- ) i U~ [»
e . B ek v o B - & I8 . 2 A N :
S. 84 Raclette-Pfannchen S. 88 Eine Schale voll S. 94 Lamingtons mit S. 95 Brandykirschen S. 96 Mandel-Pannacotta S. 97 Tiramisu-Meringue
3x anders Gluck: Ramen Kokos-Flockchen auf eisigem Soufflé mit Honig-Zapfen

6 lecker.de
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S. 16 Kringel-Spritzgeback

S. 18 Nussige Zimtsterne S. 19 ,, Galaxy Ginger”-Star  S. 20 Linzer Augen

-
L]
fooale

S. 30 Gemuse-Rinder S. 31 Easy Zitronensuppe S. 32 Mafaldine S. 38 Fluffig-leichtes S. 39 Rigatoni mit S. 39 Birnen-Cobbler
Ragout scharf-sauer ,Scampi e Limone” Soufflé-Kuchlein Pulled-Puten-Ragout fur Cookie Lover

7, il

i

wd L AT
0~ T L
N "" - "l '
r- '.-4‘ﬁ - 4 } §

. s

i
e~ _ -

-

4

=
4 =
e

S. 54 Gratinierte Hack- S. 55 All-in-one-Rolle S. 55 SUiRes Packchen S. 58 Valencianische Paella  S. 62 Ofenkartoffel S. 62 Schweinemedaillons
Galette mit Schinken und Rucola mit Karamell-Ananas-Flllung .Chorizo and Egg” zu buntem Gemdse

S. 78 Sweet-Potato-Rosti, S. 79 WinterTarte S. 79 Tofu-Dreiecke auf S. 80 Milchreis
Steak getoppt mit sahnigem Slaw ,, Zwiebel-Duett” fruchtig-nussigem Feldsalat mit Hackballchen sUfdsauer und crunchy

J' Lj _J. d

- = -_

-

- . | r . L
g T
'J’ !ﬁj | 4

S. 98 ,Let it Snow"-Muffins S. 100 Brownies 2x anders  S. 104/105 Apfel-Shake, S. 110 Dalgona Eggnog

Cookies und Kompott,
Vlandelschnecken

LECKER 12/2023 7
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PIKANTE
KOHL-
HAPPEN

Flur 4-6 Personen
500 g Rosenkohl putzen,
waschen. 1 Ei trennen.
Eigelb, 100 g Mehl,
50 g Speisestarke,
ca. 150 ml helles Bier
und Y4 TL Salz verruhren.
Eiweil3 steif schlagen,
unterheben. Rosenkohl
mit 2 EL Mehl mischen.
Portionsweise in den
Teig tauchen, etwas
abtropfen lassen und in
ca. 11 heilRem Frittierol
(ca. 180°C) 8-10 Minu-
ten ausbacken. Heraus-
heben, auf Kuchen-
papier abtropfen lassen.
Je 1 TL EdelsulRpaprika
sowie Salz mischen

Foto: House of Food

und daruberstreuen.
8 lecker.de




Ab sofortim
56G-Netz surfen

z.B. 12 GB ab 8,99 € mtl.

/ Monatlich kiindbar
 Top D-Netz-Qualitat
' Allnet-Flat

V' Keine Einmalkosten

W simonmobile.de
R 0800 5054444

T H.r v , , - , ¥4 \ '-,,: ."_ y lH ,.‘-'1,.? 0\ b !
*Dauerhafter mtl. Rabatt von 3€ (mtl. rabattierter Basispreis 11,99€) bei Abschluss ohne RUSSSSSITHES rayeermtl. Rabatt oy G8mtl tierter Ba | ’ﬁ, fi qr‘}r}l |l%:-.;BE|
Portierung von den Anbietern/Marken: Mobilcom-Debitel, otelo, Telekom, Vodafone mtl. B tierl f BILD ; ndh AECNe GB{Mon g&wlg optional hinzu-
buchbar 5 GB/Mon fiir 3€ mtl. oder 15 GB/Mon fiir 8€ mtl. (nur einmal zusatzlich buchbar) \l 3Ch b. Bandbreite bis 2" SUMbIt/s inv T nloac URA Pa Whit/s o WOk Lvon deinem Gerat und

Anzahl der Nutzer. Danach surfst du mit bis zu 32 kbit/s. Bytegenaue Taktung. Du surfst j&*.#
rat. Inkl. Sprach-/ SMS-Flat in alle dt. Netze (keine Sondernr.). Inkl.-Leistung auch innerhalb des E nk

Neukunden erhalten bei Eingabe des im Werbemittel genannten Gutscheincodes im Bestellprozess "

-

ligen Gerat in Gebreten mit SG-Vgauimarkeit, anson@eninit 4G gL 4G/LTE-fahigem Ge-
itzbage Gilf nur fdraoriby de Réisenim E 2023 bis 07.12.2023:
| ten 12 Monaten.
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Alle Jahre wieder die
gleichen Kekse? Dieses
Jahr lassen wir dir die
Wahl, ob du Zimtstern,
Vanillekipferl & Co

in klassischer oder
aufregend neuer Form
vernaschen mochtest

BIST DU2 € o

LECKER 12/2023 11



ca. 1 Stunde + ca. 1 Stunde Wartezeit
einfach ® Stuck ca. 90 kcal
E2g-F6g-KH8g

Zutaten fur ca. 30 Stuck

100 g kalte Marzipanrohmasse

4 Eiwelll (Gr. M) = Salz

100 g Puderzucker = abgeriebene
Schale und Saft von 1 Bio-Zitrone
100 g Kokosraspel = 200 g Zart-
bitterkuvertiure = 2 TL Kokosol
evtl. Kokosraspel zum Bestreuen
Spritzbeutel m Backpapiler

1Marzipan grob raspeln. Eiweild und
1 Prise Salz steif schlagen. Puder-
zucker nach und nach unterruhren. Al-
les zu einer steifen Masse schlagen.

Erst Marzipan, dann Zitronenschale,
-saft und Kokosraspel unterruhren.

Dream-Team
Kokos @ Schoko-
lade, verfeinert
durch Marzipan

2 Makronenmasse in einen Spritzbeutel
geben. Ca. 30 Kegel auf zwei mit Back-
papier ausgelegte Bleche spritzen. Im
heillen Ofen (E-Herd: 160°C/Umluft:
140°C) ca. 20 Minuten backen. He-
rausnehmen und auskuhlen lassen.

3 Kuverture hacken, mit Kokosol uber
dem heilden Wasserbad schmelzen.
Makronen mit der Spitze oder dem
Boden hineintauchen, kurz abtropfen

assen und auf Backpapier setzen.

Nach Belieben mit Kokosraspeln

bestreuen und trocknen lassen.

Kokossl in der
Glasur gibt
Extraglanz und

-aromal




ca. 1 Stunde + ca. 1 Stunde Wartezeit
einfach ® Stuck ca. 80 kcal-E1g-F4g-KHG6g

Zutaten fur ca. 30 Stiick
100 g kalte Marzipanrohmasse
60 g kandierte Ananas » 4 Eiweil3 (Gr. M)

Salz = 100 g Puderzucker = Schale und
1 EL Saft von 2 Bio-Zitrone

2 EL weiBer Rum oder Malibu = 100 g
Kokosraspel = 200 g weille Kuvertire

2 TL KokosoOl » Kurkuma = ca. 30 Dekor-
Zuckertannen = ca. 30 kleine rote
Zuckerperlen » Spritzbeutel = Backpapiler

Innen verstecken
sich Ananas und ein
_ Schuss Rum.
- Besonders hiibsch:
die Mini-Tannen
als Verzierung

1 Marzipan raspeln. Ananas fein hacken. Ei-
weild und 1 Prise Salz steif schlagen. Puder-
zucker nach und nach unterruhren. Zu einer
steifen Masse schlagen. Erst Marzipan,
dann Zitronenschale, -saft, Rum, 50 g Ana-
nas und Kokosraspel unterruhren.

2Masse in einen Spritzbeutel geben. Ca.

*

30 Kegel auf zwei mit Backpapier ausgeleg-
te Bleche spritzen. Im heil3en Ofen (E-Herd:

160°C/Umluft: 140°C) ca. 20 Minuten ba-
cken. Herausnehmen und auskuhlen lassen.

3 Kuverture hacken, mit Kokosol uber dem

o

heilden Wasserbad schmelzen. Halfte ab-
nehmen und mit ca. 2 TL Kurkuma gelb far-
ben. Makronen mit dem Boden in die gelbe
Kuverture tauchen, abtropfen und auf Back-
papier stellen. Rest gelbe in weilde Kuver-
ture swirlen. Mit einem Loffel die Makronen-
spitzen damit betraufeln. Mit Rest Ananas,
Zuckertannen und Perlen verzieren.

Fotoy House of Food, Istockphoto; Ill.ﬂﬁtrﬂt!ﬁh: Shutterstock

"LECKER 12/2023 13
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Aktuell/PLATZCHEN
ca. 12 Stunden + ca. 1 Stunde

Wartezeit ® einfach ® Stuck ca. 70 kcal
E1g-F4g-KH7g

Zutaten fur ca. 50 Stuck
275 g Mehl = 200 g weliche Butter

100 g gemahlene Mandeln (ohne
Haut) = 3 Packchen Vanillezucker

ca. 120 g Puderzucker
Mehl zum Formen = Backpapier

1 Mehl, Butter, Mandeln, 1 Packchen
Vanillezucker und 70 g Puderzucker
In eine Schussel geben. Kurz zu
einem glatten Teig verkneten. Zuge-
deckt ca. 30 Minuten kalt stellen.

2Teig vierteln und auf etwas Mehl zu
4 Rollen (a ca. 24 cm Lange) formen.
Jewells erstin ca. 2 cm grolde Stucke
schneiden, dann zu ca. 7 cm langen
Rollchen formen, die sich an
den Enden leicht verjungen. Zu
Kipferln biegen und auf zwel

mit Backpapier ausgelegte Ble-

mages, Shutterstock

che legen. Nacheinander im hei-
; Ben Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft:

‘“ 160°C) ca. 10 Minuten backen.
i

.. _‘-_‘,,

_,} 3 Ca. 50 g Puderzucker und Rest Vanille-

T

F

zucker auf einen tiefen Teller sieben.

s

Foto: House of Food, Adobe Stock (Kl &eneriert}; lHlustrationyGe

Kipferl auf den Blechen ca. 10 Minu-
ten ruhen lassen. Noch warm im Zu-
cker-Mix wenden. Auskuhlen lassen.

Diesent Klassiker
lieben wir, welil er
im Mund so schon
' ,2Zer-schmilz-staubt”...

i
'

-
1
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ca. 12 Stunden + ca. 1 Stunde
Wartezeit ® einfach ® Stuck ca. 70 kcal
E1g-F4g-KH7g

Zutaten fur ca. 50 Stuck

25 g gefriergetrocknete Himbeeren
275 g Mehl = 200 g weiche Butter
100 g gemahlene Mandeln (ohne
Haut) = 3 Packchen Vanillezucker
ca. 120 g Puderzucker

2 EL Himbeerpulver Knallpink dank™™"

gefriergetrockne-
ter Himbeeren.

1 Fiir den Teig Himbeeren zerbréseln. | NN ‘f RSCATI RS v SR, ¢ K b _ Da freut sich
Mit Mehl, Butter, Mandeln, 1 Péck- R R S Rty = ol TP RS O nicht nur Ken... 4

Mehl zum Formen = Backpapiler

chen Vanillezucker und 70 g Puder-
zucker in eine Schussel geben. Kurz
zu einem glatten Teig verkneten. Zu-
gedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 Teig vierteln und auf etwas Mehl zu
4 Rollen (a ca. 24 cm Lange) formen.

Jeweils erst in ca. 2 cm grol3e Stucke
schneiden, dann zu ca. 7 cm langen
Rollchen formen, die sich an den
Enden leicht verjungen. Zu Kipferin
biegen, auf zwei mit Backpapier aus-
gelegte Bleche legen. Nacheinander
Im heilden Ofen (E-Herd: 180°C/Um-
luft: 160°C) ca. 12 Minuten backen.

Ca. b0 g Puderzucker, Rest Vanille-

zucker und Himbeerpulver auf einen ¥ Klappt auch ohne
tiefen Teller sieben. Die Kipferl ca. & Wenden: Kipferl direkt
10 Minuten auf den Blechen ruhen TR '_ auf den Blechen‘mlf
lassen. Noch warm Iim Zucker-Mix . . dem Zucker-Mix

wenden. Auskuhlen lassen.




ca. b0 Minuten + ca. 1 Stunde
Wartezeit ® einfach ® Stuck ca. 160 kcal
E2g-F10g-KH 15 g

Zutaten fur ca. 25 Stuck :

200 g weiche Butter » 100 g Puder- (RS,
zucker = 1 Packchen Vanillezucker e
1 E1 (Gr. M) = abgeriebene Schale "F
von 1 Bio-Orange = 300 g Mehl |
2—3 EL Milch = 150 g Zartbitter-
kuverture = 30 g Pistazien
Spritzbeutel mit Sterntulle

(13 mm ©) » Backpapier s

Runde Sache: 1 Butter, Puderzucker und Vanillezucker A

Miirbeteig + mit den Schneebesen des Ruhrgerats *‘
Schokolade + cremig ruhren. Erst Ei und Orangen-
Pistazien schale, dann Mehl und Milch kurz un-

terruhren. Teig in einen Spritzbeutel
mit Sterntulle fullen. Kringel (a ca.
6 cm @) auf zwei mit Backpapier
ausgelegte Backbleche spritzen. Ca.
30 Minuten kalt stellen.

2 Teigkringel im heil3en Ofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca. 12 Minuten
backen. Herausnehmen und auf den

to, Getty I.rhages! thstratiun; Gett? Images

. | o
% L3

Blechen auskuhlen lassen.

A AN

! Fn_?: Huﬁ_'s'e-;f Food, Istockpho

3Kuvertﬂre hacken und uber einem
heildlen Wasserbad schmelzen. Krin-

T e TN W EATTE TNy Fir Ungeduldige: ¢ y 1" G | gel jeweils zur Halfte in die Kuvertlre
" Rl LY. Ay . Bleche zum Kiihlen 5 »
' " 3 ' | ins Freie stellen.

tauchen. Pistazien hacken und uber

i
o
[
3
]

X ‘ - -.. . ..l = 2 . - | . . | - . ek
- -y . r jy - | 1 '
- : : . ¢ . . i 1 . " | * ;
- 16 leck®¥de. | S |
i . =3 - 1 : o ] +" 4 Ny = 2 - 3

P

die Kringel streuen. Trocknen lassen.



ca. b0 Minuten + ca. 1 Stunde
Wartezeit ® einfach ® Stuck ca. 140 kcal
E2g:-F7g-KH17¢g

Zutaten fiir ca. 25 Stiick

200 g weiche Butter = 200 g Puder-
zucker = Spekulatiusgewurz

2 TL grunes Spirulinapulver

1 E1 (Gr. M) = abgeriebene Schale
von 1 Bio-Limette = 300 g Mehl
2—5 EL Milch = 1-2 Zweige Rosmarin
ca. 25 g getrocknete Cranberrys
ca. 2 TL weille Zuckerperlen
Spritzbeutel mit Sterntulle

(13 mm @) = Backpapiler

1 Butter, 100 g Puderzucker, 1 TL Spe-
kulatiusgewurz und Spirulinapulver
mit den Schneebesen des Ruhrgerats
cremig ruhren. Erst Ei und Limetten-
schale, dann Mehl und 2-3 EL Milch
kurzunterruhren. Teig in einen Spritz-
beutel mit Sterntulle fullen. Kringel (a
ca. 6 cm @) auf zwei mit Backpapier
ausgelegte Backbleche spritzen. Ca.
30 Minuten kalt stellen.

2 Teigkringel im heil3en Ofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca. 12 Minuten
backen. Herausnehmen und auf den
Blechen auskuhlen lassen.

3100 g Puderzucker mit 2 EL Milch

glatt ruhren. Kringel damit zur Halfte .«

bepinseln. Rosmarin waschen, die
Nadeln abzupfen. Mit je 1 Cranberry
und Zuckerperlen auf den Guss
setzen. Trocknen lassen.

Dank des
Spirulina-
Pulvers sehen
die Kringel wie
geschmiickte
Advents-
kranze aus

Aktuell/PLARZCHEN

LECKER 12/20%
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ca. 12 Stunden + Wartezeit

nicht so schwer ® Stuck ca. 60 kcal
E1g-F4g-KHb5¢g

Zutaten fur ca. 55 Stuck

2b0 g Puderzucker

3 Eiweill3 (Gr. M) = Salz

3 gestr. TL Zimt

350 g gemahlene Haselnisse
Puderzucker zum Ausrollen

1 Gefrierbeutel = Backpapiler

1 Puderzucker sieben. Eiweild und 1 Prise
Salz mit den Schneebesen des Ruhr-
gerats steif schlagen, dabei Puder-
zucker nach und nach einrieseln las-
sen. Zum Bestreichen der Sterne
6-8 EL Eischnee in einen Gefrierbeutel
fullen und beiseitestellen. Zimt sowie
Haselnusse mischen und unter den
ubrigen Eischnee heben. Nussteig
auf einer mit Puderzucker bestaubten
Arbeitsflache gut 0,5 cm dick ausrol-
len. Sterne (a ca. 5 cm @) ausstechen,
dabei Teigreste immer wieder ver-
kneten, ausrollen und ausstechen.

2 Sterne auf zweil mit Backpapier aus-
gelegte Bleche legen. Vom Gefrier-
beutel eine kleine Ecke abschneiden.
Eischnee auf die Sterne spritzen und
mit einem Messer oder einer kleinen
Winkelpalette verstreichen. Im hei-
Ben Ofen (E-Herd: 130°C/Umluft:
110°C) nacheinander ca. 18 Minuten
backen. Herausnehmen und auf den
Blechen auskuhlen lassen.

18 leckeride
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11/PLATZ

ca. 1% Stunden + ca. 1 Stunde Warte-

zelt ® nicht so schwer ® Stuck ca. 100 kcal
E2g-F7g-KHS8g

Zutaten fur ca. 35 Stuck
250 g Puderzucker = 2 EiweiB3 (Gr. M)
Salz, gemahlener Ingwer = 350 g
gemahlene Walnusse = 6—8 EL
Zitronensaft = Lebensmittelfarbe
(blau, rot, violett; z. B. von Wilton)
Puderzucker zum Ausrollen

evtl. Zuckerdekor, essbarer Gold- o - *“ Was ist hier anders?

staub fiir die Deko » Backpapier 4 o by — -. Ingwer und Walniisse im

ca. 35 kleine Holzspiel3e | ~F . Teig. Dazu himmlisch

verziert im Weltall-Look
1 Puderzucker sieben. Eiweild und 1 Prise

Salz steif schlagen, dabei Puderzucker
nach und nach einrieseln lassen. Halfte
Eischneemasse abnehmen, beiseite-
stellen. Rest Masse mit Nussen und
2 TL Ingwer zu einem Teig verkneten.
Zugedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen.
Teig auf etwas Puderzucker gut 0,5cm
dick ausrollen. Sterne (a ca. 6 cm )
ausstechen. Auf zwei mit Backpapier

n: Shutterstock

. ausgelegte Bleche legen. Im heilden
By Ofen (E-Herd: 150°C/Umluft: 130°C)
- nacheinander ca. 15 Minuten backen.

1 8

Auskuhlen lassen.

2 Beiseitegestellte Eischneemasse mit
Zitronensaft glatt ruhren. Lebens-
mittelfarben darauftropfeln. Stern-
unterseiten aufpiksen und mit der

Oberseite gerade in den Guss tau-
chen. Abtropfen und nach Belieben

Lieber Zuckerstangen-
Look? Dann nur Rot in

den Guss tropfeln!

N

e of Food, Adobe Stock (KI generiert); lllu IE—;{_-E;Z:-';'

mit Zuckerdekor verzieren, dann in
z.B. Eilerpappe gesteckt trocknen

o
=
o
[V

lassen. Mit Goldstaub betupfen.

LECKER 12/2023 19




ca. 50 Minuten + ca. 1 Stunde
Wartezeit ® einfach ® Stuck ca. 100 kcal
E1g:-F4g:-KH14 g

Zutaten fiir ca. 25 Stiick

125 g kalte Butter = 250 g Mehl
75 g + ca. 2 EL Puderzucker

Zimt = 1 Packchen Vanillezucker
1 Ei (Gr. M) = 100 g rotes
Johannisbeergelee

Mehl zum Ausrollen » Backpapier

I

1 Butter in Stuckchen, Mehl, 75 g

Rotes Gelee,

Stern- und Puderzucker, 1 TL Zimt, Vanille-
Herz-Formen zucker und Ei zu einem Miirbe-

sind seine teig verkneten. Zur flachen Kugel =
Erkennungs- formen und zugedeckt ca. 30 Mi-

merkmale

nuten kalt stellen.

