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Fotos: Bruno Schroder/Blueberry Food Studios

Liebe Leserin, lieber Leser,

es sind oft Kleinigkeiten, die den Unterschied machen. Das trifft auch
auf das Entwickeln von Rezepten zu. Im Kopf gekocht, scheint alles
stimmig, beim Probieren jedoch merkt man dann, dass der letzte
Schliff fehlt. So hatte sich unser Koch Maik iiberlegt, der guten alten
Hithnersuppe einen neuen Dreh zu geben und sie mit gefiillten
Dumplings als Eintopf zu servieren. Er setzte also den Fond mit einem
Suppenhuhn an und nutzte spéter das Hithnerfleisch fiir die Fillung.
Mit der Konsistenz aber war er unzufrieden. Zu zerzupft, zu wenig
homogen, lautete sein Urteil. Deshalb verwarf er den ersten Angang,
16ste im zweiten Versuch vor dem Kochen des Huhns eine Brust aus
und verarbeitete sie roh mit Gemiise, Ingwer und Sojasauce im Mixer
zu einer Farce. So gefiillt hielten die Teigtaschen seinem kritischen
Urteil stand. Sollten Sie also unser Titelrezept nachkochen (siehe
Seite 32), achten Sie mal auf die Dumplings. Wir finden die Fiillung
jetzt sehr geschmeidig.

Herzlichst, IThre
ARABELLE STIEG ACHIM ELLMER
Redaktionsleitung Kuchenchef
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8 Saison
Wir servieren die gute alte SteckrUbe gestampft

18 Friihstick

So ein Uppig belegter Bagel taugt durchaus auch als Lunch

20 Wunderbare Eintopfe
Lauter heiRe Kandidaten fur mehr Wohlbefinden: mit
Rinderbackchen, Linsen, Lamm oder Fisch

Risotto
Cremig, aber mit Biss. So gehort ein Risotto gekocht. Wir
kombinieren noch Maispoularde oder Lachs dazu

Maiks schnelle Woche

Unser Koch liefert sieben simple Vorschlage fir eine
unkomplizierte AlltagskUche. Raffiniert ist sie trotzdem

Kurzgebratenes
Lieblings-Cuts von Filet bis Rucken, grandios kombiniert
mit Beilagen wie Madeira-Pilzrahm oder Meerfenchel

Veganer Liebling

Genuss ohne tierische Produkte. Diesmal: Walnuss-Ravioli

essen&trinken 312024

HeiB geliebt:
wohlig-wurzige
Eintopfe

Vegetarisch
KuUrbis-Flan, Oliven-Quiche oder cremige Polenta: vier
Gerichte ohne Fisch und Fleisch mit jeder Menge Aroma

Pizza des Monats
Frittiert statt gebacken — Mini-Pizzen aus der Pfanne

Menii des Monats
Pecorino-Suppe mit Mangold, Bresse-Huhn mit Troffel-
rahm und Zitronen-Zabaione mit Kaffee-Eis

Herr Raue reist
Sterne-Koch Tim Raue bringt Résti aus St. Moritz mit

Kleine Helfer
In unserer neuen Serie zeigen wir, wie man Fertigprodukte
genussvoll einbinden kann. 2. Folge: Gnocchi

Kuchen und Desserts
Von Kaiserschmarren bis Kardinalschnitte

Top 5
Ein Gericht, fUnf kostliche Moglichkeiten: Apfel-Gratin

Das letzte Gericht
Wohlfuhl-Pasta: Fettuccine mit Kalb in Sahnesauce




(1), Tobias Pankrath (2) / Blueberry Food Studios; AdobeStock (1)

Fotos: Florian Bonanni
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heiBer Kokos-Kakao
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Eine Destillerie-Grunderin Uber
neue Wege in der Whisky-Branche
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Was unsere Getrankeexpertin
Marion Swoboda empfiehlt
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Magazin
Von Schusseln, Schneidebrettern und
ganz besonderen HOhnern

Stadtportrit

Warum Brixen sich nicht hinter Bozen
und Meran verstecken muss

Heute fiir morgen

Wie man durch den Verkauf von Lebens-
mitteln aus Krisenregionen Menschen
eine Perspektive bieten kann

Die griine Seite
Es gibt jede Menge Klimasiegel — doch
keines ist staatlich gepruoft

Der kleine Unterschied
Von Hand oder mit der Maschine
spulen — was ist 6kologisch sinnvoller?

110

Unterwegs in London
Mit gut 3600 indischen
Restaurants ist die Hauptstadt
ein Eldorado fUr Curry-Fans.
Wo sich die Einkehr lohnt.
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Rezeptverzeichnis

Alle unsere Titelthemen sind farbig gekennzeichnet
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Wie wir arbeiten

In der KUche, im Studio und unterwegs in der Welt — spannende Begegnungen
mit Menschen, denen Genuss am Herzen liegt

An der Westkiiste Schottlands...

... fohrte unsere Getrankeexpertin Marion Swoboda
ein spannendes Gesprach Uber Nachhaltigkeit mit
Annabel Thomas (links vorne), der Grunderin der
jungen, unabhangigen Whisky-Brennerei ,Nc'Nean".
Uber innovative Ideen in einer traditionsreichen
Region » Seite 125

essen&trinken 312024

Auf dem Brixner Domplatz

Bei schonstem Wetter Anfang Oktober letzten
Jahres zeigten Lissi Tscholl, Gastgeberin im
,Hotel Lasserhaus®, Backermeister Benjamin
Profanter und Alena Pichler, Produktmanagerin
der IDM Sudtirol (v. links) »e&t«-Ressortleiterin
Claudia Muir (r.) den Sudtiroler Brot- und Strudel-
markt. Welche kulinarischen Ziele Gaste in Brixen
noch ansteuern sollten, lesen Sie ab » Seite 62

Hinter Herd und Linse

Schon fur die letzte »e&t«-Ausgabe arbeiteten
Koch Maik Damerius (r.) und Fotograf Florian
Bonnani zusammen an der Titelgeschichte. Was
fUr ein eingespieltes Team sie sind, beweisen
sie auch dieses Mal — sogar den Dampf unserer
Eintopfe haben die beiden einfangen konnen.
Ab » Seite 20

Text: Claudia Muir, Anne Streicher; Fotos: Bruno Schroder/Blueberry Food Studios (1), Maik Ahlers (1)



Jetzt ist der
Skrei da.

Nach seiner langen Reise durch die raue Barentssee wahrend der dunklen Winterzeit ist der Skrei nun an seinem
Ziel angekommen: Die Kuste vor Nord-Norwegen. Diese tber 1000 km lange Wanderung durch das eiskalte, klare Meer
verleiht seinem weif3en Fleisch eine einzigartige Textur und einen delikaten Geschmack. Skrei ist eine einzigartige
Art des Kabeljaus, der nur vor der Kiiste Norwegens von Januar bis April gefangen werden kann.

é,/- . Nur aus
6& Norwege
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Steckruben

Seit in der Gastronomie mehr Wert auf Regionalitat und Saisonalitat gelegt
wird, ist auch die SteckrUbe wieder in den Fokus der Kdche gerUckt, die
mit ihr neue Rezeptideen entwickelt haben. SteckrUben-Pommes zum
Beispiel. Oder SteckrUben-Tortillas, die im ,Le Petit Mousso“ in Montreal
mit Entenkeule, Entenherz und einer Hoisin-Sauce serviert werden.
Michael Kempf vom Berliner ,Facil“ mag frischen Ingwer in seiner
SteckrUbensuppe. Das gibt dem erdigen Aroma der RUbe mehr Frische,
findet der Zwei-Sterne-Koch. Das vitaminreiche Wintergemuse vertragt
auch kraftige Aromen. So tauchten im vergangenen Jahr in einigen
Hipster-Cafés SteckrUben-Tartes mit Gorgonzola oder Stilton auf. Schone
Idee. Was passt sonst noch zur Steckrube? Bitter und sUR, findet
»e&t«-Koch Maik Damerius, entwickelte einen Steckribenstampf mit
karamellisierten Walnussen und legt noch ein paar Blatter Radicchio di
Castelfranco dazu. Pradikat: besonders empfehlenswert.

Das Rezept finden Sie auf der nachsten Seite.




SAISON-REZEPT

Steckriibenstampf mit

karamellisierten Walnuissen
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

« 500 g SteckrUben « 2 El Olivenal

*Salz « Pfeffer

« 1 El Waldhonig « 1 El Butter (10 g; weich)

« 30 g Walnusskerne * 50 ml Milch

+ 100 g Radicchio di * Muskatnuss
Castelfranco (ersatzweise « 4 Stiele krause Petersilie
roter Chicorée) AuBerdem: Kartoffel-

« 1 El Rotweinessig stampfer

« 1 Tl mittelscharfer Senf

1. Steckruben waschen, putzen, schalen und in ca. 3 cm
groRe Wurfel schneiden. In kochendem Salzwasser
zugedeckt bei milder Hitze 15-18 Minuten weich dunsten.

2.Inzwischen Honig in einer Pfanne bei kleiner Hitze
leicht karamellisieren lassen, Walnusse zugeben und unter
RUhren schnell mit dem Honig-Karamell Uberziehen.
NUsse aus der Pfanne auf einen Teller geben, auskUhlen
lassen und grob hacken.

3. Radicchio putzen, waschen und trocken schleudern.
Rotweinessig, Senf, Olivenol, Salz und Pfeffer in einer
Schussel verruhren und mit dem Salat mischen.

4. Steckruben in ein Sieb abgieBen, zuruck in den Topf
geben und etwas ausdampfen lassen. Butter und Milch
zugeben und mit einem Kartoffelstampfer fein zer-
drucken. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Peter-
silienblatter von den Stielen abzupfen und fein schneiden.
Stampf und Salat auf vorgewarmten Tellern anrichten

und mit NUssen und Petersilie servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
PRO PORTION 6 gE, 16 g F, 21 g KH = 273 kcal (1140 kJ)
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Traube Kren Chutney *

Café-Kulturiam Land-
wehrkanal: hohe Decken
und-gewolbte Bogen

auf 270 Quadratmetern
aufpolierter Historie

HALLESCHES HAUS BERLIN

HINGEHEN In Berlin wird den ganzen Tag gefriihstiickt? No. In Kreuzberg
wird im 2-Stunden-Takt gebruncht: in historischen Mauern am Land-
wehrkanal, unter hohen Decken vor gewdlbten Bogen. Die 270 schick
sanierten Quadratmeter mit Café sind so angesagt, dass Reservierungen
angeraten und auf 2 Stunden begrenzt werden und Digitalarbeiter ihr
Laptop am Wochenende zu Hause lassen miissen. So bleibt Zeit zum St6-
bern im Store mit den Haushaltsaccessoires. Die Location verfiigt tibri-
gens iiber einen AufRenbereich mit kleinem Garten und ldsst sich mie-
ten. Man muss nicht gleich heiraten, um dort zu feiern, kann man aber.

PROBIEREN Das vegetarische Levante-Friithstiick (,Full House"), vegane
Sauerteigwaffeln (,Sweet House"), das Herzhafte zum Tage (,Power
House"). Oder eine Knochenbriihe trinken und sich ein bisschen fithlen
wie in Brooklyn.

Tempelhofer Ufer 1, 10961 Berlin, Mi—So 10-17, Kuche bis 15.30, Store
bis 18, So bis 17 Uhr. www.hallescheshaus.com (auch fur Reservierungen)

Gewagt? Gewonnen!

Die trauen sich das in der Steiermark: Eine kleine
Manufaktur komponiert dort aus Traubenmark
und Meerrettich (6sterreichisch Kren) raffiniertes
Chutney. Gelungene Melange, die perfekt zu
Gegrilltem und dunklem Fleisch passt. Gruber's
Fruchtzauberei, 120 g, ca. 5 Euro, z.B. online Uber
www.leniundhans.de

= . (GLa
Guafor's B

e 1

essen&trinken 312024

——
-

g, o8

" -l'!‘l‘l. L3 A1

Lichter Moment

Wer Pesto hort, erwartet Gleiches in Grun.
Eleftherios Samouladas (siehe Etikett) hat
Olivenol, Cashewkerne, Parmesan, Zitrone,
Salz, Zucker und Salbei zu einer sattgelben
Variante verarbeitet. Sehr cremig, leicht
fruchtig, und die Heinz Sielmann Stiftung
zum Schutz von Wildbienen wird am Erlos
beteiligt. 60 g, 7,50 Euro, www.charibee.de

Gelesen von

INKEN BABERG
»e&t«-Redakteurin

JWer gut isst, trinkt auch gern gut. Bis in die
Top-Gastronomie heit das: Alkohol.
Nicole KlauB, Abstinenzlerin aus freien
StUcken, Feinschmeckerin und gelernte
Sommeliere, begegnet der vermeintlichen
Alternativlosigkeit mit einem hubschen
Grundlagenbuch Uber alkoholfreie Getranke,
die dazu taugen, Speisen ,erwachsen
zU begleiten’. Ein angriffslustiges,
essayistisch-warenkundliches Standardwerk
mit Rezepten, Pairing-Tabellen und Bezugs-
adressen. 334 Seiten, 36 Euro
www.at-verlag.ch

REZEPTE

ALKOHOL
ERE I

PAIRINGS

GRUNDLAGEN

Text: Inken Baberg; Fotos: Luke Marshall Johnson (1), David Maupilé (Portrat), Mario Stockhausen - The Golden Circle GmbH (1)



Die konnen
auch anders

FELERTTA Beim Thema Linsen denken

viele an deftige Hausmanns-
kost. Doch die ,Umbrischen
Berglinsen® von La Valletta
beweisen, dass die HUlsen-
frochte erstaunlich elegante
Seiten haben: Sie sind
besonders klein, zart im Biss
und fein aromatisch. Toll fur
Salate! 400 g, 7,60 Euro, Uber
www.viani.de

LENTICCHIE
ALTIPIAKI DI COLFIORITO
Tnnm AL AHA
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Verfihrerisch verbunden

Stellen Sie sich vor, zartbittere Schokolade verschmilzt mit feinstem
Sencha und gerostetem Reis oder Kurkuma- und IngwergewUrztee
taucht in samtig weiBer Schokolade auf. Diese erstklassigen Tee-
schokoladen tragen klangvolle Namen wie ,Grain of Truth" oder ,Golden
Boost", sind von Hersteller Original Beans nachhaltig produziert, fair
gehandelt und mit reinem Kakaogeschmack. ,Paper&Tea“-Schokoladen,
verschiedene Sorten, je 70 g, 9 Euro, www.paperandtea.de

Hithner, zur Sonne...

Wo Nutztiere ein Leben vor dem Tod hatten, schlagt
sich das auch im Geschmack nieder. Freilandgeflugel,
gekennzeichnet mit dem amtlichen GUtesiegel Label
Rouge, lebt rund doppelt so lang wie herkdommliches
Geflugel, mit mehr Platz, Freilauf und artgerechtem
Futter. Wer so ein ganzes Bauernhuhn im Ofen gart,
erhalt neben feinem Brust- und Keulenfleisch auch die
geeigneten Karkassen fur eine schone Remouillage
(Nachbruhe). Im Fachhandel (auch online), ab 1,1 kg,
ca. 17 Euro, www.gefluegel-eier-labelrouge.de

Aus Grun
Gold gemacht

Gelungene Komposition: Das
native Krauterol von
Sterne-Koch Sascha Stemberg

enthalt auss;h lieBl 'Ch frische, \UTEROL Gut ist nur, was schmeckt. Das gilt fiir vegane Alternativen genauso wie
kalt extrahierte Krauter, wie KLUM, SALE

o : : OREGA fir die tierischen Vorbilder. Mit diesem Anspruch hat das franzosische
Basilikum, Rosmarin, Salbei und YSMARIN « . . .
Thymian, die [ relnerm Rapsol - iy Start-up ,Jay & Joy“ neben seinen Pendants zu Ziegenrolle, Brie und
1 Besfes geben, namlich ihr Maroilles auch ,Jeanne® entwickelt. Der sehr cremige, pikant-wiirzige
volles Arorﬁ a entfalten. kleine Batzen Nichtkase wird aus Mandelmilch, Kokosmilch und
Krauterdl by Sascha Stemberg, Cashews in Bioqualitit fermentiert. Auf Brot eine Wucht, als Saucen-
250 ml, 15 Euro www.joinlife. zutat a la Gorgonzola ein kleiner Luxus. 90 g, ca. 7,50 Euro. Im gut
sortierten Bioladen zu finden und online bestellbar, www.jay-joy.com

GANZ SCHON SCHIMMELIG

thegoldencircle.com

312024 essen&trinken
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SCHICKE SCHNITTSTELLEN

Geschmacklich gelungen: Hiibsche Marmorbretter zum
Schneiden und Anrichten, von bloomingyville, ab 40 Euro,
www.bloomingville.com (1) Gerecht geteilt: Eichenbrett mit
praktischer Perforierung. Tapas-Brett von Andersen, 36 cm @,
77 Euro, www.nordicnest.de (2) Gekonnt kombiniert: Oben
schneiden, unten entsorgen, Eichenbrett mit Schublade, von
Continenta, ab 87 Euro, www.kochform.de (3). Genial geschnit-
ten: Unikate aus Walnuss-, Birnen- oder Kirschholz, , Essenze*-
Schneidebrett, von Kn Industrie, ca. 70 ecm, ab 125 Euro,
www.thedesignlover.com (4). Geschickt gesigt: Bretter aus
europiischer Eiche, die stehen konnen. Section Cutting Boards,
ab 95 Euro, www.formandrefine.com (5)

Text: Antje Klein; Fotos: Torquato (1)



DER MIXER VON MORGEN

Clever durchdacht: Der langlebige Kiichenmixer piiriert Smoothies mit

1000 Watt Leistung blitzschnell, und zwar direkt in dem Twist-off-Glas, das sich
draufschrauben und anschlieRend verschlossen mitnehmen lisst. Das Beste:
Das Gehéuse aus 100 Prozent recyceltem Kunststoff 1dsst sich leicht aufschrau-
ben, Edelstahlklingen und die Kohlenbiirsten des Motors sind austauschbar.
Kiichenmixer ,re:Mix“, verschiedene Designs, 249 Euro, www.openfunk.co

Wald-und-Wiesen-Wunder

Fuhlt sich gut an: Die biologisch abbaubare
NATURAL Naturseife duftet frisch und leicht holzig, wahrend
SOAP das enthaltene Weizenprotein und Honig die
b Hande reinigen, ohne sie auszutrocknen. Auch im
Refill. Natural Soap ,Black Pine”, von Soder,
500 ml, 39 Euro, www.soapkitchen.de

Das Auge backt mit

Man knete seinen Brot- oder
Pizzateig, gebe ihn auf den
Stahlteller, der ideal die Hitze
speichert und backe den SpaR
unter der hitzeresistenten
Glaskuppel, die fur die richtige
Feuchtigkeitsumgebung sorgt.
So entsteht eine perfekte Kruste
Der Brovn, 3-teiliges Set

(mit Handschuhen), 179 Euro
www.brovn.com

BIO-ARZNEITEE
Thymian

*Wertvolle Inhaltsstoffe helfen
beim Durchatmen.

O )
[=]357:30m]
3

Erhéltlich in
Reformhaus,
Apotheke
und Biomarkt.

Thymian

SORGFALTIG GEPRUFT. (Bbio

Thymian Anwendungsgebiete:

Symptome der Bronchitis, Katarrhe

der oberen Luftwege.

Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie
die Packungsbeilage und fragen Sie Ihre
Arztin, Ihren Arzt oder in Ihrer Apotheke.



MAGAZIN: TISCH

GRIFFE AUS GLAS

Jeder noch so einfache Salat bekommt mit diesem
Besteck eine Extraportion Leichtigkeit. Farbenfroh und
teils transparent erinnert das Material an Bonbons. Die
Loffel werden in den Niederlanden von Hand hergestellt.
Salatbesteck ,GLACE®, von Studio Fleur Peters,

69,95 Euro, iiber www.saudade-collective.com

Ganz klar: Vase

Krug kann jeder! Die Italiener funktionieren
diesen zur Vase um. Mit klaren Kanten und

,Diario” von Knindustrie, ca. 99 Euro, Uber
www.westwing.de

Ein bisschen Frieden i

In diesen Zeiten kann man gar nicht genug
Friedenstauben haben. Die bemalten Tassen aus
Steingut heben die Stimmung und bekommen durch
den 3-D-Effekt im Griff hoffentlich den notigen
Ruckenwind. ,Hezha", Tasse von Bloomingyville, je
17,90 Euro, www.bloomingville.com

16 essen&trinken 312024

satten Farben lassen sie die Blumen sprechen.

Text: Antje Klein; Fotos: Michael Bay (2), Nicolo' Brunelli (1), GLACE collection by Saudade Collective (1)



Der mit der Goldkante

Nicht nur Ornithologen werden ihn lieben: Dieser
bezaubernde Platzteller aus hochwertigem Porzellan mit
Vogelmotiv und handgemaltem Goldrand wertet jede
Tafel auf. Charger Plate ,Wildbird blu in Porcelain, von
Doublej, 31 cm @, 110 Euro, www.ladoublej.com

Die Perlen Portugals

Geriffelt, gerade oder gewellt: Die zarten Glaser von

motel a miio versprUhen portugiesische Leichtigkeit. Die haus-
eigene Keramik hat bereits Kultstatus, die Glaser werden
folgen. Mineralische Farben wie das ,pink opal® sind von der
Landschaft Portugals inspiriert. Glas ,Joia“, je 20 Euro
www.motelamiio.com

Beachtliche Rundungen

Perfekt fUr bauchige Birnen oder kugelrunde Apfel —

so kurvenreich wie diese Schale wurde Buchenholz wohl
selten verarbeitet. ,Rond Bow!“ von Designer Colin King,
360 Euro, www.audocph.com

Tafelgezwitscher

Das i-Tupfelchen eines hubsch gedeckten
Tisches sind diese Stoffservietten aus
feinster Bio-Baumwolle mit frohlicher
Vogelschar, die garantiert fur angeregte
Gesprache sorgen. Serviette ,Faglabo”,
von Ekelund Linnevaveri, 35x35 cm,

je 16 Euro, www.nordicnest.de

It’s a match!

Die Mahlwerke von Peugeot haben lange
Tradition, der skandinavische Stil zeugt von
Modernitat. Zusammen kommt beides in den
neuen ,Boreal“-Pfeffer- und -Salzmuhlen. In
sieben gedeckten Farbtdnen, von Rauchblau
bis Kieselgrau. Von Peugeot, jeweils

44 90 Euro, www.peugeot-saveurs.com/de

312024 essen&trinken 17



FRUHSTUCK

Bagel mit Mortadella,

Ricotta und Radicchio

Glltell
FUr 2 Stuck
« 4 El Ricotta
orgen
« 1 El Zitronensaft

« Salz
Kalte Kuche bei voller Belegung: Wie man « Pfeffer
mit drei herzhaften italienischen Ideen im + 50 g Radicchio-Blatter
Handumdrehen das charakteristische Loch * 2 El Aceto balsamico

« 2 Sesam-Bagels (z.B. von Rewe)

« 4 Scheiben Mortadella (dOnn
geschnitten; z.B. Mortadella di
Bologna)

im knusprig-weichen Hefebroétchen stopft

1.Ricotta, 2 El Olivendl, Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer in einer Schale
verruhren. Radicchio putzen,
waschen und trocken schleudern,
Radicchio in einer weiteren Schale
mit restlichem Olivenol (1El) und
Essig mischen.

2.Bagels nach Packungsanweisung
aufbacken oder toasten (siehe Info).
Bagels quer halbieren, Unter- und
Oberseite mit abgeschmecktem
Ricotta bestreichen. Salat auf die
Bagel-Unterseiten verteilen, je

2 Scheiben Mortadella auf den
Salat geben, mit Bagel-Oberseiten
abschlieen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten

PRO PORTION 15 g8E, 28 gF,49gKH =
- 529 kcal (2223 kJ)

Info Wer frische Bagels bekommt,
verwendet diese. Sie konnen,
mussen aber nicht aufgebacken
werden.

Optimale Raumnutzung: zwei
hauchduUnne Riesenscheiben Pistazien-
wurst mit Bittersalat und Frischkase ~
im Sesambroétchen arrangiert

Text: Inken Baberg; Rezept u. Foodstyling: Maik Damerius, Foto u. Styling: Florian Bonanni, Styling u. Requisite: Patricia Ch(acki / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling;
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Kulinarische Vielfalt
zum Vorteilspreis.

Freuen Sie sich auf 3 Ausgaben »essen & trinken« voller kostlicher Rezepte, die ganz neu
fUr Sie kreiert wurden und jedem Anlass die ganz besondere Note verleihen.

Ihre Vorteile

Inspiration fiir jeden Anlass:
Neue Rezepte, gelingsicher und nur
flr Sie entwickelt

Giinstig — 28 % sparen:
3 Ausgaben portofrei fur nur 11,20 €

Ohne Risiko:
Nach 3 Ausgaben jederzeit kiindbar

nd und Bohnen oder

Teigtaschen, Ri infach raffi niert!

i ind
wit Huhn U d (_‘,r|GGr‘.0{_KL‘ﬂ =

Grinkoni u

' a.«, ich mochte die Vorteile von »essen & trinken« kennenlernen.

Jetzt bestellen!
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EINTOPFE

—

) ortion
Wirme, bitte!

Nichts ist wohltuender als ein dampfender Teller mit Eintopf. Dafur bedarf es nur ein
paar weniger Handgriffe und ausgewahlter Zutaten, den Rest Ubernehmen
dann Topf oder Brater. Heraus kommen kraftige Brihen, mUrbes Fleisch und ganz
~'viel Aroma. Acht heiB geliebte Empfehlungen
¥ ; \' _“‘“‘--;.\ .
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- §Eharfer Rinderbiickchen-
Bohnen-Eintopf

Rotweinfond, samig durch weiBe Bohnen und vertieft
mit rauchigem GewUrz und frischer Chili-Scharfe,
umschmeichelt - mirbes Rind, Petersilienwurzel und
Wirsing. So geht Schmor-Finesse!
Rezept Seite 26
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Linseneintopf mit
Siifskartoffel und Spinat

Ein Eintopf muss nicht immer stundenlang kochen.
Hier garen die Linsen parallel und werden zum Schluss
mit dem Spinat zum Tomatenfond mit SuBkartoffel

gegeben. Einfach, aber sehr gut! s

Rezept Seite 32 ' ankp SR

- -

owl und Teller: Maren Somfle




Der selbst gekochte HUhnerfond ist die
fur Uppig gefullte Teigtaschen, frische Mohrer
Chinakohl. Wer mag, betraufelt das Ganze mit C
Rezept Seite 32

312024 essen&trinken 23
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Stifado mit Lammfleisch

FUr den griechischen Klassiker braucht es nur ein paar
Handgriffe und etwas Ruhe im Brater. Dabei vereinen
sich Lamm und GewUrze wie Zimt und Oregano zu
einem aromatischen Ganzen.

Rezept Seite 33
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Foto Seite 20/21

Scharfer Rinderbdickchen-
Bohnen-Eintopf

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6 Portionen

» 1 El Tomatenmark
» 1 El gerauchertes Paprika-

« 250 g getrocknete weiRe
Bohnen

« 2 Lorbeerblatter pulver
* 2 Zweige Rosmarin « 1 Tl gemahlener Kreuz-
« 4 Rinderbacken (kUchen- kUmmel

* 500 ml trockener Rotwein

« 800 ml Rinderbrihe

» 300 Petersilienwurzeln
(@308g)

* 250 g Wirsing

« 8 Stiele Bohnenkraut

AuBerdem: Brater mit Deckel

fertig; a 450-500 g)
*3 Zwiebeln (a 60 g)
« 1 Knoblauchzehe
« 1 rote Pfefferschote
« 2 El Sonnenblumenél
«Salz
« Pfeffer

1.Am Vortag Bohnen Uber Nacht in kaltem Wasser einweichen.
Am nachsten Tag abgieRen, mit 2 | Wasser, Lorbeerblattern und
Rosmarinzweigen in einem Topf aufkochen und offen bei kleiner
Hitze ca. 30 Minuten kochen lassen. Bohnen abgieRen, dabei
500 ml Bohnenfond auffangen und beiseitestellen.

2.Backchen trocken tupfen, ggf. Sehnen entfernen und in ca.
3 cm groRe StUcke schneiden. Zwiebeln halbieren und in ca.

2 cm breite Spalten schneiden. Knoblauch in feine Scheiben
schneiden. Pfefferschote waschen, trocken tupfen und in feine
Ringe schneiden.

3.1 ElI Ol in einem Brater erhitzen. Fleisch mit Salz und Pfeffer
wUrzen und im heiRen Brater bei starker Hitze rundum ca.

5 Minuten anbraten, aus dem Brater nehmen und beiseitestellen.
Restliches Ol (1 El) in den Brater geben, Knoblauchscheiben,
Zwiebelspalten und Pfefferschote darin bei kleiner bis mittlerer
Hitze ca. 2 Minuten dunsten. Tomatenmark, Paprikapulver und
Kreuzkummel zugeben und unter Ruhren kurz mitdunsten. Mit
Rotwein abloschen und auf die Halfte einkochen lassen. Fleisch,
Bohnenfond und RinderbrUhe zugeben, aufkochen und bei
kleiner Hitze abgedeckt ca. 2 Stunden schmoren.

4. Petersilienwurzeln putzen und die Schale mit einem sauberen
rauen Schwamm unter leicht flieBendem Wasser vorsichtig fein
abreiben (siehe Tipp). Wurzeln im Sieb abtropfen lassen. Wirsing
putzen, waschen, trocken tupfen und in ca. 3 cm groRe Stucke
schneiden.

5.Nach der Schmorzeit Petersilienwurzeln, Wirsing und gekochte
Bohnen in den Brater geben und offen 10—-15 Minuten mitgaren.
Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Bohnenkrautblatter von den Stielen abzupfen und fein
schneiden. Unter den Eintopf mischen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Schmorzeit 2 Stunden plus
Einweichzeit Uber Nacht
PRO PORTION 62 g E, 34 g F, 25 g KH = 727 kcal (3044 kJ)

Tipp Dadurch, dass die Petersilienwurzeln nicht geschalt,
sondern nur gesaubert werden, behalten sie ihre schone
Struktur, und man verliert keine wertvollen Vitamine,
die in der Schale stecken.

essen&trinken 312024

Foto rechts

Fregola-Eintopfmit Pilzen und Lauch

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

Kugelchenform,; z.B.
italienischer Feinkostladen)
» 2 Zweige Rosmarin
* 100 ml trockener WeiBwein
« 6 Stiele Liebstdckel
» 30 g ital. Hartkase
(z.B. Parmesan)
«Salz
« Pfeffer

« 30 g kleine getrocknete
Steinpilze

« 300 g braune Champignons

« 200 g Austernpilze

« 1 Knoblauchzehe

* 200 g Lauch

« 1 El Butter (10 g8)

» 200 g Fregola sarda (sardi-
sche Hartweizen-Pasta in

1. Steinpilze in einem hohen GefaB mit 800 ml warmem Wasser
aufgieBen und ca. 30 Minuten quellen lassen. Inzwischen
Champignons putzen und je nach GroRe halbieren oder vierteln.
Austernpilze putzen und in 1 cm breite Streifen schneiden.
Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Lauch putzen, waschen
und in feine Ringe schneiden.

2. Butter in einem Topf zerlassen und vorbereitetes Gemuse und
Pilze darin bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten dunsten. Fregola und
Rosmarin zugeben, mit Weiwein abloéschen und unter gelegent-
lichem RUhren um die Halfte einkochen lassen. Eingeweichte
Steinpilze mit Fond zugeben, aufkochen und offen bei mittlerer
Hitze ca. 15 Minuten kochen lassen.

3. Blatter vom Liebstockel abzupfen und fein schneiden. Kase
fein hobeln. Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eintopf
in vorgewarmten Suppentellern anrichten und mit Liebstockel,
Kase und frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
PRO PORTION 16 g E, 5 g F, 39 g KH = 298 kcal (1250 kJ)

MAIK DAMERIUS
»e&t«-Koch

»Wer keine Fregola sarda
bekommt, kann sie durch Risoni-
Nudeln ersetzen. Dann halbiert
sich allerdings die Garzeit.”

