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ADYENTMENY

Ausgabe 35/2023

FROM THE EDITOR

TASTE EXPLORER Ist ein Food- und Genussmadazin fur alle, die inre Leidenschaft fur Es-
sen tellen. Es bietet eine Vielzahl von Rezepten, die von Experten zusammengestellt wer-
den, um die Leser dazu zu inspirieren, iInre Kuchenkunste zu verpessern und neue Irends
SUSZUDHNOENGH Jas Magazin enthalt auch informative Artikel Uber Ernédhrung, Food-
Trends, Produktreviews und Interviews mit Personlichkerten. Es richtet sich an alle, die es-
Senheben gerne kochen und hungrig auf neue Ildeen und kulinarische Trends sind.

Viel Spass beim Kochen und Geniel3en!

Markus Elsasser Founder & Publisher

The ... FOLLOW US /thepublishergan
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ADYVENTMENY

Pilz-Carpaccio mit Pinienkernen

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

Zutaten:

1,5 kg frische Champignons

150 g Parmesan, gehobelt

2 Handvoll Rucola

o6 EL Pinienkerne

4 Olivenol

Saft von 2 Zitronen

Salz und Ptfeffer nach Geschmack
Frische Petersilie zur Garnitur

Zubereitung:

1. Die Champignons putzen und In dunne Schelben schneiden.

2. Die Pinienkerne In einer trockenen Pfanne goldbraun rosten und beiseite stellen.
3. Den Rucola waschen und trocken tupfen.

4. Die Champignonschelben auf einer groB3en Servierplatte
oder auf einzelnen Tellern gleichmallig verteilen.

5. Den Parmesan uber die Champignons hobeln und den Rucola daraut drapieren.

6. In einer kleinen Schussel Olivenol mit Zitronensaft vermengen und mit Salz
und Pfetfer wurzen. Diese Vinaigrette uber das Pilz-Carpaccio traufeln.

/. Die geroOsteten Pinienkerne Uber das Carpaccio streuen.

8. Mit frischer Petersilie garnieren.

9. Das Pilz-Carpaccio kann sofort serviert werden.

CH LIEBE ESSE .
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ADYVENTMENY

Rinderfilet mit Rotweinjus
und Truflelbutter

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

Zutaten:
Zutaten Rinderfilet: Zutaten Spargelspitzen:
o 2 Rinderfilets a 1,2 kg e 1 kg gruner Spargel, geputzt
o 200 g TIruffelbutter o 4EL Olivendl
e 15 Liter Rotweln e Salz und Ptfeffer nach Geschmack
e 4 /welge frischer Rosmarin
e Salz und Pfeffer nach Geschmack Zutaten Balsamico-Glasierte Karotten:
e 38 EL Olivendl e 1 kg Karotten, geschalt una
N Stifte geschnitten
Zutaten Selleriepuree: e 0 EL Balsamico-Essig
o 2 Kkg Sellerie, geschalt und gewdurfelt e 4EL Honig
e 400 g Kartoffeln, geschalt o 200 g Butter

und gewdrfelt

e 200 g Butter

¢ 5alz und Muskatnuss
nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Rinderfilets grol3zugig mit o. FUr das SelleriepUree Sellerie una
Salz und Pteffer wurzen. Kartoffeln kochen, zerstampfen und mit
Butter, Salz und Muskatnuss albschmecken.

2. In einer Pfanne jewells 4 EL

Olivendl erhitzen und die Filets von /. Den grunen Spargel in Olivendl

allen Seiten schart anbraten. anbraten, mit Salz und Pfefter wurzen.

3. Die Filets mit frischem Rosmarin in 8. Die Karotten in einem Topf mit Balsamico-

einen vorgeheizten Ofen bel 180°C Essig, Honig und Butter glasieren.

geben und ca. 20 Minuten fur medium

oder nach Wunsch langer garen. 9. Das Rindertilet iIn Scheilben schneiden
und mit Rotweinjus, Selleriepuree,

4. Wahrenddessen den Rotweln In einem gebratenen Spargelspitzen und balsamico-

Topf reduzieren lassen, bis er sirupartig wird.  glasierten Karotten servieren.

5. Truffelbutter In den reduzierten
Rotweln einruhren und mit Salz
und Pfefter abschmecken.

Gaten ppetit!
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ADYVENTMENY

Weilde Schokoladenmousse
mit Himbeerspiegel

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

Zutaten:

300 g well3e Schokolade, gehackt
500 ml Schlagsahne

4 Eigelb

100 g Zucker

1 TL Vanilleextrakt

200 g frische Himbeeren

2 £EL Puderzucker

Minzeblatter zur Dekoration

Zubereitung:

1. Die well3e Schokolade Uber einem Wasserbad schmelzen und abkuhlen lassen.

2. Elgelb mit Zucker und Vanilleextrakt schaumig schlagen.

3. Die geschmolzene Schokolade zur Eigelomasse geben und gut vermengen.
4. Die Sahne stelf schlagen und vorsichtig unter die Schokoladenmasse heben.
5. Die Mousse tur mindestens 4 Stunden oder uber Nacht im Kuhlschrank fest werden lassen.

o. FUr den Himbeerspiegel die Himbeeren purieren und durch ein feines
Sieb streichen, um die Kerne zu entfernen. Puderzucker unterruhren.

/. Die Well3e Schokoladenmousse in Glaser fullen und mit dem Himbeerspiegel garnieren.

8. Mit frischen Himbeeren und Minzeblattern dekorieren.

Gaten ppetit!
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ANZE/GE

Gruner Spargelsalat mit
Erdbeeren und Feta

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

Zutaten:

3 Bund gruner Spargel

1 kg Erdbeeren, gewaschen und geviertelt
400 g Feta-Kase, zerbrockelt

200 g Walnusse, grob gehackt

1 Bund frische Minze, fein gehackt

Saft und Abrieb von 2 Zitronen

6 EL OlivenOl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den grunen Spargel waschen, die Enden abschneiden und
die Stangen schrag In dunne Schelben schneiden.