: Istockphoto, Shu
‘4

2Teig auf wenig Mehl ca. 3 mm
dunn ausrollen. Ca. 50 Kreise mit
Wellenrand (a ca. 6 cm @) ausste-
chen. Beil ca. 25 Kreisen mittig
Mini-Sterne oder -Herzen (a ca.
2 cm) ausstechen. Auf zwei mit
Backpapier ausgelegte Bleche
legen. Nacheinander im heilden
Backofen (E-Herd: 180 °C/Umluft:
160°C) ca. 10 Minuten backen.
Auskuhlen lassen.

V4

I\

4 =

generiert); lllustratic
= 1,7 .

Keine Mini-
Ausstecher im Haus?
Alternativ Kreise
mit dem Boden
einer Spritztille
ausstechen.

=1/

3 Gelee erwarmen und die ganzen
Kreise damit bestreichen. Keks-
ringe mit ca. 2 EL Puderzucker
bestauben und daraufsetzen.
Trocknen lassen.

—

Bl
—

_—



ca. 12 Stunden + ca. 1 Stunde
Wartezeit ® einfach ® Stuck ca. 100 kcal

& E1g-F4g:-KH14 g
) © 4 Zutaten fur ca. 25 Stuck
Ve, 125 g kalte Butter = 250 g Mehl
_‘\ N 75 g Puderzucker = 1 Packchen
;K& & Vanillezucker = 2 TL abgeriebene
g Bio-Zitronenschale = 1 Ei (Gr. M)
q\ﬁ\ e 100 g Himbeerfruchtaufstrich
0N 2 EL Glihwein = ca. 4 TL Glasur-
_E\' 5 pulver ,Bordeaux Glimmer" (z. B.
\'\“‘\ von Superstreusel) = ca. 3 EL
\ H"\}\\Q Zuckerdekor (z. B. Perlen, Sterne)
_ - :\ . Mehl zum Ausrollen = Backpapier
RN

}- ':‘; 1 Butter in Stuckchen, Mehl, Puder-
(g\ : zucker, Vanillezucker, Zitronenschale
. und Ei zu einem Murbeteig verkneten.
» Zur flachen Kugel formen und zuge-

® deckt ca. 30 Minuten kalt stellen.

2Teig auf wenig Mehl ca. 3 mm dunn

# ausrollen. Ca. 50 Kreise (a ca. 6 cm Q)

. ausstechen. Bei ca. 25 Kreisen seit-

o lich Mini-Motive (z.B. Stern, Tropfen;

' a 1-2 cm) ausstechen. Auf zwei mit

Backpapier ausgelegte Bleche legen.

Nacheinander im heiBen Ofen (E-

® Herd: 180°C/ Umluft: 160°C) ca. 10 Mi-
'. ’ nuten backen. Auskuhlen lassen.

. ., 3Fruchtaufstrich mit Wein kurz auf-
\ -.I"'n kochen, abklihlen lassen. Die ganzen
; Kreise damit bestreichen. Kreise mit
Loch darauflegen. Guss nach Packungs-
* ! anweisung anruhren und sichelformig
& | auf die Kekse pinseln. Mit Zuckerdekor
verzieren, trocknen lassen.

- “ _ \ "
e Pt O \ o @ ]
F ‘ !

Lieber ohne
+Hicks”2 Auftstrich

mit 2 EL Wasser
statt Glihwein
aufkochen.

Diese Augen bestechen
durch Bling-Bling -
und im
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Advent, Advent, die Hose klemmt . ..

PROST!

1 Sommer: Sundowner
. um 20.30 Uhr.

dho, C €Spa .
zr “’ﬁ'mgg ich

Morgens

Frithstiick: Schon gesund! Winter: Sundowner

aut dem Weihnachts-
markt um 16 Uhr.

Mittags

Mittagessen: Hurra, leichte Kost!

,0h toll, die Kollegin hat gebacken ...
mampt.”, , Lust auf Weihnachtsmarkt?“ =
\,Jo, klor!”, ,Gebrannte Mandeln, bitte! ...
- futter, futter”, , Ein Glihwein!”, ,Prost!”,
_Eine Portion Churros!“, ,Noch’n
" Glohweint”,,Und jefzi: g s

b it WITZIGE WAHRHEITEN AUS DER ALLTAGSKUCHE

Wie ich das Band

gern hitte. St d

Jahr wieder wegpacke. ﬂﬂfdng p,g"

JOAAH: Jedes 2. Mal
wird's superglaft statt

schon geschwungen. N vomehr )
.. [N lichterkette ~ “ X
1e$0 '- ' |
- \a, ngs  wieder |
klapph 433 | s\ einzupacken. AP
" . ‘ .F -
o :‘ . ,/

nicht?!

Vs .
Geschenkband krduseln \
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Ich entscheide mich &
fur Social Plastic® i’

Die Flaschenkdrper® von Nature Box bestehen zu 100% aus recyceltem
Social Plastic®. So hilfst du Plastikmull in der Umwelt zu reduzieren
und gleichzeitig das Leben von Menschen in Armut zu verbessern.

Ein wichtiges soziales Projekt, das wir
unterstutzen und das so funktioniert:

Entlohnung gegen
Geld, Waren oder
Dienstleistungen

Plastikabfalle werden
von der lokalen
Bevolkerung gesammelt

Abgabe an Sammel-

zentren vor Ort Weiterverarbeitung

zU Social Plastic® und
Einsatz in Nature Box
Flaschenkorpern

WEIL ES
EINEN

'UNTERSCHIED

— —_—-==_'_

"‘Ohne Label und Kappe.

Reparatur

Shampoo

[ i ] .
e ——a L .I
. . Regeneriert & stlrkt die koo 1
H Fur stroparertes geschodgie <z

h i .

il

3 B Tras ; ZERTIFIZIERTE T
1 SOC LA 1A . 93 . -

NATUR- -
KOSMETIK "o
Weitere Informationen zur neuen
Nachhaltigkeitskampagne von

Henkel findest du hier:
weileseinenunterschiedmacht.de



Aktuell/ TREND

..wie lecker sind deine Bldtter! Zumindest dann, wenn unsere

Blogger ihre Weihnachtssnacks in Baumform servieren
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-
! ‘ @kleinstadthippie.de

zwirbelt deftige Pesto-Tannen
aus Blatterteig, die gar
nicht so kompliziert sind,

\ | | wie sie aussehen
gy e
" -

;> BN

k|

- \ ¥ 4 o r
, N .

.'h

"}I;-I.f"'; ¢ o Ll
7 Im fruchtigen B
"_ = Gin Tonic von ¥
-  @meinwunder

Vi, ™  bareschaos
2 & nadelt héchstens =
wsmurin -

T AR - AT

@fraeuleinwellermann pflanzt
siif3e Frosting-Béumchen auf Muffins




Foto: @lacrema_patisserie, @meinwunderbareschaos, @fraeuleinwellermann, @kleinstadthippie.de

Pistazien-Baumchen

AWWW! DIE KUCHLEIN SEHEN EINFACH ZUM ANBEISSEN AUS

DAS BRAUCHST DU FUR 6 STUCK

Fiir den Teig: 100 g weiche Buttere® 100 g Pistazienmus® 200 g Zuckere® 3 Eier (Gr. M) e 150 g Mehl!
1 TL Backpulvere Salze 100 ml Milch Fur die Deko: 400 g weilse Kuverture ® 200 g geschalte Pistazien
getrocknete Johannisbeeren oder Zuckerperlene® 12 Schokosterne ® Puderzucker® Backpapiere® 12 Holzspiel3e

SO GEHT'S

1 Fur den Teig Butter, Pistazienmus und Zucker cremig
ruhren. Eier portionsweise unterruhren. Mehl, Backpulver und
1 Prise Salz mischen. Abwechselnd mit der Milch unterrthren.

M.
-t

A .
2 12 Papierkreise (15-20 cm @ 3 Abgekuhlte Tannen vorsichtig
zu Kegeln aufrollen. In ofenfeste losen. Kuverture hacken, schmel-

Formen stellen. Mit Teig fullen. Im  zen. Tannen auf Spielde stecken.
heil3en Ofen (180°C) ca. 30 Minu-  Kopfuber in die flissige Kuver-
ten backen (Stabchenprobe). ture tauchen, abtropfen lassen.

4 Pistazien im Blitzhacker zerklei- 5 Beeren oder Zuckerperlen
nern und auf einen flachen Teller und Schokosterne als Baum-

geben. Tannen darin walzen. schmuck mit restlicher Kuverture
Trocknen lassen. ankleben. Trocknen lassen. , .

Elena von
@lacrema_patisserie
Die ,Kuchenlobbyistin” aus
Berlin macht die schénsten
Tortentrdume wahr — ganz

ohne Fondant



Wer mag, kann den
Rosmarin nass noch kurz
in etwas Zucker wdlzen

Pesto-Weilthnachtshaume

DIE VERDREHEN AM SNACK-BUFFET JEDEM DEN KOPF

DAS BRAUCHST DU FUR 4 STUCK:
2 EL Paniermehl e 1 EL vegane Buttere 270 g veganer Blatterteig (Kuhlregal)

25 g veganes Pesto ® 75 ml vegane Sahne oder Sahneersatz ® rosa Pfefferbeeren
Sternenausstecher® Backpapier

SO GEHT'S einen Rand von 0,5 cm frei lassen. Teig- Conny von
1 Paniermehl in einer Pfanne unter stin- stamme an die Baume anheften und auf ein @meinwunder

digem Riihren mit der Butter goldbraun mit Backpapier ausgelegtes Blech ziehen. bareschaos

Die Pfdlzer Food-
Bloggerin macht aus

anrosten. Abkuhlen lassen. Inzwischen den
Blatterteig entrollen. Von der kurzen Seite

1 Streifen (4 cm) abschneiden. Mit einer der Biume je 6x horizontal als Aste ein- jeder Kiiche in wenigen
Keksform 4 kleine Sterne (3,5 cm @) ausste- schineidenind verawirbeln Minuten ein kreatives

chen. Restlichen Streifen in 4 gleich grol3e _ _ Chaos
Teile fur die Baumstamme schneiden. 4 Baumspitzen mit veganer Sahne be-

Teigplatte vierteln und jedes Stiick in pinseln. Darauf die Teigsterne ankleben.

1 groRes und 2 kleine Dreiecke schneiden. Baume, Aste und Stamme komplett mit
Rest Sahne einstreichen. Im heilden Ofen

3 Mit jewells 1 unbestrichenen Teigbaum
bedecken, leicht andrucken. Teigrander

- -

g - . ‘L-
L_-_ E = : : . I :.-‘___.-F

2 Die schmalen Dreiecke je zu 1 grol3en (Umluft: 180°C) ca. 20 Minuten backen.
Baum zusammensetzen. 4 Baume mit Beeren auf den Baumen verteilen und

&
je 12 TL Pesto bestreichen und mit Panier- weitere ca. 10 Minuten backen. Mandarlnen-

mehlbroseln bestreuen, dabei rundherum B R
kil < e o,
& Noch ein frischer Salat dazu ’y "‘, Gln-TOIllc
und der Knusperwald reicht § . — .
als Huupfiﬂnﬁ fir zwei i ! *J" “ MIT IMMERGRUNER GURKEN-TANNE

/
DAS BRAUCHST DU FUR 4 GLASER
1 Mini-Gurke® Saft von 4 Mandarinen 2 EL Creme

de Cassis® Eiswurfel® 80 ml Gine® 11 Tonic-Water
4 Zweige Rosmarin ® Keksausstechere® 4 Holzspielse

S0 GEHT'S

1 Gurke waschen, in 4 Stucke (ca. 2x0,5 cm) schnei-
den. Mit einem Keksausstecher 4 Tannen ausste-

Barbara von

@kleinstudthippie de B3 3 I . | ¥ i chen. Auf Spielde stecken und als Deko in Glaser
) L . . N ‘ ' tellen.
Auf dem Blog der A . e
Oberbayerin kannst du " R b ol S A 2 Mandarinensaft mit Créme de Cassis mischen.
durch ber 600 vegane v S et 7 Saft-Mix auf Glaser verteilen. Mit Eiswiirfeln,
Rezepte stobern L f < Gin und Tonic-Water auffullen. Rosmarin waschen.

Glaser damit garnieren.
26 lecker.de

Foto: @meinwunderbareschaos, @fraeuleinwellermann, @kleinstadthippie.de



Aktuell/TREND

Buttercreme-
Tannen

DIE SCHNELLSTE XMAS-DEKO

DAS BRAUCHST DU FUR 6 STUCK

250 g weiche Buttere® 500 g Puderzucker (gesiebt)
1-2 EL Spekulatius-Creme (erwarmt)e® grine Lebens-
mittelfarbe ® Zuckerstreusel (z. B. Sterne, Schnee-

flocken)e® Spritzbeutel mit Sterntulle Lena von

| P @fraeuleinwellermann
SO GEHT'S | : ' N e Aut Instagram geht sie gern
44 da a 3 gaaanz nah ran an ihre

1 Butter ca. 4 Minuten hellcremig aufschlagen. Zucker :
sweeten Backkreationen

und Spekulatius-Creme zugeben, ca. 2 Minuten
unterruhren. Masse mit etwas Lebensmittelfarbe grun

o _ _ _ ~ B Fir Knuserh:tnnen das Frosting um die
einfarben. In einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen. w Halfte reduzieren und rund um 6 um-

. _ _ gedrehte Waffelhérnchen autspritzen.
2 Frosting zu Tannen auf 6 vorbereitete Muffins auf- Mit Crarie aufdie fha e Hloben |

spritzen. Mit Zuckerstreuseln garnieren. SR

Wenn die Schmerzstelle T
zur Kostenfalle wird.

Nimm |Ibu —.aus der Tube.

So wirksam wie
Tabletten™ aber

besser vertrd g lich. Bei entziindungsbedingten
Rucken- und Gelenkschmerzen.

* 3 x tdglich Ibuprofen Schmerzgel (5 %) im Vergleich zu 3 x taglich 400 mg Ibuprofen-Tabletten bei akuten Weichteilverletzungen.
doc?® |Ibuprofen Schmerzgel. Gel. Wirkstoff: Ibuprofen. Anwendungsgebiete: Zur alleinigen oder unterstitzenden auBerlichen Behandlung
bei Schwellungen bzw. Entzlindung der gelenknahen Weichteile (z. B. Schleimbeutel, Sehnen, Sehnenscheiden, Bander und Gelenkkapsel), Sport-

und Unfallverletzungen wie Prellungen, Verstauchungen, Zerrungen. Enthdlt u. a. Benzylalkohol, Benzylbenzoat, Citral, Citronellol, Cumarin, Eugenol, — o R
Farnesol, Geraniol, D-Limonen und Linalool. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie die Packungsbeilage und fragen Sie lhren Arzt oder Apotheker. Stand 07/2021 . "'f:*"-_ :'.'.."

.........



UN-BOOSTE

Sauer macht fit! Die sonnengelben Friichte bringen uns gesund durch den W

~ Ahh, dieser Duft ... Kommt, Leute,
- der kommt von den ent- auf ins Schnee-

e : ~ haltenen atherischen Olen gestober — juhuuul

=

A
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Tut-gut-Food/ZITRONE

Professionals
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Orient-Express?

Kommt sofort mit
dem nordafrika-
nischen One Pot!

Foto: Getty Images, Adobe Sto¢
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Dazu schmeckt
Fladenbrot

GEMUSE-RINDER-RAGOUT SCHARF-SAUER

Zuruck zu den Wurzeln? Mit diesem Mix aus Mohre, Pastinake und Zitrone total gern!

Zutaten fur 4 Personen

2 Zwiebeln = 300 g Mohren
300 g Pastinaken

2 Knoblauchzehen

1 Stuck (ca. 2 cm) Ingwer

3 EL Ol » 800 g Rindergulasch
2 Dosen (a 425 ml) stuckige
Tomaten = Salz, Pfeffer,
gemahlener Kreuzkimmel,
Kurkuma, Zucker

2 Zitronen

3 Stiele Petersilie

evtl. Bio-Zitronenscheiben
zum Garnieren

30 lecker.de

ca. 1% Stunden e einfach ® Portionca. 430 kcal-E44g-F19g:-KH 18 g

1 Zwiebeln in Streifen schneiden.
Mohren und Pastinaken in
Stucke schneiden. Knoblauch

und Ingwer hacken.

400 i Schmortopf erhitzen.
Fleisch darin portionsweise an-
braten, herausnehmen. Zwiebel-
streifen, Mohren, Pastinaken,

Knoblauch und Ingwer im ver-

bliebenen Bratfett leicht anbra-

ten. Fleisch, Tomaten und ca.

100 ml Wasser zugeben. Mit et-

was Salz, Pfeffer, je 1 TL Kreuz-

kummel und Kurkuma wurzen.

Zugedeckt bei schwacher Hitze
ca. 1%2 Stunden schmoren.

3 Inzwischen Zitronen so schalen,
dass die weilde Haut vollstandig
entfernt wird.

Halfte nach ca.

30 Minuten zum Ragout geben.

Filets heraus-
schneiden,

4Petersilie hacken. Mit Rest
Zitronenfilets kurz vor dem Ser-
vieren unterheben. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschme-
cken. Nach Belieben noch mit
Zitronenscheiben garnieren.

Zitronensaft ist
super fur Dressing

=& Marinaden

Auch im Winter

schicken wir
Grufde von der
Sonnenseite!



Der cremig-
frische Mix
warmt uns an
kalten Tagen
wieder auf

EASY ZITRONENSUPPE

Bevor der Blumenkohl im Topf landet,
wird er fiir extra Aroma im Ofen gerostet

ca. 30 Minuten ® einfach ® Portion
ca.320kcal-E4g-F31g-KHG6g

Zutaten fur 4 Personen

800 g Blumenkohl = 3 Bio-Zitronen = 1 Knoblauch-
zehe m Salz, Pfeffer = 7 EL Olivenol

ca. b Stiele Thymian » 800 ml Gemiusebriihe

200 g Schlagsahne = Backpapier

1 Blumenkohlroschen vom Strunk und in Scheiben
schneiden. Die Schale von 2 Zitrone dunn abscha-
len, Frucht halbieren und den Saft auspressen.
Knoblauch grob hacken.

2 Blumenkohl, Zitronenschale, etwas Salz und Pfef-
fer auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech
mit 4 EL Ol mischen. Unter dem vorgeheizten
Ofengrill (240°C) 7-10 Minuten rosten. Nach ca.
5 Minuten Knoblauch und Thymianstiele zugeben.

3 Ubrige Zitronen halbieren. 2 EL Ol in einem Topf
erhitzen. Zitronen darin auf der Schnittflache ca.
2 Minuten braten. Herausnehmen.

4 Gegrillten Blumenkohl-Mix, bis auf etwas zum Gar-
nieren, in den Topf geben. Zitronensaft und Bruhe
zugielden, aufkochen. Bei mittlerer Hitze ca.
2 Minuten kocheln. Suppe mit Stabmixer purieren,
dabei Sahne untermixen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. In Schalen anrichten, mit ubrigem
Blumenkohl anrichten. 1 EL Ol dartibertraufeln.
Gebratene Zitronenhalften dazureichen.
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Zu Hause gibt’s
gleich heifde
Zitronen-Pasta

4

Saver mucr'ut vielleicht
doch lustig?

Tschuss, Sonne!
Wir sehen uns auf
dem Teller wieder

Unschlagbares Aroma-
Trio: Thymian, Knoblauch
und Zitrone

MAFALDINE
,SCAMPI E LIMONE"”

Die Nudeln mit Garnelen und Zitronen-
broseln schmecken so nach Sommer...

ca. 25 Minuten ® einfach
Portionca. 610 kcal -E21g-F33g:-KHb4 g

Zutaten fur 4 Personen

5 Stiele Thymian = 3 Bio-Zitronen

1 Brotchen vom Vortag = 2 Knoblauchzehen

4 EL Olivenol = 500 g Nudeln (z.B. Mafaldine)
Salz, Pfeffer, Zucker » 450 g kiichenfertige
Garnelen (ohne Kopf und Schale)

200 g Schlagsahne = 2 Eier (Gr. M)

1 Thymian hacken. Von 1 Zitrone die Schale
fein abreiben, Frucht halbieren, Saft aus-
pressen. Rest Zitronen in Spalten schnei-
den. Brotchen fein reiben. Knoblauch ha-
cken, Halfte mit Broseln in 1 EL Ol ca.
3 Minuten rosten. Zitronenschale und Halfte
Thymian zufugen, mischen. Herausnehmen.

