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Edition Rezepte 21/2023

FROM THE EDITOR

Essen & Kochen Tipps und Tricks

Das wochentliche Kochmagazin fiir kulinarische Abenteuer

~Essen und Kochen Tipps und Tricks" ist ein einzigartiges Kochmaga-
zin, das wochentlich neue und aufregende Rezepte aus der ganzen Welt
prasentiert. Wenn du eine Leidenschatft fiir kulinarische Entdeckun-
gen hast und gerne die Aromen fremder Kulturen in deiner Kiiche er-
leben mochtest, dann ist dieses Magazin genau das Richtige fiir dich!

Jede Ausgabe von ,Essen und Kochen Tipps und Tricks” nimmt dich mit
auf eine Reise rund um den Globus und bietet dir eine vielfiltige Auswahl
an authentischen Gerichten, die von renommierten Kéchen und leidenschaft-
lichen Food-Bloggern kreiert wurden. Von exotischen Gewiirzen der indischen
Kiiche iiber die frischen Aromen der mediterranen Gerichte bis hin zu den umami-rei-

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

-
- s

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

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

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

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

Viel Spass beim Kochen und GenieBen!

Markus Elsasser Founder & Publisher

ADb sofort taglich neue Rezepte auf:
www.essenundkochen.com

The ... FOLLOW US /thepublishergan
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O] f v} J Jolin

GANG
Tipps & Tricks 3







ESSEN & KOCHEN

Portwein-Feigen-Schmorbraten

Zubereitungszeit: ca. 180 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 kg Rinderbraten (z. B. aus der Schulter)
250 ml Portweln

200 g getrocknete Feigen

4 /Zwiebeln, grob gehackt

4 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 Mohren, In Schelben geschnitten
2 Stangen Sellerie, In Schelben geschnitten
1 Zwelg Rosmarin

4 /Zweige Thymian

500 ml Rinderbruhe

Salz und Pfeffer nach Geschmack

2 EL Olivendl

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 160 °C vorheizen. 6. Den Bréater abdecken und den Schmorbraten
fur etwa 3 Stunden In den vorgeheizten

2. Den Rinderbraten salzen und pfeffern. In Ofen stellen. Zwischendurch den Braten

einem Brater das Olivendl erhitzen und den ab und zu mit dem Sud Ubergiel3en.

Braten von allen Seiten schart anbraten, bis

er eine goldene Kruste hat. Den Braten aus /. Nach 3 Stunden den Braten aus dem Ofen

dem Brater nehmen und belseite stellen. nehmen und In Schelben schneliden. Die

Sauce nach Bedart nochmals abschmecken.
3. In dem Bréter Zwiebeln, Knoblauch, Méhren

und Sellerie anbraten, bis sie weich sind. 8. Den Portwein-Feigen-Schmorbraten
auf einer Servierplatte anrichten und mit

4. Die getrockneten Feigen halbieren und der aromatischen Sauce begiel3en.

zusammen mit Portweln, Rosmarin und Thymian

zU den Gemusen geben. Alles gut vermengen. 9. Nach Belieben mit frischen Krautern

garnieren und hell3 servieren.
9. Den angebratenen Rinderbraten
wieder In den Brater legen und mit
Rinderbruhe auffullen, sodass der Braten
zU etwa zwel Dritteln bedeckt Ist.

Guten rttperes!

Tipps & Tricks



Tipps & Tricks: 1. Begleiten Sie diesen pikanten Chili-Limette-Dip mit einem kuhlen mexikanischen Bier. Die
leichte Bitterkelt und erfrischende Note des Biers balancieren perfekt die Scharfe des Dips. 2. Eine fruchtige
Limonade mit einem Hauch Minze ist eine koOstliche alkoholfrele Option. Die suf3e Frische der Limonade

harmoniert wunderbar mit der Scharte und Saure des Dips. Der Chili-Limette-Dip Ist die perfektie Begleitung
ZU elner Hauptmahlzeit, insbesondere zu gegrilltem Fleisch wie saftigem HUhnchen- oder Rindersteaks.

Selne wurzige Frische verleiht jedem Bissen eine zusatzliche Geschmacksebene. Zudem passt der DIp
hervorragend zu vegetarischen Optionen wie GemusespieBen oder als geschmacksintensiver Topping fur

Taco-Bowls.

6 Essen & Kochen 21/2023
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Chili-Limette-Dip

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

Zutaten:

250 g saure Sahne

150 g Mayonnaise

2 Limetten, Saft und Abrieb

2 grune Chilischoten, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gepresst

1 TL Kreuzkimmel, gemahlen

1 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frische Korianderblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. In einer Schissel die saure Sahne, Mayonnaise, Limettensaft und -abrieb vermengen.

2. Die fein gehackten griinen Chilischoten, gepressten Knoblauch, gemahlenen
KreuzkUmmel und Paprikapulver hinzufugen. Gut umruhren.

3. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Dip vor dem Servieren im Kihlschrank
mindestens 30 Minuten ziehen lassen, damit sich die Aromen entfalten.

4. Mit frischen Korianderblattern garnieren und zu Snacks,
Nachos oder gegrilltemm Gemuse servieren.

Guten rttperes!

Tipps & Tricks
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Cashewnussbraten

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 300 g Cashewnusse, grob gehackt e 2 EL Tomatenmark
e 200 g Haferflocken e 2 EL Sojasauce
e 150 g Karotten, fein gerieben e 2 EL Olivendl
e 150 g Sellerie, fein gewdrfelt e 1 [L getrockneter Thymian
e 1 Zwiebel, fein gehackt e 1 TL getrockneter Rosmarin
e 3 Knoblauchzehen, gepresst o GSalz und Pfeffer nach Geschmack
e 200 g Pilze, tein gehackt e 3 Etler (optional, fur die Bindung)
e 100 g Erbsen e 200 ml Gemusebruhe
Zubereitung:
1. Die Cashewntisse und 6. Optional die Eier einrihren,
Haferflocken In einer Pfanne um die Masse zu binden.
ohne Ol résten, bis sie goldbraun
sind. Belseite stellen. /. Die Gemusebrihe hinzufiigen und die

Mischung zu einem kKompakten Braten formen.

2. In einer Pfanne das Olivendl

erhitzen und Zwiebeln, 8. Den Cashewnussbraten in eine gefettete
Knoblauch, Sellerie und Karotten Backform geben und bel 180 Grad
anschwitzen, bis sie weich sind. Celsius etwa 40-45 Minuten backen.

3. Pilze hinzufigen und weiter braten, 9. Vor dem Servieren kurz abkuhlen

bis die Flussigkeit verdamptt Ist. lassen und In Schelben schneiden.

4. Tomatenmark, Sojasauce, Thymian, Rosmarin,
Salz und Pfeffer hinzufugen, gut vermengen.

9. Die gerdsteten Cashews und Haferflocken
einruhren, dann die Erbsen unterheben.

Guten rttperes!

Tipps & Tricks
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riftel Kartoffelpiiree

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

Zutaten:

2 kg Kartoffeln, geschalt und gewdurfelt
200 g Butter

250 ml Sahne

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Truffelol nach Geschmack

Frischer Schnittlauch zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die geschalten und gewdurfelten Kartoffeln in einem groBen Topf mit
Wasser kochen, bis sie weich sind. Abgiel3en und zuruck In den Topf geben.

