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Winter-

Ohne Wenn, ohne Aber,
ohne Kinstlich.

Die kalte Jahreszeit ist da. Hochste Zeit fir die
Winterbdckerei! GewUrze wie Zimt, Kardamom,
Vanille und Sternanis schmecken jetzt gleich noch
mal so gut. Gemeinsam sorgen sie in unserem .- V4
. . .o . .o M-/..
Wintergewirz fir leckere Akzente in der Kiche. =
FUr winterlichen Genuss. r e

e

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

BIO SEIT 1979 - — 810
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Working for
Sustainability

CERTIFIED COMPANY



Mich jeden - : & IF  Fremden ein

Morgen mit 1, "\ 219,  Kompliment
einem Licheln , | e ¥ machen und
im Spiegel v w i3 I’§ i\ deren Freude

anzugucken. B B ' S S/ e 20 L TR geniefien.
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Einfach mal
auch kleine
feiern. ¢ Laeed L . b Richtig zu
- iyt schlemmen -
ohne schlechtes
Gewissen.

Einfach mal
nichts tun.
immer alles
$000 ernst
nehmen.

Mehr
5-Sekunden-
Anbei ein paar Belsplele “ Umarmungen.
B mnt d|eser LECKER‘

'_ 5 |

Exotisch :

e _ RN { . . - kochen

£ N P - ﬂ ' B f A N .1 ]

£ P _‘ Es gifft kein Gericht, fiir das wir H Alle fof'tog}r‘afieren jetzt ih¥ Essen., ) B Mit uns wird eure TimelineI : g |
© kein Rezept haben: lecker.de Wir scllon'lang_e: @lecker magazin lecker: facebook.com/leckar [

g ‘J,. > a“ > $ \ P ' . s 3 1 ”~ -9 - ] 1 ‘

AR b K g 4w | t" H . ‘ . ¢ g
s SN RLEESA 1o’ VRN Y s [ (L : L LECKER 1/2024 3
Tl o | f i 4 L q



El'/" /V]afrw{ﬁ’f"ﬂe”“

fbrat am Moo VT
Gﬂeﬂ/ﬁ:iyymer wndl Sorﬁ e

tre ot

4 leckerde

GruB3 aus der Kiiche
Mini-Blini mit Lachs

Mandarine
Auf Spritztour durch die
fruchtigsten Blogger-Rezepte

Tribute to Toast
Das Kastenbrot kann mehr als
nur Stullen

Release Radar
Aufregende Food-Neuheiten

Topfkino
Mit Olafs Carbonara reisen wir
kulinarisch nach Italien

Raunéachte
Aromatisch gewiirzte Gerichte

Egg-zellente Wahl:

LECKER x KI
Diesmal: Katerfrithstiick von
der kiinstlichen Intelligenz

Selbst gekauft

Curry-SoRe aus der Flasche

) _ Quick & easy mit Moe
Glihwein-Reste retten Suppen 3 x anders
Bolo, Pizza, Drink und

Desserts mit Schuss

Kochen fiir Freunde
3-Gange-Ausflug zum

Das toppen Wir Weihnachtsmarkt

Der Ofenkase wird zum
Gourmet-Fondue

Aus 1-mach-2-Cake
Annalena zaubert herzhafte

Die fixen vier Winter-Quiches

20-Minuten-Gerichte : .. .
Drink Serendipity-Cocktail
Blitzgerichte

Tschiiss, Xmas-Stress: Wir

kochen auf schneller Welle

; lllustration: Adobe Stock

Foto: House of Food, Image Professionals, Simone Neufing,

my_kitchen_in_pictures.



Tut-gut-Food

Natur-Botox Griinkohl

Color Cakes
Kunterbunte Kuchen mit
Vitamin-C-Booster

Nachtisch?
Geht immer!
Diesmal: Spekulatius

Avo-Can-Do-Ideen

Die versteckten Talente von

Avocadokern und -schale

Rest des Monats
3 praktische Ideen,
Kondensmilch zu retten

Low & lecker
Preiswert und
energiearm kochen

Do it yourself
Kreatives Upcycling mit
Herrn Mandel

Editorial
Schnelle Ubersicht
Kenn ich!

Witzige Wahrheiten
aus der Alltagskiiche

Impressum
We love ...
Eine Liebeserkldrung an

Krapfen

Vorschau

Prost Neujahr!

Serendipity-Cocktail

Twischen Weihnuih\en und

dem Dreikonigstad feiern
wir die Rauna te
it magischem Food__

LECKER 1/2024 5
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UBERSICHT "&=

S. 12 Spinat-Torte mit S. 14 Tarte mit S. 16 Cheesecake mit
HimbeerButtercreme Ananas-Creme Brombeer & Mango

S. 32 Toast-Kuchen S. 34 Sandwich-Auflauf S. 36 Rollchen S. 40 Farmer's Wrap S. 40 Fischstédbchen S. 40 Maultaschen-Salat &
mit Brombeeren a la French Toast mit Erbsenstampf Chili-Nachos con Carne

S. 58 Griin S. 64 Steckriben-Ragout S. 65 Ofen-Kartoffeln
Stir-Fry zu Fettuccine mit Kase-Hack-Fllung

S

N i T 7 e e R ! v \
S. 78 Minz-Lammbalichen S. 79 Roulade mit Raucher  S. 80/81 Heil’e Schokolade S. 84 Fixe Bohnenpfanne S. 85 Putenspieflichen zu S. 85 Ofenzwiebeln,
auf Tomaten-Orzo lachs auf Roggenbrot & Gin Gimlet ,English Breakfast Style” Rosenkohl-Kartoffel-Gemuse geflllt mit Couscous-Salat

—— ) - g ‘. et [
S. 94 Calimocho & S. 96 Cranberry-Aufstrich &  S. 98 GlUh-Gritze mit S. 100/101 Quiches 2 x anders S. 104 Grandiose Crumble-
Apfelkuchen mit Glihguss  Gnocchi in Bolo-gliih-se Beerenmousse Bratapfel mit Eiscreme

6 lecker.de



S. 18 ,Upside down"-
Zitrus-Karamell-Cake

S. 44 Couscous-Caprese

als Blitz-Auflauf

S. 65 Herzhaft-fruchtig

geflllte Chicken-Wraps

[
S. 86 Rote-Bete-Salat
mit Raucherfisch

S. 104 Schneeballchen-
Tiramisu

S. 23 Mandarinen-
Mandel-Torte

S. 46 Gelbes Curry zum

Fix-mal-Wegloffeln

A

S. 105 Késekuchen-
Joghurt-Creme

S. 68 Klassische Carbonara

S. 48 Seelachs-Pfanne

\olle Fahrt

-

S. 88/8

S. 110 Seren

S. 72 Pilz-Topf mit
Stern-CroQtons

voraus!”

9 Suppe 3x anders

s

dipity-Cocktail

SlRes Loffel-
Frihsttck

»

So g€
@) FLEISCH
ydp FISCH

auf Pesto-Perlen

S. 73 Apfel-Lolli mit
Zuckerstangen-Crunch

S. 92/93 Mohn-Pizza &
Fixe Suppe

ht das!

C%) VEGETARISCH
\@ VEGAN

S.50 Schlemmer-Baguettes  S. 52 Turbo-Héhnchen
mit dreierlei Toppings

a

S. 30 Kése-Makkaroni-

S. 57 Kale-Wraps
., Grlner wird's nicht”

S. 76 SiiRkartoffel-Cannelloni
mit Krauterhaube

S. 93 Glihtirmchen

LECKER 1/2024 7
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Blitzschnell:

fertige Kichlein

kaufen un
kurz im Ofen
aufbacken

MINI-BLINI
MIT LACHS

Fur ca. 12 Stiick
1 EL Butter schmelzen.
Mit 125 g Buttermilch und
1 Ei (Gr. M) in einen
Mix aus 100 g Mehl und
1TL Backpulver rihren.
Teig ca. 5 Minuten quellen
lassen. 4 Radieschen in
feine Scheiben schneiden.
100 g Schmand mit
2 EL Mayonnaise ver-
rihren. Aus dem Teig mit
2 EL heiRem Butter-
schmalz in einer Pfanne
insgesamt ca. 12 Mini-
Pfannkuchen backen. Zum
Servieren mit Schmand-
creme toppen. 125 g
Stremellachs klein zupfen,
mit Radieschen darauf
verteilen. Mit etwas Salz,
Pfeffer und Dill bestreuen.

Foto: Image Professionals
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CRAFT E/ D IN JAPANTS

DER MAZDA CX-60
H !

Von Meisterhahd erschaffen — mit modernsten Technologien und einzigartiger Tradition: S
Der Mazdfa CX-60 tberzeugt aufien mit anspruchsvollem Kodo Design;im durchdachten

Innéntaum mit hochwertigen Materialien, feiner Verarbeitung und stilvollen Akzenten.

Im leistungsstarksten Mazda aller Zeiten treffen japanische Handwerkskunst in Perfektion

2| MAZDA
< | GARANTIE

und hochster Fahrgenuss aufeinander. Mehr Informationen erhalten Sie bei lhrem
Mazda Partner und auf www.mazda.de

>

mazb&a




SiBe Sachen/COLOR CAKES

L ]

»

. — ) —

Diese Kuchen schmecken nicht nur zum Verrickt-
werden lecker. Sie machen auch noch gute Laune — dank
ihrer leuchtenden Farben. Und eine Extraportion
Vitamin C steckt auch noch drin. Der helle Wahnsinn!

Foto: House of Food

10 lecker.de
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Topping: |

» | 1 | i | _gefrorene
| r | '_I'K-Be}eren
' auf Mango-
’ = Swirl
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Zerbroselte
gefriergetrock-
nete Himbeeren
auf die fertige
Spinat-Torte
streuen!



Foto: House of Food: 5

SPINAT-TORTE MIT

SiiBe Sachen/COLOR CAKES

Himbeer-Buttercreme

Genau, Spinat kann auch Kuchen! Und das auch richtig hitbsch -
vor allem in Kombi mit der einfachen Buttercreme in Pink

ca. 1 ¥a Stunden + ca. 2 Stunden Wartezeit ® einfach ¢ Stiick ca. 520 kcal -E5g-F37g-KH42g

Zutaten fiir 8-10 Stiicke

150 g TK-Blattspinat

Saft von 2 Limetten

3 Eier (Gr. M)

100 ml neutrales Ol

1 TL Vanilleextrakt

250 g Mehl = 125 g Zucker
2 TL Backpulver = Salz
300 g sehr weiche Butter
4 EL Puderzucker

180 g Himbeerfrucht-
aufstrich (zimmerwarm)

1 EL gefriergetrocknete
Himbeeren

Fett und Mehl fiir die Form

1 Spinat auftauen lassen. Eine

Springform (18 cm @) fetten,
mit Mehl ausstduben. Spinat
kraftig ausdricken. Limetten-
saft und Eier zufligen, mit dem
Stabmixer fein pirieren. Ol
und Vanille unterrihren. Mehl,
Zucker, Backpulver und 1 Prise
Salz mischen, kurz unter die
Spinat-Ei-Masse rihren.

2Teig in die Form geben und

glatt streichen. Im heilBen
Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) 35-40 Minuten backen
(Stabchenprobe!). Heraus-
nehmen, auskihlen lassen.

3Fl'jr die Creme Butter und

Puderzucker mit den Schnee-
besen des Handrihrgerats
ca. 5 Minuten cremig auf-
schlagen. Den Fruchtaufstrich
essloffelweise unterrihren.

4:Kuchen aus der Form lo6sen

und waagerecht halbieren.
Unteren Boden mit etwa
s der Creme bestreichen,
zweiten Boden darauflegen.
Rundherum mit Rest Creme
einstreichen und mindestens
2 Stunden kalt stellen. Zum
Servieren Himbeeren zer-
broseln und dariberstreuen.

LECKER 1/2024 13



SiiBe Sachen/COLOR CAKES

TARTE MIT
Ananas-Creme

Oben sonnig in Ananas-Gelb, unten versteckt sich eine lilafarbene Schicht
Heidelbeeraufstrich. Das WeiBe ist ein hiibscher Klecks Skyr

ca. 45 Minuten + ca. 3 Stunden Wartezeit ® einfach ¢ Stiick ca. 300 kcal -E4g:-F15g-KH 32g

Zutaten fiir 8-10 Stiicke

1 kleine Ananas

(ungeschalt ca. 1,2 kQ)

2 Eier (Gr. M)

40 g Speisestarke

50 g + 1 EL Zucker

80 g Butter

1 Packung frischer Quiche-
und Tarteteig (300 g, 32 cm @;
Kihlregal, z. B. Tante Fanny)
140 g Heidelbeer-
fruchtaufstrich

100 g Skyr = 2 EL gefrier-
getrocknete Heidelbeeren
Fett fiir die Form

14 lecker.de

1 Fiir das Curd Ananas schaélen,
Strunk entfernen (ergibt ca.
750 g Fruchtfleisch). 600 g
Fruchtfleisch klein schneiden,
mit Eiern, Starke und 50 g
Zucker fein purieren. In einen
Topf umfillen, unter Rihren
kurz aufkochen, dann durch
ein Sieb streichen. Butter in
Sticken unterrihren und
schmelzen lassen.

2 Eine Tarteform (26 cm @) mit
Lift-off-Boden fetten. Teig
entrollen, vom Papier |6sen
und Form damit auslegen, da-
bei am Rand andriicken. Mit
Fruchtaufstrich bestreichen.

3 Curd darauf verteilen, den
Teigrand mit 1 EL Zucker be-
streuen. Tarte im heiBen Ofen
auf unterster Schiene (E-Herd:
190°C/Umluft: 170°C) ca.
30 Minuten backen.
Form auskiihlen lassen, dann
ca. 2 Stunden kalt stellen.

In der

4 Zum Servieren Skyr glatt riih-
ren. Rest Ananas fein wirfeln.
Getrocknete Beeren hacken.
Tarte mit Skyr bestreichen,
mit Ananas und Heidelbeeren
bestreuen.




Foto: House of Food

) “Aufstrichl

eine/Schicht
Heidelbeer:’
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SiiBe Sachen/COLOR CAKES

CHEESECAKE MIT

Jede Lage ein Genuss! Den Boden bilden Datteln und Haferflocken. Der Rest
besteht aus leuchtenden Friichtchen - und eiskalten Beeren on top!

ca. 45 Minuten + ca. 9 Stunden Wartezeit ¢ einfach e Stiick ca. 230 kcal-E5g-F14g-KH 15 g

Zutaten fiir ca. 12 Stiicke
150 g Cashewkerne

250 g TK-Brombeeren
120 g getrocknete
Softdatteln (ohne Stein)
30 g Kokosdl

100 g zarte Haferflocken
100 g Kokosraspel

2 EL Ahornsirup

1 TL Vanilleextrakt

150 ml cremige Kokosmilch
1 EL Zitronensaft

1 Mango

1 Fir die Fillung Cashewkerne

mit kochendem Wasser uber-
gieBen und darin ca. 1 Stunde
quellen lassen. Brombeeren,
bis auf einige fur die Deko,
antauen lassen.

2 Fiir den Boden Datteln klein

schneiden. Kokosol schmel-
zen. Mit Datteln in einem ho-
hen Rihrbecher fein plrieren.
Haferflocken und 90 g Kokos-
raspel untermischen. In eine
langliche, rechteckige Tarte-
form mit einem Lift-off-Boden
(12x36 cm) zu Boden und
Rand andriicken. Kalt stellen.

3Cashews abtropfen lassen.

Mit Ahornsirup, Vanille, Ko-
kosmilch und Zitronensaft
glatt purieren. 200 g Beeren

separat plrieren und mit
% Cashewcreme verrihren.

4 Mango schalen, Fruchtfleisch

vom Stein schneiden und
% fur die Deko beiseitelegen.
Rest plrieren und mit tbriger
Cashewcreme verrihren. Erst
Mango- dann Beerenmix in
der Tarteform verteilen. Min-
destens 8 Stunden, am besten
Uber Nacht, kalt stellen.

52um Servieren beiseite-

gestellte Mango in feine
Scheiben schneiden und je
5-8 Scheiben leicht verscho-
ben wellig diagonal auf eine
Tartehalfte legen. Mit Rest
gefrorenen Brombeeren und
Kokosraspeln verzieren.

LECKER 1/2024 17
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SiiBe Sachen/COLOR CAKES

LUPSIDE DOWN"-
Zitrus-Karamell-Cake

——

Im Springform-Umdrehen offenbart sich der Farbverlauf aus Orangen, gelben
und pinken Grapefruits. Besonders saftig wird der Kuchen dank Karamell

Zutaten fiir ca. 25 Stiicke
2 Orangen

2 pinke Grapefruits

2 gelbe Grapefruits
180 g Zucker

1 EL + 100 g Butter
250 g Mehl

% TL Natron

2 TL Backpulver

2 EL Mohnsamen

1 Packchen Vanillezucker
Salz = 2 Eier (Gr. M)
200 g Buttermilch

Fett fiir die Form
Backpapier

18 lecker.de

ca. 45 Minuten e einfach ® Stiick ca. 120 kcal-E2g-F4g:-KH 17 g

1 Von den Zitrusfrichten rund-
herum von oben nach unten
je 4 Stlicke abschneiden, so-
dass das Fruchtfleisch qua-
dratisch ist. Rest Schale ab-
schalen und das Fruchtfleisch
quer in Scheiben schneiden.
Die Abschnitte mit der Hand
ausdrlcken (ergibt ca. 8 EL).

2 Eine quadratische Springform
(24x24 cm) am Boden mit
Backpapier auslegen, den
Rand fetten. 100 g Zucker mit
5 EL Zitrussaft in einer Pfanne
erhitzen, bis der Zucker gold-

karamellisiert. 1 EL

Butter darin schmelzen lassen.

In der Form verteilen. Zitrus-

fruchtscheiben im Ombré-

Look darauflegen, an den

Randern zurechtschneiden.

braun

3Fijr den Teig 100 g Butter
schmelzen. Mehl, Natron,
Backpulver, Mohn, 80 g Zu-
cker, Vanillezucker und 1 Prise
Salz Schiissel mi-
schen. Eier mit den Schnee-

in einer

besen des Rihrgerats schau-
mig ruhren, zerlassene Butter,
Buttermilch und 3 EL Zitrus-
saft unterrihren. Mehlmix
kurz unterriihren. Teig in die
Form geben. Im heiBen Ofen
(E-Herd: 190°C/Umluft: 170°C)
ca. 25 Minuten backen.