2 Nudeln in Salzwasser nach Packungsanwei-
sung garen. Garnelen in 2 EL Ol ca. 5 Minu-
ten braten. Nach ca. 3 Minuten Rest Thymian
und Knoblauch zufugen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, herausnehmen. 1 EL Ol in der Pfanne
erhitzen. Zitronenspalten darin ca. 4 Minuten
braten, mit 2 TL Zucker karamellisieren. Die
Nudeln abgielden, zuruck in den Topf geben.
Sahne und Eier verquirlen, unter die Nudeln
ruhren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab-
schmecken. Mit Zitronenspalten, Garnelen
und Broseln anrichten.

Foto: House of Food, Adobe Stock



Bei Lebensmittelunvertraglichkeiten
reagiert der Darm schnell — haufig mit

Gesund zu %5
Durchfall. Doch wie konnen wir diesen

stoppen oder bestmoglich vermeiden?

gptwne Gluden

enn die Platzchenbéckerei wieder zur
Lieblingsbeschéftigung wird, wollen wir
naturlich unsere Mitmenschen mit den
Ergebnissen verwbéhnen. Doch immer haufiger
wird vor dem Vernaschen nach der genauen
Zutatenliste gefragt. Und das aus gutem Grund,
denn Lebensmittelunvertraglichkeiten sind weit
verbreitet. Fruktose- und Laktoseintoleranzen fuhren
héaufig zu Verdauungsbeschwerden — genau wie eine
Glutenunvertraglichkeit. Wer darunter leidet, hat eine
Darmschleimhaut, die durch das Klebereiweil3 Gluten
entziundet ist, weil das Immunsystem diesen Stoff als
Feind einstuft. Dies kann sich duBern durch akuten
Durchfall, Gewichtsverlust, Wassereinlagerungen und
Vitaminmangel. Ist die Diagnose sicher, mussen die
Betroffenen konsequent auf Gluten verzichten.

ES GIBT VIELFALTIGE ALTERNATIVEN

Weil das Klebereiweil3 unter anderem in Getreide wie
Weizen, Dinkel und Roggen sowie in sehr vielen verar-
beiteten Lebensmitteln vorkommt, fihlen sich Personen,
die gerade erst von ihrer Unvertraglichkeit erfahren
haben, erstmal sehr eingeschrankt in ihrem Speiseplan.
Je intensiver sie sich aber uber glutenfreie Ernahrung

_ _ informieren, desto mehr Mdéglichkeiten und Rezepte
Naschkatzen, die auf Gluten und damit auf entdecken sie, um sich lecker und abwechslungsreich zu

klassisches Mehl im Rezept verzichten erndhren. Inzwischen gibt es in den meisten Supermaérkten
wollen oder mussen, konnen sich trotzdem ein breit aufgestelltes Sortiment an glutenfreien Lebens-
auf Weihnachtsbackerei sowie kostliche mitteln. Und auch bei den frischen Backwaren finden sich

Platzchen und leckere Kuchen stiirzen! entsprechende Alternativen.

Genuss fiir alle

Wintergefihle statt
Bauchgrummeln

Durchfall? Zunge raus.
Lingumelt® akut

» Stoppt schnell und zuver-
lGssig akuten Durchfall’

» Zergeht ohne Wasser
direkt im Mund

‘*f‘* LINGUMELT akut

<mg Lyophdisat zum Einnet

1. Vetel, J M et al. Comparison of racecadotril and loperamide in
adults with acute diarrhoea. Alimentary pharmacology & thera-
peutics vol. 13 Suppl 6 (1999): 21-6.

Lingumelt® akut 2 mg Lyophilisat zum Einnehmen:; Wirkstoff:
Loperamidhydrochlorid. Anwendungsgebiet: Zur symptomatischen
Behandlung von akuten Durchfallen bei Erwachsenen und Jugend-
lichen ab 12 Jahren. Warnhinweise: Enthalt Aspartam und Levo-
menthol. Arzneimittel fur Kinder unzuganglich aufbewahren. Stand:

04/22-1. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie die Packungs-
beilage und fragen Sie Ihre Arztin, Inren Arzt
oder in [hrer Apotheke.

Klinge Pharma GmbH, 83607 Holzkirchen, K lg“ G E

Deutschland

www.lingumelt.de F H A ﬂ M A
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9,200 °C) ca. 45 Minuten knusprig backen.

'y etwas Salz, je %2 TL Knob-

e /
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CRUNCHY CURRY-KICHERERBSEN

1 Dose (400 ml) Kichererbsen abspiilen,
trocken tupfen. Mit 1 EL 01, 1 EL Curry,

2 TL Salz mischen. Auf einem mit Backpapier
belegten Blech im heilRen Ofen (E-Herd:

BLACK & WHITE SWIRL

Pro Portion 1 EL saure Sahne
leicht in die Suppe swirlen. Je

Y2 EL Crema di Balsamico dariiber-
traufeln und einstrudeln.

:\-"-\\_
- . 1

\

-t;t‘.

ZHUG - WURZPASTE
AUS DEM JEMEN

3 griine Peperonischoten,

2 EL 01, 1 Knoblauchzehe,

5 Stiele Koriander, je 1 Prise
Kardamom, Kreuzkiimmel,
Salz und Pfeffer im Mixer
purieren, dabel evtl. etwas
Wasser untermixen.

. CHILI-GARNELEN |
12 kiichenfertige Garnelen
in einer Pfanne mit 2 EL 01,

' 3 Minuten braten. Nach
Belieben je 3 Garnelen auf
1 HolzspieB stecken, iiber
die Suppen-Bowl legen.

PUMPERNICKEL-
KRUMEL

2 Scheiben Pumpernickel
zerbroseln. Als Crunch
iber die Suppe streuen.

GRANATAPFELKERNE

Kerne aus % Granatapfel ausldsen
und iber die Suppe streuen. Oder:
2-3 EL TK-Granatapfelkerne nehmen.

Foto: Istockphoto, Adobe Stock



Naturlich
besser Leben.

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

www.fachingen.de/hydrogencarbonat

SIRATL
Aeame™

Das Wasser. Seit 1742.




& UNTER DER FLUFFIGEN HAUBE
L VERBIRGT SICH EIN AROMASCHATZ
Ty S

EM SUSSEN ABSCHLUSS GIBT'S KEKSE
UND HEISSES BIRNEN-KOMPOTT

J

36 lecker.de

PRAKTISCH! WAHREND DEIN OFEN DAS
KOCHEN UBERNIMMT, KANNST DU DICH GANZ
IN RUHE UM DEINE GASTE KUMMERN

1

Soufflé-Kiuchlein
mit Lachs

2

Rigatoni mit
Pulled-Puten-Ragout

J

Birnen-Cobbler
fur Cookie-Lover

*’!ﬂssinnlls: Ill|ratinn: House of Food
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Feiern/MENU

N L Rt 1. s W Ve AL e R RN 7 ARTES FLEISCH, SAHNIGE SOSSE UND NUDELN
-2 | i =T AL DENTE _ WAS WILL MAN MEHR? NACHSCHLAG!
. v 11_!'“"4-'- T‘!W‘_ , T T::'_"‘

LECKER 12/2023 37




Feiern/MENU

INSER ZEITPLAN

FLUFFIG-LEICHTES

. SOUFFLE-KUCHLEIN

Die kleinen Softies sehen sufs aus, haben es
aber mit der Lachs-Dill-Fullung herzhaft unter der Haube

ca. 40 Minuten ® nicht so schwer ® Portion ca. 290 kcal -E18g-F20g:-KH 9 g

Zutaten fiir 4 Personen 1In einer Pfanne fingerbreit Wasser

1 Lorbeerblatt mit Lorbeer und 2 TL Salz aufkochen.
Salz, Pfeffer, Muskat Lachs im Sud 6-8 Minuten zugedeckt
al:l;?holeﬂ. I\Jach B.e||+eben uber Nacht im 200 g Lachsfilet (ochne Haut) garen. Herausnehmen, abkiihlen las:
Kuhlschrank marinieren.
30 g Butter sen und kalt stellen.
Ca. 4 Stunden vorher 30 g Mehl y, o
Hauptgang: Marinierte Putenoberkeule in 250 ml Milch Butter in einem Topf schmelzen.
den Ofen schieben. 3 Eier (Gr. M) Mehl darin unter Ruhren ca. 1 Minute
5 Bitale BT anschwitzen. Milch nach und nach

Ca. 2 Stunden vorher

Vorspeise: Lachs dunsten, abkuhlen lassen
und kalt stellen.

Dessert: Fullung zubereiten, in die Form
fullen. Telg rund ausstechen und kalt stellen.
Hauptgang: Solde zubereiten.

Ca. 20 Minuten vorher
Vorspeise: Souffle-Masse zubereiten, in die
Formchen fullen und in den Ofen schieben.

Ding-Dong!

Hereinspaziert und hingesetzt, es kann gleich
mit der Vorspeise losgehen!

Hauptgang: Das vorbereitete Putenfleisch
mit SolRe und Schalotten im Ofen erhitzen.

Nach der Vorspeise

Dessert: Platzchen auf die Birnen-Fullung
setzen, bepinseln und in den Ofen schieben.
Hauptgang: Nudeln kochen.

38 lecker.de

Fett und Mehl
fur die Formchen

APOTHIC RED,
WINEMAKER’S
BLEND, LIEBLICH

Der kalifornische
Rotwein bringt ein
Iintensives Bougquet
von dunklen Beeren
Vanille und
Gewurzen an den
Gaumen. 750-ml-
Flasche fur 10 €;
Z.B. bel Rewe

1

unterruhren, aufkochen. Bei schwa-
cher Hitze ca. 3 Minuten kocheln,
dabei regelmaldig umruhren. Eier
trennen. Eiweild steif schlagen, kalt
stellen. Béchamel vom Herd neh-
men, Eigelb unterruhren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

3DiIISpitzen fein schneiden. Lachs

klein zupfen. Mit dem Dill in den
Béchamel-Mix ruhren. Eischnee in
3 Portionen unterheben. 4 ofenfeste
Formchen (a ca. 9 cm @) fetten und
mit Mehl ausstauben. Soufflé-Masse
darin verteilen und im heil3en Ofen
(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C) auf
der zweiten Scheine von unten ca.
15 Minuten backen.

Foto: House of Food, Image Professionals, PR
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Fiir Sifles ist immer noch Platz

< I
.i',m RIGATONI

34 MIT PULLED-PUTEN-RAGOUT

> ~ V4
—84d M - |4 Die tomatig-sahnige Pasta ist feinstes Comfort Food und
- T die perfekte Grundlage fir alles, was der Abend noch bringt

COBBLER
FUR COOKIE LOVER

Crumble war gestern — heute packen wir unser
supfes Winter-Kompott unter eine Keks-Decke

ca. 3 Stunden ® nicht so schwer ® Portion ca. 700 kcal-E39g-F19g-KH 66 g

Zutaten fur 4-6 Personen 2 Den Brater herausnehmen. Die Ofen- ca. 12 Stunden ® einfach

b EL Apfelessig ®» 2 EL flussiger
Honig » Zucker, Salz, Pfeffer

1 Putenoberkeule

(ohne Knochen, ca. 700 g;

evtl. beim Fleischer vorbestellen)
2 Knoblauchzehen

5 Schalotten

200 g Schlagsahne

200 g passilerte Tomaten

1 gestrichener EL Speisestarke
500 g Nudeln (z. B. Rigatoni)

40 g Parmesan (Stuck)

evtl. Oregano zum Bestreuen
Alufolie

1 Fur die Marinade Essig, Honig und
1 EL Zucker verruhren, kraftig mit Salz
und Pfeffer wurzen. Fleisch In einen
Brater legen und rundherum mit der
Marinade bestreichen. Knoblauch
und 2 Schalotten klein schneiden. Mit
200 ml Wasser zum Fleisch geben. Im
heillen Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) ca. 2 Stunden garen. Nach ca.
1 Stunde mit Folie abdecken.

temperatur erhohen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C). Bratfond durch ein
Sieb in einen Topf gielSen. Schlag-
sahne sowie Tomaten zugeben und
aufkochen, 3-4 Minuten kocheln.
Starke mit 2 EL kaltem Wasser glatt
ruhren, in die Sol3e geben und kurz
kocheln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

3 Das Fleisch mit 2 Gabeln in faserige

Stiicke zupfen. Ubrige Schalotten in
Spalten schneiden. Mit dem Fleisch
und der Sol3e mischen und im Brater

verteilen. Im heil3en Backofen etwa
20-25 Minuten backen.

4:Inzwischen Nudeln in kochendem

Salzwasser nach Packungsanweisung
garen. Abgiel3en, dabei ca. 50 ml
Kochwasser auffangen. Nudeln und
Fleischragout mischen, dabei nach
Geschmack etwas Kochwasser unter-
mischen. Nudeln auf Teller verteilen,
Parmesan daruberreiben und nach
Belieben mit Oregano bestreuen.

Portion ca. 500 kcal -E5g:-F25¢g-KH59¢g

Zutaten fur 4-6 Personen
100 g + etwas Rohrohrzucker = 60 g Butter
100 g + etwas Schlagsahne

1 EL Karamellsirup = 2 EL Whisky
1 TL Vanillepaste = gemahlener Ingwer, Salz

2 EL Zitronensaft = 800 g Birnen = 1 EL. Mehl

1 Packung Murbeteig (300 g; Kuhlregal)

1100 g Zucker, Butter, 100 g Sahne, Sirup,

Whisky, Vanillepaste, ¥2 TL Ingwer, 2 Prisen
Salz im Topf unter Ruhren aufkochen. Etwa
3 Minuten kocheln, bis die Masse leicht sa-
mig ist. In eine grol3e Schussel fullen, Zitro-
nensaft unterruhren und ca. 15 Minuten ab-
kihlen lassen. Birnen halbieren, entkernen
und quer in Scheiben schneiden. Erst Mehl in
Zucker-Sof3e ruhren, dann Birnen unterhe-
ben. In eine Auflaufform (ca. 1 | Inhalt) fullen.

2 Teig entrollen, mit einem runden Ausstecher

Kreise (a ca 6 cm @) ausstechen und auf den
Birnen verteilen. Mit etwas Sahne bepinseln
und ein wenig Zucker bestreuen. Im heilden
Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca.
35 Minuten backen.
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Wellfood/SAISONHELD

FETT] OKTOBER-MARZ Wettfood - Power
LT Angenehm WURZIG und Die Schwarzwurzel zahlt zu den

leicht NUSSIG mit SPARGEL-Note.

LAGERUNG Vollig unkompliziert! Die
Stangen einfach in ein FEUCHTES
TUCH einschlagen. So verpackt halten

sie sich 1-2 WOCHEN im Kuhlschrank.

Wourzeln waschen und
_ schalen. Am besten HANDSCHUHE

anziehen, denn der austretende Milch-
saft verfarbt die Haut. Alternativ unter
flieBendem Wasser schalen. Stangen
schneiden und sofort in Essigwasser

(11 Wasser : 2 EL Essig) geben, damit
das Gemise nicht oxydiert.

NAHRSTOFFREICHSTEN GEMUSE-
SORTEN. Vor allem die vielen Ballast-
stoffe sowie Inulin machen ihn zum
echten Superhelden. Beide Inhaltsstoffe
kénnen sich positiv auf den Fettstoff-
wechsel sowie die Darmflora auswirken.

— . . $ 2 . 2 e . - . O S SR S e (e 0 e S e —

SCHWARZWURZEL-INGWER-SUPPE

FUR 4 PERSONEN: 700 g Schwarz-
wurzeln waschen, schalen, klein
schneiden (s. Vorbereitung). 300 g
Kartoffeln und 1 Stick (ca. 5 cm)
Ingwer schdlen, wirfeln. Zusammen
mit den abgetropften Schwarzwurzeln,
600 ml Gemusebrihe, 400 ml
Milch, etwas Salz und

Pfeffer ca. 25 Minu-
\, ten kocheln.

Friher Arme-leute-Essen - : ' Suppe purieren,
heute gefeierter Held. Denn % - ‘ dﬂl?e' 200 9
der Winterspargel ist ' e Créeme fraiche

o untermixen. Mit
superlecker und echt gesund Sl o Plaflar

abschmecken.

Mit Schnittlauch

bestreuen.

HEALTHY SNACK:
SCHWARZWURZEL-POMMES

Fir 4 Personen: 1 kg Schwarzwurzeln
waschen, schalen und in Streifen schneiden
(s. Vorbereitung). Gemise trocken tupfen, mit

2 EL Ol, 1 EL Honig und 4 Thymian-

zweigen auf dem Blech vermischen. Im
heif’en Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 180 °C)

unter gelegentlichem Wenden 20-25 Minuten
rosten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

40 lecker.de

Foto: House of Food, Adobe Stock



TVegane )
ukohl-Salami-Spiefe
Ros mit Ahornglasi

Fiir SpieBer und GenieBer: Diese kulinarisc

: axan)
ist der ultimative pflanzliche Leckerbissen

he Snack-ldee begeistert und

Zutaten fur 4 Personen: o Billie Green vegane Snack Salami-

36 kleine Rosenkohlréschen (ca. 300 g) Style Klassik in jeweils 3 gleich-
Salz groBe Stlicke schneiden (insge-

2 Zweige Rosmarin samt 36 Stucke). Jeweils 3 Stlicke

4 EL Senf Salami mit 3 Rosenkohlroschen
8 EL Ahornsirup auf je 1 HolzspieB3 stecken.
1 TL Zimt
Pfeffer o 3 EL Glasur mit veganer Ma-
2 Packungen (a 75 g) Billie Green yonnaise verruhren, abschme-
vegane Snack Salami-Style Klassik cken und Dip in ein Schéalchen
150 g vegane Mayonnaise geben. Rest Glasur in einer
rosa Beeren (pfefferahnliches Gewlirz) groBen beschichteten Pfanne
12 Holzspiels mit Griff (SatespieB) erhitzen. Spiel3e evtl. por-
tionsweise zugeben, kurz
o Rosenkohl putzen und in kochen- schwenken und mit Hilfe
dem Salzwasser 5-6 Minuten eines Pinsels glasieren.
garen. AbgieBen und mit kaltem Herausnehmen und auf
Wasser abschrecken. Inzwischen einer Platte anrichten. Mit
fur die Glasur Rosmarin waschen rosa Beeren bestreuen und
und fein hacken. Senf mit Ahorn- mit restlicher Glasur aus
sirup, gehacktem Rosmarin, Zimt, der Pfanne betraufeln. Dip
Salz und Pfeffer verrthren. zu den SpielBen servieren.

Volle Pflansenpower

Die pflanzlichen Fleischalternativen der jungen Marke Billie Green

auf Basis von Weizenprotein begeistern nicht nur durch ihren

leckeren Geschmack, sondern auch durch ihren hohen

Proteingehalt von mehr als 30 Prozent. Auf Brot, im Bil li‘ e
Lieblingsgericht oder als Snack zwischendurch. GP een

Weitere Informationen unter: www.billie-green.de
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Foto: Getty Images

OH DU

STLICHE!

ISVARSIISNNRYIRE JEDEN TAG WEIHNACHTEN ERUIND,
ZWAR AUF UNSEREN TELLERN. WIR MIXEN DAFUR
EINFACH UNSERE LIEBSTEN ALLTAGSGERICHTE MIT DEN
HERRLICHSTEN ADVENTS-AROMEN. HO-HO-HO!
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WER IST DENN HIER DER STAR

AUF DEM TELLER: DIE GEFULLTEN
HACKBALLCHEN? ODER DIE KLEINEN,
- FEINEN PASTINAKEN-STERNCHEN?

Foto: House of F:%H. Adobe Stock




Aktuell/OH DU KOSTLICHE

MIT KASE GEFULLTE

JINGLE B MLLS

Zutaten fiir 4 Personen
200 g mehligkochende
Kartoffeln » 700 g Pastinaken

ca. 1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Chiliflocken
400 g grune Bohnen

3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

b Stiele Thymian

500 g Rinderhack

b0 g Gewurzspekulatius

1 Ei (Gr. M) = ca. 280 g Mini-
Mozzarellas = 2 EL Ol

300 ml Gluhwein

1 TL Speisestarke

100 ml Milch = 80 g Butter
Sternausstecher

1 Fur das Puree Kartoffeln und
Pastinaken schalen. 12 dinne
Pastinakenscheiben abschnei-
den und sternenformig aus-
stechen, mit Zitronensaft be-
traufeln. Rest mit Kartoffeln

IN DEN FLEISCHBALLCHEN VERSTECKEN SICH MOZZARELLA 3 1554
UND EIN HAUCH SPEKULATIUS. DAZU GIBT’S PASTINAKEN-STERNCHEN, AN o
KARTOFFEL-PUREE UND - TADAAA! - GLUHWEIN-BRATENSOSSE pEEEA >

ca. 50 Minuten ¢ einfach ® Portion ca. 870 kcal -E40g-F 51 g-KH42g

klein schneiden und In Salz-
wasser ca. 20 Minuten kochen.
Bohnen waschen, putzen und
in kochendem Salzwasser ca.
10 Minuten garen. Abgielden
und kalt abschrecken.