Portrat: Bruno Schroder/Blueberry Food Studios



Eregola-Eintopf mit
p und Lauch

Dreierlei-ﬁ’il’ I A, getrocknet und als selbst
p dem One Pot Umami.
die sardischen Pasta-

pt links




Gemiiseeintopfmit
GriefSnocken

Grunkohlchips und knuspriges Topping aus Fenchelsaat
und Buchweizen sorgen auf bodenstandiger
GemusebrUhe fur Effekte. GrieBnocken wiederum furs
Gleichgewicht. Rezept Seite 33
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"Moqueca
rasilianischer

. Fischeintopf)

Unentbehrlich sind Fisch oder Meeresfruchte, Paprika,
Kokosmilch und natirlich Limetten. Ein National-
gericht, das fur Exotik, Sonne und Leichtigkeit steht,
macht hier besonders gute Laune.

Rezept Seite 34
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Bo Kho
(vietnamesischer Eintopf)

Gulasch auf Vietnamesisch bedeutet mirbes

Rindfleisch, raffiniertes GewUrzspektrum und

Zutaten wie Schlangenbohnen

oder Mini-Pak- t Seite 34
5 e

[ il .
- .". 4%, ,-&h




Foto Seite 22

Linseneintopf mit
Siifskartoffel und Spinat

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 200 g Berglinsen » 1 Tl Chiliflocken

« 1 SUBKartoffel (400 g) «Salz

« 20 g frischer Ingwer « Pfeffer

+1 Zwiebel (60 g) » 200 g stickige Tomaten
« 1 Knoblauchzehe * 600 ml Gemusebrihe

« 4 El Olivenol * 50 g Cashewkerne

« 1 Tl mildes Currypulver » 80 g Babyleaf-Spinat
«1 Tl Kurkuma « 4 Tl saure Sahne

1.Linsen in einem Topf mit Wasser aufkochen und offen bei
kleiner bis mittlerer Hitze ca. 20—30 Minuten kochen lassen. In
ein Sieb abgieRen und abtropfen lassen.

2.SuRkartoffel schalen, waschen, langs vierteln und die Viertel
quer in 1 cm dicke StUcke schneiden. Ingwer schalen und in
feine Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein wurfeln.

3.0livenol in einem Topf erhitzen und Gemuse darin bei
mittlerer Hitze 2—3 Minuten dunsten. Currypulver, Kurkuma und
Chiliflocken zugeben und ca. 1 Minute unter RUhren mitdunsten.
Mit Salz und Pfeffer wUrzen. Mit stuckigen Tomaten und
GemUsebruhe auffullen und offen bei kleiner bis mittlerer Hitze
ca. 20 Minuten kochen.

4.Inzwischen Cashewkerne in einer Pfanne ohne Ol bei mittlerer
Hitze 2—3 Minuten rosten, aus der Pfanne nehmen, abkuhlen
lassen und hacken. Spinat putzen, waschen und trocken
schleudern.

5.Spinat und Linsen nach der Kochzeit zum Eintopf geben und
unterruhren. Eintopf mit Salz und Pfeffer wurzen. Eintopf in
vorgewarmten Suppentellern anrichten, je 1 Tl saure Sahne
daraufgeben, mit Cashewkernen bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 18 g E, 18 g F, 49 g KH = 464 kcal (1945 kJ)

,»Bleibt etwas vom Chiliél iibrig,
ist es im Kiihlschrank mindestens
14 Tage haltbar. Dabei am
besten in einem sauberen Glas
mit Schraubverschluss lagern.”

»e&t«-Koch Maik Damerius

essen&trinken 312024

BRUHE

« 1 Suppenhuhn (1,2 kg)
« 20 g frischer Ingwer

« 1 Bund Suppengemuse
« 3 Knoblauchzehen

» 2 Zwiebeln (a 60 g)

« 2 Stangen Zitronengras
« 5 Sternanis

« 3 El Fischsauce

2 El helle Sojasauce
Salz

CRUNCHY CHILIOL

» 2 Knoblauchzehen

« 15 g frischer Ingwer
* 50 g Chiliflocken

« 2 El gerdsteter Sesam

FUr 4 Portionen

Foto Seite 23 und Titel

Hiihner-Dumpling-Eintopf

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

* 150 ml Sonnenblumendl
« 2 El helle Sojasauce
« 2 El gerdstetes Sesamol

EINLAGE

« 20 g frischer Ingwer

* 4 Mohren (a 60 g)

+ 400 g Chinakohl

« 2 El gerdstetes Sesamol

« 2 El Sojasauce

«Salz

« Pfeffer

« 20 runde TK-Wan-Tan-Teig-
blatter (9 cm @; Asia-Laden)

« 6 Stiele Thai-Basilikum

AuBerdem: Kichen-

thermometer

« 1 El brauner Zucker

1. FUr die Einlage Wan-Tan-Teigblatter ca. 2 Stunden auftauen
lassen. FUr die Bruhe Huhn trocken tupfen, eine Brust (ca. 180 g)
auslosen, die Haut davon entfernen und beiseitelegen. Hautfreie
HUhnerbrust abgedeckt kalt stellen. Ingwer waschen und in feine
Scheiben schneiden. Suppengemuse waschen, schalen und grob
wurfeln. Knoblauchzehen andrucken. Zwiebeln vierteln. Zitronen-
gras quer halbieren und mit dem Messerrucken leicht anklopfen.

2. Alle Zutaten, die beiseitegelegte HUhnerbrusthaut (aber nicht
die HUhnerbrust) mit 3 | kaltem Wasser, Sternanis, Fischsauce
und Sojasauce in einem groRen Topf langsam aufkochen und
offen ca. 3 Stunden bei kleiner Hitze leicht kochen lassen.
Entstehende Trubstoffe immer wieder zwischendurch mit einer
Schaumkelle abschopfen.

3. FUr das Chiliol inzwischen Knoblauch sehr fein wurfeln. Ingwer
schalen und sehr fein wurfeln. Beides mit Chiliflocken, Sesam und
braunem Zucker in einer MetallschuUssel (um die Hitzebestandig-
keit durch heiBes Ol zu gewahrleisten!) mischen. Sonnenblumendl
in einem kleinen Topf auf ca. 170 Grad erhitzen (Kuchenthermo-
meter benutzen!), heikes Ol direkt Uber die Chili-Mischung gieken
und etwas abkuhlen lassen. Sojasauce und Sesamol zugeben,
mischen und bis zum Gebrauch beiseitestellen.

4.Nach der Kochzeit Suppenhuhn aus dem Topf entfernen und
etwas abkuUhlen lassen. Bruhe durch ein feines Sieb in einen
anderen Topf gieBen und auf ca. 1,5 | einkochen. Huhnerbriuhe
ggf. mit Salz abschmecken. Gekochtes Huhnerfleisch auslosen und
dabei die Haut und Sehnen entfernen.

5. FUr die Einlage beiseitegestellte Huhnerbrust fein wurfeln.
Ingwer schalen und in feine Streifen schneiden. Méhren waschen
und schalen. 1 Mohre fein wurfeln. Restliche Mohren vorsichtig
langs mit einem Kuchenhobel in 1 mm dunne Scheiben hobeln.
Chinakohl putzen, waschen und trocken tupfen. 150 g Chinakohl in
feine Streifen schneiden. Restlichen Chinakohl in ca. 3 cm groke
Stucke schneiden.

6. GewUrfelte HUhnerbrust, Ingwer, gewUrfelte Mohre, Chinakohl-
streifen, Sesamol, Sojasauce, Salz und Pfeffer in einen Blitzhacker
geben und fein mixen. Danach bis zum Gebrauch kalt stellen.



7.6 Wan-Tan-Teigblatter auf der Arbeitsflache nebeneinander
ausbreiten, die Teigrander mit etwas Wasser einpinseln. Je
1-2 Tl der HUhnerfullung mittig daraufgeben. Teigblatter zu
Halbkreisen zusammenschlagen, die Rander fest andrucken. So
verfahren, bis Teigblatter und FUllung aufgebraucht sind.

8. Dumplings, Mohrenstreifen, grob geschnittenen Chinakoh! und
gegartes HUhnerfleisch in die Bruhe geben, kurz aufkochen
lassen und offen bei kleiner Hitze ca. 5 Minuten kochen lassen.
Topf vom Herd nehmen und 2-3 Minuten ziehen lassen.

9. Thai-Basilikum-Blatter von den Stielen abzupfen. Eintopf in
vorgewarmte tiefe Teller geben, jeweils mit etwas Chiliol
betraufeln, mit Thai-Basilikum bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Kochzeit 3 Stunden
PRO PORTION 46 g E, 26 g F, 37 g KH = 594 kcal (2486 kJ)

Foto Seite 24/25

Stifado mit Lammfleisch

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

Fur 4 Portionen

+ 1 kg Lammkeule (kUchen-
fertig; ohne Knochen)

« 10 Schalotten (a 30 g)

« 3 Knoblauchzehen

« 1 Tl gemahlener Kreuz-
kimmel

« 200 ml trockener Rotwein

* 700 ml Lammfond

« 4 El Olivenal * 400 g passierte Tomaten
*Salz « 3 El Rotweinessig
» Pfeffer * 40 g schwarze Oliven (ohne

Stein; in Lake; z.B. Kalamata;
abgetropft)
« 4 Stiele krause Petersilie
« 6 Stiele Oregano
+ 50 g Joghurt (3,5 % Fett)
AuBerdem: Brater mit Deckel

« 8 Stiele Thymian

* 2 Zweige Rosmarin

« 1 El Tomatenmark

« 2 Lorbeerblatter

« 1 Zimtstange (7 cm)

« 1 Tl getrockneter Oregano

1. Lammkeule trocken tupfen, ggf. Sehnen entfernen und in ca.

3 cm grole Stucke schneiden. Schalotten langs halbieren.
Knoblauchzehen andrucken. Olivendl in einem Brater erhitzen.
Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen und im heiBen Ol bei
mittlerer bis starker Hitze ca. 5 Minuten rundum braun anbraten.

2.Schalotten, Knoblauch, Thymian, Rosmarin, Tomatenmark
Lorbeerblatter, Zimtstange, Oregano und Kreuzkummel zugeben
und kurz mitbraten. Mit Rotwein abldschen und auf die Halfte
einkochen lassen. Mit Lammfond, passierten Tomaten und Essig
auffullen, aufkochen und mit Deckel abgedeckt bei kleiner Hitze
ca. 1:30 Stunden schmoren lassen.

3. Deckel entfernen und Eintopf offen ca. 30 Minuten weiterko-
chen lassen. Noch mal kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Inzwischen Oliven in einem Sieb abtropfen lassen und grob
hacken. Petersilien- und Oreganoblatter von den Stielen abzupfen
und fein schneiden. Gehackte Oliven und Krauter mischen.
Joghurt in einer Schale mit Salz und Pfeffer verrUhren. Eintopf
auf vorgewarmte tiefe Teller verteilen, je 1 El Joghurt daraufge-
ben und mit Oliven-Krauter-Mischung sowie frisch gemahlenem
Pfeffer bestreuen und servieren. Dazu passen Peperoni.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Schmorzeit 2 Stunden
PRO PORTION 53 g E, 36 g F, 9 g KH = 596 kcal (2494 kJ)

Foto Seite 28/29

Gemiiseeintopfmit

GriefSnocken
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

GEMUSEBRUHE «5 Mohren (a 40 g)
« 1 Bund Suppengemuse « 240 g Grunkohl
*1 Zwiebel « 3 El Olivenol

« 1 El Sonnenblumenél «Salz

« 2 Lorbeerblatter « Pfeffer

« 200 ml trockener WeiBwein
« 6 Stiele Thymian

GRIESSNOCKEN
« 250 ml Milch
« 30 g Butter

« %2 Tl Kurkuma

« 5 Gewurznelken
« 1 Tl schwarze Pfefferkdrner

FENCHEL-CRUNCH

« 1 El Fenchelsaat
« 30 g Buchweizen
« 1 El Butter (10 g)

* 40 g Semmelbrésel «Salz
«Salz « 100 g HartweizengrieB
EINTOPF UND CHIPS * 1 Ei (KI. M)

« 1 Eigelb (KI. M)
« Muskatnuss
« Pfeffer

« 1 Knoblauchzehe
» 400 g festkochende
Kartoffeln

1. FUr die GemuUsebruhe Suppengemuse putzen, schalen und grob
schneiden. Zwiebel grob schneiden. Sonnenblumenol in einem
groen Topf erhitzen und Gemuse darin bei mittlerer Hitze

2—-3 Minuten dunsten. Mit 2 | Wasser aufgieRen. Lorbeerblatter,
Nelken und Pfefferkorner zugeben, kurz aufkochen lassen und
bei kleiner Hitze offen ca. 30 Minuten kochen lassen. Herd
ausschalten und weitere ca. 30 Minuten ziehen lassen. Bruhe
durch ein feines Sieb in einen Topf gieRen (ergibt ca. 1,5 | Bruhe)
und beiseitestellen.

2. FUr den Fenchel-Crunch Fenchelsaat und Buchweizen in einer
Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hitze 3—4 Minuten rosten. Butter
und Semmelbrosel zugeben und ca. 5 Minuten unter gelegentli-
chem RUhren knusprig rosten. Mit Salz wurzen, auf Kuchen-
papier abtropfen lassen und beiseitestellen.

3. FUr den Eintopf Knoblauch in feine Scheiben schneiden.
Kartoffeln schalen, waschen und in 1 cm groRe Wurfel schnei-
den. Mohren schalen und in ca. 1-2 cm dicke Stucke schneiden.
Grunkohl putzen, waschen, trocken schutteln und in ca. 4 cm
grole Stucke schneiden. 40 g Grunkohlblatter, den Rest zur Seite
legen, mit 1 El Olivenol mischen, auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad
(Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene ca. 5 Minuten
knusprig backen.

4. Restliches Olivenol (2 El) in einem groRen Topf erhitzen,
Knoblauchscheiben, Kartoffeln und Moéhren darin bei mittlerer
Hitze 2—3 Minuten dunsten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.
WeiBwein zugieRen und auf die Halfte einkochen lassen.
GemUsebruhe und Thymian zugeben und offen ca. 10 Minuten
kochen lassen. Restliche Grunkohlblatter (200 g) zugeben und
weitere 10 Minuten kochen lassen. Grunkohlchips aus dem Ofen
nehmen, mit Salz wurzen und beiseitestellen.

5. FUr die GrieBnocken inzwischen Milch, Butter, Kurkuma und

1 Tl Salz in einem Topf aufkochen. GrieB unter RUhren mit dem
Schneebesen einrieseln lassen und aufkochen. Vom Herd nehmen
und etwas abkuhlen lassen. Ei und Eigelb unterrUhren. Mit Pfeffer
und 1 Prise Muskat wuUrzen und lauwarm abkuhlen lassen.

312024 essen&trinken
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6. Aus der Masse 12 Nocken abstechen. Zum Abstechen zwei in
heiBes Wasser getauchte Essloffel benutzen. Nocken in leicht
siedendem Salzwasser bei milder Hitze 6—8 Minuten gar ziehen
lassen. Mit der Schaumkelle herausnehmen, abtropfen lassen.

7.Eintopf mit je 3 GrieBnocken in vorgewarmte Suppenteller
geben. Mit Grunkohlchips, Fenchel-Crunch und Pfeffer bestreuen
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Minuten
PRO PORTION 15 g E, 25 g F, 52 g KH = 529 kcal (2219 kJ)

h Foto Seite 30

-*@ Moqueca (brasilianischer

Fischeintopf)

* EINFACH

FUr 4 Portionen

+ 500 g Venusmuscheln
+1 Zwiebel (60 g)

+ 1 Knoblauchzehe

« 1 rote Pfefferschote

« 1 grine Paprika (200 g)
« 2 rote Paprika (a 200 g)
« 2 Stangen Zitronengras
« 1 Bio-Limette

« 2 El Sonnenblumenél
*Salz

« Pfeffer

« 1 Tl gemahlener Kreuz-
kommel

* 400 ml Kokosmilch

* 600 ml Krustentierfond

8 Garnelen (a 20 g; kichen-
fertig; ohne Kopf & Schale)

« 2 Doradenfilets (a 125 g; mit
Haut; geschuppt)

« 4 Stiele Koriandergrin

« 4 Tl Paprikadl (z.B. Uber
www.altesgewuerzamt.de)

1. Muscheln verlesen, dabei gedffnete Muscheln entfernen, und
in kaltem Wasser ca. 30 Minuten wassern.

2. Inzwischen Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden.
Knoblauch in feine Wurfel schneiden. Pfefferschote putzen,
waschen, trocken tupfen, langs halbieren, entkernen und in feine
Streifen schneiden. Grune und rote Paprikaschoten putzen,
waschen, trocken tupfen, halbieren, entkernen und in 2—-3 cm
groRe Stucke schneiden. Zitronengras putzen, quer halbieren und
mit dem Messerrucken leicht anklopfen. Limette heis waschen,
trocken reiben und die Schale mit einem Sparschaler dunn
abschalen, Limette halbieren und den Saft auspressen.

3.0l in einem Topf erhitzen und vorbereitetes GemUse darin
bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten dunsten. Mit Salz, Pfeffer und
Kreuzkummel wurzen. Mit Kokosmilch und Krustentierfond
auffullen, Zitronengras und Limettenschale zugeben, aufkochen
und offen bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten kochen lassen.

4. Muscheln abgieten und abtropfen lassen. Garnelen trocken
tupfen und ggf. Darm entfernen. Dorade trocken tupfen, ggf.
Graten entfernen und jeweils in 4 Stucke schneiden. Muscheln,
Garnelen und Fisch in den Eintopf geben und ca. 5 Minuten
mitkochen. Dabei ungeoffnete Muscheln nach der Kochzeit
entfernen.

5. Korianderblatter von den Stielen abzupfen. Suppe mit
Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Eintopf in vorge-
warmte Suppenteller geben, mit je 1 Tl Paprikaol betraufeln, mit
Koriander bestreuen und servieren. Dazu passt Reis.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 28 g E, 31 g F, 10 g KH = 448 kcal (1864 kJ)
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Bo Kho

(vietnamesischer Eintopf)
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

* 600 g Rinderbrust (ohne
Knochen; kichenfertig)

*3 Zwiebeln (a 60 g)

« 2 Knoblauchzehen

* 4 Curryblatter

* 400 ml Kokoswasser
* 500 ml GemUsebrihe
* 4 El helle Sojasauce

« 1 Tomate * 200 g Schlangenbohnen
« 3 El Erdnussol (Asia-Laden; siehe Tipp)
e Salz * 4 Mini-Pak-choi (a 60 g)
« Pfeffer « 4 Stiele Minze

» 2 Limetten
« 3 El Fischsauce
AuBerdem: Brater mit Deckel

1 Tl Tomatenmark
« 5 Sternanis
« 2 Kaffirlimettenblatter

1. Rinderbrust trocken tupfen und Sehnen ggf. entfernen. Fleisch
in ca. 2 cm groRe Wurfel schneiden und beiseitestellen. Zwiebeln
in ca. 2 cm breite Spalten schneiden. Knoblauch in feine
Scheiben schneiden. Tomate waschen, trocken tupfen und grob
wurfeln.

2.2 El Erdnussol in einem Brater erhitzen. Fleisch mit Salz und
Pfeffer wirzen und im heiken Ol bei mittlerer bis starker Hitze
ca. 5 Minuten rundum anbraten. Gewurfelte Tomate, Tomaten-
mark, Zwiebeln, Knoblauch, Sternanis, Limetten- und Curryblat-
ter zugeben und ca. 2 Minuten unter RUhren mitbraten. Mit
Kokoswasser, GemusebrUhe und Sojasauce auffullen, aufkochen
und abgedeckt bei kleiner Hitze 1:30 Stunden garen.

3. Inzwischen Schlangenbohnen waschen und putzen. Bohnen in
kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten kochen, in Eiswasser
abschrecken und in einem Sieb gut abtropfen lassen.

4. Pak choi putzen, waschen, trocken tupfen und der Lange nach
vierteln. Restliches Ol (1 El) in einer Pfanne erhitzen und Pak
choi darin bei mittlerer Hitze von jeder Seite 1 Minute anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wurzen. Bohnen und Pak choi nach der
Garzeit in den Brater geben und offen ca. 10 Minuten weiterko-
chen lassen.

5. Minzblatter von den Stielen abzupfen. Limetten halbieren.
Eintopf mit Salz, Pfeffer und Fischsauce abschmecken. Eintopf
auf vorgewarmte Schalen verteilen, mit Minze bestreuen und mit
Limettenhalften servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Garzeit 1:30 Stunden
PRO PORTION 34 g E, 33 g F, 13 g KH = 502 kcal (2098 kJ)

Tipp In gut sortierten Asia-Laden gibt es Schlangenbohnen
ganzjahrig. Sollten Sie keine finden, kann man sie auch durch
frische oder tiefgekUhlte Stangenbohnen ersetzen.

»Das Paprikadl liisst sich ganz
einfach selbst herstellen. Sonnen-
blumendl mit edelsiifSem Paprika-

pulver leicht erwiirmen, dann durch
ein sehr feines Sieb giefSen und
abkiihlen lassen, fertig.“

»e&t«-Koch Maik Damerius

Text: Anne Streicher; Rezepte u. Foodstyling: Maik Damerius, Fotos u. Styling: Florian Bonanni, Styling u. Requisite: Patricia Chodacki / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel
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Risotto mit
Schwarzwurzeln
und Maispoularde- *

Auf klassisch italienischem Risotto
gebettet, begeistern heimische
Winterwurzeln und gebratene
Poularde. Rezept Seite 41



Krduter-Risotto mit
gebratenen Champignons
Selbst gemachter Spinat-Krauter-Pesto verleiht
dem Risotto Farbe und Wurze, gerostete NUsse und

gebratene Pilze sind das kostliche Topping.
Rezept Seite 42




Safran-Orangen-
Risotto mit Lachs

! Die Idee, Risotto mit Safran zu farben,
A wird der Mailander Kiche zuge- )
schrieben. Unser Koch kreiert seine
eigene Variante: mit Orangen, Sellerie
und auf der Haut gebratenem Lachs.
4R /. Rezept Seite 42

o »

o

n S raue Schale: Senz Ceramics.
r: Maren Somfleth. Adressen Seite 137
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Arancini mit ;
Scamorza und
Kiirbis-Salsa - “+.

Beste Reste: Die Basis fUr die L
Ballchen ist Gbrig gebliebener
Safran-Risotto (siehe Seite 42). Dazu

gibt es eine suBsaure Salsa mit

gebratenem Kurbis. Rezept rechts



Teller: Senz Ceramics. Adresse Seite 137

Foto links

Arancini mit Scamorza und

Kuirbis-Salsa
** MITTELSCHWER, VEGETARISCH

FUr 3 Portionen

KURBIS-SALSA

* 400 g Hokkaido-KuUrbis
« 8 El Olivendl

« Salz « Pfeffer

» Muskatnuss

« 2 Bio-Limetten

« 1 rote Chilischote

« 2 Knoblauchzehen

+ 1 rote Zwiebel (150 g)
« 8 Stiele glatte Petersilie
« 1 El Honig

* 3 El Essig

ARANCINI

« 200 g Scamorza

« 2 Portionen Safran-Risotto
(s. Tipp 2, Seite 42)

« 150 g Mehl

« 200 g Semmelbrésel

« 2 Tl getrockneter Thymian

» Meersalzflocken

AuBerdem: 1 | Maiskeimél

zum Frittieren, Kichen-

thermometer

1. FUr die Salsa KUrbis sorgfaltig putzen, waschen, halbieren und
die Kerne mit einem Loffel herauskratzen. Kurbisfruchtfleisch in
ca. 5 mm breite Wurfel schneiden. 2 El Olivenodl in einer groken
Pfanne erhitzen, Kurbiswurfel darin bei mittlerer Hitze ca.

6 Minuten dunsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen und
vom Herd nehmen.

2. Limetten heiR waschen, trocken reiben und 1 El Schale fein
abreiben. Limetten halbieren und 3 EI Saft auspressen. Chili-
schote putzen, waschen und mit den Kernen in feine Ringe
schneiden. Knoblauch und Zwiebel in feine Wurfel schneiden.
Petersilienblatter von den Stielen abzupfen und fein schneiden.
Restliches Olivendl (6 El), Limettenschale und -saft, Honig und
Essig verrUhren. Mit restlichen Zutaten vermengen und kraftig
mit Salz und Pfeffer wirzen. Abgedeckt 1 Stunde ziehen lassen.

3. FUr die Arancini inzwischen Scarmorza in 9 etwa gleich groBe
Wourfel schneiden. Safran-Risotto in 9 Portionen teilen und
zwischen den Handflachen zu Kugeln rollen. Risotto-Kugeln
etwas flach drucken, je 1 Scarmorza-WUrfel mittig darauflegen.
Risotto-Masse behutsam um die Scarmorza-Wurfel legen,
festdrucken und zu Kugeln formen, dabei gut andrucken.

4. Mehl mit 225 ml Wasser in einer Schussel mit dem Schnee-
besen zu einem glatten Teig verruhren und 10 Minuten guellen
lassen. Semmelbrosel und Thymian in einem tiefen Teller
mischen. Ol in einem schmalen, hohen Topf auf 160—170 Grad
erhitzen (Thermometer benutzen!).

5.Inzwischen Arancini nacheinander in den Teig tauchen, etwas
abtropfen lassen und in den Thymian-Semmelbroseln walzen,
Brosel dabei leicht andrucken. Arancini portionsweise im heiRen
Ol 6-8 Minuten goldbraun frittieren. Mit einer Schaumkelle
herausnehmen und auf Kuchenpapier abtropfen lassen. Arancini
mit Kurbis-Salsa auf vorgewarmten Tellern anrichten und mit
etwas Meersalzflocken bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden
PRO PORTION 32 g E, 68 g F, 99 g KH = 1185 kcal (4958 kJ)

Foto Seite 37

Risotto mit Schwarzwurzeln

und Maispoularde
* EINFACH

FUr 2 Portionen

« Pfeffer

« 3 El Olivendl

« 2 Knoblauchzehen

* 4 Zweige Rosmarin

« 50 g italienischer Hartkase
(z.B. Parmesan)

« Meersalzflocken

AuBerdem: ofenfeste Form

« 1 Zitrone Salz

+ 300 g Schwarzwurzeln

+ 500 ml Gemusefond

« 1 Schalotte (40 g)

« 4 El Butter (40 g)

« 150 g Risotto-Reis

+ 100 ml WeiBwein

« 2 Maispoulardenbriste
(a 150 g; mit Haut)

1. FUr die Schwarzwurzeln Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Zitronensaft mit 1 Tl Salz und ca. 1,5 | Wasser in
einen Topf geben. Schwarzwurzeln putzen, waschen und
sorgfaltig schalen (KUchenhandschuhe benutzen!). Schwarzwur-
zeln in ca. 3 cm breite Stucke schneiden, sofort in den Topf
geben. Schwarzwurzeln kurz aufkochen und bei mittlerer Hitze
8—10 Minuten offen kochen lassen. Schwarzwurzeln in Eis-
wasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen.

2.FUr den Risotto Gemusefond aufkochen und warm halten.
Schalotte in feine WUrfel schneiden. 2 El Butter in einem Topf
erhitzen, Schalotten darin bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten
glasig dunsten. Risotto-Reis zugeben und ca. 1 Minute mitduns-
ten. Mit Weiwein abloschen und fast vollstandig einkochen
lassen. So viel heiBen Fond angielen, dass der Reis knapp
bedeckt ist. Risotto offen bei mittlerer Hitze 16—18 Minuten
bissfest garen, dabei nach und nach restlichen Fond zugieen
und gelegentlich umrUhren. Wenn der Risotto cremig ist und der
Reis noch etwas Biss hat, Topf vom Herd nehmen.

3. Inzwischen Maispoulardenbruste mit Salz und Pfeffer wurzen.
2 El Qlivendl in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin mit der
Hautseite nach unten bei starker Hitze 1-2 Minute anbraten.
Knoblauchzehen andrucken, mit 1 El Butter und Rosmarin in die
Pfanne geben. Fleisch wenden und bei mittlerer Hitze ca.

2 Minuten braten. Fleisch mit der Hautseite nach oben in eine
ofenfeste Form geben, mit Rosmarin-Butter-0l aus der Pfanne
betraufeln und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (160 Grad
Umluft) auf der 2. Schiene von unten 8—10 Minuten garen.

4.Inzwischen restliches Olivendl (1 El) in der Pfanne erhitzen,
Schwarzwurzeln darin bei mittlerer bis starker Hitze 2—3 Minu-
ten rundum braten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

5.30 g Kase fein reiben. Restlichen Kase (20 g) fein hobeln.
Geriebenen Kase und restliche Butter (1 El) in den gegarten
Risotto einrUhren, mit Salz und Pfeffer wurzen. Maispoularde in
Stucke schneiden. Risotto mit Maispoularde und Schwarzwurzeln
auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit etwas Meersalzflocken,
gehobeltem Kase und Pfeffer bestreuen. Mit etwas Rosmarin-
Butter-Ol aus der Form betraufelt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO PORTION 50 g E, 41 g F, 64 g KH = 880 kcal (3687 kJ)

312024 essen&trinken
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Foto Seite 38

FUr 2 Portionen

SPINAT-KRAUTER-PESTO

* 40 g Pekannisse

« 1 Knoblauchzehe

« 6 Stiele Basilikum

« 6 Stiele glatte Petersilie

+ 75 g Babyleaf-Spinat

« 70 ml Olivendl

«Salz

« 1 Tl Zitronensaft

« 30 g italienischer Hartkase
(z.B. Parmesan; fein
gerieben)

« Pfeffer

RISOTTO

+ 500 ml Gemusefond
« 1 Schalotte (40 g)

« 1 Knoblauchzehe

« 2 El Butter (20 g)

Krauter-Risotto
mit gebratenen

Champignons
* EINFACH, VEGETARISCH

* 100 ml WeiBwein

« 20 g italienischer Hartkase
(z.B. Parmesan; fein
gerieben)

Salz

- Pfeffer

GEBRATENE CHAMPIGNONS

» 20 g Haselnusskerne

« 20 g Pekannusse

1 Bio-Zitrone

« 250 g Kleine braune
Champignons

» 80 g Babyleaf-Spinat

Salz

« 2 El Olivenol

« Pfeffer

« 20 g italienischer Hartkase
(z.B. Parmesan)

Risotto mit Salz und Pfeffer wiurzen und 2—-3 Minuten ruhen

lassen.

6. Risotto und Champignon-Spinat-Gemuse auf vorgewarmten
Tellern anrichten. Mit restlichem Pesto betraufeln und mit
NUssen bestreuen. Risotto mit Zitronenschale, beiseitegelegtem
Spinat, Kasebroseln und etwas Pfeffer bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde

PRO PORTION 27 gE, 85 gF, 67 g KH = 1189 kcal (4982 kJ)

@ Foto Seite 39

GEMUSE UND LACHS

» 2 Bio-Orangen (a 300 g)

« 3 Stangen Staudensellerie

« 2 Schalotten (150 g)

« 4 El Olivendl

« Salz « Pfeffer

« 2 El kalt gepresstes Hasel-
nussol

FUr 2 Portionen

Safran-Orangen-Risotto

mit Lachs
* EINFACH, SCHNELL

* 100 ml WeiBwein

« 1 Schalotte (75 g)

« 1 Knoblauchzehe

« 1 El Olivenol

» 150 g Risotto-Reis

« 2 El Butter (20 g)

« 40 g italienischer Hartkase
(z.B. Parmesan; fein

« 150 g Risotto-Reis

1. FUr den Pesto Pekannusse in einer heiRen Pfanne ohne Fett
bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten rosten. Herausnehmen, etwas
abkuhlen lassen und grob hacken. Knoblauch grob schneiden.
Krauterblatter von den Stielen abzupfen. Spinat putzen, waschen
und trocken schleudern. Alles mit Olivenadl, 1 Prise Salz und
Zitronensaft in einem Blitzhacker fein mixen. Kase zugeben, kurz
untermixen. Mit Salz und Pfeffer wurzen und beiseitestellen.

2.FUr den Risotto GemuUsefond in einem Topf aufkochen und
warm halten. Schalotte und Knoblauch in feine Wurfel schnei-
den. 1 El Butter in einem Topf erhitzen, Schalotte und Knoblauch
darin bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten glasig dunsten. Risotto-
Reis zugeben und 1 weitere Minute mitdunsten. Mit Weigwein
abldschen und fast vollstandig einkochen lassen. So viel heiBen
Fond angieken, dass der Reis knapp bedeckt ist. Risotto offen
bei mittlerer Hitze 16—18 Minuten bissfest garen, dabei nach
und nach restlichen Fond zugieRen und gelegentlich umrUhren.

