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. Zimtduft
und Lichter-
zauber

Hat da nicht gerade jemand
,Ho, ho, ho* gerufen? Das
schonste Fest des Jahres steht
vor der Tir, und damit

stecken wir inmitten frohlicher
Vorfreude und fieberhafter
Vorbereitung. Unser Team hat
seit August in der Versuchskii-
che geknetet, gertihrt, getiiftelt
und abgeschmeckt. Das Motto
dabei: weniger Stress, mehr Genuss! Herausge-

kommen sind zum Beispiel unglaublich kostliche

Mit tollen
|deen aus unserem

| esercCLUb

Juf den Seiten

27l 30' 34
& 63

Festessen, siindhaft leckeres Backwerk und
beschwingte Drinks zum Anstofden. Wir finden
nimlich, dass wir uns in der schonsten Zeit
des Jahres ruhig etwas Gutes gbnnen diirfen.
Wie etwa knusprige Kekse bei Kerzenschein,

gemiitliches Raclette mit Freunden und den

Lieber Vanille oder
Marzipan? Unser
Leserclub verrat
ab Seite 30 die
Favoriten seiner

Weihnachtsbackerei

Duft edler Wintergewtirze. Also, lassen auch

Sie es sich gut gehen! Die gesamte Redaktion
der kochen&geniefden wiinscht IThnen eine
wunderbare und genussreiche Weihnachtszeit.

Herzlichst lhre (e
Redaktionsleiterin

i ‘
Luftige Himbeertorte
«Schneeballschlacht vor
len Toren def Stadt”

“Raclette-Hits
—fur Silvesterg

12/2023 kochen&genielen 3



KOSTLICHE KLEINIGKEITEN

Cappuccino-Lebkuchen-Likor, siiBer Senf mit Estragon, Chai Spritz, weihnachtlicher Kokos-Drink, V|rg|n-_-l|mbeer- clfenVanillelikér S. 65

schokoladiger Baumschmuck, Spekulatius-Sirup S.40 Mocktail, wiirziger Winterzauber, Blutorangen-Bitter S.44
HAUPTSPEISEN UND BEILAGEN GENUSSVOLLE WEIHNACHTEN
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Romanesco-Moh- Kartoffelsterne  Mandel-Kartoffel-
ren-Gemise S.9 S.9 piiree S.9

" Gefiillte Filetsteaks
in Barolosofe S.8
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Karamellisierter ~ Schmelz- Fliesttags-Rosen- Spinat-Pastete  Lachs & Jakobs-
Kiirbis S.11 kartoffeln S.11  kohl S.11 mit SoBe S.12  muscheln S.14

»

st
Scharfer Bohnentopf
mit Kabanossi S.20

Krauter-Frikadellen zu. Omelett uf Gemiise-
Nudelsalat S.21 Bratnudeln S.22 mit Avocado S.22
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Turbo-Couscous-Pfanne Wirsingrﬁllc'hén mit Duftender Orangenkeulen auf Orientalischer Belgische Fritten
mit Gefliigel S.22 Feta S.24 Fisch-Eintopf S.26 Gewiirz-Reis S.27 Nudelauflauf S.28 rot-weill S.48

Foto: House of Food, Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH/Klaus Arras; lllustration: Shutterstock
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GASTLICHKEIT DES MONATS g AUF GOLDENE
—W ~y & ZEITEN 2024! —
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p.. wechsel warten
unter cremlgem ‘,.1,
- Raclettekase x

Schillerndes Silvester-Raclette: Kiirbis-Eisherg-Slaw mit Parmesancreme,
Granatapfel-Ingwer-Paloma, Steak-Rahm-Pfannchen, Nacho-Cheeseburger,
Kartoffel-Tortilla-Pfannchen, JoppiesoBe, Tomaten-Honig-SoBe, Krauter-Eier- | .
Dip, Ananas-Crumble-Pfannchen, Beeren-Pfannkuchen-Pfannchen S.32 A .

DER SCHNELLE X
WEG DURCHS SCHNELL Gi) FISCH @?3 VEGGIE

DIE USSEN SEITEN

Weihnachts-Granola Lebkuchen nach Creme Caramel mit GrieBbrei Weihnachtsmarkt-Apfel Schokokuss-Trifle
S.29 Printen-Art S.47 salziger Butter S.50 Kindheitstraum” S.50 S.51 S.51

Hauchzarte Festtags : Bratapfeltone Goldgelbe - Knusprige Fruchtige Eingeschneite Gewiirz-
Macarons S.52 S.55 Safran-Baumchen S.56 Karamell-Cookies S.56 Kokos-Makronen S.56 Schneeflocken S.56

Luftlge Hlmbeenorte )asgroBe Schnee- Weihnachtlicher Schneewolkchen ~ Friichtekuchen- Gliickspilz-Muffins
S.58 mann-Treffen S.60 Pavlova-Kranz S.61 Mandarinen-Torte S.62 Waldchen S. 64 S.66

12/2023 kochen&genieBen 5
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E'ESCHERUNG AUS DER KUCHE

. Jedes Essen

ein Geschenk

Die schonsten Gaben sind jene, die man mit seinen
Lieben teilt - wie ein gemeinsames Festmahl
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Wenn es aus der Kiiche
verfuhrerisch duftet und
alle sich erwartungsfroh
um die Tafel scharen,
beginnt Weihnachten!

6 kochen&genieBen 12/2023
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Die Babypute badet vor
dem Garen flr einen Tag
in einer Salz-Gewiurz-Lake -
das Fleisch zergeht danach
formlich auf der Zunge
Rezept siehe Seite 10




SAISONKUCHE

Raffiniertes I{lll(lel'ﬁlet

'999— HAUPTGERICHT NR. 1 —€€&=

Gefiillte Filetsteaks in Barolosofie

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
v 600 g Champignons

v 100 g + 100 g Schalotten
v 2 Bund Petersilie v 40 g Butter

v Salz v Pfeffer v Muskat

v 40 g geriebener Parmesan

v 2 EL Panko (japanische Semmelbrosel)

v 1,2 kg Rinderfilet v 6-12 Zweige Rosmarin
v 2 EL Butterschmalz v 1 TLTomatenmark

v 1 ELbrauner Zucker

v 150 ml trockener Rotwein (z.B. Barolo)

v 500 ml Rinderfond v 1-2 TL Speisestarke

v 1-2 ELOl v Kiichengarn

1 FUR DIE FULLUNG Champignons put-
zen. 500 g Pilze fein hacken, 100 g Pilze
in Scheiben schneiden. 100 g Schalotten
schilen, wirfeln. Petersilie waschen
und hacken. Butter erhitzen. Gehackte

8 kochen&genieBen 12/2023

Pilze und Schalotten darin anbraten.
Mit Salz, Pfetier und Muskat wiirzen.
Herausnehmen und ca. 10 Minuten
abkiihlen lassen. Petersilie, Parmesan
und Panko unter die Pilze mischen.

2 FUR DIE STEAKS Filet trocken tupfen
und in 6 dicke Scheiben (a ca. 200 g)
schneiden. Rosmarin waschen. Jeweils
1-2 Zweige um je ein Filet legen und
mit Kiichengarn festbinden. Butter-
schmalz erhitzen. Steaks darin pro
Seite 2-3 Minuten kriftig anbraten. Mit
Salz und Ptetier wiirzen und heraus-
nehmen. Steaks in eine ofenfeste Form
legen und ca. 5 Minuten ruhen lassen.

3 FUR DIE SOSSE 100 g Schalotten schi-
len, in Spalten schneiden und im hei-
{Sen Bratfett anbraten. Tomatenmark
und braunen Zucker zufiigen und kurz
darin anschwitzen. Rotwein und Fond

Titel- ~
rezept

Unter die Pilz-Kase-Haube brfngeﬁ wir séftigés
Rindfleisch und vermahlen es mit samtiger Sol3e

angiefden, aufkochen und ca. 10 Minu-
ten einkocheln. Sofdenfond durch ein
Sieb giefSen. Stirke und 3 EL Wasser
glatt rithren. In den Fond rithren und
ca. 1 Minute kécheln. Sofde mit Salz
und Pfetfer abschmecken.

4 Filetsteaks in der Mitte kreuzweise
tief ein-, aber nicht durchschneiden.
Fuillung in die Einschnitte driicken.
Restliche Fullung als Haube auf die
Steaks verteilen. Steaks im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 220°C/Umluft:
200°C) ca. 10 Minuten gratinieren.

5 Ol erhitzen. Pilzscheiben darin ca.

3 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Herausnehmen. Alles anrich-
ten und mit den Pilzen garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
PORTION ca.490 kcal -E48¢g-F27g-KH9g




Romanesco-Mohren-Gemiise

FUR 6 PERSONEN 1 grofie Bio-Orange heifs waschen, tro-
cken tupfen und die Schale fein abreiben. Orange aus-
pressen. 1 kg Romanesco waschen. In kleinen Roschen

vom Strunk schneiden. 500 g Bundmoéhren schdilen,
waschen, ldngs halbieren und schrcg in grobe Stiicke

schneiden. 2 EL Butter erhitzen. Mohren darin ca. 3 Mi-

nuten andtinsten. Orangenschale zuftigen. Mit Salz und

Pfeffer wiirzen. Orangensaft und 125 ml Wasser angie-

f3en, aufkochen und zugedeckt ca. 2 Minuten kocheln.
Romanesco zuftigen. Zugedeckt weitere ca. 8 Minuten
diinsten. Gemiise mit Salz und Muskat abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.

Kartofielsterne

FUR 6 PERSONEN 2 grofie Kartoffeln schdlen, waschen
und in ca. 12 Scheiben (ca. 5 mm dick) schneiden. Aus
den Scheiben mit Keksausstechern unterschiedlich gro-
LRe Sterne ausstechen. Kartoffelreste fiir das Ptiree (siehe
unten) verwenden. 1-2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen.
Kartoffelsterne darin unter Wenden 5-6 Minuten gold-
braun braten. Sterne mit Salz und Pfeffer wtirzen und
herausnehmen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.

Sy Qa2

Mandel-Kartoftelpiiree

FUR 6 PERSONEN 1,2 kg vorwiegend festkochende
Kartoffeln schdilen, waschen und mit Kartoffelresten
(siehe oben) in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen. 40 g
gemahlene Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Herausnehmen. 200 ml Milch erhitzen. Kartoffeln
abgiefSen. Milch und 30 g Butter zu den Kartoffeln geben
und zerstampfen. Mandeln unterrtihren. Pliree mit Salz
und Muskat abschmecken. 40 g Mandelblittchen ohne
Fett rosten. 30 g Butter zugeben, schmelzen und auf-
schdumen. Vor dem Servieren auf dem Pliree verteilen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.

Fahrplan fiir Entspannte
2 STD.VORHER  Fiillung und Filets vorbereiten

1 STD. VORHER Piiree und Gemiise zubereiten
45 MIN. VORHER Sterne und SofBe zubereiten
30 MIN.VORHER  Filets braten und gratinieren

12/2023 kochen&genieBen 9



SAISONKUCHE

Megazartes Geflugel <

NS

99— HAUPTGERICHT NR.2 —€€&=

Weihnachtliche Pute

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN

v 300 g Salz v 6 EL brauner Zucker

v 500 ml Apfelsaft v 1 Babypute (ca. 3,5 kg)
v 2 Apfel v 2 Sternanis v 2 Zimtstangen

v 2 Iweige Rosmarin v 1 rote Peperoni

v 4 Zwiebeln v 80 g + 40 g weiche Butter

v Pfeffer v EdelsiiBpaprika v 150 g Bacon

v 1 Bund Suppengriin v 3 EL O
v 50 m| Whiskey (Bourbon)

v 200 ml + 200 ml Gefliigelbriihe
v 1-2 EL SojasoBe v 3 TL Speisestarke
v HolzspieBchen v Kiichengarn

1 AM VORTAG fur die Salzlake 6 1 Wasser,
Salz und Zucker verriithren (pro Liter
Wasser 50 g Salz und 1 EL Zucker). In
die Lake Apfelsaft einriihren. Pute tro-
cken tupfen, in eine grofde Schiissel
oder Topt geben. Mit der Lake begie-
fRen, bis sie bedeckt ist. Apfel waschen,
orob schneiden. Mit Anis, Zimt, Ros-
marin und gehackter Peperoni in

die Lake geben. Alles an einem kiihlen
Ort 8-12 Stunden ziehen lassen.

Beflugelt

Aus dem Bratsatz der Pute,

Suppengriin und Gewlirzen

zaubern wir ganz nebenbei
eine kostliche Sof3e

2 AM NACHSTEN TAG Pute aus der Lake
heben und trocken tupfen. 3 Zwiebeln
schilen, halbieren. In die Pute fiillen,
Offnung mit Holzspiefichen zustecken
und mit Kiichengarn festbinden. Pute
in einen Briter oder auf ein tiefes Back-
blech legen. Mit 80 g Butter bestrei-
chen. Mit Ptfetter und Edelstif$paprika
wiirzen. Mit Bacon belegen.

3 Gewiirze, Rosmarin und Apfel aus
der Lake herausheben. Suppengriin
waschen, 1 Zwiebel schilen, alles grob
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen.
Suppengriin, Zwiebel, Gewiirze, Ros-
marin und Apfel darin kriftig braun
rosten. Mit Bourbon abloschen, kurz
einkochen. 200 ml Briithe angiefien.
Alles um die Pute verteilen.

4 Pute im vorgeheizten Ofen (E-Herd:
160°C/Umluft: nicht geeignet) ca.

2 Stunden braten. 40 g Butter schmel-
zen. Bacon neben die Pute legen und
die Pute mehrmals mit fliissiger Butter
einstreichen. 200 ml Briithe zugiefSen.
Pute ca. 1 Stunde zu Ende garen (falls

JSAVAVAVAVAV,

e
"\'W'}F

Kein Fest ohne Vogel winschen Sie sich, aber leicht
und bekommlich? Bitte schon, unser Geschenk fur Sie!

ein Fleischthermometer zur Hand ist,
sollte die Kerntemperatur der Keule
ca. 82°C betragen).

5 Pute aus dem Ofen herausnehmen
und vom Blech heben. Warm stellen.
Schmorfond durch ein Sieb giefSen.
Eventuell mit Wasser auf ca. 750 ml
auffillen. Fond aufkochen und ca.

10 Minuten kocheln. Mit Sojasofde, Salz
und Pfefier abschmecken. Stirke und
3 EL Wasser glatt rithren. Sofse damit
binden. Sofde mit Salz und Pfefler
abschmecken. Alles anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 334 Std. +
Wartezeit ca. 12 Std.
PORTION ca.480kcal -E68¢g-F21¢g-KH1g

Aromakick Brining
Durch das Einlegen

® in Salz-Wiirz-Lake
(Brining) ziehen die
Aromen ins Fleisch
ein. Der Braten bleibt
supersaftig und wird
zugleich sehr zart.

- v ‘
Ve " -—
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Wiirzige Schmelzkartoffeln

FUR 6-8 PERSONEN 5-6 grofie Kartoffeln schdilen, wa-
schen, Spitzen abschneiden. Kartoffeln in je 3—-4 dicke
Scheiben (a ca. 2,5 cm) schneiden. 2 EL Butterschmalz
in einer grofsen Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin pro
Seite ca. 4 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wtirzen. Mit 100 ml WeifSwein und 100 ml klarer Briihe
abloschen. 10 Stiele Thymian waschen, zugeben.
Aufkochen und zugedeckt ca. 20 Minuten schmoren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.

Karamellisierter Hokkaido-Kiirbis

FUR 6-8 PERSONEN 1,5 kg Hokkaido-Kiirbis vierteln,
entkernen, waschen und zundchst in Spalten, dann in
Stiicke schneiden. 50 g Butter in einer Pfanne erhitzen.
Kiirbis darin ca. 15 Minuten krdiftig anbraten. 5 EL
Ahornsirup angiefSen und leicht karamellisieren. Mit
Fleur de Sel abschmecken. 6 Stiele Petersilie waschen,
hacken und mit 3 EL Rostzwiebeln mischen. Vor dem
Servieren tiber den Kiirbis streuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.

Fahrplan fiir Entspannte
AM VORTAG Pute einlegen

4 STD. VORHER Pute vorbereiten und braten
1 STD. VORHER Kohl und Kartoffeln zubereiten
45 MIN. VORHER Kiirbis und SoBe zubereiten

Feiner Festtags-Rosenkohl

FUR 6-8 PERSONEN 1,5 kg Rosenkohl waschen. GrofSe
Kopfe halbieren, kleine Kopfe am Strunk kreuzweise
einschneiden. Kohl in kochendem Salzwasser ca. 10 Mi-
nuten garen. 2 Zwiebeln schdlen, wiirfeln. Rosenkohl
abgiefSen. 60 g Butter in einer grofsen Pfanne erhitzen.
Zwiebeln darin glasig diinsten. Kohl, 100 g frische oder
TK-Cranberrys und 60 g Pekanniisse zufiigen und unter
Schwenken ca. 10 Minuten rosten. Mit Salz, Pfeffer und
2 EL hellem Balsamico-Essig abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.

12/2023 kochen&genieBen 11



SAISONKUCHE

Wﬁrzigelkfeggiel}raten

«>>— HAUPTGERICHT NR.3 —<€€¢&=

.....

, Pastets
I(Ie Cl

fral
Orang
bestrel

= — = i )
g - - : - = = n il [
.
= : . 1 1 . - = -
- . \ : : =
= ﬂh - . . | . B L3 ’
e - R . - " .
: -
- ; "
; - x y r : 1 ; | i . - -
i - =& " ’
» '] — & = v " r ; * J
" = " L ; \ - ‘ ) ———
| - i - o . - ‘ . =
] o . l - ‘ *
= -
- e __ |
. - - )
- " : I ‘

=12 kuchén&genieﬂen 12/2023 A = Zi¢ - = i ;f



- Spinat-Krauter-Pastete mit Majoran

y
’ . Dieser Riesen-Semmelknodel in Blatterteig hat was auf dem

’-

'UTATEN FUR 6 PERSONEN (14 SCHEIBEN)

v 4 Platten (a 75 g) TK-Blatterteig

v 500 g Milchbrétchen (vom Vortag)

0 g getrocknete Softtomaten v 1 Zwiebel
» 1 Knoblauchzehe v 2 EL Butter

v 400 g Babyspinat v 6 Stiele Majoran
v 50 g Pinienkerne v 100 g Créeme fraiche

v 5 Eier (Gr. M) » 150 ml Milch
v Salz v Pfeffer v Muskat
v Mehl fiir die Arbeitsflache v Backpapier

1 FUR DIE KRUSTE Blitterteig auftauen
lassen. FUR DEN BRATEN Brotchen
wiirfeln (ca. 2 cm) und in eine grofie
Schiissel geben. Softtomaten wiirfeln.
7Zwiebel und Knoblauch schilen, fein
wiirfeln. Butter erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch darin glasig diinsten. Spinat
waschen, zufiigen und zugedeckt darin
zusammentallen lassen. Spinat in
einem Sieb abtropfen lassen. Majoran
waschen und fein hacken. Pinienkerne
. in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten und herausnehmen.

2 Spinat gut ausdriicken und fein ha-
cken. Mit Creme fraiche, Pinienkernen,
Tomaten und Majoran mischen. 1 Ei
trennen. Eigelb kalt stellen. Eiweils,

4 Eier, Milch, etwas Salz, Pfetier und
Muskat verquirlen, tiber die Brotchen-
wiirfel giefden. Spinatmischung

Kasten - jede Menge wiirzige Aromen und soften Biss

zugeben und alles gut vermischen. Mit
Salz und Pfefier wiirzen. Brotchenmi-
schung ca. 15 Minuten quellen lassen.

3 Eine Kastenform (30 cm lang) mit
Backpapier auslegen. Blitterteigplatten
tibereinanderlegen, auf etwas Mehl
rechteckig (ca. 20x30 cm) ausrollen.
Einen Teigstreifen in Kastenformboden-
ordfde ausschneiden. FUR DIE FLEURONS
aus dem Restteig z.B. Tannen oder
Glocken (ca. 6 cm lang) ausstechen.

4 Spinatmasse in die Kastenform geben
und gut andriicken. Blatterteigstreifen
darauflegen und am Rand gut an-
driicken. Blitterteig mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Eigelb und 1 TL
Wasser verquirlen. Teigdecke, Tannen
und Glocken damit bestreichen. Einige
Tannen aut den Teigdeckel kleben.
Ubrige Tannen und Glocken auf ein
Stiick Backpapier legen.