2 Fur die Fleischballchen Zwie-

beln und Knoblauch schalen,
Thymian wa-
Je Halfte
Knoblauch und

fein hacken.
schen, abzupfen.
Zwiebeln,
Thymian mit Hack, fein zer-
krumeltem Spekulatius, Ei,
2 TL Salz, etwas Pfeffer und
Chili verkneten. Mozzarellas
halbieren. Hackmasse mit be-
feuchteten Handen zu kleinen
Ballchen formen, dabei je-
weils 2 Mozzarella mittig ein-
driicken. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Ballchen da-
rin rundherum ca. 5 Minuten
bei mittlerer Hitze braten.

Herausnehmen, warm halten.

3 Fur die Sol3e Rest Zwiebeln
Im Bratensatz andunsten. Mit
Gluhwein abloschen und ca.
2 Minuten kocheln. Starke mit
2 EL Wasser glatt ruhren und
die Sol3e damit binden.

4: Kartoffeln und Pastina-
ken abgiel3en, zu-
ruck in den Topf ge-
ben. Milch und 30 g
Butter zufugen. Mit
dem Stabmixer pu-
rieren. Mit Salz und
Pfeffer
warm halten.

abschmecken,

5 50 g Butter in einer Pfanne er-

hitzen. Bohnen und Pastina-
Rest Knoblauch
und Thymian darin anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wur-
zen. Mit Puree, Ballchen

ken-Sterne,

und SolRe anrichten.

CGEWIUIRZ ™
SPEKULTIUS?
Jn

DER LIEBLINGSKEKS
VERKRUMELT SICH INS HACK — UND
VERSTROMT EINEN HAUCH
ADVENT. MIT DEM GLUHWEIN IN DER
BRATENSOSSE SCHMECKEN WIR
WEIHNACHTSMARKTVERGNUGEN PUR




7 SAIMOS ) FCREN

MIT FA-LA-LA-LA-LACHS

ERST EINS, DANN ZWEI, DANN DREI, DANN VIER - DANN HAST DU

PLOTZLICH DIE KLEINEN KNUSPER-TASCHEN FAST ALLE ALLEIN AUFGEFUTTERT.

MIT ORIANGE,
ECHT JETZT?

JA, SCHALE UND SAFT
UBERRASCHEN IN DEN
PACKCHEN!

Zutaten fur ca. 30 Stiick

1 Stange Lauch

3 EL Olivenol = 5 Stiele Dill

3 Packungen (a 120 g) Stremel-
lachs ®= abgeriebene Schale und
Saft von 12 Bio-Orange

2 TL Meerrettich (Glas)
Salz, Pfeffer

1 Packung Filoteig (250 g;
10 Blatter; Kuhlregal)
Eigelb = 100 g Mayonnaise
3 EL Vollmilchjoghurt

2 TL mittelscharfer Senf
b0 g Gewilrzgurken (Glas)
80 g eingelegte Rote Bete
Backpapier

KEIN WUNDER: MIT DEM WURZIGEN DIP SCHMECKEN SIE EINFACH ZU GUT

ca. 1% Stunden ¢ einfach ® Stuck ca. 100 kcal-E4g-F7g:-KHb5g

1F|'.'|r die Fullung Lauch langs
halbieren, waschen und klein
wiirfeln. 1 EL Ol in einer Pfan-
ne erhitzen. Lauch darin kurz
anbraten. Dill waschen und die
Lachs
kleiner broseln, mit Orangen-
schale und Halfte
den Lauch ruhren. Mit Meer-
rettich, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Spitzen fein hacken.

Dill unter

2 Teigblatter aufeinanderlegen.
Mit der Schere langs in ca.
10 cm breite Streifen schnei-
den. Etwa 5 EL Wasser mit
2 EL Ol verrithren. Oberste

Teigstreifen damit bepinseln.

SZum Fullen ca. 1 EL Fullung
ans Ende eines Teigstreifens
geben, eine Streifenecke dia-

gonal uber die Fullung zum
Dreieck legen, offene Seiten
etwas andrucken und bis zum
Ende des Teigstreifens immer
wieder umklappen. Rest Teig-
streifen ebenso fullen und mit
der Nahtseite nach unten auf
2 mit Backpapier ausgelegte
Bleche verteilen. Eigelb und
Orangensaft verquirlen, Teig-
taschen damit bepinseln. Im
heiRen Ofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) ca. 12 Minuten
knusprig backen.

4Fﬁr die Remoulade Mayon-
naise, Joghurt und Senf ver-
ruhren. Gurken und Rote Bete
fein wurfeln. Mit 2-3 EL Gur-
kenfond und Rest Dill in die
Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Remoulade geben.

Foto: House of Food, Adobe Stock
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\Aktuell/@H DU KOSTLICHE
. W

AUSSEN KNUSPRIG, INNEN

WEIHNACHTLICH DANK DER KOMBI
AUS.LACHS UND ORANGE
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Aktuell/OH DU KOSTL

HACH, WIE
NIEDLICH. EIN
TANNEN"-
BAUMCHEN AUS
ROSMARIN

- 48 lecker.de
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HEILIGER BIMBAM-

HITRANR

WINTERLICHES ROTKOHL-AROMA UND PATTYS AUS KNODELTEIG IN DER

STIMMEN UNS SCHON MAL SO LANGSAM AUF DIE FESTTAGSSAISON EIN

Zutaten fur 4 Personen

Y4 Rotkohl (ca. 300 g)

Zucker, Salz, Pfeffer,

gerauchertes Paprikapulver

2 EL Orangensaft

100 g Mayonnaise

80 g Schmand = 1 EL Feigen-

senf = 30 g Walnusse

275 g Kartoffel-Knodelpulver

(z. B. Pfanni , Teig fur Klofe")

1 Ei (Gr. M) = 3 rote Zwiebeln

3 2 EL Zitronensaft = 2 EL Ol
' 4 Scheiben Cheddar
4 Brioche-Burger-Buns
1 Apfel (z. B. Granny Smith)
ca. b0 g Feldsalat

ca. 4 EL Tomatenketchup
evtl. 4 Rosmarinzweilge

fiir die Deko

ca. 45 Minuten ® einfach ® Portion ca. 880 kcal -E 18 g-F46 g - KH 95 g

1Fi‘|r den Coleslaw Rotkohl
putzen, waschen und in feine
Streifen schneiden. Mit 2 TL
Zucker und 1 TL Salz kurz
kneten. Mayo,
Schmand, etwas
Salz und Pfeffer verruhren. Gut
die Halfte des Dressings mit
dem Kohl vermischen. Nusse
zerkrumeln und zugeben.

Orangensaft,
Feigensentf,

2 Fir die Pattys Knodelpulver mit
Ei und 625 ml Wasser anruhren.
Zwiebeln schalen, 1 Zwiebel fein
hacken, Rest in Ringe schneiden
und mit 1 EL Zitronensaft mi-
schen, ziehen lassen. Gehackte
Zwiebel und 1 TL Paprikapulver
unter die Knodelmasse ruhren
und zu 4 Pattys formen. 2 EL Ol
In einer Pfanne erhitzen, Knodel-
Pattys darin auf jeder Seite ca.
3 Minuten braten. Auf einem
heillen Blech mit je 1 Scheibe

Kase belegen. Brioche-Buns auch
auf das Blech geben und im hel-
Ben Ofen (E-Herd: 200°C/Um-
luft: 180°C) 3-5 Minuten backen.

3 Inzwischen Apfel waschen, Kern-
gehause herausstechen und den
Apfel waagerecht in dunne
Scheiben schneiden. Mit 1 EL

Salat

waschen, trocken schleudern.

Zitronensaft betraufeln.

4 Brioche-Buns mit Ketchup be-
streichen. Salat, Apfel, Zwiebel-
ringe, Rest Dressing, Knodel-
patty und etwas Coleslaw auf
die unteren Brotchenhalften
schichten. Mit oberen
Halften abdecken.
Nach Belieben mit ei-
nem fast abgenadelten
Rosmarinzweig zusam-
menstecken. Rest Cole-
slaw dazureichen.

-

DE-LUXE-VERSION

'|1 ’f

i 1 y Vi '._,I i
S
S o
,l 1
;ﬁ
., p [ / ./
< < 4

" ROTKOHL

UND KNODEL?

YEP! DIE KLASSISCHEN
BEILAGEN SIND HIER
DAS HERZSTUCK UNSERES
BIMBAM-BURGERS.




CRINBERRYS?

KLAR — BEIDES VERLEIHT
DER PIZZA IHR BESONDERS
FESTLICHES AROMA.

WURDE SICH DER WEIHNACHTSMANN EINE PIZZA ZUSAMMENSTELLEN,

Zutaten fur 2 Personen

80 g TK-Cranberrys

1 Packung runder Pizzateilg

(380 g, 26 cm @; Kuhlregal)
150 g Ziegentrischkase

100 g geriebener Mozzarella
ca. b Stiele Salbei

2—3 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe

Zucker, Salz, Pfeffer

8—10 Scheiben geraucherte

Entenbrust (ca. 40 g)
evtl. Parmesan
zum Bestreuen

KAME VERMUTLICH SO EINE PIZZA BIANCO MIT CRANBERRYS, ZIEGENFRISCH-
KASE UND GERAUCHERTER ENTENBRUST DABEI HERAUS

ca. 35 Minuten ¢ einfach ® Portion ca. 900 kcal -E 37 g:-F38 g - KH 102 g

1 Cranberrys antauen lassen. Piz-

zatelg entrollen und mit dem
Papier auf ein Backblech legen.
Mit Ziegenfrischkase bestrei-
chen. Mozzarella daruber-
streuen. Salbei waschen, die
Blatter abzupfen und, bis auf
2 Stuck, auf der Pizza verteilen.
Mit 1 EL Ol betrdufeln und im
heiRen Ofen (E-Herd: 220°C/
Umluft: 200°C) auf unterster
Schiene ca. 15 Minuten backen,

bis der Kase verlaufen ist.

2 Inzwischen Knoblauch schalen

und hacken. 1 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen. Knoblauch
und Rest Salbei darin kurz

anbraten. Cranberrys zuge-
ben, mit 1-2 EL Zucker be-
streuen und kurz schmelzen
lassen. Mit Salz und Pfeffer

wurzen.

3 Pizza aus dem Ofen nehmen.

Cranberrys darauf sternen-
formig verteilen. Von der ge-
raucherten Entenbrust die
Fettschicht entfernen, zu Roll-
chen aufrollen und auf der
Pizza platzieren. Nach Belie-
ben mit Ol betrdufeln und mit

Parmesan bestreuen.

Foto: House of Food, Adobe Stock, Istockphoto
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-

GERAUCHERTE ENTEN-
BRUST AUF CRANBERRY-
STERN. SIEHT NICHT NUR
GUT AUS, SCHMECKT
AUCH UMWERFEND GUT!




ZUPFEN, DIPPEN. ESSEN —
'LECKER“! AN DIESEM ADVENTSKRANZ
HABEN ALLE IHRE FREUDE

Zutaten fiir 4-6 Personen

400 g Mehl

1 Packchen (5 g) Trockenhefe
valz, Zucker, gemahlener
Ingwer, Pfeffer

6 EL Ol

130 g Bacon

3 Zwiebeln (ca. 300 g)

100 ml Gluhwein

100 g gelierte

Wildpreiselbeeren

1 runder Weichkase
(ca. 200 g)

30 g gehackte Pistazien
1 E1(Gr. M)

Mehl zum Ausrollen
Backpapier

52 lecker.de



Foto: House of Food, Image Professionals, Adobe Stock

Aktuell/OH DU KOSTLICHE

LASST UNS SO FROH UND MUNTER SEIN:

KK ASE IM TEIGKRNZ

ZUM DAHINSCHMELZEN: UBERBACKENER KASE, UMRAHMT VON EINEM HEFETEIG-KRANZ,

GEFULLT MIT BACON, PREISELBEEREN UND EINEM SCHUSS GLUHWEIN

ca. 172 Stunden + ca. 1 Stunde Wartezeit ® einfach ® Portion ca. 620 kcal -E 18 g-F33 g:-KH 61 g

1 Fur den Teig Mehl, Hefe, je

Y2 TL Salz und Zucker mi-
schen. 200 ml warmes Wasser
und 4 EL Ol zugeben. Mit den
Knethaken des Ruhrgerats ca.
5 Minuten zu einem geschmei-
digen Teig verkneten. Zuge-
deckt an einem warmen Ort
ca. 1 Stunde gehen lassen.

2 Fur die Fullung Bacon wurfeln

und in einer Pfanne ohne Fett
knusprig braten, herausneh-
men. Zwiebeln schalen, fein
hacken und im verbliebenen
Speckfett mit 2 EL Ol diinsten.
Mit Wein abloschen und fast
ganz einkocheln lassen. Prei-
selbeeren und %2 TL Ingwer
unterruhren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3 Teig halbieren. Jeweils auf et-

was Mehl rund (a ca. 30 cm Q)
ausrollen. Einen'Teigkreis auf
ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Blech legen. Kase mittig
darauf platzieren. Fullung da-
rum verteilen, dabei 1-2 cm
Rand frei lassen. Mit je
% Speck und Pistazien be-
streuen. Zweiten Teigkreis da-
rauflegen. Rand rundherum
andrucken.

4 Teig aufdem Kase uber Kreuz in

8 gleich grolde Ecken schneiden
und zum aulderen Kaserand auf-
rollen. Gefullten Teigrand in
16 gleich grolde Stucke tief ein-
schneiden. Jedes Stiuck anhe-
ben und um 90° drehen. Teig
mit verquirltem Ei bepinseln. Im
neillen Ofen (E-Herd: 190°C/
Umluft: 170°C) 18-20 Minuten
backen. Mit ubrigem Speck und

Rest Pistazien bestreuen.

KRANZ VIEL
GLUIHIWEIN?

EIN WENIG REICHT SCHON.
INGWER UND PREISELBEEREN
DAZU — HERRLICH!




Schnell & einfach

Wer sagt denn, dass man
alles zubereiten muss?
Eben. Lass uns doch mal
eine CREPES-PACKUNG
oftnen und drei Hammer-
Gerichte daraus zauber!
Merkt keiner. Versprochen
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WAS IST DAS DENN? Hauchdinne Crépes: Sifl oder herzhaft,

gerollt oder geklappt, das entscheidest du. Einfach in Mikrowelle oder
Pfanne erwdrmen. 300-g-Packung (5 Stiick) ca. 1,50 € im Supermarkt

54 lecker.de
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GRATINIERTE

HACK-
GALETTE

ca. 30 Minuten e einfach ® Portion ca. 600 kcal -E30g-F42g-KH 24 g

Zutaten fiir 5 Personen: 1 Stange Porree » 250 g Kirschtomaten
3 EL Ol = 400 g gemischtes Hack = Salz, Pfeffer = 1 Zwiebel

250 ml Milch = 250 ml Gemusebruhe = 150 g Frischkasezubereitung
mit Krautern (z.B. Bresso) = 100 g geriebener Gouda

1 Packung (300 g) Crépes ®» 2 EL Semmelbrosel

aufkochen. Frischkase und
3% Gouda einruhren. Wurzen
und ca. 3 SolRe zum Hack-
Mix geben.

1 Fur die Fullung Porree wa-
schen und in Ringe schnei-
den. Tomaten waschen und
halbieren. 2 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen. Hack darin
krumelig braten. Porree zu- 3 Crépes mit Hack fullen, die
geben, ca. 5 Minuten mitbra- Seiten jeweils einschlagen
ten. Tomaten zugeben und und in eine Auflaufform
mit Salz und Pfeffer wurzen. legen. Die Solde daruber-

gielen, mit Broseln und

Rest Kase bestreuen. Im vor-

geheizten Backofen (E-Herd:

200°C/Umluft: 180°C) ca.

15 Minuten backen.

2 Fur die SoRe Zwiebel scha-
len, fein wurfeln. In 1 EL hei-
Bem Ol glasig diinsten. Mit

Milch und Bruhe abloschen,

Foto: House of Food, PR




ALL-IN-ONE-ROLLE

HERZHAFT-WURZIG MIT SCHINKEN UND RUCOLA

ca. 10 Minuten + ca. 30 Minuten Wartezeit ® einfach
Portionca. 480 kcal-E22g-F30g-KH 28 g

Zutaten fur 4 Personen: 3 EL Milch = 250 g Doppelrahmfrischkase
Salz, Pfeffer » 1 Bund Rucola ®» 2 Packungen (a 300 g) Crépes

8 Scheiben gekochter Schinken » Frischhaltefolie

1 Milch und Frischkase glatt
ruhren, mit Salz und Pfeffer
wurzen. Rucola waschen.

2Crépes nebeneinander auf
die Arbeitsflache legen.
Frischkase gleichmaldig auf
die Crépes verteilen und je
glatt streichen. Je 1 Scheibe
Schinken und etwas Rucola

darauflegen. Crépes einzeln
eng zusammenrollen, in Folie
wickeln und mindestens ca.
30 Minuten kalt stellen.

SDie Crépes aus der Folie

wickeln, in ca. 3 cm breite
Rollchen schneiden und auf
einer Platte anrichten.

Kann alg
Party-Snack
oder mit
Beiladensalat
als Haupt-
qericht
verputzt

werden

Nﬂﬂh mehr
[ropep.
feeling qipt’g
Kokogeig

SUSSES PACKCHEN

MIT KARAMELL-ANANAS-FULLUNG

ca. 30 Minuten ¢ einfach ® Portionca. 690 kcal -E11g-F38g:-KH 74 g

Zutaten fur 4 Personen: 80 g Zucker » 60 g Butter = Salz,

gemahlener Ingwer = 4 EL Schmand = 1 kleine Ananas

1 Vanilleschote » 2 EL Rosinen = 2 Packungen (a 300 g) Crépes

Puderzucker zum Bestauben » Kiichengarn

1 50 g Zucker und 100 ml Wasser
im Topf erhitzen und goldgelb
karamellisieren. 30 g Butter in
Stickchen und 1 Prise Salz ein-
ruhren. Kurz abkuhlen lassen.
Schmand unterrihren.

2Ananas schalen, Strunk ent-
fernen und Fruchtfleisch In
Stucke schneiden. Vanille-
schote langs halbieren und
Mark herauskratzen. 30 g But-
ter in einer Pfanne erhitzen.
Ananas darin ca. 5 Minuten
braten. Rosinen, 1 TL Ingwer,
Vanillemark und Rest Zucker

zufugen, karamellisieren. Vom
Herd nehmen. Ca. V2 der Ana-
nas herausnehmen, beiseite-
stellen. Karamellcreme zur
ubrigen Ananas in die Pfanne
geben und unterruhren.

3 Crépes nach Packungsanwei-

sung erwarmen. Je ca. 2 EL
Ananas-Karamell mittig auf
die Crépes geben. Zum Sack-
chen formen und mit Kuchen-
garn zusammenbinden. Mit
beiseitegestellter Ananas an-
richten und mit Puderzucker
bestauben.

LECKER 12/2023 55
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Reisefiihrer?
Braucht Olaf
nicht — einfach

IM PODCAST ,, TOPFKINO" SERVIERT DIR OLAF DEHARDE | | S Zumon oaahl
LECKERE FAKTEN ZU DEN BERUHMTESTEN GERICHTEN AUS ALLER |
WELT. BEI UNS GIBT'S DAS REZEPT DAZU. DIESMAL: PAELLA

L]
Foto: Adobe Stock, Olaf Deharde, ﬂhutierﬁpc!i, PR; lllustration: Adobe Stoc
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Aktuell/TOPFKINO
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Aktuell/ TOPFKINO

SAFRANFADEN

Die roten Bliitengriffel 3 -
geben der Paella - : BOMBA REI:S
Foing Wiirze NG B e Der spanische Hundko.rnrg

nimmt Aromen besonders gut auf
o g, und bleibt beim Kochen bissfe S
GARROFON-BOHNEN
Die lila gesprenkelten
Riesenbohnen machen
die Paella cremiger.
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e
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-

-

Ubrigens: Im
Original-Rezept
aus Valencia
kommen neben
Geflugel- auch
Kaninchenteile
in die Pfanne Q

A
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Foto: Adobe Stock, Olaf Deharde, Shutterstock, Istockphoto, PR; lllustration: Adobe Stock

VALENCIANISCHE

PAELLA

ca. 12 Stunden + ca. 24 Stunden Wartezeit ® einfach ® Portion ca. 730 kcal -E45g-F32g-KH 65 g

Zutaten fur 4 Personen

30 g getr. Garrofén-Bohnen
(alternativ: Limabohnen)
150 g breite Bohnen

bzw. Schneidebohnen

8 Hahnchenteile (z. B.
Keulen und Flugel, a ca.
100 g) = 1 DOschen (0,1 g)
Safranfaden

2 1 Gemusebriihe

2 EL Olivendl

100 g passierte Tomaten
Salz, Pfeffer, Paprika-
pulver = 300 g Paella-Reis
(z.B. Bomba)

,PAELLA" steht sowohl fiir das
Gericht als auch fiir die flache Guss-
eisenpfanne, in der es zubereitet
wird. Sie sollte so grol8 sein, dass der
Reis darin max. 4 cm hoch reicht

1 Getrocknete Bohnen am Vortag

fur mindestens 24 Stunden iIn
Wasser einweichen.