4 Kuchen herausnehmen, ca.
10 Minuten abkuhlen lassen,
dann vorsichtig stlrzen (Ach-
tung; der heiBe Karamell
kénnte herausflieBen). Lau-
warm abklihlen lassen und in
Stlicke schneiden.




chtig
schon saftig
dank
Karamell
und Zitrus-
frichten

Foto: House of Food
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Kochzeit vs. Essenszeit
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, } DEZEMBER-DRINKS
Was ich vorhatte zu trinken: b

GUTE VORSATZE

...und was ich davon wirklich umsetze:
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KENN 1CH!

WITZIGE WAHRHEITEN AUS DER ALLTAGSKUCHE

Was ich im Dezember tatsdchlich frinke:
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Illustration: Alexia Nendza



Ich wechsle
zUu ECO

Die neuen Somat Reiniger wurden speziell flir 7
energiesparende Spil-Programme entwickelt und
sorgen flr ein hervorragendes Reinigungsergebnis —
und das sogar bei niedrigen Temperaturen.

Durch den Wechsel ins ECO-Programm lasst sich

bis zu 45 % Energie einsparen.”

Jetzt den richtigen Knopf driicken und mit den neuen
Somat Reinigern ins ECO-Programm wechseln.

N
Programm
wechseln

& sparen

E INEN ' ' '

UNTERSCHIED

MACHT

Weitere Informationen zur neuen
Nachhaltigkeitskampagne von
Henkel finden Sie hier:
weileseinenunterschiedmacht.de

*Wenn Sie vom Intensiv- auf ein Niedrigtemperatur Eco- oder
Kurz-Programm wechseln, kénnen Sie Wasser und Energie sparen.
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N MANDARINEN?
9 uns gje
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Dann ze

@heyfoodsister beweist: Orange
is the new ... Zupfkuchen-Fiillung

geht auf: Mandarinensaft + §
Gin = Liebe aufden ersten Schluck
Bei der |

y \~ Mandarinen-

. Torte von @mein_

: naschglueck
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, Privat

Foto: @heyfoodsister, @shootthefood.de, @meinnaschglueck, @my_kitchen_in_pictures

Mandarinen-

Mandel-Torte

WOW, SO LUFTIG-LEICHT -
DIE SCHMECKT WIE WOLKE 7!

Fir mehr Crunch kannst du
die Mandeln mit 3 EL Zucker und
1 Prise Zimt karamellisieren

Meli von
@mein_naschglueck
Bei der Schwdbin gibt's
jede Woche ein siifles neues
Rezept zum Nachbacken

Aktuell/TREND

DAS BRAUCHST DU FUR CA. 12 STUCKE

Teig: 3 Eier (Gr. M) 80 g Zuckere Salze 1 Pck. Vanille-
puddingpulvere 80 g Mehle 1 TL Backpulver

Fiillung: 2 Dosen (a 314 ml) Mandarinen ® 500 g Quark

250 g Mascarpone® 200 ml Schlagsahne ® 50 g Puderzucker
1 Pck. Gelatine-Fix Deko: 50 g gehobelte Mandeln

2 EL gehackte Mandeln e Backpapier

SO GEHT’'S

1 Fiir denTeig Eier, Zucker und 1 Prise Salz ca. 10 Minuten
cremig ruhren. Puddingpulver, Mehl und Backpulver vermen-
gen, auf die Ei-Masse sieben, unterheben. Teig in einen

mit Backpapier eingeschlagenen Tortenring (oder eine Spring-
form, 20 cm @) fullen. Im heiRen Ofen (E-Herd: 180°C) ca.

25 Minuten backen. Herausnehmen, abkiihlen lassen und
horizontal halbieren, sodass 2 gleich hohe Bdden entstehen.

2 Fur die Fillung Mandarinen abgief3en, abtropfen lassen.
Ca. 10 Mandarinenstlicke fiir die Deko beiseitelegen.
Quark, Mascarpone, Sahne und Puderzucker steif schlagen.
Gelatine-Pulver einriihren. 2 Creme beiseitestellen.
Restliche Creme mit Mandarinen mischen.

3 Einen Boden in den Tortenring stellen. Mandarinen-
Fillung darauf verteilen. Zweiten Boden aufsetzen. Rest
Creme darauf glatt streichen. Ca. 2 Stunden kalt stellen.

4 Fir die Deko gehobelte Mandeln in einer Pfanne

ohne Fett goldgelb rosten, abkiihlen lassen. Torte aus dem
Ring l60sen. Gehobelte Mandeln an den Seiten und auf
der Torte verteilen, leicht andriicken. Torte mit gehackten
Mandeln und restlichen Mandarinen verzieren.

MANDARINE VS. CLEMENTI

SAISON: NOVEMBER-MARZ
Mandarinen sind aromatischer und lassen sich
dank der diinnen Schale leichter schélen als
Clementinen. Die sind dafiir stil3er, haben weniger
Kerne und bilden mehr Segmente als ihre

dltere Schwester. Gesund sind sie alle beide!

LECKER 1/2024 23



Vor dem Pirieren ein
"s. paar Mandarinchen fir
die Deko beiseitelegen

Aktuell/TREND

XMAS Gin Sour

FRUCHTIG UND SPICY DANK DIY-ZIMTSIRUP

DAS BRAUCHST DU FUR 1 GLAS (CA. 200 ML)
Deko: 1 Mandarine e 1 Handvoll Cranberrys Drink: 2 EL Zuckersirup

1 TL Zimte 4 ¢l Gine 1 EL Zitronensafte 4 cl Mandarinensaft Julia von

1 Schuss Mineralwasser AuBerdem: Zahnstocher e Eiswlirfel @my_kii‘chen_in_
ictur

1 Fir die Deko Mandarine schélen, Zucker-Sirup in einem Shaker mit pictures_

Auf dem kuscheligen

in Segmente teilen. Cranberrys Eiswirfeln kraftig schitteln.
! Insta-Kanal der Food-
waschen, auf Zahnstocher spiel3en. . . ..
3 Drink mit Eiswiirfeln und Bloggerin wird uns ganz
2 Fur den Drink Zuckersirup und ein paar Mandarinenstiicken in warm ums Herz
Zimt gut verrihren. Gin, Zitronen- einen Tumbler geben. Mit Spru-
saft, Mandarinensaft und Zimt- delwasser auffiillen und mit dem A 3
Cranberry-Spiels garnieren. ML Tt 1 A 1]

o0 1 Fir den GrieBbrei Milch, Vanille-
Suﬁes zucker und 1 Prise Salz in einem
oo Topf verruhren, aufkochen. Vom
LOffel- Herd nehmen. Grie3 mit einem
oo oo Schneebesen einriihren. Mischung
FruhstuCk unter Riihren erneut aufkochen.
SONNE WEG? AnschlieBend mit Folie abdecken

und ca. 5 Minuten ruhen lassen.
WIR HABEN NOCH
WELCHE IM GLAS! 2 Mandarinen abgiel3en und

fein plrieren. Orange auspressen.
Orangensaft, Puddingpulver und
DAS BEAUCHS_T DU Mandarinen-Pliree in einem zwei-
FUR 4 GLASER  ten Topf glatt riihren, aufkochen.
GrieBBbrei: 500 ml Milch ~ Bei mittlerer Hitze unter Rihren
H‘o‘r Stuff: Der Mandarinen- 2 EL Vanillezuckere Salz ca. 1 Minute kocheln.
Gin-Sour schmeckt auch gut . .
als Glihvariante vom Herd . 50 g_DmkeIg”eB
Fiir den Pudding: 2 Dosen in einer beschichteten Pfanne

(& 314 ml) Mandarinen e Fett karamellisieren. Den
1 Orange® 4 EL Vanille-  GrieRbrei auf 4 Glaser (a ca.
puddingpulver 250 m| Inhalt) verteilen. Abkiihlen
AuBerdem: 60 g Pekanniisse  |assen. Fruchtpudding darauf-
1 TL Rohrohrzucker  geben. Mit karamellisierten
Frischhaltefolie ~ Niissen garnieren.

3 Nusse grob hacken. Mit Zucker

24 lecker.de




. Sebastian Cremer, Privat

Foto: @heyfoodsister, @shootthefood.de, @my_kitchen_in_pictures

Streusel-
Cheesecake

SAFTIG, SUSS UND
SUPERLECKER

DAS BRAUCHST DU

FUR CA. 16 STUCKE

Teig: 325 g Mehle 2 TL Back-
pulvere Salze 30 g Backkakao
150 g Zuckere 1 Pck. Vanillezu-
ckere 1 Ei (Gr. M) 200 g Butter
1 Dose (314 ml) Mandarinen
Creme: 135 g Butter® 200 g
Zuckere 1 Pck. Vanillepudding-
pulvere 3 Eier (Gr. M)

2 TL Zitronenabrieb® 500 g
Magerquarke 150 g Schmand
AuBerdem: Frischhaltefolie
Backpapier

Die Schokostreusel kannst
du nach Belieben pimpen, z.B.
mit zerbréselten ,Oreos”

1 Fir den Teig Mehl, Back-
pulver, 1 Prise Salz, Kakao,
Zucker und Vanillezucker
mischen. Ei und Butter in
Stiicken zugeben. Alles zu
einem glatten Murbteig ver-
kneten. Abgedeckt in Folie
ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 Mandarinen abgielen,
abtropfen lassen. Fur die
Creme Butter schmelzen,
abktiihlen lassen. Zucker mit
Puddingpulver mischen.
Eier, Zitronenabrieb, Mager-
quark und Schmand glatt
rihren. Zucker-Mix zugeben.
Flussige Butter einruhren.

3 2 Teig (ca. 200 g) beiseite-
stellen. Rest Teig (ca. 750 g)
etwas groRBer als die Form
(26 cm @) ausrollen. Als
Boden und Rand (ca. 4 cm
hoch) in eine mit Backpapier

Annalena von
@heyfoodsister

Mit ihrer Schwester
Johanna macht unser
LECKER-Bakery-Star
Backtrdume wahr

ausgelegte Springform
driicken. Mandarinen darauf
verteilen. Creme einfillen.
Rest Teig als Streusel darauf
verteilen. Im heiBen Ofen
(E-Herd: 180°C) ca. 1 Stunde
backen. Nach ca. 45 Minu-
ten mit einem Stiick Back-
papier abdecken. Kuchen
herausnehmen, vollstandig
abkihlen lassen.

Den Streuselteig kannst
du auch zu ,,Kuhflecken”
verarbeiten oder mit Keks-
ausstechern stilSe Formen
daraus machen.

ANZEIGE

Der Duft von Gebéick gehért in der Adventszeit ein-
fach dazu. Die Food-Experten der Molkerei Weihen-
stephan verraten, wie Miirbeteigplétzchen gelingen

Zutaten richtig temperieren

Grundsétzlich sollten die Zutaten Zimmertemperatur haben —
mit Ausnahme der Butter! Die nehmen wir direkt aus dem Kiihl-
schrank und wiirfeln sie moglichst klein. So muss der Teig nicht
2zu lange geknetet werden und erhélt die gewiinschte Konsistenz.
Der fertige Teig kommt fiir gut 30 Minuten in den Kiihlschrank,
am besten eingewickelt in Klarsichtfolie. Danach ldsst er sich
gut ausrollen und die Plétzchen 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
qualitativ hochwertigen Butter aus frischem Rahm werden die
Platzchen zartmiirbe und zugleich kréftig im Geschmack. Das
Milchfett der Butter wirkt als Geschmackstrager und hebt die
Aromen der anderen Lebensmittel hervor. Wir verwenden am
liebsten die Butter von Weihenstephan.

Butter fiirs
glédnzende Finish

Die Plétzchen sind fertig
gebacken und abgekiihlt,
nun darf dekoriert wer- >
den! Zuckerglasuren be- T '
kommen einen schénen 4 -
Glanz, wenn wir ein wenig . \\" ]
Milch dazugeben. Auch :
Schokoladenglasuren
machen wir am liebsten
selbst: Dafiir Kuverttire und
etwas Butter mischen, im
Wasserbad erwédrmen und
die Plétzchen zur Halfte in
die Schokolade tunken.

Melv: Tnfos unterr www.molkerei-weihenstephan.de




Schnell & einfach e

SUSSE TRAUBEN PREISELBEEREN MIT PFIFF
1 Handvoll Weintrauben

‘ 3 waschen und halbieren oder
k vierteln. Kdse damit toppen.

OPPEp, 200 %

Y

N S MAPLE NUTS
’ﬁ' w o > ! 60 g Nuss-Mix (z.B. Pekan-,
o . , nn - Hasel- und Walniisse) ohne

Fett in einer Pfanne rosten. Ca.
2 EL Ahornsirup zugeben.
Niisse karamellisieren.

HAWAII-SPIESSE

.. O
Ort ‘FO o) \]\l\( G
o) luxe: 2
s d de €$\(

9se 1) e
SMOKY BALSAMICO : mit ‘aufreef‘d

Ca. 1 EL Dattel-Speck-
Balsamico (z. B. von Wajos)
iber den Kése drizzeln.

26 lecker.de

Foto: Adobe Stock, Istockphoto, House of Food



dmBio

Nudeln, Spirelli aus
Hartweizen, No.48, 5009
0,85€

(1,70€ je 1kg)

Fiir Weihnachten.
Und jeden Tag.

Wenn Dein Braten plétzlich
Feuer und Flamme ist.

’\ —
WER BIN ICH MENSCH
HIER KAUF 1C

OKO-Kontrollstelle: IT-BI0-009

dm-drogerie markt GmbH + Co. KG - Am dm-Platz 1 - 76227 Karlsruhe

H EW



Aktuell/TOAST

TOAST

GENUSS IN SCHEIBCHEN: WIR FEIERN
DAS BELIEBTESTE BROT DER DEUTSCHEN
MIT UNSEREN LIEBLINGS-REZEPTEN VON HERZHAFT
BIS SUSS. EIN TOAST AUF DEN TOAST!

: T
Nimm dis
was du prauchst-

o
28 lecker.de

Foto: Adobe Stock
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- DIE MEISTGEKAUFTEN BROT-
SORTEN IN DEUTSCHLAND 2022
(ANTEIL AM GESAMTABSATZ):
1. TOAST: 29,3 %

2. GRAUBROT: 24,3 %

3. MEHRKORNBROT: 13,7 %

KASE-MAKKARONI-SANDWICH



KASE-MAKKARONI-
SANDWICH N

Pures Heif3hunger-Gliick zwischen zwei Scheiben Toast gequetscht.
Jetzt das Ganze noch in Ketchup dippen — heeerrliiich!

FUR 4 PORTIONEN: 2 Scheiben
Toast in ca. 1 cm grofie Quadrate
schneiden. 2 EL Butter in
einer Pfanne erhitzen, Brotstiicke

ca. 40 Minuten e einfach e Portion ca. 340 kcal -E9g:-F17g-KH39g

1 Nudeln in kochendem Salzwas-
ser nach Packungsanweisung

Zutaten fiir 4-6 Personen
125 g kleine Hérnchennudeln

in einer grolBen beschichteten

Pfanne erhitzen. Je 2-3 Sand- Sl L7 el [T

braten und wiirzen.

Foto: House of Food, ddp, Adobe Stock

Salz, Pfeffer, EdelstiBpaprika
40 g mittelalter Gouda (Stick)
4 EL Schlagsahne

6 Scheiben Bacon

12 Scheiben Toastbrot

4-6 EL O1

Holzspiefchen

garen. Kéase reiben. Sahne im
Topf erhitzen, Kase darin
schmelzen. Nudeln abgiel3en,
gut abtropfen lassen und mit
der KdsesolBe vermengen. Mit
Salz, Pfeffer und Paprika wr-
zen. Bacon quer halbieren.

2 6 Scheiben Toast mit je 2 Half-

ten Speck belegen. Kiése-
Nudeln darauf verteilen und
mit je 1 Scheibe Toast zu-
decken, an den Rédndern zusam-
mendriicken. Ol portionsweise

wiches nacheinander darin un-
ter Wenden 4-5 Minuten gold-
braun braten. Herausnehmen
und warm halten. Sandwiches
vierteln, Holzspiel3chen hinein-
stecken und servieren.

J
oy g
ikt

R i - ji

» The Masked Singer*
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SPARKLING
SCHEIBCHEN

IM UNICORN-STYLE
8 Scheiben Toast résten. 250 g
Frischkése und 2 EL Honig
verrihren, Creme dritteln. Etwas
rote, blave und gelbe Lebensmit-

telfarbe hineinklecksen, schlieren-

artig auf den Toasts verstreichen.
M:it Zuckerstreuseln bestreuen.

32 lecker.de

Zutaten fiir ca. 10 Stiicke
275 g Butter

3 EL Zucker = 2 EL Zimt
400 g Doppelrahmfrischkase
50 g Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Packung Toastbrot

(500 g; 20 Scheiben)

100 g TK-Brombeeren

150 g brauner Zucker, Salz
50 g flissiger Honig
Frischhaltefolie = Alufolie

_ Tl

.

TOAST-KUCHEN
MIT BROMBEEREN

Ja, die WeifSbrot-Scheiben kénnen auch Kuchen — und was fiir einen!
Also Springform und Teigrolle raus und los geht's!

ca. 1% Stunden e einfach e Stilick ca. 560 kcal -E7g-F34g-KH55¢g

1 125 g Butter, Zucker und Zimt im

Topf unter Rihren schmelzen. Et-
was abkuhlen lassen. Frischkase,
Puderzucker und Vanillezucker
mit den Schneebesen des Riihr-
gerats ca. 3 Minuten aufschla-
gen. Kalt stellen. Brotscheiben
entrinden. Jeweils 5 Scheiben
leicht Uberlappend auf der Ar-
beitsflaiche zusammenlegen. Mit
Frischhaltefolie belegen und mit
einer Teigrolle flacher rollen, da-
bei die Uberlappungen kraftig
zusammendrucken.

ZBeeren kurz antauen lassen.

Brotstreifen mit flissiger Zimt-
Butter bestreichen. Frischkase-
Creme darauf verstreichen.
Brombeeren grob hacken und
darauf verteilen. Einen Brot-
streifen eng aufrollen und auf
den néachsten Brotstreifen set-
zen, dann wieder eng aufrollen.

Den Vorgang wiederholen, bis
alle Streifen zu einer groflRen
Schnecke aufgerollt sind.