3. FUr die gebratenen Champignons inzwischen Hasel- und
Pekannusse in einer heiten Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze
ca. 5 Minuten rosten. Herausnehmen, etwas abkUhlen lassen und
grob hacken. Pfanne mit einem KuUchenpapier auswischen.

4. 7itrone heils waschen und trocken reiben. 1 El Schale fein
abreiben und beiseitestellen. Zitrone halbieren, 1 El Saft
auspressen. Pilze putzen, je nach Groke halbieren. Spinat putzen,
waschen und trocken schleudern, einige feine Blatter beiseite-
legen. Pilze in der heiRen Pfanne ohne Fett bei starker Hitze
2-3 Minuten braten. Mit etwas Salz wurzen. Olivendl zugeben,
bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten braten. Vom Herd nehmen,
Spinat untermischen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wurzen.
Kase in kleine Stucke brdseln und beiseitestellen.

5. Fertig gegarten Risotto vom Herd nehmen. Restliche Butter
(1 El), fein geriebenen Kase und 3—4 El Pesto unterruhren.

essen&trinken 312024

« 2 Lachsfilets (kichenfertig; gerieben)
mit Haut; a 150 g; s. Tipp 1) *Salz
« Pfeffer

SAFRAN-RISOTTO
* 500 ml Gemusefond
2 Dose Safranfaden (0,05 g)

« 4 Stiele Kerbel
» Meersalzflocken

1. FUr das GemuUse Orangen schalen, dabei die weiRe Haut
vollstandig entfernen. Die Fruchtfilets zwischen den Trennhau-
ten herausschneiden, aus den Resten den Saft ausdrucken.
Sellerie putzen, waschen, entfadeln und die Enden abschneiden,
Sellerie schrag in feine Scheiben schneiden. Schalotten in feine
Streifen schneiden. Alles beiseitestellen.

2. Fur den Risotto Fond aufkochen und warm halten. Safranfaden
in 2 El WeiBwein einweichen. Schalotte und Knoblauch in feine
Wourfel schneiden. Olivenol in einem Topf erhitzen, Schalotten
und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten glasig
dunsten. Risotto-Reis zugeben und ca. 1 Minute mitdunsten.
Restlichen WeiRwein (ca. 80 ml) zugeben und fast vollstandig
einkochen lassen. So viel heiRen Fond angieRen, dass der Reis
knapp bedeckt ist. Risotto offen bei mittlerer Hitze 16—18 Minu-
ten bissfest garen, dabei nach und nach restlichen Fond zu-
gieBen und gelegentlich umruhren. Nach 15 Minuten Safran-
Wein-Mischung einruhren.

3. FUr das Gemuse inzwischen 2 El Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Sellerie und Schalotten darin bei mittlerer Hitze

2—-3 Minuten dunsten. Ausgedruckten Orangensaft zugieen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pfanne vom Herd nehmen,
Orangenfilets und Haselnussol untermischen. Gemuse zugedeckt
warm halten.

4. Fertig gegarten Risotto vom Herd nehmen. Butter und Kase
einruhren, Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken und
2—-3 Minuten ruhen lassen.

5. FUr den Lachs Lachsfilets trocken tupfen und rundum mit Salz
und Pfeffer wirzen. Restliches Olivenol (2 El) in einer

Text: Anna Floors; Rezepte u. Foodstyling: Jan Schumann, Fotos u. Styling: Denise Gorenc, Bruno Schroder (Portrat), Styling u. Requisite: Patricia Chodacki / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel



beschichteten Pfanne erhitzen und die Lachfilets darin auf
der Hautseite bei mittlerer bis starker Hitze 2—3 Minuten
knusprig braten. Lachsfilets wenden, Pfanne vom Herd
nehmen und 2—-3 Minuten ruhen lassen.

6. Kerbelblatter von den Stielen abzupfen. Safran-Risotto
mit Lachsfilet und GemuUse auf vorgewarmten Tellern

anrichten. Mit etwas Meersalzflocken, Pfeffer und Kerbel JAN SCHUMANN
bestreuen und servieren. »e&t«-Koch
ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten . Wiil"Zig, wdrmend,
PRO PORTION 45 g E, 67 g F, 85 g KH = 1171 kcal (4904 kJ) . .
ERoIEnTRE “ wohltuend: Ein Teller mit
Tipp 1 Mit deﬂr Haut gebraten, blgibt der Lachs saftig und cremigem RiSOttO gehi)'rt
erhalt tolle Rostaromen. Ist der Fisch entschuppt, kann . . .
die knusprige Haut problemlos mitgegessen werden. Wer im Winter zu meinen
Ii_ebe_r darauf v_erzichten mt’)_chte:'Nach dem Braten lasst Favoriten_ Auﬁerdem lasst
sie sich ganz einfach vom Filet ziehen. . . o
sich das Reisgericht toll
Tipp 2 Wer die doppelte Menge Risotto fUr das Safran- variieren. Je nach
Orangen-Risotto kocht, kann damit am nachsten Tag . .
Arancini zubereiten (siehe Rezept Seite 41). DafUr Geschmack konnen Sie
2 Porﬁionen vom gegarten Risptto in einer Auflaufform Gemﬁse der Saison,
verteilen, glatt streichen, abkuhlen lassen und abgedeckt . .
iber Nacht kalt stellen. Fisch oder Fleisch dazu
servieren.”

Rabenhorst

WISSEN, WAS GUT TUT.
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* Maiks schneHe Woche

In Vorfreude auf den Fruhling kreiert unser Koch Maik Damerius
herrliche neue Rezept-ldeen fUr sieben unkomplizierte Tage. Im Fokus
viel frisches Gemuse, aber auch Muscheln und zartes Hahnchen

44 essen&trinken 312024




Sesam-Lachs mit
Edamame und Radieschen

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL

FUr 2 Portionen

+ 150 g TK-Edamame-Kerne

s je 2 El heller und schwarzer Sesam

«Salz

« 2 StUcke Lachsfilet (@ 160 g; ohne Haut)

« 5 El Sesamol

« 30 g eingelegter Ingwer (aus dem Asia-Laden)
« 1 Bund Radieschen

» 2 El Reisessig « 2 El helle Sojasauce

« Pfeffer

1. Edamame antauen lassen. Beide Sesamsorten
und 2 Tl Salz auf einem Teller mischen.
Lachsfilets trocken tupfen, eventuell noch
vorhandene Graten sorgfaltig entfernen. Filets
mit 1 El Sesamol rundum bestreichen und in
der Sesam-Mischung wenden.

2.2 El Sesamol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Lachsfilets darin bei mittlerer Hitze
von einer Seite 3 Minuten braten.

3. Eingelegten Ingwer abtropfen lassen. Radies-
chen putzen, dabei nach Belieben zarte Blatter
dranlassen. Radieschen waschen und vierteln.
Restliches Sesamol (2 El), Reisessig und
Sojasauce in einer Schussel verrthren. Radies-
chen und Ingwer untermischen, kurz marinieren.

4. achs wenden und 1 weitere Minute braten.
Dann Edamame mit in die Pfanne geben und
alles weitere 2—3 Minuten bei mittlerer Hitze
mit Deckel braten. Edamame mit Salz und
Pfeffer wurzen. Lachsfilets, Salat und Edamame
anrichten. Mit Pfeffer bestreuen und servieren.
Dazu schmeckt z.B. Jasminreis.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
PRO PORTION 48 gE, 63 8F, 10gKH =
833 kcal (3484 kJ)

. 312024 essen &trinken
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Kartoffel-Quiche mit Ziegenkdse & Preiselbeeren

-

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

FUr 12 Stucke

« 1 Packung Pizzateig (550 g;
28 ¢cm @; aus dem Kihlregal;
z.B. von Tante Fanny)

« 250 g Lauch

+ 400 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

+ 125 g Ziegenkaserolle

« 6 Stiele Thymian

* 200 ml Schlagsahne

« 5 Eier (KI. M)

« Salz « Pfeffer

» Muskatnuss

* 4 El Wild-Preiselbeeren
(aus dem Glas)

46 essen&trinken 312024

1. Teig ausrollen, eine Springform (26 cm ©)
damit auslegen. Teig am Formrand ca. 3 cm
hochdrucken und den Boden mit einer
Gabel mehrfach einstechen. Lauch putzen,
waschen, abtropfen lassen und in ca. 1 cm
dicke Ringe schneiden. Kartoffeln waschen,
schalen und in ca. 1 mm dunne Scheiben
hobeln. Kaserolle in ca. 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden. Thymianblatter von
den Stielen abzupfen. Kartoffeln, Lauch und
Thymian auf dem Boden verteilen.

2.Sahne, Eier, Salz, Pfeffer und Muskat in
einer Schussel gut verquirlen. Guss Uber die
Zutaten in der Springform gieen. Mit Kase
belegen. Quiche im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der

Dienstag

2. Schiene von unten ca. 35 Minuten
goldbraun backen, bis der Guss gestockt ist.

3.Quiche aus dem Ofen nehmen, etwas
abkuUhlen lassen und aus der Form ldsen.
Auf ein Servierbrett setzen. Preiselbeeren
darauf verteilen und die Quiche servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten
PRO STUCK 9 gE, 12gF,31gKH =
282 kcal (1182 kJ)

Tipp Statt mit milder Ziegenkaserolle
belegt, schmeckt die Quiche auch sehr
gut mit einem leicht angeraucherten
Kase (z.B. italienischer Scarmorza), der
eine zusatzliche feinwUrzige Note gibt.

¥



35 Min.

Mittwoch

—_—

Lavwarmer Kirbissalat mit Harissa ~
und Gorgonzola %

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FOr 2 Portionen o
« 500 g Butternut-Kirbis

« 4 El Olivenal

« 1 TI milde Harissa-Paste (aus dem Glas) _

« Salz « Pfeffer e
* 30 g Pekannusskerne
1 reife Avocado (200 g)
* 80 g Wildkrautersalat

4 « 2 El Rotweinessig

. «1TIHonig (z.B. Waldhonig) {rah
ax « 60 g Gorgonzola b

1. KUrbis schalen, halbieren und die Kerne z.B. .
mit einem Loffel entfernen. Fruchtfleisch in ca. R
3 cm groRe Stucke schneiden. In einer Schussel 7 %
2 El Olivendl, Harissa-Paste, Salz und Pfeffer oy
verruhren. Kurbisstuckchen zugeben und alles 7
gut vermischen. Kurbis auf einem mit Back-
papier belegten Backblech verteilen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft
180 Grad) auf der mittleren Schiene 20-25 Mi-
nuten backen.

2.Inzwischen Pekannusse in einer Pfanne ohne
Ol bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten rosten.
Pekannusse auf einen Teller geben, abkuhlen
lassen und grob hacken. Avocado langs halbie-
ren, Kern entfernen. Das Fruchtfleisch mit einem
Loffel aus den Schalen 16sen und in ca. 2 cm
dicke Scheiben schneiden. Salat verlesen,
waschen und trocken schleudern.

3. Essig, restliches Olivenol (2 El), Honig, Salz
und Pfeffer in einer Schussel verruhren. Kurbis
aus dem Ofen nehmen. KuUrbis, Avocado, Salat
und Pekannusse auf Tellern verteilen. Das
Dressing daruUbertraufeln. Gorgonzola zerzupfen,
und auf KUrbis und Salat verteilen. Mit Pfeffer
bestreuen und servieren. Nach Belieben dazu
Ciabatta reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
PRO PORTION 11g8E,44gF, 14gKH =
525 kcal (2200 kJ)



Gemuserahmsuppe mit Burrata und
Rosa Beeren

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL,
VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

« 300 g Knollensellerie

« 300 g mehligkochende Kartoffeln

» 1 Knoblauchzehe

*1 Zwiebel (60 g)

« 1 El Butter (10 8)

«Salz

« Pfeffer

* 150 ml trockener WeiBwein

» 300 ml Schlagsahne

* 800 ml Gemusebrihe

* 300 g Schwarzkohl (ersatzweise
Grinkohl oder Brokkoli)

* 4 Tl Rosa Beeren (Schinusbeeren)

« 125 g Burrata

1. Sellerie putzen, schalen, waschen und in
grobe Wurfel schneiden. Kartoffeln schalen,
waschen und ebenfalls grob wurfeln. Knoblauch
und Zwiebel fein schneiden. Butter in einem
Suppentopf erhitzen. Das vorbereitete Gemuse
darin bei mittlerer Hitze 2—-3 Minuten an-
dunsten und mit Salz und Pfeffer wurzen.

2. WeiBwein abgieRen und um die Halfte
einkochen lassen. Sahne und GemuUsebruhe
zugieBen, aufkochen und alles bei kleiner bis
mittlerer Hitze 15-20 Minuten kochen.

3. Schwarzkohl putzen, waschen, trocken
schleudern und grob schneiden. Schwarzkohl
zum Suppenfond in den Topf geben und alles
weitere ca. 5 Minuten kochen. Suppe in einen
Kuchenmixer geben, fein mixen und wieder
in den Topf gieRen. Oder Zutaten im Fond
mit einem Purierstab sehr fein purieren. Die
Cremesuppe mit Salz und Pfeffer wurzig
abschmecken.

4.Rosa Beeren grob morsern. Burrata abtropfen
lassen und grob zerzupfen. Suppe auf vorge-
warmte Bowls verteilen. Burrata auf der Suppe
verteilen. Mit je 1 TI Rosa Beeren bestreuen und
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 8 g E, 33 g F, 27 g KH = 463 kcal (1936 kJ)




Ireitag

Linguine mit Miesmuscheln

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL

FUr 2 Portionen

+ 600 g Miesmuscheln

« 2 Knoblauchzehen

+ 200 g Linguine

«Salz

« 4 El Olivenoél

« 6 Stiele Thymian

+ 100 ml trockener Roséwein
« Pfeffer

« 1 Tl Chiliflocken

« 4 Stiele krause Petersilie

1. Muscheln in reichlich kaltem Wasser gut
waschen, gegebenenfalls abbursten und noch
vorhandene Byssusfaden (Barte) entfernen.
Offene und beschadigte Muscheln aussortieren
und entsorgen. Muscheln abtropfen lassen.
Knoblauch in feine Scheiben schneiden.

2.Linguine in reichlich kochendem Salzwasser
bissfest garen. Inzwischen Olivenol in einem
breiten Topf erhitzen. Knoblauch und Thymian
darin bei mittlerer Hitze 1 Minute andunsten.
Muscheln in den Topf geben, unter RUhren

ca. 1 Minute dunsten. Mit Wein abldschen. Salz,

Pfeffer und Chiliflocken zugeben, alles kraftig
aufkochen. Muscheln mit Deckel ca. 5 Minuten

dampfen. Wahrenddessen die Muscheln einmal
vorsichtig durchmischen, damit alle gleich-
maRig garen.

3. Petersilienblatter von den Stielen abzupfen

und fein schneiden. Pasta gut abtropfen lassen.

Petersilie und Nudeln zu den Muscheln geben

und alles vorsichtig vermischen. Ca. 2 Minuten
mit Deckel weiter erhitzen. Nudeln, Muscheln

und jeweils etwas entstandenen Weinsud auf

vorgewarmte Pastateller verteilen. Mit Pfeffer
bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

PRO PORTION 22 gE, 23 gF, 76 gKH =
647 kcal (2716 kJ)

312024 essen&trinken
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Gerdstete Cajun-SuBkartoffeln mit Joghurt und Chimichurri

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

- Fur 2 Portionen 1. SuRkartoffeln waschen, trocken tupfen und
« 2 siBKartoffeln (3 300 g) mit Schale in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.
« 4 El Olivensl In einer Schussel 2 El Olivendl, Cajun-GewUrz
¢ « 1 Tl Cajun-Gewirzmischung und Salz mischen. SUBKartoffelscheiben
: «Salz zugeben und alles gut vermischen. SuBkartoffeln
o « 5 Stiele glatte Petersilie auf einem mit Backpapier belegten Backblech
‘ « 1 Schalotte (30 g) verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei
« 1/, Knoblauchzehe 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der mittleren
« 2 El Limettensaft Schiene 30-35 Minuten backen. Kartoffel-
« 1 Tl getrockneter Oregano scheiben gelegentlich wenden.
« Pfeffer « Zucker 2.Inzwischen Petersilienblatter von den Stielen
* 4 El Joghurt (3,5% Fett) abzupfen und fein schneiden. Schalotte und
’1‘..:,” _ « 1 Beet Gartenkresse Knoblauch in sehr feine Wurfel schneiden.
- 2ElGranatapfelkerne Petersilie, Schalotten, Knoblauch, restliches

o Olivenol (2 El), Limettensaft, Oregano, etwas

-
-

Salz und Pfeffer in einen Blitzhacker geben
und zu einem Krauter-Dip (Chimichurri) mixen.
Chimichurri mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken und kalt stellen.

3. Joghurt, etwas Salz und Pfeffer verruhren.
Gartenkresse vom Beet schneiden. SuRkartof-
feln aus dem Ofen nehmen. Je 2 El Joghurt auf
einem Teller verstreichen. SURkartoffelscheiben
darauf anrichten. Chimichurri darUbertraufeln.
Mit Granatapfelkernen und Kresse bestreuen
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

PRO PORTION 7gE,19gF, 76 gKH =
535 kcal (2243 kJ)

WL ;f‘-'cpln il e
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Text: Susanne Legien-Raht; Rezepte u. Foodstyling: Maik Damerius, Fotos u. Styling: Florian Bonanni, Styling u. Requisite: Patricia Chodacki / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel

Hahnchenfilet mit Knoblauch-Knusperkruste und Rosenkohl

* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL

FUr 2 Portionen

» 400 g Rosenkohl
«Salz
« 1 Knoblauchzehe
* 80 g Roggen-Vollkornbrot
«1Ei (KI. M)
» 2 Hahnchenbrustfilets
(a 160 g; ohne Haut)
- Pfeffer
« 2 El Mehl
« 4 El Pflanzendl zum Braten
« 1 Zwiebel (80 g; z.B. rot)
« 1 El Butter (10 g)
« 2 Stiele Kerbel

1. Rosenkohl putzen, waschen und abtropfen
lassen. In kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten
vorgaren. Rosenkohl abtropfen lassen.

2.Inzwischen Knoblauch fein reiben. Vollkorn-
brot grob wurfeln. Knoblauch und BrotwuUrfel in
einen Blitzhacker geben und mixen. Panierung
auf einem Teller verteilen. Ei auf einem
weiteren Teller verquirlen. Hahnchenfilets
trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Filets mit Mehl bestauben und sacht
abklopfen. Fleisch dann durch das verquirlte Ei
ziehen und abschlieRend in den Knoblauch-
Broseln wenden. Brosel leicht andrucken.

3.0l in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
HahnchenbruUste darin bei kleiner bis mittlerer

Hitze von jeder Seite 6—8 Minuten knusprig
goldbraun braten.

4.Inzwischen Zwiebel halbieren und in feine
Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne
zerlassen, Rosenkohl und Zwiebelstreifen darin
unter Wenden bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten
braten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

5.Kerbelblatter von den Stielen abzupfen.
HahnchenbruUste und Rosenkohl auf vor-
gewarmten Tellern anrichten. Mit Kerbel und
etwas Pfeffer bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

PRO PORTION 50 g8 E, 27 gF, 29 gKH =
596 kcal (2502 kJ)
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UNSERE VIELFALT FUR DEINE
BEWUSSTE ERNAHRUNG.

¢/ UBER 800 VEGANE PRODUKTSORTEN’
¢/ 350 ARTIKEL MIT DEM REGIONALFENSTER GEKENNZEICHNET"

¢/ DEUTSCHLANDS BIO-HANDLER NR. 1™

H#GUTESFURALLE

aldi-sued.de/bewusste-ernaehrung

*Gezahlt wurden mit dem V-Label vegan gekennzeichnete Produktsorten im Food-Sortiment (Standard-, Aktions- und Saisonware), tiber das Jahr 2022 verteilt, bei ALDI SUD.
**Uber das Jahr 2022 und die Regionen verteilt. Verfiigbarkeit kann abweichen. ***Quelle: NielsenlQ Homescan, Food Bio inkl. Frische Bio O&G, MAT September 2023,
Absatz Pack, LEH+DM im ALDI SUD-Vertriebsgebiet Deutschland.







KURZGEBRATENES

¥  Linen guten

- r
-

2 Schnitt voraus|

. _‘

.’ Profis wissen, es ist der besondere Zuschnitt, der kurzgebratenes

- > Fleisch zur Delikatesse macht. Hier prasentieren unsere Koche
ihre funf Lieblings-Cuts fur Filet, Steaks und zarte Ruckenstucke

Spitzkohl und
glasiertem Apfel

Ein perfektes Arrangement: In
Portweinreduktion duftig glasierte
Apfelringe verleihen dem edlen
RUckenstuck besondere
kulinarische Ausdruckskraft.
Rezept Seite 59
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Rib-Eye-Steak mit
Madeira-Pilzrahm
und Kroketten

Geschmacksintensiv und saftig
gebraten, ist das Fleisch aus dem
RinderrUcken ein Festtagsstuck.
Sahnige Sauce und krosse Kroketten
sind seine noblen Begleiter.
Rezept Seite 60
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Spider Steak mit
Vadouvan-Butter
und Ofengemiise

Duftige indische Wurzmischung
aromatisiert hier den
Steak-Spezialschnitt aus der
Rinderkeule. Dazu gibt es im Ofen
gerostetes Gemuse.
Rezept Seite 60
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Lammriucken mit
Pimiento-Couscous
und Chorizo-Sauce

Die knusprig gebratene Fettauflage
halt das zarte Fleisch wunderbar
saftig. Feine Beilage: Couscous, mit

mildem Paprika aromatisch erganzt.

Rezept Seite 61
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Shogayaki mit Reis
und Meerfenchel

Gebraten in feinen Scheiben, dann
im Mirin-Ingwer-Mix aromatisiert —
so serviert man in Japan zartes
Filet. Eingelegter Meerfenchel sorgt
fUr eine sauverlich-frische Note.
Rezept rechts

essen&trinken 312024




Foto. Bruno Schroder/Blueberry Food Studios

Foto links

Shogayaki mit Reis und Meerfenchel

* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL

FUr 4 Portionen

* 300 g Schweinefilet
(kichenfertig)

« 20 g frischer Ingwer

* 4 E| helle Sojasauce

* 4 E| Ketjap Manis

* 200 ml Sake
(japanischer Reiswein)

« 4 El Mirin (sUBer japanischer
Reiswein)

« 180 g Basmatireis

«Salz

« 2 El helle Sesamsaat

« 1 El Sesamél

« 2 Fruhlingszwiebeln

+ 40 g in Olivendl eingelegter
Meerfenchel (aus dem
Glas; z.B. online Uber
www.deutschesee.de)

1. Schweinefilet trocken tupfen und in ca. 5 mm dunne Scheiben
schneiden. Filetscheiben mit Frischhaltefolie bedecken und
beiseitestellen. Ingwer schalen und in feine Wurfel scheiden.
Ingwer, Sojasauce, Ketjap Manis, Sake und Mirin in einer Schale
verruhren. WUrzsauce beiseitestellen.

2. Reis nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser
garen. Inzwischen fur die WUrzsauce Sesam in einer Pfanne ohne
Ol bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten rosten. Sesam auf einen
Teller geben und abkUhlen lassen.

3.Sesamol in der Pfanne erhitzen. Die Fleischscheiben darin bei
starker Hitze ca. 1 Minute scharf anbraten, aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen. WUrzsauce in die Pfanne gieRen,
aufkochen und bei mittlerer Hitze 3—4 Minuten samig einkochen.
Fleischscheiben wieder in die Pfanne geben, alles durchschwen-
ken und die Pfanne vom Herd nehmen.

4. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und das WeiBe und
Hellgrune schrag in feine Ringe schneiden. Meerfenchel in ein
Sieb geben und abtropfen lassen.

5. Reis auf vorgewarmte tiefe Teller verteilen, Fleisch und ein-
gekochten WuUrzsud darauf anrichten. Shogayaki mit Meer-
fenchel, Sesam und Fruhlingszwiebeln bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
PRO PORTION 23 gE, 11 g F, 44 g KH = 444 kcal (1861 kJ)

MAIK DAMERIUS
»e&t«-Koch

, Wenn der besondere Cut aus dem
Hirschriicken nicht erhdiltlich ist,
ldsst sich das Gericht auch mit
Racks, sprich Karrees, vom Lamm
oder Schwein zubereiten.”

Foto Seite 54

Hirsch-Racks mit Spitzkohl
und glasiertem Apfel

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 2 El Pflanzendl zum Braten
« Salz . Pfeffer

GEGRILLTER SPITZKOHL
« 1 Spitzkohl (600—-800 g)

* Salz APFELSCHEIBEN UND SAUCE

* 2 El Olivendl « 2 sduerliche Apfel (a 125 g)
« Pfeffer « 3 El Butter (30 g)
HIRSCHKRONE «Salz

2 StUcke Hirschricken mit « Pfeffer

« 300 ml roter Portwein

« 250 ml Wildfond
(z.B. aus dem Glas)

« 4 Stiele Estragon

« AuBerdem: Fleischthermo-
meter, Grillpfanne

extralangen Rippenknochen
(a 400 g; Hirschkarree;
French-trimmed-Zuschnitt;
auch Hirsch-Racks oder
-krone genannt; siehe
weitere Zutateninfo unten)

1. FUr den Spitzkohl eventuell auRere, unschone Kohlblatter
entfernen. Spitzkohl waschen, trocken tupfen und langs achteln.
In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Kohlspalten
darin 1-2 Minuten blanchieren. Kohl in Eiswasser abschrecken
und in einem Sieb gut abtropfen lassen.

2. Fleisch trocken tupfen und gegebenenfalls noch aufliegende
Sehnen entfernen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Fleisch mit Salz
und Pfeffer wurzen und in der heiRen Pfanne bei mittlerer bis
starker Hitze von jeder Seite mindestens 4—5 Minuten braten.

3.FUr die Apfelscheiben inzwischen Apfel waschen, trocken
reiben und das Kerngehause mit einem Apfelausstecher
entfernen. Apfel in etwa 1-2 cm dicke Scheiben schneiden.

4. Fleisch aus der Pfanne nehmen. Zugedeckt an einem warmen
Ort ca. 10 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 58-60 Grad
ruhen lassen (mit Fleischthermometer kontrollieren!). Wahrend-
dessen 1 El Butter in der etwas abgekUhlten Pfanne zerlassen.
Apfelscheiben darin von jeder Seite 1 Minute anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wurzen, aus der Pfanne nehmen und zugedeckt
beiseitestellen. Portwein und Wildfond in die Pfanne gieRen und
offen bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten einkochen lassen.
Restliche Butter (2 El) nach und nach einrthren. Sauce ab-
schmecken und die Apfelscheiben wieder zugeben.

5.Eine Grillpfanne erhitzen. Spitzkohl trocken tupfen, mit
Olivenol bestreichen und mit Salz und Pfeffer wurzen. Spitzkohl
bei starker Hitze von jeder Seite 1-2 Minuten anrosten.

6. Estragonblatter von den Stielen abzupfen, grob schneiden und
Zur Sauce geben. Hirschrucken in Portionsstucke schneiden.
Fleisch, Apfelscheiben und gegrillten Spitzkohl auf vorgewarmten
Tellern anrichten. Jeweils etwas Sauce angieRen, mit Pfeffer
bestreuen und servieren. Restliche Sauce extra dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO PORTION 39 g E, 18 g F, 22 g KH = 466 kcal (1957 kJ)

Zutateninfo Den speziellen Zuschnitt aus dem Hirschricken beim
Wildhandler oder Metzger rechtzeitig vorbestellen. Wer sein
Fleisch Uber Direktvermarktung beim Jager beziehen mochte,
findet per Suchfunktion auf der Internetseite des Deutschen
Jagdverbandes (www.wild-auf-wild.de) Anbieter aus der Region.

312024 essen&trinken
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Foto Seite 55

Rib-Eye-Steak mit Madeira-
Pilzrahm und Kroketten
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

e

STEAKS

« 3 Rib-Eye-Steaks (a 300 g;
auch Entrecote oder
Zwischenrippenstick)

« Salz «Pfeffer

« 2 El Pflanzendl zum Braten

FUr 4 Portionen

« 100 g Panko-Brdésel
« 600 ml Ol zum Frittieren

PILZ-MADEIRA-RAHM

« 2 Schalotten (60 g)

» 1 Knoblauchzehe

* 300 g rosé Champignons

KROKETTEN 1 El Sonnenblumendl

+ 700 g mehligkochende * 150 ml Madeira
Kartoffeln * 100 ml Rinderbrihe

«Salz « 150 ml Schlagsahne

« 4 Stiele Kerbel

« Salz « Pfeffer

AuBerdem: Kartoffelpresse,
Spritzbeutel, Fleisch- und
KUchenthermometer

« 50 g ital. Hartkase
(z.B. Pecorino)

« 2 Eier (KI. M)

« 4 E| Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

« Muskatnuss

1. FUr die Steaks Fleisch ca. 1 Stunde vor der Zubereitung
aus dem Kuhlschrank nehmen und auf Zimmertemperatur
temperieren lassen.

2.FUr die Kroketten Kartoffeln schalen und in grobe Stucke
schneiden. In kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten weich
garen. AbgieRen und gut ausdampfen lassen. Pecorino fein
reiben. Eier trennen, das EiweiR zugedeckt kalt stellen.

3. Kartoffeln noch heiR durch eine Kartoffelpresse in eine
Schussel drucken. Eigelbe zugig unterrthren. 2 El Mehl, Kase, je
1 Prise Salz und Muskat zugeben und alles gut vermischen.
Kartoffelmasse abkuUhlen lassen, dann moglichst ohne Luftein-
schlUsse in einen Spritzbeutel ohne Tulle geben. Masse in langen
Streifen auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache spritzen. Streifen
in ca. 6 cm lange Stucke schneiden. EiweiB in einem tiefen Teller
leicht verquirlen. Restliches Mehl (2 El) und Panko-Brosel
ebenfalls jeweils in tiefe Teller geben. Kartoffelstreifen nach-
einander zunachst im Mehl, dann im EiweiR und zuletzt in den
Panko-Broseln wenden. Kroketten beiseitestellen.

4.Fur den Pilzrahm Schalotten und Knoblauch in feine Wurfel
schneiden. Champignons putzen. Sonnenblumenol in einer
Pfanne erhitzen. Pilze darin bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten
braten. Schalotten und Knoblauch zugeben und 1 Minute
mitdunsten. Madeira angieRen und die Flussigkeit um die Halfte
einkochen. Mit RinderbrUhe und Sahne auffullen, aufkochen
und offen bei mittlerer Hitze 6—-8 Minuten einkochen lassen.

5. Eine Pfanne stark erhitzen. Steaks trocken tupfen, mit Salz und
Pfeffer wirzen und mit Ol rundum bestreichen. Fleisch in der
heiBen Pfanne von jeder Seite 3—4 Minuten anbraten. Steaks aus
der Pfanne nehmen und an einem warmen Ort ca. 5 Minuten
zugedeckt ruhen lassen, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von
54-55 Grad erreicht hat (mit Fleischthermometer kontrollieren!).

6. FUr die Kroketten inzwischen das Ol in einer Fritteuse oder
einem Topf auf 170 Grad (mit einem Kuchenthermometer
kontrollieren!) erhitzen. Kroketten portionsweise im heigen Ol
goldbraun backen. Auf Kuchenpapier kurz abtropfen lassen.

essen&trinken 312024

7.Kerbelblatter von den Stielen abzupfen und fein schneiden.
Pilzrahmsauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kerbel unter
die Sauce mischen. Steaks, Kroketten und Sauce auf vorgewarm-
ten Tellern anrichten. Mit Pfeffer bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden
PRO PORTION 65 g E, 49 g F, 55 g KH = 962 kcal (4034 kJ)

»Seine komplexen Fleischaromen
und die besondere Textur
machen ein gut abgehangenes
und fettmarmoriertes
Rib-Eye-Steak zu meinen absoluten
Kurzbrat-Favoriten.”