2 Eingeweichte Bohnen abgielden

lassen. Breite
Hahnchen-

teile trocken tupfen. Safran mit

und abtropfen
Bohnen waschen.

Bruhe verruhren.

3 Ol in einer groRen Pfanne er-

hitzen. Hahnchenteile zugeben,
rundherum kraftig anbraten.
Bohnen zugeben. Alles bel mitt-
lerer Hitze ca. 5 Minuten braten,

dabei gelegentlich umruhren.

4:Tomaten zugeben. Mit Salz,

Pfeffer und 1 EL Paprikapulver
wurzen. Ca. 5 Minuten garen.

Mit Safran-Bruhe abloschen.
Kurz aufkochen, dann bei mitt-
lerer Hitze 20-30 Minuten ko-
cheln, bis die Halfte der Flussig-
keit verdampft ist.

5Reis zugeben. Dabei darauf

achten, dass er von Flussigkeit
bedeckt ist. Gegebenenfalls
etwas Wasser zufugen. Paella
ca. 20 Minuten ohne umruhren
kocheln, bis der Reis die gesam-
aufgenommen

te Flussigkeit
hat und sich lockert.

.Das Beste
an Paella ist
der Socarrat —
die knusprige
Reisschicht
am Boden
der Pfanne.
Dafiir darf der
Reis nicht
umgeruhrt
werden.”




Aktuell/JETZT NEU

RELEASE,
RADAR

F ((

Diese Winter- T T o __.
Newcomer heizen FRISCH FUR DICH GESPOTTET:
deinen Geschmacks- 5 AUFREGEND LECKERE FOOD-NEUHEITEN!
nerven ein
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APRES SKI WINTERLICH SUSSER START NEXT GENERATION HEISSER
FUR ZU HAUSE VERPACKT IN DEN TAG WURSTSTULLE DESSERT-LIEBLING
? Prickelnder Secco mit ? Schokolade, verfeinert ? Cremiger Fruchtaufstrich ? Luftgetrockneter Snack im ? Bio-Friichtetee
natlrlichem Krguteraroma mit Krokant und Gewdirzen mit Birne und Kakaonibs Dinkel-Roggen-Brotmantel mit Apfel und Zimt
Q2 ,Dudeliges” Urlaubs- & Die crunchy Winter- Q2 Uberraschend coole Q2 Keine Langeweile dank Q2 Schmeckt nach Apfel-
feeling zum AnstoRRen Creme schmilzt im Mund Geschmackskombi / Geschmacksrichtungen strudel zum Trinken
£ 250-ml-Dose fiir ca. £ 100-g-Tafel fir ca. € 310-g-Glas fiir ca. £ Einzelverpackung fiir € 20 Teebeutel fiir ca.
2 € Im Supermarkt 1,50 € im Supermarkt 4 € Im Supermarkt ca. 1,30 € im Supermarkt 3,90 € Im Supermarkt
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Schnell & einfach/BLITZ-REZEPTE

DIE FIXEN VIER

HAST DU MAL 20 MINUTEN2 COOL. WEIL: LANGER BRAUCHEN DIESE TURBO-GERICHTE NICHT

: . . -r
o S lﬁ_.f'h;}.. ) |
L.i'_ . S R % \ .

;. weniger Abwasch Zartes Fleisch mit schon idéal Fiir
dank easy One-Pot-Style o8 sahniger Bratensof3e RUhrei-Liebhaber

L

Foto: House of Food

ZUCCHINI-PASTA SCHWEINEMEDAILLONS OFENKARTOFFEL
,NAPOLI" CON SALMONE ZU BUNTEM GEMUSE ,CHORIZO & EGG”
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ca. 20 Minuten ¢ einfach ® Portion
ca. 630 kcal-E35g-F36g:-KH41g

Zutaten fiir 4 Personen
2 Packungen vorgegarte
Ofenkartoffeln mit Sour
Cream (a 650 g; Kiihlregal)
100 g Chorizo (spanische
Paprikawurst) = 1 rote
Paprikaschote = 1 Zwiebel
2 Stiele Petersilie » 2 EL Ol
8 Eier (Gr. M) = 60 ml Milch
Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln nach Packungs-
anweisung zubereiten. Wurst
wurfeln. Paprika waschen.
Zwiebel schalen und beides in
Streifen  schneiden.

Petersilie waschen und hacken.

dunne

Ol in einer Pfanne erhitzen.
Waurst, Paprika und Zwiebel da-
rin ca. 4 Minuten anbraten. Eier
und Milch verquirlen, mit Salz
und Pfeffer wurzen. Eimischung
zum Gemuse geben, unter Ruh-
ren stocken lassen. Kartoffeln
langs einschneiden, mit Ei ful-
len und Petersilie bestreuen.
Sour Cream dazu servieren.

62 leckerde

ca. 20 Minuten ® einfach ® Portion
ca.420kcal -E41g-F21g-KH15¢g

Zutaten fur 4 Personen
500 g Erbsen und Mohren (TK)
250 g grune Bohnen (TK)
Salz, Pfeffer
600 g Schweinefilet = 2 EL
Butterschmalz = 100 g

Schlagsahne = 1 Zwiebel
2 EL Butter = 4 Stiele
Petersilie = 1 TL Speisestarke

Gefrorenes Gemuse in kochen-
dem Salzwasser ca. 5 Minuten
garen. Filet trocken tupfen, In
12 Medaillons schneiden und in
heildem Butterschmalz pro Seite
ca. 2 Minuten braten. Mit Salz
und Pfeffer wurzen, warm stellen.
Bratsatz mit 200 ml Wasser und
Sahne abloschen, kurz kocheln.

Zwiebel schalen, hacken und In
Butter glasig dinsten. Gemuse
abgielden, in der Zwiebel-Butter
schwenken. Petersilie waschen,
hacken, unterheben. Starke mit
2 EL Wasser glatt ruhren, Sol3e
damit binden, abschmecken. Mit
Fleisch und Gemuse anrichten.

ca. 20 Minuten ® einfach ® Portion
ca.660 kcal-E30g-F28g-KH71¢g

Zutaten fur 4 Personen
1 Zwiebel = 1 Zucchini
200 g Champignons

200 g Raucherlachs in
Scheiben = 2 EL Olivendl

300 ml Gemusebruhe

175 g Doppelrahmfrischkase

00 g frische Bandnudeln
(Kihlregal) = Salz, Pfeffer

60 g Parmesan (Stuck)

Zwiebel schalen, fein hacken.
Zucchini waschen und wur-
feln. Pilze in Scheiben, Lachs
in Streifen schneiden. Ol in ei-
ner grol3en Pfanne erhitzen.
Zwiebel darin andunsten. Die
Zucchini mit den Pilzen zu-
geben und kurz mitbraten.

Gemuse mit Bruhe abloschen.
Frischkase unterruhren und
aufkochen. Nudeln
und ca. 2 Minuten unter Ruh-
ren kocheln, mit Salz und Pfef-
fer wurzen. Lachs unterheben.
Parmesan fein reiben und uber
die Nudeln streuen.

zufugen

ca. 20 Minuten ¢ einfach ® Portion
ca.4/0 kcal-E13g-F26g-KH 44 g

Zutaten fur 4 Personen

2 Zwiebeln = 2 Knoblauch-
zehen » 2 EL Ol = getrockneter
Oregano, Zucker, Salz, Pfeffer
1 EL Tomatenmark = 2 Dosen
(a 425 ml) stiuckige Tomaten
1 Packung Rosti-Ecken (TK,

750 g) = 125 g Mozzarella

Basilikum zum Garnieren

Zwiebeln und Knoblauch scha-
len, hacken und in heiRem Ol
glasig dunsten. 1 TL Oregano
und Tomatenmark kurz an-
schwitzen, mit Tomaten ablo-
schen. Mit 1 Prise Zucker, Salz
und Pfeffer wurzen, aufkochen
und 3—-4 Minuten kocheln. Rosti
im heilden Ofen nach Packungs-
anweisung zubereiten. Mozza-
rella in Scheiben schneiden.

Sol3e In eine Auflaufform ge-
ben. Erst Rosti, dann Mozzarella
darauf verteilen. Im heilden
Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft:
180°C) ca. 12 Minuten backen.
Mit Basilikum bestreuen.

Foto: House of Food



Aus der Weihnachtsku

che

des Spitzenkochs.

Spitzenkoch Roland Trettl freut sich auf die Weihnachtszeit: Man kann frohlich schlemmen und neue Rezepte ausprobieren.
wVor allem die SufSspeisen lasse ich mir schmecken®, lacht der Koch in seiner Kiiche. Apropos Siifses: Kein Wethnachtsmenii kommt ohne
ein kronendes Dessert aus. Was schlagt der Spitzenkoch in diesem Jahr vor? ,,Ein kostliches Joghurt-Apfel-Dessert mit Zimt und Karamell.
Der Joghurt von Weihenstephan sorgt fur cremige Nuancen und lasst einen geschmacklichen Weithnachtstraum entstehen.“
In diesem Sinne: Frohe Weihnachten und viel Spafs betm Zubereiten!

Fiir das Joghurt-Apfel-Dessert:

Butter und Zucker in einer Pfanne goldbraun karamelli-
sieren.Die Halfte des Schlagrahms vorsichtig zugieBen -
die andere Halfte beiseitestellen. So lange weitererhit-
zen, bis sich das Karamell wieder vollstandig gelost hat.
Die Haferflocken zugeben und unterrtihren, sodass die
Mischung rundherum mit etwas Karamell Uiberzogen
ist. Die Pfanne vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Frisches Joghurt-Dessert mit Apfel,
Zimt und Hafer-Karamell-Crumble

Inzwischen 2 Apfel waschen, vierteln und vom Kern-
gehause befreien. In Wiirfel schneiden, mit 2 EL Zitro-
nensaft und etwas geriebener Zitronenschale mischen.

Den Joghurt mit dem restlichen Schlagrahm und dem
Apfelsaft glatt rihren. Mandelstifte und Apfelstiicke
unterheben. Mit frisch geriebener Zitronenschale und
etwas Tonkabohne abschmecken.

]

&

In einer Pfanne ohne Zugabe von Fett die Mandelblatt-
chen goldbraun résten. Den Ubrigen Apfel mit einem
Apfelentkerner vom Kerngehause befreien. In dinne
Scheiben schneiden und mit 1 EL Zitronensaft betraufeln.

| »Cremige Joghurt-Nuancen vollenden
die sauerlich-sufde Frische der Apfel
und des wurzigen Zimts.*

Zum Anrichten:

In 4 Glaser jeweils etwas von der Schlagrahm-Joghurt-
Mischung geben. Dartiber eine Schicht Haferflocken-
Karamell und wieder etwas Schlagrahm-Joghurt-Mi-
schung einfillen. Schlie3lich den librigen Hafer-Karamell-
Crumble darauf geben, mit einigen Apfelringen sowie den
gerosteten Mandelblattchen belegen. Mit etwas Zimt be-
streuen und servieren.

ANZEIGE

Je
Jeasr iy o
. ardans

25

IOgh LnI

Joghurt-Apfel-Dessert
(Zutaten fiir 4 Glaser)

50g Weihenstephan Butter
150g Zucker

200g Weihenstephan
Schlagrahm 32 % Fett
200g Haferflocken Natur
oder Apfel-Zimt

3 kleine Apfel (siiB-sauer,
z.B. Braeburn)

1 Bio-Zitrone

500g Weihenstephan Joghurt
(3,5 % Fett) Natur

50 ml naturtriiber Apfelsaft
150 g Mandelstifte

1 Prise frisch geriebene
Tonkabohne

50g Mandelblattchen

1 Prise Zimtpulver

Mehr Informationen unter: molkerei-weihenstephan.de
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Das Rezept fur die
Energy-Bowl mit Kohl,

Dinkelreis, Steak & Co

gibt's auf Seite 74

64 leckerde



Foto & lllustration: House of Food
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Als kleine Abwechslung zur (vor-)weihnachtlichen

Vollerei servieren wir dir hier UNSERE SUPER-BOWLS:

LECKER, LEICHT UND HEALTHY! Extra-Service fur
dich: Die kleinen Puzzle-Teilchen helfen dir dabei,
Zutaten, die du vielleicht nicht so magst, durch
andere (ideal passende) zu ersetzen

Wellfood/SUPER-BOWLS

LECKER 3/2023 65




EINKAUFSLISTE
fir 4 Personen

00 g Rotkohl
2—3 EL Limettensaft
s c H L E MM E N 2 EL flussiger Honig
Salz, Pfeffer = 4 EL Ol
2 Noriblatter
1-2 EL Sesam
6 EL Sojasolle
40 g Sushi-Ingwer (Glas)
400 g Tofu (Natur)

150 g TK-Edamame : 7
Backpapier &F

Voller Geschmack — und das mit wenig Kalorien und Carbs!
Hier darfst du dir ohne schlechtes Gewissen noch 'ne
zweite Portion auffullen

ca. 30 Minuten ® einfach ® Portion ca. 290 kcal -E15g:-F17g-KH 17 g

SWEET TOFU - e o1 L3

waschen und in 400 g Tofu trocken tupfen und in 2 EL Sqiasol?,e,.
diinne Streifen hobeln. Mit Wiirfel schneiden. 3 EL Ol er- 1 EL Honig'und' 6 EL
verkneten, ziehen lassen. hitzen. Tofu darin anbraten. 4 EL | | ieber mehr | Wasser geben. Mit
SojasoRe und 1 EL Honig unter- '- Gemiise’ o Limettensaftiund
mischen. Tofu herausnehmen. e SteCkri_jbegd ggssen Pfeffer abschmecken.

Bratsud fur die Sol3e verwenden. von Sef? r dazu! | r\

SOJABOHNEN ki
Bt n koo ON.TOP

. 1 | L G 40 g Sushi-Ingwer
Wasser kurz blanchieren, Ai EN_CRUNGH abtropfen lassen, nach
S o Kein Tofu-Fan? 2 Noriblatter beidseitig mit 1 EL Belieben kleiner schneiden.
Tausche gegen da:, Ol bepinseln und mit einer Schere
gteak von Seite /%" | in Stucke schneiden. Auf einem

mit Baclipapier ausgelegtem
Blech verteilen. Mit 1-2 EL Sesam
bestreuen. Im heil3en Ofen (E-Herd:
160 °C/Umluft: 140°C) 4-6 Minuten
knusprig backen.
66 lecker.de
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EINKAUFSLISTE
fir 4 Personen

Y5 Steckrube (ca. 500 g)
80 g Rucola = 1 Bund Radieschen
4 EL, Radieschensprossen

1 rote Chilischote

PRQ WL

SRR B P Tt o e g <0 TR Hier bekommst du viel Eiweild aus Fisch, Quinoa und
flissiger Honig » Salz, Pfeffer Hummus. Dazu pikant gewurzte Steckrube in Kombi
4 FL Ol = 2 EL Tahin mit einem cremigen Tahinisof3chen

150 g bunte Quinoa
1 Packung (200 g) Hummus
400 g Kabeljaufilet

ca. 40 Minuten ¢ einfach ® Portion ca. 560 kcal -E 28 g:-F25g-KH b3 g

SAISON-HERO FISGH

CREAMY DIP

2 Steckriibe (ca. 500 g) schalen und in Strei- 400 g Kabeljaufilet abspulen, 200 g Hummus mit 1-3 EL Wasser
fen schneiden. 1 rote Chilischote entkernen, trocken tupfen und in breite Strei- glatt ruhren. Nach Belieben noch
waschen und fein schneiden. 2 EL Ol erhitzen. fen schneiden. 2 EL Ol erhitzen, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
Steckrube darin kurz anbraten. Chili, 2 EL Fisch darin ca. 5 Minuten braten, abschmecken.
Honig und 1 EL Zitronensaft zugeben, ca. dabei einmal wenden. Mit Salz und
8 Minuten zugedeckt dunsten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Pfeffer wiirzen. ; ON TOP

1 Bund Radieschen und

KORN ER_BASE 4 EL Radieschensprossen waschen.
J‘"‘ : " Radieschen in diinne Scheiben

eine
150 g Quinoa nach Packungs- pu hast K en? .
9 g ' pekomM hobeln. 80 g Rucola waschen,
anweisung in kochendem Wasser garen. OUE“;‘:;eht quch d§1 trocken schleudern.
ite
Reis VoI i \

FUR DIE SOSSE: 2 ELTahin, 2 EL Zitronensaft und 1-2 EL Wasser verriihren. Mit Salz abschmecken.

(:‘-// LECKER 12/2023 69
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Wellfood/SUPER-BOWLS

Anti-Aging dank Nahrstoffdichte und Betacarotin der Sul3kartoffel.

Die Walnuss liefert Omega-3-Fettsauren, die Linsen sind reich an
Antioxidantien. Und lange satt macht dieses Schusselchen auch noch!

EINKAUFSLISTE
‘ | fur 4 Personen
. 2 kleine SiiBkartoffeln (ca. 600 g)
0 et o ! 1 Chicorée = 2 Lauchzwiebeln ST
] ey 150 g Weintrauben

: 30 g Walnusse = Salz, Pfeffer
: e 2 EL Ol = 3 EL Walnussol
o ‘ 3 EL Balsamico-Essig
2 TL Preiselbeeren (Glas)
125 g Berglinsen
150 g Langkornreis
Backpapier

ca. 50 Minuten ® einfach ® Portion ca. 520 kcal -E19g-F13g:-KH 79 g

CONCHERR ~
o SAISON-HERO .

2 kleine SiiBkartoffeln schilen, RS rpetiih
125 g Berglinsen und 150 g in Scheiben schneiden und auf dirz? ©erzu mal
obier hi€f
Langkornreis jewelils getrennt einem mit Backpapier ausgeleg- Pgie oll
nach Packungsanweisung tem Blech verteilen. Mit 2 EL O} | Seite 74
< In Salzwasser garen. betraufeln, mit Salz und Pfeffer |
: wurzen. Im heilden Ofen (E-Herd:
. 180 °C/Umluft: 160°C) ca. 25 Mi-
3 nuten backen. 30 g Walniisse
¥ FUR DIE SOSSE: 2 EL zerkrimeln und ca. 5 Minuten vor
g Essig, 2 TL Preiselbeeren Garzeitende mitrosten.
und 3 EL Walnussol ON TOP
verruhren. Mit Salz und | Blatter von 1 Chicorée nach
Pfeffer abschmecken. Belieben in Streifen schnei-
den. 2 Lauchzwiebeln in
Lieber kein Opst | Ringe schneiden. 150 g
In der Bow/? | Trauben waschen und
Schnapp dir die .‘_/ halbieren.
auf | <

Seite 72
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Wellfood/SUPER-BOWLS

| EINKAUFSLISTE
fur 4 Personen
I
, b00 g Wirsing = 2 rote Zwiebeln
200 g Kirschtomaten |
A P E N 1 Stuck (ca. 50 g) Meerrettich

| 1Ei1(Gr. M) = Salz, Pieffer, Zucker
3 EL Ol = 5 EL Essig
b EL BarbecuesoBe
2b0 g Kritharaki (griechische |
Nudeln) = 2 EL Semmelbrosel
4 Scheiben Bacon

Mmit J

Genuss pur: Pasta, sulde kleine Tomaten, Hackballchen, Barbecuesol3e und
dazu noch knuspriger Bacon. Die perfekte ,Gonn-dirr-Bowl"! '

ca. 45 Minuten ® einfach ® Portion ca. 610 kcal -E31g-F 28 g - KH 55 g

400 g gemischtes Hack

NUDEL-BASE

250 g Kritharaki in
kochendem Salzwasser nach

FLEISGH

400 g gemischtes Hack,
Semmelbrosel, Ei, YaTL

Salz und etwas Pfeffer ver-

halbieren,

In der Pfanne knusprig braten. waschen und halbieren.

Packungsanweisung bissfest
garen, abgielden.

kneten. Zu kleinen Ballchen
formen. 1 EL Ol erhitzen.
Hackballchen darin ca. 10 Mi-

nuten rundum braten und Im

Mit Hackballchen im Ofen
warm halten. Ausgelassenes
Speckfett fur den Wirsing
verwenden.