2. Die Spargelscheiben in kochendem Salzwasser fur ca. 2-3 Minuten blanchieren,
pis sie leicht bissfest sind. Anschliel3end in Eiswasser albschrecken.

3. Die Erdbeeren waschen, putzen und in Viertel schneiden.

4. In elner grol3en Salatschussel den blanchierten Spargel, die Erdbeeren,
Feta-Kase, gehackte Minze und Walnusse vermengen.

5. FuUr das Dressing Zitronensaft, Zitronenabrieb und Olivendl
verruhren. Mit Salz und Ptfetter abschmecken.

6. Das Dressing uber den Salat giel3en und vorsichtig
vermengen, so dass alle Zutaten gut bedeckt sind.

/. Den Salat vor dem Servieren fur etwa 15 Minuten ziehen
lassen, damit sich die Aromen gut entfalten konnen.

ICH LIEBE ESSE 11
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ADYVENTMENY

[.achstilet aut
Z1tronen-Risotto

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

Zutaten:

8 Lachsftilets a 200 g

500 g Risotto-Rels

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, tein gehackt
1 Liter Gemusebruhe

200 ml trockener Well3weln

Saft und Abrieb von 2 Zitronen
100 g Parmesan, gerieben

4 EL Butter

Salz und Pfettfer nach Geschmack
Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Lachsfilets mit Salz, Pfetter und Zitronensaft wurzen und In einer Ptanne
mMit etwas Olivendl von beiden Seiten anbraten, bis sie durchgegart sind.

2. FUr das Risotto Zwiebel und Knoblauch In etwas Butter
anschwitzen. Den Rels hinzuttigen und glasig dunsten.

3. Mit WelBwein abloschen und nach und nach Gemusebruhe
anglelBen, dabel regelmallig umruhren, bis der Rels cremig Ist.

4. Den Zitronensatt und -abrieb sowie den Parmesan unter
das Risotto ruhren. Mit Salz und Ptetter abschmecken.

5. Die Lachstilets auf dem Zitronen-Risotto anrichten und mit frischer Petersilie garnieren.

Gaten ppetit!

ICH LIEBE ESSE 13
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ADYVENTMENY

Zitronen-Ingwer-Panna
Cotta mit Beerenkompott

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

Zutaten:

800 ml Sahne

200 g Zucker

Saft und Abrieb von 2 Zitronen

1 EL frischer Ingwer, gerieben

2 TL Gelatinepulver

4 EL Wasser

Seerenkompott (z.B., Himbeeren, Blaubeeren)
Minzeblatter zur Dekoration

Zubereitung:

1. Sahne, Zucker, Zitronensaft, Zitronenabrieb und geriebenen Ingwer In
einem lopf erhitzen, bis der Zucker aufgelost ist. Nicht kochen lassen.

2. Gelatinepulver iIn Wasser einweichen und dann zur Sahne-Mischung
hinzufugen. Gut rahren, bis die Gelatine vollstandig aufgelost ist.

3. Die Mischung durch ein feines Sieb giel3en, um etwaige Ingwerstickchen zu entfernen.

4. Die Panna Cotta In Glaser oder FOormchen fullen und fur mindestens
4 Stunden oder uber Nacht im Kuhlschrank fest werden lassen.

5. Das Beerenkompott vor dem Servieren zubereiten: Frische Beeren nach Belieben mit
etwas Zucker und Zitronensait autkochen. bis sie leicht zerfallen. Abkuhlen lassen.

o. Die Zitronen-Ingwer-Panna Cotta mit dem Beerenkompott
garnieren und mit Minzeblattern dekorieren.

Gaten ppetit!
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ADYVENTMENY

Tomaten-Tarte Tatin mit

Balsamico-Reduktion

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

Zutaten:
Zutaten Teig: Zutaten Fullung: Zutaten Balsamico:
e 300 g Menhl e 15Kkgrelfe Tomaten, e 250 ml Balsamico-
e 150 g kalte Buftter, IN Schelben -SSIQ
gewdrfelt geschnitten o 2 EL brauner Zucker
e 1 EI e 100 g Zucker
e 1L Salz e 50 g Butter
o ?EL eiskaltes e [rische
Wasser Thymianblatter

Zubereitung:

1. FUr den Teig Menhl, kalte Butter, EI und Salz in einer Kichenmaschine zu einem krumeligen
Telg verarbelten. Nach Bedarf eiskaltes Wasser hinzuttugen, bis sich der Teig zu einer
Kugel formt. In Frischhaltefolie wickeln und fur 30 Minuten iIm Kdhlschrank ruhen lassen.

2.

Den

Backofen autr 200°C vorhelzen.

3. In einer Pfanne Zucker bel mittlerer Hitze karamellisieren lassen. Die Butter
hinzuflgen und schmelzen lassen. Die Tomatenscheiben hinzufUgen und kKurz in
der Karamellmischung anbraten. Frische Thymianblatter dartuber streuen.

4. Den Telg auf einer bemehlten Flache ausrollen und auf die Grol3e der Pfanne
zuschneiden. Den Teig Uber die Tomaten legen und die Rander nach innen drucken.
5. Die Pfanne In den vorgeheizten Ofen stellen und die Tarte Tatin

etwa 25-30 Minuten backen, bis der Teig goldbraun ist.

6. Wahrend die Tarte Tatin im Ofen ist. die Balsamico-Reduktion zubereiten.

Balsamico-Essig und braunen Zucker in einem kleinen Topt aufkochen lassen,

dann bel reduzierter Hitze einkochen, bis die Mischung sirupartig wird.

/. Die Tarte aus dem Ofen nehmen und vorsichtig sturzen, sodass die
Tomaten nach oben zeigen. Mit der Balsamico-Reduktion betraufeln.