2. Die Butter zu den warmen Kartoffeln hinzufiigen und mit einem
Kartoffelstampfer zerstampfen, bis die Butter gleichmalig vertellt ist.

3. Die Sahne erhitzen, aber nicht kochen lassen, und nach und nach zu den gestampften
Kartotfeln geben. Dabel standig rahren, bis eine cremige Konsistenz entstent.

4. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Belieben Truffeldl hinzufligen und gut vermengen.

9. Das Triffel KartoffelpUree auf einer groBen Servierplatte
anrichten, mit frischem Schnittlauch bestreuen und warm servieren.

Guten rttperes!

Tipps & Tricks 11
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Tipps & Tricks: 1. Ein frischer Sauvignon Blanc mit fruchtigen Noten passt hervorragend zu diesem
Gericht und rundet die Aromen des Ziegenkases sowle die SUBe der Feilgen ab. 2. Alternativ dazu eignet
sich ein leichter Rosé, der mit seiner lebendigen Frische die Geschmackskombination aus dem knusprigen
Zlegenkase und den karamellisierten Feigen unterstreicht. Dieses Rezept eignet sich besonders gut als
raffinierte Vorspeise fur ein elegantes Abendessen oder als ansprechende Erganzung zu einem Buffet. Es

kKann aber auch als leichtes Hauptgericht mit einem knackigen Salat serviert werden, um den Gasten eine
vielseltige kulinarische Erfahrung zu bieten.

12 Essen & Kochen 21/2023



Feigenbett

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

Zutaten:

Zutaten Ziegenkase: Zutaten Feigenbett: Zutaten Balsamico-
e 400 g Ziegenkaserolle e Q8relfe Feigen, halblert Reduktion:
e 200 g Paniermenl e 2 EL Honig e 250 ml| Balsamico-
e 4 Eler, verquirlt e 50 g Walnusse, grob Essig
e 5Salz und Pfeffer nach gehackt o 2 EL brauner Zucker
Geschmack e [rischer Thymian zum
e 100 ml Olivendl (zum Garnieren
Braten)
Zubereitung:
1. Zubereitung des gebackenen Ziegenkases: 3. Zubereitung der Balsamico-Reduktion: Den
Den Zlegenkase In etwa 1 cm dicke Balsamico-Essig und braunen Zucker in einem
Schelben schneiden. Die Kasescheiben kleinen Topf vermengen. Die Mischung unter
zunachst in verquirltem El wenden und RUhren zum Kochen bringen und dann die
anschlieend im Paniermehl| walzen, bis sie Hitze reduzieren. Die Reduktion kocheln lassen,
gleichmalBig bedeckt sind. In einer Ptanne bis sie eine sirupartige Konsistenz erreicht.
das Olivendl erhitzen und die panierten
Zlegenkasescheliben darin goldbraun braten. 4. Servieren:Die gebackenen
Auf Kuchenpapiler abtroptfen lassen. Zlegenkasescheiben auf das Feigenbett

2. Zubereitung des Feigenbetts: Die den Ziegenkase traufeln. Mit frischem

—elgenhalften In einer Pfanne 1r

Gebackener Ziegenkase auf

anbraten, bis sie leicht karamel

Tipps & Tricks

Die karamellisierten Feigen auf einer
Servierplatte anrichten und mit den grob
gehackten Walnussen bestreuen.

ESSEN & KOCHEN

mit Balsamico-Reduktion

legen. Die Balsamico-Reduktion uber

it Honig Thymian garnieren und sofort servieren.
Isiert sind.

Guten rttperes!
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Tipps & Tricks: 1. Ein leichter, trockener Riesling harmoniert hervorragend mit der cremigen Kurbis-Ingwer-
Suppe und setzt die frischen Aromen des Ingwers subtil in Szene. 2. Alternativ dazu passt ein herbstlicher
Apfelweln wunderbar zu dieser Suppe und erganzt die su3lichen Nuancen des Kurbisses. Diese Kurbis-
Ingwer-Suppe ist eine ideale Vorspeise und passt gut zu einem knusprigen Baguette oder einem frischen
Salat. Als Hauptgericht empfiehlt sich gebratenes Hahnchenbrustfilet mit einer Honig-Sent-Glasur, da die

wuarzige SuBe des Fleisches die delikaten Aromen der Suppe perfekt erganzt. Zusammen schaffen sie ein
ausgewogenes und geschmacklich ansprechendes Dinner.
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Kurbis-Ingwer-Suppe
mit Triiffel6l

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

Zutaten:

1,5 kg Kurbis, gewduUrfelt

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Ingwer, gerieben

1 Kartoffel, gewdrfelt

| Gemusebruhe

400 ml Kokosmilch

2 EL Olivendl

Salz und Pfetfer nach Geschmack
Truffelol zum Garnieren

Frische Petersilie zum Garnieren

-l

Zubereitung:

1. Zubereitung der Suppe: In einem groBen Topf das Olivendl erhitzen und Zwiebel, Knoblauch
und Ingwer darin anschwitzen, bis sie weich sind. Die Kurbis- und Kartoftelwurfel hinzufugen und
kurz mitdunsten. Mit Gemusebruhe abloschen und zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren
und die Suppe kocheln lassen, bis das Gemuse weich ist. Die Kokosmilch hinzufugen und die
Suppe purieren, bis sie eine samtige Konsistenz erreicht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Servieren: Die Kurbis-Ingwer-Suppe in Schalen oder Teller gieBen. Vor dem Servieren
jedes Portion mit einem Hauch Truffelol betraufeln. Mit frischer Petersilie garnieren.

Guten rttperes!

Tipps & Tricks 15
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Festliche Lammkoteletts
mit Krauterkruste

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten inklusive Marinierzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

16 Lammkoteletts

4 EL Dijon-Sent

4 EL Olivendl

4 Knoblauchzehen, gehackt

4 EL frische Petersilie, fein gehackt
2 EL frischer Rosmarin, fein gehackt
2 EL frischer Thymian, fein gehackt
Salz und Pfeffer nach Geschmack
200 g Paniermenhl|

Zubereitung:

1. Vorbereitung der Marinade: In einer Schussel den Dijon-Senf, Olivendl, gehackten
Knoblauch, fein gehackte Petersilie, Rosmarin und Thymian vermengen. Die
Lammkoteletts groBBzugig mit Salz und Ptefter wlrzen und dann in der Marinade
wenden. Mindestens 30 Minuten Im Kuhlschrank marinieren lassen.

2. Zubereitung der Krauterkruste: Das Paniermehl auf einen flachen Teller streuen.
Jedes marinierte Lammkotelett gleichmalig in der
Paniermehlschicht wenden, um die Kruste zu bilden.

3. Braten der Lammkoteletts: Den Backofen auf 200 Grad Celsius vorheizen. Eine Pfanne
mit etwas Olivenol erhitzen und die Lammkoteletts von beiden Seiten scharf anbraten,

bis sie goldbraun sind. Die Lammkoteletts auf ein Backblech legen und im vorgeheizten
Ofen tur etwa 15-20 Minuten braten, bis sie die gewunschte Garstufe erreicht haben.

4. Servieren: Die Lammkoteletts auf einer Servierplatte anrichten und nach
Bellieben mit frischen Krautern garnieren. Sofort servieren und geniel3en!