5 Braten und Blitterteig-Fleurons im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) ca. 12 Minuten backen.
Fleurons herausnehmen. Braten weitere
ca. 35 Minuten backen. Herausnehmen,
ca. 15 Minuten abkiihlen lassen. Braten
mithilfe des Backpapiers herausheben.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
SCHEIBE ca. 320 kcal -E8g-F18 ¢g-KH 28 g

Dazu: Winter-Ratatouillesofie

Orangensaft und -schale verleihen diesem Potpourri aus
Wurzelgemuse und Tomaten fruchtige Frische

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
v 500 g Steckriibe v 500 g Knollensellerie

v 2 Stangen Porree v 2 Zwiebeln

v 1 Knoblauchzehe v 4 EL Olivenal

v 2 ELTomatenmark v 1 EL Honig

v 2 Dosen (a 425 ml) Kirschtomaten

v 200 ml Gemiisebriihe v Salz

v Pfeffer v 1 Bio-Orange v 2-3 Stiele Majoran

1 Steckriibe, Sellerie und Porree
schilen bzw. putzen, waschen und fein
wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch
schilen, wirfeln. Ol in einem weiten
Topt erhitzen. Vorbereitetes Gemiise,

/wiebeln und Knoblauch darin ca.

10 Minuten andiinsten. Tomatenmark
und Honig einrtihren und anschwitzen.
Kirschtomaten samt Saft und Briihe
einrithren. Mit Salz und Pfefter wiirzen.

2 Orange waschen, Schale abreiben
und Orange auspressen. Saft und Schale
zum Gemuise geben, autkochen und
zugedeckt ca. 15 Minuten schmoren.
Majoran waschen, hacken. Ratatouille-
sofse mit Salz und Ptfetter abschmecken.
Spinatbraten auf der Ratatouillesoifse
anrichten. Mit Majoran bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
PORTION ca. 190 keal -E6g-F8g-KH 19 g

@) Auf Tuchfiihlung
S mit Japan
Furoshiki heifst der Trend,

Geschenke in Stoff zu wickeln: Pri-

© sent mittig um
45 Grad versetzt
auf den Stoff
legen. Zwei ge-
genuberliegende
Zipfel iber das
Geschenk legen
und darunter-
schlagen. Die
anderen zwei
Ziptel verknoten.

EDLE TROPFEN
ALS BEGLEITER

Ein Festessen ohne Wein ist wie
Weihnachten ohne Baum

Das Rind mag einen
fruchtig-kraftvollen
Partner, wie diesen

,2020 Lemberger
trocken Stufe 8" von

Teamwerk Esslingen.

0,751 ca. 10 €; tiber

esslinger-weinshop.de

i

Gefliigel und Fisch
freuen sich tber Noten
tropischer Fruchte

und den cremigem
Schmelz der Pféalzer
2021 Gans Weiss
Cuvee trocken”. 0,751 ca.

GANS? 15 €; iiber wein-konzept.de
WEISS

-

Zum Veggie-Braten
gesellen sich die span-
nenden Aromen von
Blau-, Himbeeren und
SuBkirsche des spa-
nischen ,Tempranillo
Wiatsu el Picaro”™. 0,75 |
ca. 10 €; iiber wein-wolff.de
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muscheln zu Linsengemiise

Ein Hauch Asien umweht Fisch und Muscheln, eine Prise
ltalien schmeichelt dagegen gekonnt als Beilage

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 6 Lachsfilet-Tranchen (a ca. 180 g; ohne Haut)
v 12 Jakobsmuscheln (a ca. 20 g)

v 8 ELTeriyakisoBe (Flasche)

v 150 g rote Linsen v 2 Mohren

v 4 Stangen Staudensellerie v 200 g
Kirschtomaten v 1 Bio-Zitrone v 1 ELO|

v 1-2 EL heller Balsamico-Essig
v Salz v Pfeffer v 2 TL Sesamol

v 2 Schalotten v 3 ELButter » 100 ml WeiBwein
v 300 ml Fischfond (Glas)
v 200 g Schlagsahne v 500 g Tagliatelle

v 2 EL Pesto (Glas) v 2 EL Butterschmalz
v Basilikum zum Garnieren

1 FUR DEN FISCH Lachs und Muscheln
trocken tupfen und mit Teriyakisofde

14 kochen&genieBen 12/2023

Duett von Lachs und Jakobs-

bestreichen. Ca. 20 Minuten ziehen
lassen. FUR DAS GEMUSE Linsen in ko-
chendem Wasser 8-10 Minuten garen.
Linsen abgiefsen. Mohren schilen und
waschen. Sellerie waschen. Beides fein
wiirfeln. Tomaten vierteln. Zitrone
waschen, die Schale abreiben und die
Zitrone auspressen.

2 Ol in einem Topf erhitzen. Mohren
und Sellerie darin ca. 3 Minuten
andiinsten. Tomaten zugeben und ca.

2 Minuten mitdinsten. Gemiise mit
Zitronenschale, 2 EL Zitronensaft, Essig,

Salz, Pfeffer und Sesamol abschmecken.

3 FUR DIE SOSSE Schalotten schilen
und fein wiirfeln. 1 EL Butter erhitzen.
Schalotten darin glasig diinsten. Wein
angiefSsen und otien fast vollstindig

Edle (Gabe

Zur Feier des Tages
schenkt uns der Ozean
seine besten Frichte

I

{

einkochen. Fond und Sahne angiefSen,
aufkochen und 8-10 Minuten
einkochen. Nudeln in kochendem
Salzwasser nach Packungsanweisung
garen. Abgiefden, wieder in den Topf
geben. 2 EL Butter zuftigen, alles
schwenken. Pesto unter die Sofde rith-
ren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Butterschmalz in zwei Pfannen erhit-
zen. Lachs und Muscheln darin pro
Seite 1-2 Minuten braten. Linsen unter
das Gemiise mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Alles anrichten
und mit Basilikum garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
PORTION ca. 840 kcal
E58¢g-F36qg-KH65q
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Lelye

WHITE TIGER
GARNELEN

¥ |5 |
3 i
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) Tething

Deluxe

ASC White Tiger Garnelen

Je 800 g
Abtropfgewicht: 720 g

720 g

Feinste Gaumenfreude von Deluxe. Exklusiv bei Lidl

Lidl lohnt sich

Dieser Artikel kann aufgrund begrenzter Vorratsmenge bereits im Laufe des ersten Angebotstages ausverkauft sein. Alle Preise ohne Deko. ®
Abb. dhnlich. Fiir Druckfehler keine Haftung. Filial-Angebeote: Lidl Dienstleistung GmbH & Co. KG, Bonfelder Str. 2, 74206 Bad Wimpfen I Id I d e
&

Namen und Anschrift der regional tatigen Unternehmen unter www.lidl.de/filialsuche oder 0800 4353361.



SAISONKUCHE

Gekornter fuftakt

Sie machen richtig was her -
sind aber nicht schwer
zuzubereiten. Wer Lust hat,

w4 serviert ruhig zwei als Starter
™

L '

-4 I-. : & j
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Rinder-Carpaccio
mit Senf-Mayonnaise

FUR 4 PERSONEN 300 g Rinderfilet
(aus der Mitte) trocken tupfen, fest
in Frischhaltefolie wickeln und ca.
3 Stunden einfrieren. 1 frisches Ei-

gelb, 1 TL Dijonsenf und 1 EL Weif’-
weinessig mit den Schneebesen des

Riihrgercits ca. 1 Minute aufschla-

gen. 200 ml Ol erst tropfchenweise,
dann in einem feinen Strahl einrtih-
ren. Mayonnaise mit Salz, Pfeffer
und einigen Spritzern Zitronensaft
abschmecken und kalt stellen. 60 g
Rucola waschen. 30 g Parmesan in
feine Spcdne hobeln. Filet in sehr
diinne Scheiben schneiden und
leicht tiberlappend auf Tellern ver-
teilen. Mit wenig Salz und Pfeffer
wiirzen. Mayonnaise in einen
Spritzbeutel fiillen und zum Beispiel
gitterartig auf das Fleisch spritzen.
Mit Rucola und Parmesan anrich-
ten. Eventuell tibrige Mayonnaise
anderweitig verwenden. Dazu
schmeckt Ciabatta.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min. +
Wartezeit ca. 3 Std.

16 kochen&genieBen 12/2023

Pilz-Consommeé
zu Krdautersternen

FUR 4 PERSONEN 2 Platten (a 75 g)
TK-Bltterteig und 200 g TK-Pfiffer-
linge auftauen lassen. 10 g getrock-
hete Steinpilze in 150 ml Wasser ca.
30 Minuten einweichen. 2 Schalotten
schdlen, wiirfeln. 50 g Bacon wtir-
feln. Pfifferlinge halbieren. Steinpilze
abgiefSen, Einweichwasser dabei
auffangen. Steinpilze hacken. Speck
knusprig braten. Schalotten und
alle Pilze zufiigen und ca. 4 Minuten
andiinsten. Mit 5 EL trockenem
Sherry, Pilzwasser und 1 1 Wasser
abldschen, aufkochen. Ca. 20 Minu-
ten kocheln. Teigplatten auf etwas
Mehl je ca. 25x25 cm ausrollen. 1 Ei
und 2 EL Wasser verquirlen. 1 Teig-
platte damit bestreichen. 50 g TK-
8-Krduter-Mischung daraufstreuen.
2. Teigplatte darauflegen, z.B. Sterne
ausstechen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen. Im heifen
Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C)
ca. 15 Minuten backen. 3 Lauch-
zwiebeln waschen, in Ringe schnei-
den. Zur Suppe geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. +
Wartezeit

Toast-Tannchen caprese

FUR 6 PERSONEN 2 EL Butter erhitzen.
8 Scheiben Toast darin rosten. He-
rausnehmen, ausktihlen lassen. Aus
den Scheiben mit drei verschieden
grofsen Stern-Ausstechern jeweils
sechs Sterne ausstechen. 250 g Moz-
zarella in Scheiben schneiden. Mit
vier verschieden grofien Ausstechern
je sechs Sterne ausstechen. 1 Eich-
blattsalat waschen, kleiner zupfen.
1 Glas Keta-Kaviar (50 g; Lachskaviar;
siehe S. 19) abtropfen lassen. Auf den
vier grofden Brotsternen etwas Kaviar
verteilen. Mit je einem Kdsestern
belegen. Mit Salz und Pfeffer wtirzen.
Etwas Salat darauf verteilen. Nun
den ndchsten Brotstern darauflegen
und ebenso fortfahren, sodass sechs
Tannenbdume entstehen. Bliume mit
je einem Holzspiefschen feststecken.
Den Spief8 mit je einer Wildpreisel-
beere (Glas) und kleinem Kdsestern
garnieren. Bdume auf Teller setzen.
Weitere Preiselbeeren als Weih-
nachtskugeln darauf verteilen und
mit /2 TL gehackten rosa Beeren
bestreuen. Vor dem Servieren Bdaume
mit etwas Olivendl betrdiufeln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.




Portweinpflaumen
auf Marzipanpudding
FUR 6-8 PERSONEN 50 g Marzipan-
rohmasse fein raspeln. 1 Péickchen
Vanillepuddingpulver, 2%/2: EL
Zucker und 50 ml Milch glatt riih-
ren. 450 ml Milch aufkochen, Pud-
dingpulver einrtihren, aufkochen
und ca. 1 Minute kécheln. Marzipan
unterrtihren. In eine Dessertschale
flillen, direkt mit Frischhaltefolie
zudecken und kalt stellen.

300 ml Portwein, 2'/» EL. Zucker,

1 Pcdickchen Vanillezucker, 2 Stern-
anis, 1 Prise Zimt, 200 ml Wasser
und 600 g TK-Pflaumen aufkochen
und 3-4 Minuten kécheln. 3 EL
Speisestdrke und 4 EL Wasser glatt
rtihren. In die kochenden Pflaumen
rtihren und ca. 1 Minute koécheln.
Vom Herd nehmen, etwas abktihlen
lassen, dabei mehrmals umritihren.
Sternanis entfernen. Pflaumen auf
den Pudding geben und ca.

1%/4 Stunden kalt stellen. 200 g
Schlagsahne halbsteif schlagen,
dabei 1 Piackchen Vanillezucker
einrieseln lassen. Sahne als Klecks
auf die Pflaumen geben und mit
etwas Zimt bestduben.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min. +
Wartezeit ca. 2 Std.

Spekulatius-Parfait
FUR 8-10 PERSONEN 10 Eigelb (Gr. M),

150 g Zucker, 150 g Schlagsahne und

200 ml gezuckerte Kondensmilch
im heifSen Wasserbad dickcremig
aufschlagen. 2 TL Spekulatius-
gewiirz zuftigen. Unter Riihren ab-
ktihlen lassen. 2 EL Amaretto unter-
rtihren. Eine Schicht Eismasse in
eine mit Frischhaltefolie ausgelegte
Kastenform (20 cm Léinge) verteilen.
Mit einer Schicht Spekulatius (400 g

insgesamt) belegen. Vorgang fiinfmal

wiederholen. Mit Eisschicht ab-
schlief3en. Ca. 8 Stunden einfrieren.
250 g TK-Kirschen auftauen. 50 g
Zucker karamellisieren. Mit 100 ml
Rotwein abléschen, unter Riihren
den Karamell losen. Kirschen
zuftigen. 1 TL Speisestcirke und 1 EL
Wasser verrtihren. In die Kirschen
riihren, kurz kocheln. Parfait
stiirzen. Folie abziehen. Mit 50 g
Mandeln und Spekulatiusbroseln
verzieren. Kirschen dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min. +
Wartezeit ca. 8 Std.

SuBer die Glocken nie
~ klingen... Erlesene
Nachspeisen kronen dieses

wundervolle Fest
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Mousse au Chocolat mit
marinierten Zitrusfilets

FUR 4 PERSONEN 1 grofie Grapefruit
und 1 grofie Orange so schdlen, dass
die weifSe Haut vollstindig entfernt

wird. Filets zwischen den Trenn-
hdiuten herausschneiden, dabei Saft
aus den Trennhduten pressen und
auffangen. Mit Filets in eine Schale
geben. 1 Pdackchen Bourbon-Vanil-
lezucker und 3 EL Orangenlikor
untermengen. 150 g dunkle Schoko-
lade (75% Kakaogehalt) in Stiicke
teilen, schmelzen und ca. 5 Minuten
abktihlen lassen. 1 frisches Ei
(Gr. M) und 1 EL Puderzucker weif3-
cremig aufschlagen. Schokolade
langsam einlaufen lassen. 200 g
Schlagsahne steif schlagen und
unterziehen. Mousse mit etwas

Tonkabohnenabrieb abschmecken.

Schokomousse und Zitrusfriichte in
Dessertgldser verteilen und ca.

3 Stunden kitihlen. 2 EL ungesalzene
Pistazien hacken. 2 EL braunen
Zucker karamellisieren. Pistazien
unterrtihren. Karamell auf Back-
papier verteilen. Ausktihlen lassen.
Karamell zerbrickeln und tiber die
Friichte streuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min. +
Wartezeit ca. 3 Std.

Foto: House of Food, PR; lllustration: Shutterstock
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Bltter tut gut

Die bittere Grapefruit ist bei all den stifsen Verfti hi"’unéén
im Advent eine willkommene Abwechslung fiir unsere

IM

s

Klassiker mal anders

ROTKOHL schmeckt nicht nur ge-
kocht, sondern auch als Rohkostsalat
mit Blauschimmelkase-Dressing und
Kumquats oder gebraten zu Fisch.

Traum fur Platzchenbacker

TONKABOHNE erinnert geschmack-

lich an Vanille, mit Noten
von Rum und einem
auch Waldmeister.

Antipasti zum Pfliicken

SCHLEHEN kennen

die meisten nur als Likor.
Doch gesalzen und mit
Gewiirzen in Ol eingelegt
erinnern sie glatt an Oliven.

Geschmacksnerven. Doch nicht nur das belebende Aroma

tut jetzt gut — die enthaltenen Bitterstoffe konnen zudem die
Verdauung ankurbeln. Auch ihr reicher Gehalt an Vitamin C
ist in der Erkdiltungszeit eine Freude fiirs Immunsystem. Wem
die Frucht zu bitter ist, der stifSt sie mit etwas Honig und Zimt.
Auch schmackhaft in Wintersalaten oder gepresst im Cocktail.

Feinster (uyus

Das gonnen wir uns jetzt

KETA-KAVIAR - gewonnen aus Lachs-
rogen - ist wegen seiner satten Farbe
und der milden Salzigkeit beliebt.

Foto: House of Food, Adobe Stock, iStock/Getty Images, PR
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Fruchtiger Verfeinerer
Perfekt flir geschmack-
volle Wintersalate:
sauerlicher Obstessig

mit Bratapfelgeschmack.

Von Laux; 250 ml ca. 10 €;
im Feinkosthandel oder
iber laux-deli.de

Auf Vorrat

KNOLLENSELLERIE
lasst sich gegart oder
roh einfrieren. So kon-
nen wir ihn das ganze
Jahr frisch geniel3en.

Ruck, zuck fertig Limitierter Genuss
Wenn der Keksteller Zum 250. Geburtstag
rasch Nachschub be- | des namengebenden
darf: Backmischung Adligen

fur Dinkel-Lebkuchen. | stoBen wir mit
Von Antersdorfer Die Bio- edlem Jahr-
Miihle; 330 g ca. 3,20 €; gangssekt in
im Bio-Fachhandel der Jubilaums-

edition an. Von
Furst von Metter-
nich; 0,75 |
ca. 30 €; liber
freixenet-
onlineshop.de

12/2023 kochen&genieBen 19



SCHNELLE KUCHE

Scharfer
Fur f-faxs&fallél o5 == Bohnentopf mit

Vor dem Servieren geraspelten 7 | £~ Kabanossi
Lieblingskase (z.B.Cheddar oder | ,

Parmesan) dariiberstreuen "l ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
RS
/;

1, »

. v 1 Zwiebel v 1 Knoblauchzehe
=y N , N v 200 g Kabanossi

e — N %4 v 300 g mehligkochende Kartoffeln
- s v je 1 rote und griine Paprikaschote

v 2 ELOl v 2 ELTomatenmark

v 1.2 1 Gemiisebriihe

v 1 Dose (425 ml) Kidneybohnen

v 1 Dose (425 ml) weifBe Bohnen

v 1 rote Chilischote

v 2 Lauchzwiebeln v Salz v Pfeffer

v 1 Msp. Sambal Oelek

‘.1"'_-.‘;

1 Zwiebel und Knoblauch schi-
len. Zwiebel fein wiirfeln, Knob-
lauch hacken. Wurst wiirfeln.
Kartofieln schilen, waschen
und fein wiirfeln. Paprika vier-
teln, entkernen, waschen und
ebenfalls in Wiirfel schneiden.

2 Ol in einem grofRen Topf er-
hitzen. Wurst, Paprika, Zwiebel
und Knoblauch darin 2-3 Minu-
ten andinsten. Tomatenmark
zuftigen und darin anschwitzen.
Briihe angiefSen und autkochen.
Kartofteln zuftigen und bei
schwacher Hitze ca. 12 Minuten
kocheln.

3 Alle Bohnen abspiilen und
gut abtropfen lassen. Chili ent-
kernen, waschen und in Ringe
schneiden. Lauchzwiebeln
waschen und in feine Ringe
schneiden. Bohnen in die Suppe
geben und ca. 3 Minuten mitga-
ren. Suppe mit Salz, Ptetter und
Sambal Oelek abschmecken. In

Schalen anrichten und mit Chili
und Lauchzwiebeln garnieren.

s '.e ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PORTION ca. 510 kcal

F249-F259-KH36g

_,,|"-‘7i? -Sden ) Feuriger Pep
= s= Dank Sambal

T

Oelek wird uns

in der kalten Jah-

reszelt warm ums
Herz: Es besteht primar aus

Fertig in max. 30 Mi""ten scharfen roten Chilischoten.
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Feines Eierragout in Krauter-Béchamel

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 500 g Brokkoli v 3 Mohren v 250 g Champignons v 200 g Langkornreis v Salz v 6-8 Eier
v 1ELOIl v 2 EL Butter v 2 ELMehl v 400 ml Milch v 1 Packung (50 g) TK-8-Krauter v Pfeffer v Muskat

1 Brokkoli waschen und in kleinen Roschen vom Strunk schneiden. Mohren schilen,
waschen und schrig in Scheiben schneiden. Champignons putzen und halbieren.