Zum Bestreuen
schalen und daruberraspeln.

FUR DIE SOSSE:

OAISON-HERO

500 g Wirsing waschen, in
feine Streifen schneiden. 1 EL

1 EL Ol, 3 EL Essig und
3-4 EL Wasser unter
5 EL Barbecuesolie

Ofen (E-Herd: 80 °C/Umluft:
60°C) warm halten.

PINKE

Ol ins ausgelassene Speckfett
geben. Kohl darin 6-8 Mi-
nuten braten. Mit Salz und

Pfeffer wurzen.

N

72 lecker.de

Wirsing ist nicht SfJ
deins? Tausche mit

dem crunchy G7 ln-
Lohl von Seite 74!

ZWIEBELN

2 rote Zwiebeln schalen, in
dunne Ringe schneiden, mit
2 EL Essig, 2TL Zucker
und 3 Prisen Salz mischen,
kurz ziehen lassen.

ruhren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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DINKEL-BASE

200 g Dinkelreis In
kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung garen.

OAISON-HERO

100 g kuchenfertigen
Griinkohl! kleiner zupfen. Mit
2 EL Ol und etwas Salz

kneten. Auf ein Blech verteilen.

Im heil3en Ofen (E-Herd:
160 °C/Umluft: 150°C)
15-20 Minuten backen,
dabel einmal wenden.

74 lecker.de

Hier kommt die Fitmacher-Schussel mit viel Eiweil3,
reichlich Eisen und entwasserndem Grunkohl. Die
Mango starkt auch noch die Abwehrkrafte. Yay!

ca. 45 Minuten ¢ einfach ® Portion ca. 530 kcal*E34g-F23g-KH41g

EINKAUFSLISTE fir 4 Personen

1 Mango = 2 TL Limettensaft = 2 kleine Avocados

150 g gegarte Rote Bete (vakuumverpackt)
Curry, Salz, Pfeffer » 30 g Rauchmandeln = 3 EL Ol

100 g kuchenfertiger Grunkohl = 200 g Dinkelreis
200 g Vollmilchjoghurt = 2 Huftsteaks (a ca. 200 g)

MANGO ON TOP

1 Mango schalen, Fruchtfleisch 2 kleine Avocados hal-
vom Stein schneiden und wurfeln. in Stifte schneiden. Zum bieren, entkernen und das
s Mango fur die Sol3e beiseitelegen, Bestreuen Fruchtfleisch aus den Schalen
Rest mit 1 TL Limettensaft und grob hacken. losen. In Scheiben schnei-

etwas Salz mischen. den, mit 1 TL Limettensaft

FtEfSGH betraufeln.

FUR DIE SOSSE: = Mango mit X
2 Hiftsteales trocken tupfen.

200 g Joghurt purieren. Mit Curry,

: 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen.
Salz und Pfeffer wurzen. _ _ _ _ _
Fleisch darin auf beiden Seiten bei __)

starker Hitze ca. 4 Minuten anbra-
ten. Mit Salz und Pleffer wurzen.
Rausnehmen und zugedeckt
ca. b Minuten ruhen lassen. In
Scheiben schneiden.

Foto & lllustration: House of Food
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Bergader

AR \‘N

GroBer Gharakter e g
fur leckere Gerichte '

Kulinarisches Genusserlebnis

Bavaria blu ist ein Geheimtipp zum
Kochen. Viele kennen ihn pur, lecker
und wirzig aufs Brot. Mit seinem zar-
tem Schmelz und feiner Wirze ver-
leiht er auch leichten Gerichten neuen
Charakter und erzeugt regelrechte Ge-
schmacksexplosionen, die zu immer
neuen ldeen verfiihren. Es lohnt sich,
unsere Rezepte auszuprobieren oder
selbst kreativ zu werden. Bavaria blu
gibt auch Pasta, Salaten, Pizza oder
Raclette die besondere Note.

Seit 50 Jahren aus bester

Alpenmilch der Region mit
Hingabe hergestellit. Cremig pikante Kasesof3e mit Bavaria blu

Zutaten fur 4 Personen: 1 kleine rote Zwiebel, 1 Stuck Butter, 160 g gekuhlten
Vor 50 Jahren von Bergader erfunden: Bavaria blu Der Wurzige, 200 ml Milch, 100 g getrocknete Feigen und Soft Cran-
Bavaria blu, der erste feinwirzige berrys, 2 EL Walnusse, 1 gestrichener TL Speisestarke, 1 Messerspitze ge-
Weichkise mit weiRem Schimmel kornte Gemusebruhe, Pfeffer, Chilisalz, geriebene Zitronenschale.

aulRen und blauem Schimmel in- B Zubereitung: Die Zwiebeln sehr klein schneiden und in der
nen. Die Sorten. von mild iiber fein- Butter langsam anschwitzen, maximal hellbraun rosten.
ir7iq. bis hi ’ _ g 4 Speisestarke mit 1 EL kalter Milch anrthren. Restliche
wurzig, bis in zu wurzig weraen mi _ y | .' | W Milch mit Gewirzen aufkochen und mit aufgeloster
bester regionaler Milch aus dem Al- S Y ¥ A y L. AN £ Starke abbinden. In die Zwiebeln und die Butter ein-
pen- und Voralpenland hergestellt. 1 el N ~ T SRR rlhren. AnschlieBend die zerkleinerten Blaukéase
| s e | - Stucke dazugeben und bei niedriger Temperatur
™ schmelzen lassen. Zum Schluss Feigen und Cran-
‘s berrys grob schneiden, Walnisse hacken, dazuge-
ben und heil} werden lassen. Nicht mehr kochen.
Schmeckt sehr fein mit pikanter und raffinierter
Scharfe. Lecker. Genuss pur.

ergader &

'
» a

er &

www.bergader.de/rezepte

Entdecke Bavaria blu von Bergader.



Klima/RESTE RETTEN

SUSSES GRANOLA

300 g Flockenmischung,

100 g Nusse und Kerne,

1 TL Zimt, 140 g Zuckerriiben-
sirup, 1 Prise Salz und

4 EL Wasser vermischen.
Masse gleichméallig auf einem
Backblech verteilen. Bel
160°C (Umluft) 25-30 Minuten
backen. Schmeckt super

mit Joghurt.

76 lecker.de

KARAMELLISIERTE ZWIEBELN

SCHARFMACHER
CHILI HEIZT DIR
LUSATZLICH EIN

HEISSE SCHOKI

1 TL Kakao zusammen mit
30 g Zartbhitterschokolade,
2 TL Zuckerrubensirup,

/s TL Lebkuchengewiirz
und 300 ml Milch (oder
Milchersatz) erhitzen.

Foto: House of Food, Image Professionals



Tee- und Kaffeebereiter ,,Bamboo Press”

GroRartiger Geschmack ohne Kapseln, ohne Abfall. Glaskanne mit Edelstahlpresse,
Sieb und Bambusdeckel. Volumen: ca. 600 ml.

Geschenknummer: 123

i

Design your life

Isolierkanne

Premium-lsolierkanne aus Kunststoff. Inhalt ca. 1 Liter. Beste Isolierleistung,
halt 12 h heild und 24 h kalt.

Geschenknummer Rot: 48,

Geschenknummer Schwarz: 38

ezl bestellen

Q) 0180 6/369336 [j www.lecker.de/abo

Mo. - Fr. 8-18 Uhr, Sa. 9-14 Uhr, 0,20 €/Anruf Ganz bequem zur Bestellung und weiteren

aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf. Angeboten oder einfach den QR-Code scannen.

Einzelheiten zu lhrem Widerrufsrecht, AGB, Datenschutz und weitere Informationen unter www.bauer-plus.de/agb oder
telefonisch unter 0800/6647772 (kostenfrei). Das Angebot gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat reicht. Preise
Inkl. MwSt. LECKER erscheint monatlich zum Preis von zzt. 4,50 € pro Heft.

Kiichenset T

Das Set beinhaltet einen Pfannenwender, einen Teigschaber, einen Pinsel und
einen Schneebesen im passenden Halter. Material: Silikon und Holz.

Geschenknummer: 128
*w)
w)

. w..
KING

Schiisselset ,,Black Steel“

Schiisseln im gebiirsteten Edelstahl-Look, mit schwarzem Anti-Rutsch-Boden fiir festen
Stand beim Riihren. GroRRen: ca. ¢ 16, 18 und 22 cm.
Geschenknummer: 2

- \
,es gtht
b'ts '

635 03 02245265
LE 2023 - 6645



Klima/LOW & LECKER

SWEET-POTATO-ROSTI

gefoppt mit sahnigem Porree-Mdhren-Slaw

ca. 45 Minuten ¢ einfach ¢ Portion ca. 500 kcal-E13g-F19g-KH 62 g

Zutaten fiir 4 Personen 1 Porree waschen, in Ringe

1 Stange Porree = 1 Apfel schneiden. Apfel und Moh-
300 g Mo6hren ren schalen und raspeln.

3 EL griechischer Joghurt Alles mit Joghurt, Creme
3-4 FL Créme fraiche fraiche und Zitronensaft

1-2 EL Zitronensaft verruhren. Mit Salz, Pfeffer

Salz, Pfeffer, Zucker, und 1 Prise Zucker wurzen.

gemahlener Kreuzkuimmel
600 g SiiBkartoffeln 2 SulRkartoffeln und Zwie-
2 7wiebeln ® 4 EL, Mehl beln schalen, grob reiben.

2 Eier (Gr. M) = ca. 5 EL Ol Mit Mehl, Eiern, Salz, Pfef-
fer und 1 TL Kreuzkummel

mischen. Masse portions-
weise im heiBen Ol von

™ ™ ? ™ I
P(elswert kochen und Enerﬂgle-spure.n. Kein Problem! | Noch Kfejtse socder el 54 Slhue
Hier kommen 5 Rezepte fir ein kleines Budget und mit Ohevqu“ihl‘ zu Résti ausbacken. Auf
SO NUDSCI:

Kuchenpapier abtropfen

geringem Stromverbrauch — die frotzdem total lecker sind | !
\ lassen, mit Salat anrichten.

78 lecker.de



TOFU-DREIECKE.

Schmecks ENERGIE- auf fruchtig-nussigem Feldsalat

UUCh kalt am SPAR-TIPP ca. 30 Minuten e einfach e Portion ca.
nchsten g Gleich die doppelt 460 keal -E23g-F22g-KH 37 g

_— Menge ZUbBIBiTBn, Zutaten fur 4 Personen den. Essig und Senf ver-
% | dann kann der 200 g Berglinsen riihren, mit Salz und Pfeffer
\ Herd am Folgetag 800 ml Gemiisebriihe wiirzen. 6 EL Ol unterschla-

gen. Mango, Zwiebel, Moh-
re und Vinaigrette mischen.

aus bleiben. So

spart man nicht nur
Energie, sondem
auch noch Zeit.

1 Mango = 1 Zwiebel
1 Mohre = 6 EL. Balsamico-

Essig = 1 TL mittel-

scharfer Senf = Salz, 2 Linsen abgielden, abkuhlen

Foto: House of Food

WINTER-TARTE

Lwiebel-Duett”

ca. 1% Stunden e einfach ® Stlck ca. 240 kcal-E7g-F17g-KH 15 ¢

Zutaten fur ca. 12 Stucke

1 rote Zwiebel

2 Bund Lauchzwiebeln

75 g Bergkase (Stick)

300 g Creme fraiche

3 Eier (Gr. M) = Salz, Pfeffer,
geriebene Muskatnuss

1 Packung Quiche- &
Tarteteig (300 g; Kuhlregal)

1Zwiebel schalen, In Ringe
schneiden. Lauchzwiebeln wa-
schen. Weilden Teil in Ringe
schneiden. Grunen Teil langs

halbieren. Kase reiben. Mit
Creme fraiche, Eiern, Salz,
Pfeffer und Muskat verruhren.

2Teig entrollen und mit dem
Papier In eine Tarteform
(28 cm @) legen, am Rand
andrucken. Halfte Zwiebeln
darauf verteilen. Eierguss da-
rubergiel3en. Rest Zwiebeln
daraufgeben und im heilden
Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft:
180°C) ca. 30 Minuten backen.

Pfeffer = 8 EL Olivenol
200 g Rauchertofu

4 EL Sojasofle

2 EL. Agavendicksaft

1 Linsen in der Gemusebruhe
ca. 25 Minuten garen. Inzwi-
schen Mango und Zwiebel
schalen, fein wurfeln. Moh-
re schalen, in Stifte schnei-

lassen. Salat waschen.

3 Tofu in Dreiecke schneiden.
In 2 EL heiRem Ol pro Seite
1-2 Minuten braten. Soja-
solde und Agavendicksaft
zugeben, kurz schwenken.
Salat und Linsen unter den
Mango-Mix heben. Mit ge-
bratenem Tofu anrichten.

Power-Boost durch eine
doppelte Porfion Fiweil aus

Tofu u

\d Linsen




Klima/LOW & LECKER

Zutaten fur 6 Personen

2 Zwiebeln = 800 g
Pastinaken = 6 Stiele
Thymian = 500 g gem. Hack
b0 g Magerquark = 1 Ei

(Gr. M) = 1 TL mittel-
scharfer Senf = Salz, Pfeffer,
Zucker = 4 EL, Ol = 100 g
Baconwiurfel = 1 1 Gemuse-
briuhe » 250 g rote Linsen
100 g Schlagsahne

1 Zwiebeln schalen, wurfeln.
Pastinaken waschen, In
Scheiben schneiden. Thy-
mian waschen, abzupfen.
Halfte Zwiebeln, Hack,
Quark, Ei, Senf, Salz und
Pfeffer verkneten. Masse
zu Hackballchen formen.

80 lecker.de

PASTINAKEN-PO'T

mit Hackballchen
ca. 40 Minuten e einfach ® Portion ca. 580 kcal -E34g-F34g-KH31g

2 Hackballchen im Topfin 3 EL
Ol ca. 6 Minuten anbraten,
herausnehmen. Bacon Im
Bratol auslassen, heraus-
nehmen. 1 EL Ol erhitzen,
Rest Zwiebeln und Pastina-
ken anbraten. Bacon und
Thymian zugeben. Mit der
Bruhe abloschen. Zugedeckt
ca. 5 Minuten kocheln.

3 Linsen zufugen, aufkochen
und ca. 10 Minuten garen.
Sahne einrihren und mit
Salz, Pfeffer und Zucker ab-

Hackballchen

daraufgeben. Mit Thymian

und Bacon bestreuen.

schmecken.

ENERGIE-
SPAR-TIPP

Ubrige Suppe eignef

sich prima zum
Finfrieren. Aber
Achtung: Behalte
dein Gefrierfach im
Blick und verwerte
deine Vorrdte
auch wieder. So
vermeidest du
TK-Davergdste.

Zutaten fur 4 Personen
300 g TK-Heidelbeeren

11 Milch

200 g Milchreis
Zucker, Salz

100 g weiche
Karamellbonbons
75 g Schlagsahne
4 EL Walnusse

Fir die Blitz-
Karamellsofie
brauchst du nur
/ Lutaten

MILCHREIS

sifisauer und crunchy

ca. 35 Minuten e einfach ¢ Portion ca. 630 kcal-E15g-F25g-KH 88 g

1 Helidelbeeren auftauen.

Milch in einem Topf auf-
kochen. Reis mit 2-3 EL
Zucker und 1 Prise Salz
zufugen. Zugedeckt bei
schwacher Hitze unter ge-
legentlichem Ruhren ca.
30 Minuten quellen lassen.

2 Inzwischen Bonbons grob
hacken und mit der Sahne
in einen kleinen Topf ge-
ben. Bei mittlerer Hitze
unter Ruhren ca. 5 Minu-
ten kocheln, bis die Bon-
bons geschmolzen sind.
Walnusse grob hacken.
Milchreis mit Beeren, Wal-
nussen und Karamellsol3e

in Schalen anrichten.

Foto: House of Food



Foto: Shutterstock; lllustration: House of Food, Istockphoto

PLATZ 2:

KONSERVENDOSE

KANN MAN DAS RECYCELN?
Ja, aber nur mit viel Energie-
aufwand. Zudem werden Res-
sourcen verbraucht, deren Abbau
der Umwelt zusatzlich schadet.

WIE UMWELTFREUNDLICH
IST DER TRANSPORT?

Ganz okay, denn die Dosen aus
Weillblech sind recht leicht.

WIE NACHHALTIG IST DAS?
Na ja, es geht besser.

'-\-n-.__l_“-__

DRITTER PLATZ: EINWEGGLAS

KANN MAN DAS RECYCELN?
Ja, das verbraucht aber sehr viel Energie.

WIE UMWELTFREUNDLICH IST DER TRANSPORT?
Gar nicht, durch das Gewicht entsteht hier einiges an COa.

WIE NACHHALTIG IST DAS? Nicht wirklich. Glas ist ers
umweltfreundlich, wenn es als Mehrweg ofter genutzt wird.

Klima/VERPACKUNGEN

Schau auf
S. 106 wie aus
leeren Tetra-Paks

hiubsche Deko
wird

DER SIEGER:

TETRA-PAK!

KANN MAN DAS
RECYCELN?

Jein. Papier- und Kunst-
stoffanteile alter Kartons
werden fur neue Papier-
oder Plastik-Produkte
wiederverwendet.

WIE UMWELTFREUNDLICH
IST DER TRANSPORT?
Total, weil sie so leicht sind.

WIE NACHHALTIG IST DAS?
Ganz gut. Weil auch Papier
mit drinsteckt, bestehen sie
aus bis zu 75 % aus nach-
wachsenden Rohstoffen.

LECKER 12/2023 81



Schnell & einfach/SOSSE

Frithlingsrollen,
Nuggets oder
Asia-Nudeln? Nur
mit Sweet-Chili!

Foto: IMAGU!Z-uunarf'i'ﬁ‘l’ Images!qanfhbrrﬁédig,-Istn';':kphi:;tﬂ;'ﬂl‘ﬂmv. Jﬂndnbe.ﬂtnnk; Shutterstock: lllustration: House of Food

Tschiss, Fertigsof3e: Wir erklaren hier Schritt fir Schritt, wie du
die beliebtesten Sof3en-Klassiker selbst machen kannst

G

GLATTE SACHE EXTRA HOT SOS-FEUERLOSCHER

Peperoni, Paprika, Ingwer, Knoblauch, Essig und Chilis statt Peperoni verwenden. Wer es Upsi... es brennt? Sofie mit Apfelsaft strecken,
Wasser im Mixer pirieren. Zum Karamell geben, noch schirfer mag, ldsst die Kerne in den binden. Alternativ etwas Ketchup unterrihren.

ABER BITTE MIT SOSSE!

kcheln, binden. Oder: Sofle durch ein Sieb gieflen. Schoten und wiirzt mit Chiliflocken nach. Plus: einen Becher Natur-Joghurt dazureichen.
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LUST AUF
ABWECHSLUNG?

Probier doch mal ...

VORBEREITUNG

2 rote Peperoni und 2 rote Paprika entkernen,
waschen, klein schneiden. 1 Stiick (ca. 1 cm) Ingwer
und 2 Knoblauchzehen schilen, fein hacken.

>

150 g Zucker in einem Topf
bei schwacher Hitze schmelzen,
bis er leicht karamellisiert.

Fertig!

Hilt sich 2-3 Wochen S — w .
im Kiihlschrank. SR RS AN S & T \a " WIE IN CHINA
| o » B | .\ | 1 Dose (580 ml) Ananasstiicke
: " abtropfen lassen, dabei
Saft auffangen. 1 Knoblauch-
zehe und 1 Stuck Ingwer
e (ca. 2 cm) hacken, in 1 EL Ol
4 anbraten. Mit 2 EL Tomaten-
, mark, 4 EL Apfelessig
~und Ananassaft abloschen,
b - kurz aufkochen. Mit
B .. . 1-2 EL Speisestirke binden.
Peperoni, Paprika, Ingwer Mit 2 EL Ketchup und
ond Knoblauch zugeben. 3 EL SojasolRe abschmecken.
Ananas zugeben.

Bei schwacher Hitze
ca. 2 Minuten mitgaren.

i&‘y \ B

Sofie mit ca. 2 TL Salz
abschmecken. In ein
heif} ausgespiiltes Glas
mit Deckel (ca. 300 ml)

fillen und verschliefen.

X ' WIE IN VIETNAM

2 rote Peperoni entkernen,

a5 hacken. 1 Knoblauchzehe
o S, hacken. 50 g Zucker in
g 200 ml Wasser auflésen.