»e&t«-Koch Maik Damerius

L= | Foto Seite 56
- 3

. Spider Steak mit Vadouvan-

Butter und Ofengemiise

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT,
GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

SPIDER STEAKS

» 2 Spider Steaks (a 300 g;
auch Fledermaus-Steak
genannt; z.B. vom irischen
Hereford-Rind; ggf.
beim Metzger vorbestellen
oder online z.B. Uber
www.otto-gourmet)

« 1 El Sonnenblumendél

« Salz « Pfeffer

VADOUVAN-BUTTER

» 150 g Butter

« 2 El Vadouvan-GewUrz-
mischung (z.B. online Uber
www.altesgewuerzamt.de)

« 6 Stiele Thymian
* 1 Prise Salz

OFENGEMUSE

* 400 g vorwiegend fest-
kochende Kartoffeln

* 300 g Hokkaido-Kuirbis

* 2 Zweige Rosmarin

« 2 Knoblauchzehen

« 3 El Olivendl

« Salz « Pfeffer

AuBerdem: Grillpfanne,

Fleischthermometer

1. FUr die Steaks Fleisch ca. 1 Stunde vor der Zubereitung aus
dem Kuhlschrank nehmen und auf Zimmertemperatur temperie-
ren lassen.

2. FUr die Vadouvan-Butter Butter und GewUrzmischung in
einem kleinen Topf bei milder bis mittlerer Hitze ca. 10 Minuten
aufschaumen, bis sich die Molke absetzt. Butter durch ein mit
Kuchenpapier ausgelegtes Sieb in eine Schussel gieRen. Butter
abkuhlen und wieder fest werden lassen.

3. FUr das Ofengemuse Kartoffeln schalen, waschen, trocken
tupfen und in ca. 2 cm groRe Spalten schneiden. Kurbis waschen,
halbieren, entkernen und in 2—3 cm groBe Stucke schneiden.
Rosmarinnadeln von den Zweigen abzupfen. Knoblauchzehen
andrucken.



Text: Susanne Legien-Raht; Rezepte u. Foodstyling: Maik Damerius, Fotos u. Styling: Florian Bonanni, Styling u. Requisite: Florian Bonanni / Blueberry Food Studios;

Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel

4. Kartoffeln, Kurbis, Knoblauch, Rosmarin, Olivenaol, Salz und
Pfeffer in einer Schussel mischen. Gemusemischung auf einem
mit Backpapier belegten Backblech verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der mittleren
Schiene 30-35 Minuten gar rosten. Zwischendurch wenden.

5.Inzwischen eine Grillpfanne hoch erhitzen. Steaks trocken
tupfen, mit Salz und Pfeffer wirzen und von beiden Seiten mit
Ol bepinseln. Steaks in der heiBen Pfanne bei starker Hitze von
jeder Seite 2—3 Minuten kraftig anbraten. Fleisch aus der Pfanne
nehmen und zugedeckt an einem warmen Ort bis zu einer
Kerntemperatur von 54-55 Grad ruhen lassen (mit Fleischther-
mometer kontrollieren!).

6. Thymianblatter von den Stielen abzupfen, fein hacken und zur
abgekUhlten Butter geben. Butter mit etwas Salz wurzen und mit
den Quirlen des Handruhrers cremig aufschlagen. Gemuse aus
dem Ofen nehmen. Nach Belieben Mittelsehne aus den Steaks
schneiden. Fleisch quer zur Faser in 1-2 cm dicke Scheiben
schneiden. Steak, GemuUse und Vadouvan-Butter auf vorgewarm-
ten Tellern anrichten. Mit Pfeffer bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO PORTION 31 gE, 58 g F, 24 g KH = 771 kcal (3231 kJ)

Foto Seite 57

Lammriucken
mit Pimiento-Couscous

und Chorizo-Sauce
* EINFACH, SCHNELL

FUr 4 Portionen

CHORIZO-SAUCE

+ 100 g Chorizo

* 1 Tl Tomatenmark « Salz

* 100 ml trockener WeiBwein

* 300 ml Lammfond (z.B. aus
dem Glas)

* 50 ml Schlagsahne

PIMIENTO-COUSCOUS

* 200 g Pimientos de Padrén
« 1 Knoblauchzehe

« 2 Schalotten (60 g)

« 1 El Butter (10 g)

« 120 g Couscous (instant)
* 500 ml Lammfond

« 10 Halme Schnittlauch

« Salz « Pfeffer
AuBerdem:
Fleischthermometer

LAMMRUCKEN

» 4 StUcke ausgeloster
LammriUcken mit Fettauflage
(a160¢g)

« Salz « Pfeffer

1. FUr die Chorizo-Sauce Chorizo in 2—3 mm dunne Scheiben
schneiden. Einen Topf erhitzen. Die Chorizo-Scheiben darin bei
kleiner bis mittlerer Hitze ca. 5 Minuten knusprig braten.
Chorizo-Scheiben aus dem Topf nehmen und auf Kuchenpapier
abtropfen lassen. Tomatenmark und etwas Salz ins Chorizo-Fett
geben und kurz unter RUhren anrosten. Mit WeiRwein abloschen
und die Flussigkeit um die Halfte einkochen lassen. Lammfond
und Sahne zugieBen, aufkochen und offen bei mittlerer Hitze ca.
10 Minuten einkochen lassen.

2.Fur den Lammrucken inzwischen Fleisch trocken tupfen, ggf.
Sehnen entfernen und die Fettschicht mit einem scharfen Messer
im Abstand von 2—-3 mm langs fein einschneiden, dabei darauf
achten, dass das Fleisch nicht mit eingeschnitten wird. Eine
Pfanne erhitzen. LammrUcken mit Salz und Pfeffer wurzen und
mit der Fettseite nach unten in der heiBen Pfanne bei kleiner

bis mittlerer Hitze ca. 5 Minuten braten, bis Fett austritt. Fleisch
dann von den restlichen 3 Seiten jeweils 2—3 Minuten braten.
Fleisch aus der Pfanne nehmen, zugedeckt an einem warmen Ort
ca. 5 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 56—-58 Grad (mit
Fleischthermometer kontrollieren!) ruhen lassen.

3. Inzwischen Pimientos waschen und trocken tupfen. Knoblauch
und Schalotten in feine Wurfel schneiden. Butter in einem Topf
zerlassen. Pimientos, Knoblauch und Schalotten darin bei
mittlerer Hitze 2—3 Minuten anbraten. Couscous und Lammfond
zugeben. Alles bei kleiner Hitze ca. 5 Minuten quellen lassen.

4.Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Schnittlauchrollichen
unter den Couscous mischen. Couscous mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Sauce mit einem Stabmixer leicht aufschaumen.
RUckenstucke portionieren. Lammrucken und Pimiento-Couscous
auf vorgewarmten Tellern verteilen. Jeweils etwas Sauce
angielen, Chorizo-Scheiben aufstreuen und alles servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 41 g E, 38 g F, 24 g KH = 617 kcal (2583 kJ)

1 Schweinefilet |asst sich auch fein geschnitten saftig und zart
braten. Wichtig: sehr hei und kurz garen. 2 Lammricken ohne
Knochen, dafur mit feiner Fettauflage als Joker. Darunter brat
das zarte Fleisch geschUtzt sehr saftig. 3 Rib-Eye-Steak mit
intramuskularem und sichtbarem Fett fUr Extra-Aroma und Saftig-
keit. 4 Hirschricken als Special-Cut mit langen freigelegten Rippen-
knochen serviert. 5 Spider Steak kernig-saftig, wenn bis max.

55 Grad Kerntemperatur gebraten. Quer zur Faser aufschneiden!

312024 essen&trinken
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LASSERHAUS

Allein um den Blick auf Brixen, den Sie links auf
dem Bild sehen, in aller Ruhe zu bestaunen,
lohnt es sich, im gerade er6ffneten ,Lasserhaus®
zu Uibernachten. Vorne fliefst der Eisack
geméchlich vor sich hin, der weilRe Turm der
Pfarrkirche St. Michael markiert den Eingang
zur Altstadt, scheinbar zum Greifen nah: Berge,
Berge, Berge. Gastgeberin Lissi Tscholl (Foto)
und ihr Team haben den ehemaligen Adelssitz
und eines der dltesten Hauser Brixens wach-
gekiisst, ohne allzu sehr in die urspriingliche
Architektur einzugreifen. Sie lieRen es sich
aber nicht nehmen, die zehn Zimmer und
Suiten mit Designermobeln und Kunstwerken
junger Kiinstler auszustatten. Alt und Neu
erginzen sich bestens - hier Kreuzgewdlbe,
dort gemiitliche Sofas in zartem Orange
und unten der Weinkeller, in den Lissi gern
zu Verkostungen bittet.

(1) \

—

Fotos: AdobeStock (1), Lasserhaus
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RESTAURANT PUTZER

Sonntagabend ist in Italien Pizzaabend,
und zwar nicht zu Hause, sondern in
der Lieblingspizzeria. Fiir die Brixner
zihlt ,Putzer®, wenige Kilometer von
der Stadt entfernt, eindeutig dazu.
Beim Pizzabacken wird zum Glick auf
Tradition, Qualitdt und Handwerk
gesetzt. Die Kreativitit der Betreiber
und die des Braumeisters entfaltet sich
jedoch in der Mikrobrauerei im selben
Gebaude. Unter dem Namen ,Viertel
Bier“ brauen sie rund zwolf Biere, von
siiffig bis blumig, und schenken sie im
Restaurant aus.

1 Thomas Lanz ist einer der Besitzer und Allrounder der Mikrobrauerei ,Viertel Bier* 2 Gleich
nebenan in den Gaststuben kommen die wohl besten Pizzen der Stadt auf den Tisch

CAFE UND KONDITOREI PUPP

Friihstiicken ist in Brixen keine grof3e Sache.
Ein, zwei Espressi im Stehen, dazu ein Gipfele,
das im Rest Italiens Cornetto heifst und hier
wesentlich grofSer ausfillt. In der Familien-
konditorei ,,Pupp“ kommen die Hefeh6rnchen
seit Generationen téglich frisch aus dem Ofen.
Der Friihstiicksgast hat die Wahl zwischen
Schokoladen-, Vanille- oder Nussfiillung; emp-
fehlenswert sind alle drei. Sobald es wiarmer
wird, stellt das Team Stiithle und Tische vor die
Café-Tiir. Dann lohnt es sich, etwas ldnger zu
bleiben und einen der Eisbecher zu probieren.

1 Inhaber Christian Pupp holt seine frisch gebackenen Hornchen, die hier
Gipfele heiBen, aus dem Ofen 2 Handgemacht sind auch die Pralinen

64 essen&trinken 312024



Fotos: Florian Andergassen (1), Brixen Tourismus (1), Fink Restaurant (1), Freiundzeit (1), Konditorei Pupp (2), Konstantin Volkmar (2)

RESTAURANT FINK

Als die Pandemie zum Stillstand zwang,
entschieden sich Petra und Florian
Fink, die das 600 Jahre alte ,,Gasthaus
Fink“in vierter Generation fiithren, fiir
einen Neuanfang. Im Restaurant wurde
das Kreuzgewolbe freigelegt, die Winde
in Naturtonen gestrichen, die hochwer-
tige Einrichtung puristisch gehalten.
Eine perfekte Bithne fiir Florian Finks
neues Kiichenkonzept, das von der
Klosterkiiche und Hildegard von Bingen
inspiriert ist. Seine Gerichte sind
weitgehend vegetarisch, die Produkte
kommen aus der Region, oft aus den
Klostergérten in und um Brixen. Man-
che Teller sind tatséchlich von klosterli-
cher Schlichtheit und auch deshalb eine
Wohltat, wobei es ihnen nicht an Raffi-
nesse fehlt. Das gerducherte Tatar von
Gemiise und die Gnocchi mit Fichten-
sprossen sind ein Muss. Tipp: Im
Sommer unbedingt einen Tisch unter
dem Laubengang reservieren.

1 Wagten einen Neuanfang in einem der
dltesten Wirtshauser der Stadt: Petra und
Florian Fink 2+4 Von den Laubenbodgen
reicht der Blick weit ins Restaurant hinein
3 ROsti mit Ziegenkase-Praline, wildem
Brokkoli und Léwenzahnmelasse

312024
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WIRTSHAUS DECAN

Einunverkrampftes Zusammenspiel von
istorisch und modern - hier ist es den
Archit kten gut gelungen. Die Wirtsstube mit
~ hellem Holz, Designerlampen und moderner
Kl'_ﬁf_nbt‘fc')lg em Zeitgeist, ebenso die Kiiche. Sie
bietet seh gut gekochte Stidtiroler Klassiker
vs;ie Schlutzkrapfen, Kasspatzln und Topfen-
nodel an, experimentiert aber auch gern, etwa
bei den Salaten. Das Beste aber ist der Bier-
garzt"en wunderschén uind lauschig in einem
r}&%w_el’lhOf gelegen, und das mitten in
g der Brixner Altstadt.
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KLOSTER NEUSTIFT

Zu den dltesten Kellereien der Welt zéhlt die Stiftskellerei
Neustift aus dem Jahr 1142, die von Brixen aus in gut
30 Minuten zu Ful3 entlang des Eisacks, durch Obstbaum-
haine und Weinberge zu erreichen ist. Unter der préchtigen
Basilika des Klosters liegt der uralte Weinkeller, wo einige
der besten Weine Suidtirols lagern. Die Augustiner-Chor-
herren lassen ihrem Kellermeister Celestino Lucin freie
Hand: Die Rieslinge und Sylvaner der Linie ,Praepositus®,
lateinisch fiir Probst, heimsen immer wieder bei italieni-
schen und internationalen Weinfiihrern héchste Auszeich-
nungen ein. RegelmiRig werden Fithrungen durch die
Weinberge angeboten, manche Weine, klosterliche Deli-
katessen und Naturkosmetik gibt es in der Vinothek.

1+2 Eine Sehenswurdigkeit fur alle, die ein Faible for
Wein und Kunstgeschichte haben: die Stiftskellerei Neustift, um die
sich Weinberge bis auf 900 Meter HOhe hinaufziehen 3 Likére
und Krauterbitter gehdren ebenfalls zum Erfolgskonzept des
Klosters 4 Kellermeister Celestino Lucin

312024 essen&trinken




_Brixen ist eine Stadt am
Wasser. Hier flieBen

die Flijsse Eisack und Rienz
zusammen. Entlang der
Promenade und in der
Altstadt gibt es 48 Brunnen,
an denen jeder seine
Trinkwasserflasche mit
Quellwasser auffullen kann

essen&trinken 312024
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DIE BESTEN

1 Arthotel Lasserhaus
Stuflergasse 10
39042 Brixen
info@lasserhaus.it
www.lasserhaus.it

2 Pizzeria Putzer
Pustertaler StraBe 9
39040 Natz-Schabs

Tel. 0039/0472/41 21 94
www.derputzer.it

3 Café und Konditorei Pupp
Altenmarktgasse 37

39042 Brixen

Tel. 0039/0472/83 47 36
WWW.pupp.it

4 Restaurant Fink

Kleine Lauben 4

39042 Brixen

Tel. 0039/0472/83 48 83
www.fink1896.it

ADRESSEN IN BRIXEN

5 Wirtshaus Decantei

Via Hartwig 5

39042 Brixen

Tel. 0039/0472/67 42 70
www.decantei.it

6 Kloster Neustift

Via Abbazia 1

39040 Novacella

Tel.: 0039/0472/83 61 89
www.kloster-neustift.it

Infos Brixen

Die offizielle Tourismus-
webseite www.brixen.org
ist eine Fundgrube fur
Urlauber und bietet auch
Infos zu allen Sehens-
wurdigkeiten auch in der
Umgebung

Foto: AdobeStock



ANZEIGE

Das Hybrid-Expeditionsschiff Fridtjof Nansen
beweist der Welt mit seinem deutlich reduzierten Kraftstoff-
verbrauch, dass neue, umweltschonende und nachhaltige
Hybridantriebe bei grofien Schiffen maglich sind

Exklusiv
fiir Sie als Leser: *

100¢-

BORDGUTHABEN

** Limitiertes Kontingent. 100 € Bordguthaben bei Doppelbelegung der Kabine.

* Innerdeutscher Festnetzanschluss, Kosten je nach Netzanbieter. Mobil deutlich teurer.

FROTJOF

TR ER

Per Schi

¢ HANSEN
i i

1T1in das

Land aus Feuer und Eis

Wer eine Reise nach Island plant, kann sich auf eine

faszinierende Natur, Elfen und Trolle sowie Naturwunder freuen

enn von Island die Rede

ist, haben wir sofort Bil-

der von brodelnden Vulka-

nen, sprudelnden Geysiren,
wunderschénen  Fjorden und spek-
takuldren Wasserfillen im Kopf. Und
diese Motive konnen Sie mit Ihrer Ka-
mera festhalten, wenn Sie eine Expedi-
tionsreise nach Island starten. Am besten
natlirlich mit Hurtigruten Expeditions,
dem Experten mit iiber 127 Jahren See-
fahrterfahrung in polaren Gewdssern.
Wihrend der neuntdgigen Seereise mit
dem fiir die Polarregion geeigneten Schiff
Fridtjof Nansen entdecken Sie die Ho-
hepunkte Islands und die im wahrsten
Sinne des Wortes wundervolle Natur. An
jedem Tag stehen eine Erkundungsfahrt
im Expeditionsboot, eine Wanderung oder
eine Anlandung mit dem Expeditions-
team auf dem Programm. Das heif}t, Sie
haben reichlich Gelegenheit, das nordi-
sche Erbe sowie die Wildtiere an Land, im

Wasser und in der Luft kennenzulernen.
Da die Sommertage sehr lang sind, ist die-
se Jahreszeit in Island ideal fiir ausgiebige
Wanderungen und Kajaktouren. Spazie-
ren Sie auf Gletschern, durch Lavafelder,
durch Fischerorte, an schwarzen Sand-
strainden und zu heiflen Quellen. Und auf
See bietet Thnen das Expeditionsschiff
jeglichen Komfort. Es hat nur Au3enkabi-
nen und Suiten, drei Restaurants, Lounge-
und Barbereich, ein Wellness-Center, eine
Panorama-Sauna, Out- und Indoor-Gym
sowie Infinity-Pool und Whirlpools. Lassen
Sie sich von der Magie Islands verzaubern!

REISEVERLAUF

TAG 1: Flug nach TAG 5: Akureyri
Reykjavik TAG 6: Grimsey

TAG 2: Halbinsel TAG 7: Bakkagerdi
Snzfellsnes TAG 8: Heimaey

TAG 3: Patreksfjordur ~ TAG 9: Reykjavik/Flug

TAG 4: Nordwesten nach Deutschland

Islands

*** Spezialpreis » Limitiertes Kontingent * Preise in € pro Person * Nur buchbar bis 15.03.2024 « Alle geplanten Anlandungen und
Erkundungstouren sind abhangig von den Wetterbedingungen vor Ort » Anderungen vorbehalten

Hurtigruten GmbH - GroBe Bleichen 23 - 20354 Hamburg  Veranstalter der Reisen ist die Hurtigruten Global Sales AS, Langkaia 1, 0150 Oslo, Norwegen

REISETERMIN:
01.06.2024

Preis: ab 4.999 € PRO PERSON"""
IN EINER AUSSENKABINE

(eingeschrénkte Sicht)

INKLUSIVLEISTUNGEN

+ Flug in der Economy-Class ab/
bis Deutschland

+ 9-tégige Hurtigruten Expeditions-
Seereise in der gebuchten
Kabinenkategorie

« Vollpension mit Tischgetréinken
(Softdrinks, Bier und Wein), Was-
ser, Kaffee und Tee ganztagig

+ Deutschsprachiges Expeditions-
team mit Expertenwissen in unter-
schiedlichen Fachrichtungen

+ Fahrten zu abgelegenen
Orten und Anlandungen mit
Expeditionsbooten

+ Umfangreiches Aktivitaten-
programm an Bord

« Tagliche Vortrage und Workshops
rund um die Natur, Geschichte
und Kultur des Reiseziels

+ Kostenloses WLAN an Bord. In
abgelegenen Gebieten
begrenzte VerfUugbarkeit, kein
Streaming

+ Hurtigruten Expeditions Kit als
Geschenk

Mehr Informationen unter:
hxexpeditions.com/flug/



HEUTE FUR MORGEN

Gernot Wurtenberger
(links) und Salem
El-Mogaddedi handeln
mit Lebensmitteln aus
Krisenlandern



Text: Claudia Muir; Fotos: Conflictfood

Den Blickwinkel andern

Durch den Verkauf von Lebensmitteln aus Krisenregionen wie der Ukraine mochte
das Unternehmen Conflictfood unsere Aufmerksamkeit auf die Menschen vor Ort lenken.
Den dortigen Produzenten bietet sie dadurch eine wirtschaftliche Perspektive

»e&t«: Mittlerweile gibt es viele
Unternehmer, die mit sogenannten
fairen Produkten wie Kaffee, Tee
oder Gewiirzen handeln. Conflictfood
geht aber einen Schritt weiter.

Gernot Wiirtenberger: Ja, genau. Wir
gehen in Kriegs- und Konfliktregionen,
um die andere Firmen einen Bogen ma-
chen. Denn unsere Idee ist es, iiber den
Handel die Strukturen dort zu starken.
Wir suchen hochwertige Produkte, die
dort traditionell verankert sind. Gleich-
zeitig wollen wir durch den Handel

den Kundinnen und Kunden hier auch
die andere Seite jenseits der Konflikte
zeigen: die Kultur, die Gastfreund-
schaft, den Alltag der Menschen. Wir
versuchen, iiber die Produkte und

mit umfangreichen Informationen
Begegnungen zu schaffen.

Gab es fiir euch einen Anlass,
Conflictfood zu griinden?

Gernot Wiirtenberger: Das war defini-
tivunsere Reise nach Afghanistan im
November 2015. Wir haben von einem
Kollektiv gehort, das Safran anbaut —
alles Frauen, die vorher Opium an-
gebaut hatten und auf eigene Faust
umgestiegen waren. Wir beschlossen,
siein Herat zu besuchen. Zu sehen, wie
die Frauen bei Sonnenaufgang die
Krokusse pfliicken, wie sie gegen Mittag
die Bliiten in die Hauser bringen, um
die drei Stempelfiden herauszudrehen.
Wir waren so beeindruckt von diesen
selbstbestimmt wirtschaftenden
Afghaninnen, dass noch vor Ort die
Idee von Conflictfood entstand.

Wie seid ihr da weiter vorgegangen?
Salem El-Mogaddedi: Mit ein paar Kilo
Safran kehrten wir nach Deutschland
zurlck, fingen an zu verkaufen und
gewannen relativ schnell einige Nach-
haltigkeitspreise. Da haben wir gemerkt,
dass es ein grofRes Interesse an
unserer Idee gibt, auch medial, und
dass die Leute das, was wir machen,
gut finden. So fingen wir an, nach
anderen Produkten zu suchen. Es gibt
jaleider viele Konflikte auf der Welt -
nicht nur militérische.

Sie verkaufen unter anderem Freekeh
aus Paléastina und schwarzen Tee aus
Myanmar. Wie suchen und finden Sie
die Produzenten und ihre Produkte?
Salem El-Mogaddedi: Oft arbeiten wir
mit Partnern hier in Deutschland
oder mit NGOs vor Ort zusammen. Ein
aktuelles Projekt ist Flor de Sal aus
Mosambik, einem der armsten Lander
der Welt. Im Norden des Landes gibt

es Salinenbetreiber, die ihr Salz bisher

,Uns geht es

auch darum, den
Menschen eine
Perspektive zu
geben und ihnen
dabei auf Augen-
hohe zu begegnen.”

nur im Inland verkaufen. Gemeinsam
mit der Deutschen Gesellschaft fiir
Internationale Zusammenarbeit (giz)
und der Saline entwickeln wir MafRR-
nahmen zur Qualitétssteigerung und
setzen diese vor Ort um. Oft erhalten
wir auch Empfehlungen. Auf einer
Messe erzihlte uns jemand von einer
Gruppe Bauern in der Westukraine, die
aus selbst gesammelten und fermen-
tierten Weidenroschenblittern den tra-
ditionellen Tee ,Ivans Chai“ herstellen.
Vor Ort haben wir gespiirt, wie wichtig
esist, dass auch wihrend des Krieges
weiter geerntet und produziert wird.

Welche Projekte haben Sie dieses
Jahr noch vor?

Salem El-Mogaddedi: In Zusammen-
arbeit mit der Hilfsorganisation Hand
in Hand International konnte das
Kollektivin Afghanistan in den letzten
Jahren auf Bio umstellen. In diesem
Jahr konnen wir den Bio-Safran erst-
mals verkaufen.

PERSONEN & PROJEKT

GERNOT WURTENBERGER (46) Und SALEM
EL-MOGADDEDI (51) sind die Grunder von
Conflictfood. Seit 2015 spurt das Unter-
nehmen in Krisenregionen landestypische,
qualitativ hochwertige Lebensmittel auf
und bringt sie auf den deutschen Markt.
Damit wollen die beiden Wahlberliner auf
bestimmte Konflikte und die Menschen
vor Ort aufmerksam machen. Neben Safran
bieten sie etwa Kampot-Pfeffer aus Kam-
bodscha und das Getreide Freekeh aus der
Westbank an. www.conflictfood.com

312024 essen&trinken
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VEGANER LIEBLING

Versteckter !.
Einfall

Als unser Koch Jurgen Bungener seine Nichte in Berlin
besuchte, schuf er kurzerhand eine vegane Variante seiner
Lieblings-Ravioli. Und das mit hervorragendem
Ablenkungsmanover: knallpinke Sauce, die Laune macht

Das sagt unser Koch: Ravioli nach dem Kochen kurz in Olivenol
,Die Idee kam mir, als ich meine Nichte - ,Teil- schwenkt, verleiht ihnen einen schonen
zeit-Veganerin® - in Berlin besuchte und etwas ~ Glanz. Doch mein Highlight ist die fruchtig-

fiir sie kochen wollte. Dabei dachte ich an erdige Sauce, die nicht nur Farbe ins Spiel
meine Lieblingsravioli mit Walnuss-Ricotta- bringt, sondern auch perfekt zu den nussigen
Fillung. Den Ricotta habe ich mit Seidentofu Nudeln passt. Getoppt mit Meerrettich, der
ersetzt, um eine cremige Fiillung zu bekom- Leichtigkeit erzeugt, ist es ein rundes Wohl-
men. Dazu gehoren fiir mich auch getrock- fiihl-Essen mit rein natiirlichen Zutaten.

nete Tomaten, die fiir Umami sorgen. Wer die ~ Genau das, was vegan fiir mich bedeutet.”

Portrat: Bruno Schroder/Blueberry:

72 essen&trinken 312024



Walnuss-Ravioli mit
Rote-Bete-Apfel-Sauce

Handgemachte Pasta mit nussig-cremiger
FUllung freut sich Uber farbenfrohe Sauce.
Rezept Seite 74
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Walnuss-Ravioli
mil Rote-Bete-
Apfel-Sauce

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT,
VEGAN

FUr 4 Portionen

TEIG

» 150 g Mehl plus etwas zum Bearbeiten

» 150 g doppelt gemahlener Hartweizengrie
(Semola di grano duro rimacinata)

« %2 Tl Kurkuma

FULLUNG

* 120 g Walnusskerne

« 20 g getrocknete Tomaten (in O1)

« 4 Stiele krause Petersilie

« 150 g Seidentofu

« 1 Tl fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
« Salz « Pfeffer

SAUCE
» 2 Schalotten (60 g)

« 100 g Rote Bete (vorgegart; vakuumiert)
« 1 sauerlicher Apfel (120 g; z.B. Boskoop)
« 2 El Rapsél

* 50 ml Wermut

+ 300 ml Gemusebruhe

« Salz « Pfeffer

« 1 Tl fein abgeriebene Bio-Orangenschale
« 1 El Apfelessig

TOPPING
« 4 Stiele krause Petersilie
« 30 g frische Meerrettichwurzel

1. FUr den Teig Mehl, GrieR und Kurkuma in einer
Schussel mischen. 150 ml kaltes Wasser
zugeben, zu einem glatten Teig verkneten und

ZU einer Kugel formen. Der Teig sollte weich und
formbar sein. Teig in Frischhaltefolie wickeln
und 1 Stunde im KUhlschrank ruhen lassen.

2. FUr die FUllung Walnusskerne grob hacken und
in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze
rosten. Aus der Pfanne nehmen und abkuhlen
lassen. Getrocknete Tomaten in einem Sieb
abtropfen lassen und grob schneiden. Petersi-
lienblatter von den Stielen zupfen. Walnuss-
kerne, Tomaten, Petersilie, Seidentofu, Zitronen-
schale, 1 Prise Salz und etwas Pfeffer im
Blitzhacker zu einer homogenen Masse mixen.

3. FUr die Sauce Schalotten in feine Wurfel
schneiden. Rote Bete in Wurfel schneiden. Apfel
schalen, vierteln, entkernen und in grobe Stucke
schneiden. Ol in einem kleinen Topf erhitzen und
darin die Schalotten glasig dunsten. Mit Wermut
abléschen, auf die Halfte einkochen lassen,

mit GemusebrUhe auffullen. Rote Bete und Apfel
zugeben, 5 Minuten mit Deckel kochen lassen.
Mit dem Stabmixer pUrieren, mit Salz, Pfeffer,
Orangenschale und Essig abschmecken. Sauce
abgedeckt warm stellen.

4.FUr das Topping Petersilienblatter von den
Stielen abzupfen und fein hacken. Meerrettich-
wurzel schalen, fein reiben und mit der Peter-
silie mischen.

5. FUr die Ravioli den Teig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache ca. 2 mm dunn aus-
rollen. Mit einem runden Ausstecher (8 cm @)

28 Kreise ausstechen. Mittig auf jeden Kreis 1 Tl
Fullung geben. Teigrander dunn mit Wasser
einstreichen und zuklappen, sodass ein Halbkreis
entsteht. Den halbrunden Rand mit den Zinken
einer Gabel fest andrucken und verschlieBen.

6. Ravioli in reichlich leicht kochendem Salz-
wasser 4—5 Minuten garen. Ravioli mit einer
Schaumkelle herausnehmen, abtropfen lassen
und auf vorgewarmten Tellern mit Rote-Bete-
Apfel-Sauce anrichten. Mit der Meerrettich-
Petersilien-Mischung bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Kuhlzeit 1 Stunde

PRO PORTION 14 gE, 28 g F, 54 g KH =
553 kcal (2318 kJ)

i ?

T

= T relires i Mgl

g U. Requisite: Patricia Chodacki / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel;

Seidentofu Die weiche Konsistenz des
Seidentofus kommt vom hohen

Wassergehalt — er besteht namlich zu
80 Prozent aus Wasser. Optisch ahnelt

Meerrettichwurzel Im Ganzen ist die Doppelt gemahlener HartweizengrieB
Wurzel vollig geruchlos. Schneidet Er ist feiner als deutscher Grie und
man sie an, entsteht durch eine Enzym- etwas grober als Mehl. Die Harte des
wirkung der extrem scharfe Geschmack. Weizens spricht vor allem fOr einen

er Quark, und man kann ihn auch ahnlich Meerretich macht Gerichte bekémm- hohen Klebeanteil. Das heiBt, durch S8
verwenden — fUr FUllungen, Desserts licher. Erhitzt man die Wurzel, ist die Hinzugeben von Wasser quellen die e §
oder in Dressings und Suppen. Dabei Scharfe dahin. Unser Tipp: In feuchtes enthaltenen EiweiBstoffe, werden e
wird er meistens pUriert oder auch mal KUchenpapier gewickelt und luftdicht klebrig und machen Pastateig elastisch, EZ
gedampft, denn braten oder frittieren verpackt, halt sich die Meerrettichwurzel ~ formbar und sogar reiBfest. Der ¥ g
lasst sich Seidentofu nicht. im KUhlschrank mehrere Wochen. GrieB hat eine schone gelbe Farbe. é §
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L ebe deine Traume:
mit 17 Mio. € extra!

Jonas und Eva mdéchten ihren alten Gutshof wieder zum Leben erwecken.
Du hast auch viel vor? Sichere dir dein Los auf aktion-mensch.de

Lose auch einfach online kaufen:
www.aktion-mensch.de/lotterie

Die Teilnahme von Minderjahrigen ist unzulassig. Auch Glucksspiel kann stichtig machen.
Bei Anzeichen einer Spielsucht erhalten Sie Hilfe: Bundeszentrale fir gesundheitliche
Aufklarung (BZgA), Tel.: 0800 1372700 (kostenfreie Servicenummer). Es gelten die
aktuellen, staatlich genehmigten Lotteriebestimmungen, kostenlos erhaltlich bei der
Aktion Mensch, Tel.: 0228 2092-200 oder unter www.aktion-mensch.de. Alle Gewinner
werden benachrichtigt.

tZusatzliche Gewinne im Gesamtwert von 17 Mio. €.