3 Den unteren Rand einer Spring-

form (20 cm @) gut mit Alufolie
einschlagen. Fir den Karamell
150 g Butter, braunen Zucker,
1 Prise Salz und Honig in einem
Topf unter Rihren erhitzen, bis
Butter und Zucker geschmolzen
sind. Eine Hélfte Karamell auf
dem Boden der Springform
verteilen. Brotschnecke vor-
sichtig in die Form setzen, ubri-
gen Karamell dartibergielRen.

4 Kuchen im vorgeheizten Back-

ofen (E-Herd: 170°C/Umluft:
150°C) ca. 35 Minuten backen.
Herausnehmen, kurz abkihlen
lassen und vorsichtig (Achtung,
Karamell ist hei!) aus der
Form losen.
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TOAST-SPIESSCHEN

MIT SCHINKEN UND PESTO
FUR 24 STUCK: 8 Scheiben
Sandwich-Toast toasten, entrinden

SANDWICH-AUFLAUF

Toast mit Kéise ist immer ein Gewinner. Noch késtlicher wird die Kombi, wenn

. . . . . d mit einer Kuchenrolle flach
wir sie mit ordentlich Schmand, Tomaten und Schinken im Ofen backen une M ener Buenenrone Tacner

rollen. 100 g Mdhren raspeln.
100 g Rémersalat in diinne
ca. 1% Stunden e einfach ® Portion ca. 590 kcal -E31g-F37g- KH33g Streifen schneiden. Toasts mit je
1TL griinem Pesto (Glas) bestreichen.
8 diinne Scheiben Parma-
schinken halbieren. Je 2 Stiick

Schinken auf die Toasts legen.

3 Sandwiches mit Schnittkante
nach unten in eine gefettete
Auflaufform (ca. 2 | Inhalt)
schichten. Mit dem Kase-Ei-

Zutaten fiir 4-6 Personen 1Lauchzwiebe|n putzen, wa-
schen und hacken. Tomaten
waschen und in Scheiben

schneiden. Schmand und Senf

2 Lauchzwiebeln
2 Tomaten

250 g Schmand Salat und Méhren darauf verteilen

1 EL Dijonsenf

250 g geriebener Gratinkase
6 Eier (Gr. M)

8 Scheiben Sandwich-Toast
40 g weiche Butter

in einem Topf unter Rihren er-
hitzen. Etwa 200 g Kése darin
schmelzen. Vom Herd neh-
men, etwas abklhlen lassen.
Eier in einer Schussel verquir-
len, nach und nach Kasemix

Mix lbergieBen und mit Ubri-
gem Kése bestreuen. Form in
eine Fettpfanne stellen und so
viel Wasser angiel3en, dass sie
zur Halfte im Wasser steht. Im
vorgeheizten Ofen (E-Herd:

und eng aufrollen. Je 3 HolzspieBe
in eine Rolle stecken, in den
Zwischenrdumen durchschneiden.

Bis zum Servieren kalt stellen.

Foto: House of Food, Image Professionals, Adobe Stock

200 g zarter Kochschinken
(Scheiben)

Petersilie zum Bestreuen
Fett fiir die Form

170°C/Umluft: 150°C) ca.
40 Minuten backen. Mit Peter-
silie bestreut servieren.

unterrihren. Zwiebeln zufiigen.

2 Toastscheiben entrinden.
4 Scheiben mit Butter bestrei-
chen, mit Schinken und Toma-
tenscheiben belegen. Rest
Toastscheiben darauflegen,
leicht andriicken und diagonal
in Dreiecke schneiden.

1

{

§
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ROLLEN A LA FRENCH TOAST

—_—

36
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‘ROLLCHEN

. A LA FRENCH TOAST

Nussnugatcreme, Erdnussbutter und
Heidelbeeren verwandeln unser
Lieblingsbrot in ein sifles Vergnigen

ca. 35 Minuten e einfach
Portion ca. 510 kcal -E16g-F27g-KH 47 g

Zutaten fiir 4 Personen
150 g TK-Heidelbeeren = 2 EL. Ahorn-
sirup = 8 Scheiben Sandwich-Toast
4 EL Nussnugatcreme = 2 EL crunchy
Erdnussbutter = 4 EL Doppelrahmfrisch-
kase = 3 Eier (Gr. M) = 2 EL Milch
¥, TL Zimt = 3 EL Butter

Heidelbeeren mit Sirup in einem kleinen Topf
unter Rihren 2-3 Minuten erhitzen. In einem
Sieb abtropfen lassen. Toastbrot entrinden
und mit einer Teigrolle flacher rollen.

Halfte der Toastscheiben mit Nussnugat-
creme bestreichen. Je 2 EL Erdnussbutter
als Streifen am unteren Ende der Scheiben
daraufgeben und von dort aufrollen. Ubrige
Toastscheiben mit dem Frischkdse bestrei-
chen. Heidelbeeren als Streifen am unteren
Ende verteilen, ebenfalls aufrollen.

3 Eier, Milch und Zimt verquirlen. Butter in ei-

ner beschichteten Pfanne erhitzen. Die
Toastrollen in der Eiermilch wenden, etwas
abtropfen lassen und in der heiRen Butter
rundum 3-4 Minuten braten. Herausnehmen
und noch warm servieren.

Foto: House of Food, Adobe Stock, Getty Images, Alamy



BROTLOSE KUNST?

Nicht bei Dermot Flynn! Der Kiinstler
aus Dublin wurde berihmt mit seinen
Portrats und Bildern, die er auf Toasts
mit Brotaufstrich verewigt. z. B.von
Londons Sehenswirdigkeiten (unten
links: das ,London Eye”)

Das ist...na? Na?@
Na ja: Schauspieler
Jude Law.

TOAST-MUFFINS

,FRUHSTUCK TO GO” R0

FUR 12 STUCK: Aus 12 Sandwich-Toastscheiben
einen Kreis (9 cm &) ausstechen und mit einer
Teigrolle flacher rollen. Mulden eines Muffin-
blechs fetten und mit den Toastscheiben
auslegen. 1 kleine Zwiebel fein wirfeln und

in 1 EL &I 2-3 Minuten anbraten. 50 g Schinken-
wiirfel zugeben und ca. 2 Minuten mitbraten.
Mix in die Toastmulden verteilen. 3 Eier (Gr. M)
und 200 ml Milch verquirlen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Eiermilch in die Mulden fillen
und mit 50 g geriebenen Gouda bestreuen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) ca. 20 Minuten goldbraun backen. Mit
Petersilie bestreut warm oder kalt servieren.

>
T
P

Y

Ob als Muffin-Topping oder als
Tortenfiillung: Die neuen Dr. Oetker
Tortchen Toppings sind schnell und
einfach zubereitet und ohne Kiihlzeit {{
direkt einsatzbereit. GenieBen Sie
vielfiltige Genussmomente.

Leckere Rezeptideen mit den
Dr. Oetker ,,Tortchen Toppings*
finden Sie unter: www.oetker.de

S vegetarisch

Fiir die Muffinform, 12er:
Papierbackférmchen (@ 5cm)
All-in-Teig:

175 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr.Oetker
Original Backin

20 g Dr.Oetker Kakao

125 g Zucker

1Pr. Salz

3 Eier (GroRRe M)

150 g weiche Butter

oder Margarine

4EL Milch (50 ml)

etwa 60 g Dr.Oetker

Salted Caramel Fudge

El < Caramel-Choc-Topping:
. 500 g kalte Schlagsahne
= 1Pck. Dr.Oetker Tortchen
3 \)/ Topping Caramel & Choc
s Zum Verzieren:
etwa 40 g Dr.Oetker
Salted Caramel Fudge

- Anzeige -

Késtlicher Tortchenspaf3!

Dr.Oetker

Zubereitung: 40 min.| Backzeit: etwa 20 Min. |
Einschub: Mitte | Ober- und Unterhitze: etwa 180°C
HeiBluft: etwa 160°C

Vorbereiten
Papierbackférmchen in die Muffinform stellen. Backofen vorheizen.

Teig zubereiten
Mehl mit Backin und Kakao in einer Riihrschiissel mischen. Ubrige Zutaten,
auBer Salted Caramel Fudge, hinzufiigen und alles mit einem Mixer (Rihr-
stabe) zuerst auf niedrigster, dann 2 Min. auf hochster Stufe zu einem Teig
verrihren. Salted Caramel Fudge kurz unterrihren. Teig gleichmaRig auf
die Formchen verteilen. Form auf dem Rost in den Backofen schieben. Muf-
fins aus der Form lésen und in den Papierbackférmchen auf einem Kuchen-
rost erkalten lassen.

Caramel-Choc-Topping zubereiten
Sahne in eine Rihrschissel geben und 30 Sek. mit einem Mixer (Rihrstébe)
verriihren. Pulver hinzufligen und kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe steif schlagen.

Cupcakes verzieren
Topping in einen Spritzbeutel mit grofer Sterntdlle fillen und in groBen
Tuffs auf die Muffins spritzen. Cupcakes mit Caramel Fudge belegen und
bis zum Servieren kalt stellen.



Klima/AVOCADO

WMy,
Q@ AVO - O - AN AVO
oy . A DAY ... wire toll,
DY i i icht nur Guacamole — muss aber nicht sein.
= Die cremige Frucht kann nicht n ) 3 Weil di Fichie ango Wege
o auch Kern und Schale haben versteckte Ta‘lente. Wir zeigen e gt
3 euch 3 griine Zero-Waste-ldeen fien wir sie lieher nur

ab und zu.

S0 GEHT'S: Kern waschen, 1 Tag trocknen
lassen. Braune Schale entfernen und den Kern
fein reiben oder im Hochleistungsmixer fein
mixen. Die Raspel mit 500 m| Wasser aufkochen
und ca. 30 Minuten kdcheln. Sud durch ein
feines Sieb giefen und in verschlieBbaren Glasern
auffangen — fertig ist die DIY-Haarspiilung.

S0 GEHT'S: Einfach etwas Anzucht-
Erde und die Samen in die aus-
gehdlte Schalen geben und warten,
bis die ersten Blattchen zu sehen :
sind. Dann kannst du den Setzling ' - [

samt Schale (Aufkleber vorher " ; E_foeSS-Soﬁe
entfernen!) in einen Topf pflanzen. 3

VORHER: FRUCHTFLEISCH
S0 GEHT'S: Dazu brauchst du nur noch ca. 300 ml Wasser,
2 Knoblauchzehen, 3 EL Zitronensaft und etwas Salz — alles
fein piirieren und fertig ist die schnellste griine Sofe der Welt!

38 lecker.de

Foto: House of Food, Adobe Stock, Shutterstock, Istockphoto; lllustration: House of Food



Schnell & einfach/BLITZ-REZEPTE

DIE BN VIER

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

Perfect Mat(s)ch:
cremiges Piree und
crispy Seafood

Besteck? Brauchen #* e irzig | In 15 MiUfen :
o ready to gol

wir fur das Tex-Mex- . Ziegenkase ist hie ;
Fingerfood nicht s  der Aroma-Star A

A

FARMER’S WRAP ZUM

Foto: House of Food

CHILI-NACHOS MAULTASCHEN-SALAT FISCHSTABCHE
MIT ERBSENSTAMPF UNTERWEGS-ESSEN

CON CARNE SUSS & DEFTIG



ca. 15 Minuten e einfach e Portion
ca.440kcal-E1Mg-F24g-KH42¢g

Zutaten fiir 4 Personen

Y, Eisbergsalat = 100 g

gekochter Schinken in

dinnen Scheiben = %2 Bund
Schnittlauch = 4 Weizen-
tortillas (Wraps; a ca. 25 cm @)
400 g Farmersalat (Kuhl-
regal) = Butterbrotpapier
Kiichengarn

Salat und Schinken in feine
Streifen schneiden. Schnitt-
lauch in Ringe schneiden.
Wraps nacheinander in einer
heiBen Pfanne unter Wenden
kurz erwarmen, herausnehmen.

Je 2-3 EL Farmersalat mittig
auf jeden Wrap geben. Salat,
Schnittlauch und Kochschinken
darauf verteilen. An den linken
und rechten Seiten den Rand
2-3 cm zur Mitte hin einschla-
gen. Von unten her eng auf-
rollen, schrédg durchschneiden.
Die Enden je mit einem Stlck
Butterbrotpapier
und mit Garn zubinden.

umwickeln

40 lecker.de

ca. 20 Minuten e einfach e Portion
ca. 850 kcal-E35g-F52g-KHb54¢g

Zutaten fiir 4 Personen
1 Zwiebel = 2 EL Butter
1 kg TK-Erbsen = 250 g
Schlagsahne = Salz, Pfeffer
2 EL Ol = 20 Fischstédbchen
Bio-Zitronenspalten zum
Garnieren

Zwiebel in Wirfel schneiden.
Butter in einem Topf erhitzen.
Zwiebeln darin andlnsten.
Tiefgefrorene Erbsen zufligen
und 1-2 Minuten mitdinsten.
Sahne angieBen und 5-8 Mi-
nuten kocheln. Mit Salz und

Pfeffer wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen.
Die Fischstabchen darin nach
Packungsanweisung braten.
Erbsenmischung vom Herd
nehmen und grob zerstamp-
fen. Mit den Fischstabchen
auf Tellern anrichten. Mit den
Zitronenspalten garnieren.
Dazu schmeckt Ketchup.

ca. 20 Minuten e einfach e Portion
ca.680kcal-E24g-F39g-KHb55¢g

Zutaten fiir 4 Personen
1 Apfel = 150 g Ziegen-
weichkdse = 4 EL Apfelessig
Y2 TL flissiger Honig
Y TL mittelscharfer Senf
4 EL O1 = Salz, Pfeffer
1 EL Butterschmalz
2 Packungen vegane
Maultaschen (a 300 g;
Kithlregal) = 200 g Feldsalat
80 g Grantapfelkerne
(Kihlregal) = 50 g Rosinen

Apfel in diinne Spalten schnei-
den. Ziegenkase in Scheiben
schneiden. Essig, Honig und
Senf verrithren. Ol darunter-
schlagen. Vinaigrette mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen. Maultaschen darin
auf beiden Seiten goldbraun
braten, mit Salat, Apfelspalten,
Ziegenkéase, Granatapfelkernen
und Rosinen anrichten. Vinai-
grette dartbertraufeln.

ca. 20 Minuten e einfach e Portion

ca. 930 kcal -E27g-F56g-KH76¢g

Zutaten fiir 4 Personen
1 Zwiebel = 300 g
gemischtes Hack = 2 EL Ol
Salz, Cayennepfeffer
1 Dose (425 ml) stiickige
Tomaten = 200 ml Gemiuse-
brihe » 1 EL Tomatenmark
1 Dose (425 ml) Mais-Mix mit
roten Bohnen und Paprika
400 g Tortilla-Chips
150 g Schmand
80 g Jalapenos (Glas)

Zwiebel wirfeln, mit Hack im
Ol kriimelig anbraten. Mit Salz
und Cayennepfeffer wirzen.
Tomaten, Brihe und Tomaten-
mark zufliigen. Aufkochen und
ca. 5 Minuten kocheln. Mais-
Mix unterrtuhren, erhitzen.

Tortilla-Chips auf einer gro3en
Platte oder in einer Auflauf-
form verteilen. Erst Chili, dann
Schmand daraufgeben und mit
Jalapenos garnieren.

Foto: House of Food
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S0000 LIMITED WIE (N)ICE IST SCHOKOWAFFEL GELUNGENE
CREMIG EDITION DAS DENN? MEETS SCHNAPS FUSION
? Pflanzliche Butter- ? Schokoriegel mit ? Eiscreme von Tim Malzer ? Manner-Backiiberschiisse ? Knackige Erdniisse mit

- Alternative Spekulatiusgeschmack und Chris ,Fu” Boszczyk werden zu ,Kein Gin” cooler Gewtirzmischung
§ Q Geschmack, Konsistenz Q9 Weihnachtskeks oder Q9 Lieblingskombi: nussige Q Nachhaltig und Q2 Rauchige BBQ-Note trifft
H und Verwendung wie Butter Lieblingsnaschi? Beides! Pistazie mit stiRer Schoki unglaublich lecker auf siiBen Honig
E £€ 200-g-Block fiir ca. 2 € £€ 10er-Packung fiir ca. £€ 500-ml-Becher fiir ca. € 500-ml-Flasche fiir 36 € £ 150-g-Packung fiirca. 2 €
s im Supermarkt 2,60 € im Supermarkt 6,50 €, exklusiv bei REWE tiber unverschwendet.at im Supermarkt
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fach/20-MINUTEN-KUCHE




Braten, Gansekeule, Platzchen... Weihnachten
haben wir lange genug in der Kiche gestanden!

Hier kommen 5 easy-peasy Rezepte, die in
maximal 20 Minuten auf dem Tisch stehen



Schnell & einfach/20-MINUTEN-KUCHE

Couscous-

ALS BLITZ-AUFLAUF

rese

Die locker-flockige Lasagne mit Tomate und Mozzarella schlagt den Klassiker mit
Nudelplatten um eine Stunde in der Zubereitung und macht genauso satt und glicklich

Zutaten fiir 4-6 Personen
300 ml Tomatensaft
150 ml Gemiisebrithe
2 EL Olivenol

2 EL WeiBweinessig
Zucker, Salz, Pfeffer
375 g Couscous

750 g Tomaten

4 Stiele Basilikum
375 g Mozzarella

Ol fiir die Form

44 leckerde

ca. 20 Minuten e einfach  Portion ca. 490 kcal -E30g-F20g-KH53g

1Tomatensaft, Brihe, 1 EL Ol

Essig, 2 TL Zucker, etwas Salz
und Pfeffer im Topf aufkochen.
Topf vom Herd ziehen, Couscous
einrieseln lassen. Zugedeckt ca.
5 Minuten quellen lassen.

2Inzwischen Tomaten waschen

und quer in Scheiben schneiden.
Basilikum waschen. Mozzarella in
kleine Stlicke zupfen.

3 Eine Auflaufform (ca. 17x28 cm)

mit Ol fetten. Couscous auf-
lockern. Etwa Halfte Couscous in
die Form geben. Halfte Tomaten,
Basilikumblatter und Kase darauf
verteilen. Vorgang wiederholen,
dabei mit Kase abschlieBen. Mit
1 EL Ol betrdufeln. Im heiBen
Backofen (E-Herd: 220°C/Umluft:
200°C) 12-15 Minuten backen.