2 Reis in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Eier in 10 Minu-
ten hart kochen. Eier abschrecken. Brokkoli und Mohren in kochendem Salzwasser ca.
5 Minuten garen. Gemiuise abgielen, Garwasser dabei autfangen. Ca. 300 ml abmessen.

3 Ol in einem grofien Topf erhitzen. Pilze darin 4-5 Minuten braten. Pilze heraus-
nehmen. Butter im heifSen Fett erhitzen. Mehl darin anschwitzen. Milch und Garwasser
unter Rithren angiefden, autkochen und ca. 2 Minuten kdcheln. Krauter in die Sofse
geben. Mit Salz, Pfetfer und Muskat abschmecken. Eier pellen und eventuell halbieren.
Mit Gemiise und Pilzen in der Sofde erhitzen. Reis abgiefsen. Mit dem Eierragout anrichten.

LUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca.530 kcal -E29g-F21g-KH53 g

Mediterraner Fenchel-Fisch , Ofengluck”

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 800 g Fenchel v 1 Knoblauchknolle oder 2-3 Knoblauchzehen v 800 g Kabeljaufilet
v 6 Zweige Rosmarin v 2 Bio-Zitronen v 1-2 ELOI v 200 ml trockener WeiBwein

v 200 ml Gemiisebriihe v 1 TL Kapern (Glas) v Salz v Pfeffer

1 Backofen vorheizen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C). Fenchel waschen. Knoblauchknolle
putzen oder Knoblauchzehen schilen. Fisch abspiilen, trocken tupfen. Fenchel, Knob-
lauch und Fisch in Scheiben schneiden. Rosmarin waschen und die Nadeln abzupfen.
Zitronen heifl waschen und in diinne Scheiben schneiden.

2 Ol in einer Pfanne erhitzen. Fenchel und Knoblauch darin von beiden Seiten ca. 2 Mi-
nuten braten. Herausnehmen. Kabeljau, Zitronen, Knoblauch und Fenchel aufrecht in
eine ofenfeste Form schichten. Wein und Briihe angiefden. Kapern und Rosmarin darii-
berstreuen. Mit Salz und Pfetter wiirzen. Fisch im heifsen Ofen ca. 20 Minuten garen.

LZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 330 kcal -E40¢g-F8¢g-KH11g

Krauter-Frikadellen zu Nudelsalat fiirs Btiro

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 200 g Nudeln (z.B. Farfalle) v Salz v 150 g TK-Erbsen v 1 rote Zwiebel v 2 EL Salatmayonnaise
v 3 ELTomatenketchup v 5 EL Gemiisebriihe v Pfeffer v 2 Bund Thymian v 1 Zwiebel

v 500 g gemischtes Hack v 1 Ei v 2 ELSemmelbrdsel v 1 TL Senf v 1 Msp. Chiliflocken v 1-2 ELOl v Zucker

1 Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Ca. 3 Minuten
vor Ende der Garzeit Erbsen zu den Nudeln geben und mitkochen. Alles abgiefSen. Rote
/Zwiebel schilen und in Ringe schneiden. Mayonnaise, Ketchup und Briihe verriihren.
Mit Salz und Ptetter wiirzen. Nudeln, Erbsen, Zwiebelringe und Dressing vermengen.

2 Thymian waschen und hacken. Zwiebel schilen, fein wirfeln. Mit Hack, Ei, Semmel-
broseln, Sent, Chiliflocken und Thymian, bis auf etwas zum Garnieren, verkneten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse 8 Frikadellen formen. Ol in einer Pfanne erhitzen.
Frikadellen darin von jeder Seite ca. 5 Minuten braten. Nudelsalat eventuell nochmals
abschmecken. Salat und Frikadellen anrichten. Mit tibrigem Thymian garnieren.

LZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PORTION ca.510 keal -E30g-F259-KH 37 g
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Omelett auf Gemiise-Bratnudeln

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 4 Eier v 4 EL Milch v Salz v 1 Msp. Sambal Oelek v 3 EL Ol v 500 g Brokkolini v 2 Lauchzwiebeln

v 1 rote Paprikaschote v 250 g Mie-Nudeln v 4 EL SojasoBe v 2 EL Reisessig v 100 ml Gemiisebriihe
v Chili und Koriander zum Garnieren

1 Eier, Milch, Salz und Sambal Oelek verquirlen. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Eier-
milch darin 3-4 Minuten stocken lassen. Brokkolini waschen, abtropfen lassen. Lauch-
zwiebeln waschen, in Ringe schneiden. Paprika vierteln, entkernen, waschen und in
feine Streifen schneiden. Omelett herausnehmen, aufrollen und in Scheiben schneiden.
Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Abgiefien.

2 2 EL Ol erhitzen. Lauchzwiebeln, Paprika und Brokkolini darin ca. 3 Minuten braten.
Sojasofde, Essig und Briihe angiefden, ca. 2 Minuten kocheln und abschmecken. Nudeln
und Omelettschnecken untermischen. Anrichten. Mit Chili und Koriander garnieren.

LZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 440 kcal -E199g-F159-KH 53 g

Flotte Steak-Rostbrote mit Avocado

ZUTATEN FUR 8 STUCK:
v 1 Rinderhuftsteak (ca. 250 g; ca. 2 cm dick) v Salz v Pfeffer v 1 EL Ol
v 2 Stiele Majoran » 120 g Kirschtomaten v 1 rote Zwiebel v 1 Avocado

v 1-2 EL WeiBweinessig v 2 Baguettebrot v 2 EL Olivendl

1 Steak trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen.
Steak darin unter Wenden 5-6 Minuten braten. Steak herausnehmen und ca. 5 Minuten
ruhen lassen. Majoran waschen und, bis auf etwas zum Garnieren, hacken. Tomaten
waschen und halbieren. Zwiebel schilen und wirfeln. Avocado halbieren, entkernen,
das Fruchttleisch herauslosen und wirfeln. Mit Tomaten, Zwiebel, Essig und Majoran
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Brot schrig in Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Brot darin unter
Wenden ca. 5 Minuten rosten und herausnehmen. Steak ldngs halbieren und dann in
dinne Scheiben schneiden. Mit Avocado-Tomaten-Mix auf den Rostbroten verteilen.
RoOstbrote anrichten und mit iibrigem Majoran garnieren.

LUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
STUCK ca. 200 kcal -E9g-F14g-KH 9 g

Turbo-Couscous-Pfanne mit Gefliigel

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 100 g kleine Champignons v 1 Bund Lauchzwiebeln v 100 g getrocknete Feigen
v 50 g Mandeln mit Haut v 400 g Hahnchenfilet v 2 EL Olivenodl v Salz v Pfeffer

v 300 ml Gefliigelbriihe v 250 g Couscous v 1 Msp. Zimt v Minze zum Garnieren

1 Pilze putzen. Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden. Feigen in Scheiben
schneiden. Mandeln grob hacken. Fleisch trocken tupfen und in Streifen schneiden.

2 Ol in einer Pfanne erhitzen. Fleisch, Pilze und Lauchzwiebeln, bis auf etwas zum

Bestreuen, darin ca. 5 Minuten kriftig anbraten. Nach ca. 2 Minuten Feigen und Mandeln

zuttigen und mitbraten. Mit Salz und Ptetter wiirzen. Alles aus der Pfanne nehmen.

3 Briihe in die Pfanne giefden, autkochen und Couscous einriihren. Ca. 4 Minuten
quellen. Hihnchen-Pilz-Mischung unter den Couscous mischen, erhitzen und mit Salz,
Ptetter und Zimt abschmecken. Mit iibrigen Lauchzwiebeln und Minze garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PORTION ca. 580 kcal -E34g-F20g-KH 69g

Foto: House of Food
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1 400-g-Packung,

kg-Preis = 4.98

100-g-Packung,
kg-Preis =9.90
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SO LECKER SCHMECKT NACHHALTIG

Wirsingrollchen mit Feta

Die heimische Version der Fruhlingsrolle mit regionalen
und saisonalen Zutaten hat es geschmacklich in sich

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN erhitzen. Zwiebeln darin
v 1 Wirsing v Salz kurz andinsten. Herausneh-
v 75 g Mandelstifte men. Thymian und Petersqle .. flcischlosah
v 2 rote Zwiebeln v 3 EL Olivenol Wastnen, Hacken, Feperont Rouladen mit

3 Stiele Thymian A raffinierter Flllung
’ y lassen. Peperoni entkernen N .
v 3 Stiele Petersilie und beides fein schneiden. sind eine tolle

vegetarische
Alternative fu

Festessen

v 4 eingelegte Peperoni (Glas)

v 75 g in Ol eingelegte
getrocknete Tomaten (Glas)

v 300 g Feta v 2 EL Schlagsahne

3 Feta zerbrockeln und mit
Sahne glatt rithren. Zwiebeln,
Mandeln, Krauter, Tomaten
und Peperoni unterriihren.

v Pteffer v 2 Eier Mit Pfeffer und wenig Salz
v ca. 150 g Semmelbrosel wiirzen. Auf jedes Kohlblatt
v 50 g Sesam /s der Fullung verteilen, die

Blattseiten dariiberschlagen

1 Wirsing putzen, waschen und fest aufrollen.

und 8 grofde Blitter ablosen.

Portionsweise in reichlich 4 Eier verquirlen. Semmel-
kochendem Salzwasser ca. brosel und Sesam mischen.
2 Minuten blanchieren. Rollchen erst in Ei, dann in
Abtropfen lassen und die dem Semmelbroselmix wen-
Mittelrippen flach schnei- den. 2 EL Ol in einer groisen
den. Den iibrigen Wirsing Pfanne erhitzen. Rollchen
anderweitig verwenden. darin rundherum ca. 5 Mi-
. nuten braten. Dazu passen
2 Mandeln in einer Pfanne .
) Rosmarinkartoffeln.
ohne Fett rosten. Herausneh-
men und abkiihlen lassen. LZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
Zwiebeln schilen, fein wiir- ~ PORTION ca. 590 kcal % - a
feln. 1 EL Ol in der Pfanne E259-F419g-KH25¢ .

MULL VERMEIDEN ZUM FEST

An Weihnachten wird grof3 aufgefahren - und das soll auch so sein! Doch kann
prunkvoll feiern schnell viel Abfall bedeuten. Nicht so mit unseren drei Tipps

{ac? Einkauf % Weihnachts- @Tischdeko

- Kaffee”
fur Teetrinker

Der koffeinhaltige,
fruchtige ,Cascara”
ist ein Aufguss aus den

STm— Fruchtschalen der Fleisch vom Metzger, Brot G~9 backerel Ob Omas vererbte
, Kaffeekirsche. vom Backer und Gemuse Probieren Sie es mal mit ~ Stoffservietten mit Spitze
e Von“Murn-auer vom Markt: So kann nicht Dauerbackpapier statt oder die modernen
A Kaffeerosterei; 50 g nur die Herkunft der der Wegwerf-Variante. neuen Exemplare - mit
- @. 4,90 € Produkte erfragt werden, Das tut den Platzchen der waschbaren Variante
sondern diese kdnnen keinen Abbruch. kann jede Menge Papier-
aay e P [ : : ..
SR auch in eigene Dosen und Z.B. Ofenmatte von mull gespart und wunder-
ol Beutel verpackt werden. Profissimo; ca. 2,70 €; bei dm bar gebastelt werden.

“ASCARA

e
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Foto: House of Food, PR; lllustration: Shutterstock



Bauer Media Group

BEST
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30 € REWE Gutschein

amazon de

JUSTY
VEGAN

MF

@ & ] £
Stabmixer 6in1 Isolierkanne ,,impulse
Edelstahl-Stabmixer mit Soft-Touch Griff zum Mixen, Pu- Heil oder kalt - aber immer stylisch. Unabhangig von der
o rieren, Zerkleinern und Verquirlen. Inklusive Rezeptbuch, AulRentemperatur bleibt dank des hochwertigen Glas-Isolier-

30 € Amazon.de Gutschein Purierstab, Schneebesen, Zerkleinerer, Messbecher 800 ml, kerns alles so, wie es sein soll. Gut schliefende Automatik-
Der Gutschein wird per E-Mail versandt. Zerkleinererbecher 650 ml und Aufsatzhalter. Stufenlose und Drehverschliisse sorgen fur Dichtheit sowie spritz- und
Bitte geben Sie im Coupon lhre E-Mail-Adresse o ; y i 3 : i :
af. Es gelten Einschrankingen. Die vollstShdigan Geschwindigkeitseinstellung und Turbo-Taste. Leistung tropffreies Einschenken. Fassungsvermogen: 1 Liter.
Geschaftsbedingungen finden Sie auf amazon.de/gc-legal. 1.200 Watt, spulmaschinengeeignet. Zuzahlung nur 15 €.

:}u T e
[ e Wiirmt von innen:

== Winter-Pasta

-—H‘_i Fire Hehggenass — hershaft dbserbuacken,
aly Flngagy oder iedl pllasn e Sojie

Weihnachtszauber im Abo: -
Die perfekte Geschenkidee! <% '.%

e Jetzt Zeitschrift auswahlen unter: s\l
www.bauer-plus.de/xmas e |
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SCHNELL BESTELLEN! PRAMIE FUR DEN WERBER - NEUER ABONNENT

L s

. )
i‘ .

L lII .
-

_. :l:.:;‘r
> X
iy

JA! Ich bin der Werber und habe einen neuen Abonnenten geworben. JA! Ich bin der neue Abonnent von kochen & genieBen.
Als Pramie erhalte ich: (bitte nur ein Kreuz setzen) 028 02 02248217 | Ja, ich mochte kochen & genieBen fur mind. 1 Jahr von der Bauer Vertriebs KG, MeBberg 1,
Q\ 01806/00 52 80 KUG #12/23-6236 | 20078 Hamburg, beziehen. Danach lese ich nur, solange ich méchte, und kann jederzeit zum
Mo-Fr 8-18 Uhr, Sa 9-14 Uhr: 0,20 €/Anruf (31) 130 € REWE Gutschein nachsterreichbaren Heft kiindigen. Ich erhalte kochen & genieBen jeden Monat zum glei-
aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf. chen Preis wie am Kiosk, zzt. fur nur 3,99 € pro Heft, direkt ins Haus geliefert. Die Zustellung
(52) [130€ Amazon.de Gutschein erfolgt im 1. Vertragsjahr kostenlos, denn das Porto tbernimmt der Verlag fur mich! Danach
El 0 40 / 30 1 9 81 12 : : . wird pro Heft eine Zustellgebuhr von nur 0,40 € erhoben. Ich darf mich in ca. 4 bis 6 Wochen
| (60) L1 Stabmixer 6in1, zzgl. 15 € auf mein erstes Heft freuen. Das Angebot gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat
Den Coupon ganz einfach per Fax versenden. (9) :l Isolierkanne ,,Impulse“ reicht Preise inkl. MwSt.
N Bauer Vertriebs KG Der Versand erfolgt, sobald der Abonnent seine Bezugsgebiihr und ich [ ame
I meine Pramienzuzahlung gezahlt habe. *Pramien mit Zuzahlung, bitte
kOC hen & gen|EBen Rechnung abwarten. g9 0 Vorname Geburtsdatum

Brieffach 14305
20036 Ham bu I'g Name StraBe, Hausnr.

Ganz einfach: Coupon bitte vollstandig ausftillen,

. . . PLZ, Ort
unterschreiben und gleich abschicken.
Vorname
- E-Mail (fiir Kundenkorrespondenz)
www.kochen-und-geniessen.de/abo i urtsdatum X
Hier finden Sie weitere interessante Angebote. Telefon
; ; StraBe, Hausnr.
Www.bauer'plus.de/ International Ja, ich bin damit einverstanden, dass die Bauer Media Group mich per Telefon iiber interessante Angebote zu Medien-
Informationen zu unseren Auslandsangeboten D7 Ort produkten informiert. Meine Einwilligung ist jederzeit durch Mitteilung an die Bauer Vertriebs KG (an Adresse Bauer Vertriebs
: Or

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

Ja, ich zahle jahrlich per Bankeinzug. Dafiir erhalte ich 2 Hefte gratis zusatzlich im

Informationen zu Ihrem Abonnement: Ihr Vertragspartner wird die e-Mail (fiir evtl. Riickfragen) Anschluss an den Zahlungsrhythmus.

Bauer Vertriebs KG, MeBberg 1, 20078 Hamburg. Sie missen nicht X

selbst Abonnent sein, um mitzumachen. Neuer Abonnent und Pramien- Telefon ., 4 & ., &
empfanger diirfen nicht identisch sein. Die Bauer Vertriebs KG behélt IBAN Bankleitzahl Kontonummer

sich vor, geworbene Abonnements zurtickzuweisen und die Pramie
oder anteilige Pramienwerte von Ihnen zurtickzufordern (z. B. aufgrund
von Mehrfachwerbung, vorzeitiger Vertragsbeendigung, Zahlungsver-

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

Kontoinhaber (Name, Vorname)

weigerung,Zahungsverzug) Die Prémienangebote elen ur SOANGE - erins G n Adss Saor Vers G, B 14550, 20078 ambur ot o ENallan. | 1% eTéctte e Bver Vertets KG, Zakagervn ehem oo il sttt ohauahen Zueet
il s sl ! 50 01 LA e, e widerrutwerbung@bavermedia.com) widerufbar Ilch kann innerhalb von acht ‘-:I'u'nﬂhen beginnend mit den’; Belastungsdatum, die Erstattung des heiasteteri
Ersatzartikel zu liefem. Einzelheiten zu lhrem Widerrufsrecht, AGB, : :

: ; Betrages verlangen. Die Mandatsreferenz wird separat mitgeteilt. Glauhicer-1D: DE92Z7Z00000518718
Datenschutz und weitere Informationen unter: www.bauer-plus.de/agb :

oder telefonisch unter 0800/6647772 (kostentfrei). T F———
atum, Unterschri

X




Ein Gewiirz
fir alle Sinne

Zimt tiberrascht Nase und Gaumen mit wiirzigen
sowie stifden Nuancen - und mausert sich so zum

Multitalent in der Koch- und Backstube

Sagenhafte
Sortenvielfalt
o Ca. 200 Sorten Zimt sind
- gbekannt. Meist ist aber nur
die Rede von diesen zweien:

Qg_ylon Zimt aus Sri Lanka
emals Ceylon) sowie
s ssia-Zimt, der aus dem
nesischen Zimtbaum

- gewonnen wird.

Duftender
Fisch-Eintopf

Wie das duftet! In der uppig

El’ Cassia? gefullten Schussel verschmelzen

CEYIOI’I Zlmt wird als der Aromen aus 1001 Nacht
edle, echte Zimt bezeichnet )
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

und ist teurer als Cassia-Zimt. “
Ein Grund dafiir: Der Gehalt v 2TL Kreuzkiimmelsamen

“an Cumarin, einem Stoff, der v 1TL Koriandersamen
- in zu hohen Dosen gesund- v 2 Knoblauchzehen
~  hei hallCh sein kann, v 1 Stiick (ca_ y, cm) lngwer

| in Ceylon-Zimt gering - v 600 g Kabeljaufilet v 2 EL Olivenal
| im Cassia dagegen hoch. + 150 g Schalotten
v 400 g Kartoffeln v 2 Méhren
3 . v 50 g Datteln ohne Stein
@\Q o_/'@ e Lot v 800 ml Gemiisebriihe
, | _° SRl & SRR v Saft von 1 Zitrone
B e f ¥ A TN O v 1 Zimtstange v "2 TL Safran
- v v Salz v Pfeffer v 2 Bund Koriander

WM W&UA Ugb Wnﬂw{l ; v 4 EL Mandelblattchen

Das Gewiirz besteht aus der getrockneten Rlnde des 1 Kreuzkiimmel und Koriander in
immergriinen Zimtbaums, Fiir die Zimtstangen wird nach einem Morser fein mahlen. Knob-
der Entfernung der auBeren Rinde die feine Innenrinde lauch schilen, hacken. Ingwer
aufgerollt. Fiir das Pulver wird sie weiter feln gemahlen schalen, reiben. Fisch absptilen,

26 kochen&genieBen 12/2023
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Eine Wohltat an kalten V _
tagen, denn die atherlschen
Ole des Zimtes wirken
zusatzlich warmend

'../

trocken tupfen und in Stiicke
schneiden. Ol in einem Topf erhit-
zen. Gewilirze, Ingwer und Haélfte
Knoblauch darin anrosten. Fisch
zufiigen und unter Wenden ca.