Guten rttperes!
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Tipps & Tricks: 1. Ein kuihler Prosecco oder ein trockener WeiBwein wie Sauvignon Blanc erganzen die frische
Tomatengelee mit Scampi perfekt und verleihen dem Gaumen eine leichte und spritzige Note. 2. Alternativ
dazu harmoniert ein leichter Rosé, wie beispielsweise ein Provence Rosé, ausgezelchnet mit diesem Gericht
und rundet die Aromen der Tomaten sowie die delikate SuBe der Scampl ab. Dieses Tomatengelee mit Scampl
eignet sich hervorragend als erfrischende Vorspeise fur ein festliches Meeresfrichte-Menu. Als Hauptgericht

passt es ausgezeichnet zu einem delikaten Fischgericht, wie beispielsweise gegrilltem Loup de Mer oder
gebratenem Zander, um den maritimen Charakter des Menus zu betonen.

18 Essen & Kochen 21/2023
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Tomatengelee mit Scampi

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

Zutaten:

800 g reife Tomaten, gewdurfelt

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 rote Paprika, gewurfelt

1 EL Olivendl

1 Bund frischer Basilikum, gehackt
2 Blatt Gelatine

Salz und Pfeffer nach Geschmack
16 Scampl, geschalt und entdarmt
Zlitronensatt zum Betraufeln
Frische Krauter zum Garnieren

Zubereitung:

1. In einem Topf das Olivendl erhitzen und Zwiebeln sowie Knoblauch darin
anschwitzen. Tomaten und Paprika hinzufdgen und far ca. 10 Minuten kocheln lassen.

2. Die GemUsemischung purieren und durch ein feines
Sleb passieren, um eine glatte Tomatensauce zu erhalten.

3. Die Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen. Sobald sie weich sind, gut ausdriicken
und In die warme Tomatensauce einruhren, bis sie sich vollstandig aufgelost haben.

4. Gehackten Basilikum hinzufiigen und die Mischung mit Salz und Pfeffer abschmecken.

9. Die Tomatensauce in Glaser oder Férmchen fullen und fur
mindestens 4 Stunden oder bis zur Festigkelt Im Kuhlschrank kaltstellen.

6. Die Scampi mit Zitronensaft betraufeln und mit Salz und Pfeffer wirzen. In
einer Pfanne mit etwas Olivendl von belden Seiten kurz anbraten, bis sie gar sind.

/. Die fest gewordene Tomatengelee aus dem Kiihlschrank nehmen, mit
den angebratenen Scampl garnieren und mit frischen Krautern bestreuen.

Guten rttperes!
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Tipps & Tricks: 1. Ein trockener Crémant oder Sekt, leicht gekuhlt, bildet eine erfrischende Begleitung zu
- den Kasewindbeuteln und unterstreicht die cremige Kasetullung mit einer teinen Perlage. 2. Alternativ dazu
w M passt ein leichter, frischer WeiBwein wie ein Sauvignon Blanc perfekt zu den herzhaften Kasewindbeuteln una
‘ rundet den Genuss mit seiner fruchtigen Note ab. Diese Kasewindbeutel sind eine ideale Vorspeise fur einen
festlichen Brunch oder ein leichtes Mittagessen. Als Hauptgericht konnte ein Lachsfilet mit einer Zitronen-
bl Dill-5auce pertfekt dazu passen. Die frische und leichte Fischkomponente harmoniert gut mit der cremigen
Kasefullung der Windbeutel.

N
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Kasewindbeutel

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

Zutaten:

Zutaten Windbeutel:
e 50 ml| Wasser

125 g Butter

150 g Mehl

4 Eler

Eine Prise Salz

Zutaten Kasefullung:
o 200 g Frischkase

e 100 g geriebener Emmentaler oder Gruyere
e 2 EL gehackte frische Krauter (z.B. Schnittlauch, Petersilie)
e 5alz und Pteffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Windbeutel zubereiten: Das Wasser mit der Butter und einer Prise Salz in einem Topf erhitzen,
bis die Butter geschmolzen ist. Das Mehl auf einmal hinzufGgen und kraftig ruhren, bis sich ein
glatter Teig bildet. Den Topf vom Herd nehmen und die Eler einzeln unter standigem Ruhren in den
Telg einarbeiten, bis eine glatte, glanzende Masse entsteht. Den Telg In einen Spritzbeutel fullen
und kleine Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech spritzen. Im vorgeheizten
Backofen bel 200 Grad Celsius etwa 20-25 Minuten goldbraun backen. Danach abkuhlen lassen.

2. Kasefullung zubereiten: Frischkése, geriebenen Kase und
gehackte Krauter vermengen. Mit Salz und Pfetfer abschmecken.

3. Windbeutel fillen: Die abgekuhlten Windbeutel waagerecht halbieren.
Die Kasefullung in einen Spritzbeutel geben und auf die unteren Halften
der Windbeutel spritzen. Die obere Halfte aufsetzen und leicht andrucken.

4. Servieren: Die Kasewindbeutel auf einer Servierplatte
anrichten und nach Belieben mit frischen Krautern garnieren.

Guten rttperes!

Tipps & Tricks 21
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Gefiillte Poulardenbrust mit
Maronentfiillung

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

Zutaten:

8 Poulardenbruste

Salz und Pfeffer nach Geschmack

000 g vorgekochte und geschalte Maronen
4 EL Butter

2 Zwiebeln, fein gehackt

2 Apfel, geschalt und gewurfelt

200 g geraucherter Speck, gewdrfelt

4 EL gehackte Petersilie

KUchengarn

Zubereitung:

1. Poulardenbriste waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Maronentullung zubereiten: In einer Pfanne Butter erhitzen, Zwiebeln anschwitzen,
Apfel, Speck und Maronen hinzufiigen. Mit Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Poulardenbriiste in der Mitte aufschneiden, jedoch
nicht komplett durchschneiden, um eine Tasche zu formen.

4. Die Maronenfullung in die Taschen der Poulardenbruste
geben und die Offnung mit Kliichengarn zusammenbinden.

9. Die gefiillten Poulardenbriiste auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen bei
180 Grad Celsius ca. 25-30 Minuten braten, bis sie goldbraun und durchgegart sind.

6. Vor dem Servieren das Kiichengarn entfernen, die gefillten
Poulardenbruste In Tranchen schneiden und auf einem Servierteller anrichten.

/. Nach Belieben mit einer Rotweinsauce, Kartoffelgratin und gediinstetem GemuUse servieren.

Guten rttperes!
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Mango-Koriander-Dip

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten + 30 Minuten Kuhlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

2 reife Mangos (ca. 800 g), geschalt, entkernt und gewdurfelt

1 Bund frischer Koriander, fein gehackt

Kleine rote Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

Saft von 2 Limetten

1 TeelOffel geriebener Ingwer

1 Teeloffel Honig

Teeloftel Chiliflocken (optional, je nach gewunschter Scharte)
Salz und Pfeffer nach Geschmack

-l

-

Zubereitung:

1. Die gewdrfelten Mangos, gehackten Koriander, Zwiebeln und Knoblauch in eine Schissel geben.

2. In einer separaten kleinen Schiissel den Limettensaft, geriebenen Ingwer, Honig
und Chilitflocken vermengen. Gut umrdhren, um den Honig aufzulosen.

3. Die Limettenmischung Uber die Mango-Koriander-Mischung gieBen
und vorsichtig vermengen, um alle Zutaten gut zu kombinieren.

4. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gegebenenfalls die
Schartfe durch Zugabe von Chiliflocken anpassen.