DAS WIR GEWINNT
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Brauchen wir ein
offizielles Klima-Label ?

, v
X 4

UNT

Certig;
ki odby

Unsere Ernahrung ist fUr etwa 25 Prozent
der globalen CO,-Emissionen verantwort-
lich. Welchen Effekt einzelne Lebensmittel
haben, kénnen Verbraucherinnen und
Verbraucher jedoch kaum nachvollziehen.
Gleichzeitig zeigen aktuelle Untersuchun-
gen, dass als klimafreundlich gekennzeich-
nete Produkte beim Einkauf bevorzugt
werden, selbst wenn der Preis hoher ist.
Die Lebensmittelindustrie reagiert — und
druckt diverse Siegel auf ihre Verpackun-
gen, von ,klimaneutral” bis ,CO,-reduziert".
Laut ,Foodwatch* tragen inzwischen rund
10 Prozent aller Lebensmittel ein solches
Klima-Label. Doch diese sind oft wenig
aussagekraftig, denn Werbung mit Klima-
bezug wird bisher kaum reguliert. Die
Labels konnen also ohne Nachweise oder
unabhangige Prufung erschaffen und
genutzt werden. Experten sind sicher: FUr
Klarheit kann nur eine einheitliche,
wissenschaftlich fundierte Kennzeichnung
sorgen.

Erste Schritte

Wie ein solches staatlich gepruftes Label
aussehen konnte, untersuchen Forschende
der Universitat Gottingen. Eine Idee ist

es, verschiedene Umweltwirkungen von
Lebensmitteln zu einem ,Umwelt Score*
zusammenzufassen. Dieser wurde dann,
ahnlich wie beim ,Nutri-Score®, in ein sim-
ples Ampel-Farbsystem von grun (gute

essen&trinken 312024
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UnUbersichtlich: Es gibt

viele Klima-Siegel, aber "
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Oko-Bilanz) bis rot (schlechte Oko-Bilanz)
eingeordnet werden. Das Projekt , Entwick-
lung und Erprobung eines Klima-Labels fur
Lebensmittel in Niedersachsen® lauft noch
bis Ende 2024, dann soll es finale Ergeb-
nisse geben. www.uni-goettingen.de

Test in der Praxis

FUr ihre Abschlussarbeit am Londoner
King's College verpassten Jasper Doning-
haus, Marcia Holst und Leonardo Vizioli
(Foto, v.l.) Produkten einer deutschen Bio-
marktkette genau berechnete Klima-Label.
Heraus kam: Ein positives Label steigert
den Verkauf deutlich. Mit ihrem Start-up
,CarbonTag" bieten die drei jetzt Klima-
bilanzierungen fur Lebensmittel an.
carbontag.org

Klimaschonend
einkaufen:
So klappt es

1. Pflanzliches bevorzugen
Butter, Rindfleisch und Kise ge-
horen zu den klimaschédlichsten
Lebensmitteln. Die Zahlen spre-
chen fiir sich: Wahrend die Pro-
duktion eines Kilos Rindfleisch
rund 14 Kilo CO2 verursacht,
kommt die Erzeugung eines Kilos
Gemiise durchschnittlich auf
etwa 150 Gramm. Wer klimascho-
nend einkaufen mochte, sollte
daher weniger zu Fleisch und
Milchprodukten greifen und
Obst, Gemiise, Vollkorngetreide
und Hilsenfriichte bevorzugen.

2. Saisonal und regional
Heimisches Obst und Gemiise hat
keine langen Transportwege hin-
ter sich und damit eine deutlich
bessere Klimabilanz als Lebens-
mittel, die per Flugzeug zu uns
kommen. Wichtig ist jedoch auch,
die Saison zu beachten und zu
kaufen, was gerade auf unseren
Feldern wichst. Denn Lebens-
mittel aus dem Gewichshaus ver-
ursachen bis zu 30-mal mehr
Kohlendioxid als Freilandware.

3. Weniger Fertigprodukte
Klar, praktisch sind TK-Pizza,
Ravioli und Co. allemal. Doch fiir
ihre Herstellung wird viel Energie
verbraucht. Besser: Frisches und
Unverarbeitetes einkaufen und
dann selber kochen.

Lichtblick im Label-Chaos

g (B

PESTIZIDE B mmm o
BIODIVERSITAT () m——
KLIMA -

Der ,Planet Score* gilt laut dem Bundes-
verband Naturkost Naturwaren derzeit
als differenziertestes Umwelt-Siegel.

Er bewertet neben dem Klima-Aspekt
auch die Punkte ,Pestizide* und
,Biodiversitat®.

Text: Anna Floors; Fotos: CarbonTag (1), Foodwatch (1), Planet Score (1)



Text: Claudia Muir; Foto: Stockfood/John K Shipes

Sauber!

DER KLEINE UNTERSCHIED

Spulen zahlt nicht unbedingt zu den Lieblingsarbeiten im Haushalt. Auch deshalb besitzen
die meisten Haushalte eine Spulmaschine. Doch wie umweltfreundlich ist die maschinelle Hilfe?
Wurde sie bei einem 6kologischen Vergleich mit dem Handspulen gewinnen?

Es war eine Frau, die den Ge-
schirrspiiler vor 138 Jahren
erfunden hat. Josephine
Cochrane hield sie, eine Dame
der feinen Gesellschaft aus
Illinois. Verargert dariiber, dass
ihre Angestellten das wertvolle
Porzellan beim Abwasch zer-
schlugen, begann Cochrane im
Schuppen mit Wasserstrahlen,
Korben fiir das Geschirr und
einer Aulsenhiille aus Kupfer zu
experimentieren. Am Ende
stand ein Apparat, der mit heu-
tigen Geschirrspiilern erstaun-
lich viel zu tun hat. Als Frau
Cochrane ihren Freundinnen
den neuen Helfer vorfithrte, waren die
begeistert. Nicht aber die Hausmidchen,
die ebenfalls zuschauten. Die fiirchteten
um ihre Arbeitsplatze.

Nicht ohne meine
Spiilmaschine

Doch der Siegeszug der Spiilmaschine
war nicht mehr aufzuhalten. Bei einer
nicht reprisentativen Umfrage unter
Kolleginnen, Kollegen und Freunden
stellte sich heraus, dass der Geschirr-
spiiler zu den wichtigsten Haushalts-
geriten gehort. Er rangierte auf der
Beliebtheitsskala gleich hinter Backofen
und Herd. Bleibt die Frage, wie sinnvoll
eine Spiilmaschine heutzutage ist,
abgesehen davon, dass sie einem das
Spiilen abnimmt. Wie sieht es mit der
Okobilanz aus? Wer belastet die Umwelt
mehr - der Tellerwischer oder die

Ab ins Schaumbad? Wer gern mit
der Hand abwascht, sollte das Spulmittel
sparsam dosieren

Maschine? 2022 gaben Forscher eine
Antwort: Spiilen mit der Maschine ver-
braucht im Schnitt 50 Prozent weniger
Wasser und 28 Prozent weniger Energie
als Spiilen von Hand, so das Ergebnis
einer Vergleichsstudie der Universitit
Bonn, die von Hausgeréte- und Spiilmit-
telherstellern mitfinanziert wurde.

Auch die Reinigungsmittel
koénnen schadigen

Kritisch an den Ergebnissen ist jedoch,
dass der Ressourcenverbrauch bei
Herstellung und Entsorgung des Geréts
nicht in die Bewertung eingeflossen ist.
Rund 1000 Kilowattstunden Strom
werden dafiir benétigt, schitzt der Bund
der Energieverbraucher. Eine amerika-
nische Studie geht von fiinf Prozent

des gesamten Energieverbrauchs aus —
gerechnet auf die Lebensdauer der

Maschine von ungefahr zwolf
Jahren. Auch die Frage, wie
sich die aggressiven Reiniger,
Salze und Klarspiiler, die Phos-
phor und kiinstliche Tenside
enthalten kénnen, auf das
Grundwasser auswirken, wurde
nicht untersucht: Tatsache

ist, dass die Chemikalien in den
Kldranlagen nicht immer voll-
stindig abgebaut werden und
Wasserlebewesen schidigen.

Eine bessere Um-
weltbilanz, aber...
Trotz der offenen Fragen gehen
Umweltwissenschaftler davon
aus, dass das maschinelle Spiilen unter
dem Strich die bessere Okobilanz auf-
weist. Das liegt auch an den neuen Geri-
ten, die einerseits eine hohe Energie-
effizienz aufweisen und andererseits
serienméflig mit einem wasser- und
energiesparenden Eco-Programm aus-
gestattet sind. Letztlich entscheidet
aber der Mensch, ob sein Geschirrspiiler
effizient arbeitet. Deshalb haben die
Bonner Wissenschaftler sechs goldene
Regeln fiir den (sparsamen) elektrischen
Geschirrspiiler entwickelt. So sollten
Geschirr und Besteck nicht unter lau-
fendem Wasserhahn vorgespiilt werden.
Und nur wer den Geschirrspiiler opti-
mal einrdumt und nur voll beladen in
Betrieb nimmt, gewinnt in der Umwelt-
bilanz dauerhaft gegen den Handspiiler.
Alle goldene Regeln finden Sie unter /
www.forum-waschen.de
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w,  Oft reichen ja kleine Kniffe, um Gerichten den letzten Schliff zu
verleihen: Unsere Kochin peppt ihre Gemusekuche mit wurzigen
Saucen, fruchtigem Kompott und spannenden Toppings auf
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ma n und etwas
e bestens













: ~ ... NACHHER
Kiwrbis Flan auf Salat mit
ApfeliIngwer-Kompott _
Topping mit Tiefgang: Zum herzhaften Flan aus : g
. ¥ Butternut-KOrbis servieren wir ein Apfelkompott, :

r das dank Zwiebeln und Ingwer Uberraschend
anders schmeckt. Rezept Seite 87




_VORHER
Die Zutaten




Tomaten Polenta init Spmat.-
und Mandeln

Uppige Zugabe Babyleaf Spmat getrocknete Tomaten,
Truffelkése und gerostete Mandeln.machen aus der
Polenta em ru_ndum gelungenes: Wohlfuhlgerlcht

Rezept Sate e A
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Kiirbis-Hirse-Bratlinge
auf Honig-Feta-Creme
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 4—6 Portionen

« 120 ml Schlagsahne

* 100 g Schmand

« 1 El Honig

« 1 El Zitronendl plus etwas
zum Garnieren

«Salz

« Pfeffer

SALAT UND KURBIS

HIRSE-BRATLINGE

+ 300 g Hirse

+ 900 ml Gemusebruhe

« 2 Schalotten (60 g)

« 2 Knoblauchzehen

« 40 g frischer Ingwer

« 1 Hokkaido-Kuirbis (450 g)
« 6 El Olivenol

« 2 Eier (KI. M) « 4 Stiele glatte Petersilie
100 g Mehl « 2 rote Chicorée

1 Tl rote Chilipaste « 150 g Feldsalat

« Salz « 2 El WeiBweinessig

« Pfeffer « 5 El Olivendl
FETA-CREME *Salz

« 200 g Feta « Pfeffer

+ 100 g Ricotta » 1 Hokkaido-KuUrbis (450 g)

1. FUr die Hirse-Bratlinge Hirse mit Gemusebruhe in einen Topf
geben, nach Packungsanweisung garen und anschlieend

15 Minuten bei milder Hitze quellen lassen. Schalotten und
Knoblauch in feine Wurfel schneiden. Ingwer schalen und fein
reiben. Kurbis waschen, halbieren und die Kerne mit einem
Loffel entfernen. Eine Kurbishalfte grob reiben, die zweite Halfte
fein reiben (ergibt ca. 340 g geraspeltes Kurbisfruchtfleisch).

2.2 El Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalotten, Knoblauch, Ingwer
und geraspelten Kurbis darin bei mittlerer Hitze ca. 4 Minuten
dunsten. Hirse mit gedunstetem GemuUse, Eiern, Mehl und
Chilipaste zu einer kompakten Masse verrUhren. Mit Salz und
Pfeffer wurzen. Mit angefeuchteten Handen zu ca. 16 runden
Bratlingen (a ca. 75 g) formen.

3.FUr die Feta-Creme Feta grob zerbroseln, mit Ricotta und
Sahne in einen hohen Ruhrbecher geben und mit dem Stabmixer
fein purieren. In eine Schussel geben und mit Schmand, Honig,
Zitronenol, Salz und Pfeffer verruhren.

4.Fur den Salat Petersilienblatter von den Stielen abzupfen.
Chicorée putzen, waschen, trocken schleudern und die Blatter
grob zerzupfen. Feldsalat verlesen, waschen und trocken
schleudern. Salate und Petersilie mischen. FUr das Dressing
Essig, 2 EI Ol, Salz und Pfeffer verrUhren.

5. FUr den Kurbis Hokkaido waschen, halbieren, entkernen und in
sehr feine Spalten schneiden. Restliches Ol (3 El) in einer groRen
Pfanne erhitzen, KUrbisspalten darin bei mittlerer Hitze

8—10 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wurzen und abge-
deckt warm halten. FUr die Bratlinge restliches Ol (4 El) in einer
groBen beschichteten Pfanne erhitzen, die Hirse-Bratlinge darin
bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten braten, dabei nach 4 Minuten
wenden.

6.Salat mit dem Dressing mischen. Bratlinge mit Feta-Creme,
Salat und gebratenem Kurbis anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden
PRO PORTION (bei 6) 20 g E, 42 g F, 70 g KH = 779 kcal (3267 kJ)

essen&trinken 312024

Foto Seite 81

Oliven-Quiche mit feuriger
Tomatensauce

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

Fur 8 Stucke

FULLUNG

» 140 g italienischer Hartkase
(z.B. Parmesan oder
Montello)

» 10 Stiele Thymian

TEIG

« 1 Tl getrockneter Rosmarin

« 275 g Dinkelmehl (Type 630)
plus etwas zum Bearbeiten

» 100 g Butter (Zimmer-

temperatur) « 200 g Créme fraiche
e Salz « 2 Eier (KI. M) « 3 Eier (KI. M)
TOMATENSAUCE * Salz - Pfeffer

» Muskatnuss

» 150 g getrocknete Tomaten
(in OI; abgetropft)

» 200 g Kalamata-Oliven (ohne
Stein; in Ol; abgetropft)

AuBerdem: Tarte-Form

(28 cm @; Héhe 2,5 cm),

Holsenfrichte zum

Blindbacken

« 1 Schalotte (30 g)

« 1 Knoblauchzehe

« 1 Dose stickige Tomaten
(400 g Fullmenge)

« 1 El Honig

« 12 Tl Cayennepfeffer

2 Tl Aceto balsamico

* 30 ml WeiBwein

« Salz « Pfeffer

1. FUr den Teig Rosmarin im Morser fein zerstoBen. Mehl, Butter,
Rosmarin, 1 Prise Salz und Eier mit den Handen (oder dem

Knethaken der Kuchenmaschine) zUgig zum geschmeidigen Teig
verkneten. 30 Minuten in Frischhaltefolie gewickelt kalt stellen.

2.FUr die Tomatensauce inzwischen Schalotte und Knoblauch
fein hacken. Stuckige Tomaten, Honig, Schalotten, Knoblauch und
Cayennepfeffer in einem Topf mit dem Stabmixer fein purieren,
aufkochen und 10 Minuten bei milder bis mittlerer Hitze kochen
lassen. Mit Aceto balsamico, Weiwein, Salz und Pfeffer wurzen.
Sauce zugedeckt bei milder Hitze ca. 15 Minuten ziehen lassen.

3.Inzwischen den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
3—4 mm dunn rund ausrollen (ca. 31 cm ©). Tarte-Form damit
auslegen, dabei den Rand gut andrucken. 30 Minuten kalt stellen.

4. Teighoden mit Backpapier belegen und mit HUlsenfruchten
beschweren. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft
180 Grad) auf der 2. Schiene von unten 15 Minuten blindbacken.
Herausnehmen und Backpapier mit den HUlsenfruchten entfer-
nen. Auf einem Kuchengitter leicht abkUhlen lassen.

5.FUr die Fullung inzwischen Kase grob reiben. Thymianblatter
von den Stielen abzupfen. Creme fraiche, Eier, Kase, Salz, Pfeffer,
Muskat und die Halfte der abgezupften Thymianblatter verruh-
ren. Getrocknete Tomaten fein schneiden.

6. Masse auf den vorgebackenen Teigboden fullen, Oliven und
getrocknete Tomaten darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene von unten ca.
40 Minuten goldbraun backen. Backofen ausschalten, Quiche bei
leicht geodffneter Ofentur 10 Minuten ruhen lassen.

7.Sauce erwarmen. Quiche aus der Form losen, mit restlichem
Thymian garnieren. Tomatensauce separat dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus KUhlzeit 30 Minuten plus
Backzeit 55 Minuten

PRO STUCK (mit Sauce) 16 g E, 35 g F, 32 g KH = 523 kcal (2187 kJ)



Text: Anna Floors; Rezepte u. Foodstyling: Lisa Niemann, Fotos u. Styling: Tobias Pankrath, Styling u. Requisite: Patricia Chodacki / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel
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Kiirbis-Flan auf Salat
mit Apfel-Ingwer-Kompolt

* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

KURBIS-FLAN
« 1 Butternut-Kirbis (1 kg)

+ 50 ml milder Apfelessig
« 200 ml Apfelsaft

+ > Tl gemahlener Ingwer *Salz

« Chiliflocken « Pfeffer

« 6 Eier (KI. M) « 10 Stiele Thymian
* 250 ml Schlagsahne SALAT

* Salz + 150 g Wildkrauter-
« Pfeffer

Salatmischung
« 2 El Olivendél
« 2 El milder Apfelessig
*Salz
« Pfeffer
AuBerdem: 4 ofenfeste
Férmchen (a 200 ml Inhalt)

» Muskatnuss
» 15 g Butter zum Fetten

APFELKOMPOTT
« 2 Apfel (4 225 g; z.B. Elstar)
*3 Zwiebeln (a 50 g)

* 40 g frischer Ingwer

« 2 El brauner Zucker

1. FUr den Flan KUrbis putzen, waschen, schalen, halbieren und
die Kerne auslosen. Kurbisfleisch in 1 cm groBe Wurfel schnei-
den und in einer flachen ofenfesten Form verteilen. Im vorge-
heizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der
mittleren Schiene 30 Minuten garen, bis der Kurbis weich ist.

2. Gegarten Kurbis mit gemahlenem Ingwer und Chiliflocken in
ein hohes GefaRk geben und mit einem Stabmixer fein purieren.
KuUrbispuree durch ein grobes Sieb streichen und abkuhlen
lassen (dauert 20—30 Minuten).

3. Eier und Sahne verquirlen, abgekUhltes Kurbispuree unterruh-
ren. Kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen. 4 Formchen
dunn mit Butter ausfetten und die KUrbis-Ei-Masse darin
verteilen. Formchen in eine hohe ofenfeste Schale stellen und so
viel kochendes Wasser in die Schale gieBen, dass die Formchen
bis zum Rand darin stehen. Im vorgeheizten Backofen bei

150 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene von
unten 40-50 Minuten garen.

4. F0r das Apfelkompott Apfel schalen, vierteln, entkernen und in
kleine Wurfel schneiden. Zwiebeln fein wurfeln. Ingwer schalen
und sehr fein hacken. Zucker mit 1 EI Wasser in einem Topf bei
mittlerer Hitze goldgelb karamellisieren lassen. Apfel und
Zwiebeln zugeben, kurz umruhren und mit Essig und Apfelsaft
abloschen. Weiterruhren, bis sich alles gut vermischt. Ingwer,

1 Prise Salz und Pfeffer zugeben, umruhren und bei milder Hitze
ca. 15 Minuten offen kochen lassen. Thymianblatter von den
Stielen abzupfen und unterruhren.

5. Wildkrauter-Salatmischung verlesen, waschen und trocken
schleudern. Fur das Dressing Olivenol und Apfelessig verrUhren
und mit Salz und Pfeffer wurzen. Salat mit dem Dressing
vermengen. Kurbis-Flan aus dem Backofen nehmen, mit
Apfel-Ingwer-Kompott und Salat anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Garzeiten ca. 1:20 Stunden plus
AbkUhlzeit mindestens 20 Minuten

PRO PORTION 14 g E, 35 g F, 46 g KH = 585 kcal (2459 kJ)
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Tomaten-Polenta mit Spinat
und Mandeln

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen
+ 60 g Mandelkerne (mit Haut)

+ 500 g Babyleaf-Spinat

« 90 g getrocknete Tomaten

« 400 ml Milch
+ 400 ml Gemusebruhe
+ 150 g Polenta

(in O1) « 2 El Olivenél
*2 Zwiebeln (a 60 g) «Salz
« 2 Knoblauchzehen « Pfeffer

« 1 Tl Tomatenmark
« %2 Tl Chiliflocken

« 70 g italienischer Triffel-
Hartkase (siehe Zutateninfo)

1.Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, auf einem Teller
abkuhlen lassen und grob hacken. Spinat verlesen, waschen und
trocken schleudern.

2.Tomaten in ein Sieb geben und abtropfen lassen, das Ol dabei
auffangen. Tomaten in feine Streifen schneiden. Zwiebeln und
Knoblauch in feine Wurfel schneiden. 2 El Tomatendl in einem
Topf erhitzen und darin Tomaten, die Halfte der Zwiebeln und
Knoblauch bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten dunsten. Tomaten-
mark, Chiliflocken und 40 g Tomaten zugeben und kurz mit-
dunsten. 300 ml Milch und GemuUsebruhe zugieRen und auf-
kochen, dann mit einem Stabmixer fein purieren. Polenta unter
RUhren einrieseln lassen und unter standigem Ruhren mit einem
Kochloffel bei mittlerer Hitze 1 Minute kochen. Bei mildester
Hitze zugedeckt unter gelegentlichem Ruhren 20 Minuten
quellen lassen.

3.Inzwischen Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die rest-
lichen Zwiebeln darin glasig andUnsten. Die Halfte vom Spinat
zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten dunsten. Rest-
lichen Spinat, restliche Milch (100 ml) und restliche Tomaten
(50 g) zugeben, kurz mitdunsten, von der Herdplatte ziehen und
mit Salz und Pfeffer wurzen.

4. Polenta vom Herd nehmen. 50 g Kase fein reiben und kraftig
unterrUhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Restlichen Kase (20 g) hobeln. Tomaten-Polenta auf vier
vorgewarmten Tellern anrichten. Spinat-Tomaten-Gemuse
daruber verteilen, mit gehackten Mandeln und gehobeltem Kase
bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 21 g E, 30 g F, 38 g KH = 534 kcal (2241 kJ)

Zutateninfo Hartkase mit Truffel verleiht der milden Polenta ein
rundes, wuorziges Aroma. Besonders gut eignet sich z.B. Pecorino
mit Truffel (Pecorino al Tartufo).
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PIZZA DES MONATS

Format

Kaum zu glauben — Pizza geht auch ohne
Ofen! Unser Koch Maik Damerius frittiert die
Boden einfach knusprig-luftig in der Pfanne.

Noch heiR belegt er sie dann mit

ﬁ - | zartschmelzendem Kase und Schinken. »
§ i : Ziemlich genial!




Pizza fritta mit
Capocollo

Unsere neue Pizza-Variante
backen wir in nur 1-2 Minuten
knusprig in der Pfanne aus.

Der Teig wird am Vortag
angesetzt und ruht Uber Nacht
im Kuhlschrank. Rezept Seite 90

312024 essengtrinken




Hefeteig fiir Pizza fritta
(pfannenfrittierte

Pizza)
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 8 Portionen

TEIG

+ 500 g italienisches Pizzamehl
(Typo 00) plus etwas zum Bearbeiten

« 2 g frische Hefe (1 Stuck in
Erbsengréfe)

«12 gSalz

« plus etwas Olivenol fir das Blech
und zum Bestreichen

1. FUr den Teig am Vortag Mehl, Hefe
und Salz in der Schussel einer
Kuchenmaschine mischen. 300 g
handwarmes Wasser zugieRen und mit
den Knethaken der Kichenmaschine
10—-12 Minuten auf mittlerer Stufe zu
einem geschmeidigen Teig verkneten.
Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur
ca. 30 Minuten gehen lassen.

2.Teig auf eine Arbeitsflache geben,
zu einer runden Kugel mit glatter
Oberflache formen. Kugel wieder in
die mit Mehl ausgestaubte Ruhr-
schussel geben und zugedeckt weitere
ca. 30 Minuten bei Zimmertemperatur
gehen lassen.

3.Teig dann in 8 Stucke a ca. 100 g
teilen und jeweils wieder zu glatten
Kugeln formen. Das tiefe Blech des
Backofens mit Olivendl ausfetten. Die
Kugeln mit Abstand zueinander
aufsetzen, dunn mit Ol bestreichen.
Blech mit Frischhaltefolie verschlie-
Ren. Teigkugeln 16—18 Stunden
(etwa Uber Nacht) im Kuhlschrank
reifen lassen.

4. Am folgenden Tag das Blech aus
dem Kuhlschrank nehmen. Teig
zugedeckt bei Zimmertemperatur

ca. 4 Stunden temperieren und gehen
lassen. Teigportionen dann wie im
Rezept beschrieben (siehe rechts)
weiter vorbereiten, frittieren, belegen
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

plus Gehzeit 5 Stunden und

Reifezeit 16 Stunden (etwa Uber Nacht)
PRO PORTIONG6 gE,3gF, 46 gKH =
246 kcal (1032 kJ)

Tipp Falls der Platz im KUhlschrank fur
das ganze Blech zu knapp ist, den Teig
auf mehrere Auflaufformen verteilen.

90 essen&trinken 312024
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Pizza fritta mit
Capocollo und

Stracciatella

* EINFACH, GUT
VORZUBEREITEN

"t

FUr 8 Pizzen

BELAG

* 60 g gerdstete Pistazienkerne (in Schale)

« 300 g Stracciatella di Bufala (Weichkase
aus Biffelmilch; ggf. beim Kasehandler
oder im ital. Feinkosthandel rechtzeitig
vorbestellen oder online Gber www.
gustini.de; ersatzweise 1-2 Kugeln
Burrata in kleine Stucke zerzupft)

« 24 Scheiben Capocollo (hauchdinn
geschnitten; gepdkelter roher
Schweinenacken; ersatzweise Coppa
oder luftgetrockneter Schinken)

« Pfeffer

* 500 ml Pflanzendél zum Frittieren

AuBerdem: weite Pfanne mit hohem

Rand, evtl. Kichenthermometer und

KUchenzange

1. FUr den Belag Pistazienkerne aus der
Schale l6sen und grob hacken. Kase etwas
abtropfen lassen.

2.Nach der Gehzeit bei Zimmertempera-
tur (s. Teigzubereitung links) Teigportio-
nen nacheinander auf eine bemehlte
Arbeitsflache geben und mit den Handen
zu runden Fladen (15 cm @) ausstreichen.
Mit einer Gabel mehrmals einstechen.

3.Das Ol in einer weiten Pfanne mit
hohem Rand auf ca. 170 Grad erhitzen
(Temperatur am besten mit einem
KUchenthermometer kontrollieren).
Teigfladen nacheinander vorsichtig ins
heiRe Ol gleiten lassen und von jeder
Seite 1-2 Minuten goldbraun frittieren.
Pizzabdden z.B. mit einer Kichenzange
wenden und aus der Pfanne heben. Auf
KUchenpapier kurz abtropfen lassen.

4.7um Servieren je 1 El Stracciatella auf
den heiBen Pizzen verstreichen. Pizzen
mit Capocollo belegen, Pistazien und
frisch gemahlenen Pfeffer darUberstreuen
und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO STUCK 16 gE, 25 gF, 48 g KH =
500 kcal (2059 kJ)

Tipp FUr einen leichten Frische-Kick, die
Pizzen zusatzlich mit etwas grob gehack-
ter Rauke belegen.




e: Florian Bonanni / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel

Text: Susanne Legien-Rah

t U. Foodstyling: Maik Da

,Die besondere
Raffinesse der
Pizzen liegt im
Kontrast von
cremig-kihlem
Belag zum
kross frittierten,

Zarter Schmelz und knackiger
Genuss: Als Belag geben wir
Stracciatella di Bufala (oben
links) und Capocollo, einen
luftgetrockneten Schweine-
nacken (oben rechts), auf die
heiBen Pizzaboden. Gerostet
Pistazien (links) gibt’s on top

=



JALT BESSER

.~ Vom Guten kann man nicht genug haben: Unser
Uppchen zum Einstieg betort wirzig und mit ,,double
" cheese“. Danach servieren wir gleich zwei saftige
Bresse-HUhner aus dem Ofen. Und wer bei Zabaione mit
Kaffee-Eis nicht nachnimmt, kennt keine Versuchung

VORSPEISE

Pecorino-Suppe
mit Mungol
Cremig, wirzigpintensiv:

So ein KasesUppcheép umhullt

die Geschmacksknospen. Mit

Gemise-Einlage und K3 Sechips.
Rezept Seite 97




JAN SCHUMANN
»e&t«-Koch

So plant unser Koch
sein Ment

AM VORTAG

- Kaffee-Eis zubereiten und in einer
verschlieRbaren Box ins Gefrierfach
stellen

- Kisechips backen und in einer
verschlieRbaren Dose aufbewahren

DREI STUNDEN BEVOR DIE
GASTE KOMMEN

« Bresse-Hithner temperieren lassen

ZWEI STUNDEN VORHER

- Haselnuss-Crumble herstellen

DAS MENU . + Bresse-Hiithner garen
« Pecorino-Suppe (ohne Mangold)
zubereiten
VORSPEISE
Pecorino-Suppe mit | KURZ VOR BEGINN
Man901d - : - Mangold fiir die Suppe zubereiten,
: Suppe ggf. erwdrmen und servieren
HAUPTGANG - Fondant-Kartoffeln zubereiten

Bresse-Huhn mit Triiffel-
rahm, Fondant-Kartoffeln

\ \\“ und Vichy-Méhren

NACH DER VORSPEISE

« Vichy-Mohren zubereiten und
warm halten
- Triffelrahm zubereiten und warm halten

DESSERT

Zitronen-Zabaione 3 St P NACH DEM HAUPTGANG
mit Haselnuss-Crumble*: : " : £l . Zabaione zubereiten
und Kaffee-Eis

312024 essen&trinken 93




94 essen&trinken 312024



HAUPTSPEISE

Bresse-Huhn mit Trii elrahm,
Fondant-Kartoffeln
- und Vichy-Mohren

5 ' Knusprlg, zart, im Ganzen gegart: Wir serweren
i zwel saftlg-aromatlsche QualltatshUhner mit frlschem
[Troffel m Rahm, feinen Mohren und Kartoffeln in:

" Perfektion'- auBen Knusprig wie Pommes frites,innen .

i cr_e_rr_ug Wie PUree. Rezept Seite 97 |




: 'DESSERT

thronen -Zabalone

. Geschmeidig und frisch: Z
seidigen Eiercreme eine




Gemusterter Teller: Maren Somfleth. Adresse Seite 137

VORSPEISE
FOTO SEITE 92/93

Pecorino-Suppe mit Mangold
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 6 Portionen

« 2 Schalotten (120 g)

« 2 Knoblauchzehen

« 2 Stiele Salbei

« 2 Stiele Thymian

« 4 E| Butter (40 g)

* 1 El Mehl

* 250 ml trockener WeiBwein
* 800 ml GemuUsebrihe

* 400 ml Schlagsahne

«Salz

« Pfeffer

« 200 g junger Pecorino
(1-2 Monate gereift)

« 150 g Parmesan
(18 Monate gereift)

+ 150 g bunter Mangold
(in kleinen Stielen)

1. FUr die Suppe Schalotten und Knoblauch in grobe Wurfel

schneiden. Salbei- und Thymianblatter von den Stielen abzupfen.

3 El Butter (30 g) in einem Topf erhitzen, Knoblauch, Schalotten
und Krauter darin bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten dunsten.
Mit Mehl bestauben und ca. 1 Minute hell anschwitzen. Mit
WeiBwein abldschen und auf die Halfte einkochen lassen.
Gemusebruhe und Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer wurzen,
kurz aufkochen und offen ca. 15 Minuten kochen lassen.

2.Inzwischen Pecorino und Parmesan separat fein reiben.