Turbo-Tipp: Auflauf
auf zwei Mini-Formen
verteilen, dann
verklirzt sich die
Garzeit noch etwas
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Das Veggie-Curry
ist flott gertihrt
und hélt durch
die Protein-Einlage
lange satt

46 lecker.de



Foto: House of Food, Istockphoto

Schnell & einfach/20-MINUTEN-KUCHE

Getbes Curry

ZUM FIX-MAL-WEGLOFFELN

Dank fertiger Falafel-Ballchen kannst du beim Kochen ‘ne ruhige Kugel schieben.
Als FrischeKick gibt's dazu eine cremige Kokossof3e mit knackiger Paprika und Pak Choi

ca. 20 Minuten e einfach e Portion ca. 630 kcal -E15g-F37g-KHb55¢g

Zutaten fiir 4 Personen 1 Jasminreis in Salzwasser nach 3 Mit Kokosmilch abléoschen und

200 g Jasminreis

Salz, Pfeffer » 4 EL Ol

1 Packung Falafeln

(200 g; Kihlregal)

1 Stange Porree

150 g Mini-Pak-Choi

1 orange Paprikaschote

3 EL gelbe Currypaste

1 Dose (400 ml) Kokosmilch
1-2 EL Limettensaft

1 Handvoll gerdstete und
gesalzene Erdnisse

evtl. Koriander zum
Garnieren

Packungsanweisung garen. In-
zwischen 3 EL Ol in einer tiefen
Pfanne erhitzen. Falafeln darin
rundherum ca. 5 Minuten braten.

2Porree waschen und in Ringe

schneiden. Pak Choi und Paprika
waschen, klein schneiden. Falafeln
herausnehmen, warm halten.
1 EL Ol in der Pfanne erhitzen,
Porree darin anbraten. Curry-
paste zugeben, kurz anschwitzen.

ca. 3 Minuten koécheln. Pak Choi
und Paprika zugeben und ca.
2 Minuten garen. Mit Limetten-
saft, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Mit Reis und Falafeln in
Schalen anrichten. Mit Erdnis-
sen bestreuen. Nach Belieben
mit Koriander garnieren.
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Schnell & einfach/20-MINUTEN-KUCHE

Zutaten fiir 4 Personen
600 g Seelachsfilet

3 EL Ol

Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen

1 Packung Gnocchi
(400 g; Kihlregal)
150 ml trockener WeiBBwein
500 g TK-Blattspinat
200 g Schlagsahne

1 Dose (425 ml)
Kirschtomaten

48 lecker.de

Seelachs Planne

,~YOLLE FAHRT VORAUS!”

Sieht fast aus wie ein bunt geschmickter Tannenbaum, sind aber saftige Tomaten, die
auf dem Herd eine kleine Spritztour mit Spinat, Kartoffelnocken und Fischfilets drehen

ca. 20 Minuten e einfach e Portion ca. 600 kcal-E40g-F28g-KH36g

1 Seelachsfilet abspulen, trocken
tupfen und in 4 Stlicke schnei-
den. 2 EL Ol in einer Pfanne er-
hitzen. Fisch darin bei starker
Hitze 2-3 Minuten anbraten, da-
bei einmal wenden. Mit Salz und
Pfeffer wirzen, herausnehmen.

2 Knoblauch schalen, fein hacken.
Mit Gnocchi und 1 EL Ol zum ver-
bliebenen Bratfett geben und
kurz anbraten. Mit Wein ab-
I6schen. Gefrorenen Spinat und
Sahne zugeben, aufkochen.

3Tomaten abtropfen lassen und
untermischen, kurz erhitzen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Fisch auf die Gnocchi verteilen

und zugedeckt kurz erhitzen.

Foto: House of Food, Getty Images



gang? Einfach
den Wein gegen
Gemtisebriihe
ersetzen




Fir die Creme
 kannst du auch
Tomatenmark oder
ein anderes Pesto
nehmen

Foto: House of Food, Istockph




Zutaten fiir 6 Stiick

135 g rotes Pesto (Glas)
400 g Schmand

Salz, Pfeffer, Chiliflocken
3 Baguettes (a ca. 150 g)
375 g Mozzarella
Basilikum und Crema di
Balsamico zum Garnieren
Backpapier

Thunfisch-Baguettes

1 rote Zwiebel

2 Dosen Thunfisch (a 185 g;
naturell) = 2 EL Kapern

Salami-Baguettes
3 Lauchzwiebeln
70 g Pfeffersalami (in Scheiben)

Veggie-Baguettes
300 g Kirschtomaten
getrockneter Oregano

2 Fir die

e MIT DREIERLEI RASANTEN"TOPPINGS

Thunfisch, Salami oder Veggie?2 Warum nicht mal aufs Kochen verzichten und
entspannt den Ofen drei verschiedene Super-Stullen backen lassen

Schnell & einfach/20-MINUTEN-KUCHE

ca. 20 Minuten e einfach e Stlick ca. 740 kcal -E38g-F42g-KH51g

1Fﬁr die Creme Pesto und

Schmand glatt rihren. Mit Salz,
Pfeffer und Chili abschmecken.
Baguettes langs halbieren und
mit der Creme bestreichen.
Mozzarella in kleine Stlicke zup-
fen oder schneiden.

Thunfisch-Baguettes
Zwiebel schélen und hacken.
Thunfisch abtropfen lassen. Die
Kapern grob hacken. Mit Zwiebel
und Fisch vermischen. Auf 2 Ba-
guette-Halften verteilen. Mit etwa
s Mozzarella bestreuen.

3 Fir die Salami-Baguettes Lauch-

zwiebeln putzen, waschen und in
feine Ringe schneiden. Salami
auf 2 Baguette-Halften verteilen.
Mit etwa %5 Mozzarella bestreuen.
Haélfte der Lauchzwiebeln dari-
berstreuen.

4 Fiir die Veggie-Baguettes Toma-

ten waschen und in Scheiben
schneiden. Mit etwa s Mozzarel-
la, 1 TL Oregano, etwas Salz und
Pfeffer mischen. Auf 2 Baguette-
Halften verteilen.

5 Alle Baguettes auf ein mit Back-

papier ausgelegtes Blech legen.
Im heiBen Ofen (E-Herd: 180°C/
Umluft 160°C) ca. 10 Minuten ba-
cken. Zum Servieren mit Basili-
kum und Rest Lauchzwiebeln be-
streuen. Nach Belieben mit
Crema di Balsamico betraufeln.
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~NA, WER ST
SCHNELLER pa-
DAS HAHNCHEN
ODER ICH?~

(’ Turbo-Jbihnchen

AUF PESTO-PERLEN

Schéne Bescherung! Wahrend die Weizenkigelchen ein kurzes Bad nehmen,
ist das Fleisch schon knusprig gebraten und die Mexiko-Salsa bunt gewirfelt

Zutaten fiir ca. 4 Personen

400 m!l Hihnerbrihe

200 g Perl-Couscous

2 Maiskolben

(a 200 g, vakuumiert)

5 EL Olivendl

2 Hahnchenfilets (a ca. 150 g)
1 Avocado

100 g Kirschtomaten

6 Stiele Minze

Saft und abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone

Salz, Pfeffer

80 g griines Pesto (Glas)

100 g Feta

Frischhaltefolie

ca. 20 Minuten e einfach ¢ Portion ca. 790 kcal -E51g-F39g-KH 19 g

1 Briihe aufkochen, Couscous darin

nach Packungsanweisung garen.
Inzwischen Maiskdrner grob vom
Kolben schneiden. 1 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen, Mais darin an-
braten und herausnehmen.

2Héhnchenfi|ets trocken tupfen,

jeweils waagerecht halbieren
und zwischen zwei Lagen Folie
mit einem Fleischklopfer oder
einem Pfannenboden flacher
klopfen. 2 EL Ol im verbliebenen
Bratfett in der Pfanne erhitzen.
Filets darin unter Wenden ca.
8 Minuten braten.

3 Fiir die Salsa Avocado halbieren,

entkernen, das Fruchtfleisch he-
rauslosen und wirfeln. Tomaten

waschen, klein schneiden. Minze
waschen und, bis auf ein paar
Blatter flur die Deko, fein hacken.
Mit 1 EL OI, Mais, Avocado,
Tomaten, Halfte Zitronensaft und
-schale mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

4 Couscous mit einer Gabel leicht

auflockern. 1 EL Ol, 60 g Pesto,
Rest Zitronensaft und -schale
untermischen. Mit Salz wirzen.
Hahnchen in Streifen schneiden.
Mit Salsa und zerkriimeltem Feta
auf dem Couscous anrichten. Rest
Pesto und Minze daraufgeben.

Foto: House of Food, Istockphoto



New Wave:

Der erbsengrol3e

Perl-Couscous r
schmeckt wie Pasta .
und hat das Zeug

zur Trend-Beilage
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MEERSALZ SORGT FUR - "
EINEN COOLEN CRUNCH GEOFFNET BIS ZU 3 WOCHEN

IM KUHLSCHRANK HALTBAR

‘Q A
-~

@“ Y

Q)

e\(\
o“ \)o
A 3 Bio-Limetten heiR
waschen, vierteln und
Kerne sowie die weille

P an rte Mitte entfernen. Enden
KARAMELL-BONBONS nst du die © ezucke X e\ abschneiden. Limetten mit

Kondensmilch in einem Topf e end es 11 Wasser im Standmixer
unter standigem Riihren e N oder aber du verw DER BRASILIANISCHE  iirigren. Durch ein Sieb in
erhitzen, bis sie beginnt zu : URIIXJE‘SKFESEOLIIQS; FHE 4 Glaser gieBen. Mit je
karamellisieren (wie viel 1 EL Kondensmilch und

Flissigkeit du verwendest, [ © : ) Crushed Ice verriihren.
ist iibrigens egal). Wenn der L. AL S : |

gewiinschte Braunungsgrad ! | LECKER- -Profi
erreicht ist, Masse auf ein VU TR B | Anne F"?\;

Backpapier geben und nach . ';\‘032:‘:‘0“{
Belieben mit Salz, Kernen gﬁte Taten
etc. bestreuen. Abkiihlen

lassen. Lauwarmen Karamell ot Du méchtest sehen, wie
schneiden und auskiihlen T Anne die Bonbons her-
lassen. Trocken lagern. stellt? Das Reel dazu gibt's
AB DEM 03. JANUAR auf
@lecker_magazin

CREAMY KARTOFFELSTAMPF

Zutaten fiir 4 Portionen: 800 g Kartoffeln schalen,
waschen und in kochendem Salzwasser ca. 25 Minuten
garen. Kartoffeln abgieRen, etwas abdé@mpfen lassen.
150 ml heiBe Milch, 40 g Butter und 40 ml Kondensmilch
zufiigen und dabei mit einem Kartoffelstampfer grob
zerstampfen. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Foto: House of Food, Adobe Stock, Istockphoto



LECKER empfelilen und Privnie sichern!
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Stabmixer Bratpfannen-Set, 3-tlg.

Edelstahl-Stabmixer mit Soft-Touch Griff zum Mixen, Piirieren, Zerkleinern und Verquirlen. Optimale Warmeleitung, langlebige Keramikbeschichtung, PTFE & PFOA frei,
Leistung 1.200 Watt, spiilmaschinengeeignet. Nur 10 € Zuzahlung! sehr pflegeleicht. MaRe: 20, 24 und 28 cm. Fiir alle Herdarten geeignet (inkl. Induktion).
Geschenknummer: 53 Geschenknummer: 22

amazonde
Ll

P EKT BGH BCE £8C

35€ Gutschein zur Wahl ..
Amazon.de: Der Gutschein wird per Mail versandt. Es gelten Einschrénkungen. Die vollsténdigen 30 3 Barpramle
Geschaftshedingungen findest du auf amazon.de/gc-legal. Geschenknummer: 50
Amazon.de Geschenknummer: 47, REWE Geschenknummer: 39,

JET Geschenknummer: 48 _ = — r
Jelal beslellen =4

{) 01806/005280 ([j) www.lecker.de/abo

Mo.-Fr. 8-18 Uhr, Sa. 9-14 Uhr, 0,20 €/Anruf Ganz bequem zur Bestellung und weiteren
aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf. Angeboten oder einfach den QR-Code scannen.

Einzelheiten zu lhrem Widerrufsrecht, AGB, Datenschutz und weitere Informationen unter www.bauer-plus.de/agh
oder telefonisch unter 0800/6647772 (kostenfrei). Das Angebot gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat 635 02 02244631
reicht. Preise inkl. MwSt. LECKER erscheint monatlich zum Preis von zzt. 4,50 € pro Heft. LE 2023-6227




NATUR-BOTOX GRUNKOHL

Das Anti-Aging-Wunder glattet Falten und sorgt fir strahlend-frische Haut — und mehr!

-

Und noch eine gute
Nachricht: Griinkohl
steckt voller Eisen und
Vitamine, die das Haar-
wachstum ankurbeln

Griinkohl liefert eine Menge
sogenannter antioxidativ
wirksamer Pflanzenstoffe. Sie
verlangsamen den Alterungs-
prozess unserer Haut

56 lecker.de
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Scharf auf
mehr Griin?
Den Joghurt mit
etwas Wasabi-
Paste verrihren

-~
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ANZEIGE

KALBSFILET

mit Zwiebel-Kirsch-Ragout und Rucolasalat
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Zutaten fiir 4 Personen: o Die gepellten und in Streifen

* 600 g Kalbsfilet geschnittenen Zwiebeln werden
e Salz » Pfeffer aus der Mihle in Essigwasser blanchiert: kurz
¢ 2 EL Sonnenblumen- oder Olivendl aufkochen und unter flieBend

¢ 4 rote Zwiebeln ¢ 2 EL Rosé-Essig kaltem Wasser absplilen (sta-

® 125 g Rucolasalat ® 1 Glas natreen® bilisiert Farbe und Konsistenz).
Schattenmorellen (370 ml) Rucolasalat waschen.

e 2 EL Starke
o Den Kirschfond aufkochen, mit

o Das Kalbsfilet parieren, mit Salz der Stérke abbinden und mit den
Das Gemisereinigt die - und Pfeffer wiirzen und in der Friichten mischen. Nach Belieben
Haut von.innen, sie wirkt _ Pfanne im Ol von allen Seiten mit Salz und Pfeffer abschmecken.
strahlender — wie nach - : gleichmaBig anbraten. Bei ca. 160 Das Kalbsfilet aufschneiden und
einer Runde Sport im Freien ) ) . )
" Grad im vorgeheizten Ofen 8-10 mit dem Salat und dem Kirsch-
Minuten garen. ragout anrichten.

»

* Das Auge'isst mif: Die
grinen Blatter liefern reich-
ch Provitamin Aj-das das

Sehvermogen unterstitzt
{ 4

i
i

Dressing dazu:
je 2 EL Apfelessig
und Sesamdl mit

1 TL Honig verrihren

VersiiRRen Sie sich die Zeit bis
Weihnachten mit der leichten
Produktvielfalt von natreen®.
www.natreen.de

( na[reen}

—




Was fisr ein Hingucker:

}-ﬁ .+ Die Réschen mit den gekrduselten s
. -y

. Bléttern sind eine Kreuzung

. _&,_ti aus Griin- sowie Rosenkohl und

v heifen ,KALETTES” "Wl &
Ead E 5

A S

Griinkohl starkt

Zshne und Knochen,

so haben wir auch ™%
im Winter gut lachen

A A AT S A T b b o B i 8 i e

Dip dazu?
Grines Pesto
der Hummus
~“sind ein
gutes Match
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Foto: House of Food; Im:

DETOX-DRINK

Wenn die Sonne auf sich warten lidsst, holen wir uns mit
Ananas, Banane und Kokos Tropen-Feeling ins Glas

ca. 20 Minuten e einfach ® Glasca. 160 kcal-E3g-F1g:-KH35¢g

Zutaten fiir 4 Glaser

Y% Ananas = 150 g

zarte Griunkohlblatter

1 groBe Orange (ca. 300 g)

2 reife Bananen (ca. 330 g)
300 ml gekiihltes Kokoswasser

1 Ananas schélen, halbieren,
Strunk entfernen. Fruchtfleisch
grob wirfeln. Griinkohl verle-
sen, grindlich waschen, abtrop-

fen lassen und grob hacken.
Orange so schalen, dass die wei-
Be Haut vollstandig entfernt wird.
Frucht vierteln. Bananen schalen.

2Alle Zutaten in einen Hoch-

leistungsmixer geben und fein
plrieren (evtl. noch Wasser zu-
geben). Smoothie auf 4 Glaser
(a ca. 400 ml) verteilen.
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Tut-gut-Food/GRUNKOHL s AN Schau auf S. 38,

' Du mogs_t es mild

was du aus Schale ¥ PALMKOHL ist mit dem
"\"\ Griinkohl verwandt,
] h‘meckt aber sif3er

i und Kern der
Avocado machen
kannst!

Gut fiir die Figur: Griinkohl ist
kalorienarm und enthalt reichlich
Ballaststoffe, die lange satt machen
und die Verdauung anregen

62 lecker.de
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Proteinreicher Genuss
mit wenig Fett & Zucker

Voller Geschmack bei 0%
Zuckerzusatz* - und dabei
reich an Protein und mit nur
0,2% Fett?

Exquisa ZERO bietet fiir
bewussten Genuss genau
das. Egal ob fruchtige
»Mango“, exotischer ,,Kokos-
Geschmack®, stiBe ,,Kirsche“
oder vollmundiger ,Latte
Macchiato-Geschmack*: Die
breite Sortenvielfalt ermdglicht
unbeschwerten Genuss fiir
alle. Zum Jahresstart bietet
Saisonsorten- und Quark-
Spezialist Exquisa etwas
Besonderes an:

Ab sofort findet man wieder
die Exquisa ZERO Saison-
Sorten ,,Mango“ und ,,Kokos*
im 400g-Becher im Kiihlregal.

Dank 0% Zuckerzusatz* ent-
hélt die ZERO Range ca. 70%
weniger Zucker als herkdmm-
licher Fruchtquark. Mit den
vielfaltigen Geschmacksrich-
tungen bietet Exquisa noch
mehr Mdglichkeiten zum
bewussten Genuss - ob als
purer Snack, im Musli oder
auch zum Backen. Viele
weitere leckere Rezeptideen
unter: www.exquisa.de

1iGH PROT
LoW FAT

ANZEIGE

Flir ca. 4 Mini-Cheesecakes
Zubereitungszeit ca. 40 Minuten zzgl. 30 Minuten Abkdihlzeit

Zutaten Zubereitung

1109 Butterkekse Vier Dessertringe auf ein mit Backpapier ausgelegtes
(nach Belieben Blech setzen.

zuckerfrei) 2 Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben und mit einer
60g Butter Pfanne zu Kriimeln klopfen. Butter schmelzen und mit den
Keksbrdseln vermengen. Die Masse auf die vier Dessert-
ringe verteilen und jeweils zu einem Boden festdriicken.