9. Den Mango-Koriander-Dip fur mindestens 30 Minuten im Kuhlschrank
zlehen lassen, damit sich die Aromen gut entfalten konnen.

6. Vor dem Servieren nochmals abschmecken und nach Bedarf nachwirzen.

Guten rttperes!
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Maronen-Apfel-Suppe
mit Zimt-Croutons

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

Zutaten:

800 g vorgegarte Maronen

6 Apfel, geschalt und gewurfelt

2 Zwiebeln, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 Liter Gemusebruhe

2 Teeloftel Zimt

8 Schelben Well3brot, gewurfelt

4 Essloffel Olivenodl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die gehackten Zwiebeln und mit Zimt und Olivendl vermengen und

den gehackten Knoblauch in auf einem Backblech vertellen. Im

einem grol3en Topt mit etwas Olivenol vorgeheizten Ofen bel 180 Grad Celsius

anschwitzen, bis sie glasig sind. fur etwa 10 Minuten goldbraun backen.

2. Die gewurfelten Apfel hinzufligen 6. Die fertige Suppe mit einem Pirierstab

und Kurz mitdunsten. purieren, bis eine cremige Konsistenz erreicht
Ist. Bel Bedart mehr Gemusebrihe hinzutugen,

3. Die vorgegarten Maronen dazugeben um die gewunschte Konsistenz zu erhalten.

und alles gut vermengen.
/. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
4. Mit Gemuiisebrihe abldschen und zum
Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und 8. Die Suppe in Schiisseln servieren und
die Suppe fur etwa 20-25 Minuten kocheln mit den Zimt-Croutons garnieren.
lassen, bis die Maronen und Apfel weich sind.

9. Wahrend die Suppe kocht, die Croutons
vorbereiten. Die gewdrfelten WellBbrotstucke

Guten rttperes!
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Tipps & Tricks: 1. Ein trockener Prosecco oder ein leichter Chardonnay harmonieren hervorragend mit
der Frische des Rucola-Walnuss-Pestos und betonen die delikate Note der gegrillten Garnelen. 2. Dieses
Pasta-Gericht passt ideal zu einem erfrischenden Ingwer-Limonaden-Cocktail, der mit frischer Minze garniert

wird, um dem gesamten Festmahl eine belebende Note zu verleihen. Geniel3en Sie diese kostliche Pasta als
Hauptgericht far ein festliches Abendessen In der Adventszeit!
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Linguine mit Rucola-Walnuss-Pesto
und Gegrillten Garnelen

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

Zutaten:

500 g Linguine

250 g Rucola

100 g Parmesan, gerieben

/5 g Walnusse

2 Knoblauchzehen, gehackt

Saft und Abrieb von 1 Zitrone

200 ml Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

150 g getrocknete Tomaten in Ol, abgetropft und in Streifen geschnitten
500 g Garnelen, geschalt und entdarmt
Frische Basilikumblatter zum Garnieren
Extra Parmesan zum Servieren

Zubereitung:

1. Die Linguine nach Packungsanweisung al 4. Die gekochten Linguine mit dem Rucola-
dente kochen. Abgiel3en und beiselte stellen. Walnuss-Pesto vermengen. Getrocknete
Tomatenstreifen hinzufugen und gut mischen.

2. Fur das Rucola-Walnuss-Pesto den Rucola,

Parmesan, Walnusse, gehackten Knoblauch, 9. Die gegrillten Garnelen auf die Pasta legen
Zitronensatt und -abrieb in einem Mixer purieren.  und mit frischen Basilikumblattern garnieren.
Unter stetigem Mixen langsam das OlivenoOl

hinzutugen, bis eine cremige Konsistenz 6. Nach Belieben mit extra Parmesan servieren.
erreicht ist. Mit Salz und Ptefter abschmecken.

3. Die Garnelen mit etwas Olivend|. Salz
und Pfeffer wurzen und auf dem Grill oder
INn einer Pfanne etwa 2-3 Minuten pro Selte
garen, bis sie durchgekocht sind.

Guten rttperes!
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Zutaten:

Zutaten Sellerie-Steaks:

Gebratene Sellerie-Steaks auf
Preiselbeer-Rotkohl mit Semmelknodeln

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten Preiselbeer-

4 dicke Sellerieknol- Rotkohl:

len, In etwa 2 cm
dicke Schelben ge-
schnitten

3 Essloffel Olivendl

2 TeelOffel geraucher-
tes Paprikapulver
Salz und Ptfeffer nach
Geschmack

Frische Krauter (z.B.,
Rosmarin, Thymian)
fur die Garnitur

Zubereitung:

1. Die Sellerie-Scheiben mit Olivendl.
gerauchertem Paprikapulver, Salz una

braten, bi

Ptefter marinieren. In einer Pfanne bel
mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun
s sie zart und leicht knusprig

sind. Mit frischen Krautern garnieren.

2. Fur den Rotkohl Zwiebel in etwas Ol
anschwitzen, Rotkohl hinzutugen und kurz
mitdtnsten. Apfel, Preiselbeerkompott,
Apfelessiqg, braunen Zucker und Zimtstange

hinzutugen. Bel niedriger Hitze kocheln
lassen, bis der Rotkoh!| weich ist. Mit

Salz und Ptfetter abschmecken.

Tipps & Tricks

1 Kopf Rotkohl, fein
gehobelt

1 Zwiebel, gehackt

2 Apfel, geschalt und
gewdrfelt

200 g Preiselbeerkom-
POTl

2 essloffel Apfelessig
2 Essloffel brauner
Zucker

1 Zimtstange

Salz und Pteffer nach
Geschmack

3. Die Semmelknddel nach Packungsanweisung
oder Rezept zubereiten.

Semmelkndde
Butter sowie fr

4. Die gebratenen Sellerie-Steaks auf einem
Bett von Preiselbeer-Rotkohl anrichten, mit

ESSEN & KOCHEN

Zutaten Semmelknodel:

e 8 Semmelknodel
(entweder selbstge-
macht oder aus der
Packung)

e Butter oder vegane
Butter zum Servieren

e [rische Petersilie, fein
gehackt

n servieren und mit veganer
iIscher Petersilie garnieren.

Guten rttperes!
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Tipps & Tricks: 1. GenieB3en Sie diesen erfrischenden Balsamico-Erdbeer-Salat mit einem spritzigen Riesling
oder einem Rosewein, um die stBen Aromen der Erdbeeren zu betonen und die frische Minze perfekt

ZU beglelten. 2. Dieser leichte Salat eignet sich hervorragend als Vorspelse fur ein Menu und harmoniert
besonders gut mit einem gekuhlten Prosecco oder einem frischen Erdbeer-Minz-Cocktall als festlichem
Auftakt. Dieser erfrischende Balsamico-Erdbeer-Salat mit Minze i1st nicht nur leicht zuzubereiten, sondern auch
elne geschmackvolle und farbenfrohe Erganzung zu festlichen Anlassen.
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Balsamico-Erdbeer
alat mit Minze

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

Zutaten:

1,5 kg frische Erdbeeren, halbiert oder geviertelt
1/2 Tasse Balsamico-Essig

/4 Tasse Olivenol

2 Essloffel Honig

1 TeelOffel Dijon-Senf

Frische Minzblatter fur die Garnitur

200 g Rucola

150 g Pinienkerne, leicht gerostet

Salz und Pfeffer nach Geschmack

-l

Zubereitung:

1. Die Erdbeeren waschen, putzen und je nach GroBe
halbieren oder vierteln. In einer grol3en Schussel beiselte stellen.

2. Fur das Dressing Balsamico-Essig, Olivenél, Honig und Dijon-Senf
INn einer kleinen Schussel verquirlen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Halfte des Dressings Uber die Erdbeeren gieBen und vorsichtig
vermengen. Die Erdbeeren tur etwa 15-20 Minuten marinieren lassen.