CH LI

Gaten ppetit!
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ADYVENTMENY

Zitronen-Honig-Huhn
mit Rosmarin und Ofenkartofieln

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

Zutaten:

Zutaten Honig-Huhn:
e 8 Hahnchenbrusttilets

4 Zitronen, Saft und Abrieb
4 EL tlUssiger Honig

4 EL Olivenol

4 Knoblauchzehen, gehackt
Frischer Rosmarin

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zutaten Ofenkartoffeln:
e 1 5 Kkg Kartoffeln, geschalt und in Spalten geschnitten
e 4F| Olivenodl
e Salz, Pfeffer und Paprika nach Geschmack

Zubereitung:

1. HAhnchenbrustfilets in einer Marinade aus Zitronensaft, Zitronenabrieb,
flissigem Honig, Olivenol, gehacktem Knoblauch, frischem Rosmarin,
Salz und Pteffer mindestens 30 Minuten marinieren.

2. Oten auf 200°C vorheizen.

3. Die marinierten Hahnchenbrustfilets in einer Pfanne anbraten, bis sie goldbraun sind.

4. Kartoffelspalten mit Olivendl, Salz, Pfetfer und Paprika vermengen. Auf ein
3ackblech legen und iIm Ofen etwa 30-40 Minuten goldbraun backen.

5. Die gebratenen Hahnchenbrustfilets auf einer Servierplatte
anrichten und mit frischem Rosmarin garnieren.

6. Die Ofenkartoffeln neben dem Huhnchen platzieren.

ICH LIEBE ESSE 21







ADYVENTMENY

Vanille- und Pistazieneis
mit heilSen Kirschen

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

Zutaten:

Zutaten Vanilleeis:
e 1 Liter Vanilleels (fertig gekauft oder selbstgemacht)

Zutaten Pistazieneis:
e 1 Liter Pistazienels (fertig gekauft oder selbstgemacht)

Zutaten heil3e Kirschen:
e 500 g Kirschen, entkernt

e 100 g Zucker
e 1 /Zimtstange

Zubereitung:

1. Das Vanille- und Pistazieneis aus dem Gefrierschrank nehmen und etwa 5
Minuten bel Raumtemperatur stehen lassen, um es etwas weicher zu machen.

2. In der Zwischenzelt die Kirschen waschen, entsteinen und halbieren.

3. Die Kirschen In einen Topt geben, Zucker hinzufugen und die Zimtstange
dazugeben. Bel mittlerer Hitze erhitzen, bis der Zucker geschmolzen
Ist und die Kirschen saftig sind. Dies dauert etwa 5-7 Minuten.

4. Die Zimtstange entfernen und die hell3en Kirschen uber
das Vanille- und Pistazienels vertellen.

5. Sofort servieren und nach Belieben mit frischer Minze garnieren.

Gaten ppetit!
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ADYVENTMENY

Auberginen-Rollchen mit Ricotta
und getrockneten Tomaten

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

Zutaten:

2 grol3e Auberginen

500 g Ricotta

200 g getrocknete Tomaten, in Ol eingelegt
3 Knoblauchzehen, gehackt

1 Bund frisches Basilikum

100 g Parmesan, gerieben

Olivenol

Salz und Pfeffer nach Geschmack
HolzsplielBe oder Zahnstocher

Zubereitung:

1. Die Auberginen waschen und der Lange nach in etwa 0,5 cm dicke Schelben schneiden.

2. Die Auberginenschelben leicht salzen und fur etwa 15 Minuten stehen lassen,
damit die Bitterstoffe austreten. AnschlieBend mit einem Papiertuch abtupfen.

3. Die Auberginenscheiben in einer Grillpfanne oder auf dem Grill von beiden
Selten grillen, bis sie weich sind und grillartige Streifenmuster haben. Alternativ
konnen sie Im Ofen bel 200°C fur etwa 15 Minuten gebacken werden.

4. Ricotta In eine Schussel geben. Getrocknete Tomaten fein hacken und mit
dem gehackten Knoblauch zum Ricotta geben. Frisches Basilikum hacken
und ebentalls untermengen. Mit Salz und Pteffer abschmecken.

5. Jewells eine Auberginenscheibe nehmen, einen essloffel der Ricotta-Mischung
darauf vertellen und die Aubergine aufrollen. Mit einem Zahnstocher fixieren.

6. Die Rollchen auf einer Servierplatte anrichten, mit geriebenem
Parmesan bestreuen und mit einem Schuss Olivendl betraufeln.

/. \VJor dem Servieren etwa 30 Minuten iIm Kuhlschrank ziehen lassen.

Gaten ppetit!
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ADYVENTMENY

Gebratenes Lammkarree
mit Rosmarin-Kartotlelpuree

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

Zutaten:
Zutaten Lammkarree: Zutaten Rosmarin-Kartoffelpuree:
o 2 Lammkarrees (je ca. 800 Q) e 1 kg Kartoffeln, geschalt
e 4 /weige frischer Rosmarin und gewdrfelt
e 4 Knoblauchzehen, gehackt e 200 ml Milch
e Salz und Pfeffer nach Geschmack e 100 g Butter
e 1 kg Kartoffeln, geschalt e Salz nach Geschmack
und gewdrfelt
e 200 ml Milch Zutaten Gemuse:
e 100 g Butter e (Gemuse nach Wahl (z.B.,
e (Gemischtes Gemuse nach Wahl grune Bohnen, Karotten)
(z.B., grune Bohnen, Karotten) e 5Salz und Butter zum Dampten

Zubereitung:

1. Den Backofen aut 200°C vorheizen.

2. Die Lammkarrees mit gehacktem Knoblauch, Rosmarin, Salz und Pfefter
wlrzen. In einer Pfanne mit etwas Ol von allen Seiten anbraten.

3. Die angebratenen Lammkarrees auf ein Backblech legen und im vorgeheizten
Ofen etwa 20-25 Minuten braten, bis sie die gewunschte Garstufe erreicht haben.

4. In der Zwischenzelt die Kartotfeln in Salzwasser kochen, bis sie weich sind. Abgiel3en und
zerstampfen. Milch und Butter hinzufigen, um ein cremiges Kartoffelpuree zu erhalten.