3 Minuten braten. Herausnehmen.

2 Schalotten schilen und fein
wiirfeln. Kartoffeln und Mohren
schilen, waschen und in Stiicke
schneiden. Datteln fein hacken.
Schalotten und Rest Knoblauch im
heifden Fett ca. 4 Minuten kriftig
andunsten. Briithe und Zitronensaft
angiefden. Zimtstange und Safran
zuftigen und aufkochen. Kartof-
feln, Mohren und Datteln zuttigen.
Mit Salz und Pfetter wiirzen. Zuge-
deckt 15-20 Minuten kocheln.

3 Fisch in den Eintopt geben und
ca. 5 Minuten weiterkocheln. Kori-
ander waschen und hacken. Ein-
toptf vor dem Servieren nochmals
abschmecken. Mit Koriander und
Mandelblittchen bestreuen. Dazu
schmeckt Baguette oder Ciabatta.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
PORTION ca. 390 kcal

E369-F139g-KH30g

il

LM

”.-._ A Vorab @ .i;.
probiert vom

LeserCLUB

~Ich habe die Keulen Icinger
mariniert, den Reis mit Oran-
genschale und Soft-Aprikosen
verfeinert. Es duftete nach
Weihnachten!*

Bettina Hennes
.

Ein Gericht zum Fingerschlecken! Die Kombination aus der sti3-scharfen
Marinade und saftigen Blutorangen bringt das zarte Hahnchen zum Glanzen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 8 Hahnchenunterkeulen (a ca. 80 g)
v 2 Blutorangen (davon 1 bio)

v 1 Stiick (ca. 1 cm) Ingwer

v 2 Knoblauchzehen

v 100 ml AusternsoBe (Asialaden)

v 1 EL SojasoBe v 1 EL Honig

v Chiliflocken v Pfeffer

v 4 Pimentkorner v 1 Gewiirznelke

v 1ELOl v 1 Zimtstange v 1 Lorbeerblatt
v 1 EL Orangeat oder Rosinen

v 300 g Basmatireis v Salz

v 2 Lauchzwiebeln

. Fleisch trocken tupfen und in eine
ofenfeste Form legen. Bio-Blutorange
heifs waschen und in diinne Scheiben
schneiden. Ubrige Blutorange auspres-
sen. Ingwer und Knoblauch schilen
und fein reiben bzw. hacken. Austern-
solse, Sojasolse und Orangensatft,
Ingwer und Knoblauch verriihren.

Mit Honig, Chiliflocken und Pfetter

wirzen. Marinade tiber die Hihnchen
geben und mit Orangenscheiben
belegen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C)

35-40 Minuten garen. Nach der Hilfte
der Garzeit Keulen wenden.

2 Piment und Nelke in einem Morser
fein mahlen. Ol in einem Topf erhitzen.
Zimt, Lorbeer, Gewiirze und Orangeat
darin andiuinsten. Reis zufiigen, unter
Rithren kurz mitdiinsten. Knapp

600 ml Wasser angiefden und auf-
kochen. Reis zugedeckt bei schwacher
Hitze ca. 15 Minuten garen. Vor dem
Servieren Reis mit einer Gabel lockern.
Mit Salz und Pfetfer wiirzen.

3 Lauchzwiebeln waschen und in
feine Ringe schneiden. Keulen auf
dem Gewiirz-Reis anrichten. Lauch-
zwiebeln daruiberstreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 630 kcal
E35¢g-F21qg-KH72q

12/2023 kochen&genieBen



ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
350 g Nudeln (z.B. Rigatoni) v Salz
1 Dose (850 ml) Kichererbsen
250 ml Gemisebrihe
100 g Creme fraiche v ca. 2 TL Harissa
Pfefter v 75 g Mandeln mit Haut
100 g Datteln mit Stein
12 TL Koriandersaat v 2 EL Ol

400 g Gefliigelhackfleisch
1TLZimt v 1 Msp. Kreuzkiimmel

Foto: House of Food, Shutterstock/Anna Zheludkova, View Stock/Alamy

[/vssen
KOCHEN
MIT ZIMT

Eine Prise

3 kleine Tipps '}
fliir den grof3en .- /

Geschmacksauftritt

2 O

28 kochen&genieBen 12/2023

Zimtstangen konnen

\ langer mitkochen.

Aromafeuerwerk in der Auflaufform: Zum stuf3en Zimt
gesellen sich salziger Feta und scharfes Ajvar

3 ELAjvar (wiirzige Paprikapaste; Glas)
200 g Feta v 4 Stiele Petersilie

2 Topt Koriander

2 eingelegte Peperoni (Glas)

4-5 EL Olivenol v Fett fiir die Form

Nudeln in kochendem Salzwasser
nach Packungsanweisung zubereiten.
Kichererbsen abspiilen und gut abtrop-
fen lassen. Kichererbsen, Briithe, Creme
fraiche und Harissa in einem kleinen

Richtiger Zeitpunkt
Geben Sie Zimt-
pulver erst zum

Schluss ins Essen,
da es sonst bitter
schmecken kann.

Bliitenzauber
Eine feine Alterna-
tive zur Zimtstange
sind Zimtbliten. Sie
enthalten statt der
holzigen Noten eher
florale, fruchtig-
stiBe Nuancen.

Topt 2-3 Minuten kocheln und dann
piirieren. Kichererbsenpiiree mit Salz
und Pfefter abschmecken.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Herausnehmen und grob ha-
cken. Datteln lings halbieren, Steine
entfernen und die Datteln in Streifen
schneiden. Nudeln abgiefen.

Koriandersaat in einem Morser fein
mahlen. Ol in einer Pfanne erhitzen.
Hack darin grob kriimelig anbraten.
Mit Salz, Zimt, Kreuzkiimmel, gemah-
lenem Koriander und Pfetfer wiirzen.
Datteln und Mandeln zufiigen, unter-
mischen und vom Herd nehmen.

Kichererbsensofse, Ajvar, Nudeln und
Hack in jeweils zwei Schichten in eine
gefettete Auflaufform geben. Feta direkt
dariuberbrockeln. Nudelauflauf im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/
Umluft:180°C) 20-25 Minuten gold-
braun backen.

Petersilie und Koriander waschen
und grob hacken. Peperoni ldngs
halbieren, entkernen und waschen.
Peperoni grob hacken. Mit Kriutern
und Olivendl ptirieren. Mit Salz
wiirzen. Nudelauflauf aus dem Ofen

nehmen. Mit Krauterol betriufeln
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
PORTION ca. 630 kcal
E359g-F33g-KH47 g

Nicht nur Nudeln heben die
Stimmung, auch Zimt wird
nachgesagt, dass er unser

Wohlbefinden steigert

Aromenbewahrer
Pulver verliert
schneller seinen
warmwiirzigen Duft
als Zimtstangen.
Daher die Stangen
am besten immer
frisch zermahlen.




Weihnachts-Granola

ZUTATEN FUR CA. 650 G 1 Bio-Orange
waschen, die Schale abreiben.
Orange auspressen. 50 g Walniisse,
50 g Mandeln (ohne Haut) und 25 g
Pistazien getrennt hacken. 1 EL O],
2 EL fliissigen Honig, 1 TL Zimt und
1 Msp. Muskat in einer grofSen
Schiissel mischen. 250 g kernige
Haferflocken, Walntisse, Mandeln,
Orangenschale und -saft, 50 g
Sonnenblumenkerne und 1 Prise
Salz in die Schiissel geben und
vermengen. Mischung auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
verteilen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 160°C/Umluft: 140°C)
zundichst ca. 20 Minuten backen.
Ab und zu wenden. Pistazien
untermischen und ca. 10 Minuten
fertig backen. Granola heraus-
nehmen, ausktihlen lassen. 50 g
getrocknete Cranberrys und 100 g
Schokoladentropfen untermischen.
In Gldaser luftdicht verschlief3en.
Trocken aufbewahren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.

Funnytustlsch g'ut

AN BN Y Tha

I n s N e u e Ju h r T TR D oy | Fannytastisch einfach!
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DIE KUCHEN-COMMUNITY MIT HERZ

Bilder

des Monats

Was unsere Clubmitglieder
bei Facebook gerade bewegt

Dessert, die zweite
Da wir vom Silvesterabend
noch Reste hatten, gab es die
geflllten Schokocannelloni an

Neujahr gleich noch mal!”
Inga Figge, Erftstadt

(Grofmuttees  °
3 fodjbudy 1
:
i ; Mlt Llebe nachgebacken
; : Spekulatius-Kasekuchen
ﬂ ! .Ein Mannlein steht im Walde"
; :;.. | aus kochen & genieBen 12/22, S. 60

,Ich habe das Rezept halbiert und in einer
runden 26er-Springform gebacken. Die

Alter Schatz

. Lebkuchenmdnnchen habe ich mir gespart,
Ich habe vor Kurzem diese _
Neuauflage eines Kochbuchs da ich vorher Lebkuchen gebacken und noch
von 1894 wiedergefunden. Reste davon tibrig hatte. Diese habe ich zer-
Damals wurde Teig noch stolze broselt und als Topping verwendet. Ein toller

45 Minuten von Hand geruhrt!”

und einfach zubereiteter Weihnachtskuc
Christel Ehrentreich, Bad Konig nd einfach zubereiteter Weihnachtskuchen

Anne Scherer, Michelbach

30 kochen&genieBen 12/2023
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Nachgefragt

Fiona Hahn, Mithlheim am Main
Die Stars der

WIS cl<tub ~Schwere Entscheidung.

o e s Spekulatius ist mein Platz

M al'Zl pa n haben bEIdf:- ihre Va ni I I e eins, dicht gefolgt von Vanille-
3 7 5 ‘F/ treuen Anhanger 37 5 0/ kipferln und Zimtsternen.“
9 0 Be i d es ° 0 Corinna Captuller, Wiemersdorf

, Vor allem im Keksteig »Ftir mich gilt das ganze ,Meine Lieblinge sind Kissinger

oder ftir Deko bin ich 2 50/ Jahr: Vanille forever.” Brotchen. Kein Keksteller ohne

ein Marzipanfan. “ 0 Susanne Bischoff,

diese Haselnusspldtzchen!*
Christel Ehrentreich,

Schoptheim
Bad Konig

Helga Rogg, Hamburg

»Unsere Favoriten sind unter
anderem Erdnussseufzer,

Und waus iSt mit Ih nen? Elisenlebkuchen und

Mohn-Schoko-Kekse.*
Werden auch Sie Mitglied im kochen & genieBen-Leserclub

und kommen Sie mit lhren Ideen in unser Heft! Schreiben Sie
uns einfach unter club@kochen-und-geniessen.de

= )

\M%NElMlTTEL

Wenn die Schmerzstelle
zur Kostenfalle wird.

Nimm Ibu — aus der Tube.

So wirksam wie
labletten”, aber
pesser vertraglich.

Bei entzundungsbedingten
Rucken- und Gelenkschmerzen.

* 3 x tdglich Ibuprofen Schmerzgel (5 %) im Vergleich zu 3 x tdglich 400 mg Ibuprofen-Tabletten bei akuten Weichteilverletzungen.

doc® Ibuprofen Schmerzgel. Gel. Wirkstoff: Ibuprofen. Anwendungsgebiete: Zur alleinigen oder unterstiitzenden duBerlichen Behandlung

bei Schwellungen bzw. Entzindung der gelenknahen Weichteile (z. B. Schleimbeutel, Sehnen, Sehnenscheiden, Bdnder und Gelenkkapsel), Sport-

und Unfallverletzungen wie Prellungen, Verstauchungen, Zerrungen. Enthalt u. a. Benzylalkohol, Benzylbenzoat, Citral, Citronellol, Cumarin, Eugenol,

Farnesol, Geraniol, D-Limonen und Linalool. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie die Packungsbeilage und fragen Sie |hren Arzt oder Apotheker. Stand 07/2021




FUR GASTE .

Frohés neues
» Plannchen!

An Silvester treffen wir uns zum
raffinierten Raclette und entziinden ein
“euerwerk an fantasievollen Beligen

Kaum ein Kase
schmilzt so schon
dahin wie Raclette.

Die Rinde kahn

man ubrigens

mitesseh

MieBen 12/2023




,Das Beste
an diesem Jahr? Es
geht mit Raclette
zu Ende. Und das
Beste am neuen?
Es fangt mit einer
zweiten Runde
® Raclette an!”

,"|.

. Wie eif Lagerfeuer heizt das
- Raclette-Gerat.dem Ké&se ein -
und die gesellige Stimmung auf!

Runde Sache: hiibsch - 7 B . Aller guten Dinge sind drei:
dekorierter Granatapfel- " " - Wahrend die Pfannchen
Cocktail mit Tequila e e S brutzeln, naschen wir schon

n - mal Brot mit kostlichen Dips

-
-




r

FUR GASTE

3

H.'
H

""‘" - problertvom

LeserCLUB

,Den Kitirbis und die
Parmesancreme habe ich

schon vormittags zubereitet.

Abends war dann alles
schnell vermischt!*

Hildegard Seitz od

hen &genieBen 12/2023

Kirbis schmeckt auch
roh, ungegart ist er sogar
nahrstoffreicher. Nicht mal

schalen muss man Sorten
wie Hokkaido-Kiirbis




Lecker dazu: Granatapfel-Ingwer-Paloma

FUR 6 GLASER (A 300 ML) 1 Granatapfel halbieren und die Kerne herauslosen.
1 Bio-Orange waschen und sechs diinne Scheiben abschneiden. Restliche
Orange auspressen. 4 Stiele Minze waschen und die Bldttchen abzupfen.

60 ml Ingwershot, Orangensaft, 120 ml Grenadinesirup, 120 ml Kirschsaft
und 240 ml Tequila mischen und in die Gldser verteilen. Eiswtirfel zuftigen.
Granatapfelkerne und Orangenscheiben in die Gldser verteilen. Alles mit1 1
gekiihltem Ginger Beer auffiillen. Paloma mit Minze garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.

mit Parmesancreme

Kiirbis-Eisberg-Slaw &

&

Der amerikanische Rohkostsalat ist genau das Richtige zum wohlig-warmen
Kase, dem ein knackig-frischer Kontrapart sehr willkommen ist

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 1 Hokkaido-Kiirbis (ca. 1 kg) v Salz
v 2 rote Zwiebeln v 1 Apfel

v 4 EL heller Balsamico-Essig

v Pfeffer v 2-3 ELOIl v 1 Knoblauchzehe
v 200 g Sour Cream v 2 EL Mayonnaise
v 1ELSenf v 75 g geriebener Parmesan
v 1 Eisbergsalat v 2 Bund Petersilie

1 FUR DEN SALAT Kiirbis vierteln, ent-
kernen und waschen. Fruchtfleisch
orob raspeln. 1 TL Salz dariiberstreuen
und mit den Hinden kriftig verkneten.
/Zwiebeln schilen und in feine Streifen
schneiden. Apfel waschen, entkernen
und raspeln. Aptfel und Zwiebeln zum
Kiirbis geben und vermengen. FUR DIE
VINAIGRETTE Essig, Salz und Pfefier glatt
rithren. Ol unterschlagen. Vinaigrette

unter den Kiirbis mischen und ca.
1 Stunde ziehen lassen.

2 FUR DIE PARMESANCREME Knoblauch
schilen und hacken. Mit Sour Cream,
Mayonnaise, Sent und Parmesan ver-
rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Eisberg waschen, vierteln und in
feinen Streifen vom Strunk schneiden.
Eisberg zum Kiirbis geben und kurz
untermischen. Petersilie waschen und
fein hacken. Eisberg-Kiirbis-Slaw vor-
sichtig mit der Kdsecreme vermengen.
Anrichten und mit Petersilie bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min. +
Wartezeit ca. 1 Std.

PORTION ca. 260 kcal
E9g-F10g-KH31qg

EINKAUFSLISTE

Wie viel Kase brauche ich denn? Und was fehlt noch?
Zerbrechen Sie sich nicht den Kopf, hier sind unsere Ideen

KASE: 200-250 g pro Person.
Raclette, Camembert, Cheddar,
Feta, Gorgonzola, Mozzarella

FLEISCH: 150 g pro Person.
Bacon, Chorizo, Hackfleisch,
Hahnchengeschnetzeltes, Lamm-
filet, Minutensteaks von Rind oder

Schwein, roher und gekochter
Schinken, Wiener Wirstchen

FISCH & MEER: 100 g pro Person.
Garnelen, Jakobsmuscheln, Lachs-
filet, Oktopus, Thunfisch (Dose)

BEILAGEN: 200 g pro Person.
Kartoffeln, Brot, Ghocchi,
Pasta, Pizzateig

GEMUSE & TOPPINGS: 200 g pro
Person. Aubergine, Blumenkohl,
Brokkoli, getrocknete Tomaten,

grune Bohnen, griner Spargel,
Kidneybohnen, Maiskolbchen,
Paprika, Walnlisse, Zucchini

SOSSEN & EINGELEGTES:

50 g pro Person. Aioli, Cornichons,
Grillso3en, Harissa, Silberzwiebeln

Paloma heil3t
der fruchtige
Drink aus Mexiko,

der uns munter
macht bis
Mitternacht!

Jeder zieht an einem gl
Ende, bis es kracht. Wem
das grof3ere Ende des

Knallbonbons zuféllt, der 7% 5 aas Sy =N At S

darf den Inhalt behalten
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FUR GASTE

Meal Prep auf dem
heil3en Stei'rlg,_Fleisch
und Gemuse braunen

schon mal vor

-

]

“Drei herzhafle
“Plannchen
/' zum Raclette-Essen

Steak-Rahm-Pfinnchen

Dieser sahnig-cremige Mini-Auflauf sorgt garantiert
fur grof3en Auflauf am Silvester-Tisch

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN 2 Fleisch vor dem Uberba-

v 2 Rumpsteaks (ca. 400 g) cken pro Seite 1-2 Minuten

v b TL Kurkuma auf dem Raclette-Grill oder
in der Pfanne braten. Mit

v 1 Msp. Cayennepfeffer Salz und Pfeffer wiirzen.

v 2-3 EL Ol v Salz v Pfeffer
v 1 Bund Lauchzwiebeln
v 100 g Schlagsahne

3 FUR DAS PFANNCHEN
Lauchzwiebeln waschen, in
) Ringe schneiden. Sahne steif
v 150 g geriebener Raclette-Kase schlagen, Kise unterheben.
Pfannchen mit Lauchzwie-
beln, Steaks und Kisesahne

1 FUR DIE STEAKSTREIFEN

Rumpsteaks trocken tupfen, el o _
halbieren und in ca. 0,5 cm ullen. 4-o Minuten im

dicke Schelben schnetden. Raclette-Grill iberbacken.
Fleisch mit Kurkuma, ZUBEREITUNGSZEIT
Cayennepfeffer und Ol ca. 20 Min. + Wartezeit ca. 1 Std.
mischen. Steakstreifen PFANNCHEN ca. 300 kcal

ca. 1 Stunde marinieren. E279-F19g-KH3 ¢
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f{ - |Ist das noch Raclette oder
 schon Sternekiiche? Welches
1 Ptannchen leuchtet am hellsten
am Genusshimmel?
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Nacho-Cheeseburger

Vorsicht, hier kracht’s beim Essen - nicht dass jemand
denkt, ein Silvesterknaller sei schon losgegangen!

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 400 g Rinderhack v Salz

v Pfeffer v 2 EL BBQ-SoBe

v 1 ELOI v 3 Gewiirzgurken
v 2 Tomaten

v ca. 24 Tortilla-Chips

v 120 g geriebener Cheddar

1 FUR DEN BURGER Hack,
Salz, Pfeffer und BBQ-Sol’e
verkneten. Aus der Hack-
masse flache Frikadellen
formen. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Frikadellen darin

Eine Prise

pro Seite ca. 2 Minuten
braten. FUR DAS PFANNCHEN
Gurken fein wirteln.
Tomaten waschen, vierteln,
entkernen und fein wirfeln.

2 Chips in die Pfinnchen
verteilen. Frikadellen,
Gurken und Tomaten darauf
verteilen. Mit Kase bestreuen
und 4-5 Minuten im
Raclette-Grill tiberbacken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PFANNCHEN ca. 330 kcal
E21g-F22g-KH9g

P(F)ANNENHILFE > 3

Gut geplant ist halb gefeiert: Mit diesen
Tipps sind Sie auf alles vorbereitet

So geht es fix

Wer kein Raclette-Gerat
mit Grill hat, brat Fleisch
vorher in einer Pfanne
an und blanchiert schon

mal das Gemuse.