Ca. 50 g Parmesan in 6 kleinen Haufchen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben und im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) 6—8 Minuten knusprig
backen. Kasechips aus dem Ofen nehmen und abkuhlen lassen
(siehe Tipp).

3.Suppe vom Herd nehmen, geriebenen Pecorino und restlichen
Parmesan (ca. 150 g) zugeben und mit Deckel 2—3 Minuten
ziehen lassen. Kase unterruhren, Suppe durch ein feines Sieb

in einen Topf streichen und warm halten. Mangold waschen,
trocken tupfen, groRere Blatter langs halbieren. Restliche Butter
(1 El) in einer Pfanne erhitzen und Mangold darin bei mittlerer
Hitze 2—3 Minuten dunsten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

4. Pecorino-Suppe mit einem Stabmixer fein aufschaumen. Suppe
in vorgewarmte Suppenteller geben. Mangold zur Suppe geben.
Mit etwas Pfeffer bestreuen und mit Kasechips servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 19 g E, 41 g F, 6 g KH = 492 kcal (2062 kJ)

Tipp Schritt 1 und 2 kdnnen am Vortag vorbereitet werden.
Am nachsten Tag Kase zum Suppenansatz geben, erwarmen.
Mangold zubereiten und servieren.

Zutateninfo Die Bezeichnung Parmesan ist herkunftsgeschutzt.
Der Hartkase besteht aus roher Kuhmilch, wird in den Provinzen
Parma, Reggio Emilia, Modena, Bologna westlich des Reno und
Mantua sudlich des Po traditionell mit Lab aus Kalbermagen
produziert und reift zwischen 12 und 72 Monate. Bei der
Herstellung von Pecorino, der aus Schafsmilch gewonnen wird,
nutzt man ebenfalls tierisches Lab, in der Regel von Lamm oder
Zicklein. Wer generell auf tierisches Lab verzichten mochte,
kann auf Kase zuruckgreifen, der mit mikrobiellem Lab herge-
stellt wurde (z.B. Montello). In diesem Fall ist mit Geschmacks-
unterschieden zu rechnen.

HAUPTSPEISE
FOTO SEITE 94/95

Bresse-Huhn mit Triiffelrahm,
Fondant-Kartoffeln und Vichy-Méhren

** MITTELSCHWER

Fur 6 Portionen

HUHN
« 2 Bresse-HUhner
(a 1,5 Kkg; z.B. Label Rouge)
*Salz
« 1 Bio-Zitrone
« 4 Knoblauchzehen
« 6 Stiele Thymian
« 2 Lorbeerblatter
+ 150 ml WeiBwein
+ 150 ml Geflugelfond

FONDANT-KARTOFFELN

« 8 vorwiegend festkochende
Kartoffeln (a 150 g)

« 2 El Olivenol

* 4 Knoblauchzehen

« 3 El Butter (30 g)

« 2 Stiele Thymian

* 4 Zweige Rosmarin

« 250 ml Geflugelfond

« Salz « Pfeffer

TRUFFELRAHM

« 2 Schalotten (120 g)

« 2 El TrUffelbutter (20 g;
z.B. Die Truffelmanufaktur)

+ 150 ml Gefligelfond

« 200 ml Schlagsahne

« Salz « Pfeffer

« Zucker

+ 30 g schwarzer Truffel

VICHY-MOHREN

» 18 kleine M6hren (a 80 g)

« 2 El Butter (20 g)

« Salz « Pfeffer

« Zucker

« 150 ml Mineralwasser
AuBerdem: ofenfester Brater
(25x 35 cm), ofenfeste Pfanne,
Fleischthermometer

1.Bresse-HUhner ca. 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem

KUhlschrank nehmen.

2.FUr die Fondant-Kartoffeln die Kartoffeln waschen, schalen
und je nach GroRe dritteln oder halbieren. Kartoffeln in eine

Schale geben, mit kochendem Wasser UbergieRen, sodass sie
bedeckt sind, und 20 Minuten ziehen lassen.

3. Bresse-Huhner trocken tupfen, innen und auBen mit Salz
wurzen. Zitrone heiR abspulen, trocken reiben, in ca. 1 cm breite
Scheiben schneiden. Knoblauch andrucken. Zitronenscheiben,
Knoblauch, Thymian, Lorbeerblatter, Weilwein und Geflugelfond
in einem Brater aufkochen. HOhner mit der Brustseite nach oben
auf die Zitronenscheiben legen. Im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Umluft 160 Grad) mit Deckel auf der 2. Schiene von
unten 45-55 Minuten garen. Das Fleisch sollte eine Kerntempe-
ratur von 76—80 Grad haben (Thermometer benutzen!).

4. FUr die Fondant-Kartoffeln Kartoffeln in ein Sieb abgieRen und
gut abtropfen lassen und trocken tupfen. Ol in einer ofenfesten
Pfanne erhitzen, die Kartoffeln darin bei mittlerer Hitze von
einer Seite 6—-8 Minuten knusprig braten. Knoblauch andrucken,
Kartoffeln wenden. Knoblauch, Butter und Krauter in die Pfanne
geben. Kartoffeln ca. 4 Minuten weiterbraten. Fond angieBen.
Mit Salz und Pfeffer wurzen. Fondant-Kartoffeln mit Pfanne zum
Huhn in den Ofen geben und 25-30 Minuten garen.

5. FUr den Truffelrahm inzwischen Schalotten in feine Wurfel
schneiden. Truffelbutter in einem Topf erhitzen, Schalotten darin
bei mittlerer Hitze ca. 4 Minuten glasig dunsten. Geflugelfond
und Sahne zugeben, 1-mal aufkochen und bei mittlerer Hitze ca.
10 Minuten offen kochen lassen.

6. Huhner aus dem Ofen nehmen, Sud durch ein feines Sieb zum
Truffelrahm gieRen. Huhner wieder in den Brater geben und
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PERLEN ZUM HUHN

,Mit Vollmundigkeit und Frische behauptet
sich der Crémant aus dem Burgund von
Victorine de Chastenay meisterhaft gegen
die Cremigkeit des Triiffelrahms und die
Wiirzigkeit des Bresse-Huhns. Komplexe
Noten von Mandeln, Gewiirzen und Birnen,
gepaart mit der feinen Perlage bringen
Festlichkeit auf den Tisch.”

Crémant de Bourgogne Cuvée Victorine Brut Millésimé,
Uber www.wein-und-mehr.de

abgedeckt warm halten. Truffelrahm bei mittlerer Hitze offen
ca. 5 Minuten kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
abschmecken. Rahm warm halten.

7.FUr die Vichy-Mohren Mohren putzen, schalen und waschen.
Dabei etwas Grun stehen lassen und etwas Grun fur die Garnie-
rung beiseitestellen. Butter in einer Pfanne erhitzen, Mohren
darin bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten dUnsten. Mit Salz, Pfeffer
und etwas Zucker wurzen. Mineralwasser zugieRen und offen
6—8 Minuten kochen lassen.

8.Von den Bresse-Huhnern Keulen und Brustfleisch von der
Karkasse l6sen und in Portionen teilen. Truffel fein hobeln.
Bresse-Huhn mit Truffelrahm, Fondant-Kartoffeln und
Vichy-Mohren auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit Mohren-
grun, Pfeffer und reichlich Truffel bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:40 Stunden plus Temperierzeit ca. 1 Stunde
PRO PORTION 66 gE, 48 g F, 42 g KH = 907 kcal (3800 kJ)

essen&trinken 312024

DESSERT
FOTO SEITE 96

Zitronen-Zabaione mit

Haselnuss-Crumble und Kaffee-Eis
** MITTELSCHWER

FUr 6 Portionen

KAFFEE-EIS * 40 g Zucker

* 300 ml Schlagsahne « %2 Tl gemahlener Zimt
* 300 ml Milch ZABAIONE

* 60 g Kaffeebohnen « 6 Eigelb (KI. M)

* 100 g Zucker «90 g Zucker

« 1 El Glukosesirup
« 6 Eigelb (KI. M)

HASELNUSS-CRUMBLE

40 g Haselnusskerne
(ohne Haut)

* 75 g Mehl

« 50 g Butter (weich)

* 150 ml Limoncello (ersatz-
weise 120 ml Orangensaft
und 30 ml Zitronensirup)

« 2 El Zitronensaft

AuBerdem: Silikonspatel,

Thermometer, Eismaschine

1. FUr das Eis am Vortag Sahne und Milch in einem Topf auf-
kochen, Kaffeebohnen zugeben, abkuhlen lassen und Uber Nacht
im Kuhlschrank ziehen lassen.

2.Am Tag danach Kaffeemilch durch ein feines Sieb in einen
Topf gieRen. 60 g Zucker und Glukosesirup zugeben, aufkochen
und Topf vom Herd ziehen.

3. Restlichen Zucker (40 g) und Eigelbe im Schlagkessel mit den
Quirlen des HandrUhrers auf kleinster Stufe 4—5 Minuten cremig
ruhren. Kaffeemilch unter standigem RUhren mit dem Silikon-
spatel langsam zur Eiercreme im Schlagkessel gieBen. Masse
Uber einem heiken Wasserbad ,zur Rose abziehen®: Dazu die
Masse unter standigem Ruhren mit dem Spatel auf 75-80 Grad
erhitzen (Thermometer benutzen!). Schlagkessel in ein eiskaltes
Wasserbad stellen, Masse kalt ruhren. Masse 35-40 Minuten in
der Eismaschine gefrieren lassen.

4.Fur den Crumble HaselnuUsse in einer heien Pfanne ohne Fett
bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten anrdsten. Herausnehmen, etwas
abkuhlen lassen, grob hacken. NUsse, Mehl, Butter, Zucker und
Zimt in einer Schale mit den Handen broselig mischen. Auf
einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen, im vorge-
heizten Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf mittlerer
Schiene 12—-15 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen,
abkuhlen lassen.

5.FUr die Zabaione Eigelbe, Zucker, Limoncello und Zitronensaft
in einen Schlagkessel geben. Uber einem leicht kochenden
Wasserbad 8—10 Minuten cremig-dicklich aufschlagen. Die
Zabaione darf nicht zu heiR werden, da sie sonst gerinnt.

6.Ca. die Halfte des Crumbles mittig auf Desserttellern verteilen.
Zabaione daraufgieRen und mit dem restlichen Crumble
bestreuen. Aus dem Eis mit einem warmen Essloffel Nocken
abstechen, je eine Nocke auf die Zabaione geben. Sofort
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Ziehzeit Uber Nacht plus
Gefrierzeit 35—-40 Minuten

PRO PORTION 12 g E, 39 g F, 66 g KH = 718 kcal (3009 kJ)

Text: Inken Baberg; Rezepte u. Foodstyling: Jan Schumann, Fotos u. Styling: Denise Gorenc, Styling u. Requisite: Patricia Chodacki / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel.

Gemusterter Teller und Loffel: Maren Somfleth. Adresse Seite 137
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Landlust — Backen 2

138 Seiten | 15,5 x 23 cm
Spiralbindung
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HERR RAUE REIST!

BRAGAND

1 Unter Freunden: Im ,Kulm Hotel

St. Moritz* bekochen Chef ,Dani* Muller
und Tim einander mit Saibling und Berliner
Currywurst 2 Goldenes Handwerk: Die
perfekte Rosti — auBen knusprig, innen
angegart — tragt hier Tatar und Kaviar

~Tim Raue
1n St. Moritz

FUr das TV-Format ,Herr Raue reist!” besucht der Sterne-Koch Food-Metropolen in
aller Welt. Wir zeigen Impressionen aus der Serie und liefern das passende Rezept.
Im 15. Teil beschnuppert er Kaviar, vergleicht Bundner Fleisch mit Bundner Schinken
und findet auch im mondanen Wintersportort Dinge, die man nicht kaufen kann

3 Essen auf Kufen: Was ein echter Schweizer ist, der
serviert das Kasefondue auch mobil auf einem umgebau-
ten Picknickschlitten 4 Schatzsuche am Silsersee: Wenige
Autominuten von St. Moritz entfernt, versucht Tim mit
Antonio Walter sein GlUck beim Eisangeln auf Forellen

4




1+2 Einkehr mit Aussicht: Die Terrasse
der ,Alpina HUtte", im St. Moritzer
Skigebiet Corviglia gelegen, gibt den Blick
frei Uber das Engadin 3 Schlicht
unbezahlbar: Die Triffel-Pizza, eine
Erfindung von Tims Freund Reto Mathis,
ist eigentlich ein Flammkuchen. Sauer-
rahm auf donnem Teig, mit Kase
Uberbacken und mit frisch gehobeltem
schwarzen TrUffel serviert — zum Preis
von 98 Schweizer Franken
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1 Traditionswechsel: Mit der

Entdeckung des Wintersports im
19. Jahrhundert wandelte sich
das einstige Bauerndorf zum
Nobel-Skiort 2 BUndner Fleisch:

Foto rechts

KARTOFFELROSTI

« 500 g festkochende Kartoffeln

* 60 g durchwachsener Speck
(z.B. Engadiner; ersatzweise
Sudtiroler Speck)

« 60 g Mini-Salamis (Salametti)

« 60 g Salsiz (luftgetrocknete
oder geraucherte Rohwurst;
ersatzweise Landjager)

« 2 El Mehl

Salz

« Pfeffer

» Muskatnuss

« 40 g Butter plus etwas
zum Fetten

SALAT
» 10 g glatte Petersilie

Fur 2 Portionen

Murbeteighulle

Plain in Pigna (Ofenrosti)

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

*Salz
« 20 g Barlauch (ersatzweise
1 Knoblauchzehe und
20 g glatte Petersilie extra)
» 20 g brauner Rohrzucker
« /> El mittelscharfer Senf
* 50 ml Estragonessig
* 15 ml (1% El) Zitronenol
* 30 ml Olivenél
« 2 Spritzer griner Tabasco
* 15 ml Lemon Squash
(ersatzweise
1% El Zitronensaft)
« Pfeffer
100 g Feldsalat
AuBerdem: runde ofenfeste
Form (20 cm Q)

1. FUr die Plain in Pigna Kartoffeln schalen und grob reiben.
Speck und Wurste in feine WuUrfel schneiden. Geriebene Kartof-
feln, Speck-, Wurstchenwdurfel, Mehl, Salz, Pfeffer und Muskat in

einer Schussel mischen.

102 essen&trinken 312024

Im Reiferaum der Metzgerei |
Heuberger, Familienbetrieb in |
dritter Generation, trocknet die
Graubundner Spezialitat aus
gesalzenem, gewUrztem Rind-

fleisch zwei bis drei Monate

in Netzen hangend 3 Ikonen-
Inspektion: Eine Engadiner

Nusstorte braucht Walnusse

(auf Schweizerisch Baumnusse)

in Karamell und eine buttrige

2. Kartoffelmasse in eine mit Butter gefettete runde ofenfeste
Form (ca. 20 cm @) geben. Butter in kleinen Stucken daruber
verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad (Umluft
nicht empfehlenswert) auf der mittleren Schiene ca. 1 Stunde
goldbraun backen.

3. Fur den Salat inzwischen Petersilienblatter von den Stielen
abzupfen. Petersilienblatter in kochendem Salzwasser kurz
blanchieren, in Eiswasser abschrecken, abgieen und mit den
Handen gut ausdrucken. Barlauch waschen, trocken schutteln
und in grobe Streifen schneiden. Petersilie, Barlauch, 50 ml
Wasser, Rohrzucker, Senf, Estragonessig, Zitronenol, Olivenadl,
Tabasco und Zitronensaft in einem Kuchenmixer zu einem
feinen Dressing mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Feldsalat sorgfaltig putzen, mehrfach waschen und trocken
schleudern. Feldsalat mit dem Dressing mischen und mit Plain
in Pigna servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden
PRO PORTION 25 g E, 48 g F, 59 g KH = 803 kcal (3367 kJ)

Herr Raue reist! So schmeckt die Welt

FOr das MagentaTV-Original ,Herr Raue reist! So schmeckt die Welt"
geht der Zwei-Sterne-Koch rund um den Globus auf kulinarische
Entdeckungsreise. Alle Folgen der 1. und 2. Staffel sowie die neuesten
Folgen der 3. Staffel sind im Streaming bei MagentaTV zu sehen.

Text: Inken Baberg; Rezept: Tima Raue; Foodstyling: Tom Pingel, Foto u. Styling: Tobias Pankrath, Styling u. Requisite: Patricia Chodacki / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel;

Fotos: 2023 MagentaTV (9), imago images/Image Source (1); lllustrationen: AdobeStock



Rosti als Mahlzeit: Plain
in Pigna (,voll im Ofen")
vereint geraffelte Kartoffeln
mit Speck und zweierlei
Rohwurst. Dazu passt
frischer NUssli-Salat
(Feldsalat) mit Barlauch-
Dressing. Rezept links



Newe
§W FOLGE 2:

NOCCHI

Kulinarische
Fertigkeiten

Wenn es mal schnell gehen soll, sind Fertigprodukte

unschlagbar praktisch. In unserer neuen Serie zeigen wir,
wie Sie damit durchaus Kostliches zubereiten

GLUCKSGRIFF

Gnocchi selbst zu machen ist aufwendig.
Wer im Alltag diese Zeit nicht hat, erfreut sich
an KartoffelkloBchen aus dem Kohlregal.
Wir raten, einen Blick auf die Zutatenliste zu
werfen und im Zweifel Bio-Produkte zu be-
vorzugen. Uns haben z.B. die Gnocchi von
,S0 Pronto” (www.viani.de) gut gefallen, die
traditionell in Italien hergestellt werden.




2
f .

Gnocchi-Pfanne
mit Wintergemise

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

Fur 3 Portionen

* 400 g Gnocchi (KUhlregal)

« Salz

* 60 g Walnusskerne

« 250 g Rote Bete (vorgegart;
vakuumiert)

« 1 Stange Lauch

« 1 rote Zwiebel

« 3 El Olivenél

« 2 Stiele Thymian

- Pfeffer

« 3 El Schmand

1. Gnocchi nach Packungsanweisung in
reichlich Salzwasser garen. Inzwischen
Walnusse grob hacken und in einer

Pfanne ohne Fett rosten, beiseitestellen.

Rote Beten in mundgerechte Stucke
schneiden. Lauch putzen, waschen und
schrag in dunne Scheiben schneiden.
Zwiebel in Ringe schneiden.

2.0livenadl in einer Pfanne erhitzen,
Rote Bete, Lauch und Zwiebeln ca.

5 Minuten bei mittlerer Hitze braten.
Gnocchi in ein Sieb abgieRen, etwas
abtropfen lassen, in die Pfanne geben
und 2 Minuten mitbraten.

3. Thymianblatter von den Stielen
abzupfen. Gnocchi-Pfanne mit Pfeffer
und Thymian wurzen. Gnocchi mit
Gemuse, Schmand und Walnussen auf
vorgewarmten Tellern anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

PRO PORTION 11 gE,308F, 57 gKH =
570 kcal (2390 kJ)

Einfach gut: Gnocchi mit
Lauch, Rote Bete und
gerdsteten Walnussen

u
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Gnocchi-Erbsen-Gratin

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 1 Bund FrUhlingszwiebeln
» 2 Knoblauchzehen

« 4 Stiele glatte Petersilie

« 2 El Butter (20 g)

+ 500 g Gnocchi (KUhlregal)
+ 200 g TK-Erbsen

* 200 ml Gemusebruhe

« 2 El Créme fraiche

« Salz « Pfeffer

« 100 g geriebener Gouda

1. Frohlingszwiebeln putzen, waschen
und schrag in feine Streifen schneiden.
Knoblauch fein schneiden. Petersilien-
blatter von den Stielen abzupfen und
hacken. Butter in einem Topf zerlassen,
Fruhlingszwiebeln und Knoblauch

darin andunsten. Gnocchi, Erbsen, und
Petersilie zugeben, kurz mitdunsten.

Mit Bruhe und 100 ml Wasser aufgieRen
und bei mittlerer Hitze 5 Minuten garen.
Creme fraiche unterrUhren und mit Salz
und Pfeffer wurzen.

2. Gnocchi in eine Auflaufform (24x17 cm)
geben und mit Kase bestreuen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Umluft 180 Grad) auf der mittleren
Schiene 15-20 Minuten hellbraun backen.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 14 g8E, 16 gF, 53 8KH =
438 kcal (1836 kJ)




Frischkase verbindet Hack,
Gemuse und Nudeln extra
cremig. Mediterran wird's
durch Oregano

Gnocchi-Hack-Pfanne

* EINFACH, SCHNELL

FUr 4 Portionen

* 2 Zwiebeln

« 1 rote Paprikaschote

« 1 gelbe Paprikaschote

« 1 Knoblauchzehe

« 2 El Olivenoél

+ 500 g gemischtes Hackfleisch
« 200 g Krauterfrischkase

* 500 g Gnocchi (Kihlregal)

« Salz « Pfeffer

« 2 Stiele Oregano

1.Zwiebeln in Streifen schneiden.
Paprikaschoten putzen, waschen,
vierteln, entkernen und in Streifen
schneiden. Knoblauch fein schneiden.

2.0livendl in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Hack darin bei starker Hitze
4-5 Minuten krumelig braten. Gemuse
zugeben und weitere 4—-5 Minuten
braten. Krauterfrischkase unterrthren
und warm halten.

3. Gnocchi in kochendem Salzwasser
nach Packungsanweisung garen. Gnocchi
in ein Sieb abgieRen, abtropfen lassen, in
die Pfanne geben und untermischen. Mit
Salz und Pfeffer wUrzen, mit abgezupften
Oreganoblattern bestreuen und
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 358E,428F,48gKH =
740 kcal (3099 kJ)




Wir entwickeln unsere
Guter S

Rezepte exklusiv fiir Sie.

Spargel im Frihjahr, Grillen im
GeSChmaCk Sommer, Platzchen im Advent,
uns fallt jede Saison wieder

im Abo etwas Neues ein.

Aus Liebe zum Kochen

SS

Ihre Vorteile

Frisch auf den Tisch:
Jede Ausgabe punktlich und
portofrei im Briefkasten

Inspiration fiir jeden
Anlass:

Neue Rezepte, gelingsicher
und nur fiir Sie entwickelt

Zahlt sich aus:
12 Hefte + Gratis-Pramie
flr 62,40€

aschen, Rind und Bohnen oder y -

Mit Huhn und Teigt ach raffiniert!

Gronkoh! und GrieRnocken — einfa




Gratis
Pramie zur

Bodum CHAMBORD 11L:
Diese schone Teekanne steht
flir aromatischen Teegenuss
und edles Design. Im gerdu-
migen Edelstahlfilter kénnen
sich die losen Teeblatter zum
vollen Aroma entfalten.

7 Einmachset in
| WL & % R, ‘ﬂh\gﬁ Geschenkbox:
LA&E\ ?‘ ég‘; ¥ “a¢t | |deal fiir selbst gemachte
b 0 ety Marmeladen und Saucen.
S L BPSeesl Mit verschlieBbaren
e Glasern, Dekostoffen,
Bandern und personalisier-

baren Etikettvordrucken.

aDUUGLA:[DL,(ELASE

PO“?@E%%S*EE
T UG A S AT

20 € Douglas Gutschein:
Verwohnen Sie sich mit einem
Kosmetik-Produkt [hrer Wahl.

Der Gutschein kann in allen Douglas
Filialen in Deutschland und auf
www.douglas.de eingeldst werden.

Weitere Pramien finden Sie online unter: www.essen-und-trinken.de/aboangebot

J a:, ich freue mich auf die Vorteile von »essen & trinken«

Ich lese oder verschenke 12 Ausgaben flr 62,40 €.
Als Dankeschon erhalte ich eine Wunschpramie meiner Wahl.

Jetzt bestellen!

(® www.essen-und-trinken.de/aboangebot

Bitte Bestellnummer angeben: 0260024 (selbst lesen)
@ Tel. 02501/8014379 20626027 (verschenken)

Dies ist ein Aboangebot der Deutsche Medien-Manufaktur GmbH & Co. KG, Hillsebrockstr. 2—8, 48165 Miinster, E-Mail: service@DMMVerlag.de,
Tel. 02501 8014379. Alle Preise sind Inlandspreise inkl. MwSt. & Versand. Weitere Infos: www.essen-und-trinken.de/aboangebot



Im ,Darjeeling Express*
werden zum Curry
_stets Reis, Chutneys und
Raita serviert

-
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Blick auf
Westminster
Palace, das
britische
Parlament
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ie Diifte des Thalis sind
schneller als der Kellner. Als
er das silberne Tablett mit den
gut gefiillten Metallschélchen
serviert, waren ihm die Aro-
men von Kardamom, Curry,
Knoblauch, Ingwer und Safran ldngst
quer durchs Restaurant zu unserem
Fenstertisch vorausgeflogen. Und das
Von-allem-etwas-Gericht, typisch fiir
die indische Kiiche, sieht genauso ver-
fithrerisch aus, wie es riecht - eine Sin-
fonie von simigem schokoladenbraunen
Dal, dem klassischen Linsenragout,
gebratenem Spinat und Aloo Gobi, einem
wiirzigen Curry aus Blumenkohl und
Kartoffeln. Dazu gesellen sich sonnen-
farbenes Mango-Chutney, korniger
bunter Pilaw-Reis mit Gemiise und Niis-
sen sowie Raita, Joghurt mit Gurken-
stiickchen. Auf der Stelle bereue ich,
beim Warten einen halben Naan ver-
speist zu haben, den noch warmen, im
Lehmofen gebackenen Hefefladen.

So facettenreich wie der
Subkontinent

Das Schilchen mit Kheer, einem siiRen
GriefSpudding mit Rosenwasser, iiber-
lasse ich also meinen Londoner Freun-
den. Ich hatte Cynthia und Ralph nach
ihrem momentanen Lieblings-Inder
gefragt, und so waren wir in der ,,Brick
Lane Brasserie“im East End gelandet,
einem von rund 50 asiatischen Restau-
rants auf der sogenannten Curry-Meile
in dem Emigranten- und Arbeiter-
viertel, das sich inzwischen zum Szene-
Hotspot mit Street-Art, Food-Festivals
und Markten mit orientalischen Imbiss-
stinden gewandelt hat. ,Kulinarisch
kann man hier nichts falsch machen®,
sagt Cynthia und mustert bedauernd
ihren leeren Teller, von dem sie gerade
den letzten Bissen ihres Butter Chicken
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BRICK LANE BRASSERIE

1+2 An der Brick Lane liegt
ein Curry House am an-
deren — mal Restaurant,
mal Imbiss. Hier stammen
Betreiber und Personal
meist aus Bangladesch

3 Das Hyderabadi Lamb
Curry zahlt zu den Spe-
zialitaten der ,Brick Lane
Brasserie”

aufgespielRt hat, Hithnchen in einer
Buttersauce mit Knoblauch, Koriander
und Mandeln. ,Aber die ,Brick Lane
Brasserie‘ist ein bisschen besser als die
anderen Restaurants.”

Das gemiitliche, stets vollgepackte
und von Stimmengewirr erfiillte Lokal
ist eines von Londons rund 3600 indi-
schen Restaurants. Wirklich geschéatzt

TV YREn
L

EINE STRASSE,
IN DER KUNST UND

CURRY

BESTENS
LUSAMMENPASSEN

wurde die Kiiche ihrer damaligen
Kronkolonie von den Briten erst in den
1920er-Jahren, als die ersten Fein-
schmeckerlokale er6ffneten. Die asiati-
sche Community kochte sowieso lieber
zu Hause nach Familienrezepten - der
Grund, warum das ,Hindoostane Coffee
House*, als erstes indisches Restaurant
1810 in der George Street eréffnet,



der sUdasiatischen
Restaurants in
berthmt fUr seine

Das Epizentrum
Street-Art

London ist auch

020 7377 8072
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. RIE THE FINEST INDIAN CUISINE
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bereits ein Jahr spater wieder schlielRen
musste. Nach dem Zweiten Weltkrieg
aber, als Arbeitskrifte fehlten, kamen
viele Zuwanderer aus dem Common-
wealth in ihre neue britische Heimat,
mit ihrer Esskultur im Gepéck. Seit
dieser kulinarischen Offenbarung - Ge-
miise kann also knackig gebraten statt
zu Brei gekocht werden? Und aufregend
gewlirzt? —ist das Essen beim Inder

fiir Londoner so selbstverstiandlich wie
fiir Deutsche der Italiener nebenan.
Denn auch uns haben die sogenannten
Gastarbeiter erst beigebracht, dass
Spaghetti mit selbst gekochter Bolognese
spannender schmecken konnen als ein
Fertiggericht aus der Packung.

Das Spektrum an Restaurants um-
fasst das preiswerte Nachbarschafts-
lokal im East End genauso wie das hippe
Sterne-Restaurant in Mayfair. Wobei
indische Kiiche hinreifend facetten-
reich ist: Jede Familie kocht ihre
eigenen Variationen der Klassiker, jede
Region des Subkontinents feiert ihre
eigenen Spezialitéten.

Es duftet very nice im poshen
Kensington und Mayfair

,Die indische Kiiche steht und fallt mit
der Frische ihrer Zutaten®, sagt Pralad
Hedge, seit tiber 30 Jahren Chef der
,Bombay Brasserie“ im feinen South
Kensington. Vielen gilt das edle Restau-
rant - das sich ein herrschaftliches
Gebiaude mit dem ,Millennium Glouces-
ter” teilt, dem Londoner Lieblingshotel
vieler indischer Besucher - als bestes
der Stadt. Umgeben von kostbarer Kunst
und handgefertigten Mobeln aus Indien,
wird in dem im Kolonialstil gestylten
Restaurant unter Kronleuchtern exqui-
site Kiiche aus Mumbai zelebriert.

»Eine Hauptrolle spielen natiirlich auch
Gewiirze und Kochtechniken, etwa die
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BOMBAY BRASSERIE

1 Typisch sind hier die vielen
Kleinigkeiten, die zum Teilen
auf den Tisch gestellt werden

2 Mit ihrem kolonialen
Ambiente verstromt das
Restaurant nostalgisches Flair

3 Die ,Bombay Brasserie* im
feinen Kensington ist eine Ikone
der Londoner Gastronomie

Temperatur des Ols in der Pfanne und
der Zeitpunkt der Zugabe von Zutaten.
Nur so konnen Sie die richtige Farbe und
Textur der Gerichte bekommen und

den Geschmack der Gewtirze richtig

und wirklich herausholen. Ganz wichtig:

Wenn Sie ein Garam-Masala-Pulver
herstellen wollen, also einen Mix von
Gewlirzen, sollten Sie sie vor dem
Mischen und Mahlen ganz leicht rosten.”

HEIMATKUCHE
LWISCHEN

MOIZNI:;RNE

AUTHENTIZITAT

Dieses Mantra der indischen Kiiche
predigt auch der Michelin-Stern-gekronte
Restaurantbesitzer Atul Kochhar in
seinen TV-Shows, Kochbiichern - und

in seinem ,Kanishka®“. Vor vier Jahren
machte es in Mayfair auf, in unmittel-
barer Nédhe des Trubels von Soho,
Oxford und Piccadilly Circus. Das Lokal
mit den spiegelverzierten tiirkisfarbe-
nen Winden, opulent mit blauen Leder-



banken mobliert, wurde sofort zum
Liebling betuchter Londoner Foodies.
Zunichst spezialisierte es sich auf die
bislang weniger populére Kiiche des
Nordostens, weitete aber bald das
Konzept aus. Heute zelebriert es die
Vielfalt der regionalen Kiichen des
Landes - von wiirzigen und scharfen
Gerichten aus Rajasthan bis hin zu
den milderen, cremigeren Geschmacks-
richtungen, die in Goa iiblich sind.

Jeder Koch hat eine geheime
Gewdrzmischung

So bringt uns der Kellner einen wunder-
bar leichten Kichererbsensalat mit
Granatapfelkernen an den Tisch und
Mini-Samosas, gefiillte Gemiisetaschen,
deren Teig wie Weihnachtsgebick
schmeckt. Dazu gesellt sich ein fluffiger

Wiirfel aus gewiirztem Kichererbsen-
kuchen auf einem Bett aus Tamarinde
und griinem Chutney sowie Patrani
machhi - geddmpftes Wolfsbarschfilet,
iiberzogen mit einer leuchtend griinen
Paste aus Gewirzen, Krautern und
einem Kokosnuss-Chutney.