5. Das Gemuse nach Wahl blanchieren oder dampfen, bis es bissfest ist.

6. Die Lammkarrees aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen
lassen und dann In einzelne Koteletts schneiden.

/. Die Lammkoteletts, Rosmarin-Kartoffelptree und das gemischte Gemuse anrichten.
Guten +ppetic!

CH LIEBE ESSE -
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ADYVENTMENY

Schokoladen-
Mousse-lorte

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

Zutaten:

200 g dunkle Schokolade
150 g Butter

4 Eler

100 g Zucker

1 TL Vanilleextrakt

250 ml Schlagsahne

Zubereitung:

1. Die Schokolade und Butter Uber einem Wasserbad schmelzen
und glatt rdhren. Vom Herd nehmen und etwas abkuhlen lassen.

2. Elgelb, Zucker und Vanilleextrakt hinzufdgen und gut verruhren.

3. Die geschlagenen Eiwell3e vorsichtig unter die Schokoladenmischung heben.
4. Die Schlagsahne stelt schlagen und ebenfalls unter die Masse heben.

5. Die Mousse In eline vorbereltete Tortenform tullen und fur mindestens
4 Stunden oder uber Nacht im Kuhlschrank fest werden lassen.

6. Die Torte nach Belieben mit geschlagener Sahne,
Schokoladenraspeln oder frischen Frachten dekorieren.

Gaten ppetit!
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ADYVENTMENY

Carpaccio von Roter Bete mit

Ziegenkase und Pistazien

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

Zutaten:

4 mittelgrol3e Rote Beten

200 g Ziegenkase (In Scheiben)

100 g gerostete Pistazien, grob gehackt
Frische Rucola fur die Garnitur

Olivenol

BSalsamico-Glace

Salz und Pfefter nach Geschmack

Zubereitung:

1.

Dle Rote Bete schalen und In sehr dunne Schelben schneiden.

ies

kann mit einem scharfen Messer oder einem Gemusehobel erfolgen.

2.

3. Die Ziegenkaseschelben gleichmallig dber die Rote Bete legen.

4. Die geroOsteten Pistazien uber das Carpacclo streuen.

5. Mit Salz und Pfetter wurzen.

Die dunnen Rote-Bete-Schelben auf einem grol3en Teller oder einer Servierplatte anrichten.

6. Vor dem Servieren mit Olivenol betraufeln und mit Balsamico-Glace garnieren.

/. Frischen Rucola Uber das Carpaccio streuen.

8. Servieren Sie das Carpaccio frisch und geniel3en Sie die wunderbaren Aromen.

ICH LIEBE ESSE

Gaten ppetit!
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Zutaten:

ADYVENTMENY

Gebratene Lachsfilets mit

Zitronen-Dill-Sauce

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

8 Lachsftilets a ca. 150 g

2/

A
A

tronen (Saft und abgeriebene Schale)
—L frischer Dill, gehackt
—L OlivenOl

Salz und Pfefter nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Lachstilets mit Salz, Pfetter, Zitronensatt und -schale wurzen.

2. Olivendl In einer Pfanne erhitzen und die Lachsfilets auf der Hautselte
ca. 3-4 Minuten braten, dann wenden und autf der anderen Selte
ebentalls 3-4 Minuten braten, bis der Lachs durchgegart ist.

3. FUr die Zitronen-Dill-Sauce den gehackten Dill mit Zitronensatt
und -schale vermengen. Mit Salz und Pfetfer albschmecken.

4. Die gebratenen Lachsfilets mit der Zitronen-Dill-Sauce servieren.

CH LI

mele

Gaten ppetit!
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ADYVENTMENY

Schokoladen-Tartelettes
mit Fruchtkompott

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

Zutaten:

Zutaten Schokoladen-Tartelettes:
e 200 g dunkle Schokolade
150 g Butter
200 g Keksbrosel (z. B. Vollkornkekse)
1 TL Vanilleextrakt
-Ine Prise Salz

Zutaten Fruchtkompott:
e 500 g gemischte Fruchte (z. B. Erdbeeren, Himbeeren, Blaubeeren)

e 50 g Zucker
e Saft einer Orange
e [rische Minzeblatter zur Garnitur

Zubereitung:

Zubereitung Schokoladen-Tartelettes:
1. Dunkle Schokolade und Butter Uber einem Wasserbad schmelzen und glatt ranren.

2. Keksbrosel, Vanilleextrakt und Salz hinzuttgen, gut vermengen.

3. Die Mischung gleichmafig in Tarteletteftormchen drucken
und Im Kuhlschrank fest werden lassen.

Zubereitung Fruchtkompott:
1. Fruchte waschen und schneiden.

2. Zucker und Orangensaft in einem Topf erhitzen, bis der Zucker aufgelost ist.
3. Die Frdchte hinzutugen und fur etwa 5-7 Minuten kocheln lassen, bis sie weich sind.

4. Das Kompott abkuhlen lassen.

Gaten ppetit!
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ADYVENTMENY

Blumenkohl-Panna

Cotta mit Truffelol

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 240 Minuten Kuhlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

1 mittelgroBer Blumenkohl (ca. 800 g), gewaschen und In kleine Roschen zertellt
Sahne

000 m

200 m

Salz und Pt
Pe

Milch
10 Blatt Gelatine
100 g Parmesan, gerieben

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 EL Trafteldl

Frische

effer nach Geschmack

ersilie zum Garnileren

Zubereitung:

1. Die Blumenkohlroschen in einem Topt mit Wasser
kochen, bis sie weich sind. Abgiel3en und beiselte stellen.

2. In einem anderen Topft die Sahne und Milch erhitzen, bis sie fast kochen.

3. Die Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen.

4. Den

Slumenkohl,

Parmesan und gehackten Knoblauch zur Sahne-Milch-

Mischung geben und purieren, bis eine glatte Masse entstent.

5. Die eingeweichte Gelatine gut ausdrucken und In die warme

Slumenkohlmasse einruhren, bis sie vollstandig aufgelost ist.

o. Traffelol hinzutgen und mit Salz und Pfetfer albbschmecken.