Veganer am Tisch?
Inzwischen gibt es viele
Kase-Alternativen im
Kuhlregal. Am besten
sind Varianten mit Ca-
shew oder Hefeschmelz.

Es liegt was in der Luft
So verduftet der Kasegeruch: Uber Nacht Schalchen
mit Essig oder in heiBem Wasser aufgelostem Natron
aufstellen. Auch gerostete Kaffeebohnen helfen.

Kartoffel-Tortilla-Pfannchen

Der leicht sauerlich-zitronige Manchego ist der
perfekte Begleiter zum spanischen Eiergericht

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 400 g Kartoffeln

v 1 rote Paprikaschote v 4 Eier
v 5 ELMilch v Salz v Pfeffer

v gerauchertes Paprikapulver

v ca. 120 g Manchego in
Scheiben

1 Kartoffeln ca. 20 Minuten
kochen. Paprika vierteln,
entkernen, waschen und in
feine Streifen schneiden.
Eier und Milch verquirlen
und mit Salz, Pfetter und

Paprikapulver wiirzen. Kar-
totteln abgiefsen, pellen und
in Scheiben schneiden.

2 Kartotteln und Paprika in
die Pfannchen verteilen.
Etwas Eiermilch dartiber-
giefSen und ca. 5 Minuten
kurz stocken lassen. Man-
chego in Stiickchen darauf
verteilen. Tortilla-Pfannchen
goldgelb tiberbacken.

LZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
PFANNCHEN ca. 230 kcal

E129-F149-KH12g

12/2023 kochen&genieBen
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Dreierlei Dips
Hollandische Joppiesofde

FUR 6 PERSONEN
1 Zwiebel schdlen und fein wiirfeln.
1 Gewiirzgurke fein wiirfeln. 250 g
Mayonnaise, 1 TL Curry, 2 EL
Ketchup und 2 TL Senf verriihren.
Zwiebel und Gurke unterriihren.
JoppiesofSe mit Salz, Pfeffer und 2 TL
Zitronensaft abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 10 Min.

Tomaten-Honig-Sofde

FUR 6 PERSONEN
3 rote Paprikaschoten vierteln,
entkernen, waschen. 3 Tomaten
waschen. 2 Knoblauchzehen und
1 Zwiebel schdlen. Alles grob schnei-
den. Mit 2 EL Ol auf einem Blech
mischen. Mit Salz und Cayenne-
pfeffer wiirzen. Im vorgeheizten Ofen
(E-Herd: 230°C/Umluft: 210°C) ca.
30 Minuten rosten. Herausnehmen.
Mit 1 gewiirfelten Toastscheibe und
2 EL Honig ptirieren. Abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca.40 Min.

Krauter-Eier-Dip
FUR 6 PERSONEN
2 Eier in ca. 10 Minuten hart kochen.
Abschrecken, auskiihlen lassen,
schdlen und hacken. 3 Gewiirzgur-
ken wiirfeln. 1 Bund Petersilie und
1 Bund Schnittlauch waschen und
hacken bzw. in Réllchen schneiden.
500 g Kefir, 150 g Vollmilchjoghurt
und 3 EL Mayonnaise verriihren.
Eier, Gurken, frische und 1 Pdckchen
TK-8-Krduter unterrtihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 25 Min.

Ihr Geschenk fiirs Probeabo

Egal ob an Fenstern, Wanden oder in gemiitlichen Ecken platziert: Dieser funkelnde Lichtstern (ca. 75 cm @;

inklusive Lampenfassung und Stecker; 3,5 m Kabellange) wird im Handumdrehen eine warme und einladende
Atmosphare in Ihrem Zuhause schaffen. Sie erhalten den leuchtenden Stern als Dankeschon, wenn Sie drei Hefte der
kochen &genieBen testen fiir 7,80 € statt 11,97 € - das macht 35 % Ersparnis! Mehr Infos unter kochen-und-geniessen.
de/abo oder Telefon: 01806 369336*, Stichwort kochen & genieBen Nr. 12/2023.

* Mo.-Fr. von 8 bis 18 Uhr, Sa. von 9 bis 14 Uhr; 0,20 €/Anruf aus dem deutschen Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/
Anruf. Das Angebot gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat reicht. Alle Preise inkl. MwSt.

38 kochen&genieBen 12/2023
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Pfannchen
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Ananas-Crumble- 3

&

Dieses Fruchtchen ist der beste Vorwand, den Kids die
Nussnugatcreme zu mopsen und daraus Sol3e zu zaubern

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 100 g + 1 EL Butter v 150 g Mehl

v 50 g + 2-3 EL brauner Zucker
v 1 Packchen Vanillezucker
v Salz v Y2 Ananas (ca. 500 g)

v 5 EL Milch v 100 g Nussnugat-
creme (z.B. ,Nutella”)

v 1 Msp.Zimty 2 ELRum

1 FUR DIE STREUSEL 100 g
Butter schmelzen. Mehl,
50 g Zucker, Vanillezucker
und 1 Prise Salz mischen.
Mit flissiger Butter zu
Streuseln verkneten. FUR
DIE PFANNCHEN Ananas

schilen, Strunk entfernen.
Fruchtfleisch klein schnei-
den. Plannchen mit 1 EL
Butter bestreichen. Ananas
darin verteilen. 2-3 EL
Zucker dariberstreuen
und 3-4 Minuten backen.
Streusel dariiberstreuen
und ca. 4 Minuten backen.

2 FUR DIE SOSSE Milch
erhitzen. Nugatcreme darin
glatt rithren. SofSe mit Zimt
und Rum verfeinern.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.

PFANNCHEN ca. 320 kcal
E3g-F159-KH40g

Pfannchen

Beeren-Pfannkuchen-

Wenn aus Pfannchen plotzlich Pfannkuchen werden,
wird der Raclette-Abend zum sufBBen Nachtisch-Spektakel

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 2 Eierv 100 g Mehl

v 100 ml Milch v 2 EL Zucker
v Salz v 1 EL Butter

v 60 g TK-Beerencocktail oder
TK-Heidelbeeren

v 30 g Schokotropfchen

1 FUR DEN TEIG Eier, Mehl,
Milch, Zucker und 1 Prise
Salz verquirlen. Ca. 10 Mi-
nuten quellen lassen.

2 FUR DIE PFANNCHEN
Ptinnchen je mit Butter
bestreichen. Teig darin
verteilen. Mit TK-Beeren

bestreuen und 3-4 Minuten
backen. Dann die Schoko-
troptchen tiber die Pfann-
kuchen streuen. 1-2 Minu-
ten zu Ende backen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PFANNCHEN ca. 170 keal
E5¢9-F7g-KH20g

Saubere Sache

Die stiBen Pfannchen vor
dem Beflullen mit etwas
Butter fetten, so gleitet
das Dessert kinderleicht
auf den Teller.

12/2023 kochen&genieBen 39



GESCHENKE AUS DER KUCHE

Weihnachtlicher
Cappuccino-Lebkuchen-Likor

ZUTATEN FUR 4 FLASCHEN (A CA. 250 ML)

v 600 g Schlagsahne v 3 EL Instant-Espressopulver

v 170 g brauner Zucker v 30 g Zartbitterschokolade

v 2TL Lebkuchengewiirz v 1 TLVanilleextrakt v 300 ml Rum

1 Sahne mit Espressopulver, Zucker, Schokolade, Lebkuchen-
gewlirz und Vanilleextrakt in einen Topt geben. Unter Riithren
erhitzen und ca. 10 Minuten kocheln.

2 Topt vom Herd nehmen und kurz abkiihlen lassen. Rum
unterrihren. HeifSen Likor durch ein Sieb in vorbereitete
Flaschen fiillen und verschliefen. Sirup vor dem Servieren
kurz schiitteln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.
HALTBARKEIT ca. 6 Monate

Leckerer Veredler
Nicht nur pur ein Genuss,
sondern auch eingestrudelt
in heiBe Schokolade und be- & 2 ol
streut mit Haselnusskrokant : o
ist der Likor ein winterlicher N
Seelenwarmer. o

\

Siifler Senf

mit Estragon | Selbst gemachte Prisente sind do%a
ZUTATEN FUR 4 GLASER (A CA. 120 ML) die schonsten - diese Leckere1en

v 120 g gelbe Senfkorner v 70 g braune (oder schwarze) Senfkérner
v 1 Lorbeerblatt v 100 g brauner Zucker v 3 TLfliissiger Honig
v 100 ml WeiBweinessig v 1 TL getrockneter Estragon v 12 TL Salz

1 Alle Sentkorner ca. 1 Stunde einfrieren. Dann in einer
Miihle oder in einem Morser grob mahlen. 150 ml Wasser mit
Lorbeer in einem Topf aufkochen, tiber die Senfkdrner giefden
und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Abkiihlen lassen und
Lorbeer entfernen.

2 Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren. Mit Honig,
Essig, Estragon und Salz unter die Sentkorner rithren. Mit
den Schneebesen das Riihrgerits ca. 5 Minuten verriihren,
bis eine homogene Masse entsteht. Sent in vorbereitete
Twist-off-Gliser fiillen, fest verschliefden und ca. 3 Tage

im Kiihlschrank reifen lassen.

LUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min. + Wartezeit ca. 3 Tage
HALTBARKEIT ca. 9 Monate

Am liebsten hausgemacht

Selbst gemachter Senf bietet einige Vorteile: _ _
—r kann super in grol3eren Mengen zuberei- ’ Perfekt zu Eierspeisen,
tet werden, ist so gunstiger als gekaufter, und Fleischgerichten oder

sein Scharfegrad kann individuell bestimmt werden. zum Wurzen von
Dips und Sol3en

40 kochen&genieBen 12/2023 -




Schokoladiger
Baumschmuck

ZUTATEN FUR CA. 12 STUCK
v 30 g Pistazien v 40 g getrocknete Cranberrys

v 50 g Mandelstifte
v je 250 g Zartbitter- und Vollmilchschokolade
v 1TL Kokosfett v Y2 TL Zimt

v ca. 50 g bunte Zuckerstreusel

1 Pistazien und Cranberrys hacken und

mit den Mandelstiften mischen. Gesamte Schokolade hacken
und mit Kokosfett im heifden Wasserbad unter Riithren
schmelzen. Zimt unterriithren.

2 Schokomasse in eine Silikon-Donutform fiir zwoltf Donuts
(ca. 5 cm @) verteilen. Hilfte Schokomasse mit Zuckerstreu-
seln bestreuen. Restliche Masse mit Pistazienmix bestreuen.
Mindestens 2 Stunden kalt stellen und aushirten lassen.
Schoko-Baumschmuck aus den Formen 16sen und mit Bin-
dern zum Aufhingen umwickeln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min. + Wartezeit mind. 2 Std.
HALTBARKEIT ca. 1 Woche

Hauptsache, Schokolade

Wer keine Donutform besitzt, kann die geschmolzene
Schokolade auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech gie3en und fest werden lassen. Dann mit Keks-
Ausstechern ausstechen. Dazu Ausstecher immer kurz
in heilBes Wasser tauchen und gut abtrocknen. Fir die
Bander mit kleinem rundem Ausstecher kleine Locher
in die Anhanger stechen.

Blitzschneller
Spekulatius-Sirup

ZUTATEN FUR 2 FLASCHEN (A CA. 250 ML)

v 1TLZitronensaft v 450 g brauner Zucker
v 1 Packchen Vanillezucker v 5 TL Spekulatiusgewiirz

1 500 ml Wasser mit Zitronensaft, Zucker, Vanillezucker und
Spekulatiusgewtirz in einem Topt mischen und aufkochen.
Offen ca. 10 Minuten einkocheln.

2 Heilsen Sirup in vorbereitete Flaschen fiillen. Flaschen gut
verschliefden und Sirup auskiihlen lassen. Sirup vor dem
Servieren kurz schiitteln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.
HALTBARKEIT ca. 6 Monate

Ohne Kleckern

Mithilfe eines sauberen
Trichters heil3en Sirup
in die Flaschen giel3en.
Der Sirup schmeckt toll
als Topping auf Wafteln,
Pancakes oder Eis.

12/2023 kochen&genieBen
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Igichennotizen

- Die hoch '
Fine F rage an Schokokunet-
werke stellt der

den Chocolatier KRS

Meister in seiner

Chocolaterie in

KEVIN KUGEL Sindelfingen her
Er liebt Schokolade und ihre
Vielfalt - seine modernen

Kreationen sorgen daher fir
manch genussvolle Verbliffung

Welche siife Uberraschung
hcilt der Weihnachtsmann in
diesem Jahr flir uns bereit?

Auf der einen Seite ist der traditionelle Geschmack
wieder stark im Kommen. Einfache Tafeln aus
Rohschokolade, in denen die Urspriinglichkeit

zu schmecken ist. Doch auf der anderen Seite
werden Menschen immer experimentierfreudiger
und wtinschen sich Neues, Uberraschendes. In
diesem Jahr etwa ist die asiatische Ktiche voll im
Trend. Deshalb haben wir deren stif$saure und
salzige Aromen in unseren Pralinen aufgegriffen.
Ein Biss in diese Schokoladenkreationen offenbart
zarte Nuancen von SojasofSe oder fermentierten
Friichten. Wer zu Hause ebenfalls mit neuen Ge-
schmackskombinationen experimentieren mochte,
kann Mousse au Chocolat beim Anrichten mit ein

paar Tropfen hochwertigem Olivenol betrdiufeln.

F
Die neuesten Verflihrungen
wie ,Soja-Karamell” und

.Soja-Ananas-Gel” finden
Sie unter kevinkugel.de

2 Niedergarmethode

4 tOlle Talente Kurzgebratenes Fleisch .e .
EINER WARMESCHUBLADE gart hier in ein paar Schon gesagt'

ncen e

Das praktische ® ® q ,Das ist kein
Elektro-Einbaugerat ] Teig gehen lassen
kann mit einstellbaren =~ HifetTlig ge?t da;in SpeCkrO”Chen
Temperaturen bis 80°C schneller auf, wird extra-
mehF:als nur Geschirr locker und schon luftig sondern externer

halt >
ar Heanen 4 Dérren Krauter und Spelcherplatz
1 Schoko schmelzen Obst trocknen im Gerat »
Statt im Wasserbad aromaschonend fur mehr
schmilzt Schokolade . @@ | .
auch in der Schublade D MW als nur can Bauchgefﬁh”“

schon geschmeidig K. _ Tedlerwarmes
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ANDERE LANDER,

ANDERES WEIHNACHTSFEST

Seit den Siebzigern feiert
man Weihnachten in Japan
bei Kentucky Fried Chicken

Clevere Marketing-Kampagne:
Obwohl| der Anteil an Christen
in Japan gering ist, feiern hier
dennoch viele Weihnachten.
Daher startete die Fast-Food-
Kette Kentucky Fried Chicken
(kurz KFC) 1974 die Kampagne
,Kentucky for Christmas”, mit
einem speziellen Menu als
Ersatz fir den Truthahn aus den
USA. Die Tradition, zu Weih-
nachten bei KFC zu essen, istin
Japan mittlerweile so beliebt,
dass sogar Monate vorher ein
Tisch reserviert werden muss.
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87590 Tonnen %%?

Lebkuchen, Honigkuchen und
Printen wurden im Jahr 2022 x
in Deutschland produziert %

Quelle: Statista

Auf ein Gldaschen

Suffige Tipps und angesagte Trends fur lhre Hausbar

Das perfekte Glas zum Anstof3en

Ob Sekt, Champagner oder Cremant —
Schaumuweine sind an Silvester kaum
wegzudenken. Fur prickelnden Genuss
spielt nicht nur die Wahl des Getrdnks
eine Rolle, sondern auch das passende
Glas. So verstdrkt ein winziger Glas-
knubbel am Boden von Sekt-

und Champagnergldsern,
der sogenannte Moussier-
punkt, die Blasenbil-
dung. Schlanke Kelche
und Floten halten die
Bldschen I¢inger, die
Sekt-Aromen entfalten
sich in ihnen besser.

Zumw (Jel!

Cremant
von Gelder-
mann;
0,751
ca. 14 €;
< =~ Supermarkt

i =
1_\_\_.- : -_'__'__'_,_,-o-
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HOUSE <« FOOD
So erreichen Sie uns

Fragen zu Ihrem Abo oder zur Heftzustellung?

Tel. 040 32901616, Mo.-Fr. von 8 bis 18 Uhr,
Sa. von 9 bis 14 Uhr

Hefte nachbestellen?

Im Internet unter meine-zeitschrift.de,
E-Mail: ecommerce@bauermedia.com

Fragen zu Rezepten, Zutaten oder Produkten?

Tel. 040 30195168,
E-Mail: info@kochen-und-geniessen.de,
Mo.-Fr. von 10 bis 16 Uhr

Sie mochten uns schreiben?

Bauer Food Experts KG, Redaktion kochen&geniefien,
Brieffach 35141, 20077 Hamburg
oder info@kochen-und-geniessen.de

Jahres-Rezeptregister
Kostenlos herunterladen unter www.kochen-und-geniessen.de

Besuchen Sie uns auf Facebook:
ﬂ /kochenundgeniessen
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WOHLFUHLKUCHE

FUR 4 GLASER (A CA. 400 ML)

150 g Zucker und 150 ml Wasser auf-
4 kochen und ca. 5 Minuten kécheln.
:'r L=« 1 Stiick (ca. 3 cm) Ingwer schdlen und
- fein hacken. Ingwer, 3 Gewiirznelken,
1 Zimtstange und 2 Kardamomkap-
seln zum Zuckersirup geben und ca.
10 Minuten weiterkoécheln. Abkiihlen
lassen. 1 Sternfrucht waschen und in
Scheiben schneiden. 4 Stiele Minze
waschen. 1 EL getrocknete Hibiskus-
bliiten und 1 EL Zucker in einem
Morser fein zerstampfen, sodass der
Zucker eine rotliche Farbe annimmt.
Sternfrucht in den Zucker tauchen.
Wiirzsirup durch ein Sieb giefSen.
irup, 4 EL Granatapfelkerne, rest-
lichen Hibiskuszucker und Eiswiirfel
in vier Gldser fiillen. Mit 800 ml
% __-,-kuhltem Mineralwasser auffiillen.
- Mit @ e und Stemfrucht verzieren.

TAUSCHEND ECHT oy
Sieht aus wie ein . A
B~ LonglﬂandlceTéa_
7 .

l-

-I . —
’-I'

SILVESTER MOCKTAILS E

Wir stofden mit spritfreien
Drinks an: auf das neue

Jahr, auf die Gesundheit
und den leichten Genuss!
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Foto: House of Food, iStockphoto, PR, Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH/Klaus Arras; lllustration: Shutterstock

Weihnachtlicher
Kokos-Drink

FUR 4 GLASER (A CA. 400 ML)

4 Bio-Kumquats waschen und
in diinne Scheiben schneiden.
2 Stiele Thymian waschen und
fein hacken. 1 Packung
(500 ml) cremige Kokosmilch
mit 200 ml Orangensaft, 150 ml
Limettensaft und 5-6 EL Ko-
kossirup mit den Schneebesen
des Riihrgertcits verriihren.
Longdrinkgldser zur Hdlfte mit
Crushed Ice fiillen. Kumquats
und Thymian darin verteilen.
Kokos-Drink angief3en. Mit
4 EL. TK-Beeren (z.B. Rote
Johannisbeeren) und
4 Zuckerstangen verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.

-‘- FERNWEH, ADE m.ﬁ—-‘,.;_
s Pifia colada war gestern: 2o
Die promillefreie Kombi
aus Zitrusfruchten und
Kokos sorgt ftlr exotische
Silvester-Stimmung .

ERFRISCHEND SUSS

£y Dlefruchtlge
B Martini-Variante §

| steht dem Original
in nichts nach

Virgin- Hlmbeer Mocktail

FUR 4 GLASER (A CA. 150 ML)

12 Himbeeren auf vier Holzspiefdschen
stecken. 2 EL Vanillesirup, 50 g
Himbeeren, 125 ml Himbeernektar
und 4 Eiswiirfel krdftig shaken.
Mocktail durch ein feines Sieb in
vier gekitihlte Martinigldser verteilen.
Mit Himbeerspiefdchen verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 5 Min.