Uberrascht stellen wir fest, dass das
Gobi Masala, obwohl ebenfalls mit
Kartoffeln und Blumenkohl zubereitet,
ein ganz anderes, mehr eigenwilliges
Aroma besitzt, verglichen mit dem Aloo
Gobi der ,Brick Lane Brasserie“. Was
sicherlich an der Auswahl an Gewiirzen
liegt, wie uns Ashok Kumar, Chef des
Restaurants in der Brick Lane, bestétigt,
als er zu uns an den Tisch kommt. Fiir
seine Masala rostet er unter anderem
Kreuzkiimmel, Koriander, Senfkorner
und Nelken im Butterfett Ghee an.

KANISHKA

1 Atul Kochhar war 2001

der erste indische Kuchenchef,
der mit einem Michelin-

Stern ausgezeichnet wurde
2+3 In seinem Fine-Dining-
Restaurant ,Kanishka" wird
die Vielfalt der indischen
KuUche zelebriert

,Die Balance zwischen Authentizitat
und Moderne“, antwortet Atul Kochhar,
der Superstar unter den Betreibern der
indischen Fine-Dining-Restaurants, als
ich ihn spater nach den Erfolgsfaktoren
frage und warum er mit seinen Restau-
rants stets den Geschmack der Londoner
zu treffen vermag. ,Alle guten Chefs
setzen auf Slow Cooking, nehmen sich
wirklich Zeit zum Kochen. Das hat sich
seit Jahrhunderten nicht verandert.
Aber Kochtechniken und Zutaten wan-
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deln sich natiirlich. Ich arbeite zum
Beispiel auch sehr viel mit englischen
Lebensmitteln, etwa Wolfsbarsch, und
ersetze Ziege durch Lamm. Im Moment
ist der Trend, auf echtem Feuer zu
kochen, so wie frither. Jetzt auf einmal
machen alle es wieder, jeder aber mit
einem eigenen Twist. Genauso ent-
wickelt sich Kiiche, sie ist wie ein Tanz:
Man greift Traditionen auf, passt sie
an und variiert sie.”

Seine eigenen Lieblingsgerichte auf
der Karte? ,Chicken tikka pie“, antwor-
tet er, ohne zu zogern. ,Die Gerichte, die
meine GroRmutter im Punjab schon fiir
mich als Kind gekocht hat. Und Aruma
Gosh. Ein Curry mit Lamm, mariniert
mit Senfol, das in einem MetallgefaR
uber Holzkohle zubereitet wird. Diese
Gerichte katapultieren mich sofort in
meine Kindheit zuriick, zu den Mahl-
zeiten mit der Familie. Essen, dasist
fiir mich auch Gemeinschaft.”

Wo die indische Kiche dem

Zeitgeist folgt

Wie sehr die indische Kiiche sich variie-
ren lisst, zeigt auch ein paar StrafRen
weiter das ,,Dishoom* - Englands heil
geliebte Kette von neun gut gelaunten,
von Stimmengewirr erfiillten Restau-
rants, in denen die jungen Kellner mit
i-Pads herumsausen und als Incentive
von den Chefs Shamil und Kavi Thakrar
zu kulinarischen Betriebsausfliigen
nach Indien eingeladen werden, den
Bombay Bootcamps.

Zunichst den lebhaften iranischen
Cafés in Mumbai nachempfunden - in
den 60er-Jahren gab es rund 400 davon
in der Stadt -, stellt die Kiiche unter dem
Chefkoch Naved Nasir die tiblichen
Vorstellungen von indischen Restau-
rants auf den Kopf. Vom Friihstiick bis
zu den Cocktails am spiten Abend liegt
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INDISCH
GANZ LASSIG — EIN

IREND

DEN DIE LONDONER
LIEBEN

DISHOOM KENSINGTON

1+2 Mit ihren vielfaltigen indischen
Tapas wollen die Macher das Beste
aus allen Regionen zusammenbringen
3 Neben Naan, frischen Salaten oder
diversen Currys gibt es auch ein sehr
leckeres Fruhstuck und abends her-
vorragende Cocktails. Das ,Dishoom*
lauft so gut, dass die Betreiber
mehrere Ableger in der Hauptstadt
und in anderen britischen Stadten
eroffnet haben

mit Rastalocken, und Touristen aus
Indien, die begeistert Chili-Kédse-Toast
und Baby-Maiskolben mit Limette und
Chili verspeisen.

Das Dekor jedes Lokals spiegelt ein
wenig den jeweiligen Standort wider.
Die Filiale in Kensington, mit roten und
griinen Ledersofas auf dem glinzenden
Parkettboden, Messinglampen und
offener Kiiche, untergebracht im Art-

der Schwerpunkt auf SpalR. Die Gerichte
zeigen sich verspielt und experimentier-
freudig - indische Grundnahrungs-
mittel vereinen sich, etwa bei den Bacon-
Naan-Friihstiicksbrotchen, aufs Kost-
lichste mit Britishness. Und das Publi-
kum ist ebenso gut gelaunt wie an-
genehm gemischt. Beim Lunch in der
Filiale in Kensington sitzen neben uns
ein paar Models, ein dlteres Paar, beide



Das ,Dishoom* in
Kensington im Stil des
luxuriésen Art déco
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Touristen-Hotspot
Piccadilly Circus
im Londoner
West End
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déco-Gebiude Barkers Building, ist eine
Hommage ans goldene Zeitalter des
Bombay Jazz, als dort in den 30er-Jah-
ren Swingbands die Bohemiens begeis-
terten. An den Winden hingen Origi-
nalfotos von Jazz-Ikonen. Alles erinnert
an die Zeit vor der Unabhéngigkeit
Indiens - insbesondere die Bar, die
Gimlets, Juleps und Sours ausschenkt,
sowie Fizzes und einen Bombay Punch.
Infiziert vom ausgelassenen Vibe,
gonnen wir uns Edwina’s Affair, einen
Cocktail aus Gin, Rosenaroma und
Kardamom - und fithlen uns wie in einer
Tropennacht am Indischen Ozean.

Ahnlich unkonventionell prasentiert
sich die Kette von Streetfood-Trucks und
Food-Court-Stdnden des Paares Swati
und Karthikk Kandala, zum Beispiel in
der Cucumber Alley im Seven Dials
Market. Die farbenfrohen Malereien auf
den Lieferwagen mit integrierter Kiiche
sind von indischen Festen inspiriert,
etwa den fliegenden Drachen, die das
Erntedankfest Pongal symbolisieren,
und von Holi, dem Fest der Farben.

Einmal Samosas auf die
Hand, please!

Serviert wird bei ,,Curry on Naanstop“
authentisches Mumbai Street Food -
nicht so schick wie im ,Dishoom®, aber
genauso experimentierfreudig. Fiir den
Samosa Chaat etwa werden die Teig-
taschen zerkleinert und lassen sich mit
dem Loffel essen, angerichtet in einer
flachen Metallschale. Dazu kombinieren
die Kandalas das gelbe Erbsencurry
Ragas, Granatapfelkerne sowie obenauf
Sev, einen knusprigen Nudel-Snack aus
Kichererbsenmehl. Solche Gerichte
werden auf den Straflien von Mumbai in
einer Pappschachtel von mobilen Karren
serviert - und konnen allemal mit
Londons indischen Giganten mithalten.
Swatiund Karthikk, 2008 nach Grol3-

DARJEELING EXPRESS

1+2 Asma Khan, aufgewach-
sen in Kolkata, ist Chefin des
beruhmten Restaurants, das
letztes Jahr mit einem Stern
ausgezeichnet wurde. Sie
arbeitet mit Migrantinnen
zusammen, die hier auch
eine Ausbildung bekommen
3 Zur Vorspeise wird ein
Lassi serviert

britannien eingewandert, arbeiteten
zunichst in einer Bank und als Chemie-
Ingenieur, trdumten aber stets von
einem eigenen Food-Business. Den
Durchbruch brachte die Teilnahme in
der Serie ,British Top Takeaways*.
,Alles, was ich kann, habe ich von
meiner Mutter gelernt®, sagt Swati. ,Die
Bilder und Szenen aus meiner Kindheit,

EINE ENGAGIERTE
KOCHIN MIT

HANG

ZU BENGALISCHEN
GERICHTEN

alles fliefst in meine Gerichte ein. Ko-
chen, das ist fur mich Erinnern.“ Darin
dhnelt die Foodtruck-Queen der gefeier-
ten Autodidaktin Asma Khan, deren
umwerfende Kiiche im ,Darjeeling
Express“voriges Jahr mit einem Miche-
lin-Stern belohnt wurde. Als sie vor
iiber 30 Jahren nach einer arrangierten
Ehe von Kolkata mit ihrem Mann nach
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Cambridge zog, konnte die junge Frau
nicht einmal ein Spiegelei braten. ,Dann
habe ich das Essen von zu Hause un-
glaublich vermisst®, erzéhlt sie. Also
kehrte die junge Frau nach ein paar
Jahren in die Heimat zuriick, um
Kochen zu lernen und griindete spiter
in London einen privaten Supper Club,
bewirtete in ihrer Londoner Wohnung
Giste, ging auf die Uni, promovierte in
Jura und eréffnet 2017 in Soho ihr
eigenes Restaurant. So wie spiter Swati
Kandala wurde sie schlussendlich von
einer TV-Sendung nach oben katapul-
tiert - der sechsten Staffel von ,Chef’s
Table“ auf Netflix, in der weltweit
Top-Ko6che portritiert werden. Seitdem
gilt ,Darjeeling Express® als ein Fixstern
am kulinarischen Himmel Londons.

Alsich Asma Khan am frithen Nach-
mittag inihrem Restaurant im zweiten
Stock des kleinen Einkaufszentrums in
der Carnaby Street treffe, trudeln
allméhlich die Kéchinnen und Kiichen-
hilfen ein. Was mir sofort auffallt, ist die
ruhige und freundliche Atmosphére des
Raums mit seiner Bar am Kopfende und
den einfachen Holztischen, angenehm
ausgeleuchtet von vielen weilien Hange-
lampen. Von Hektik keine Spur. Leises
Lachen und Geplauder dringt aus der
offenen Kiiche, in denen die Frauen
Gemiise fiir die opulenten bengalischen
Gerichte schnippeln, fiir die ,Darjeeling
Express® berithmt ist.

Wenn Frauen in der Kuche zu
Powerfraven werden

,Keine von uns hat Kochen gelernt®, sagt
Asma Khan. ,Wir servieren im Restau-
rant, was auch zu Hause auf den Tisch
kommt. Nichts ist gefroren, alles ist
frisch. Und mit viel Zeit und Liebe
gemacht.” Sie betrachtet ihren Stern
nicht nur als kulinarische Auszeich-
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MIT
GENUSSVOLLEN
GRUSSEN AUS

MUMBAI

NAAN STOP

1 Das Butter-Chicken zahlt
zu den Favoriten des Take-
aways 2+3 Swati Kandala
(Bild unten) betreibt
zusammen mit ihrem Mann
Karthikk mehrere Food-
trucks und Streetfood-
Stande in der Hauptstadt.
Hier serviert sie in der
Markthalle Seven Dials

nung, sondern auch als Anerkennung
fir ihre Crew, die ausschlieRRlich aus
Hausfrauen besteht. ,Das Leben von
ihnen hat sich seit der Griindung von
,Darjeeling Express‘ extrem zum Posi-
tiven veridndert. Sie werden nun re-
spektiert und in der Familie anerkannt.
Die meisten®, fiigt sie hinzu, ,,sind ziem-
lich politisch geworden.“ In der Serie
,Chef’s Table“ war sie die Einzige unter

all den Kochen, die auch ihr Team
gezeigt hat. Asma Khan nickt zu meiner
Beobachtung so heftig, dass ihre
dunklen Locken wippen. ,Das Essen ist
wichtig, natiirlich®, sagt sie. ,Aber mir
geht es in meinem Restaurant genauso
um das Empowerment von Frauen.
Jede Frau hier im Lokal sorgt fiir unge-
fahr 15 andere Familienmitglieder. Sie
wissen jetzt, was sie wert sind.”
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GROSSVATERS

REZEPIE

ALS INSPIRATION
FUR NEUE IDEEN

Es sind die puren, einfachen Gerichte,
bei denen sich das Kénnen der Kiichen-
chef’s offenbart. Bei Dal zum Beispiel.
Ein simpler Eintopf aus geschélten roten
Linsen, mit Tomaten und Kokosmilch
gemiitlich gekochelt. Dazu kommen
frische Krauter wie Petersilie, sowie
Currypaste, Chili und ein, zwei Spritzer
Zitronensaft. Was aber hat Dipna Anand
nur gemacht, damit das Dal nach einem
Herbstwald voller Champignons
schmeckt, nach gerdsteten Kastanien,
sogar merkwiirdigerweise nach Wild?
Eigentlich mag ich Linsen nicht beson-
ders, doch wieder und wieder fahrt
mein Loffel in das Schilchen und hauft
die néchste Portion auf das Naan.

Mit Rezepten aus Kenia

im Gepdck

Die junge Kéchin sieht mir amiisiert
zu. ,Ein altes Familienrezept®, sagt sie
schlielRlich und schaut hiniiber zu
ihrem Vater, einem schnurrbértigen

alten Herrn, der an der Theke steht RESTAURANT BRILLIANT
und die indischstimmigen Lunch- 1+2+3 Authentische indische
Giste begriilst. Dipna hat ihn als Chef KUche wie Black Dal und Naan
im ,Brilliant* abgeldst. findet man heute auch im

” . Westen der Metropole, etwa

Das unspektakulére, etwas funk- in Southall. In der Kiche des
tional eingerichtete Restaurant in alteingesessenen Restaurants
Southall, das er 1975 gegriindet und »Brilliant” steht der Kichen-

.. . . chef Sunil Kumar
tiber die Grenzen des Emigranten-

viertels an der Londoner Peripherie
hinaus bekannt gemacht hat, liegt
gegeniiber einer indischen Reinigung
und nur eine Tube-Station vom Flug-

hafen Heathrow entfernt. Viele der regelméf3ig in einer TV-Kochshow auf. besteht nicht nur aus Chicken Tikka
Menschen oder ihrer Vorfahren, die »Viele der Rezepte stammen noch von Masala. Meine Chili-Kése-Kartoffelspal-
in dem Stadtteil im Londoner Westen meinem Groldvater®, erklart sie. ,Er ten zum Beispiel sind der Renner.” s
leben, stammen aus Indien, Bangla- hatte ein Lokal in Nairobi. Ein gutes -
desch oder Pakistan. Dipna und ihr Curry ist die Grundl inesjeden Als »et«Autorin Uta van
esch oder Pakistan. Dipnau urry ist die Grundlage eines jede Steen Asma Khan besuchte,
Bruder als Manager kiimmern sich indischen Restaurants, und seine Ge- erfuhr sie, dass die Kochin
auch um die Zusatzgeschifte wie richte hatten noch dazu eine spezielle und ihr Team gerade einen
Foodt ks. Zud hat Di . kenianische Note. Ich will zei . Michelin-Stern gewonnen
oodtrucks. Zudem hat Dipna zwei enianische Note. Ich will zeigen, wie hatten. Auch deshalb war
Kochbiicher geschrieben und tritt variantenreich unsere Kiiche ist. Sie die Stimmung ausgelassen.

122 essen&trinken 312024



HIER SCHMECKT
LONDON

Brick Lane Brasserie

67 Brick Lane, London

Tel. 0044/20/73 77 80 72
www.bricklanebrasserie.com

Bombay Brasserie

Gloucester Road Tube, London
Tel. 0044/20/73 70 40 40
www.bombayb.co.uk

Kanishka

17-19 Maddox Street, London
Tel. 0044/20/36 67 99 90
www.kanishkarestaurant.co.uk

Dishoom Kensington

4 Derry Street, London
Tel. 0044/20/74 20 93 25
www.dishoom.com

Curry on Naan-Stop

Foodtrucks in mehreren Locations,
zum Beispiel in der Markthalle
Seven Dials Market, Earlham Street,
Covent Garden, London
WWW.CUrryonnaanstop.com

Darjeeling Express

2.4 Kingly Court, Carnaby Street,
London

Tel. 0044/20/33 75 37 72
www.darjeeling-express.com

Brilliant Restaurant

72-76 Western Road, Southall, London
Tel. 0044/20/85 74 19 28
www.brilliantrestaurant.com

Indische SuBigkeiten
in einem Schaufenster
in der Brick Lane
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GEMIXT

Voller Warme

Wer nach einem Spaziergang mit kalten Fingern
und roter Nase nach Hause kommt, freut sich Uber
nichts mehr als Uber unsere heiRe Schokolade mit
Kokosgeschmack und Zimtstabchen zum UmrUhren

Kokos-Kakao
* EINFACH, VEGAN

FUr 2 Glaser (@ 280 ml)

« 50 g zartbittere Schokolade (vegan)

« 500 ml Barista Kokosdrink (z.B. von Alpro)
» 20 g Kakaopulver

» 30 g Kokosblutenzucker

AuBerdem: Zimtstange zum Servieren

1. Die Schokolade fein hacken und beiseitestellen.
Kokosdrink, Kakaopulver und KokosblUtenzucker
in einem Topf bei kleiner Hitze langsam erhitzen.
Dabei darauf achten, dass der Drink nicht kocht.

2.HeiBen Kakao vom Herd nehmen, Schokolade
einruhren, mit dem Mixstab kurz aufschaumen, in
Glaser gieBen und mit Zimtstange sofort
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten
PROGLAS 5 gE, 13 gF, 39 g KH = 314 kcal (1318 kJ)
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= Text: Marion Swoboda; Rezept u. Foodstyling: Maik Damerius, Foto u. Styling: Florian Bonanni, Styling u. Requisite: Patricia Chodacki / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel



“ Text: Marion Swoboda; Foto: Maik Ahlers

Annabel Thomas vor
der Brennblase

in ihrer Brennerei

auf der Halbinsel
Morvern in Schottland

GETROFFE

Alles
auf Grin

Mit ihrem nachhaltig hergestellten
Whisky macht Annabel Thomas
von sich reden. Ein Gesprach uber
das Brechen von Traditionen und
den neuen Single-Malt-Geschmack

Sie sind Griinderin und Chefin der Nc’Nean
Distillery, der ersten Bio-Whisky-Destille-
rie Schottlands. Was machen Sie anders als
Thre Kolleginnen und Kollegen?

Wir produzieren mit 100 Prozent erneuer-
barer Energie und verwenden einen Biomasse-
kessel sowie ein umweltfreundliches Kiihl-
becken anstelle eines Kiihlturms. AufRerdem
bestehen unsere Flaschen aus recyceltem
Glas, was den CO2-FulRabdruck um 40 Pro-
zent reduziert.

Wie sieht es mit den Rohstoffen aus?

Die Gerste, die hier in Schottland fiir die
Whisky-Herstellung verwendet wird, kommt
oft aus Kanada oder der Ukraine. Wir dagegen
verwenden ausschlieRlich schottisches
Bio-Getreide.

Mit Ihrer nachhaltigen Arbeitsweise
brechen Sie mit vielen Traditionen der
Single-Malt-Hersteller - auch beim
Geschmack?

Natiirlich! Wir brechen mit vermeintlich
notwendigen Traditionen wie den meiner
Meinung nach langweiligen, altmodisch aus-
sehenden Flaschen und der Vorstellung, dass
nur Manner gern Whisky trinken. Ich wollte
einen Single Malt machen, den auch Leute
mogen, die keine Whisky-Fans sind. Deshalb
schmeckt er leicht, frisch und fruchtig.

—
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GETRUNKEN

MARION SWOBODA
»e&t«-Getrankeexpertin

Was Marion mag

Im Winter reiste unsere Getrankeexpertin nach Sudtirol und brachte
gleich zwei Entdeckungen mit. AuBerdem schenkt sie einen Wermut
ein, 6ffnet ein Trappistenbier und erfreut sich an Sahnelikdor mit Zimt

GUTES AUS DEM
KLOSTER

Seit 1884 zelebrie-
ren Ménche im
niederlandischen
Kloster La Trappe
die Braukunst. Ihr
,Trappist Dubbel*
hat ein malziges
Aroma, das an Tro-
ckenfruchte und
Karamell erinnert.
ca. 2,60 Euro, Uber
www.beyondbeer.de
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P10 CESARE |

YERMOUTh |

DI TORIND

APERITIF AUF
ITALIENISCH
Ein erstklassiger
Grundwein, hoch-
wertige Krauter
und Gewdrze
sowie Orangen-
schalen geben
dem ,Vermouth
di Torino" seinen
bittersiBen
Charakter.

36,90 Euro, Uber
www.silkeswein-
keller.de

SPITZENWEINE

AUS SUDTIROL

Auf dem Familienweingut Réckhof im
Sudtiroler Eisacktal arbeiten drei
Generationen zusammen. Hier gilt der
Boden als groBter Schatz, der mit
biologischem Anbau und viel Handarbeit
gehegt und gepflegt wird. Der Muller-
Thurgau ,Petra“ (links) punktet mit einem
herrlichen Duft nach frischen Bluten.
»,Johanna* hingegen ist ein Griner
Veltliner, der im Glas funkelt, am Gaumen
wurzig und im Abgang frisch ist.

18,10 Euro bzw. 19,80 Euro, Uber
www.meranerweinhaus.com

EINER FUR
ALLE FALLE
Ein Leben ohne
Sahne, Vanille,
Zimt und Zucker
ist zwar vorstell-
bar, aber ziemlich
trostlos. Vereint
als Sahnelikor
»Zimt-Schnecke*
helfen sie hier in

allen Lebenslagen.

18,95 Euro
(350 ml), Uber
www.laux-deli.de

Portrat), Styling u. Requisite: Patricia Chodacki / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel

Text: Marion Swoboda; Fotos u. Styling: Tobias Pankrath,






KUCHEN UND DESSERTS

Warum
kleckern?

Osterreichs SURspeisen sind nach der Devise ,Man lebt
nur einmal” gemacht. Eine Einladung zu Mohn-Kolatschen
mit Powidl, Palatschinken mit Orange, Schmarren, Strudel

und einer filigran gebauten Kardinalschnitte mit Mokka

. Kaiserschivagren
Preiselbeer-Croe

Schnelles Gluck: Wir backen den Teig T-Pfa " -

/'ofen und servierenihn in propperen BatzerganzIeichiss 2 - :
karamelfisiert. Mit feinsauerlichem Beeren-Roster, "SS5S
in nur 40 Minuten gemacht. Rezept Seite 133 -

DIESE UND RECHTE SEITE Teller: Reiehenbach. Adresse Seite 137







| Obst muss sein - rec chse
eckt: Rezept Seite 133







Apfelstrudel mit
Vanille-Anglaise

Zart wie _Fla'uh'!: Leicht dicklié_he Vanillesauce legt
sich sanft Uber feinblattrigen Strudelteig, mit
reichlich Apfeln, Nussen und-Rosinen gefillt, mit
Wiener Marillenkonfitire siB und fruchtig ;
abgerundet. Rezept rechts .

Teller: Reichehbach. Adressg_ Seite 137



Foto links

Apfelstrudel mit Vanille-Anglaise

** MITTELSCHWER

FUr 10 Portionen

APFELSTRUDEL

« 70 g Rosinen

* 30 ml brauner Rum

« 250 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

«2gSalz

« 20 ml Rapsoél

* 40 g gemahlene Haselnuss-
kerne

* 40 g Semmelbrdsel

« 1,25 kg sauerliche Apfel
(z.B. Elstar;
5 Stick a 250 g)

* 3 El Zucker

+ 1 Tl gemahlener Zimt

* 60 g Butter

« 6 El Marillenkonfiture
(z.B. Staud’s Wien
mit Marillenbrand Uber
www.zucker-welt.de)

« 1 El Puderzucker

VANILLE-ANGLAISE
» 1 Vanilleschote

« 200 ml Schlagsahne
+ 100 ml Milch

« 3 Eigelb (KI. M)

« 50 ml Zitronensaft « 50 g Zucker
(frisch gepresst) «Salz

» 80 g gehackte gerdstete
Haselnusskerne

1. FUr zwei kleine Apfelstrudel Rosinen in einer kleinen Schale
mit Rum ca. 2 Stunden einweichen lassen.

2.FUr den Teig Mehl und Salz in einer groen Ruhrschussel
mischen. Rapsol und 130 ml lauwarmes Wasser zugeben und am
besten mit den Knethaken der Kuchenmaschine zum glatten Teig
kneten. Teig zu einem flachen Rechteck formen, in Frischhalte-
folie wickeln und 2 Stunden bei Raumtemperatur ruhen lassen.

3. Fur die FUllung gemahlene Haselnusse und Semmelbrosel
mischen und in einer Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hitze

2-3 Minuten rosten. Herausnehmen und beiseitestellen. Apfel
schalen, vierteln, entkernen, in dunne Scheiben schneiden und in

eine Schussel geben. Mit Zitronensaft betraufeln und vermengen.

Rosinen in einem Sieb abtropfen lassen und mit gehackten
HaselnUssen, Zucker und Zimt zu den Apfeln geben und mischen.

4. Butter in einem Topf zerlassen. Teig halbieren. Beide Teiglinge
nacheinander auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache so dunn
wie moglich ausrollen, dann mit dem Handrucken vorsichtig zu
einem Rechteck ziehen (ca. 30x50 cm). Teig auf ein sauberes
Geschirrtuch legen. 30 g Butter in ein kleines Schalchen gielken
und mit %5 davon den Teig bepinseln. Halfte der Haselnuss-
Semmelbrosel-Mischung darUber verteilen. Die Halfte der
Apfelfullung auf dem Teig verteilen, dabei einen ca. 2 cm breiten
Rand lassen. Die Halfte der Marillenkonfiture (3 El) mittig auf
der Apfelfullung verteilen.

5.Langsseiten des Teiges Uber die Apfel klappen, von einem
Ende mithilfe des Geschirrtuchs zu einem Strudel aufrollen und
vorsichtig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Mit
dem restlichen Drittel Butter den Strudel bestreichen. Restlichen
Teig, restliche Fullung, restliche Marillenkonfiture (3 EI) und
restliche Butter (30 g) ebenso zu einem 2. Strudel verarbeiten.
Strudel im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft

180 Grad) auf der mittleren Schiene 30—-35 Minuten goldbraun
backen.

6. FUr die Vanille-Anglaise inzwischen Vanilleschote langs ein-
schneiden und das Mark herauskratzen. Beides mit Sahne und
Milch in einem Topf aufkochen. Vom Herd nehmen und zuge-
deckt 10 Minuten ziehen lassen.

7.Eigelbe, Zucker und 1 Prise Salz am besten mit den Quirlen
der Kuchenmaschine 5 Minuten cremig-dicklich aufschlagen.
Vanilleschote aus der Vanille-Milch entfernen. Vanille-Milch
erneut kurz aufkochen, dann in dunnem Strahl unter Ruhren
auf der langsamsten Stufe der Kuchenmaschine nach und nach
unter die Eigelb-Zucker-Mischung ruhren.

8.Zuruck in den Topf geben. Bei mittlerer Hitze unter standigem
RUhren mit dem Schneebesen erhitzen, bis die Sauce dicklich
wird. Die Masse darf auf keinen Fall kochen, da das Eigelb sonst
gerinnt! In gleichmaRigen Bewegungen direkt am Topfboden
entlangruhren, sodass die Masse nicht ansetzt. Sobald die Sauce
die richtige Konsistenz hat, auf eine Schussel mit Eis geben und
unter gelegentlichem Ruhren abkuhlen lassen.

9. Strudel aus dem Ofen nehmen, leicht abkuhlen lassen, dann mit
Puderzucker bestauben. Mit einem scharfen Messer in Stucke
schneiden und portionsweise mit Vanillesauce servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden plus Ruhezeit 2 Stunden plus
Backzeit 35 Minuten

PRO PORTION 7 g E, 23 g F, 66 g KH = 527 kcal (2211 kJ)

Tipp Strudel vorbereiten und roh luftdicht verpackt einfrieren.
Bei Bedarf Uber Nacht im Kuhlschrank auftauen lassen und
backen.
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Kaiserschmarren mit
Preiselbeer-Cranberry-
Roster

* EINFACH, SCHNELL

FUr 4 Portionen

« 1 PK. Vanillezucker
(z.B. Bourbon Vanillezucker
Dr. Oetker)

PREISELBEER-
CRANBERRY-ROSTER

« 250 ml Preiselbeersaft
« 125 g Cranberrys « 250 ml Milch

(frisch oder TK) « 130 g Mehl (gesiebt)
« 1 Tl Speisestarke . Salz
* 40 g Zucker
* 4 El Wild-Preiselbeeren
(z.B. D'Arbo KonfitUre extra)

* 60 g Zucker
« 3 El Butter (30 g)
« 2 El Puderzucker

TEIG AuBerdem: groRe ofenfeste
« 60 g Mandelstifte Pfanne (30 cm @), 2 Holzspatel
« 4 Eier (KI. M) oder -l6ffel

1. FUr den Roster 220 ml Preiselbeersaft in einem Topf bei
mittlerer Hitze aufkochen lassen. Cranberrys waschen, zugeben
und kochen lassen, bis sie leicht aufplatzen und weich sind.
Speisestarke mit Zucker und restlichem Preiselbeersaft (30 ml)
anruhren, in den Topf geben und unter RUhren erneut aufkochen
und andicken lassen. Topf vom Herd nehmen, Preiselbeerkonfi-
ture untermischen und abkuhlen lassen.

2.FUr den Teig Mandelstifte in einer Pfanne ohne Ol bei mittlerer
Hitze 2—3 Minuten rosten, herausnehmen und abkuhlen lassen.

3. Eier trennen. Eigelbe, Vanillezucker, Milch und Mehl mit einem
Schneebesen gut verrUhren. EiweiRe mit 1 Prise Salz mit den
Quirlen des HandrUhrers (oder der Kuchenmaschine) steif
schlagen, dabei nach und nach 40 g Zucker einrieseln lassen.
Eischnee nach und nach vorsichtig unter die Eigelb-Mehl-
Mischung heben.
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4.1 El Butter in einer ofenfesten Pfanne (ca. 30 cm @) zerlassen
und den Teig hineingeben. Gerostete Mandeln darUber verteilen.
2 Minuten bei mittlerer Hitze backen. Pfanne vom Herd nehmen
und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft nicht
empfehlenswert) auf der mittleren Schiene 10 Minuten
weiterbacken.

5. Pfanne vorsichtig aus dem Backofen herausnehmen und den
Teig am besten mit 2 Holzspateln erst vierteln und dann in
Stucke zupfen, restliche Butter (2 El) und restlichen Zucker (20 g)
zugeben. Kaiserschmarren auf dem Herd bei mittlerer Hitze

3—-4 Minuten unter Wenden braten, bis der Zucker karamellisiert
und die StUcke goldbraun sind. Kaiserschmarren auf Tellern
anrichten, mit Puderzucker bestauben und mit Preiselbeer-
Cranberry-Roster servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 15 g E, 22 g F, 77 g KH = 589 kcal (2472 kJ)

Foto Seite 129

Mohn-Kolatschen-Blumen

mit Powidl
* EINFACH

Fur 12 Stuck

QUARK-GERMTEIG MOHNFULLUNG

« 75 ml Milch « 75 ml Schlagsahne

« 15 g frische Hefe * 60 ml Milch

* 40 g Zucker * 40 g Zucker

« 250 g Mehl plus etwas * 100 g Mohn (gedampft)
zum Bearbeiten PFLAUMENFULLUNG

+ Salz « 150 g Pflaumenmus

* 1Ei (KI. M) (ohne Stickchen)

« 50 g Sahnequark (40% Fett) « 2 Tl gemahlener Zimt

TOPFENFULLUNG gemahlen

« 1 El brauner Rum
AuBerdem: Spritzbeutel mit
Lochtulle (10 mm @)

« 250 g Sahnequark (40 % Fett)
« 2 Eigelb (KI. M)

« 50 g Puderzucker (gesiebt)

« 25 g Butter (weich)

« 5 g Speisestarke

1. FUr den Teig Milch lauwarm erwarmen. Hefe in einer Schussel
zerbroseln, mit Milch und Zucker glatt rohren und 10 Minuten
ruhen lassen. Mehl und 1 Prise Salz mischen. Ei, Quark und
Hefemilch zufugen und am besten mit den Knethaken der
KUchenmaschine 5 Minuten zu einem glatten Teig kneten.
Schussel mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken, an einem
warmen Ort 45 Minuten gehen lassen.

2. FUr die Topfenfullung inzwischen Quark, Eigelbe, Puderzucker,
Butter und Speisestarke in einer Schussel mit einem Schnee-
besen glatt rUhren. FUllung in einen Spritzbeutel mit LochtUlle
(ca. 10 mm) fullen und bis zum Gebrauch kalt stellen.