2 EL Speisestdrke mit 3 EL Wasser
glatt riihren. In die kochende Sofle

rihren und 2-3 Minuten kacheln, bis die <

~ gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Mit 100 ml WeiBweinessig und O ) sze:lfﬁ::'e th';z:;af:'E': ’
| ok 200 ml Wasser abloschen. Rihren, g "/ " 30 ml FischsoRe unterriih-
ST . bis sich der Karamell auflost. S ab ren. Mit 1-2 EL Reisessig

Rippedis Sofle ca. 10 Minuten einkocheln. und Salz abschmecken.

-
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2 Scheiben Raclettekdse (ca. 50 g)
’ S0 GEHT'S: Brokkoli in feine Roschen teilen. Mit Gnocchi
in 2 Pfannchen geben. Frischkase, Honig, Senf, 2 TL Curry, Salz
/ und Pfeffer verriihren. Auf dem Gnocchi-Mix verteilen.
Kése in Stiicken darauflegen. Unter dem hei3en Raclettegrill
15-20 Minuten (je nach Wattzahl) backen:
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MEDITERRAN A LA RATATOUILLE °

3 /> Knoblauchzehe = 10 g Pinienkerne = 15 g Basilikumbldtter

. a8

ZSthmben Raclettekise (ca. 50 g) = 3 EL Olivendl = Salz, Pfeffer
' | Tomate = Y4 Zucchini = Y2 rote Zwiebel

SO0 GEHT'S: Fiir das Pesto Knoblauch, Pinienkerne, Basilikum, Kise und Ol
mit dem Stabmixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomate und
Zucchiniin diinne Scheiben, Zwiebel in Ringe schneiden. Abwechselnd in
2 Pfannchen schichten. Mit Pesto betrdufeln. Unter dem heil3en Raclette-
grill 15-20 Minuten (je nach Wattzahl) backen.

" FRISCHKASE-
CREME UND DAS
 PESTO KANNST

 VORBEREITEN.
| GARANTIERT
' AUCH LECKER
" FUR ANDERE
' PFANNCHEN-

o
3o
- ¥
JE

DU SUPER

KOMBIS.”

20 g Schinkenwirfel = 2—4 EL S:hlusuhn; -
Sulz Pfetfer, Knoblauchpulver = 1 TL Thymianblatter

SD GEHT S: SiiRkartoffel schalen, in feine Scheiben schneiden.
Abwechselnd mit Kdse in Stiicken in 2 Pfannchen schichten. Mit

T — v

Schnell & finfacTACLETTE

Schinkenwirfeln bestreuen. Sahne mit Salz, Pfeffer, ¥a TL Knoblauch-

pulver und Thymian verriihren, dariibergeben. Unter dem heil3en
Raclettegrill 15-20 Minuten (je nach Wattzahl) backen.

LECK
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Jetzt LECKER empfehlen und 10 € mehr sichern!

JET Gutschein

.’E T 4 und weiter.

£.3 bestchoice

amazongade

Ceftechexn

wiw M

Y00 Priitniest

\/7

Der Gutschein wird per E-Mail versandt. Bitte gib im Coupon deine E-Mail-Adresse
an. Es gelten Einschrankungen. Die vollstandigen Geschaftsbedingungen findest
du auf amazon.de/gc-legal.

Ab dem 11.12.2023 erhaltst du einen 35 € Gutschein!
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Ab dem 11.12.2023 erhaltst du 30 €!

Hierzu bitte deine Bankverbindung im Coupon angeben.

Viele ABO-Vorteile: » 2x GRATIS bei Zahlung per Bankeinzug * LECKER empfehlen und TOP-Pramie wahlen ¢ Keine Ausgabe verpassen ¢« Jeder kann werben

Jetzt hestellen!

D% Bauer Vertriebs KG
LECKER
Brieffach 14305
20086 Hamburg

Coupon bitte vollstandig ausfiillen,
unterschreiben und gleich abschicken.

Q\\ 01806/0052 80

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

. www.lecker.de/countdown

Hier bequem online bestellen.

@ www.bauer-plus.de/international

Informationen zu unseren Auslandsangeboten.

Informationen zu lhrem Abonnement:

lhr Vertragspartner wird die Bauer Vertriebs KG, MeRberg 1, 20078
Hamburg. Sie miissen nicht selbst Abonnent sein, um mitzumachen.
Neuer Abonnent und Pramienempfanger diirfen nicht identisch sein.
Die Bauer Vertriebs KG behalt sich vor, geworbene Abonnements
zuriickzuweisen und die Pramie oder anteilige Pramienwerte von
lhnen zuriickzufordern (z. B. aufgrund von Mehrfachwerbung, vorzeiti-
ger Vertragsbeendigung, Zahlungsverweigerung, Zahlungsverzug). Die
Pramienangebote gelten nur, solange der Vorrat reicht. Der Verlag
behdlt sich ansonsten vor, angemessene Ersatzartikel zu liefern.
Einzelheiten zu lhrem Widerrufsrecht, AGB, Datenschuiz und weitere
Informationen unter; www.bauer-plus.de/agh oder telefonisch unter
0800 - 664 77 72 (kostenfrei).

PRAMIE FUR DEN WERBER

JA! Ich bin der Werber und habe einen neuen Abonnenten geworben.

Als Pramie erhalte ich: (bitte nur ein Kreuz setzen) 635 02 02247476

LE #12/23 - 6302

(39) [ Barprimie

(41) [_]REWE Gutschein (45) L] JET Gutschein
(42) (] Aral SuperCard (43) (] IKEA Gutschein
(40) [] Amazon.de Gutschein  (44) [_] BestChoice Gutschein

Der Versand erfolgt, sobald der Abonnent seine Bezugsgebuhr gezahit hat.

Name

Vorname
Geburtsdatum
StraBe, Hausnr.

PLZ, Ort

E-Mail (fiir evil, Riickfragen)

X

Telefon

Ja, ich bin damit einverstanden, dass die Bauer Media Group mich per Telefon Uber 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,

Bitte hier die Bankverbindung fiir die Barpramie eintragen:

1 L] | ] | |

'IBA'N | | 'Banlklei'tzaﬁl | 'Knnltnnlllmn'ler |

Kontoinhaber (Name, Vorname)

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

NEUER ABONNENT

JA! Ich bin der neue Abonnent von LECKER.

Ja, ich mochte LECKER flir mind. 1 Jahr von der Bauer Vertriebs KG, MeBberg 1, 20078 Hamburg, beziehen. Danach
lese ich nur, solange ich mochte, und kann jederzeit zum nachsterreichbaren Heft kindigen. ich erhalte LECKER
jeden Monat zum gleichen Preis wie am Kiosk, zzt. fiir nur 4,50 € pro Heft, direkt ins Haus geliefert. Die Zustellung
erfolgt im 1. Vertragsjahr kostenlos, denn das Porto iibernimmt der Verlag fiir mich! Danach wird pro Heft eine
Zustellgebtihr von nur 0,40 € erhoben. Ich darf mich in ca. 4 bis 6 Wochen auf mein erstes Heft freuen. Das Angebot
gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat reicht, Preise inkl. MwSt.

Name

Vorname Geburtsdatum

StraBe, Hausnr.

PLZ, Ort

E-Mail (fiir Kundenkorrespondenz)

X

Telefon

Ja, 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 KG,
Brieffach 14550, 20078 Hamburg oder per E-Mail an widerrufwerbung@bauermedia,com) widerrufbar,

Ja, ich zahle halbjahrlich per Bankeinzug. Dafiir erhalte ich 2 Hefte gratis zusatzlich im Anschluss an
den Zahlungsrhythmus.

. | | | | | | ] 1 | 1 | 1 | ]

1IBAI';I | lBElﬂl'IﬂEitll'ﬂhl | tKuntlunurlnmelr

Kontoinhaber (Name, Vorname)

Ich ermachtige die Bauer Vertriebs KG, Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich
weise ich mein Kreditinstitut an, die Lastschriften einzulésen. Es gelten die Bedingunagen meines Kreditinstitutes.
Ich kann innerhalb von acht Wochen, beginnend mit dem Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten

Betrages verlangen. Die Mandatsreferenz wird separat mitgeteilt. Gléubiger-1D: DE927ZZ00000518718

Datum, Unterschrift

X



Aktuell/RAMEN-SOUP

Eine Schale voll

GLUCK

Die Kénigin aller Ramensoups ehren wir mit
einer vereinfachten Variante. In puncto
Suchtgetahr reicht sie trotzdem verdachtig nah
an das japanische Original heran ..

&
T : i , I :
.») ca. 2’ Stunden ﬁ einfach ( ) Portion ca. 2,80 € Lrj Portion ca. 600 kcal

B S

=

E31g.F29g.KH49g

Zutaten fiir 6-8 Personen: 300 g Mohren

1 Grundrezept Basisbrihe Salz
1-2 EL rote Currypaste

2 ETNOI
500 g Ramennudeln

(siehe uberndchste Seite)

1 Grundrezept Wurzbruhe

gt LRLLICLLE evtl. 1 Kastchen Daikonkresse

200 g Zuckerschoten

(Asialaden)
1 Basisbruhe zubereiten. Daflr sen. Bruhe durch ein feines
den Schweinebauch nicht Sieb gielden.

auf-schneiden und aufrollen.
Das Schweinefleisch aus der 2 Wirzbruhe ansetzen (s. nachs-
Brihe nehmen, abkuhlen las- te Seite). Fur die Einlage Zu-

, Tonkotsu“*-Style *Wortlich: Schweineknochen; gelegentlich auch Schweineschnitzel
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Fotos: House of Food, Getty Images, Shutterstock, iStock

HISTORISCHE KUNST
Die ersten Zeugnisse der
japanischen Topferei sind
mehr als 10000 Jahre alt.

ckerschoten waschen. Mohren Y = N - In allen Teilen des Landes
schélen und waschen. Beides v | IGIISRA oI
' : - Werkstatten bis heute

in feine Streifen schneiden. e ey b : 4 traditionelle Waren
3-4 | Salzwasser (1 TL Salz pro — ’ |
Liter) fur die Nudeln aufko-
chen. 4 EL Wurzbruhe und 1 EL

Currypaste verruhren.

3 Fleisch in ca. 2 cm grol3e Wir-
fel schneiden. Ol in einer Pfan-
ne erhitzen und Fleisch darin
ca. 4 Minuten unter vorsichti-
gem Wenden braten. Mit der
Currymischung abloschen.
Nudeln nach Packungsanwei-
sung im kochenden Wasser

gRuCToR, In der japanischen Dieses nicht direkt zu iibersetzende FEINSTE GLASUR

. : : . : Der Brennvorgang hat
Kultur kommt der Prinzip bezeichnet eine Schonheit antashsidandan Einflias

Schale oder dem Ge- voller Melancholie, die eine spirituelle auf Farbe und Firnis der
Jjeweiligen Schale.

4 Die restliche Wurzbruhe durch

ein feines Sieb in die Basisbru-

. _ fil in dem das Ge- Sehnsuchtim Betrachter hervorruft. Es
he gielden. Nudeln, Fleisch,

. . richt serviert wird, i1st eng verbunden mit Dukkha, dem
Mohren und Zuckerschoten in | _ o
stets besondere Bedeutung zu. Denn  Zentralbegriff der vier Weisheiten
allein aus Gefal3en von erlesener 1m Buddhismus.

Schonheit lasst sich das Gliick wahr-  All das flielt ein in jede Keramik, die

grof3e Schalen verteilen. Bru-
he darubergielden. Nach Belie-
ben mit Kresse bestreuen.

haft geniel3en. von den Takumi in einer der sechs

» Wie grol} aber ist der Einfluss traditi-  traditionellen Brennofenstat-
. onellen Handwerks in Japan? Nun, ten hergestellt werden, die
Y Takumi bedeutet ,Der Handwerker* zum historischen Erbe
- und 1st zugleich ein beliebter Vorna-  Japans gehoren. Und da-
me flur Jungen. Die Grenzen zwi- her gilt: Jede Ramen-
schen Handwerk und Kunst sind  Suppe wird noch besser

Flir dieses Rezept eignen sich : :
als Einlage auch Hahnchenbrust, Beefhack zudem fliefsend. schmecken, wenn sie

oder Steakstreifen —~%’ Zahlreiche Takumi haben sich 1n einer schonen Scha-
< daher dem Wabi-Sabi verschrieben. le serviert wird ...
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Aktuell/RAMEN-SOUP

Japans Handwerk

und auch seine
Kuche sind eng
mit der Geschichte
und der Gesell-

Good to know

& Basics schaft verbunden ...
Die Basisbriine
800 g Schweinebauch waage- Scheiben schneiden.
recht bis fast zum Ende durch- Die Zutaten in einen Topf geben,
schneiden, aufrollen und mit mit ca. 3 1 Wasser aufkochen und
Kuchengarn umwickeln. 6 Hahn- ca. 2 Stunden leicht siedend garen.
chenflugel waschen. 1 Bund Fur die letzten ca. 20 Minuten
Suppengrin waschen, grob 20 g Kombu (s. unten) dazugeben.
schneiden. 1 Knoblauchknolle Fleisch herausnehmen und Brihe
waagerecht halbieren. 1 Stuck durch ein feines Sieb gielien. Bruhe
(ca. 100 g) Ingwer schélen, in auf keinen Fall salzen.
NUDELN Werden aus Weizen- TOPPINGS Frische Zutaten wie
mehl, Wasser und Kansui (spezielles Lauchzwiebeln, Sojasprossen,
Mineralwasser) gemacht. Udon- Pilze, Bambusscheiben, Algen
nudeln sind die dicksten aller aullerdem Schwein, Huhn,
Ramennudeln, Sobanudeln haben Garnelen oder Tofu.

Anteile von Buchweizenmehl.
KOMBU Stark jodhaltiger

TARE Bezeichnet die Art der Seetang — unbedingt Packungs- WARUM IST
Wiirzung. Man unterscheidet Shio hinweise beachten. Fiir die JEDE SCHME?
(Salz), Shoyu (SojasoBe) oder Miso Zubereitung nur leicht EINZIGARTIG!
(fermentierte Sojabohnen) — oft findet abwischen ohne die weiBe Schicht Japan ist unterteilt in
sich die Wurzart auch im Ramennamen. RARAeIgsito) (=)o Insgesamt 4/

Prafekturen, die jeweils

Die wu,r}frmﬂe (Tare) inihrer eigener
Topfer-Tradition wirken.

1. % 1 Wasser und 4 1 SojasoBe (aus_ de; Basisbrihe) ca. 1 Stunde Unterschiede gibt es
aufkochen. darin ziehen lassen. _ _ _
Z. 25 g geraucherter und getrockne- I Zum Anrichten Schweinebauch insbesondere im Ton, in
ter Bonito-Thunfisch in feinen herausnehmen und in diinne der Verarbeitung, im
Flocken zugeben und ca. 20 Minuten Scheiben schneiden. Die Wirzbru- Brennvorgang sowie
leicht siedend kocheln. Vom Herd he durch ein feines Sieb in die der Glasur.

nehmen. 3. Gegarten Schweinebauch wieder erhitzte Basisbriithe gief3en.
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Feinste Konturen

bin ich Perftektionist”, sagt

Monate dauern.

us einen gezeichne-
Tonmeister

Andreas Feussner, Head of
Modelling Mazda Motor
Europe, Ubersetzt mit seinem

Team die Designs in Fahrzeug- _ ‘ .
Modelle, Maf3stab: 1 zu 1. in weiche, flieldende Formen,

ten Entwurf soll ein

Modell zum Anfassen
werden: ,,Wir ubersetzen Bilder

die man anfassen kann®, sagt
Andreas Feussner. ,Dazu Dbe-
darf es besonderer Handwerks-
kunst. Erst sie erweckt das
Design zum Leben. Deshalb hat
jedes unserer Fahrzeuge sei-
nen Ursprung in einem Modell
aus lon.”

Sie arbeiten tatsachlich mit den
Handen? , Jeder Ton-Modellierer
hat einen Interpretationsspiel-
raum, wenn er ein Design sieht.
Das ermoglicht ihm, einen Teil

Entstandenaus dem Streben nach P

- das Modell mit einfliellen zu
| | lassen. Diese individuelle Hand-
| - schrift macht den entscheiden-

den Unterschied 1im Gegensatz
Bis heute entwickelt Mazda dle ersten Modelle eines neuen

Designs aus Ton. Andreas Feussner, Chef des Modelling ikt i Eanckarbei herwesizl
Departement bei Mazda Europe, erklért warum wurden. Deshalb hat Hand.-
ausgerechnet mit Ton modelliert wird ...

zu Fahrzeugen aus, die zuvor

werkskunst einen so hohen
Stellenwert be1 uns.”

 Was mein Handwerk anbetrifft,

Andreas Feussner. Die Fertigung
eines Modells kann bis zu sechs

Mazda

Fotos:
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Lamingtons

mit Kokos-Flockchen

Zarter Teig, umhillt von feinem Kakaoguss — kurzum, das

wahrscheinlich fluftigste Schneeballchen weit und breit

ca. 1 Stunde + ca. 1 2 Stunden Wartezeit ® einfach
Stuck ca. 300 kcal-E4g:-F13g-KH 39 g

Zutaten fur ca. 12 Stuck

3 Eler (Gr. M) = Salz

110 g Zucker = 130 g Mehl
1 TL Speisestarke

3 TL weiche Butter

250 g Puderzucker = 4 TL
Kakao = 200 g Kokosraspel
12 Papierbackférmchen

(a ca. 5cm O)

1IVIuIden eines Muffinblechs
mit Papierformchen auslegen.
Die Eier trennen. Eiweild mit
1 Prise Salz steif schlagen, da-
bei Zucker einrieseln lassen.
Eigelbe
und Starke mischen, auf die

unterrithren. Mehl

Eimasse sieben und kurz un-
terheben. 1 TL Butter mit 3 TL
sehr heiBem Wasser verruh-
ren, bis die Butter geschmol-
zen ist, unter den Teig ruhren.

. 8 M
t-\__‘ "

94 imker.de ‘.
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2Teig in die Formchen ver-

teilen. Im vorgeheizten Ofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)
20-25 Minuten backen. Die
Lamingtons herausnehmen
und auskuhlen lassen.

3Fl'.]r die Glasur Puderzucker

und Kakao mischen. 2 TL
Butter zugeben. 180 ml hei-
Res Wasser darubergielden

und alles glatt ruhren.

4: Kokosraspel in einem tiefen

Teller geben. Ausgekuhlte
Kuchlein vom Papier losen.
Jeweils erst Iin die Glasur
tauchen, dann in den Kokos-
raspeln wenden und auf ei-
nem Kuchengitter ca. 1 Stun-
de trocknen lassen.

‘-

Dazu schmeckt
Clotted Cream
i oder Sahne




Foto: Image Professionals, PR; lllustration: Adobe Stock

o A‘
Brandy/arschen auf
eisigem Soufflé

Frozen Vanillecreme trittt aut fruchtiges Topping:
Hier lecken sich nicht nur Eiskéniginnen die Finger

ca. 30 Minuten + ca. 6 Stunden Wartezeit ® nicht so schwer
Stuck ca. 450 kcal-Ebg-F15g-KH 67 g

Zutaten fiir ca. 4 Stuck

1 Vanilleschote

12 Bio-Zitrone » 150 g Zucker
2 BEier (Gr. M) = 200 g
Schmand = 1 Glas (720 ml)
Schattenmorellen = 1 EL
spelsestarke = 3 EL Brandy
Backpapier

1Vani|leschote langs auf-
schneiden, Mark heraus-
kratzen. Zitrone heild wa-
schen. Ein Stuck Schale
abschalen, den Saft aus-
pressen. 175 ml Wasser,
Zucker, Zitronenschale,
Vanillemark wund -schote
aufkochen. Ca. 5 Minuten
kocheln.

2 Inzwischen 4 Souffleform-
chen (a ca. 150 ml Inhalt)
mit gefalteten Backpapier-
streifen umwickeln, sodass
sie ca. 5 cm uberden Form-

chenrand stehen. Dann mit
Gummibandern oder Buro-
klammern fixieren.

3Eier trennen. Eiwelld mit

1 EL Zitronensaft steif schla-
gen. Schale und Schote aus
dem Sirup nehmen. Eigelb
In eine Ruhrschussel geben.
Heilden Sirup nach und nach
unterruhren und zu einer
hellen Creme aufschlagen.
Schmand unterruhren. Ei-
weild unterheben. Masse in
die Formchen fullen. Ca.
6 Stunden einfrieren.

4:Kirschen abgielRen, dabei

Saft auffangen, aufkochen.
Starke mit Brandy glatt
ruhren, den Saft damit bin-
den. Kirschen zugeben. Ab-
kihlen lassen. Papier von
den Souffles entfernen. Mit
Kirschen servieren.