4. Wahrenddessen den Rucola waschen und trocken tupfen.
Auf eliner grol3en Servierplatte anrichten.

9. Die marinierten Erdbeeren tber den Rucola verteilen. Mit gerdsteten Pinienkernen bestreuen.

6. Das restliche Dressing Uber den Salat traufeln und mit frischen Minzblattern garnieren.

Guten rttperes!
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Pastinakenpiiree auf
Orangenbutter

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

Zutaten:

2 Kg Pastinaken, geschalt und in Sticke geschnitten

1 Liter Gemusebruhe

250 g Kartoffeln, geschalt und gewdrfelt

200 ml pflanzliche Milch (z.B., Mandel- oder Hatermilch)
150 g vegane Butter

Saft und Abrieb von 2 Orangen

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Pastinakenstlcke und Kartoffelwurfel in einen groBen Topf geben
und mit Gemusebruhe bedecken. Zum Kochen bringen und bel mittlerer
Hitze ca. 15-20 Minuten kochen, bis das Gemuse weich Ist.

2. Das GemUse abgieBen und zurtick in den Topf geben. Die pflanzliche Milch
hinzufugen und das Gemuse mit einem Pdrierstab zu einem glatten Puree verarbeiten.

3. In einer Pfanne 100 g der veganen Butter schmelzen. Den Orangensaft und
-abrieb hinzufdgen und kurz kocheln lassen, bis die FlUssigkelt reduziert ist.

4. Die Orangenbutter zu dem Pastinaken-Kartoffel-Piiree geben und gut vermengen. Bei
Bedarf mehr ptlanzliche Milch hinzufugen, um die gewunschte Konsistenz zu erreichen.

9. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die restliche
vegane Butter unterruhren, bis das Puree schon cremig ist.

6. Das Pastinakenpiree auf einer Servierplatte
anrichten und mit frisch gehackter Petersilie garnieren.

Tipps & Tricks
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SuiBkartoffel-Rosenkohl-Gratin
mit Pekannussen

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 kg SuBkartoffeln, geschalt und in dunne Scheiben geschnitten
1 kg Rosenkonhl, geputzt und halblert

1 1/2 Tassen Pekannusse, grob gehackt

2 Tassen pflanzliche Sahne

2 Tassen Gemusebruhe

4 Knoblauchzehen, gehackt

Frischer Thymian

Salz und Pfeffer nach Geschmack

OlivenOl

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 180 Grad Celsius vorheizen.

2. SuBkartoffelscheiben und Rosenkohlhélften abwechselnd in eine groBe Auflaufform schichten.

3. In einer Pfanne die gehackten Pekannisse ohne Ol leicht résten, bis sie duften.

4. Die Gemusebriihe, pflanzliche Sahne, gehackten Knoblauchzehen und frischen
Thymian in einem Topf erhitzen, bis es leicht kochelt. Mit Salz und Ptefter abschmecken.

9. Die Sauce Uber das Gemuse gieBen und die gerdsteten
Pekannusse daruber streuen. Etwas Olivendl daruber traufeln.

6. Das Gratin im vorgeheizten Ofen etwa 40-50 Minuten backen,
bis die SuBkartoffeln weich sind und die Oberflache goldbraun ist.

/. Vor dem Servieren kurz ruhen lassen. Mit frischem Thymian garnieren.

Guten rttperes!
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Tipps & Tricks: 1. Begleiten Sie die Zitronen-Rosmarin-Focaccia mit einem leicht gekuhlten Prosecco.
Die feinen Blaschen und die lebendige Saure des Proseccos heben die Zitrusnoten der Focaccia hervor

und bleten eine erfrischende Kombination. 2.

—In trockener WellBweln wie ein Pinot Griglo passt ebenfalls

hervorragend zu diesem aromatischen Brot. Die leichte Fruchtigkeit und die mineralischen Nuancen des
Welins unterstreichen die Krauteraromen und machen das Genusserlebnis komplett. Diese aromatische
Zltronen-Rosmarin-Focaccia mit einem wuarzigen Olivendol-Dip I1st eine perfekie Vorspelse oder Bellage

fur gemuatliche ZusammenkUlnfte. Es erganzt vorzuglich mediterrane Hauptgerichte wie eine klassische
Lammkeule mit Knoblauch und Krautern. Die Zitronen- und Rosmarinnoten der Focaccla harmonieren
ausgezeichnet mit den intensiven Aromen des Lammfleischs und verleihen dem Mahl eine authentische und

kOstliche Note.
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Zitronen-Rosmarin-Focaccia mit Olivenol-Dip

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten inclusive Gehzeit Teig - Personen: 4-8

Zutaten:

Zutaten Focaccia:
e 500 g Weizenmehl
1 Packchen Trockenhefe (ca. 7 g)
1 TeelOffel Zucker
1 TeelOffel Salz
1 Tasse lauwarmes Wasser
1/4 Tasse Olivendl
Saft und Schale von 2 Zitronen
Frische Rosmarinzwelige

Zutaten Olivenol-Dip:
e 1/2 Tasse extra natives Olivenol

2 TeelOffel Balsamico-Essig
1 TeelOffel getrockneter Oregano
1 TeelOffel getrockneter Thymian
Knoblauchzehe, fein gehackt
Salz und Pfeffer nach Geschmack

-l

Zubereitung:

1. In einer groBen Schussel Mehl, Trockenhefe, Telg drucken. Mit Olivendl betrauteln und
Zucker und Salz vermengen. Das lauwarme mit frischen Rosmarinzweigen bestreuen.
Wasser hinzufugen und zu einem Telg kneten.

Ql, Zitronensaft und -schale hinzufiigen. Den 4. Die Focaccia weitere

Telg auf einer bemenhlten Flache tur etwa 10 30 Minuten gehen lassen.

Minuten kneten, bis er glatt und elastisch ist.
9. In der Zwischenzeit die Zutaten fur den

2. Den Teig in eine gedlte Schissel legen, Olivenol-Dip vermengen und beiselte stellen.
abdecken und an einem warmen Ort

etwa 1 Stunde oder bis zur Verdoppelung 6. Den Ofen auf 220 Grad Celsius

des Volumens aufgehen lassen. vorheizen. Die Focaccla etwa 20-25

Minuten backen, bis sie goldbraun ist.

Guten rttperes!
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3. Den Teig auf ein gefettetes Backblech
legen und In die gewunschte Form ziehen.
Mit den Fingern kleine Vertiefungen in den
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Lebkuchen-Gewilirz-Sorbet

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten einschlieB3lich Gefrierzeit - Personen: 4-8

Zutaten:
e 4 Tassen \Wasser
e 200 g Zucker
o /4 JeelOffel Lebkuchengewurz
&

Saft von 4 Orangen

Zubereitung:

1. In einem Topf Wasser, Zucker, Lebkuchengewrz und Orangensaft
zum Kochen bringen, bis sich der Zucker vollstandig autgelost hat.