. Exquisa ZERO Mango und Xylit vermengen. Milch und
80 ml Milch  Agartine in einen Topf geben, 2 Minuten kochen, dann die
1,5% Fett Mango-Quarkmasse zugeben und griindlich untermengen.
409 Birkenzucker Mango-Quarkcreme auf die vier Dessertringe verteilen und
(Xylit) glattstreichen.

2 Beutel Agartine Mango schélen und vom Kern schneiden, das Frucht-
fleisch purieren. Das Fruchtfleisch auf die Mango-Quark-
schicht geben und mit einer Gabel grob vermengen, sodass
schéne Swirls entstehen. Kiihl stellen und vollsténdig erkalten
lassen, dann aus der Form I6sen und genieBen.

1,5 Becher Exquisa
ZERO Mango

¥% Mango

@ In &4 leckeren Sorten:
Kirsche & Latte Macchiato
+ zwei wechselnde Saisonsorten

*Produkt enthdlt von Natur
aus Milch- und Fruchtzucker



STECKRUBEN-RAGOUT

ZU FETTUCCINE
ca. 30 Minuten e einfach e Portion ca. 640 kcal -E23g-F12g-KH 100 g

Wer sagt denn, dass
man alles selber
zubereiten muss? Eben.

Lass uns doch mal eine

FLASCHE CURRY-
SOSSE 6ffnen und
drei Hammer-Gerichte

daraus zaubern! Merkt
keiner. Versprochen

Zutaten fiir 4 Personen: 300 g Steckriibe = 300 g Mohren
1 rote Zwiebel » 150 g Krduterseitlinge = 5 Stiele Petersilie
500 g Nudeln (z.B. Fettuccine) = Salz, Pfeffer
2 EL Ol = 200 ml Gemiisebrithe = 200 ml Curry-SoBe

1 Steckriibe, M6hren und Zwie- 2 Ol erhitzen. Zwiebel darin an-

GEXAUFT

UL\

bel schélen. Kréauterseitlinge
putzen. Alles wirfeln. Peter-
silie waschen und hacken. Die
Nudeln in Salzwasser nach
Packungsanweisung garen.

dlnsten. Steckriibe, Mohren
und Pilze zugeben, unter
Wenden ca. 3 Minuten kréaftig
anbraten. Brihe und Curry-
SolRe zugeben, ca. 5 Minuten

kécheln. Mit Salz, Pfeffer ab-
schmecken. Nudeln abgielRen.
Mit Petersilie in die Pfanne

Mit einem geben und vermengen.
Klecks Creme

fraiche VEGG‘E

gervieren

WAS IST DAS DENN?
Mild-cremige Curry-Sofe,
verfeinert mit fruchtigen

Ananasstiickchen. Von Knorr;
Flasche (250 ml) ca.
1,50 € im Supermarkt




HERZHAFT-FRUCHTIG GEFULLTE

CHICKEN-WRAPS

ca. 20 Minuten e einfach e Stiick ca. 320 kcal -E18g-F8g-KH43 g

Zutaten fiir 8 Stiick: 2 kleine Zucchini (z. B. gelbe)
50 g getrocknete Soft-Aprikosen = 100 g Baby-Spinat
2 Hahnchenfilets (& ca. 175 g) = 2 EL Ol = Salz, Pfeffer
8 Weizentortillas (ca. 25 cm @; Wraps) = 200 ml Curry-SoBe

1 Zucchini putzen, waschen, in 3 Tortillas in einer weiteren
Stlicke schneiden. Aprikosen

(o
ole Reste- Pfanne erwdarmen. Mit Curry-

Crwer
fiir K&rtotff':?, wirfeln. Spinat waschen. SolRe bestreichen. Hahnchen,
vom VOrt,gﬂ f Fleisch trocken tupfen und in Zucchini, Aprikosen und

Stlicke schneiden. Spinat darauf verteilen.

2 Ol in einer Pfanne erhitzen.
Fleisch darin ca. 4 Minuten
braten, nach ca. 2 Minuten die chicken_
Zucchini zugeben. Mit Salz Wrapg Schmeckep
und Pfeffer wirzen. duch kalt

Lugam
menro|)
und mitnehmenen_

2 OFEN-KARTOFFELN
MIT KASE-HACK-FULLUNG

ca. 1 Std. e einfach e Portion ca. 380 kcal -E15g-F15g-KH44 g

Zutaten fiir 4 Personen: 8 Kartoffeln (a ca. 120 g) = Salz, Pfeffer
2 Schalotten = 2 EL Ol = 200 g gemischtes Hack
100 g TK-Erbsen = 2 EL Schmelzkase = 4 EL Curry-SoBe A
4—6 Stiele Koriander

1Kartoffe|n waschen und in 2 Koriander waschen und ha- P,
kochendem Salzwasser ca. cken. Deckel von den Kartof-
20 Minuten garen. Schalotten feln abschneiden, Knollen
schalen und wiirfeln. Ol er- aushohlen. Kartoffelmasse
hitzen. Schalotten und Hack mit Koriander unter den

Foto: House of Food, PR

darin ca. 4 Minuten anbraten.
Gefrorene Erbsen, Schmelz-
kdse und Curry-SolR3e zuge-
ben, kurz erhitzen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Hack-Mix rihren. Kartoffeln
mit der Masse fillen. Im vor-
geheizten Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca.
15 Minuten lberbacken.




obe Stock; lllustration: House of Food

e of Food, Olaf Deharde, Ad

Heiseféihre‘r..?i. :
4 _Braucl?t Olaf
IM PODCAST , TOPFKINO“ SERVIERT DIR OLAF DEHARDE ] nicht ~einfach

immer der

LECKERE FAKTEN ZU DEN BERUHMTESTEN GERICHTEN AUS ALLER & Zunge nach!
WELT. BEI UNS GIBT'S DAS REZEPT DAZU. DIESMAL: CARBONARA i '

66 lecker.de



LECKER 1/2024 67



Aktuell/TOPFKINO

GUANCIALE D l E M U S T' HA VE S

Der luftgetrocknete Speck

aus der Schweinebacke ' SPAGHETTI
ldsst sich ohne Extra-Fett An den langen,
kross anbraten. Alternativen: schmalen Nudeln
Pancetta oder Bacon PECORINO ’ haftet die SoSe
1/ S , Der Hartkése gut Auch beliebt:

= aus Schafsmilch Bucatini, Penne

DY schmilzt herrlich oder Rigatoni

X . o cremig und ist | sl
e etwas wiirziger

B
]
=

Wi
gL

;l_ i als Parmesan
R ‘1\ ‘

; Iy e e
b= 3
i i
-l ¥ o
= , . ¥ ne i |
-

P

Hitze drosseln,
bevor die Eier
reinkommen,

sonst gibt’s
Riihrei statt
Carbonara!

68 lecker.des
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KLASSISCHE c ‘ R . 0"‘ R ‘

ca. 15 Minuten e einfach e Portion ca. 920 kcal -E44g-F42g-KH90 g

Zutaten fiir 2 Personen
250 g Spaghetti

Salz, frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

100 g Pecorino (Stick)

1Spaghetti in 2,6 | kochendem

Salzwasser (1 TL Salz pro Liter)
bissfest garen. Pecorino fein
reiben. Eier und Eigelb verquir-
len, mit 80 g Pecorino vermen-

Kase-Ei-Masse zugeben und
gut verrihren. Nach Belieben
2-3 EL Pastawasser zufligen,
bis die gewlinschte Konsistenz
erreicht ist. Mit Salz wiirzen.

gen. Rest Kéase beiseitestellen.
Guanciale in Streifen schnei-
den. In einer Pfanne ohne Fett
knusprig auslassen.

2 Eier (GroBe M)
1 Eigelb (GréBe M)
100 g Guanciale

3 Carbonara auf tiefe Teller
(gern vorgewarmt) verteilen.
Mit Rest Pecorino und schwar-
zem Pfeffer bestreuen.

2Pasta mit einer Nudelzange
tropfnass zum Speck geben.
Pfanne vom Herd nehmen.

Der genaue URSPRUNG DER CARBONARA ist
nicht eindeutig geklért. In der Region um Latium
und den Abruzzen sollen ,,Carbonari” (dt.: Kéhler)
eine fleischlose Variante erfunden haben. Aber:
Die heute typische Kombi mit Speck servierte man
angeblich als Erstes in einem US-Restaurant.

Foto: Olaf Deharde, Adobe Stock, Istockphoto; lllustration: Adobe Stock, House of Food




ern/MENU

STERNVERDACHTIGE VORSPE!

WURZIGE CHAMPIGNON-SUPPE JllS
» ., -.

~\\ /7~
DIESE SUSSEN SCHOKOAFPEL SIN
EINFACH NUR ZUM ANBEISSEN &

70 lecker.de

KOGHEN
FUR
FREUNDE

DRAUSSEN IST ES NASS UND KALT¢ DANN
BRING DOCH EINFACH DEN WINTERMARKT ZU
DIR UND DEINEN FREUNDEN NACH HAUSE

1

Ungarischer Pilz-Topf
mit Stern-Crotitons

e

Holly jolly
Hotdog

3

Apfel-Lolli mit
Zuckerstangencrunch




TACO TRIFFT HOTDOG
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Feiern/MENU

UNSER ZEITPLAN
fiUR ENTSPANNTES
GASTGEREN

Am Vormittag
Hauptgang: Krautsalat zubereiten und
durchziehen lassen.

Ca. 4 Stunden vorher

Vorspeise: Suppe kochen. Sternchen
ausstechen und auf ein Backblech legen.
Dessert: Apfel schneiden, mit Schokolade
Uberziehen, dekorieren und kalt stellen.

Ca. 2 Stunden vorher

Hauptgang: Gurken schneiden sowie Dip
zubereiten und kalt stellen.

Ca. 20 Minuten vorher
Vorspeise: Suppe erwarmen und Blatterteig-
Sternchen in den Backofen schieben.

Ding-Dong!
Herzlich willkommen! Macht es euch schon
mal mit einem Glaschen Wein gemditlich.

Nach der Vorspeise

Hauptgang: Wurstchen braten,
Tortillaschalen erwarmen und beflllen.
Dessert: Apfel-Lollis aus dem Kihlschrank
holen und ein bisschen ,, aufwarmen” lassen.

72 lecker.de

Fiir den ersten Hunger

PILZ-TOPF

MIT STERN-CROUTONS

,Champignons League“ ganz nach unserem Geschmack:
; V[GG/[ Wintermarkt-Klassiker trifft auf crispy Sternchen-Taler

ca. 50 Minuten e einfach ¢ Portion ca. 380 kcal -E17g-F30g-KH 10 g

Zutaten fiir 6 Personen

2 Zwiebeln = 600 g braune
Champignons = 2 Scheiben (a ca.
75 g) TK-Blatterteig = 4 EL Ol
Salz, Pfeffer, EdelstuBpaprika
Saft von 1 Zitrone = 1 EL
Gemiusebriihe (instant) = 250 g
Schlagsahne = 1 Eigelb (Gr. M)
evtl. Dill, saure Sahne und
Zitronenscheiben fiir

das Topping » Backpapier

Bezaubernde
f/m!;eer-/lroma/lk

im ou

1 Zwiebeln fein wirfeln. 500 g Pilze ha-
cken. Blatterteig antauen lassen.

2 Gehackte Pilze und Zwiebeln in 3EL Ol
kraftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Mit 1 TL Paprika bestauben,
anschwitzen. Mit 800 ml Wasser und
Zitronensaft abléschen. Brihe und
Schlagsahne einrlihren, aufkochen.
Zugedeckt ca. 20 Minuten kécheln.

3 Aus dem Bléatterteig Sterne ausste-
chen, auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech legen. Mit Eigelb bestrei-
chen. Im heiRen Ofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) ca. 10 Minuten backen.

4 Ubrige Pilze in Scheiben schneiden,
in 1 EL Ol scharf anbraten. Die Suppe
plrieren und abschmecken. Mit den
Pilzen, Croltons und nach Belieben
weiteren Toppings anrichten.

A A .

N {eo

ene We 3 eine
editerrane e a perfe

e getoppte otdog

0 a ber cg er.de

Foto: House of Food, PR



HOLLY JOLLY

HOTDOG

Hier ist reichlich Platz fiir Leckeres! Statt im Brotchen
servieren wir Wiirstchen, Kohl & Co. in Tortillaschalen

ca. 30 Minuten e einfach ¢ Portion ca. 370 kcal -E16g-F24g-KH8g

Zutaten fiir ca. 6 Personen

%2 Kopf Rotkohl (ca. 500 g)

2EL + 1 TL Ol = 3-4 EL WeiB-
weinessig ® Zucker, Salz, Pfeffer

3 Lauchzwiebeln = %2 Bund glatte
Petersilie » 100 g Schmand = 100 g
Salatmayonnaise = 1 kleine
Salatgurke = 6 Tortillaschalen

3 Die Tortillaschalen im heiBen Ofen
(E-Herd: 160°C/Umluft: 140°C) ca.
7 Minuten erwarmen (siehe Tipp un-
ten). 1 TL Ol in einer Grillpfanne erhit-
zen und die Wirste darin ca. 4 Minu-
ten unter Wenden braten. Krautsalat
nochmals abschmecken.

APFEL-LOLLI

MIT ZUCKER-
STANGEN-CRUNCH

Liebesapfel 2.0: mit Stiel,
Schokomantel und stiSen Toppings

ca. 25 Minuten + Wartezeit ® einfach
Stiick ca. 160 kcal -E4g-F3g-KH28g

Zutaten fiir 6 Stiick

200 g Zartbitterkuvertiire

1 groBe Zuckerstange = 1 groBer Apfel
(z.B. Jonagold) = Pommesgabeln
Backpapier

(z.B. von Old el Paso*) 4 Wiirste, Gurken, Dip und Krautsalat in
den Tortillaschalen anrichten und mit
Rostzwiebeln bestreuen. Nach Belie-
ben mit Srirachasol3e betraufeln.

1Kuverti’1re hacken und Uber einem heillen
Wasserbad schmelzen. Zuckerstange ha-
cken. Apfel in 6 Scheiben (a ca. 1 cm dick)
schneiden. Mit Pommesgabeln aufspiel3en.

6 Schinkengriller (a ca. 60 g)
6 TL Rostzwiebeln » evtl. Sriracha-
sofe zum Betrdufeln

2 Scheiben mit Kichenpapier trocken tupfen,
dann die Kuvertiire mit einem Loffel auf den
Schnittflaichen verteilen. Auf Backpapier
legen und mit Zuckerstangen-Stlicken be-
streuen. Ca. 30 Minuten kalt stellen.

1 Fiir den Krautsalat Kohl in feine Strei-
fen schneiden. Mit 2 EL Ol, 3 EL Essig,
je 1 TL Zucker und Salz gut verkneten.
Lauchzwiebeln in feine Ringe schnei-
den. Unter den Krautsalat mischen.
Ca. 10 Minuten ziehen lassen.

®0c000000000000000000000000000000000000

* ,STAND ‘N’
STUFF”

heil3en die soften Tortillas,
weil sie sich durch die praktische
Schalenform besonders
gut fiillen lassen — librigens auch
sl z. B. mit Eis & Friichten.

2 Inzwischen fiir den Dip Petersilien-
blatter abzupfen und fein hacken.
Mit Schmand und Mayonnaise ver-
rihren. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Essig abschmecken. Die Gurke langs
halbieren und in feine Scheiben
schneiden. Mit etwas Salz mischen.

©0000000000000000000000000000000000000000

EINER FUR ALLE

Jedem Gast sein eigener Lolli:
Als sti3e Deko kannst du auch
Niisse, Streusel, Schoki oder
Mini-Marshmallows nehmen.

® 0000000000000 0000000000000000000

ee00c00ccc00c00c000000000

®0000c0000000000000000000000000000000

e00c00c000000000000000 0
e0c0cccccc0cc000000 0000

©0000000000000000000000000000000000000000
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Aktuell/RAUNACHTE

g

1USt auf eiN BiSSCHeN MaGi

Die Ndchte (und Tage) zwischen
Weihnachten und dem 6. Januar gelten
als eine besonders magische Zeit.

Wir feiern die sogenannten Raundchte
mit alten Ritualen, einem Blick in die
Zukunft und aromatisch gewiirzten
Schlemmer-Gerichten. Machst du mit?

| \\ .

“
74 }_e.cke\gi_‘e\;\;\\\ \




was deine Traumbotschaft ist

24./25. Dezember : 25./26. Dezember & 26./27. Dezember ¥
JANUAR Wo sind meine Wurzeln? . FEBRUAR Lausch deiner inneren Stimme : MARZ Offne dein Herz

27./28. Dezember © ©528./29. Dezember 29./30. Dezember =

APRIL Aufldsung von Blockaden MAI Freundschaft und Selbstliebe JUNI Verzeihen oder loslassen?
und Mustern / :

. .
$§00ccc0c0c00000000000000000000000000000000000000 §eccccc0c0s0c00000000000000000000000000000000000
. .

30./31. Dezember 31. Dez./1. Janvar & %< 1./2. Januar
JULI Mach dir deine Gefilhle bewusst ¢ AUGUST Entscheidungen firs SEPTEMBER Welche Plane willst
: neue Jahr treffen du umsetzen?

2./3. Januar 3./4. Januar 4./5. Januar

OKTOBER Konzentriere dich auf :  NOVEMBER Wofir bist du dankbar?2 ¢  DEZEMBER Erwachen: Was hast du
das, was ist @ in den letzten Tagen gerhlt?{:}

*

Illustration: Adobe Stock (generiert mit Kl)

“p‘% Die Nacht vom 5./6. Januar ist die ,Nacht der Wunder”. Heute kénnen deine Trdume in Erfillung gehen.
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Aktuell/RAUNACHTE

DIE GESETZE DER
NATUR SIND
AUSSER KRAFT
GESETZT:

DIE PERFEKTE ZEIT
FUR MAGISCHE
RAUNACHTS-
RITUALE

Ritual der 13 Wiinsche
Schreib am 21. Dezember
13 Wiinsche auf kleine Zettel
und falte sie zusammen. Ab
dem 25. Dezember wird jeden
Abend ein Zettel gezogen und
verbrannt. Eine hdhere Macht
kimmert sich um die Erfiillung
dieses Wunsches. Am Ende
der Raundchte bleibt der
13. Wunsch ibrig. Das ist der
Wounsch, um den du dich

selbst kimmern musst.