/. Die Mischung in Formchen fullen und far mindestens 4
Stunden Im Kuhlschrank fest werden lassen.

8. Die Panna Cotta vorsichtig aus den Formchen sturzen und mit frischer Petersilie garnieren.

ICH LIE

Gaten ppetit!
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ADYVENTMENY

Gefullte Perlhuhnbrust

mit Cranberry-Sauce

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Perlhuhnbruste

400 g frische Cranberries

200 g Zucker

2 Orangen, Saft und abgeriebene Schale

200 ml|

Rotweln

4 EL Balsamico-Essig
2 TL gemahlener Ingwer
Salz und Ptfeffer nach Geschmack

4 ELO

venol

Frische Thymianzweige zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Perlhuhnbruste mit Salz und Pteffer wurzen una
vorsichtig aufschneiden, um eine Tasche zu formen.

2. Fur die Fullung: Cranberries, Zucker, Orangensaft, Orangenschale, Rotweln,

Balsamico-Essig und gemahlenen Ingwer in einem Topf erhitzen. Autkochen und etwa

10 Minuten kocheln lassen, bis die Cranberries aufplatzen und die Sauce eindickt.

3. Die Fullung In die vorbereiteten Taschen der Perlhuhnbruste geben.

4. Die getullten
Olivendl von belden Seiten goldbraun anbraten.

Perlhunnbruste In einer Ptfanne mit

5. Die Bruste dann in den vorgeheizten Ofen stellen und bel 180 Graad
Celsius fur ca. 20-25 Minuten garen, bis sie durchgegart sind.

o. Mit der Cranberry-Sauce servieren und mit frischen Thymianzwelgen garnieren.

CH LI

Gaten ppetit!
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ADYVENTMENY

Cremiges Orangen
Mandel-Tiramisu

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 240 Minuten Kuhlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Mascarpone

200 ml Sahne

100 g Puderzucker

1 TL Vanilleextrakt

2 Orangen, Saft und Abrieb

100 g gerostete Mandeln, gehackt

200 ml frisch gebruhter Espresso, abgekuhlt

200 g Loftelbiskuits

Orangenzesten und Mandelblattchen zum Garnieren

Zubereitung:

1. Mascarpone, Puderzucker und Vanilleextrakt in einer Schussel glatt ruhren.
2. Sahne stelf schlagen und vorsichtig unter die Mascarpone-Mischung heben.
3. Den Saft und Abrieb der Orangen hinzufugen und gut vermengen.

4. In elner tlachen Form eine Schicht Mascarpone-Creme vertellen.

5. Die Loftelbiskuits kurz im Espresso tranken und auf die Creme legen.

6. Eine Schicht gehackte Mandeln daruber streuen.

/. Den Vorgang wiederholen und mit einer letzten Schicht Mascarpone-Creme abschliel3en.

8. Das Tiramisu fur mindestens 4 Stunden oder Uber Nacht im Kuhlschrank fest werden lassen.

9. Vor dem Servieren mit Orangenzesten und Mandelblattchen garnieren.

Gaten ppetit!
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ADYVENTMENY

Melonensalat mit

Zutaten:
e 1 Honigmelone
e 1 Cantaloupmelone
e 200 g Parmaschinken, dunn geschnitten
e [rische Minzeblatter
e 150 g Feta-Kase, zerbrockelt
o 2 EL Olivendl
e 2 EL Balsamico-Essig
e Salz und Pfetfer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Honig- und Cantaloupmelone halbieren, entkernen

und das Fruchttleisch In mundgerechte Stucke schneiden.

2. Den Parmaschinken in dunnen Streifen auf einer Servierplatte auslegen.

3. Die MelonenstUcke auf dem

Parmaschinken anrichten.

4. Feta-Kase uber den Salat brockeln.

5. Frische Minzeblatter daruber streuen.

6. In einer kleinen Schussel Olivendl, Balsamico-Essig,
Salz und Ptetfer vermengen und Uber den Salat giel3en.

/. Vorsichtig mischen, damit die Aromen gut miteinander verschmelzen.

Parmaschinken und Minze

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

8. Den Melonensalat vor dem Servieren tur etwa 15 Minuten 1m Kuhlschrank ziehen lassen.

CH LI

mele

Gaten ppetit!
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ADYVENTMENY

Entenbrust mit Orangen-
Rosmarin-Glasur

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

Zutaten:
Zutaten Entenbrust: Zutaten Polenta-Wurfel mit Parmesan:
e 8 Entenbruste e 500 g Polenta
e Salz und Pfefter nach Geschmack o 2 [iter Gemusebrihe
o 4EL Olivendl o 200 g Parmesan, gerieben
e 38 Orangen e Salz und Pfetfer nach Geschmack
e 38 EL Honig e 4 EL Butter
o 4 /welge frischer Rosmarin
e 500 ml HUhnerbruhe
e 100 g Butter
Zutaten:
Zubereitung Entenbrust mit Zubereitung Polenta-Wurfel mit Parmesan:
Orangen-Rosmarin-Glasur: 1. Gemusebruhe autkochen und Polenta
1. Entenbruste mit Salz und Pteffer warzen. unter standigem Ruhren einrieseln lassen.
2. Olivendl In einer Pfanne erhitzen 2. Parmesan hinzufugen und die Polenta
und die Entenbruste auf der Hautselte etwa 10 Minuten kocheln lassen.

ca. b Minuten schart anbraten.

3. Mit Salz und Pfetter abschmecken, In
3. Entenbruste umdrehen und auf der eine Form giel3en und abkuhlen lassen.
Flelschseilte weltere 3-4 Minuten braten.

4. Abgekuhlte Polenta in Wartel schneiden
4. Orangensaft, Orangenzesten, Honig und und In Butter goldbraun braten.
frischen Rosmarin hinzufugen, die Hitze
reduzieren und die Entenbruste glasieren.