Wiirziger
Winterzauber

FUR 4 GLASER (A CA. 300 ML)
100 ml Zitronensaft, je 4 EL
Pumpkin-Spice-Sirup und
Zimtsirup (z.B. von Monin) ver-
rtihren. Eiswiirfel in vier Gldser
verteilen. Drinkmischung zugie-
LRen. Mit 750 ml gekiihltem
Mineralwasser (z.B. ,,Staatl.
Fachingen MEDIUM®) auffiillen.
Je mit 1 Zimtstange und Bio-
Orangenscheiben verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 10 Min.

AROMAREICHE DEKO

Die Zimtstange verleiht
beim Umrihren
zusatzliche Wurze

Blutorangen-Bitter

FUR 4 GLASER (A CA. 300 ML)

2 Bio-Blutorangen waschen und in
Spalten schneiden. Crushed Ice,
Orangenspalten, 200 ml Blutoran-
gensaft, 80 ml Limettensaft und
60 ml Bittersirup (z.B. von Monin)
in vier Gldser verteilen. Mit 300 ml
gekiihltem Ginger Ale auffiillen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.

BITTERSUSSE
VERSUCHUNG

| Blutorange und
| Glnger Ale sind wie
il fUreinander cemacht

S
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Winterwanderung
durch den Naturpark
Hohes Venn in Belgien)fh
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Bei der Familie Klein lasst sich die Vielfalt der Sehenswert: der
Printen entdecken: ob mit Schokolade oder Hihnermarkt mit Brunnen
Nussen, in knackiger oder weicher Konsistenz vorm Couven-Museum

ZU GAST IN AACHEN UND SEINEN NACHBARN

Winterlicher

Genuss und Kultur liegen
in Aachen nah beieinander:
Wahrend des Bummels
durch die historische
Altstadt begleiten Sie im
Dezember die Aromen

von Glihwein und Printen.
Und auch im Umland gibt
es einiges zu sehen

et T
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Deutschland, Niederlande
und Belgien - drei Lander,
die sich wihrend einer

Reise genussvoll
miteinander verbinden

ussten Sie, dass der Teufel beim

Bau des Aachener Doms mit-
geholfen hat? Es heifdt, dass er der Stadt
finanziell unter die Arme griff, als das Geld fir
die Arbeiten knapp wurde. Im Gegenzug ver-
langte er die erste Seele, die den Dom betreten
wirde. Der schlaue Stadtrat jagte darum kurz

vor der Eroffinung eine Wolfin in die Kathedrale.

Als der Teufel bemerkte, dass er reingelegt
wurde, schlug er erbost das Kirchenportal zu -
und klemmte sich in der schweren Tiir den
Daumen ein, der dabei dort verewigt wurde...

Spaziergang durch die Altstadt

Hitte der Teufel geahnt, zu welch schoner
Stadt im Herzen der Grenzregion zwischen
Deutschland, Belgien und den Niederlanden
sich Aachen entwickeln wiirde, hiatte er sein
Geld sicher gern hergegeben. Heute spazieren
Besucher durch die historische Altstadt,
besichtigen das schmucke Rathaus aus dem
14. Jahrhundert oder schlendern tiber den
wunderschonen Weihnachtsmarkt, wo sie sich
die siifd-wiirzigen Printen schmecken lassen -
die Aachener Antwort auf Lebkuchen.

Manch einer rimpft beim Stadtbummel
vielleicht kurz die Nase, wenn ein strenger
,Duft” von Schwefel durch die Luft zieht. Der
geht von den Thermalquellen aus, deren tiber
50 Grad warmes Wasser in dem pompdsen
weifden Sdulenbau aus zwei Trinkbrunnen
plitschert. Ein echter ,,Ocher® (mundartlich
fir Aachener) hat daher gern einen kleinen
Becher dabei, um sich unterwegs ein Schliick-
chen davon zu genehmigen. Wird dem heifden

Wasser doch eine heilende Wirkung, etwa bei >

PRINTENZAUBER

Das wiirzige Geback ist in
Aachen allgegenwartig

Im Printenmuseum erfahren Sie alles
Uber die Spezialitat. Wer sie auch
mal in deftiger Form kosten mochte,
probiert den traditionellen Aachener
Sauerbraten, z.B. im
berUhmten ,Sauerbratenpalast”.
Mehr unter printen.de

-
[.ebkuchen nach Printen-Art

Die Aachener Spezialitat enthalt traditionell drei Zuckersorten. Das
cremige Frischkase-Topping zaubert einen neuen Twist aufs Geback

ZUTATEN FUR 25 STUCK

v 100 g + 50 g weiche Butter

v 150 g Zucker v 50 g brauner Zucker
v Y2TLVanilleextrakt

v 125 g dunkler Zuckerriibensirup

v 1Ei(Gr.M) v 300 g Mehl

v 2TLBackpulver v 1 TLZimt

v ¥2TL gemahlener Ingwer

v YaTL Muskat + etwas zum Bestreuen
v YaTLgemahlene Nelken

v 300 g Puderzucker

v 250 g Doppelrahmfrischkase

v Backpapier

1 FUR DEN TEIG 100 g Butter,
/Zucker, braunen Zucker, Vanille-
extrakt und Riibensirup mit den
Schneebesen des Riihrgerits cre-
mig aufschlagen. Ei unterriihren.
Mehl, Backpulver und Gewiirze
mischen. Mehlmischung unter

-m e o]

die Buttermasse riithren. Einen
Backrahmen (20x30 cm) auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech stellen, Teig hineingeben
und glatt streichen. Im vorge-
heizten Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 15 Minuten
backen. Kuchen herausnehmen
und auskiihlen lassen.

2 FUR DIE CREME 50 g Butter,
Puderzucker und Frischkése mit
den Schneebesen des Riihrgerits
cremig aufschlagen. Creme locker
auf dem Kuchen verstreichen
und ca. 4 Stunden kalt stellen. Vor
dem Servieren Frischkisecreme

mit etwas Muskat bestreuen und
[.ebkuchen in Stiicke schneiden.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min. +
Wartezeit ca. 6 Std.

STUCK ca. 230 kcal
E3g-F99g-KH32¢g

Bereits zum 50. Mal
findet der Aachener
Weihnachtsmarkt
rund um den Dom
und das Rathaus statt

- W
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Die Maas - Lebensader
und Namensgeber
der Stadt Maastricht

Fortsetzung von Seite 47

Rheuma und Hautleiden, nachgesagt. Statt

es zu trinken, kann man auch in dem Wasser
baden: Die Carolus Thermen sind der perfekte
Ort, um nach einem kalten Wintertag zu
entspannen (Tagesticket ab 18 €).

Ein Blick in die Nachbarldnder

So schon die Kaiserstadt ist, man sollte auch
ihr Umland erkunden. Dies geht am besten
vom Dreilindereck aus. Gelegen auf dem mit
323 Metern hochsten ,,Berg® der Niederlande,
l4sst sich von hier wunderbar der nichste Aus-
flug ausspiahen. Nur eine knappe Autostunde
in niederlidndischer Richtung liegt etwa das
Stidtchen Maastricht mit seiner hiibschen
Flusspromenade und einem Zentrum voller
kleiner Geschifte und Boutiquen.

Winterwunderland Belgien

In belgischer Richtung kommen vor allem
Naturliebhaber auf ihre Kosten. Fillt der erste
Schnee des Jahres, verwandelt sich der Natur-
park Hohes Venn in eine zauberhafte Kulisse,
die zu Spaziergingen sowie zum Langlaufen
einlddt. Und da frische Luft bekanntermafien
hungrig macht, sorgt eine Portion belgische
Fritten fiir den kronenden Abschluss des
Wandertags. Die frittierten Sonnenstrahlen
schmecken so stindhaft lecker, als hitte auch
hier der Teufel seine Finger im Spiel..

Das belgische Hochmoor Hohes
Venn liegt auf knapp 700 H6hen-
metern - ein Traum fur Wintersportler

kochen &genieBen 12/2023

In Belgien werden die Pommes
in Rinderfett ausgebacken -

bei uns sind-sie veg
——
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Zweifaches Frittieren ist das Geheimnis dieses Klassikers. Im ersten
Fettbad garen die Pommes, im zweiten werden sie dann richtig kross

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
v 3 Zwiebeln v 2 Knoblauchzehen
v 1EL+125ml + 210l

v 30 g brauner Zucker

v 1 ELTomatenmark

v 300 ml passierte Tomaten

v Salz v Pfeffer v EdelsiiBpaprika
v 1 frisches Eigelb (Gr. M)

v 1%2TL Senf
v 1,2 kg festkochende groBe Kartoffeln

1 FUR DEN KETCHUP 1 Zwiebel
schilen, fein wurfeln. Knoblauch
schilen, hacken. 1 EL Ol in einem
Topf erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch darin glasig diinsten.
Mit Zucker bestreuen, leicht
karamellisieren. Tomatenmark
unterrithren. Alles mit Tomaten
abloschen. Mit Salz, Pfefier und
Edelstif¥paprika wiirzen, aufko-
chen und ca. 5 Minuten kocheln.
Dabei mehrmals umriihren. Vom
Herd nehmen, auskiihlen lassen.

2 FUR DIE MAYONNAISE Eigelb und
Senf in einen hohen Riithrbecher
geben. 125 ml Ol in einem sehr
feinen Strahl einlaufen lassen,
dabei einen Piurierstab auf den
Boden des Riithrbechers geben

und sehr langsam hochziehen.
Mayonnaise mit Salz und Pfeffer
abschmecken und kalt stellen.

3 FUR DIE POMMES Kartoffeln
schilen, waschen und in Stifte
schneiden. Gut trocken tupfen. 21
Ol in einem grofien weiten Topf
auf ca. 140°C erhitzen. Kartoffeln
darin in ca. 5 Portionen jeweils

3 Minuten voririttieren. Pommes
mit einer Schaumkelle heraus-
heben, gut abtropfen lassen und
ca. 1 Stunde ruhen lassen.

4 Frittierol auf ca. 170°C erhitzen.
Pommes erneut in 5 Portionen
darin jeweils ca. 5 Minuten
knusprig frittieren. Herausheben,
mit Salz und EdelsifSpaprika
wiirzen und warm stellen.

5 2 Zwiebeln schilen und sehr
fein wiirfeln. Pommes mit etwas
Mayonnaise, Ketchup und Zwie-
beln anrichten. Restliche Mayon-
naise, Ketchup und Zwiebeln zu
den Pommes reichen.

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

PORTION ca. 490 kcal
E6g-F30g-KH45¢

Foto: House of Food, Dan Race/Adobe Stock, eddie linssen/Alamy, euregiocontent/Alamy, Heinz/Adobe Stock, IMAGO/imagebroker, iStock/Getty Images, PR
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So nehmen Sie teil...

Per Website:
Die Losung

flir das Gewinn-
spiel sowie
lhre Anschrift
und E-Mail-
Adresse tragen
Sie bitte
online ein
Inunser
Gewinnspiel-Formular unter:

www.wunderweib.de/gewinn-coupons

Per Post: Bitte fiillen Sie den Gliickscou-
pon aus (ggf. kopieren) und kleben Sie ihn
auf eine ausreichend frankierte Postkarte.
Geben Sie Namen, Anschrift und ggf. E-Mail-

Adresse an. Senden Sie die Postkarte an:
kochen&genieBen, 20650 Hamburg

Per Telefon: Nennen Sie das
Losungs-/Kennwort dem Gliickstelefon:
0800 5887965 (kostenlos aus dem dt.
Fest-und Mobilfunknetz, Mo.-Fr. 9-19 Uhr)

Teilnahmebedingungen

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

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

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

der Gewinnanspruch, und der Gewinn wird

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

Datenschutz: Die Bauer Food Experts KG
verarbeitet lhre personenbezogenen Daten
zur Durchfiihrung des Gewinnspiels. Weitere
Informationen zum Datenschutz unter
datenschutz-gewinnspiel.de

Teilnahmeschluss ist der
26. Dezember 2023.

Die Auflosung des Ratsels finden Sie im
nachsten Hett.

Auflosung aus Heft 11/2023
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Raclette-Spafd

Wer gern Freunde zum Raclette einliadt und nicht
weild, wie viele Personen kommen werden, fur den ist
das Raclette , Twinboard“ von STOCKLI genau das Rich-
tige. Das Basisgeriit ldsst sich um bis zu vier weitere Gerite
erweitern, sodass maximal zehn Perso-
nen den schmelzenden Kase
oder eine Grillade geniefden
konnen. Moglich macht es
eine ausgekligelte Technik,
die einem auch die Wahl bei
der Anordnung der Gerite
lasst. Wir verlosen 5 Basisgeriite.
stockli.shop
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Ja, ich bin damit einverstanden, dass der Bauer Verlag mich bis auf Widerruf per Telefon oder E-Mail Uber interessante Angebote
zu Medienprodukten informiert. Mit meiner vorstehenden Einverstandniserklarung verpflichte ich die Bauer Media Group auf die
Einhaltung der Grenzen dieser Zustimmung und auf den Datenschutz.” Diese Einwilligung hat keinen Einfluss auf lhre Gewinnchance.

Losungswort
des Kreuzwortratsels:

| S
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DESSERTS

7Zum Abschluss eines guten Essens
gOnnen wir uns diese himmlischen
‘Gaumenfreuden. Denn fiir einen
Nachtisch ist immer Platz!

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 400 ml Milch v 120 g + 30 g Zucker
v 30 g gesalzene Butter v 4 Eigelb (Gr. M)

1 Milch unter Rithren aufkochen. 120 g Zucker
in einer Pfanne goldgelb karamellisieren.

Vom Herd nehmen und Butter in Stiickchen
unterrithren. Heifse Milch im diinnen Strahl
zugiefden und rihren, bis alles aufgelost ist.

2 Eigelb und 30 g Zucker ca. 2 Minuten ver-
quirlen. Karamellmilch unter Rithren nach und
nach zugiefden. Creme in vier ofenfeste Form-
chen (a ca. 150 ml Inhalt) verteilen.

3 Formchen in eine Auflaufform stellen und
heifdes Wasser angiefden, sodass die Formchen
zur Halfte im Wasser stehen. Creme Caramel im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) ca. 30 Minuten stocken lassen. Creme
Caramel herausnehmen, abkiihlen lassen und
mindestens 3 Stunden kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min. + Wartezeit mind. 3 Std.
PORTION ca. 360 kcal -E7¢g-F17¢g-KH42¢g

Griefdbrei ,, Kindheitstraum*

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
v 200 g Schlagsahne v 1| Milch v 75 g + 5 EL Zucker v 100 g Weichweizengrief

v abgeriebene Schale von 2 Bio-Zitrone v 1 Glas (720 ml) Kirschen
v 1 Zimtstange v 1 EL Speisestarke v 1 frisches Eigelb (Gr. M) v 1 TLZimt

1 2 EL Sahne abnehmen und Kirschen zugeben und ca. 2 Minu-
beiseitestellen. Milch, Rest Sahne ten kocheln. Zimtstange entfernen.
und 75 g Zucker in einem Topt
unter Rithren autkochen. Griefs
unter Rilhren einrieseln lassen.
Zitronenschale zutiigen. Nochmals

. mit Zimt mischen. Griefd und
aufkochen und bei schwacher . e .
. . Kirschen mit Zimt-Zucker anrichten.
Hitze unter gelegentlichem Riihren

ca. 10 Minuten quellen lassen. ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
PORTION ca. 510 kcal

E9qg-F18g-KH74g

3 Griels vom Herd nehmen.
Eigelb mit 2 EL Sahne verquirlen
und unterriithren. 2 EL Zucker

2 Kirschen abtropfen lassen, Saft
dabei auffangen. Saft, 3 EL Zucker
und Zimtstange in einem Topt
aufkochen. Stiarke und 2 EL Wasser
glatt riihren und in den Saft geben.
Unter Rithren autkochen,

Restwarme nutzen
Herdplatte schon
vor Ende der Quell-
zeit ausschalten.
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Foto: House of Food

Klassicop

Fir rote Liebesapfel
Zuckerkaramell mit roter
Speisefarbe einfarben

Schokokuss-
Trifle

ZUTATEN FUR 4 GLASER
(CA. 250 ML INHALT)

v 8 Schokokiisse v 1 Packung gefiillte
Kakaokekse (176 g; z.B. ,Oreos")

v 250 g Magerquark v 200 g Schlagsahne
v 1 Dose (314 ml) Mandarin-Orangen

1 Schokokiisse von den Watieln
ablosen. 4 Wafleln beiseitelegen,
tibrige Watieln und Kekse
zerbroseln. Quark und Schokokiisse
verrithren. Sahne steif schlagen
und unterheben. Mandarinen ab-
tropten lassen.

2 Keksmix, Creme und Mandarinen
in vier Glaser schichten und mit
ganzen Watteln verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.
GLAS ca. 410 kcal
E119-F21g-KH42¢g

ZUTATEN FUR 10 STUCK
v 10 ungewachste Apfel (z.B. Boskop)

v 550 g + 2 EL Zucker

v 1TL Zitronensaft

v 500 g weille Kuvertiire v 1 TL Zimt
v 10 Holzeisstiele v Backpapier

1 Apfel waschen, in jeden Apfel

einen Stiel stecken. 550 g Zucker,

S EL Wasser und Zitronensaft

aufkochen. Bei schwacher Hitze

unter Riihren goldgelb karamel-
lisieren. Vom Herd nehmen.
Apfel mit dem Karamell iiber-
ziehen. Abtropfen und auf
Backpapier auskiihlen lassen.
Ca. 15 Minuten kalt stellen.

2 Kuvertiire grob hacken und im
heifSen Wasserbad schmelzen.
Ca. 15 Minuten abkiihlen lassen.
Apfel in die Kuvertiire tauchen,
abtropfen lassen und ca. 15 Minuten
antrocknen lassen. Zimt und
2 EL Zucker mischen, Apfel
damit bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min. +
Wartezeit ca. 45 Min.

STUCK ca. 520 kcal
E5¢g-F159g-KH90g

ANZEIGE

STEFAN BUMANN

Der Duft von Gebéack gehort in
der Adventszeit einfach dazu.
Die Food-Experten der Molkerei
Weihenstephan verraten, wie
Miirbeteigplatzchen gelingen

Zutaten richtig temperieren

Grundsatzlich sollten die Zutaten Zimmer-
temperatur haben — mit Ausnahme der
Butter! Die nehmen wir direkt aus dem
Kiihlschrank und wiirfeln sie moglichst
klein. So muss der Teig nicht zu lange
geknetet werden und erhalt die gewiinschte
Konsistenz. Der fertige Teig kommt fur gut
30 Minuten in den Kiihlschrank, am besten
eingewickelt in Klarsichtfolie. Danach lasst
er sich gut ausrollen und die Platzchen
zerlaufen nicht beim Backen.

Miirbeteig braucht Butter

Miirbeteig darf nie klebrig sein. Unsere
Grundregel: 2 Teile Mehl, 1 Teil Butter,

1 Teil Ei und % Teile Zucker. Mit einer qua-
litativ hochwertigen Butter aus frischem
Rahm werden die Platzchen zartmtrbe und
zugleich kraftig im Geschmack. Das Milch-
fett der Butter wirkt als Geschmackstrager
und hebt die Aromen der anderen Lebens-
mittel hervor. Wir verwenden am liebsten
die Butter von Weihenstephan.

Butter fiirs
glinzende Finish

Die Platzchen sind fertig gebacken und
abgekiihlt, nun darf dekoriert werden!
Zuckerglasuren bekommen einen
schonen Glangz, wenn wir ein wenig Milch
dazugeben. Auch Schokoladenglasuren
machen wir am liebsten
selbst: Daftir Kuver-
tiire und etwas Butter
mischen, im Wasserbad
erwdarmen und die
Platzchen zur Halfte in
die Schokolade tunken.

MEHR INFOS UNTER
www.molkerei-weihenstephan.de
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Hauchzarte Festtags-Macarons

AuBen knusprig, innen cremig gefullt: Diese himmlischen Mandel-Baisers mit
weilBem Schoki-Herz versitiBen Ihnen und lhren Lieben die Weihnachtszeit

ZUTATEN FUR CA. 24 STUCK
v 250 g Schlagsahne
v 125 g weille Kuvertiire

v 100 g gemahlene Mandeln
(ohne Haut)

v 120 g + 30 g Puderzucker

v 1 Msp. Backpulver

v 60 g Eiweil3 (ca. 2 EiweiB,
Gr. M) v Salz

v je 1 Msp. griine und rote
Speisefarbe (z. B. Wilton-Paste
.Moss Green" und ,Rojo
Intenso”; keine fliissige Farbe
nehmen) v Backpapier

1 FUR DIE SCHOKOCREME
Sahne im Topf erhitzen.
Kuvertiire hacken und darin
schmelzen. Ca. 2 Stunden
kalt stellen.

2 FUR DIE MACARONS Man-
deln,120 g Puderzucker
und Backpulver im

Wieso siebst du den Puderzucker und
wiegst sogar das Eiweifd ab?