-

. erts/WEISSE WEIHNACHTEN
Auch Gin

oder Wodka
sorgen fur
leckeren
Schwips

el | Tipp

i O p— Geschenk-

Der Thermomix”
TM6 erledigt die
Weihnachtsbacke-
rel fast wie von
selbst. Ca. 1400 €

uber thermomix.de
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Mandel-Pannacotta
mit Honig-Zapfen

© . Mmmh, wir bauen uns ein sifles Sahne-Iglu

einfach ® Stuck ca. 320 kcal

\ ca. 20 Minuten + ca. 6 Stunden Wartezeit
L “J E6g-F27g-KH13g

Zutaten fur ca. 6 Stiick

- 50 g Mandelblattchen = 400 g

- .-' Schlagsahne » 80 g flissiger Honig
| 6 Blatt Gelatine = 2 Stiele Minze
J 100 g griechischer Sahnejoghurt

>

‘ 1 Mandeln ohne Fett rosten und, bis auf
’ 2 EL, fein hacken. Mit Sahne und 60 g
Honig ca. 2 Minuten kocheln. Gela-
tine einweichen. Mandel-Sahne vom
Herd ziehen. Gelatine ausdrucken
und in der heil3en Sahne auflosen.

Zum Sturzen
Formchen
kurz in heilRes

Wasser stellen

2Minze waschen und die Blattchen,
bis auf einige fur die Deko, hacken.
Mit dem Jogurt in die Mandel-Sahne
geben. In ca. 6 mit kaltem Wasser
ausgespulte Puddingformchen (a ca.
120 ml Inhalt) fullen. Zugedeckt ca.
6 Stunden kalt stellen.

3 Pannacotta sturzen, dafur Formchen
kurz in heil3es Wasser tauchen. Rest
Honig darubertraufeln. Mit Mandel-
blattchen und Minze verzieren.
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Tiramisu-Meringue
Das verschneite Pendant zum

Klassiker punktet mit einem kostlichen
Coffee-Baiser

ca. 1 Stunde + ca. 1 Stunde Wartezeit ® einfach
Stuck ca. 210 kcal-E3g-F14g-KH 19 g

Zutaten fur 8-10 Stuck
2 BEiwelll (Gr. M) = Salz = 140 g Zucker
1 TL Speisestarke

1 EL 10sliches Kaffeepulver (Instant)

4 Loffelbiskuits = 250 g Mascarpone
100 g Schlagsahne

1 EL Amaretto (ital. Mandellikor)
Backpapier = Spritzbeutel mit Sterntulle

1 Fur die Baisers Eiweild und 1 Prise Salz mit
den Schneebesen des Ruhrgerats steif
schlagen, dabei 100 g Zucker einrieseln las-
sen. Starke daraufsieben und so lange wei-
terschlagen, bis die Masse glanzt. Kaffee-
pulver unterruhren. Masse In einen
Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und ca.
20 groRe Tuffs (a 4-5 cm @) auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech spritzen. Im
heiBen Ofen (E-Herd 150°C/Umluft: 130°C)
ca. 45 Minuten backen. Dann bei leicht ge-
offneter Ofentlur auskuhlen lassen.

L

!

- ®e

Serrrr

2F|‘.ir die Fullung Loffelbiskuits fein zer-
broseln. Mascarpone, Sahne, 40 g Zucker
und Amaretto kurz mit den Schneebesen
des Ruhrgerats aufschlagen. Brosel unter-
heben. Creme in einen Spritzbeutel mit

Sterntulle fullen. Zum Servieren je 2 Baisers
mit der Creme zusammensetzen.

Foto: house of Food, Image Professionals; lllustration: Adobe Stock
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Desserts/WEISSE WEIHNACHTEN Schbhaamann ot
2 Mini-Marshmallows | ' ¢ ff'
und % Schoko-Mokka- Let it snow“-Muftfins

Bohne bauen. Evtl. mit a,.
Deko-Glaskugel abdecken

Die Spekulatius-Schneekugeln sind fast

Hauslchen aus | zu schon zum Vernaschen ... Fastl
Dominosteinen )

mit Zuckerguss 2

zusammen ca. 1Va Stunden ¢ einfach ¢ Stuck
sefzten

ca.310kcal-E3g-F21g-KH27¢g

\

Zutaten fur ca. 18 Stiick

250 g Mehl = 1 TL Backpulver
Spekulatiusgewurz = 2 Eiler
(Gr. M) = 150 g + 1 EL Zucker
200 ml O1 = 300 g Schmand
b0 g Schlagsahne = ca. 80 g
Kokosraspel » Gefrierbeutel
ca. 18 Papierbackformchen

(a 4,5 cm o)

v

1 Fur den Teig Mehl, Backpulver
und 2 TL Gewdurz mischen.
Eier, 150 g Zucker, Olund 150 g
Schmand glatt rihren. Kurz
unter die Mehlmischung ruh-
ren. Formchen auf ein Blech
setzen und Telg darin vertei-
len. Im heiBen Backofen (E-
Herd: 180°C/Umluft: 160°C)
15-20 Minuten backen. Her-
ausnehmen, auskuhlen lassen.

Noch mehr
Weihnachten

= ... gibt'’s in der neuen LECKER
CHRISTMAS! Jetzt am Kiosk
oder im LECKER-Shop auf
AMAZON.de

2 Fur die Creme 150 g Schmand,
1 EL Zucker und Sahne mit
den Schneebesen des Ruhr-
gerats cremig aufschlagen.

Auf die Muffins verteilen und
mit Kokosraspeln bestreuen.
Nach Belieben dekorieren und

o
0.
]
o
Q
L
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=
@
g
=
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o
o
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o
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bis zum Servieren kalt stellen.




~ 100% BIO.
Ohne Wenn, ohne Aber,
ohne Kunstlich.

Die kalte Jahreszeit ist da. Hochste Zeit fur die
Winterbackerei! GewUrze wie Zimt, Kardamom,
Vanille und Sternanis schmecken jetzt gleich noch
mal so gut. Gemeinsam sorgen sie in unserem
Wintergewurz fur leckere Akzente in der Kuche.

FUr winterlichen Genuss.

Winter-

— Sie finden all unsere Tees, Kaffees und GewduUrze
im Bioladen und unter www.lebensbaum.de.

BIO SEIT 1979 - e (810

DE-OKO0-001

we
care

Working for

Sustainability




StuBe Sachen/BROWNIES

250 g Zartbltterschmkalade . 200 g Butter
e 4 Eier (Gr. M) je 110 g brauner und
T— weiBer Zucker = 165 g Mehl
U N 35 g Backkakao » Salz ®» Backpapier

- -

' 1 i
_____________

F* L ! ]
T AL i

""""""

-------

S BEKOMMEN
IE 3 ."_ 7 *MH

.thE! %'.h 0 U

-
.......
-

ir extra Saftigkeit d
seit um 3 Minuten

ki
Kaffeeliebhaber geben /

L Espressnpu\uer in den Teig

100 leckerde



ot e Aus 1 mach 2

£y

e, = Nase aufkieben.

i, 5
B S _ :
~ Eine Backform (ca. 20x25 cm) mit Backpapier auslegen.
o | |
é‘;' sy s 2
SRR Fur den Teig
-~ Schokolade und Butter liber einem warmen Wasserbad schmelzen.
- Abkiihlen lassen. Eier mit braunem und weiBem Zucker schaumig
- aufschlagen. Schokobutter unter Riihren zugeben. Mehl, Kakao und
o 1 Prise Salz mischen. Unter die Schokomasse ruhren.
o
-
- I.E
a At
. _-%I'L = ok
S é "
g
gﬁ ¢
Z 50 G GEHACKTE WALNUSSE 125 G MEHL, 75 G BUTTER,
£ und 50 G SCHOKOTROPFCHEN 50 G ZUCKER und 1 TL ZIMT
E untarhﬁben. In die vorbereitete zu Streuseln verkneten. Teig
S Form fallen. Im heillen Ofen in die vorbereitete Form fillen.
s (E-Herd: 180°C) ca. 30 Minuten Streusel darauf verteilen.
| :i - backen. Stabchenprobe machen. Im heiRen Ofen (E-Herd: 180°C)
" T e ca. 45 Minuten backen.
S
H"'Ii;gj\; 7
o L B A B
R T O . ‘
s Brownie auskiihlen lassen. Brownie etwas abkihlen
1;‘:-12 - In 16 Dreiecke (ca. 6x10cm)  Fiir die Deko lassen und lauwarm
@ schneiden. Je 2 KLEINE in 24 Stlicke schneiden.
£ 2 SALZBREZELN als Geweih ODER Nach Belieben mit
in die kurze Seite stecken. KARAMELLSOSSE und HOT AND COLD GENIESSEN
2 ZUCKERAUGEN und POPCORN toppen - WIR DIE STREUSEL-BROWNIES
1 ROTE SCHOKOLINSE sofort mit 1 KUGEL | AM LIEBSTEN OFENFRISCH
o ~ mit etwas ZUCKER- VANILLEEIS servieren. .~ ZUM LIEBLINGSEIS
~ .2¢  SCHRIFT als Augen und II‘& ‘v
'it‘..
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3 PARADIESISCH GUTEN
APFEL-DESSERTS




Du kannstauch
Birne oaer Quilte
verwenden
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spiceD APFEL-SHAKE

ca. 10 Minuten ® einfach ® Glas ca. 350 kcal-E3 g-F18g-KH 43 g

Fir 4 Glaser (a 250 ml) 1Vanilleschote langs auf-

1 Vanilleschote = 3 rote Apfel schneiden und das Mark he-
6 Datteln (z. B. Medjool) rauskratzen. Apfel waschen,
200 g Schlagsahne vierteln, entkernen und in

500 ml Mandeldrink Stucke schneiden. Datteln

Eiswiirfel = Zimt, Muskat entsteinen. Sahne mit den
Schneebesen des Ruhr-

gerats halb steif schlagen.

MACH EIN HEALTHY . :
FRUHSTUCK DRAUS 2Van1|lema'rk, Apfel,. i;)attel'n,
Mandeldrink und einige Eis-

STATTSAHNENIMMST wiirfel im Standmixer fein

purieren. Sahne unterheben.
Mit 1 TL Zimt und 1 Prise
Muskat abschmecken. Shake
in hohe Glaser fullen und mit
etwas Zimt bestreuen.

100 G HAFERFLOCKEN
UND FERTIG IST DEIN
KICKSTART-SMOOTHIE

104 leckerde

1180 g Zucker, Butter, Sirup,

2 Inzwischen Eis

COOKIES UND KOMPOTT MIT VANILLEEIS

ca. 45 Minuten + ca. 30 Minuten Wartezeit ® einfach
Portion ca. 610 kcal-E6g-F21g-KH37 g

Mit 1 EL Zimt unter das Eis
ruhren, wieder einfrieren.

Zutaten fur 4-6 Personen
280 g brauner Zucker

150 g weiche Butter
2 EL Zuckerribensirup 3 Apfel waschen, entkernen und

1 TL Vanilleextrakt in dunne Scheiben schneiden.
1 Ei + 1 Eigelb (Gr. M) Wein, Rest Zucker und Calva-

320 g Vollkornmehl dos in einer Pfanne unter
100 g Haferflocken Ruhren erhitzen, bis sich der

15, TL Natron = Salz, Zimt Zucker gelost hat. Apfel und
300 g Vanilleeis = 3 kleine Orangenschale zugeben und

Apfel = 300 ml Dessertwein Zl;gledeckt 10I—1mzl Mmuteﬁn kE
50 ml Calvados = 1 Stiick cheln. 100 ml Wasser einrih-

. , Bt bkihlen | _
Orangenschale » Backpapier ren. Etwas abkihlen lassen

4:Je 1 Kugel Eis mit Keks und
Kompott anrichten und mit et-
Vanilleextrakt, Ei und Eigelb was Karamellsol3e betraufeln.
schaumig schlagen. Mit Mehl, Rest Kekse in einer Dose auf-
Haferflocken, Natron und 1 TL bewahren.
Salz zum glatten Teig verkneten.
Je ca. 1 EL Teig zu Kugeln for-
men, flach drucken, mit etwas
Abstand auf 2 mit Backpapier "
ausgelegte Bleche legen. 4
Im heiBen Ofen (E- £
Herd: 160°C/Umluft: £ 8
140°C) 10-12 Minu- /4
ten backen. Aus-

Foto: Image Professionals

kuhlen lassen.

etwas antauen
lassen. 4 Kekse
grob zerbroseln.



FRUCHTIGE
MANDEL-

SCHNECKEN

ca. 45 Minuten + ca. 40 Minuten Wartezeit ® einfach

Zutaten fur ca. 8 Stuck

1 Apfel (z. B. Granny Smith)
40 g getr. Apfelscheiben

2 EL Mandeln (mit Haut)
Saft und abgeriebene Schale
von 1 Bio-Orange
gemahlener Kardamom

200 g Zucker

150 g saure Sahne

1 Packung suBer Hefeteig
(500 g; Kihlregal; z. B. Tante
Fanny) = 1 TL Vanilleextrakt

Backpapier

1 Fur die Fullung Apfel waschen,
entkernen und wurfeln. Getrock-
nete Apfel wiirfeln. Mandeln
hacken. Alles mit 2 EL Orangen-
saft, ¥a TL Kardamom und 100 g

Stuck ca. 330 kcal -E6g:-F8g-KHb58¢g

Zucker vermengen. Ca. %4 Apfel-
Mix abnehmen. Rest mit saurer
Sahne verruhren.

2Teig entrollen. Fullung darauf

verteilen. Von der langen Seite
aufrollen. In ca. 8 Stucke schnei-
den. Auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Blech geben. Im heilden
Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) ca. 30 Minuten backen.
Auskuhlen lassen.

3 Fiur den Guss Rest Apfel-Mix

mit Vanilleextrakt, den Rest von
Orangensaft und -schale, 100 g
Zucker und 150 ml Wasser unter
Ruhren aufkochen, 4-5 Minuten
kocheln. Sirup uber die warmen
Schnecken geben.

i >
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Vom Dorfchen
zur Grolsstadt:
Verpass den
Tetra-Pak-Haus-
chen verschiedene
Formen und
Farben

DAS BRAUCHST DU:

¢ [etra-Pak

e Geodreieck

e Stift — am besten einen Filzstift
e Cutter

¢ Pinsel

® Acrylfarbe

e [eelicht

® Papier oder eine alte Zeitung
zum Unterlegen

Praktische
Farb-Palette:
Die abge-
schnittenen
Boéden der
Kartons nicht
wegwerfen,
die kannst
du gleich als
Behaltnis
flir die Farbe
nehmen.

LOS GEHT'’S:

1 Tetra-Pak grundlich von innen auswaschen.

2 Mit Geodreieck und Filzstift Formen wie Dach,
Tur und Fenster auf die Packung zeichnen.

3 Alle aufgezeichneten Elemente mit einem Cutter
ausschneiden. Unbedingt auch den Boden
mit wegschneiden. Sonst wurde das Teelicht
schrag stehen und konnte auslaufen.

4 Das Haus auf einer Papierunterlage von
aul3en mit Acrylfarbe anpinseln.

LECKER 12/2023 107




Gemischte Tute/LIEBESERKLARUNG

Strever verstopft?
Locher mit einem
Lahnstocher frei machen.
Rohe Reiskarner im Salz
saugen Feuchtigkeit
0uf, sodass nichts mehr

verklumpt

LIEBESERKLARUNG AN EINEN MISSVERSTANDENEN
MINERALSTOFF MIT DEM GEWISSEN EXTRA

LIEBES
SALZ.

108 leckerde

L

von allem, was mit dir in Kontakt

SALTY SNACKS

Schnelle Knabber-Ideen fiir zwei

kommt. Rund um die Uhr
bist du unermiudlich im
Einsatz fiir uns. Morgens
zum Frihstiicksel, mit-
tags 1m Nudelwasser und
abends auf dem Tomaten-

brot. Du bist Dauergast
auf jeder Zutatenliste der
Welt. Uberall schitzt
man dich als Elektrolyte-
Booster, Lebensmittel-
konservierer und immer
greifbare Universal-
wirze. Selbst als Haus-
haltshelfer machst du
dich nutzlich, 1lost den
Chianti-Fleck aus dem
Flokati und sagst sogar
Kalk den Kampf an.
Trotzdem wirst du
zum Feind erklart. Stch-
tig machen sollst du und
schlecht fiir Verdauung,
Herz und Nieren sein.

Das Bad-Boy-Image teilst
du mit deinem alten
Kumpel Zucker. Ihr
pusht euch gegenseitig

und seht euch sogar zum Verwechseln
dhnlich (Beileid jedem, der schon mal
salzigen Kaffee trinken musste). Als

eise rieselst du aus Streuer oder
Mihle und hebst den Geschmack

TOKIO-EDAMAME

500 g TK-Edamame in T | Wasser ca.
5 Minuten garen. AbgieBen, abtropfen
lassen und mit Salz bestreut servieren.

SALTED CARAMEL POPCORN

100 g Zucker mit 50 g Butter und
V2 TL Salz karamellisieren. Mit 150 g

Popcorn mischen. Auskihlen lassen.

PAPRIKA-CASHEWS

150 g Cashewkerne in
1 EL Ol ca. 5 Minuten résten.
Mit je Y2 TL Salz, Edelsifipaprika
und 1 EL Ahornsirup wiirzen.

Rockstar lasst erst du Sulskram wie Ka-
ramell, Schokolade oder Popcorn rich-
tig krachen. Ohne dich wiirde sich nie-

mand die Finger lecken
nach gerosteten Pistazi-
en. Oder Edamame. Oder

Chips.
Der Umgang mit dir ist
nicht 1mmer  leicht.

Manch einer glaubt: Viel
hilft viel. Und salzt auf
Verdacht nach, was auf
den Tisch kommt - Por-
ridge, Pommes oder Pasta.
Die WHO sagt: Weniger
1st mehr. Gerade mal
5 Gramm Salz tdglich sol-
len es fiur Erwachsene
sein, sonst leide die Ge-
sundheit. Das ware dann
kaum 1 TL voll. Also wirst
du ab jetzt zur Gourmet-
Zutat erklart und als die
berihmte ,Prise” gemes-
sen. Wobel unklar bleibt,
ob dazu nun zwel, dreil
oder vier Finger ins Salz-
topfchen langen. Und wie
grof} die Standard-Prisen-
Hand tberhaupt sein soll.
Dein Einsatz hat deshalb

immer ein bisschen was von Russisch
Roulette. Aber vielleicht macht das ja
gerade den Reiz aus.

Foto: House of Food, Adobe Stock, Shutterstock
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DALGONA
EGGNOG

Zutaten fur 4 Glaser

(a ca. 160 ml)

2 Packchen (a 1,8 Q)
loslicher Espresso

2 gestrichene EL Zucker
120 ml Eierlikor

120 ml Weinbrand

100 g Schlagsahne

ca. b Eiswiirfel

~
=
7
7
oS

Fur den Dalgona Espresso-
pulver mit Zucker und 4 EL
heilem Wasser in einer
Schussel mit dem Schnee-
besen ca. 3 Minuten cremig
aufschlagen.

2Eier|ikfjr, Weinbrand und
Sahne Im Cocktailshaker

kraftig schutteln. Eiswurfel

EIN SCHAUMCHEN

- _Fur die luftige Haube Dalgona mit
dem Milchaufschaumer aufmixen »

zugeben, erneut schutteln.
Je ca. 1 TL Dalgona in die
Glaser geben. Eierlikor-Mix

- daruber abseihen. Rest
- ' Dalgona daraufgeben.

110 leckerde




LECKER

bt die
- +erBlues? Vertrel /75-\
VORSCHAU iramingeladene Tropic T2(le
vitam g sofort!

it SkyrToppin

A
Sieht nach
Sonnenschein
aus: Tarte mit
Ananas-Curd

o Schnelles aus dem Vorrat
Keine Lust auf Einkaufen?
Fur diese Express-Gerichte
brauchst du nur Zutaten, die
du eh schon zu Hause hast

_ 9 Kunterbunte Kuchen
1 _ - _ , Die bringen nicht nur Farbe
e Fish-'n’-Toast- | TS SO« : ins Winter-Grau, sondern auch
Sandwich - o reichlich gute Ndhrstoffe mit

9 Tribute to Toast
Wir feiern die Snack-Scheiben
in Auflauf, Kuchen & Co.

0 Gliihwein-Recycling
Aus Vino-Leftover werden
sulde und herzhafte Leckereien
mit Weihnachts-Aroma

.. Stollen-Ritter mit
Xmas-Solde draus!

GlUhwein
sbrig? Rann

.mﬂﬂh dﬂcj'l s .

Deine nachste

LECKER

bekommst du ab dem

15. Dezember 2023

¢

Foto: Image Professionals, House of Food, Shutterstock, Getty Images




RICHTIG GUTE WEINE AUS DER WEINHEIMAT WURTTEMBERG.

Jetzt mitmachen
und Profi-Pfanne
ewinnen!

weinheimat-wuerttemberg.de
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