5. HUhnerbruhe hinzutigen und die
—ntenbruste Im vorgeheizten Ofen bel
180°C fur ca. 15-20 Minuten garen.
6. Die Sauce einkochen lassen und
mit Butter darauf vertellen.

ICH LIEBE ESSEN 47
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ADYVENTMENY

Pfannkuchen mit
Ahornsirup und Beeren

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

Zutaten:

300 g Mehl

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

2 EL Zucker

2 Eler

300 ml Milch

50 g geschmolzene Butter

Ahornsirup zum Servieren

Frische Beeren (z.B., Heldelbeeren, Erdbeeren) zur Dekoration

Zubereitung:

1. In elner groBBen Schussel Mehl, Backpulver, Salz und Zucker vermengen.

2. In einer separaten Schussel Eler, Milch und geschmolzene Butter verquirlen.

3. Die flussigen Zutaten zu den trockenen geben und zu einem glatten Telg verruhren.
Dabel darauf achten, nicht zu lange zu ruhren, um luftige Pfannkuchen zu erhalten.

4. Eine Pfanne bel mittlerer Hitze erhitzen und leicht einfetten.

5. Eine kleine Kelle Telg In die Pfanne geben und die
Pfannkuchen von beiden Seiten goldbraun backen.

6. Die Pfannkuchen auf einen Teller stapeln und mit Ahornsirup ubergiel3en.

/. Mit frischen Beeren garnieren und servieren.

Gaten ppetit!
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ADYVENTMENY

Festlicher Algensalat

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

Zutaten:

e 200 g getrocknete Wakame-Algen
o 1/2 Tasse Sojasol3e

e 1/4 Tasse Relisessig

o 3 EL Sesamal

o 2 EL Zucker

o 2 EL geriebener frischer Ingwer

o 2 EL gerOstete Sesamsamen

&

Frischer Korlander oder Schnittlauch zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die getrockneten Wakame-Algen nach
Packungsanweisung einweichen und abtropfen lassen.

2. In einer kleinen Schussel Sojasol3e, Reisessig, Sesamol, Zucker und
geriebenen Ingwer vermengen, bis sich der Zucker vollstandig aufgelost hat.

3. Die abgetropften Algen In eine grol3e Schussel geben und die
Dressing-Mischung gleichmallig dartber giel3en.

4. Vorsichtig umrdhren, um die Algen mit dem Dressing zu uberziehen.

5. Den Algensalat fur mindestens 30 Minuten iIm Kuhlschrank
zlehen lassen, damit sich die Aromen gut entfalten konnen.

6. Vor dem Servieren mit gerosteten Sesamsamen bestreuen
und mit frischem Koriander oder Schnittlauch garnieren.
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ADYVENTMENY

Gebratener Lachs mit Wasabi-Kruste
und Ingwer-Sojasofse

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

Zutaten:

_achsfilets a 150 g

Sojasol3e

_ Relsessig

_ Honig

frisch geriebener Ingwer

2 TL Wasabipaste

200 g Panko (japanisches Paniermenhl)
2 EL Sesamol

Frischer Koriander zum Garnieren

| imettenspalten zum Servieren

— OB~ 0

Zubereitung:

1. Ofen auf 180 Grad Celsius vorheizen.
2. Lachstilets waschen, trocken tupten und mit Salz wurzen.

3. In einer Schussel Sojasol3e, Reisessig, Honig,
geriebenen Ingwer und Wasabipaste vermengen.

4. Die Lachsfilets in der Mischung marinieren und etwa 15 Minuten ziehen lassen.

o. In einer Pfanne Sesamal erhitzen. Panko goldbraun anrdsten und abkuhlen lassen.

6. Die marinierten Lachsfilets mit der Wasabi-Kruste aus Panko bestreichen.

/. Lachs In den vorgeheizten Ofen geben und ca. 15 Minuten
backen, bis die Kruste knusprig ist und der Lachs durchgegart.

8. Wahrenddessen die restliche Marinade In einen
Topf geben, kurz autkochen und als Sol3e servieren.

9. Gebratenen Lachs mit frischem Koriander garnieren und mit Limettenspalten servieren.
Gaten ppetit!
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ADYVENTMENY

Kokos-Ananas-Tortchen

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

Zutaten:

200 g Kokosraspeln

150 g Butter, geschmolzen

200 g Zucker

3 Eler

1 TL Vanilleextrakt

200 g Mehl

1 TL Backpulver

1/2 TL Salz

1 Dose Ananasstucke, abgetropft
400 ml geschlagene Sahne
Kokosflocken und frische Minze zum Garnieren

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 180 Grad Celsius o. Den Teig gleichmal3ig auf die
vorheizen und eine Muffinform mit Muffinformchen verteilen
Papierformchen auskleiden. und jewells ein Ananasstuck

N die Mitte drucken.
2. In einer Schussel die Kokosraspeln mit

der geschmolzenen Butter vermengen. /. Die Tortchen Im vorgehelizten

Ofen etwa 20-25 Minuten backen
3. Zucker hinzuttgen und gut umruhren, oder bis sie goldbraun sind und ein
bis die Mischung gleichmaliig ist. Zahnstocher sauber herauskommit.
4. Eler einzeln unterrihren und dann 8. Die Tortchen aus dem Ofen nehmen
den Vanilleextrakt hinzufugen. und vollstandig abkuhlen lassen.
5. In eliner separaten Schussel Mehl, 9. Vor dem Servieren mit
Sackpulver und Salz vermengen. Die geschlagener Sahne, Kokosflocken
trockenen Zutaten zur Kokosmischung und frischer Minze garnieren.

geben und vorsichtig unterheben,
pis ein Telg entstent.

Gaten ppetit!

ICH LIEBE ESSEN 55




56 Taste Explorer 3



ADYVENTMENY

Basilikumstippchen

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

Zutaten:

4 Bund frisches Basilikum

4 EL Olivendl

2 Zwiebeln, fein gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 Liter Gemusebruhe

500 ml Sahne

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Pinienkerne und frisches Basilikum zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Basllikumblatter von den Stielen zupten und beiseite legen. Die Stiele fein hacken.