2. Die Mischung vom Herd nehmen und auf Raumtemperatur abkuhlen lassen.
3. Die abgekuhlte Mischung in die Eismaschine geben.

4. Die Eismaschine einschalten und das Sorbet geman den Anweisungen des
Herstellers gefrieren lassen, bis es eine sorbetartige Konsistenz erreicht hat.

9. Sofort servieren und nach Belieben mit einer Orangenzeste dekorieren.

Guten rttperes!
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Glasierter Schinken mit Whiskeysauce

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten inclusive Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:
Zutaten Glasierter Schinken: ZutatenWhiskeysauce:
e 1 vorgekochter Schinken (ca. 3-4 kQ) e 200 g brauner Zucker
e 250 g brauner Zucker e 120 ml Whiskey
e 125 ml Ahornsirup e 120 ml Sojasauce
e 00 g Sent (Dijon oder su3er Sent) e 00 ml Dijon-Sent
e Nelken (optional, fur die Dekoration) o 1 TeelOftel frischer Ingwer, gerieben
e Ananasschelben (optional, fur die
Dekoration)
Zubereitung:
1. Schinkenvorbereitung: Den vorgekochten Als Richtlinie gelten etwa 15-20 Minuten pro
Schinken grundlich abspulen und trocken Pfund (ca. 30-40 Minuten pro Kilogramm).

tupten.Mit einem scharfen Messer rautenformige  Wahrend des Backens den Schinken alle 20-30
Muster auf die Oberflache des Schinkens ritzen. Minuten mit zusatzlicher Glasur bestreichen, um

eine glanzende und kostliche Kruste zu erhalten.
2. Glasur zubereiten: In einer Schussel braunen

Zucker, Ahornsirup und Sent vermengen, 9. Whiskeysauce zubereiten: In einem
um eine gleichmalige Glasur herzustellen. Topt braunen Zucker, Whiskey, Sojasauce,
Senf und geriebenen Ingwer vermengen.
3. Glasieren: Den Backofen auf 175 Grad Die Whiskeysauce bel mittlerer Hitze
Celsius vorheizen. Den vorbereiteten Schinken unter standigem Ruhren aufkochen,
INn einen Brater oder eine Auflaufform legen.Die bis der Zucker vollstandig aufgelost ist
Glasur groB3zugig Uber den Schinken giel3en und die Sauce leicht eingedickt ist.
und sicherstellen, dass er gut bedeckt Ist.
Optional konnen Nelken In die Rautenmuster 6. Servieren: Den glasierten Schinken aus dem
gesteckt werden, und Ananasscheiben konnen Ofen nehmen und vor dem Anschneiden etwa 15
um den Schinken herum angeordnet werden. Minuten ruhen lassen. Den Schinken in Schelben

schneliden und mit der Whiskeysauce betraufeln.

Guten rttperes!
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4. Backen: Den glasierten Schinken im
vorgeheizten Ofen backen. Die genaue Backzeit
hangt von der GrolBe des Schinkens ab.
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Honig-Senf-Lachs mit
Dill-Kartoffelstampt

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

Zutaten.
Zutaten Honig-Senf-Lachs: Zutaten Dill-Kartoffelstampf:
e 3 Lachsfilets a ca. 200 g o 2 kg Kartoffeln, geschalt und gewurfelt
e 8 EL Sent (mittelschart) e 150 g Butter
e 4EL Honig o 250 ml Milch
o AEL Olivendl e 3 EL frischer DIill, fein gehackt
e 5alz und Pfeffer nach Geschmack o GSalz und Pfeffer nach Geschmack
Zubereitung:
1. Lachs vorbereiten: Lachsfilets abspulen 3. Lachs braten: Eine Pfanne mit etwas
und trocken tupten. In einer Schussel Sent, Olivendl erhitzen. Die marinierten Lachsfilets
Honig, Olivendl, Salz und Pfetfer vermengen. darin auf jeder Seite ca. 3-4 Minuten braten,
achsfilets in der Marinade wenden una bis der Lachs durchgegart und aul3en leicht
mindestens 30 Minuten marinieren. karamellisiert Ist.
2. Dill-Kartoffelstampf: Kartoffelwurfel in 4. Anrichten: Den Dill-Kartoffelstampf auf
einem grol3en Topf mit Wasser kochen, bis Teller vertellen. Jewells ein Honig-Sent-
sie weich sind. Wasser abgiel3en und die Lachsfilet auf den Stampf legen. Nach Belie-

Kartoffeln stampften. Butter, Milch, Dill, Salz ben mit zusatzlichem trischem Dill garnieren.

und Pfeffer hinzufGgen und zu einem cremi- W /g /

gen Stampf verruhren.
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Knusprige Ente mit Gemuse im Wok

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

Zutaten:

2,5 Kg Entenbrust, In Streifen geschnitten

1 kg Brokkoli, iIn Roschen geschnitten

4 rote Paprika, In Streifen geschnitten

2 Zwiebeln, In dunnen Ringen

300 g Shiitake-Pllze, In Schelben geschnitten
o Knoblauchzehen, gehackt

250 ml Sojasauce

o EL Hoisinsauce

4 EL Relsessig

4 EL Honig

2 EL Sesamol

300 g Cashewnusse, gerostet
Frahlingszwiebeln und Sesamsamen zum Garnieren

Zubereitung:

1. Entenstreifen in einer Mischung aus 200 ml Sojasauce, 4 EL Hoisinsauce,
4 EL Reisessig, 4 EL Honig und 2 EL Sesamol marinieren.

2. Brokkoli, Paprika, Zwiebeln, Shiitake-Pilze und Knoblauch im Wok mit 50 ml Sojasauce anbraten.
3. Entenstreifen hinzufigen und knusprig braten.
4. Gerostete Cashewnlsse unterheben.

9. Mit Frihlingszwiebeln und Sesamsamen garnieren.
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Avocado-SiiBkartoffel-Salat
mit Limetten-Dressing

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

Zutaten:

8 grol3e SuBkartoffeln, geschalt und gewdrfelt (ca. 4 kg)
8 reife Avocados, gewdrfelt

4 rote Zwiebeln, fein gehackt

1 Bund frischer Koriander, grob gehackt
400 g Rucola

Saft von 12 Limetten

240 ml Olivendl

4 EL Dijon-Sent

4 EL Honig

Salz und Pfeffer nach Geschmack

300 g gerostete Pinienkerne zum Garnieren

Zubereitung:

1. SuBkartoffeln vorbereiten: Die gewdirfelten SuBkartoffeln in einem Topf mit Wasser
kochen, bis sie gar, aber noch bisstest sind. Abgie3en und abkuhlen lassen.

2. Dressing zuberelten:Limettensatt, Olivenol, Dijon-Sentf,
Honig, Salz und Pteffer in einer Schussel vermengen.

3. Salat zusammenstellen:In einer groBen Servierschissel die gekochten
SuB3kartofteln, Avocados, roten Zwiebeln, Koriander und Rucola vermengen.

4. Dressing hinzufigen: Das Limetten-Dressing (iber den Salat gieBen
und vorsichtig vermengen, damit alle Zutaten gleichmal3ig benetzt sind.

9. Servieren:Den Salat auf einer Servierplatte anrichten und mit gerésteten Pinienkernen bestreuen.

Guten rttperes!
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Granatapfel Balsamico Huhn

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 ganze Huhner (je ca. 1,5 KQ)
200 ml Balsamico Essig

100 ml Granatapfelsaft

4 EL Olivendl

3 EL Honig

2 Zwelge frischer Rosmarin

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Huhner mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer groBen Pfanne goldbraun braten.