RAUCHERN

Einer der wichtigsten Brauche
ist das Rauchern. Durch das
Verbrennen von Kréutern
werden die Luft gereinigt und
negative Energien geldst.
Wahrend Raucherzeremonien
werden auch Verbindungen zu
spirituelle Kraften hergestellt.

oI

76 lecker.de

SURKaRtoffel-CaNNeLLONi

MIT KRAUTER-KNUSPERHAUBE

Nimm dich in Acht! Jetzt treibt die wilde Jagd aus Démonen ihr Unwesen. Mach es
dir einfach zu Hause gemitlich und genief3 die cremig-kasigen Kartoffelrdlichen

ca. 13 Stunden + Wartezeit ® einfach ¢ Portion ca. 750 kcal -E27 g-F38g-KH71g

Zutaten fiir 4 Personen
3 mittelgroBe
StuBkartoffeln

Salz, Pfeffer, getrockneter
Thymian, frisch
geriebene Muskatnuss
500 g Ricotta

2 Lauchzwiebeln

1 Bund Petersilie

1 Ei (Gr.M)

60 g geriebener Kase
(z.B. Parmesan)

5 EL Olivendl

200 g Sauerteigbrot

20 g Pinienkerne

1 Eine Kartoffel waschen und im

heiBen Ofen (E-Herd: 200°C/
Umluft 180°C) ca. 1 Stunde
backen. Abklihlen lassen.

2Rest|iche Kartoffeln schaélen,

der Lange nach in ca. 3 mm
diinne Scheiben schneiden.
Portionsweise in kochendem
Salzwasser 1-2 Minuten garen,
mit einer Schaumkelle heraus-
heben, abkihlen lassen.

3 Gebackene SuRkartoffel pellen,

zerdricken und mit Ricotta ver-
rihren. Lauchzwiebeln putzen
und in feine Ringe schneiden.
Petersilie waschen und hacken.
Eine Halfte mit Zwiebeln, Ei,

2 EL Thymian und Halfte Kase
unter den Kartoffelmix riihren.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

4Je 1 gehauften EL Fullung auf

ein Ende einer Kartoffelscheibe
setzen und aufrollen. Rollchen
dicht an dicht mit der Naht nach
unten in eine Gratinform legen.
Mit 3 EL Ol betraufeln. Brot ent-
rinden, zerzupfen. Mit Pinien-
kernen, %2TL Muskat und 2 EL
Ol mischen, dariiberstreuen.

5 Cannelloni im heiBen Backofen

(E-Herd: 160°C/ Umluft 140°C)
ca. 20 Minuten backen. Mit Rest
Petersilie und Kéase bestreut
servieren.
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TE

iNZ-LaMMBALLCHE

AUF TOMATEN-ORZO *

Mit Kréutern wird das Bose vertrieben. _
Bei Raucherungen reinigt Minze und in den ) =
Hackballchen zaubertsie frische Nuancen®

MiNZe ReiNiGt UND
SORGt fUR einen
KLaReN Geist

|

4 " 78 leckerde
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ca. 50 Minuten e einfach ® Portion ca. 740 kcal
E33g:-F44g-KH52¢g

Zutaten fiir 4 Personen
6 Stiele Minze

1 groBe Zwiebel » 2 Knoblauchzehen

400 g Lammbhackfleisch
2 EL Semmelbrosel = 1 Ei (Gr. M)
Salz, Pfeffer, gemahlener Kreuzkiimmel
3—4 EL Olivendl = 1 Aubergine

500 g passierte Tomaten
400-500 ml Huhnerbrihe

250 g Orzo- bzw. Kritharaki-Nudeln

150 g Feta

~ 1 Minze waschen, trocken tupfen und, bis auf

einige Blattchen, hacken. Zwiebel und
Knoblauch schéalen und fein hacken. Mit
Hack, Semmelbréseln, Ei und Minze ver-
kneten. Mit Salz, Pfeffer und 1 TL Kreuz-
kimmel wiirzen. Aus der Masse 8 mittel-
grol3e Ballchen formen.

‘ 20I in einer grof3en beschichteten Pfanne

erhitzen. Hackballchen darin unter Wenden
ca. 10 Minuten braten. Auberginen putzen,
waschen und wirfeln. Béallchen aus der
Pfanne nehmen, Auberginenwdirfel im
Bratfett ca. 4 Minuten braten.

3 Tomaten und Brihe angie3en, aufkochen.

Nudeln einriihren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, bei mittlerer Hitze zugedeckt
ca. 10 Minuten kocheln. Gelegentlich um-
rihren. Lammballchen daraufsetzen, wei-
tere ca. 5 Minuten garen. Feta zerkriimeln,
mit den Minzblattchen dariberstreuen.

Foto: Image Professionals; lllustration: AdobeStock (generiert mit Kl)



ZitRene ffnet
Die HERZEN UND
SCHENK LieBe

MIT GERAUCHERTE
LACHS AUF.ROGG

Rauchefn sorgt hicht nur
for gutelEnergie, sondern

auch fir leckere Aromen

Zutaten fiir 8 Stiick

50 g Kapern = 1 Bund Schnitt-
lauch = 80 g Mascarpone

350 g Doppelrahmfrischkéase
Abrieb + Saft von %2 Bio-Zitrone
Salz, Pfeffer

400 g Raucherlachsscheiben

1 TL korniger Senf

4 EL Olivendl = 1 Avocado

8 diinne Scheiben Roggenbrot
Microgreens zum Garnieren
Frischhaltefolie

ROUL3DE

ca. 40 Minuten + ca. 12 Stunden Wartezeit ' einfach e Stiick ca. 450 kcal -_E 20g-F31g:-KH22¢g

1 Am Vortag eine Hélfte Kapern
abtropfen lassen und hacken.
Halfte Schnittlauch waschen
und in Rdllchen schneiden.
Mascarpone mit Frischkéase,
Kapern, Schnittlauch und dem
Zitronenabrieb verrihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2Ein Stiick (ca. 40 cm lang)
Frischhaltefolie auf die Arbeits-
flache legen. Lachsscheiben

darauf leicht Uberlappend zu
einem Rechteck (ca. 25x 35 cm)
zusammenlegen. Mit der
Frischkdsecreme gleichmafig
bestreichen. Lachs mithilfe
der Folie von der kurzen Seite
her aufrollen. Die Rolle in der
Folie eingewickelt Uber Nacht
kahl stellen.

3 Senf, Ol und Zitronensaft ver-
quirlen. Rest Kapern abtrop-

fen lassen, ‘Rest Schnittlauch
in Rollchen schneiden. Avoca-
do schélen, entkernen, Frucht-
fleisch klein wirfeln. Mit
Dressing, Kapern und Schnitt-
lauch mischen.

4 Brot toasten, Lachsroulade in
Scheiben geschnitten darauf-
legen. Avocado-Topping da-

rauf verteilen, mit Micro-

greens bestreut servieren.

LECKER 1/2024 79



ORAKELN
aN Silvester

Die Grenzen zwischen
unserer Welt und der
Anderswelt der Ahnen
und Geister ist diinner.
Deshalb zelebrieren wir
Silvester WachsgieBBen,
um einen Blick in die
Zukunft zu wagen und
Weissagungen zu machen.

WARUM MAN
_ZU SILVESTER
BOLLERT2 DAS SOLL o
DIE DAMONEN /2% ity RoSensLOten
UND GEISTER ¢ e SCHENKEN INNEREN g
DER WILDEN /B : FRieDeN :

~ JAGD VERTREIBEN. 7 “HIES 2 s - .




Heike SCHOKolaDe

MIT ROSENAROMA

% Kakao ist seit jeher Teil von mystischen Zeremonien. Wir zaubern
% mit Rosenbliten, Vanille und Kardamom noch eine Prise feurige

Liebe in das herrlich cremige Getrénk hinein

: ca. 15 Minuten e einfach ¢ Portion ca. 390 kcal-E8g-F16g-KH47 g
—
Zutaten fiir 2 Personen 1Vani|leschote langs aufschneiden, Mark
1 Vanilleschote herauskratzen. Datteln hacken, mit Kakao,
100 g getrocknete Medjool- YaTL Kardamom, Vanillemark, Mandeldrink
Datteln (ohne Stein) und Zucker in einem Topf verriihren. Unter
4 EL Kakao Rihren kurz aufkochen. Vom Herd nehmen
A gemahlener Kardamom und mit einem Stabmixer fein purieren.

500 ml Mandeldrink
1 EL Kokosbliitenzucker 2 HeiBe Schokolade mit Rosenwasser aro-

£
o
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=" /] 1-2 TL Rosenwasser matisieren. In zwei grolRe Becher giel3en.
— NA 2 EL gehackte Pistazien Mit Pistazien, Kakaonibs und eventuell
i 1 EL Kakaonibs Rosenbliten sowie Zuckerwatte verzieren.

evtl. getrocknete Rosen- Nochheil servisren.

bliiten und rosa Zuckerwatte
zum Verzieren

r
Stock; Il
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1als, Alamy,. House od, AtBbe
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Die Tiere diirfen sich wahrend der

; Raundchte iiber die Menschen

2 beschweren. Leg den Végeln also
= am besten etwas Futter hin, um sie
zu besanftigen.

Aktuell/RAUNACHTE

GIN GiMmLEt

MIT LAVENDEL

Kreiere deine eigene Magie
mit diesem magischen Trank aus
duftenden Bliten

ca. 5 Minuten e einfach e Glas ca. 220 kcal

Zutaten fiir 4 Glaser (a 150 ml)

1 Bio-Zitrone waschen, trocken reiben und
mit einem Zestenreiler 4 schmale Streifen
spiralformig abziehen. Zitrone halbieren,
auspressen. 4 XXL-Eiswiirfel auf die Glaser
verteilen. 8 cl Lime Juice, 4 cl Zitronensaft,
8 cl Lavendelsirup und 16 cl Gin im Shaker
mixen. Durch ein Barsieb auf die Glaser
verteilen. Mit Lavendelzweigen und Zitro-
nenspiralen verzieren, sofort servieren.

LavenDeL Lasst
NeGative GEDANKeN
VERSCHWINDEN

Im Winter

nimmst du
getrockneten
Lavendel
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ﬁ :...haben wir auf Instagram Was ein Katerfrihstiick
-,: tiber das Rezept abstimmen ist? Natu_rllch em_

§ & lassen (siehe *) Brunc_h mit Mieze
fomm ¢ zumindest wenn
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MIDJOURNEY™

*IHR HABT GEVOTED!

Findest du alle Lieblings-Zutaten der
LECKER-Instagram-Community im Bild rechts?

Was darf bei keinem Katerfriihstiick fehlen?

13 % Streusel 49 % XXL-Croissant

37 % Butter 32% Lachs

35 % Spicy SoRe 25 % pochiertes Ei

W¢_7_ W'l_'_Sf du dein Haben wir eine Spezial-
Friihstiick essen? Zutat vergessen?

Aw, aw

. » Miay -
bitte denk
tunbedj
29 % Auf dem an Kaffee ynq eindmgt
fliegenden Teppich Kopfs(;hmerz_paar
tabletten

82 lecker.de

web app (2), Adobe Stock, House of Food

Foto: Created using the MIDJOURNEY™
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Klima/LOW & LECKER

LOW
LECKER

Preiswert kochen und Energie sparen? Kein Problem!
Hier kommen 5 Rezepte fir ein kleines Budget und mit
geringem Stromverbrauch — die trotzdem total lecker sind

84 lecker.de

Zutaten fiir 4 Personen
2 Dosen (a 425 ml) weiBle
Bohnen = 1 Zwiebel

Porree = %2 Bund Thymian
2 EL Ol = 1 EL. Tomaten-
mark = 250 ml Gemiuse-
brihe = 100 ml scharfer
Ketchup = Salz, Pfeffer,

Cayennepfeffer, Zucker
4 Scheiben Bacon
1 EL Butter = 4 Eier (Gr. M)

1 Bohnen abspulen. Zwiebel
und Knoblauch schélen und

hacken. Porree putzen, wa-

FIXE BOHNENPFANNE

,English Breakfast Style”

ca. 30 Minuten e einfach e Portion ca. 360 kcal -E19g-F19g-KH30g

schen, in Ringe schneiden.
Thymian waschen, hacken.

2 Knoblauchzehen = 500 g 2 0l erhitzen, Zwiebel, Knob-

lauch, Porree darin anbra-
ten. Bohnen und Thymian
kurz mitbraten. Tomaten-
mark einrtihren. Mit Briihe
und Ketchup abloschen,
ca. 5 Minuten kocheln. Mit
Salz, Pfeffer, 2 TL Ca-
yennepfeffer und 1 Prise
Zucker wiirzen. Speck in
einer zweiten Pfanne ohne
Fett auslassen. Butter im
Speckfett erhitzen, Eier da-
rin braten. Alles anrichten.

Gemiise-Reste im
Kihlschrank? Einfach
mit reinwerfen!

Foto: House of Food



Ms SoBe: das \
schnellste Pesto
der Welt

OFENZWIEBELN,

gefiillt mit Couscous-Salat
ca. 1% Stunden e einfach ¢ Portion ca. 300 kcal -E8g-F16g-KH28g

ENERGIE-
SPAR-TIPP

Hoch lebe der

PUTENSPIESSCHEN

ca. 40 Minuten e einfach e Portion ca. 400 kcal -E34g:-F15g:-KH 28 g

Zutaten fiir 4 Personen

2 Bund Petersilie

50 g Mandeln (ohne Haut)
3-4 EL Gemisebriihe = Salz,
Pfeffer, EdelstiBpaprika

300 g Rosenkohl = 600 g
Kartoffeln = 3 EL Ol = 400 g
Putenschnitzel = Holzspiel3e

1Fﬁr das Pesto Petersilie wa-
schen und grob hacken. Mit
Mandeln und Briihe pirieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Fiur das Gemiise Rosenkohl
putzen, waschen und halbieren.
In wenig Salzwasser ca. 8 Mi-
nuten diinsten. Kartoffeln sché-

20 Rosenkohl-Kartoffel-Gemise

len, waschen, in kleine Wiirfel
schneiden. 2 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen. Kartoffeln da-
rin unter Wenden ca. 10 Minu-
ten braten. Rosenkohl ca. 5 Mi-
nuten vor Ende der Bratzeit
zufigen und mitbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Fir die SpieBe Schnitzel tro-
cken tupfen, in Streifen schnei-
den und auf Spiel3e stecken.
Mit Salz, Pfeffer und Paprika
wiirzen. 1 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen. SpielRe darin unter
Wenden ca. 6 Minuten braten.
SpieBe mit Gemlise anrichten.
Mit Pesto betraufeln.

100 g Feta = Salz, Pfeffer
Alufolie

1 Zwiebeln auf der Wurzel-
seite begradigen, waschen,
mit 4 EL Ol fetten. Auf ein
Blech setzen. 250 ml Wasser
angiel3en, mit Folie abde-
cken und im heiRen Ofen (E-
Herd: 200°C/Umluft: 180°C)
40-45 Minuten backen.

Ein Klecks Schmand drauf und losloffeln

Wasserkocher! ZltatenifuAlPersonon Il Gols cole i heiR e B RS
Der ist ndmlich 8 groBe rote Zwiebeln ibergieBen und ca. 5 Minu-
nicht nur superfix, 5 EL Olivendl = 100 g ten quellen lassen. Apriko-
sondem ererhitzt~ Couscous = 100 ml Gemiise- sen fein wiirfeln. Petersilie
Wasser auch viel brithe = 40 g getrocknete waschen, hacken. Feta zer-
energiesparender Soft-Aprikosen broseln. Couscous auflo-
als der Herd. 4 Stiele Petersilie ckern. Aprikosen, Petersilie,

Feta, 1 EL Ol untermischen.

3 Zwiebeln 10-15 Minuten ab-

kihlen lassen. Deckel ab-
schneiden, Zwiebeln aus-
hohlen. Inneres hacken,
unter den Couscous riihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fullung in die Zwiebeln ver-
teilen. Im heiBen Ofen wei-
tere 6—8 Minuten backen.




Klima/LOW & LECKER

Kein Betefan?
Du kannst QU¢
Reffich nehmen

ROTE-BETE-SALAT

mit Rducherfisch

ca. 25 Minuten e einfach ¢ Portion ca. 220 kcal-E7g-F17g-KH8g

Zutaten fiir 4-6 Personen 2 Remoulade, Halfte Oran-

1 Bio-Orange

500 g Rote Bete

Salz, Pfeffer

2 EL Remoulade

1 TL Meerrettich (Glas)

5 Stiele Dill

1-2 EL WeiBweinessig

1 EL Olivenol = 150 g
gerauchertes Makrelenfilet
2 EL Walnusse

1 Orange heil3 waschen und
die Schale fein abreiben.
Orange auspressen. Rote
Bete schélen und in feine
Scheiben hobeln. Rote
Bete leicht salzen und kurz
ziehen lassen.

86 lecker.de

gensaft und Meerrettich
glatt rihren. Dill waschen
und grob hacken. Dill mit
Orangenschale und etwas

Salz mischen.

3 Rest Orangensaft, Essig und

Ol verriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Vinai-
grette und Rote Bete mi-
schen und auf einer Platte
anrichten. Fischfilet kleiner
zupfen und darauf verteilen.
Walniisse grob hacken und
darlberstreuen. Alles mit
RemouladensoRe  betrau-
feln und den Dill-Orangen-
Mix daruberstreuen.

ENERGIE-
SPAR-TIPP

Mehr Gemiise roh
verarbeiten: Rote
Bete z.B. muss nicht
immer vorgegart
werden. Sie schmeckt
roh besonders lecker
und enthlt auch
noch eine volle

Portion Vitamine.

ONE-POT-PASTA il Bolognese

Zutaten fiir 4 Personen

1 Bund Lauchzwiebeln

2 EL Ol = 400 g Mett
(gewtlrztes Schweinehack)
Salz, Pfeffer, EdelsiiBB-
paprika, Zucker

2 EL Tomatenmark = 250 g
Nudeln (z. B. Penne)

100 g Krauterfrischkase
900 ml Gemiisebriihe

1 Lauchzwiebeln wa-
schen und in feine Ringe
schneiden. Ol in einem
Topf erhitzen. Mett da-
rin krimelig anbraten.
Lauchzwiebeln, bis auf
etwas Lauchzwiebel-
grun, zufligen und kurz

ca. 30 Minuten e einfach ® Portion ca. 620 kcal -E30g-F32g:-KH50g

mit anbraten. Mit Salz,
Pfeffer, 1-2 TL Edelsif3-
paprika und 1 Prise Zucker
wirzen. Tomatenmark
einrihren und kurz an-

schwitzen.