2. Olivenol In einem groBBen Topf erhitzen und die gehackten Zwiebeln
darin glasig dunsten. Knoblauch hinzufgen und kurz anschwitzen.

3. Die gehackten Basilikumstiele in den Toptf geben und kurz mitdunsten.

4. Gemusebruhe hinzufugen und die Suppe zum Kochen bringen. Dann
die Hitze reduzieren und die Suppe etwa 15-20 Minuten kocheln lassen.

5. Die Suppe purieren und durch ein feines Sieb In einen neuen Topf giel3en, um sie zu klaren.

6. Die Sahne einruhren und die Suppe erneut erhitzen. Mit Salz und Pfetfer abschmecken.

/. Die Basllikumblatter in feine Streifen schneiden und in die Suppe geben.

8. Die Basilikumsuppe In Tassen oder Schusseln giel3en
und mit Pinienkernen und frischem Basilikum garnieren.

Gaten ppetit!
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ADYVENTMENY

Vegane Seitan-Roulade
mit Cranberry-Fillung

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

Zutaten:

Zutaten Seitan-Roulade:
e 31/2 Tassen (ca. 420
g) Seitan-Pulver
1 3/4 Tassen (420 ml) Gemusebruhe
1/3 Tasse (80 ml) Sojasauce
2 TL gerauchertes Paprikapulver
2 TL Zwiebelpulver
2 TL Knoblauchpulver

Zubereitung:

1. Ofen aut 180 Grad Celsius vorheizen.

2. Fur die Seitan-Roulade die trockenen
Zutaten In einer schussel vermengen. Die
Gemusebruhe und Sojasauce hinzufugen
und zu einem Telg kneten. Falls notig,
mehr Flussigkelt oder Pulver hinzufugen,
um die Konsistenz anzupassen.

3. Den Teig auf einer leicht bemenhlten
Oberflache zu einem Rechteck ausrollen.

4. FUr die Fullung alle Zutaten vermengen.
5. Die Fullung gleichmalig aut

dem Telg vertellen, dabel an den
Randern etwas Platz lassen.

ICH LIEBE ESSEN

Zutaten Fullung:

e 2 Jassen getrocknete Cranberries
e 1 Tasse(ca. 120 g)

gehackte Walnusse
e 2 JL gemahlener Zimt

e 1/2 Tasse (120 ml) Ahornsirup

o. Den Teig vorsichtig aufrollen,
sodass die Fullung eingeschlossen
ist. Die Naht gut verschliel3en.

/. Die Roulade In eine gefettete
Auflaufform legen.

8. Die Roulade im vorgeheizten
Ofen etwa 1 Stunde

backen, bis sie fest Ist und
eine goldene Kruste hat.

9. Die Roulade aus dem Oten nehmen
und Kurz ruhen lassen, bevor sie In
Schelben geschnitten werden.

Gaten ppetit!
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ADYVENTMENY

Schokoladenfondue

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

Zutaten:

400 g dunkle vegane Schokolade

1 1/2 Tassen (360 ml) pflanzliche Milch (z.B. Mandel-, Soja- oder Hatermilch)
3 EL Ahornsirup oder Agavendicksaft

1 1/2 TL Vanilleextrakt

~Ine Prise Salz

Frisches Obst (Erdbeeren, Bananen, Ananas, Apfe\)

und vegane Marshmallows zum Eintauchen

Zubereitung:

1. Die dunkle schokolade grob hacken, um sicherzustellen, dass sie gleichmalBig schmilzt.

2. In einem kleinen Topf bel niedriger Hitze die pflanzliche
Milch erhitzen, bis sie warm ist, aber nicht kocht.

3. Die gehackte Schokolade zur warmen Milch hinzufgen und unter standigem
RUhren schmelzen, bis eine glatte Schokoladensauce entsteht.

4. Ahornsirup oder Agavendicksaft, Vanilleextrakt und eine Prise Salz
hinzufugen. Ruhren, bis alle Zutaten gut kombiniert sind.

5. Die Schokoladensauce in einen Fonduetopf oder eine hitzebestandige
Schussel giel3en, die Uber einem Teelicht oder einer Fondueflamme
platziert wird, um die Schokolade warm zu halten.

6. Frisches Obst In mundgerechte Stucke schneiden und auf einem
Servierteller anrichten. Vegane Marshmallows vorbereiten.

/. Das Schokoladenfondue geniel3en, indem man das Obst und die
Marshmallows in die warme Schokoladensauce taucht.

Gaten ppetit!

ICH LIEBE ESSE 61




W

i

aF

Explorer 35/2023

[aste
A-



ADYVENTMENY

Spinatsalat mit
warmem Speckdressing

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

Zutaten:

e 3800 g frischer Spinat

250 g Speck (veganer Specke z.B. Rauchertofu
oder tempeh), In Streifen geschnitten

2 mittelgrol3e Zwiebel, fein gehackt

o EL Sentf

o EL Ahornsirup oder Agavendicksatt

3/4 Tasse (180 ml) Apfelessig

11/2 Tasse (360 ml) OlivenOl

Salz und Pfetfer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den frischen Spinat grundlich waschen und trocken tupfen. Grobe
Stiele entfernen und den Spinat In eine grol3e Salatschussel geben.

2. In einer Pfanne bel mittlerer Hitze die veganen Speckstreifen knusprig braten. eEntferne
sle aus der Pfanne und lege sie auf Kuchenpapier, um uberschussiges rFett aufzusaugen.

3. Die gehackte Zwiebel In derselben Pfanne anschwitzen, bis sie weich und glasig ist.

4. FUr das Dressing Sent, Ahornsirup oder Agavendicksaft
und Apfelessig In einer kleinen Schussel vermengen.

5. Das Olivendl langsam in die Senf-Mischung einruhren, um ein cremiges
Dressing zu erhalten. Mit Salz und Ptefter abschmecken.