Je feiner die trockenen Zutaten gesiebt
sind, desto luftiger und zarter wird das

Universalzerkleinerer
portionsweise sehr fein
mahlen. Mandelmasse
durch ein feines Sieb sieben
(s. Abb. A). 30 g Puderzu-
cker ebenfalls fein sieben.

3 Eiweil$ und 1 Prise Salz
steif schlagen, dabei 30 g
gesiebten Puderzucker
zugeben und ca. 3 Minuten
zu einem glinzenden
Eischnee weiterschlagen

(s. Abb. B). Mandelmi-
schung mit einem Spatel
vorsichtig und gleichmifdig
unter den Eischnee heben.

4 Masse dritteln. /s weilfs
belassen, /s der Masse griin
und /3 rot tirben. Auf Back-
papier Kreise zeichnen

(4 ca. 3 cm @), z.B. mithilfe
einer Lochtiille (s. Abb. C).
Backpapier umdrehen und
auf Bleche legen. Massen

Die Kniffe unserer Backexpertin

iy
ey b
I L

Foodstylistin
Anne Haupt
fullt ihre
Macarons
kurz vorm

einzeln in einen Spritz-
beutel mit Lochtiille (ca.

11 mm @) fullen, Spritzbeu-
tel bei jedem Farbwechsel
sdubern. Kreise mit Maca-
ronmasse fiillen (s. Abb. D).
Je Farbe ca. 16 Tupfen sprit-
zen. Hochstehende Spitzen
mit einem angefeuchteten
Finger flach driicken.
Bleche mehrfach auf die
Arbeitstlache klopten oder
von unten leicht gegen

das Blech klopfen, sodass
eventuelle Luftblaschen
entfernt werden. Macarons
bei Zimmertemperatur ca.

1 Stunde trocknen lassen.

5 Die Macarons blechweise
im vorgeheizten Backotfen
(E-Herd: 140°C/Umluft
120°C) 15-17 Minuten trock-
nen lassen. Dann auf den
Blechen auskiihlen lassen.

Macarons mit etwas
gesiebtem Gold-
pulver oder buntem
Zucker bestauben

6 Schokoladenmasse kurz
mit den Schneebesen des
Rithrgerits aufschlagen.

In einen Spritzbeutel mit
Lochtiille (11 mm @) fiillen.
Creme auf die Hilfte

der Macarons spritzen und
mit den tibrigen Macarons
zusammensetzen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std.
+ Wartezeit ca. 1 Std.

STUCK ca. 120 keal
E2g-F8qg-KH10g

Worauf achtest du beim Backen?
Jeder Ofen heizt anders und sollte
ausreichend vorgeheizt werden. Ich
kontrolliere die Temperatur mit einem

Ergebnis. Die Mengenverhdltnisse mtis-
sen exakt stimmen, damit die Macarons
schon aufgehen und die Form behalten.

Servieren Ofenthermometer.

Wann sind die Macarons fertig?

Wenn sie an der Oberfliche knusprig
sind und sich gut vom Backpapier 16-
sen. Dabei bitte aufpassen: Im Inneren
sind sie nach dem Backen noch weich.

Und warum kisst du die Macarons vor
dem Backen noch trocknen?

So wird die Oberfldche glatt und trock-
net etwas an. Sie sollte beim Antippen
nicht mehr am Finger kleben! Nur so
bekommen Macarons beim Backen den
rauen Rand unten, das ,,Ftifichen®.

Wie bewahrst du sie sicher auf?
Ungefiillt kiihl und luftdicht. Mit Ftil-
lung halten sie sich maximal drei Tage.

Foto: House of Food

Im nachsten Heft: Rotkohl fermentieren g -
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LESERREZEPT

,<Abends beginnt

Mona Schneider (38)
lebt mit ihrem Mann und
vier Kindern im kleinen
Ort Rechenberg in der
Gemeinde Stimpfach.
Auf dem Milchviehbe-
trieb ihres Mannes wird
der Beamtin in Elternzeit
nicht langweilig - be-
sonders in ihrem kleinen
Hofladen kann sich die
junge Mutter mit selbst
gemachten Produkten
verwirklichen

Den hofeigenen Shop
finden Sie unter
herzhandheimat.de/shop/

54 kochen&genieBen 12/2023

meine Zeit*

Als vierfache Mutter und Betreiberin eines
Hofladens hat Mona Schneider gut zu tun. Am
Abend front sie ihrem Hobby: Kochmagazine lesen

Haben Sie schon immer gern
gebacken?

Die Leidenschaft fiirs Kochen und
Backen habe ich von meiner Mutter.
Wiihrend des Studiums ist die aller-
dings eingeschlafen - ftir sich allein
kocht und backt man eben nicht.
Damals hditte ich nie gedacht, dass ich
meine Freude daran wiederentdecke
und sogar eigene Produkte im Milch-
hciusle und Onlineshop verkaufe.

Was ist denn das
Milchhausle?

Unser eigener Hofladen,
den ich betreue. Mein
Mann hat einen Milch-
viehbetrieb mit 160 Kiihen und eigener
Jungviehaufzucht. Der GrofSteil der
Milch wird in einer Molkerei zu Kdse
verarbeitet. Diesen und weitere selbst
hergestellte Produkte wie Marmeladen

'- o~ L
- -1-..1

, Wenn andere
Bticher lesen,

lese ich Koch-
zeitschriften.

und Gewtlirzole verkaufe ich im Hdusle
mit Selbstbedienung. Vom Hofleben
berichte ich auch auf Instagram unter
@herz_hand_heimat.

Wie toll! Mit selbst gemachtem Kase
|lasst sich sicher gut kochen?

Und ob! Wenn andere abends Bticher
lesen, schmokere ich in Kochzeitschrif-
ten. Ich habe noch Ausgaben von vor
zehn Jahren. Diese wdilze ich dann und
gebe den Rezepten meine
eigene Note, indem ich
unsere Produkte von
daheim einarbeite.

Ist auch das Rezept fiir
die Bratapfeltorte ein Schatz aus alten
Magazinen?

Genau. Ich liebe Nussbdden und habe
vor der Ttir einen grofSen Apfelbaum.
Manchmal backe ich die Torte auch
mit eingefrorenen Sommerfrtichten.

Dann tiberlege ich, welches Topping
auf die Sahne passt. Ich habe durch
die Familie oft die Gelegenheit, Neues
auszuprobieren: Auf dem Hof sind
reichlich Verkoster. Wenn es gut
schmeckt, zeige ich es auf Instagram.
Und wenn’s mal nichts wird, geht es
bei der grofSen Familie trotzdem weg!

DAS MILCHHAUSLE Hier bietet
Mona Schneider Produkte aus
dem eigenen Milchbetrieb direkt
zum Mithehmen an

Welchen Kuchen verschenken Sie gern?

Wir suchen lhr liebstes Backrezept! Schicken Sie es uns einfach per E-Mail
oder per Post (Adressen s. Seite 43). Legen Sie lhrem Rezept bitte auch |hre Telefon-
nummer/E-Mail-Adresse und ein Foto von sich bei. Eine Veroffentlichung im Heft

honorieren wir mit 50 €. (Die Leseraktion wird ganz oder in Teilen in Print und online veroffentlicht.)




Bratapfteltorte

ZUTATEN FUR CA. 16 STUCKE

v 150 g weiche + 1 EL Butter

v 125 g + 2 EL Zucker v 3 Eier (Gr. M)

v 50 g Mehl v 2 TL Backpulver

v 60 g gemahlene Haselniisse

v 60 g gemahlene Mandeln

v 1TLZimt v 800 g Apfel v Saft von 1 Zitrone
v 100 g brauner Zucker

v 2 EL Bratapfelgewiirz (z. B. von Just Spices)
v 5 EL+ 350 ml Apfelsaft

v 1 Packchen Vanillepuddingpulver

v 400 g Schlagsahne
v 2 Packchen Vanillezucker

v ca. 1 EL Kakao v Fett fiir die Form

1 FUR DEN TEIG 150 g weiche Butter und
125 g Zucker cremig rithren, Eier ein-
zeln unterrithren. Mehl und Backpulver
mischen. Mit Nissen, Mandeln und
Zimt kurz unterriihren. Teig in einer
gefetteten Springform (28 cm @) glatt
streichen. Im vorgeheizten Backoten
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca.

20 Minuten backen. Herausnehmen
und auf einem Gitter auskiihlen lassen.

2 FUR DAS KOMPOTT Apfel schilen, vier-
teln, entkernen und in kleine Stiicke
schneiden. Apfel und Zitronensaft mi-
schen. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen.
Apfel darin 3-4 Minuten andiinsten.
Braunen Zucker dariiberstreuen und
karamellisieren. Apfel mit Bratapfel-
gewirz wirzen. Vom Herd nehmen
und kurz abkiihlen lassen.

3 5 EL Apfelsaft, 2 EL Zucker und Pud-
dingpulver glatt rithren. 350 ml Apfel-
saft autkochen. Pudding einriihren
und ca. 1 Minute kdcheln. Vom Herd
nehmen und Bratdpfel unterheben.

4 Boden aus der Form ldsen. Einen
Tortenring darumlegen. Apfelkompott
auf den Boden geben und glatt verstrei-
chen. Torte ca. 1 Stunde kalt stellen.

5 ZUM VERZIEREN Sahne und Vanille-
zucker steif schlagen. Auf dem Kompott
verteilen und mit Kakao bestiuben.
Torte aus der Form losen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. +

Wartezeit ca. 172 Std. 5
STUCK ca. 350 kcal a
E4g-F23g-KH32g :
Freuen Sie sich im nachsten Heft auf locker- -
leichte Granatapfel-Himbeer-Schnitten 2
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Schlie3en die Deckel von den

liebsten Keksdosen nicht mehr gut,
ein Backpapier beim Schliel3en
dazwischenklemmen. So halten die
Kekse sich einwandfrei




Foto: House of Food

Goldgelbe
Safran-Baumchen

ZUTATEN FUR CA. 20 STUCK

v 100 g weiche Butter v 50 g + 80 g Puderzucker v 1 Ei (Gr. M)
v 1 EL Milch v 1 Packchen Vanillezucker v 1 Prise Safran v Salz

v 150 g Mehl v 2 EL Zitronensaft

v griiner Dekorzucker und goldene Zuckerperlen zum Verzieren
v Backpapier

1 FUR DEN TEIG Butter und 50 g Puderzucker mit den Schnee-
besen des Riithrgerits cremig rithren. Ei, Milch, Vanillezucker,
je 1 Prise Satran und Salz unterriihren. Mehl unterkneten.

2 Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtiille (8 mm @) fiillen
und in 4-5 cm langen Tannenbaum-Formen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech spritzen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca. 10 Minuten
backen. Kekse herausnehmen und auskiihlen lassen.

3 FUR DEN GUSS Zitronensaft und 80 g Puderzucker glatt
rithren. Baume damit bestreichen. Mit griinem Dekorzucker
und Zuckerperlen verzieren. Guss trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min. +
BACKZEIT ca. 10 Min. + Wartezeit
PRO STUCK ca. 90 keal -E1g-F5¢-KH12g

Fruchtige
Kokos-Makronen

ZUTATEN FUR CA. 30 STUCK

v 50 g Butter v 50 g getrocknete Mango v 25 g getrocknete Kirschen
v 2 EiweiB (Gr. M) v 75 g Zucker v 75 g fliissiger Honig

v 200 g Kokosraspel v Backpapier

1 Butter schmelzen, abkiihlen lassen. Friichte fein hacken.
Eiweils steif schlagen, dabei Zucker und Honig nach und nach
zuftigen. Ca. 5 Minuten weiterschlagen. Kokosraspel und
Butter unterkneten. Zum Schluss die Friichte unterheben.

2 Mithilfe von 2 Teeloffeln ca. 30 Teighdufchen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca. 12 Minuten
backen. Auskiihlen lassen.

LUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min. + BACKZEIT ca. 12 Min.
PRO STUCK ca.80 kcal -E1qg-Fb6g-KH7qg

Runde Sache

Fir moglichst gleich gro3e
Makronen die Kokosmasse
auf Oblaten aufs Blech
geben und wie im Rezept
angegeben backen.

Knusprige
Karamell-Cookies

ZUTATEN FUR CA. 30 STUCK
v ca. 75 g weiche Karamellbonbons (z.B. ,Sahne Muh-Muhs")

v 125 g weiche Butter v 100 g Zucker

v 75 g brauner Zucker v 1 Packchen Vanillezucker
v Salzv 2 Eier (Gr. M) » 250 g Mehl » 50 g zarte Haferflocken
v 1 Msp. Backpulver v 50 g Zartbitterschokolade v Backpapier

1 Bonbons grob hacken. Butter, Zucker, braunen Zucker,

Vanillezucker und 1 Prise Salz cremig riihren. Eier unter-

rithren. Mehl, Haferflocken und Backpulver mischen und
kurz unterrithren. Zum Schluss Bonbons unterheben.

2 Mithilfe von 2 Teeloffeln ca. 30 Teighdufchen (ca. 6 cm @) auf
1-2 mit Backpapier ausgelegte Backbleche setzen. Im vorge-
heizten Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca. 15 Minuten

backen. Kekse herausnehmen und auskiihlen lassen.

3 Schokolade in Stiicke teilen und im heifden Wasserbad
schmelzen. Schokolade in diinnen Streifen tiber die Cookies

verteilen und trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min. +
BACKZEIT ca. 15 Min. + Wartezeit
PRO STUCK ca. 110 kcal -E2g-F59g-KH16¢g

Eingeschneite
Gewiirz-Schneeflocken

ZUTATEN FUR CA. 30 STUCK

v 125 g weiche Butter v 50 g fliissiger Honig v 1 Ei (Gr. M)

v 75 g Mehl v 75 g Speisestarke » Mark von 1 Vanilleschote

v abgeriebene Schale von %2 Bio-Orange

v 12TL gemahlene Gewiirznelke v 2 TL Muskat

v 2 Msp. Hirschhornsalz v 1-2 EL Puderzucker zum Bestauben
v Mehl fiir die Gabel v Backpapier

1 Butter und Honig cremig riithren. Ei unterrithren. Mehl,
Stirke, Vanillemark, Orangenschale, Nelke, Muskat und
Hirschhornsalz mischen und kurz unterrithren. Zum Schluss
1-2 EL eiskaltes Wasser zuftigen und glatt verkneten. Teig
zugedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 Aus dem Teig ca. 30 Kugeln formen und autf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Mit einer leicht
bemehlten Gabel etwas tlach driicken. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca. 12 Minuten

backen. Plitzchen herausnehmen und auskiihlen lassen.

Gewilrzpliatzchen mit Puderzucker bestiduben.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min. +
BACKZEIT ca. 12 Min. + Wartezeit
PRO STUCK ca.60 kcal -E1g-F4g-KH6g

* X% 12/2023 kochen&genieBen
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S hnee ist ein ghtzernder Welchzelchner der alles in

: {

magls che Stllle taucht Falls er auf sich warten lisst,
"i:'ig_._seﬁ B 'f:_.j-.:-r'kwerken auf d1e Kaffeetafel

Winterdert

Stimmungsvolle
Erganzung: niedliche
Teelichthauser.

Z.B.von Depot;
4-teiliges Set ca. 54 € «
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Luftige Himbeertorte
sochneeballschlacht vor den Toren der Stadt”

Sahnecreme und fruchtige Himbeeren: Bei diesem

Prachtstlick ist jeder Bissen ein Volltreffer!

ZUTATEN FUR 14-16 STUCKE
v 6 Eier (Gr. M) v Salzv 75 g + 75 g Zucker

v 4 EL Amaretto v 4 Tropfen Bittermandelaroma

v 759+75gMehlv259+259g+
30 g Speisestarke v 2 TL Backpulver

v 400 g TK-Himbeeren
v 250 ml + 5 EL roter Traubensaft

v 1 Packchen Vanillezucker v 6 Blatt Gelatine
v 750 g Schlagsahne v 750 g Mascarpone

v 375 g Magerquark v 100 g Puderzucker

v Puderzucker zum Bestauben v Backpapier

1 FUR DIE BODEN 3 Eier trennen. Eiweif}
und 1 Prise Salz steif schlagen. 75 g
Zucker dabei einrieseln lassen und ca.

2 Minuten weiterschlagen. Eigelb einzeln
unterziehen. 2 EL Likor und 2 Tropfen
Aroma unterziehen. 75 g Mehl, 25 g Stirke
und 1 TL Backpulver mischen, darauf-
sieben und unterheben. Masse in eine
am Boden mit Backpapier ausgelegte
Springform (26 cm @) streichen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 20 Minuten backen.
Ca. 10 Minuten abkiihlen, aus der Form
l6sen und auskiihlen lassen. Aus glei-
chen Zutaten einen 2. Boden backen.

2 FUR DAS KOMPOTT Himbeeren auftauen
lassen. 250 ml Traubensaft und Vanille-
zucker aufkochen. 5 EL Traubensaft und
30 g Stiarke glatt rithren, in den Saft riih-
ren und ca. 1 Minute kdcheln. Himbeeren
zuftuigen. Kompott auskiihlen lassen.

3 FUR DIE CREME Gelatine einweichen.
Sahne steif schlagen. Mascarpone, Quark

und Puderzucker verriithren.
Gelatine ausdriicken und auf-
l0sen. Mit 3 EL der Creme ver-
rihren, dann in die gesamte
Creme rithren. Sahne unter-
heben. /3 der Creme in einen
Spritzbeutel mit Lochtiille ftillen.

4 Biskuitboden jeweils einmal
waagerecht halbieren. Um einen
unteren Boden einen Tortenring
legen. Auf den Boden am Rand
mit der Creme einen Ring sprit-
zen (siehe Abb. A). In die Mitte
des Bodens die Hilfte Himbeer-
kompott verteilen (siehe Abb. B).
Mit einem zweiten Boden be-
legen. /s der Creme daraut ver-
streichen. Einen dritten Boden darauf-
legen. Nun den Vorgang mit dem Rand
und Kompott wiederholen. Mit dem
letzten Boden abschliefden. Boden diinn
mit Creme bestreichen. Torte ca. 3 Stun-
den kalt stellen. Ubrige Creme in einer
Schiissel glatt streichen und kalt stellen.

5 ZUM VERZIEREN aus der tibrigen Creme
mit einem kleinen Eiskugelausstecher
Schneebille abstechen und aut die Torte
setzen. Torte aus dem Ring l6sen. Rest-

liche Creme an den Tortenrand streichen.

Nach Belieben Lebkuchen-Hauschen
(Rezept siehe unten) an den Rand setzen
und leicht andricken. Torte mit Puder-
zucker bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std. +
Wa“rtezeit ca. 5 Std.
STUCK ca. 540 kcal -E12g-F32g-KH48 g

Schneeweif3er Tortenrand

So lauft garantiert kein Kompott
bis an den Tortenrand, und die =
geschnittenen Stlcke strahlen auf _.2
lhrer Kaffeetafel Yk
noch reinwei3 = e o

Stifse Deko: Lebkuchen-Hiuschen

FUR 14-16 STUCK 40 g fliissigen Honig, 25 g dunklen Riibensirup, 50 g
braunen Zucker, 2 TL Lebkuchengewiirz, /> TL Zimt und 25 ml Was-
ser unter Riihren aufkochen, bis der Zucker gelost ist. Masse in eine

i ' Schiissel fiillen. 75 g kalte Butter wtirfeln und unterriihren. /4 TL Na-
tron und 1 Prise Salz unterritihren. Abkitihlen lassen. 190 g Mehl unter
die Lebkuchenmasse kneten. Ca. 2 Stunden kalt stellen. Teig auf
bemehlter Arbeitsfliiche ca. 5 mm dick ausrollen. 14-16 Hduschen
ausstechen bzw. ausschneiden. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen. Diinn mit 1-2 EL Milch bestreichen. Im vorgeheizten Ofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) 9-10 Minuten backen. Ausktihlen las-
sen. 200 g Puderzucker und 2-3 EL Milch zu einem Guss verrtihren.
Hduschen mit dem Guss verzieren und trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min. + Wartezeit ca. 2 Std.