2. Balsamico Essig, Granatapfelsaft, Olivendl und Honig vermengen.
3. Die Mischung Uber die Hihner gieBen und mit Rosmarin garnieren.

4. Im Ofen bei 200°C ca. 45-50 Minuten braten, bis das Huhn durchgegart ist.

Guten rttperes!
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Tipps & Tricks: 1. Diese cremige Hummer-Bisque harmoniert hervorragend mit einem eleganten
Chardonnay, dessen buttrige Textur und fruchtige Noten die reichen Aromen der Suppe erganzen.

2. Als alkoholfrelie Alternative empfehlen wir einen frischen Apfel-Ingwer-Spritzer, der die delikate Bisque
perfekt begleitet. Dieses Gericht ist eine vorzugliche Vorspeise fur ein festliches Menu und passt besonders
gut zu elnem Hauptgericht aus gegrilltem Jakobsmuschelsteak auf einem Bett von Risotto mit Safran.
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Zutaten:

4 Hummer (Je ca. 500 g)

2 Zwiebeln, gehackt

4 Mohren, gewudrfelt

4 Selleriestangen, gewdrfelt

4 Knoblauchzehen, gehackt

200 ml Cognac

1.5 Liter Hummer- oder Fischbruhe
500 ml Sahne

100 g Tomatenmark

50 g Menl

100 g Butter

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frischer Estragon zum Garnieren

Zubereitung:

1. Hummer in kochendem Wasser 5 Minuten
blanchieren, dann das Fleisch aus den
Schalen [0sen und beiselte stellen.

2. Zwiebeln, Mohren, Sellerie und Knoblauch
In 50 g Butter anschwitzen, Tomatenmark
hinzutugen und Kurz mitrosten.

3. Mit Cognac abléschen, Hummer-

oder

-Ischbruhe hinzufugen und

30 Minuten kodcheln lassen.

4. In einem separaten Topf die restliche
Butter schmelzen, Mehl hinzufugen
und zu einer Roux verruhren.

Tipps & Tricks

Cremige Hummer Bisque

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten - Personen: 4-8

9. Die Roux zur Suppe geben und gut verriihren,
um eine cremige Konsistenz zu erreichen.

6. Sahne hinzufigen, aufkochen und
mit Salz und Pfetfer abschmecken.

/. Das Hummerfleisch in die Suppe
geben und Kurz erhitzen.

8. Mit frischem Estragon garnieren

und helil3 servieren.

ESSEN & KOCHEN

Guten rttperes!
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Tipps & Tricks: 1. Dieses delikate Jakobsmuschelsteak auf einem Bett von Safran-Risotto 1&sst sich
wunderbar mit einem trockenen Chardonnay oder einem leichten Pinot Grigio begleiten. 2. FUr eine
erfrischende nicht-alkoholische Option empfehlen wir einen spritzigen Apfelsaft mit einem Hauch von Minze,

um die feinen Aromen des Gerichts zu unterstreichen. Dieses festliche Jakobsmuschelsteak auf einem Bett
von Safran-Risotto Ist eine exquisite Wahl fur ein beeindruckendes Hauptgericht.
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Jakobsmuschelsteak auf einem
Bett von Risotto mit Safran

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

Zutaten:

24 Jakobsmuscheln

500 g Risotto-Rels

1 Liter Gemusebruhe

200 ml trockener Welil3welin

1 Zwiebel, fein gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

1 g Safranfaden

150 g Parmesan, gerieben

100 g Butter

4 EL Olivenol

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Safran in etwas warmem Wasser einweichen und beiseite stellen.

2. Zwiebel und Knoblauch in 2 EL Olivendl glasig
anbraten, Risotto-Rels hinzufugen und Kurz mitrosten.

3. Mit WeiBwein abléschen und nach und nach Gemisebriihe zugeben, bis der Reis al dente ist.

4. Safran-Wasser-Mischung hinzufigen, Parmesan
und Butter unterruhren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

9. Jakobsmuscheln in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl
1-2 Minuten pro Selte anbraten, bis sie goldbraun sind.

6. Risotto auf Teller verteilen, Jakobsmuscheln darauf anrichten und mit frischer Petersilie garnieren.

Guten rttperes!
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Zutaten:

2 Kg Rinderbraten

1 Liter Rotweln

200 ml Rotwelnessig

2 /Zwiebeln, grob gehackt

4 Karotten, In Schelben geschnitten
4 Lorbeerblatter

10 Wacholderbeeren

O Pfefterkorner

-l

Zubereitung:

1. Den Rinderbraten in eine groBe Schiissel
legen. Den Rotweln, Rotwelnessig, grob
gehackte Zwiebeln, Karottenscheliben,
Lorbeerblatter, Wacholderbeeren,
Ptefferkorner, Salz und Pfetfer hinzufugen
Das Fleisch sollte mindestens 24

Stunden In dieser Marinade ruhen.

2. Das Fleisch aus der Marinade nehmen und
abtropfen lassen. In einem grol3en Brater die
Butter erhitzen und den Rinderbraten darin von
allen Seiten anbraten, bis er gut gebraunt ist.

3. Die marinierten Zwiebeln, Karotten und
Gewdurze aus der Marinade zum Fleisch
geben. Mit der restlichen Marinade aufgiel3en.
Den Brater abdecken und den Sauerbraten
Im vorgeheizten Ofen bel etwa 160 Grad

Tipps & Tricks

Sauerbraten mit Rosmarin-
Zwetschgen-Sauce

Zubereitungszeit: ca. 180 Minuten + Marinierzeit - Personen: 4-8

Celsius schmoren, bis das Fleisch zart ist.

4. Wahrend der Braten schmort, die
Zwetschgen, Rotwein und frischen Rosmarin

INn einem Topf zum Kocheln bringen. In

einem anderen Topf Butter schmelzen, Mehl
hinzufugen und anschwitzen. Nach und nach mit
der Zwetschgenmischung und etwas Bratensatt
aufgiel3en, um die Sauce zuzubereiten.
Aufkochen lassen, bis die Sauce eindickt.

9.

nehmen, In Scheilben schneiden und mit der
Rosmarin-Zwetschgen-Sauce servieren.

e Salz und Pfeffer nach Geschmack
200 g Zwetschgen, entsteint

und halbiert

300 ml Rotweln

2 Zwelge frischer Rosmarin

100 g Butter

50 g Mehl

Den Sauerbraten aus dem Ofen

Guten rttperes!
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Tipps & Tricks: 1. Begleiten Sie die kostlichen Bratapfel mit einem warmen Glas Gluhwein, um die winterliche
Atmosphare zu unterstreichen. 2. Alternativ passt auch eine Tasse frisch aufgebrihter Chal-Tee mit einem

Hauch Zimt und Nelken hervorragend dazu, um das festliche Aroma zu verstarken. Geniel3en Sie diese
kKOstlichen Bratapfel als Dessert oder als stB3e Bellage zu einem festlichen Menu!
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Bratapfel mit Marzipan
und Rosinen

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

Zutaten:

8 Apfel (z.B., Boskop)
200 g Marzipan

100 g Rosinen

50 g gehackte Mandeln
2 Teeloffel Zimt

4 Essloffel Honig

Zubereitung:

1. Apfel waschen und das Kerngehé&use groBzigig
entfernen, sodass eine Vertiefung fur die Fullung entsteht.

2. Marzipan in kleine Wirfel schneiden und mit
den Rosinen, gehackten Mandeln und Zimt vermengen.

3. Die Apfel mit der Marzipanmischung fullen und fest andricken.
4. Die gefullten Apfel in eine feuerfeste Form setzen und mit Honig betraufeln.
9. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Celsius etwa 25-30 Minuten backen, bis die Apfel weich sind.