2Nudeln und Frischkéase

zugeben. Mit Bruhe ab-
I6schen, aufkochen und
ca. 15 Minuten kocheln,
dabei mehrmals umruih-
ren. One-Pot-Pasta mit
Salz und Pfeffer abschme-
cken und mit Rest Lauch-
zwiebelgrin bestreuen.

Die Ny}

garen gleich jp
der Sofe

Fotos: House of Food



' Gutes fur alle.

WENN BEI DEN PREISEN ALLE .
ZUM GOURMET WERDEN. .

SO FUHLT SICH NUR WEIHNACHTEN AN.

Gnocchi

-
‘ Versch. Sorten

'mn, [LLLE
3

.i?

E SOURMET

PI'eiS- ‘\ . t 400 -g-Packung,
Leistungs- \t kg Preis = 4.98
Slgiel‘ Fonds ] ;
ALDI Versch. Sorten 5 ‘v-\.. cegn ‘;
2 ‘N,
400-ml-Glas, \
|-Preis = 3.23

aldi-nord.de/weihnachten | aldi-sued.de/weihnachten

ALDI Nord Deutschland Stiftung & Co. KG, Eckenbergstralie 16 b, 45307 Essen, handelnd namens und im Auftrag der Unternehmen der Unternehmensgruppe ALDI Nord. Firma und Anschrift der ALDI-Regionalgesellschaften sind unter aldi-nord.de unter
yFilialen und bffnungsxeiten“ zu finden. Ferner steht unsere kostenlose automatisierte telefonische Hotline unter 0800 7 234870 zur Verfiigung. | ALDI sUD Dienstleistungs-SE & Co. oHG, Burgstr. 37, 45476 Miilheim an der Ruhr, Firma und Anschrift unserer
regional tatigen Unternehmen findest du auf aldi-sued.de/filialen oder mittels unserer kostenlosen automatisierten Service-Nummer 0800 8 002534. | *Die Marke ALDI steht nach Ansicht der von YouGov befragten Verbraucher fiir das beste Preis-Leistungs-

Verhiltnis in der Kategorie Lebensmittel. Mehr Informationen auf www.handelsblatt.com/preis-leistungs-verhaeltnis
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AB DEM 13. D

Energiebtinde!
simone »

Neufing kocht
regelmasig au

& 600 ml Gemiisefond = Cayennepfeffer, Salz, Pfeffer = 1 Dose (400 g)
S| Kichererbsen = 1TL kirniger Senf = 2 EL Petersilienblitter

'S0 GEHT'S: Kiirbis entkernen, wiirfeln. Zwiebel schélen, hacken.
~ Kiirbis und Zwiebel in 01 3-4 Minuten andiinsten, bis der Kiirbis
weich ist. Mit Fond abléschen. Mit ¥2 TL Cayenne, etwas Salz und

~ Pfeffer wiirzen. Ca. 10 Minuten kécheln. Kichererbsen und Senf
~ unterriihren, kurz erwarmen. Suppe mit Petersilie bestreuen. -

-

88 lecker.de



,,EINFACH EIN
BISSCHEN MEHR

AUFV VORRAT
EINFRIEREN
EIGNET SICH
AUCH SUPER |

DEFTIG FUR TAPAS-FANS

1 EL Tomatenmark = 800 ml Gemiisefond = 1 rote Paprikaschote % 100 g Mie-Nudeln = Salz, Pfeffer, Chiliflocken
125 g Chorizo = 1 Handvoll Blattspinat = Salz, Pfeffer J PO ) Lauchzwiebeln = 1 EL heller Sesam it

SO GEHT'S: Kartoffeln schalen, klein schneiden. Zwiebel schélen, hacken. S0 GEHT'S: Eier in ca. 6 Minuten wachsweich kochen. Fond'ell'hitzen.

Beides in 01 3-4 Minuten anbraten. Knoblauch dazupressen. Tomatenmark PE Pak-Choi-Blatter vom Strunk I6sen. Mit Nudeln in den Fond geben.
unterriihren, anschwitzen. Mit Fond abloschen. Ca. 15 Minuten kocheln. Ca. 5 Minuten kdcheln. Mit Salz, Pfeffer abschmecken. Lauchzwiebeln

Paprika putzen, klein schneiden. Chorizo in Scheiben schneiden. Beides in in Ringe schneiden. Eier kalt abschrecken, pellen, halbieren. Suppe

der Suppe ca. 5 Minuten kécheln, Spinat zugeben. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. mit Lauchzwiebeln, Sesam, % TL Chiliflocken und Eiern garnieren.

Foto: Simone Neufing, Shutterstock
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AS FUR EIN

Mit einem Schuss vom Gbrig gebliebenen

ein verwandeln wir Pizza, Gnocceht,
Apfelkuchen, Drinks und mehr in einzigartige

— Winter-Hits

90 lecker.de



Aktuell/GLUHW

SN

In der Beeren-
gritze steckt
Glihwein.
Vanilleeis dazu -
herrlich!

SLOHTGRMCHEN AUS STOLLEN & GRUTE

Foto: House of Food; lllustration: Adobe Stock
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Mit fein ge-
schnittenem
Radicchio

toppen! /_1

GLUHBIRNE
AUF MOHN-PIZZA

Das wird unser neues
Lieblings-Wintergericht:
Diese Kombi aus Frucht
und Kéase, Teig und
Glihwein — zum Rein- ...
ah, Rauflegen gut!

92 lecker.de

Zutaten fiir ca. 12 Stiicke
300 g + etwas Mehl

Y, Packchen Trockenhefe
Zucker, Salz

1 TL Mohnsamen

2 EL Olivendl = 2 Birnen
500 ml Glihwein

80 g brauner Zucker

100 g Gorgonzola

100 g geriebener Mozzarella
Backpapier

ca. 1% Stunden e einfach e Stiick ca. 240 kcal-E7g-F7g-KH34¢g

1 Fiir den Teig 300 g Mehl, Hefe,

1 Prise Zucker, 1 TL Salz und
Mohn mischen. Ol und ca.
180 ml warmes Wasser zufi-
gen und zu einem geschmeidi-
gen Teig verkneten. Zugedeckt
an einem warmen Ort ca.
1 Stunde gehen lassen.

2 Birnen schalen. Mit Glihwein in

einen Topf geben und so viel

Wasser angiel3en, dass die Bir-
nen bedeckt sind. Aufkochen
und zugedeckt ca. 45 Minuten
garen. AbgieRen, Sud auf-
fangen. 200 ml mit braunem
Zucker zurtick in den Topf ge-
ben, aufkochen, ca. 10 Minu-
ten sirupartig einkécheln.

3Teig halbieren, auf etwas

Mehl zu zwei langlichen Fladen



Foto: Image Professionals, House of Food; lllustration: Adobe Stock

(@ ca. 12x38 cm) ausrollen.
Auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech legen. Gorgonzola
zerzupfen, mit Mozzarella da-
rauf verteilen. Im heiBen Ofen
(E-Herd: 240°C/Umluft: 220°C)
ca. 12 Minuten backen.

4 Birnen vierteln, entkernen
und in feine Scheiben schnei-
den. Auf den Pizzafladen ver-
teilen, mit Sirup betrdufeln.

FIXES SUPPEN-
GLOHEN

Fiir 4 Tassen
1 Glas TomatensoRe
(ca. 350 ml) mit 500 ml
Brithe und 200 ml
Glithwein aufko-
chen, ca. 10 Minuten

koécheln, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
Mit Fleisch- oder
Gemluseresten und
Krautern toppen.

GERICHT VON SEITE 91

Aktuell/GLUHWEIN

GLOHTUORMCHEN
LUM NACHTISCH?

Dann ist dieses schnelle
Rezept einfach wie
gemacht fiir dich!

150 ml Gliihwein aufkochen.
1% TL Speisestarke mit 4 EL
Wasser glatt rihren, zum
Wein geben, unter Rihren
ca. 2 Minuten kocheln. 50 g
braunen Zucker und 200 g
TK-Beerenmix unterriihren,
bkihlen lassen. 2 Eier und
100 ml Milch verquirlen.

6 Scheiben (Rest-)Stollen hal-
bieren, darin wenden. In 4 EL
heiRer Butter ausbacken. In
4 EL Zimtzucker wenden. Mit

Gritze und Eis servieren.
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500 ML
0BRIG?

VORGLOHEN
MIT CALIMOCHO

Fiir 4 Glaser
2 Bio-Zitronen
waschen, in Stiicke
schneiden. Mit Eis-
wirfeln und 500 ml
Glihwein auf Glaser
verteilen. Mit 500 ml
kalter Cola auffllen.
Mit Melisse verzieren.

Foto: House of Food; lllustration: Adobe Stock
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APFELKUCHE

Id

S

O Tannenbaum, wie gluitihn sind deine Blatter?
Nicht sooo glihn, denn fiir diesen kostlichen Apfel-Kuchen

MlT GLUHGUSS brauchst du nur einen Hauch Glihwein fiir den Guss

ca. 1 Stunde + ca. 1%2 Stunden Wartezeit ® einfach e Portion ca. 340 kcal-E4g-F12g-KHb54 g

Zutaten fiir ca. 12 Stiicke
250 g Mehl

4 TL Backpulver

1 Ei (Gr. M) = 70 g Zucker
125 g kalte Butter

750 g Apfel (z.B. Elstar)
abgeriebene Schale und Saft
von Y2 Bio-Orange » Zimt

1 EL Vanillepuddingpulver
50 g Mandelstifte

1-2 EL Sultaninen

4 EL Glihwein

200 g Puderzucker

Mehl zum Ausrollen
Backpapier

Haschen oder
Valentins-
tags-Herz

1 Fiir den Teig Mehl, Backpulver, Ei,

40 g Zucker, ca. 2 EL kaltes Was-
ser und 100 g Butter in Stlicken
kurz zu einem glatten Mirbeteig
verkneten. Zur flachen Kugel for-
men, abgedeckt ca. 30 Minuten
kalt stellen.

2Fﬁr die Fiillung Apfel schélen,

entkernen und klein schneiden.
Mit 30 g Zucker, 25 g Butter, Oran-
genschale und %2 TL Zimt unter
Rihren erhitzen. Orangensaft mit
Puddingpulver glatt rihren, in
das Kompott rihren. Einmal auf-
kochen und vom Herd ziehen.
Mandeln und Sultaninen unter-
heben. Abkihlen lassen.

3 Halfte Teig auf einem mit Mehl

bestdubten Stiick Backpapier in
GrolRe einer quadratischen Spring-
form (24x24 cm) ausrollen. Mit
dem Papier auf den Formboden
ziehen, den Rand umspannen.
Kompott darauf verteilen. Rest
Teig ebenso ausrollen, mit der

Papierseite nach oben auf die Fiil-
lung legen. Papier abziehen. Im
heiBen Ofen (E-Herd: 180°C/Um-
luft: 160°C) ca. 35 Minuten backen.
Herausnehmen, auskiihlen lassen.

4 Kuchen ldngs vierteln, dann quer

dritteln. Fur die Tannenspitze
1 Stlick diagonal, fur die untere
Reihe 1 Stlck schrdag halbieren.
Mit den restlichen Sticken auf
einer Platte zur Tanne zusammen-
legen. Glihwein mit Puderzucker
glatt ruhren, Guss auf der Tanne
verteilen. Nach Belieben verzieren.

Aktuell/GLU

—
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Aktuell/GLUHWEIN

Sieht DAS nicht

verflihrerisch aus? ’1

GLOHSTOCKS-
AUFSTRICH

Fiir 3 Glaser
Je 125 ml Glihwein
und Orangensaft auf
die Halfte einkdcheln.
800 g Cranberrys
waschen, grob hacken.
Mit 500 g Gelierzucker
(2:1) zum Weinsud
geben, unter Rihren
aufkochen, ca.

4 Minuten sprudelnd
weiterkochen. In
vorbereitete Einmach-
glaser (a 300 ml) fillen.
Gléaser verschliel3en.

96 lecker.de




Aktuell/GLUHWEIN

GNOCCH | | N Lust auf ein bisschen Christmas-Feeling im Bolo-
Topf? Die 125 ml Glihwein verwandeln den SoBen-

B l Gl 3 s klassiker in einen echten Weihnachtshit. Und jetzt
0 0— UH_ E alle: ,Last Christmas I gave you my Gluhwein ...”

ca. 1 Stunde ¢ einfach e Portion ca. 650 kcal -E32g-F31g-KHb54g

Zutaten fiir ca. 4 Personen 1 Fir die Bolo M6hre und Sellerie

1 kleine Mohre (ca. 100 g) schélen und fein wirfeln. Zwie-
100 g Knollensellerie bel und Knoblauch schalen und

1 Zwiebel hacken. Salbei waschen, trocken

2 Knoblauchzehen tupfen, Blattchen von den Stielen

3-4 Stiele Salbei zupfen und im heiBen Ol knusprig

3 EL Olivendl frittieren. Herausnehmen und auf

400 g gemischtes Hack Kichenpapier abtropfen lassen.

1 EL Tomatenmark
125 ml Glihwein 2 Hack im Salbei6l feinkriimelig an-

braten. Mohre, Sellerie, Zwiebel
und Knoblauch zufligen, 2-3 Mi-
nuten dlnsten. Tomatenmark
einrihren, kurz mit anrosten. Mit
Glihwein abléschen. Brithe und
Kirschtomaten zugeben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Aufkochen
und ca. 20 Minuten offen kécheln.

150 ml Fleischbriihe

1 Dose (400 g) Kirschtomaten
Salz, Pfeffer

500 g Gnocchi (Kihlregal)

50 g Parmesan (Stiick)

3 Gnocchi in kochendem Salz-
wasser nach Packungsanleitung
garen. Abgiel3en und gut abtrop-
fen lassen. In die Sol3e geben und
darin erhitzen. Parmesan fein

reiben und mit Salbei liber den

Gnocchi-Bolo-Topf streuen.
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Zutaten fiir 4-6 Personen

200 ml Glihwein = Y2 Pack-
chen Rote-Griitze-Pulver

300 g TK-Waldbeeren = 6 EL
Zucker = 4 Blatt Gelatine

2 Eigelb + 1 EiweiB (Gr. M)
Salz = 200 g Schlagsahne
250 mlVanillesoBe (Kihlregal)

98 lecker.de

1 Fiir die Griitze 50 ml Glihwein
erhitzen. Grutzepulver einrih-
ren, aufkochen. TK-Beeren und
1 EL Zucker unterriihren. In
Dessertglaser flllen, schrag
(z.B. in einem Muffinblech) ge-
stellt ca. 2 Stunden kuhlen.

GLUH-GRUTZE

2 Fir die Mousse Gelatine in kal-

tem Wasser einweichen. Eigelb
und 1 EL Zucker Gber dem hei-
Ben Wasserbad hellcremig
aufschlagen. 100 ml Glihwein
unter Rihren zufligen und ca.
5 Minuten weiterrtihren.

Wie passend: Dieser
beschwipste Nachtisch
bekommt beim
Zubereiten Schlagseite

Huch, das sind ja hiibsche kleine Dinger! Ja, und wir
verraten dir auch den (einfachen) Trick, wie.man das

M |T B E E R E N N\O U SS E hiibsche Muster in das Dessertglaschen bekommt

ca. 45 Minuten + ca. 3%2 Stunden Wartezeit ¢ einfach e Portion ca. 330 kcal -E5g-F15g-KH39g

3Rest Glihwein erwadrmen, ab-

getropfte Gelatine darin auf-
I6sen. Unter die Glihwein-
creme ziehen. Eiweil3, 1 Prise
Salz und 2 EL Zucker steif schla-
gen. Sahne mit 2 EL Zucker steif
schlagen. Beides unter die
Mousse heben. Auf der ausge-
kihlten Gritze verteilen, weite-
re ca. 2 Stunden kalt stellen. Vor
dem Servieren VanillesoRe auf
den Desserts verteilen.

Foto: House of Food; lllustration: Adobe Stock
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Tupperware

Riihrschiissel Pro 2L Doppel Lunchbox ECO
Riihrschiissel zum Mixen, Abmessen, Riihren, Marinieren, Frischhalten. Der Deckel Mit Elastikband und Besteckset. 100 % klimaneutral. Material: ABS mit 50 % Weizenstroh.
schlieBt luft- und wasserdicht ab. Im Inneren der Schiissel gibt es eine praktische Skala, MaRe: 180 x 105 x 92 mm. Volumen: 2 x 400 ml.
die in 500 ml-Schritten misst. Geschenknummer: 1
Die Bauer Vertriebs KG ist allein verantwortlich fiir diese Aktion und deren Abwicklung.
Geschenknummer: 86 e n
-
amazonde
\-';7
The Great Wave
5€ Gutschein zur Wahl Giirteltasche
Amazon.de: Der Gutschein wird per Mail versandt. Es gelten Einschrankungen. Eine Tasche fiir jede Situation. STANDARD 100 von OEKO-TEX® zertifiziert, wasserabweisend.
Die vollstdndigen Geschaftsbedingungen findest du auf amazon.de/gc-legal. MaRe: 30 x 15 x 2 cm.
Amazon.de Geschenknummer: 115, REWE Geschenknummer: 95 Geschenknummern: 140 (Paint Strokes); 137 (The Great Wave)

Jelzl bestellen
Q) 01806/36 93 36 www.lecker.de/abo

Mo.-Fr. 8-18 Uhr, Sa. 9-14 Uhr, 0,20 €/Anruf Ganz bequem zur Bestellung und weiteren
aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf. Angeboten oder einfach den QR-Code scannen.