6. Das warme Dressing uber den frischen Spinat
gleBBen und gut vermengen, damit der Spinat leicht welkt.

/. Die knusprigen veganen Speckstreifen Uber den Salat streuen.

Gaten ppetit!
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ADYVENTMENY

Tafelspitz mit Meerrettichsolse

Zubereitungszeit: ca. 150 Minuten - Personen: 4-8

Zutlaten:
Zutaten Tafelspitz: Zutaten MeerrettichsoBe:
o 2 kg Tafelspitz (Rindfleisch) o 250 g Meerrettich, frisch gerieben
e 1 Bund Suppengemuse (Mohren, e 250 mlSahne
Sellerie, Lauch, Petersilienwurzel) o 2 EL Sent
e 1 Zwiebel, halbiert e 2 EL Apfelessig
e 10 Pfefferkorner e G5alz und Pfeffer nach Geschmack

e Salz nach Geschmack

Zutaten Salzkartoffeln:
e 1.06Kkg Salzkartoffeln

Zubereitung:

1. Den Tafelspitz mit kaltem Wasser in einem groB3en Topf bedecken. Das
Suppengemuse, die halbierte Zwiebel, Pfefterkorner und Salz hinzuttgen.

2. Das Wasser zum Kochen bringen und den Tafelspitz bel reduzierter
Hitze etwa 2-2,5 Stunden kocheln lassen, bis das Fleisch zart ist.

3. Wahrenddessen die Meerrettichsol3e vorbereiten. Hierfur Meerrettich, Sahne, Sent
und Apfelessig in einer Schussel vermengen. Mit Salz und Ptetfer albschmecken.
Dle Sol3e kann vorbereitet und Im Kuhlschrank aufbewahrt werden.

4. Nachdem der lafelspitz gekocht ist, diesen aus dem \Wasser
nehmen, In Scheiben schneiden und auf einer Servierplatte anrichten.

5. Die Meerrettichsol3e Uber den Tafelspitz giel3en.

6. Mit Salzkartotfeln servieren.

Gaten ppetit!
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ADYVENTMENY

Apfelstrudel mit Vanillesauce

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

Zutaten:
Zutaten Apfelstrudel: Zutaten Vanillesauce:
e 8 Blatter Strudelteig (ca. 40 x 40 cm) e 500 ml pflanzliche Milch (z.B.
e 6 groBe Apfel (z.B. Braeburn oder Mandel- oder Sojamilch)
Granny smith), geschalt, entkernt e 1 Vanilleschote oder 1
und In dunne Schelben geschnitten TL Vanilleextrakt
e 200 g Zucker o 4EL Zucker
e 1 TLZimt o 3 EL Spelisestarke
e 100 g Rosinen
e Saft elner Zitrone
@

100 g gehackte Nusse (z.B.
Walnusse oder Mandeln)
100 g Semmelbrosel

e 100 g geschmolzene
vegane Margarine

Zubereitung:

1. Oten auf 180 Grad Celsius vorheizen. 6. Den Strudel mit zusatzlicher
Margarine bestreichen und fur etwa
2. Die Apfelschelben mit Zucker, Zimt, 30-40 Minuten goldbraun backen.
Rosinen und Zitronensaft vermengen.
~twa 15 Minuten ruhen lassen, um /. Wahrenddessen die Vanillesauce
die Aromen zu verbinden. zubereiten: Pflanzliche Milch, Vanilleschote
(ausgekratzt) oder Vanilleextrakt,
3. Strudelteigblatter auf einer sauberen Zucker und Spelsestarke in einem Topf
Arbeltstlache auslegen und mit verruhren. Unter standigem Ruhren
geschmolzener Margarine bestreichen. aufkochen, bis die Sauce eindickt.

Semmelbrosel daruber streuen.

8. Den Apfelstrudel aus dem Ofen
4. Die Apfelmischung gleichmalig auf den nehmen und etwas abkuhlen lassen,
Teigblattern verteilen, dabel an den Randern bevor er In Schelben geschnitten wird.
etwas Platz lassen. NUsse daruber streuen.

9. Mit warm servierter Vanillesauce
5. Die Teigrander nach innen falten Ubergie3en und nach Belieben
und den Strudel vorsichtig aufrollen. mit Puderzucker bestauben.

Dle Nahtselte nach unten autr ein mit E 74 /

BSackpapler ausgelegtes Backblech legen.
ICH LIEBE ESSEN 67







ADYVENTMENY

Marzipan-Pistazien-Biscotti

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

Zutaten:

200 g Marzipan
150 g Zucker

3 grol3e Eler

1 TL Vanilleextrakt
300 g Mehl

1 TL Backpulver
1/4 TL Salz

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 180 Grad Celsius vorheizen.

~In Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Marzipan und Zucker In einer Schussel

kKraftig miteinander vermengen.

3. Die Eler hinzutugen und gut schlagen,

bis die Mischung glatt ist. Vanilleextrakt
hinzuflgen und erneut vermengen.

4. Mehl, Backpulver und Salz in
die Schussel sieben und vorsichtig
unter die Marzipanmischung
ruhren, bis ein Telg entsteht.

5. Die gehackten Pistazien
unter den Telg heben.

6. Den Telg auf das vorbereltete
Sackblech legen und zu zwel langlichen
3rotformen (ca. 30 cm lang) formen.

ICH LIEBE ESSEN

150 g ungesalzene Pistazien, grob gehackt
Puderzucker zum Bestauben (optional)

/. Im vorgeheizten Ofen etwa 25-30 Minuten
pbacken oder bis die Rander goldbraun sind.

8. Die gebackenen Brote aus
dem Ofen nehmen und auf einem
Schneldebrett abkuhlen lassen.

9. Die abgekuhlten Brote in etwa
2 cm breite Schelben schneiden.

10. Die Schelben mit der Schnitttflache
nach oben zuruck auf das Backblech
legen und fur weitere 10-15 Minuten
backen oder bis sie leicht knusprig sind.

11. Optional mit Puderzucker bestauben,
bevor sie vollstandig abkuhlen.

Gaten ppetit!
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