6. Die Bratapfel aus dem Ofen nehmen und warm servieren.

Guten rttperes!
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Pfefferkuchensauce

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

Zutaten:

200 g Ptefferkuchen, fein zerbroselt
500 ml Gemusebruhe

200 ml| Rotweln

2 Essloffel Honig

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gepresst

2 Essloftel Olivenol

1 TeelOffel Sent

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Zwiebel fein hacken und den Knoblauch
pressen. Die Ptefferkuchen in kleine Stucke zerbroseln.

2. Anbraten der Zwiebeln und des Knoblauchs:In einem Topf das
Olivendol erhitzen und die gehackten Zwiebeln darin anschwitzen,
bis sie glasig sind. Den Knoblauch hinzufugen und kurz mitbraten.

3. Hinzufligen der Pfefferkuchen und Flissigkeiten: Die zerbréselten Pfefferkuchen in den
Topt geben und unter Ruhren leicht anbraten. Mit Gemusebruhe und Rotwein abloschen,
dabel standig rahren, um Klumpen zu vermeiden. Den Honig und Sent hinzutugen,
umruhren und die Sauce bel mittlerer Hitze kocheln lassen, bis sie eindickt.

4. Abschmecken: Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bei Bedarf kann auch
noch Honig oder Senf hinzugefugt werden, um den Geschmack anzupassen.

9. Servieren: Die Pfefferkuchensauce warm servieren und zu
-leischgerichten, Getlugel oder vegetarischen Optionen geniel3en.

Guten rttperes!
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Glithwein-Poached
Birnen mit Zimt-Sahne

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

Zutaten:

8 Birnen, geschalt und halbiert

1 Liter Rotweln

200 g Zucker

4 Nelken

2 Zimtstangen

250 ml Sahne

2 Essloffel Puderzucker
Gemahlener Zimt zum Bestreuen

Zubereitung:

1. Gluhwein-Mischung vorbereiten: In einem groBen Topf den Rotwein, Zucker,
Nelken und Zimtstangen vermengen. Die Mischung bel mittlerer Hitze erhitzen,
dabel gelegentlich umruhren, bis der Zucker vollstandig aufgelost ist.

2. Birnen pochieren: Die geschélten und halbierten Birnen in die Glihwein-Mischung
legen. Die Birnen bel niedriger Hitze pochieren, bis sie weich, aber noch formstabill
sind. Dies dauert etwa 20-30 Minuten, abhangig von der Relife der Birnen.

3. Zimt-Sahne zubereiten: In einer separaten Schiissel die Sahne steif
schlagen. Puderzucker hinzutugen und vorsichtig unter die geschlagene

Sahne heben. Eine Prise gemahlenen Zimt in die Sahne einruhren.

4. Servieren: Die pochierten Birnen auf Teller verteilen und mit der Zimt-Sahne
garnieren. Nach Belieben mit zusatzlichem gemahlenen Zimt bestreuen.

Guten rttperes!
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Tipps & Tricks: 1. Diese zarten Vanille-Marzipan-Schneeflocken harmonieren wunderbar mit einer heil3en
Tasse wel3em Tee oder einem duftenden Vanille-Latte. 2. Als festliches Extra kann auch eine Tasse heil3er

welBer Schokolade mit einem Hauch Zimt serviert werden. Die Vanllle-Marzipan-Schneeflocken sind eine
zauberhafte Erganzung zu einem festlichen Dessertbuffet. Sie eignen sich perfekt als stil3e Begleitung zu

einer Tasse Kaffee oder Tee nach einem festlichen Mahl. Alternativ kdonnen sie auch als liebevolles Geschenk
In einer hubschen Verpackung Freude bereiten.
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Vanille-Marzipan-
Schneeflocken

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

Lutaten:
e 500 g Marzipanrohmasse
e 300 g Puderzucker
e 2 TL Vanilleextrakt
e 300 g well3e Schokolade
]

Dekorzucker oder essbarer Glitzer (optional)

Zubereitung:

1. Die Marzipanrohmasse mit dem Puderzucker und dem Vanilleextrakt
IN einer Schussel verkneten, bis eine glatte Masse entstent.

2. Die Marzipanmischung auf einer leicht bemehlten
Arbeltsflache ausrollen, bis sie etwa 5 mm dick Ist.

3. Mit Schneeflocken-Ausstechformen Schneeflocken ausstechen
und auf einem mit Backpapier ausgelegten Tablett platzieren.

4. Die weiBe Schokolade im Wasserbad schmelzen. Die Schneeflocken mit der geschmolzenen
Schokolade verzieren, dabel nach Belieben Dekorzucker oder essbaren Glitzer hinzufdgen.

9. Die Schneeflocken trocknen lassen. bis die Schokolade fest ist.

6. Die Vanille-Marzipan-Schneeflocken kénnen auf einer festlichen Platte serviert
oder In durchsichtige Tutchen verpackt als liebevolles Geschenk prasentiert werden.

Guten rttperes!
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Zimtstern Parfait
mit Karamellsauce

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

Zutaten:

3 Elgelb

200 g Zucker

2 Teeloftel Zimt

800 ml Sahne

200 g Zimtsterne, grob gehackt
Karamellsauce

Zubereitung:

1. Eigelb mit Zucker und Zimt schaumig schlagen.

2. Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben.

3. Gehackte Zimtsterne untermengen, in eine groBe Form fullen und Uber Nacht einfrieren.

4. Vor dem Servieren das Parfait in Portionen schneiden und mit reichlich Karamellsauce garnieren.

Guten rttperes!
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“d Tipps & Tricks: 1. Diese goldenen Schokoladenmandeln harmonieren hervorragend mit einem Glas
trockenem Sekt oder Champagner, um den festlichen Charakter zu unterstreichen. 2. Alternativ passt
auch ein leichter Muskateller Wein wunderbar dazu. Diese kostlichen Schokoladenmandeln eignen sich
perfekt als elegantes Fingerfood bel festlichen Anlassen wie Welhnachtsfelern, Silvesterpartys oder als edle

Begleltung zu einem Dessertbuffet. Inr zarter Geschmack und die goldene Verzierung machen sie zu einem
bezaubernden Highlight.

... YT
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Goldene Schokoladenmandeln

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

Zutaten:
e 400 g Mandeln

e 300 g WellBe Schokolade
e [ssbares Goldpulver

Zubereitung:

1. Die Mandeln in einer trockenen Pfanne goldbraun résten und beiseite stellen.
2. Die weiBe Schokolade Uber einem Wasserbad schmelzen, bis sie glatt und flUssiq ist.

3. Jede Mandel einzeln in die geschmolzene Schokolade
tauchen, sicherstellen, dass sie vollstandig bedeckt ist.

4. Die schokolierten Mandeln auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen und leicht abkuhlen lassen.

9. Noch bevor die Schokolade vollstandig trocken ist, mit essbarem Goldpulver bestauben.

6. Vollstandig abkuhlen und héarten lassen.

Guten rttperes!
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