Einzelheiten zu Ihrem Widerrufsrecht, AGB, Datenschutz und weitere Informationen unter www.bauer-plus.de/agh oder
telefonisch unter 0800/6647772 (kostenfrei). Das Angebot gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat reicht. Preise 635 03 02245265
inkl. MwSt. LECKER erscheint monatlich zum Preis von zzt. 4,50 € pro Heft. LE 2023- 6645




Feiern/QUICHES B

Zutaten fiir ca. 12 Stiick/e:
300 g Mehl = Salz, Pfeffer,
Muskat = 150 g kalte Butter
.3 Eier (Gr. M) = 200 g Schmand
100 g Schlagsahne s Backpapier
‘ca. 500 g Trocken-

erbsen zum Blindbacken
. Fett fir die Form .

sehen, wie’s

o W’”St cht? Das Reel

AB DEM 27. DEZEMBER
auf @lecker_magazm

N
ZEPT ENT TSTEHE
%SENE (MINI- -)TARTES

AUS EJNE
ZWEI VERSCH

12 KLEINE TARTE-
- LETTE-FORMCHEN
. (10 CM @) fetten.

i

\annst du bequem @
et Tz‘r?\ Vortag vorbereiten ‘D |
n
Die Quiches schmecke ‘
e gleich dick schneiden, % e ndk \\‘( \; n—‘:se g:m
des alles gleichzeitia 99¢ ist o Minehm

100 leckerde



Foto: Annalena Bokmeier; lllustration: House of Food

Mehl und 2 TL Salz mischen. Butter in Stiicken zugeben. Mit 1 Ei
verkneten. Teig ausrollen, in die vorbereitete/n Form/en driicken,
mindestens 30 Minuten kalt stellen. Teigbéden mehrmals mit einer
Gabel einstechen. Mit Backpapier und Trockenerbsen belegen.

A

Tartelettes im heiBen Ofen
(E-Herd: 180°C) ca. 8 Minuten
blindbacken. Papier und
Erbsen entfernen. Boden
weitere ca. 2 Minuten backen.

Quiche im heiBen Ofen
(E-Herd: 180°C) ca. 12 Minuten
blindbacken. Papier und
Erbsen entfernen. Boden weitere
3-5 Minuten backen.

Fur die Fiillung

Schmand, Sahne und 2 Eier verquirlen.
Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Muskat wirzen.

A B

350 G VORGEGARTE ROTE
BETE (VAKUUMIERT) in Scheiben
schneiden. 2 ROTE ZWIEBELN
schéalen, in Scheiben schneiden.
Zwiebeln mit 2 EL OLIVENOL in
einer Pfanne ca. 5 Minuten diinsten.
Mit 1 TL SALZ wiirzen. Mit 3 EL
BALSAMICO-ESSIG karamellisieren.

750 G WINTERGEMUSE (z.B.
SiRkartoffel, Pastinake, Porree)
schélen und in 2 cm groRe Wiirfel oder
diinne Scheiben schneiden.

Mit 2 EL BUTTER in einer Pfanne
5-8 Minuten andiinsten. Mit
%2 TL GETROCKNETEM ROSMA-
RIN, SALZ und PFEFFER wiirzen.

A B

Fillung, Rote Bete und Zwiebeln
auf den Tartelettes verteilen.

1 ZIEGENKASEROLLE (150 G) in
12 Sticke schneiden. Tartelettes
mit je 1 Scheibe toppen. Mit etwas
HONIG betraufeln, mit THYMIAN
bestreuen. Im heilRen Ofen (E-Herd:
180°C) ca. 20 Minuten backen.

Fallung und Wintergemiise
auf der Quiche verteilen.
25 G BERGKASE (STUCK)
daruberreiben. Im heiRen
Ofen (E-Herd: 180°C) ca.
30 Minuten backen.

FORM (28 CM ©
fetten.
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SiiBe Sachen/DESSERT

NACH-
[1SCH?

GEHT IMMER!

NA, NOCH EIN PAAR SPEKULATIUS
UBRIG2 PERFEKT! DIE BRAUCHST DU
NAMLICH, UM DIESE 3 WUNDERBAREN
NACHSPEISEN ZU ZAUBERN!

GRANDIOSE
CRUMBLE-

102 lecker.de

A



SCHNEEBALLCHEN- |

TIRAMISU

MIT KEKS, KOKOSCREME
UND KROKANT

~E

Foto: House of Food -

Winterlicher
Cheesecake zum
Loffeln aus dem

Glas!

KASEKUCHEN-
JOGHURT-
CREME

MIT APFEL-CRANBERRY-
KOMPOTT

- LECKER 1/2024 103
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SCHNEEBALLCHEN-TIRAMISU &
MIT KEKS, KOKOSCREME UND KROKANT

ca. 1 Stunde + ca. 2 V2 Stunden Wartezeit ® einfach
Stlick ca. 480 kcal -E5g-F35g-KH34g

Zutaten fiir ca. 15 Stiicke Kuvertiire darin unter Rlhren
40 g Kokosdl = 2 Glaser schmelzen. 8 EL Sahne unter-
(a 200 g) Kokosaufstrich rihren und abkihlen lassen.
40 g Kokosmehl = 200 g Kokos- Rest Sahne steif schlagen und
raspel = 75 g Zucker portionsweise unter die Kokos-

100 g Mandelstifte = 200 g creme heben.

GRAND!,OSE CRUMBLE- weiBe Kuvertiire = 400 g Kokos-

BRATAPFEL MIT EISCREME creme (Dose) = 330 g Schlag- 4 Boden einer mit Folie ausge-
legten Kastenform (11 x

sahne = 18 Spekulatiuskekse

ca. 1% Stunden e einfach ® Portion ca. 490 kcal -E7 g-F27 g-KH52g Backpapier » Frischhaltefolie

30 cm) mit 6 Keksen aus-
legen. Etwa ¥4 Creme darauf

Zutaten fiir 4 Personen 2Marzipan raspeln. In einer verstreichen. Halfte Mandel-
4 Apfel (z.B. Braeburn) Schiissel mit Apfelstiicken, 1 Ol schmelzen. Mit Aufstrich krokant darauf verteilen, et-
Y Bio-Zitrone = 50 g kalte Zitronenschale, Vanillemark, und Mehl verrihren. Min- was Creme daraufgeben,
Marzipanrohmasse ® Mark von Mandeln, %2 TL Zimt und destens 30 Minuten kalt stel- Vorgang wiederholen. Mit o
1, Vanilleschote = 2—-3 EL Cranberrys mischen. len. Aus je 1 EL kalter Kokos- Keksen abschlieBen. Mind. E
gehackte Mandeln = Zimt masse zlgig Baéllchen rollen, 2 Stunden kalt stellen. Aus g»
2 EL getr. Cranberrys s 75 g 3 Spekulatius fein zerbroseln in Kokosraspeln waélzen und der Form stiirzen, mit Kokos- f’
Spekulatius = 3—4 EL weiche und mit Butter zu St"reuseln auf Backpapier ca. 30 Minu- ballen dekorieren. k]
Butter = 4 Kugeln Vanilleeis verkneten. Geflllte Apfel in ten kalt stellen.
Fett fiir die Form = Alufolie eine gefettete Auflaufform
setzen. Marzipanfillung in 2 Zucker im Topf karamellisie-
die Apfel verteilen und mit ren. Mandeln unterrihren.
1 Von den Apfeln einen Deckel Streuseln toppen. Auf Backpapier fest wer-
abschneiden, Kerngehause den lassen.
ausstechen, Apfel vorsichtig 4: Bratapfel im vorgeheizten
aushohlen. Deckel und aus- Backofen (E-Herd: 180 °C/ 3 Kuvertire hacken.
gehodhltes Fruchtfleisch in Umluft: 160 °C) ca. 40 Minu- Kokoscreme erhitzen.
kleine Stlicke schneiden. ten backen. Zum Ende hin
Schale der Zitrone abreiben, eventuell mit Alufolie ab-
Fruchthalfte auspressen. decken. Herausnehmen, kurz
Apfel innen und Apfelstlicke auskiihlen lassen. Mit je
mit Zitronensaft betrdufeln. einer Kugel Eis servieren.
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KASEKUCHEN-
JOGHURT-CREME

MIT APFEL-CRANBERRY-KOMPOTT

ca. 30 Minuten + ca. 50 Minuten Wartezeit ® einfach
Portion ca. 450 kcal -E8g-F19g:-KH51g

Zutaten fiir 4 Personen

2 kleine Apfel = Szechuan-
pfeffer = 100 ml Cranberry-
saft = Saft von %2 Zitrone

2 Gewilrznelken = 125 g Zucker
60 g Cranberrys (TK oder Glas)
1% TL Speisestarke

175 g Doppelrahmfrischkéase
150 g Vollmilchjoghurt

1 Packchen Vanillezucker

8 Spekulatiuskekse

1Apfe| vierteln, entkernen
und langs in Scheiben
schneiden. 2 TL Pfeffer in
einem Morser fein zersto-
Ben. Cranberry- und Zitro-
nensaft mit Nelken, 50 g
Zucker und zerstoRenem
Pfeffer, bis auf etwas zum
Bestreuen, in einem Topf

aufkochen. Apfelscheiben
und gefrorene bzw. abge-
tropfte Cranberrys zufligen,
3-5 Minuten koécheln. Starke
und 2 EL kaltes Wasser ver-
rihren, unter die Friichte rih-
ren, unter Rihren kurz auf-
kochen. Vom Herd nehmen
und ausklhlen lassen.

2Frischkése und Joghurt mit

den Schneebesen des Hand-
rihrgerats ca. 3 Minuten auf-
schlagen, dabei 75 g Zucker
und Vanillezucker einrieseln
lassen. Spekulatius grob zer-
broseln und in 4 Glaser (a ca.
150 ml) verteilen. Kasecreme
und je 2 EL Apfelkompott da-
raufgeben. Mit lbrigem Pfef-
fer bestreuen. Rest Kompott
dazureichen.

>
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Klima/DIY

VERSTAUBEN DEINE ALTEN WASCHEKLAMMERN
IN DER SCHUBLADE? DANN VERWANDLE SIE IN EINEN
PRAKTISCHEN HINGUCKER AUF DEINEM ESSTISCH

gehtest sehen,
€vl:emHerr Mandel die
Untersetzer zusad
klebt? Das R%el a

auf @Ieckerﬁmagazin

106 lecker.de



HeiBer Tipp:
Verwende unbedingt
temperaturbestédndige
Farbe wie Acryl

9

2
=k\
.

-

~

Foto: Sascha Mandel / House of Food

DAS BRAUCHST DU:

e ca. 26 Wascheklammern

(je nachdem, wie grol3 das Loch

in der Mitte werden soll)

® Holzleim

® Backpapier

e Teelicht oder schmales Glas

e Acrylfarbe (z. B. von Home
Acrylic von RICO Design)

¢ Wasser

® Glas

Fiir
groBe

Unter-
setzer
nutzt
Herr
Mandel
\ ein Glas

Ganz schoén
klebrig!
Lass deine
Klammern
unbedingt
auf etwas
Backpapier
trocknen —
hierauf
bleibt weder
Leim noch
Farbe haften.

l

LOS GEHT'S:

1 Wascheklammern vom Metallbtigel befreien.

2 Acrylfarbe und Wasser im Verhéltnis 1:2 mischen.
Zum Verriihren kannst du eine Wascheklammer-
hélfte verwenden.

3 Die Spitzen der Wascheklammerhalften in die Farbe
tauchen und zum Trocknen auf Backpapier legen.

4 Wenn die Farbe trocken ist, die einzelnen Halften auf
Backpapier um ein Teelicht oder Glas als Abstands-
halter zusammenkleben. Gut trocknen lassen.

LECKER 1/2024 107



%

stehst du siiRer Klof3 auf
dem Speiseplan. So far- KLOPS-RECYCLING
benfroh wie die Mode in Krapfen von gestern — Leckerei
der 5. Jahreszeit prédsen- ~ firmorgen!

tierst du dich im ganzen : e
Land bunt gestreift,
gesprenkelt oder im
schneeweilen  Zucker-

kostiim. : '
Man kennt dich unter vie- DES._SERT'BURGE,R

. . 4 ungefillte Krapfen horizontal
len Namen: Berliner im aufschneiden und mit 250 g

Norden, Pfannkuchen im gezuckerter Mascarpone & Obst fillen.
Osten und Krapfen im Sii-
den. Aber eines ist immer
gleich: Deine Fiillung
macht dich zur kulinari-
schen Wundertiite und
sorgt immer wieder fiir BERLINER WAFFEL

. . Tucker oder Glasur etwas abkratzen
Abenteuer-Kribbeln  im und die Berliner im heifien

\ _J.lEBESERKlKRUNG AN EINEN Bauch. ,Hmmm, wo sie Waffeleisen knusprig backen.
ke SUSSEN UBERRASCHUNGS-KLOPS wohl  sitzt?  Vielleicht

&

: noch ein bisschen weiter

. links  beiflen... und /
L I E BE R haps!“ Wenn dann das

halbe Gesicht im fluffigen ARME KRAPFEN-RITTER

, Teig versinkt, der sich 2 Krapfen in Scheiben schneiden, im Mix
k 7’ mal mit Fruchtmus. mal aus 2 Eiern und 200 ml Milch wenden,

in 2 EL Butter rundum aushacken.
mit Puddingcreme mischt

© 108 leckerde s i ‘ f A

& N

E 7 in Blick in den Saisonkalender ~Was immer noch mehr (Geschmacks-)
zeigt: Zwischen Plitzchen in der Nervenkitzel verursacht: die Angst, ein
Weihnachtszeit und dem Ei zu Ostern  Exemplar mit Senf zu erwischen. Wer

ganz sichergehen will und
das notige Kleingeld hat,
kann sich am Uniklini-
kum Miinchen Klarheit
verschaffen: Dort waren
Wissenschaftler in der
Lage, mittels Computer-
CT und MRT Klopse mit
sauer-scharfer Fracht zu
enttarnen. Die Bayern
kommen sogar auf noch
verriicktere Ideen, wenn
es um die inneren Krap-
fen-Werte geht: Einige
Bécker bieten ihr Gebidck
mit Leberkdse- oder sogar
Wurst-Zwiebel-Fiillung an.
Bleibt nur noch zu kliren:
Bist du denn nun wirk-
lich ein Berliner?

Leider nein, aber dafir
ein anderes GroRstadt-
kind Europas: In der
Osterreichischen Haupt-
stadt war Dbereits im
9. Jahrhundert ein kugel-
féormiges Schmalzgebdck
namens , Krapho“ bekannt.

und dann der Zucker so ein bisschen  Du bist also eigentlich ein Wiener. Viel-
zwischen den Zdhnen knistert —sind wir ~ leicht hat sich der Senf nur ins falsche
im 7. Hefeklops-Himmel! Gericht verirrt?

Foto: Shutterstock, Istockphoto, Adobe Stock



6 Hefte

im Probeabo
ein tolles

- . Geschenk

Deutschlands bequem im Bauer Abo Sichern!

tv14 ist das TV-Magazin, das die Themenvielfalt
einer Wochenzeitschrift mit der Ubersichtlichkeit
eines zweiwdchigen Fernsehprogramms verbindet.
Sichern Sie sich eines der erfolgreichsten Magazine
Deutschlands im Abo und verpassen kein Heft mehr!

NUR
6,25 €
STATT

9,54 €

Geschenk W 7 — A

Zur Wahl! Carbon Optic Messerset Multi-Zerkleinerer Schiissel-Set ,,Marie*, 10-tlg.

Jetzt Bitte nennen Sie uns bei Bestellung per Telefon die Aktionsnummer (tv14 in LE 2024— 6645 // 342 03 2249121)
bestellen:  und die Geschenknummer: Messerset (23), Multi-Zerkleinerer (73) oder Schiissel-Set ,,Marie®, 10-tlg. (118).

) 01806/36 93 36 [l www.lecker.de/tv14

Mo-Fr 8-18 Uhr, Sa 9-14 Uhr; 0,20 €/Anruf Oder einfach den nebenstehenden Code einscannen
aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk, max. 0,60 €/Anruf. und weitere interessante Angebote finden.

Informationen zu Threm Abonnement: Einzelheiten zu Ihrem Widerrufsrecht, AGB, Datenschutz und weitere Informationen unter: www.bauer-plus.de/agb oder telefonisch unter 0800/6 64 77 72 (kostenfrei). Das Angebot gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat reicht. Alle Preise inkl. MwSt.
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SMNIHA

SERENDIPITY-
COCKTAIL

Zutaten fiir 4 Glaser

(a ca. 350 ml)

ca. 8 Stiele Minze

120 ml Calvados

240 ml klarer Apfelsaft
ca. 500 ml Champagner
Eiswtiirfel

|

Minze waschen, Stiele mit Calva-

53 EIN ECHTER GLUCKSFAI-I- e A - dos in (gekiihlte) Longdrinkgléaser

~ Silvesterabend 1994 in der Hemingway-Bar e — verteilen. Minze leicht andrii-
 des ,Ritz” in Paris: Bartender Colin Field

en Mal den Apfel-Drink — und

L cktail-lkone.

cken. Eiswurfel zugeben. Apfel-
saft und Champagner zugiel3en
und einmal umruahren.
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Foto: Image Professionals, House of Food, Shutterstock, Getty Images; lllustration: Shutterstock, Istockphoto

LECKER

VORSCHAU

Football- Imd Snack-Fans,
aufgepasst! Am 11. Februar
findet die 58. Auflage des

Super Bowl statts .

0 Das Fladenbrot wird mit Hummus
B Roter Bete und Kak| zur Orient-Tarte

Die . Crofﬂes
YO Jerbergen im
Blatterteiginneren
a eine Karamell-
Bananen- Fullung

Diese Rechnung
geht garantiert auf:
#l Croissant + Waffel =
. WOOOO00OW

o 4-Zutaten-Kiiche

Heute kochen wir frisch und
lecker aus dem Vorratsschrank
mit nur vier Extra-Zutaten

Backen fiir Unentschlossene
Croissant oder Waffel? Brownie
oder Cookie? Na, beides! Unser
Hybrid-Geback macht’s méglich

Snacks zum Super Bowl
Chickenwings, Corn Dogs,
Popcorn: Zum Football-Finale
gibt’s typisches US-Food

9 Gemiise-Tartes

Mmmbh, hier trifft Knusper-Basis
auf buntes Topping. Wir servieren
die wohl schonsten Veggie-
Kuchen aus dem Wintergarten

Deine nichste
LECKER

bekommst du ab dem

12. Januar 2024



400 GENUSS-
MOMENTE zum BESTEN

PREIS!

GRANA
PADANO pOP

Weitere Informationen unter
kaufland.de/weihnachten

Abbildungen &hnlich. Irrtum vorbehalten. Fur Druckfehler keine Haftung. Alle Filialangebote auch unter
filiale.kaufland.de. « Weitere Informationen zu Produktsiegeln finden Sie unter kaufland.de/siegel.