= s i e e T -
—_— .'*.,L _ | . o L
| T . -

Hier gibt es die Schablonen
Direkt herunterladen: lecker.de/
kochen-und-geniessen/hauser .
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ZUTATEN FUR CA. 36 STUCK

v ¥2Wiirfel Hefe v 5 EL Milch

v 200 g saure Sahne v 450 g Mehl
v 60 g + 100 g Zucker

v 1 Packchen Vanillezucker v Salz

v 150 g weiche Butter v 1 Ei (Gr. M)
v 200 g gehackte Walniisse

v 300 g Aprikosenkonfitiire

v 300 g weiBe Kuvertiire

v 1 Wiirfel (16,7 g) Kokosfett

v 125 g Puderzucker v 1-2 EL Milch

v 108 Mini-Marshmallows v schwarze
Zuckerschrift v 36 orange Zuckerperlen

v 18 Mokkabohnen v 36 Schokoplattchen
v Puderzucker zum Bestauben

v Mehl fiir die Arbeitsflache

v Fett fiir die Form v Backpapier

v Einwegspritzbeutel v ca. 36 HolzspieBe

1 FUR DEN TEIG Hefe, Milch und saure
Sahne verrithren. Mehl, 60 g Zucker,

Vanillezucker und 1 Prise Salz mischen.

_Das grofie

"

Zum Dahinschmelzen sind die

Marshmallow-Kerlchen - zum Gluck halten”
sie sul3 die Stellung auf den Petits Fours

e
,/ "
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- Schneemann-T rejfen

Butter in Stiickchen zutiigen. Ei tren-
nen. Eigelb und Hefemischung zum
Mehl geben und verkneten. Zugedeckt
ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen
lassen. Eiweils kalt stellen. Teig vierteln
und jeweils aut bemehlter Arbeitstliche
zu einem Quadrat (ca. 24 cm) ausrollen.

2 FUR DIE FULLUNG Niisse und 100 g
Zucker im Universalzerkleinerer fein
mahlen. Konfitiire glatt rithren. Eine
quadratische Springform (ca. 24 cm)
am Rand fetten, am Boden mit Back-
papier auslegen. Einen Teig in die Form
legen. Mit /s Konfitiire bestreichen.

/3 Nussmischung daraufstreuen. Mit
zweitem Teig belegen. So fortfahren,
bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Mit
einem Teig abschliefSen. Mit einer Gabel
in den Teig stechen. Zugedeckt am
warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

3 Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160°C) ca. 25 Minuten
backen. Kuchen herausnehmen und auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

4 Kuchen in Wiirfel (ca. 4 cm) schnei-
den. Kuvertiire fein hacken. Mit Kokos-
fett im heifden Wasserbad schmelzen.
Kuchenwiirfel in die Kuvertiire tau-
chen, abtropfen und fest werden lassen.

5 FUR DIE SCHNEEMANNER Puderzucker,
Milch und die Hilfte Eiweifd zu einem
Guss aufschlagen. In einen Einweg-
spritzbeutel fiillen und 1 Spitze ab-
schneiden. Schneeméianner aus 3 Marsh-
mallows mit Guss zusammenkleben.
Mit je einem Holzspiels zusammenste-
cken. Mit Zuckerschrift Knopfe, Mund
und Augen aufmalen. Orange Perlen

als Nasen mit Guss ankleben. Bohnen
halbieren und an ein Schokoplittchen
kleben. Trocknen lassen. Als Hut auf die
Schneeminner kleben. Schoko-Petits-
Fours mit je einem Schneemann ver-
zieren. Puderzucker dariiberstiuben.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std. +
Wartezeit ca. 4 Std.

STUCK ca. 250 kcal
E4g-F12g-KH29g

Nanromann!
Welil es so viel
Spal3 bringt,
machen wir gleich
mehr Schnee-
knirpse. Einzeln in
Zellophantutchen

verpackt ein nied-
y 3 liches Mitbringsel

.




Aus Australien kommt

die sommerliche Speise -

denn an Weihnachten

ist es dort heil3!

Weihnachtlicher Pavlova-Kranz

Schwerelos wie die russische Balletttanzerin Anna Pavlova
ist dieser Baiser-Luftikus, daher der Name des Desserts

ZUTATEN FUR 9 STUCKE

v 5 EiweiB (Gr. M) v Salzv 100 g + 125 g +
25 g Zucker v 2 Packchen Vanillezucker

v 4 TL Speisestarke v 1 TL Zitronensaft
v griine und rote Zuckerperlen

v 1 Granatapfel v 200 ml + 5 EL Kirschsaft
v 300 g Schlagsahne
v 1 Packchen Sahnefestiger

v 200 g griechischer Joghurt v 25 g Pistazien
v Puderzucker zum Bestauben v Backpapier

1 FUR DAS BAISER Eiweifd und 1 Prise
Salz steif schlagen. 100 g Zucker dabei
einrieseln lassen und 2-3 Minuten wei-
terschlagen. 125 g Zucker, 1 Pickchen
Vanillezucker und 1 TL Speisestirke
mischen. Mit Zitronensaft zum Ei-
schnee geben und weiterschlagen, bis
die Masse sehr fest und glinzend ist.

o | -‘\_

2 Von der Baisermasse ca. 3 EL abneh-
men. Ubrige Baisermasse loffelweise zu
ca. 9 dicken Tupfen als Kranz (ca. 26 cm
@) auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben. In jeden Baisertuptfen
mit einem Esslotiel eine runde, tiete
Mulde hineindriicken. Ubrige 3 EL Bai-
sermasse in einen Spritzbeutel mit klei-
ner Sterntiille ftillen. Neben dem Kranz
kleine Tannen spritzen. Tannen jeweils
mit griinen und roten Zuckerperlen als
Spitze verzieren. Im vorgeheizten Back-
ofen (Umluft: 100°C) ca. 1¥2 Stunden
backen. Die Tannen nach ca. 1 Stunde
herausnehmen. Kranz im Ofen bei
geschlossener Tir auskiihlen lassen.

3 FUR DIE GRANATAPFELSOSSE Granat-
apfel halbieren und die Kerne herauslo-
sen. 200 ml Kirschsaft und 25 g Zucker

i
' -
e -

k.

&

aufkochen. 5 EL Kirschsaft und 3 TL
Starke glatt rithren. Stirke in den Saft
einrtihren und ca. 1 Minute kdcheln.
3/a der Granatapielkerne in die Sofde
geben. SofSe auskiihlen lassen.

4 FUR DIE CREME Sahne steif schlagen.
Sahnefestiger und 1 Pickchen Vanille-
zucker dabei einrieseln lassen. Joghurt
glatt rithren. Sahne unterziehen. Pista-
zien hacken. Die Mulden des Pavlova-
Kranzes mit Sahnecreme fiillen. Etwas
GranatapfelsofSe darin verteilen. Mit
tibrigen Kernen und Pistazien bestreu-
en. Kranz vor dem Servieren mit Puder-
zucker bestduben. Rest Sahnecreme
und Baisertannen dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std. +
Wartezeit ca. 2 Std.
STUCK ca. 320 kcal -E4g-F159g-KH 40 g
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BACKEN - 4

ZUTATEN FUR CA. 12 STUCKE
v 4 Eier (Gr. M) v Salz
v 100 g + 2-3 EL Zucker

* abgerebenescrate o nzioonnge  SChneewolkchen-Mandarinen-Torte

v 100 g Mehl v 30 g Speisestarke Leise rieseln die Kokoschips auf den himmlisch
v 1TLBackpulver luftigen Biskuitschatz. Verleiht Fliigel ...

v 2 Dosen (a 314 ml) Mandarin-Orangen

v 400 g + 250 g Schlagsahne

v 2 Packchen Sahnefestiger

v 2 Packchen Vanillezucker

v 400 g Sahnequark v 2 EL Orangensaft
v 50 g Kokoschips

v kleine Zuckersterne und evtl. goldene
Engelsfliigel zum Verzieren v Backpapier

1 FUR DEN TEIG Eier trennen. Eiweif$
und 1 Prise Salz mit den Schneebesen
des Riihrgerits steif schlagen. 100 g
Zucker dabei einrieseln lassen. Eigelb
einzeln und die Hilfte der Orangen-
schale unterrithren. Mehl, Starke und
Backpulver mischen, auf die Eimasse
sieben und vorsichtig unterheben.
Masse in eine am Boden mit Backpa-
pier ausgelegte Springform (26 cm @)
streichen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca.

25 Minuten backen. Herausnehmen
und in der Form auskiihlen lassen.

2 Boden waagerecht halbieren. FUR
DIE CREME Mandarinen gut abtropfen
lassen. 400 g Sahne steif schlagen,
dabei Sahnefestiger und Vanillezu-
cker einrieseln lassen. Quark, Oran-
gensaft, Rest Schale und 2-3 EL
Zucker verrithren. Sahne unter den
Quark ziehen. Zum Schluss die
Mandarinen vorsichtig unterheben.

.

3 Um den unteren Boden einen Tor-
tenring legen. Die Hilfte der Manda- T ———
rinencreme darauf verteilen. Den

zweiten Boden darauflegen und mit
der tibrigen Creme bestreichen. Torte
ca. 1 Stunde kalt stellen.

4 ZUM VERZIEREN 250 g Sahne steif
schlagen. Die Torte am Rand diinn
damit einstreichen. Auf der Torte die
Sahne wolkig verstreichen. Kokos-
chips an den Tortenrand und auf der
Torte verteilen. Torte mit kleinen
Zuckersternen und eventuell golde-
nen Engelstliigeln verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min. +
Wartezeit ca. 2 Std.

STUCK ca. 390 keal
E8qg-F27g-KH26¢
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Vorab! | . , . s b, Wolken-Mobile

probiert vom

. " SO GEHT's: Schablone (s.u.)
Le SCrCLUB Rae L i '~ ausdrucken. 12 Wolken auf Ton-
_Ich habe statt Zucker selbst . i NS papier zeichnen, ausschneiden.
”gemachten Orangenzucker a5 ; Je zur Hdalfte falten. 1. Wol“ke
und Multivitamin- statt aufklappen, auf rechte Hdlfte

Orangensaft benutzt. Kein Kleber auftragen. Eine 2. umge-
Kriimel blieb tibrig!* klappte Wolke rechts aufkleben,

: s R ! aufklappen, auf rechte Seite Kle-

Heike Brand L8 ';Tf o 4g e A7 ber geben. 3. Wolke aufkleben.
Sy | . Einen Faden an die Faltkante der
3. Wolke legen (muss oben und
o unten ein gutes Sttick herausra-

< Wy gen). Rechte Hilfte der 3. Wolke
| mit Kleber bestreichen. 4. Wolke
daraufkleben. Es entsteht ein
Wolkenkreuz (Abb. A). Wolke
auffdchern. Auf die gleiche
Weise 2 weitere Wolken basteln.
Je 1 Holzperle tiber Wolken auf-
fadeln. 3 Pompons mit einem
Faden mittig auffddeln (Abb. B).
Wolken und Pompons in ver-
schiedenen Hohen an einen
Metallring knoten. 3 gleich lange
dicke Garne mit gleichem Ab-
stand 2- bis 3-mal um den Ring
wickeln, festknoten. Offene En-
den in die Hand nehmen, Mobile
auspendeln. Knoten machen.

1012058 Schablone zum
U Ausdrucken

Einfach herunter-

laden unter lecker.de/kochen-
und-geniessen.de/mobile

SCHNELLE
DEKO-TRUPPE

Diese drei verwandeln Backwerke —

ruck, zuck in Kunstwerke N -4
DETAILREICH PRASENTIERTELLER
Stempel-Aus- Macht auch solo eine gute Figur:
stecher flr Teig Kuchenplatte ,Toys Delight” mit
und Fondant. Ful3 ftr kleine Torten. Von Villeroy
Von Drukowanko; & Boch; 21 cm @; ca 55 €

7/ cm hoch; ca. 4 €;

lber etsy.com | q

\ ]
67,

SPIESSGESELLEN

Die Cake-Topper ,Merry Xmas" | - m;
spicken Kuchen und Muffins mit Ead i 4
Weihnachtsstimmung. #LIA

7 Stiick ca. 3 €; iiber otto.de
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Friichtekuchen-Widldchen

Gibt es etwas Weihnachtlicheres als schneebestaubte :
Tannen? Ja! SiiB-aromatische, mit Zuckerguss und J@olw pla,g s&bﬂ&
Perlen reich verzierte Kuchenbaume

Perfekt: Dank der unter-

schiedlichen GroBBen findet
jeder das passende Stuick
fur seinen Appetit
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ZUTATEN FUR CA. 24 STUCKE

v 150 g getrocknete Aprikosen
v 100 g Belegkirschen v 30 g Zitronat

v 30 g Orangeat v 100 g Mandeln
(ohne Haut) v 150 g Sultaninen

v 50 g gemahlene Mandeln (ohne Haut)

v 250 g weiche Butterv 175 g brauner Zucker

v Salzvje 1 TLabgeriebene Schale von
1 Bio-Orange und 1 Bio-Zitrone

v 2TL Spekulatiusgewiirz
v 4 Eier (Gr. M) + 2 frische Eiweil3 (Gr. M)

v 300 g Mehl v 1 TL Backpulver

v 4 EL Schlagsahne v 500 g Puderzucker +
etwas zum Bestauben v 4-5 EL Zitronensaft

v Zuckerperlen, -sterne oder -schneeflocken
v Backpapier

1 FUR DEN TEIG Aprikosen und Belegkir-
schen fein wiirfeln. Zitronat und Oran-
geat fein hacken. Mandeln grob hacken.
Alles mit Sultaninen und gemahlenen
Mandeln mischen. Butter, braunen
Zucker, 1 Prise Salz, Orangen-, Zitronen-
schale und Spekulatiusgewtirz mit den
Schneebesen des Riithrgerits ca. 5 Minu-
ten cremig rithren. Eier einzeln unter den
Teig rithren. Mehl und Backpulver
mischen. Im Wechsel mit der Sahne kurz
unterrithren. Dann Frichte-Mandel-Mix
unter den Teig rithren.

2 Teig in ein tiefes mit Backpapier ausge-
legtes Backblech geben und glatt strei-
chen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160°C) ca. 25 Minuten
backen. Aus dem Ofen nehmen und auf
dem Blech auskiihlen lassen. Kuchen in
verschieden grofde, spitze, gleichseitige
Dreiecke (8-12 cm Linge) schneiden.

3 FUR DEN GUSS Eiweild, Puderzucker
und Zitronensaft mit den Schneebesen
des Riihrgerits zu einem festen Guss
aufschlagen. Guss in einen Spritzbeutel
mit sehr kleiner Lochtiille geben. Die
Kuchendreiecke aufstellen und den Guss
wie Schnee auf den Tannen spritzen. Mit
Zuckerperlen, -sternen oder -schnee-
flocken verzieren. Guss trocknen lassen.
Tannenwald auft eine Tortenplatte stellen.
- Mit Puderzucker bestiuben.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. +
Wartezeit ca. 2 Std.

STUCK ca. 360 kcal
ESg-F14g-KHS50 g

Foto: House of Food, PR; lllustrationen: Shutterstock

Eine Price (old
Essbaren Glitter als

funkelndes i-Tupfelchen
gibt's z.B. von Rewe

Beste Wahl, ca. 2 €

Fiir fleifdige Helferlein = .."“r- S W
Elfen-Vanillelikor '

FUR CA. 3 FLASCHEN (A CA. 800 ML) |

1 Vanilleschote Iéings aufschneiden und das Mark herauskratzen.
300 g weife Schokolade in Stiicke teilen und in eine grofie Schiissel
geben. 5 EL Milch und 1 Pdckchen Vanillepuddingpulver glatt
rtihren. 550 ml Milch, 600 g Schlagsahne, Vanillemark, -schote,

5 Tropfen Bittermandelaroma und 150 g Puderzucker aufkochen.
Puddingpulver einrtiihren und unter Riihren ca. 1 Minute kocheln.
Vanillecreme durch ein Sieb zur Schokolade giefsen und rtihren,

bis sich die Schokolade gelost hat. Ca. 10 Minuten abktihlen lassen.
700 ml Wodka in die Vanillecreme riihren. Ausktihlen lassen. Likor
in vorbereitete Flaschen fiillen. Flaschen verschliefen und im
Kiihlschrank lagern. Zum Servieren Elfen-Likor in Gldser fiillen
und nach Belieben mit Goldglitter oder Goldpuder bestduben.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
HALTBARKEIT im Kithlschrank bis zu 3 Wochen

e 'l =
= e
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Gliuckspilz-Muffins T ——

ZUTATEN FUR 12 STUCK

mischen. Im Wechsel mit der Milch unter- .

v 2 Ananasscheiben (Dose)

v 100 g weiBe Schokolade v 150 g + 75 g Butter
v 100 g Zucker v 1 Packchen Vanillezucker

v 2 Eier (Gr. M) » 250 g Mehl v 2 TL Backpulver

v 100 ml Milch v 100 g Puderzucker

v 300 g Doppelrahmfrischkase
v 1 EL Zitronensaft v rote Speisefarbe
v weille Zuckerperlen zum Verzieren

v 12 Papier-Backformchen

1 FUR DIE MUFFINS Ananas abtropfen las-
sen und klein schneiden. Schokolade in
Stiicke teilen. 150 g Butter, Zucker und
Vanillezucker mit den Schneebesen des
Rithrgerits cremig aufschlagen. Eier ein-
zeln unterrithren. Mehl und Backpulver

66 kochen&genieBen 12/2023

rihren. Zum Schluss Ananas und weifde
Schokolade unterheben. Backformchen in

die Mulden eines Muffinblechs setzen. Teig

darin verteilen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca. 25 Minu-
ten backen. Auskiihlen lassen.

2 FUR DIE CREME 75 g Butter und Puder-
zucker cremig rithren. Frischkise lang-
sam unterriihren. Zitronensaft und rote
Speisefarbe unterrithren. Creme in einen
Spritzbeutel mit Lochtiille (ca. 5 mm @)
fiillen und als grofde Tuffs auf die Muffins
spritzen. Creme mit Zuckerperlen be-

streuen und bis zum Servieren kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. +
Wartezeit ca. 1 Std.
STUCK ca. 390 kcal -E7g-F23g-KH40g

Als Mitgebsel an Silvester
bringen die niedlichen
.Fliegenpilze” im neuen
Jahr Gliick und Segen



Foto: House of Food: lllustration: Adobe Stock

DER ZAUBER DER ORIENTALISCHEN KUCHE

Gemeinsam schmeckt's am besten! Nehmen Sie mit Freunden und Familie
am Uppig gedeckten Tisch Platz, um diese aromatischen Schatze zu teilen

Winterliches Kasseler- Ragout

unter Krokettenhaube
f ‘r'w' ,

Biw_.. P “‘
3

AUFLAUFE: ALLES AUSSER GEWOHNLICH

¥ Fit ins neue Jahr

Langer satt und schneller
schlank dank Hafer und Eiweil3

¥ Einfach fermentieren
Rotkohl| schmackhaft und

gesund haltbar machen

Vv Saftige Koteletts
Sorgen flr reichlich kostliche
Abwechslung auf dem Teller

— WY
Linsentopf mit :
Wurstchen o

SUPERSTAR LINSE

Klein, aber oho! Wir lieben die
nahrstoffreichen Kraftpakete

Schoko-Kuchen mit feinen
Orangenfilets

SAFTIGE KUCHEN MIT ZITRUSPOWER

Bergen Sie mit uns die Schatze |hrer Vorratskammer, denn
hier schlummern Zutaten fir brutzelnde Ofen-Hits

Superfruchtiges Geback mit Orangen: eine grol3e Portion
Vitamin C fir kalte Tage in seiner wohl leckersten Form

12/2023 kochen&genieBen



100% BIO.

Ohne Wenn, ohne Aber,
ohne Kunstlich.

Die kalte Jahreszeit ist da. Hochste Zeit fur die
Winterbdckerei! GewuUrze wie Zimt, Kardamom,
Vanille und Sternanis schmecken jetzt gleich noch
mal so gut. Gemeinsam sorgen sie in unserem

WintergewuUrz fur leckere Akzente in der Kuche.
FUr winterlichen Genuss.

Sie finden all unsere Tees, Kaffees und GewdUrze
iIm Bioladen und unter www.lebensbaum.de.
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