3. Hefeteig noch einmal durchkneten, dann in 12 Portionen

(a ca. 40 g) teilen und rund wirken. Nacheinander auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache zu runden Fladen (a ca. 10 cm @)
ausrollen. Fladen auf zwei mit Backpapier belegte Backbleche
legen, dabei einen Abstand von ca. 3 cm lassen. Teig abgedeckt
weitere 20 Minuten gehen lassen.
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4.Fur die Mohnfullung inzwischen Sahne, Milch und Zucker in
einem Topf aufkochen. Mohn zugeben und bei mittlerer Hitze
unter Ruhren 2 Minuten leise kochen lassen, vom Herd nehmen
und abkuhlen lassen. Fur die Pflaumenfullung Pflaumenmus,
Zimt und Rum verrUhren, abgedeckt beiseitestellen.

5.Den Rand der Teiglinge jeweils 6-mal mit einer Kuchenschere
ca. 1 cm tief einknipsen, sodass eine Blumenform entsteht. Eine
Mulde in die Mitte der Fladen drucken und diese jeweils

mit ca. 1 TI Pflaumenmus dunn bestreichen. Topfenfullung Uber
dem Pflaumenmus aufspritzen. Mohnfullung zu kleinen Kugeln
formen und auf der Quarkmasse verteilen. Kolatschen im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft nicht empfehlens-
wert) auf der mittleren Schiene 15 Minuten goldbraun backen.
Auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

6. Restliches Pflaumenmus mittig auf die Mohn-Kolatschen
verteilen und mit etwas Puderzucker bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Gehzeiten 1:05 Stunden plus

Backzeit 15 Minuten

PRO PORTION 8 g E, 12 g F, 35 g KH = 292 kcal (1226 kJ)

Fur 6 Portionen

PALATSCHINKEN

« 10 g Butter plus etwas
zum Fetten der Form

« 2 Eier (KI. M)

« 180 ml Milch

« 20 g Zucker

« 125 g Mehl

+ 50 ml Mineralwasser mit
viel Kohlensdaure

« 1 El Puderzucker zum
Bestauben

ZITRONEN-TOPFENCREME

« 400 g Sahnequark
(40% Fett)

« 2 El fein abgeriebene
Bio-Zitronenschale

« 2 El Zitronensaft

« 4 Eigelb (KI. M)

« 100 g Zucker

1. FUr den Palatschinkenteig Butter in einem Topf zerlassen. Eier,
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Palatschinken mit
Zitronen-Topfencreme und

Orangen-Ragout
* EINFACH

GUSS

* 75 ml Schlagsahne
« 1 Ei (KI. M)

* 20 g Zucker

ORANGEN-RAGOUT
« 1 Vanilleschote
« 3 Orangen (a 250 g)
1 El Honig
* 100 ml Orangenlikér
(z.B. Grand Marnier;
s. Zitat rechts)
* 1 Zimtstange (7 cm)
« 1 Tl Speisestarke
AuBerdem: beschichtete
Pfanne (24 cm @), 1 Tl
Maiskeimél zum Fetten der
Pfanne, Auflaufform
(30x20 cm)

Milch und Zucker mit dem Schneebesen verrthren. Mehl
essloffelweise mit der zerlassenen Butter gut unterrUhren. Teig
20 Minuten bei Zimmertemperatur quellen lassen, dann das
Mineralwasser zugeben und verruhren.

2. Eine beschichtete Pfanne (24 cm @) mit Ol auswischen,
nacheinander darin bei mittlerer bis starker Hitze 6 dunne
goldbraune Palatschinken ausbacken.

Portrat: Bruno Schroder/Blueberry Food Studios



3. FUr die Zitronen-Topfencreme Quark, Zitronenschale und
Zitronensaft mit dem Schneebesen gut verruhren. Eigelbe und
Zucker mit den Quirlen des HandrUhrers 5 Minuten schaumig
schlagen und unter die Quarkmasse ruhren.

4.Quarkmasse in 6 Portionen teilen, je 1 Portion mittig auf einen
Palatschinken streichen, dabei rundum einen 1 ¢cm breiten Rand
frei lassen. Seiten einschlagen und die Palatschinken aufrollen.
Rollen nebeneinander in eine mit Butter gefettete Auflaufform
(ca. 30x20 cm) legen.

5. FUr den Guss Sahne, Ei und Zucker verquirlen und Uber die
Palatschinken gieRen. Im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad
(Umluft 150 Grad) auf der 2. Schiene von unten 30 Minuten
backen.

6. FUr das Orangen-Ragout inzwischen Vanilleschote langs
halbieren und das Mark herauskratzen. Orangen so schalen, dass
die weiRe Haut vollstandig entfernt wird. Filets mit einem
scharfen Messer zwischen den Trennhauten herausschneiden,
Orangenreste mit den Handen ausdrucken, den Saft dabei
auffangen (ergibt ca. 50 ml Saft).

7.Honig in einem Topf karamellisieren. Mit Orangenlikor
abloschen, Vanillemark, Vanilleschote und Zimtstange zugeben,
aufkochen und 3—4 Minuten kochen lassen. Speisestarke mit
Orangensaft verruhren, zugeben und unter RUhren leicht
abbinden. Topf vom Herd nehmen, Orangenfilets unterrUhren.

8. Palatschinken aus dem Ofen nehmen und mit einem scharfen
Messer schrag halbieren. Mit Puderzucker bestauben und mit
Orangen-Ragout servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden plus Quellzeit 20 Minuten
PRO PORTION 17 g E, 31 g F, 56 g KH = 508 kcal (2129 kJ)

LISA NIEMANN
»e&t«-Konditormeisterin

»Mit kohlensdiurehaltigem
Mineralwasser bekkommt der
Palatschinkenteig die gewiinschte
Luftigkeit. Wo Kinder mitessen
oder Alkohol unerwiinscht ist,
kann der Likor fiirs Orangen-
Ragout durch frisch gepressten
Orangensaft ersetzt werden.”

MARKTPLATZ

inferchalet

Urlaub im Ferienhaus

@ Urlaubsreif? Wir haben
il Euer Ferienhaus!
! www.interchalet.de

azafran

Wir stehen fiir einen bewussten &
hochwertigen Genuss zu fairen Preisen!

» BIO GEWURZE* » SUPERFOODS

z.B. Kurkuma, Zimt & Ingwer

» MISCHUNGEN » BIO TEES*

Erhaltlich auf Amazon, Ebay &
AZAFRAN.DE
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Kardinalschnitte

mit Mokkacreme
** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

FUr 6 Stucke

BAISERMASSE

« 2 Eiwei (KI. M)
«Salz

«75 g Zucker

« 50 g Puderzucker

MOKKACREME

« 3 Blatt weie Gelatine

« 700 ml Schlagsahne

+ 450 g Vollmilchkuvertire

« 30 ml Espresso

« 8 El Kaffeelikor (z.B. KahlUa)

TRANKE UND TOPPING

BISKUITMASSE
« 2 Eigelb (KI. M)

« 1 Ei (KI. M) * 4 E| Espresso

«Salz « 1 El Kakaopulver

« 30 g Zucker AuBerdem: 3 Spritzbeutel,
* 40 g Mehl 2 Lochtullen (@ 11 mm @),

1 SterntOlle (13 mm @)

1.FUr die Baisermasse Eiweike und 1 Prise Salz mit den Quirlen
des HandrUhrers (oder der Kichenmaschine) steif schlagen.
Zucker dabei nach und nach einrieseln lassen, 1 Minute weiter-
schlagen. Puderzucker auf den Eischnee sieben und mit einem
Spatel gleichmaRig unterheben. Baisermasse in einen Spritz-
beutel mit Lochtulle (11 mm @) fullen.

2.FUr die Biskuitmasse Eigelbe, Ei, 1 Prise Salz und Zucker in die
bereits benutzte Schussel geben und mit den Quirlen des
HandrUhrers (oder der Kichenmaschine) 5 Minuten cremig-weil3-
lich schlagen. Mehl in 2 Portionen auf die Eimasse sieben und
vorsichtig unterheben. Masse ebenfalls in einen Spritzbeutel mit
Lochtulle (11 mm @) fullen.

3.Backblech mit ein wenig Baisermasse betupfen und bis zur
Blechkante mit Backpapier auslegen. Baisermasse und Biskuit-
masse abwechselnd in ca. 30 cm langen Streifen dicht neben-
einander auf das vorbereitete Backblech spritzen, sodass ein
Boden mit 7 Streifen entsteht (4 Baiserstreifen, 3 Biskuitstreifen,

Backen nach Bildern

s. unten Handgriff-Foto 1). Dann ca. 4 cm Abstand lassen und
den Vorgang 2-mal wiederholen, sodass 3 Boden mit jeweils
7 Streifen entstehen.

4.Sofort im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad (Umluft
130 Grad) auf der 2. Schiene von unten ca. 45 Minuten backen.
Im ausgeschalteten Backofen trocken auskuhlen lassen.

5. FUr die Mokkacreme inzwischen Gelatine in kaltem Wasser

5 Minuten einweichen. 400 ml Sahne in einem Topf aufkochen.
VollmilchkuvertUre fein hacken, in eine Schussel geben und die
heiBe Sahne darubergieRen. Kuverture unter RUhren darin
auflosen. Espresso in einem kleinen Stieltopf erwarmen. Gelatine
gut ausdrucken und im warmen Espresso auflosen, Kaffeelikor
zugeben. 2—3 El Schoko-Sahne zugeben und glatt rohren.

Die Mischung zUgig unter die restliche Schoko-Sahne heben.
Restliche Sahne (300 ml) mit den Quirlen des Handruhrers
steif schlagen und unterheben. Mokkacreme bis zum Gebrauch
kalt stellen.

6. Einen der drei Boden auf eine passende Kuchenplatte legen
und mit 2 El Espresso bepinseln. s der Mokkacreme (ca. 400 g)
auf dem Boden gleichmaBig verteilen und glatt verstreichen.
Einen 2. Boden darUberlegen, leicht andrucken, mit restlichem
Espresso (2 El) betraufeln, erneut s der Mokkacreme (ca. 400 g)
darauf glatt streichen. Den letzten Boden darauflegen, leicht
andrucken.

7.Restliche Mokkacreme in einen Spritzbeutel mit Sterntulle
fUllen und auf dem oberen Boden kleine Barentatzen auf-
spritzen. Kardinalschnitte 20 Minuten kalt stellen. Mit Kakao-
pulver bestauben und sofort servieren. Am besten mit einem
scharfen Sagemesser portionieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 13 g E, 66 g F, 78 g KH = 988 kcal (4131 kJ)

Tipp Die Kardinalschnitte am besten kurz vor dem Servieren
zusammensetzen. Bei langerer KUhlzeit weicht sie durch und das
Baiser ist nicht mehr so schon knusprig.

FUr die Boden Baiser- und Biskuitmasse
abwechselnd dicht nebeneinander aufspritzen,
pro Boden 4 Streifen Baiser und 3 Biskuit.
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2 Baiser-Biskuit-Bdden mit Espresso tranken,
mit Mokkacreme bestreichen und Ubereinan-
derlegen. Mit restlichem Boden abschlieBen.

Zum Verzieren restliche Mokkacreme mithilfe
des Spritzbeutels mit Sterntille als Barentat-
zen auf den abschlieBenden Boden spritzen.

Text: Inken Baberg; Rezepte u. Foodstyling: Lisa Niemann, Fotos u. Styling: Tobias Pankrath, Styling u. Requisite: Patricia Chodacki / Blueberry Food Studios. Teller: Reichenbach. Adresse Seite 137
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Alles isch aus dr egenen Backstube

e & Co.
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Drei SPEZIAListen

Zum Verschenken oder Sammeln: Unsere
SPEZIAL-Reihe biindelt unsere besten Rezepte
zu verschiedenen Themen. Zurzeit im Handel:
»Aus eins mach finf!“, ,Quiche, Tarte & Co.”
sowie ,Low Carb®. Fiir je 8,90 Euro zu bestellen
unter: shop.essen-und-trinken.de/essen-trinken/

sonderhefte

ABONNENTEN-SERVICE

Wenn Sie Fragen zu Ihrem Abonnement haben,
melden Sie sich gern bei unserem Kundenservice.

Sie erreichen das Team montags bis freitags von
8-20 Uhr und samstags von 8-13 Uhr.

Tel. 02501/801 43 79

E-Mail service@DMMVerlag.de
Adresse »essen &trinken<«, Kundenservice,

48084 Munster

Der Service umfasst beispielsweise:

- Anderung der Adresse und Zahlungsdaten

« Lieferunterbrechung, wenn Sie in den Urlaub fahren
» Nachsendung der Hefte an den Urlaubsort

Ein Abo oder einzelne Ausgaben von
»essen&trinken« konnen Sie hier bestellen:

shop.essen-und-trinken.de

Abonnement-Preis, inkl. MwSt. und Versand:
Deutschland: Preis fur zwolIf Ausgaben »essen & trinken«
fur zzt. 62,40 € (ggf. inkl. eines Sonderhefts zum Preis

von zzt. 5,20 €), Osterreich: 69,60 €, Schweiz: 110,40 sfr
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UNSERE LESERSEITE

Walnusse,
getrocknet
(oben) und
eingelegt
(unten)

Schwarze Niisse

LWir haben grune Walnusse eingelegt, die
nun zu schwarzen Nussen, einer Spezia-
litat, wurden. Haben Sie Anregungen und
Rezepte, zu welchen Gerichten wir die
NUsse servieren konnen?*

Renate Klaiber, per E-Mail

Liebe Frau Klaiber,

wir haben die schwarz fermentierten
frischen Walntisse u.a. als Zutat fiir
Rote Bete im Salzmantel verwendet und
zu einem Rehriicken mit Petersilien-
wurzel-Mousseline. Auch zu Parmesan-
suppe oder Selleriepiiree mit Ei haben
wir sie schon serviert. Und auch wenn es
bis zum Mai noch etwas hin ist, zu fri-
schem Spargel schmecken sie auch sehr
gut. Diese und weitere Rezepte finden
Sie auf unserer Website www.essen-
undtrinken.de, wenn Sie dort den Such-
begriff ,,schwarze Niisse” eingeben.

Treu ohne KI

,Seit vielen Jahren bekomme ich von
meiner Tochter ein Jahresabo meiner
geliebten »e&t« geschenkt. Was ich im
Editorial der »e&t«-Weihnachtsausgabe
bezUglich KlI-Rezeptheft gelesen habe,
verschlug mir die Sprache. Wo soll das
alles noch hinfuhren, gibt es bald nichts
Personliches mehr? Entsetzlich!

Bitte, bitte bleibt, wie Ihr seid, dann
bleibe ich Euch treu bis an mein Ende.."
Karin Bassi, Stade
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Einladung
zum Bowling

Frisch und schmackhaft kombinieren

Jlch mochte fur meine Geburtstagsgaste Bowls anbieten — sie sollen sie sich
selber zusammenstellen. Ich bin mir allerdings unsicher, welche Zutaten ich
anbiete. Zumal sie auch nach zwei Stunden noch frisch und schmackhaft sein
sollten. Haben Sie Tipps und attraktive Rezepte fur eine Bowl-Party?”

Edith Schneider, Hanau

Liebe Frau Schneider, eine Bowl setzt sich aus separaten Komponenten zu-
sammen. Als Basis eigen sich z.B. gekochte Hirse, Quinoa oder Reis. Gemiise
wird gediinstet oder roh und mariniert genutzt, z.B. Tomaten, Rote Bete,
Sellerie oder Bohnen (z.B. Edamame). Auch Pilze eignen sich und kénnen
roh gereicht werden. Fisch, Fleisch oder Tofu schmecken klug mariniert
auch kalt, Garnelen sollte man frisch braten. Getoppt wird das Ganze mit
frischen Krautern und Crunch, z.B. Mandeln, Pistazien oder Niissen. In
»e&t« 5/2018 haben wir gut vorzubereitende Bowl-Rezepte veroffentlicht.
Weitere Rezepte finden Sie auf www.essenundtrinken.de, Suchwort: Bowls.

Hirse-Teriyaki-Lam'gb-
Bow| aus »e&t« 5/2@18

LESERSERVICE

Unsere Kollegin Antje Klein steht Ihnen

in der Redaktion Rede und Antwort. Sie erreichen
sie dienstags von 14-16 Uhr. Tel. 040/210 91 66 77
E-Mail leserservice@essenundtrinken.de

Adresse Leserdienst, Brieffach-Nr. 19, 20444 Hamburg
Fragen zum Abonnement siehe Seite 137

Die Redaktion behalt sich vor, Leserbriefe zu kurzen und auch elektronisch zu veroffentlichen.

Text: Inken Baberg; Tobias Pankrath/Blueberry Food Studios (1); Fotos: Jorma Gottwald (Portrat), Maike Jessen (1), Stockfood/Petr Gross (1), Stockfood/Rafael Pranschke 1), Thorsten Suedfels (1)
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Zeit fiir den Olwechsel?

,Beim Frittieren muss man viel Ol verwenden, schon mal zwei e |
Liter oder mehr. Aber was mache ich nach dem Frittieren damit?
Ich kann das doch nicht wegwerfen, erstens ist es dafur viel

zu teuer und wo bleibt die Nachhaltigkeit? Gibt es eine Weiter-
verwendung beim Kochen dafur?”

=
Ursel Quander, per E-Mail <
Q P ?;- B
. L -
Liebe Frau Quander, 98 5% 1)
Sie konnen gutes Frittierdl mehrfach zum Frittieren verwen- < \1

den, laut Niedersidchsischem Landesamt fiir Verbraucher-

schutz und Lebensmittelsicherheit bis zu dreimal, vorausge- _
setzt, es wird nicht zu stark erhitzt. Allerdings sollte man Lk
es nach dem Gebrauch sorgfiltig filtern, es z.B. durch einen
Kaffeefilter oder durch ein feines Sieb geben, um Reststoffe
herauszufiltern. Das gilt insbesondere fiir geschmacks-
intensives Frittiergut wie Fisch oder Fleisch. Pommes frites
oder Krapfen sind weniger problematisch. Nach dem Frittieren
und Filtern sollte das Ol abkiihlen und anschlieRend kiihl
gelagert werden. Ol, in dem Herzhaftes wie Fisch oder Fleisch
frittiert wurden, sollte bei erneuter Verwendung wieder fiir
Herzhaftes genutzt werden, zum Frittieren siier Speisen
eignet es sich wegen etwaiger Geschmacksriicksténde nicht.
Entsorgen konnen Sie haushaltsiibliche Mengen Frittierfett
uber den Restmiill. Dafiir fiillen Sie es in verschlieRbare Gléser,
Flaschen oder auch alte Milchverpackungen. GrolRere Mengen
konnen am Wertstoffhof abgegeben werden. In Hamburg gibt es prom
jetzt eine Teststation, bei der auch Speiseol abgegeben werden
kann. Vielleicht setzt sich das Konzept ja bundesweit durch. &’

a2 Sl

LESERLOB

Gnocchi mit M6hren, Comté
und Salbei aus »e&t« 10/2023

Erweiterung des Repertoires

Mein Mann und ich haben zwar schon viele »e&t«-Rezepte nachgekocht, bei den
Gnocchi mit Mohren, Comté und Salbei (»e&t« 10/2023) aber auch endlich mal
daran gedacht, ein Bild zu machen. Ein tolles Rezept, das wir in unser Repertoire
aufnehmen. Eine super Verwendung fur den Salbei im Garten!”

Anabel Guntermann, per E-Mail

Artgerechte
Haltung

JWie kann ich am besten frischen Knob-
lauch aufbewahren? In meinem bisheri-
gen Kuhlschrank war das Uberhaupt kein
Problem. Aber jetzt sind wir umgezogen
und haben einen anderen Kuhlschrank.
In diesem schimmelt der Knoblauch.
Haben Sie eine Empfehlung fur mich?*
Christa Wolf, per E-Mail

Liebe Frau Wolf,

unsere Erfahrungen, wie man frischen
Knoblauch am besten lagert, gehen aus-
einander. Am besten verbraucht man
ihn schnell. Wenn man ihn lagert, dann
moglichst kithl und trocken. Bei der
Aufbewahrung im Kithlschrank kénnte
die Feuchtigkeit im Inneren die Schim-
melbildung begiinstigen. Mehrere Kolle-
ginnen lagern frischen Knoblauch aller-
dings 2-3 Wochen im Gemiise- oder
Turfach des Kithlschranks, ohne dass er
verdirbt. Andere haben gute Erfahrun-
gen mit trockener Lagerung in einem
offenen Gefa R auf der Fensterbank ge-
macht. Es kommt offenbar auf die Gege-
benheiten (Temperatur, Luftfeuchtig-
keit) vor Ort an. Alternativ konnen Sie
die Zehen schilen oder hacken und in Ol
eingelegt im Schraubglas aufbewahren.

Frischer Knoblauch:
Schmeckt milder als
ausgereifter und hat
essbare grune Stangel




TOP FIVE

Immer goldrichtig

Aus einfachen Speisen mit ein paar frischen Ideen etwas Besonderes machen.
An dieser Stelle zeigen wir Ihnen Klassiker mit vier Varianten 104. FOLGE: APFEL-GRATIN

Apfel-Gratin mit Knusperstreuseln

GRUNDREZEPT FUR 2 PORTIONEN

3 sauerliche Apfel (a 200 g; z.B. Elstar) waschen, vierteln und entkernen. Eine Auflaufform (22 cm @)
mit 1 El Butter ausfetten und mit 1 El Zucker ausstreuen. Apfelviertel in feine Spalten schneiden und
in der Form verteilen. 2 El Mehl, 1 El Haferflocken, 2 El Zucker, 1 El Butter, je 1 Prise Zimt und Salz
mit Handen zu Streuseln mischen, auf den Apfelspalten verteilen. Gratin im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren'Schiene 20—25 Minuten goldbraun backen.

Text: Susanne Legien-Raht; Rezepte u. Foodstyling: Lisa Niemann, Fotos u. Styling: Tobias Pankrath, Styling u. Requisite: Patricia Chodacki / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel.

Gratinform: Reichenbach. Adressen Seite 137



Mit Mascarpone & Amarenakirschen

Apfel-Gratin nach Grundrezept (siehe links) vorbereiten, dabei die
Apfelspalten nach Belieben rund in die Auflaufform einschichten. Gratin
mit Streuseln bestreuen und im Backofen goldbraun backen. Inzwischen
40 g Amarena-Kirschen (aus dem Glas) in einem Sieb abtropfen lassen.
% Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark auskratzen. Vanille-
mark, 2 El Puderzucker, 100 g Mascarpone und 2 El Schlagsahne mit den
Quirlen des HandrUhrers cremig aufschlagen. 2 El Limettensaft und

1 Tl Amarenaflissigkeit kurz unterrUhren. Gratin aus dem Ofen nehmen.
Mascarponecreme und Kirschen darauf verteilen und sofort servieren.

Mit Mah"go Minz-Salsa

Apfel-Gratin wie im Grundrezept (siehe links) vorbereiten, dabei die
Apfelspalten nach Belieben rund in die Auflaufform schichten. Die
Streusel darauf verteilen und das Gratin im heiBen Backofen goldbraun
backen. Wahrenddessen 150 g Mango-Fruchtfleisch in feine Wurfel
schneiden. 2 Passionsfrichte (a 40 g) halbieren, das Fruchtmark
inklusive Kernen herausstreichen. Blatter von 2 Minzstielen abzupfen
und grob hacken. Mangowurfel, Passionsfruchtmark und Minze in einer
Schale mischen. Apfel-Gratin aus dem Ofen nehmen, Mango-Minz-Salsa
darauf verteilen. Gratin mit 1 El Puderzucker bestauben und servieren.

Mit Karamell;,Nusse'Mlx ;-

Apfel-Gratin nach Grundrezept (siehe ganz links) vorbereiten, dabei die
Apfelspalten nach Belieben langs in die Form schichten. Streusel darUber
verteilen und alles goldbraun backen. Wahrenddessen je 20 g Pekannuss-
und Cashewkerne und 30 g Haselnusskerne grob hacken. 2 El Zucker und
1 El Wasser in einen kleinen Topf geben, erhitzen und hell karamellisie-
ren. NUsse zugeben, alles gut vermengen. Nussmischung auf einem Stuck
Backpapier oder einer Silikonmatte verteilen, abkuhlen lassen. Apfel-
Gratin aus dem Ofen nehmen. Nussmischung grob zerbrédseln und
darUber verteilen. Mit 1 El Puderzucker bestauben und servieren.

Mit Limetten-Schmand-Eis

60 g Zucker und 100 ml Wasser in einem Topf aufkochen, Topf vom Herd
ziehen. 1 Bio-Limette hei waschen, trocken reiben und die Schale fein
abreiben. Limette halbieren und den Saft auspressen. Zuckersirup, Limet-
tenschale, -saft und 400 g Schmand in einer Schussel verrUhren. Schmand-
creme in einer Eismaschine cremig gefrieren. Apfel-Gratin nach Grund-
rezept (siehe ganz links) zubereiten, dabei nach Belieben die Apfelspalten
langlich in die Form schichten. Streusel daruberstreuen und das Gratin im
heiBen Backofen goldbraun backen. Gratin aus dem Ofen nehmen. Eis-
creme zu Kugeln formen und auf dem Gratin anrichten, sofort servieren.

312024 essen&trinken
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IM NACHSTEN HEFT

1 Ostern mit Gasten

Der Plan steht. Es gibt Whisky-Forelle
und Rinderbraten, Kartoffel-Krabben-
Suppe, Brioche-Zépfe und Rhabarber-
Konfiture, Cinnamon Rolls, Omeletts und
eine alkoholfreie ,Paloma“. Zehn Rezepte

2 Cuts vom Lamm

Mit Grillgemuse, Portweinsauce und Miso-
Salsa: Wir servieren Schulter, Keule und
Karree aus dem Ofen in bester Begleitung

3 Gelbim Trend

Eis, Tarte und Mirror-Glaze-Torte,
zu GrieRknodeln und Profiteroles: Wir
kombinieren Vanille und Maracuja

Siziliens
Slow Food
Im Kloster
Santo Spirito

in Agrigent
werden
Marzipan-
frochte von
Nonnenhand
gemacht

Frisch ergrunt:
Estragon-Mousse mit
mariniertem Spargel

und Radieschen-Miso-Salsa

Das April-Heft erscheint am

8. Marz 2024

Bis dahin taglich im Internet unter z Voll verspiegelt:

_und-trinken.d Vanille-Mousse-Torte mit
www.essen-und-trinken.de Maracuja-Kompott

142 essen&trinken 312024

(1) /Blueberry Food Studios; Frank Bauer (1)

Text: Inken Baberg; Fotos: Tobias Pankrath (2), Bruno Schroder
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Alle Rezepte

auf cinen
Blick Y48

eple

Mit Fleisch

Bresse-Huhn mit
Vichy-Moéhren Seite 97

Bagel mit Mortadella Bo Kho
und Radicchio Seite 18 Seite 34

Hirsch-Racks mit
Spitzkohl Seite 59

Gnocchi-Hack-Pfanne  Hahnchenfilet mit
Seite 107 Rosenkohl Seite 51

Lammrucken mit
Chorizo-Sauce Seite 61

Kalbs-Fettuccine
Seite 146

HUhner-Dumpling-
Eintopf Seite 32

S i

S

Pizza fritta mit
Capocollo Seite 90

Plain in Pigna
(Ofenrosti) Seite 102

Rib-Eye-Steak mit
Kroketten Seite 60

e —,

Rinderbackchen-Boh- Risotto mit Maispou-  Shogayaki mit
nen-Eintopf Seite 26  larde Seite 41 Meerfenchel Seite 59

144 essen&trinken 312024

Stifado mit Lamm-
fleisch Seite 33

Spider Steak
Seite 60

Vegetarisch

Arancini mit Sca- Cajun-SuBkartoffeln,
Chimichurri Seite 50

T ———

Fregola-Eintopf mit
Pilzen Seite 26

-w

morza Seite 41

Gnocchi-Erbsen-
Gratin Seite 106

GemUserahmsuppe

Gemuseeintopf mit
GrieBnocken Seite 33  mit Burrata Seite 48

Gnocchi-Pfanne mit
GemUse Seite 105

Kartoffel-Quiche mit
Ziegenkase Seite 46

KUrbissalat mit
Harissa Seite 47

KuUrbis-Flan auf Salat  Kurbis-Hirse-

Seite 87 Bratlinge Seite 86

Oliven-Quiche mit
SuRkartoffel Seite 32  Tomatensauce Seite 86 Mangold Seite 97

Linseneintopf mit Pecorino-Suppe mit



Alphabetisches Rezeptverzeichnis

A Apfel-Gratin mit Knusperstreuseln
Apfelstrudel mit Vanille-Anglaise
Arancini mit Scamorza und Korbis-Salsa

B Bagel mit Mortadella, Ricotta und Radicchio
Bo Kho (vietnamesischer Eintopf)
Bresse-Huhn mit Truffelrahm, Kartoffeln und Vichy-Méhren....... * %97

¢ Cajun-SuRkartoffeln, gerdstete, mit Joghurt und Chimichurri_ * 50

Mlt FlSCh F Fregola-Eintopf mit Pilzen und Lauch
G Gemuseeintopf mit GrieBNOCKen.........ccccooiioooiiciiii

GemuUserahmsuppe mit Burrata und Rosa Beeren.............cccooov
Gnocchi-Erbsen-Gratin.............c.
Gnocchi-Hack-Pfanne .
Gnocchi-Pfanne mit Wintergemuse. ...

SteckrUbenstampf mit Tomaten-Polenta mit ~ Walnuss-Ravioli
Walnussen Seite 10 Spinat Seite 87 Seite 74

HUhner-Dumpling-Eintopf................

Linguine mit Mies- Moqueca Safran-Orangen-Ri- K Kaiserschmarren mit Preiselbeer-Cranberry-Roster...
muscheln Seite 49 Seite 34 sotto, Lachs Seite 42 Kalbs-Fettuccine, cremige
Kardinalschnitte mit Mokkacreme
Kartoffel-Quiche mit Ziegenkase & Preiselbeeren................
Kokos-Kakao..... . . .
Krauter-Risotto mit gebratenen Champignons..........
Kurbis-Flan auf Salat mit Apfel-Ingwer-Kompott....
KUrbis-Hirse-Bratlinge auf Honig-Feta-Creme
Kurbissalat, lauwarmer, mit Harissa und Gorgonzola.....

L LammrUcken mit Pimiento-Couscous und Chorizo-Sauce.................. *61

Sesam-Lachs mit Linguine mit Miesmuscheln. ... * 49
Radieschen Seite 45 Linseneintopf mit SURkartoffel und Spinat............coviin, * 32
M Mohn-Kolatschen-Blumen mit Powidl............................. * 134

Moqueca (brasilianischer Fischeintopf) *34

Sllfs 0 Oliven-Quiche mit feuriger TomatensauCe. ... * * 86

P Palatschinken mit Zitronen-Topfencreme und Orangen-Ragout . * 134
Pecorino-Suppe mit Mangold..... ...*97

Pizza fritta mit Capocollo und Stracciatella..... .* 90
Plain in Pigna (Ofenrasti)..... . . ..*102
R Rib-Eye-Steak mit Madeira-Pilzrahm und Kroketten............ * * 60
Rinderbackchen-Bohnen-Eintopf, scharfer. * 26
Risotto mit Schwarzwurzeln und Maispoularde............cccccooooo.... *41

S Safran-Orangen-Risotto mit Lachs............
Apfel-Gratin mit Apfelstrudel mit Kaiserschmarren mit Sesam-Lachs mit Edamame und Radieschen
Streuseln Seite 140 Anglaise Seite 133 ROster Seite 133 Shogayaki mit Reis und Meerfenchel

- " - Spider Steak mit Vadouvan-Butter und Ofengemuse.
SteckrUbenstampf mit karamellisierten Walnussen..........................
Stifado mit Lammfleisch..........

T Tomaten-Polenta mit Spinat und Mandeln.................oo.

W Walnuss-Ravioli mit Rote-Bete-Apfel-Sauce.................ccooooi
Z Zitronen-Zabaione mit Haselnuss-Crumble und Kaffee-Eis.......... .**98

Kardinalschnitte mit Mohn-Kolatschen- Palatschinken

Mokkacreme Seite 136 Blumen Seite 134 Seite 134 SCHWIERIGKEITSGRAD:
. * EINFACH * * MITTELSCHWER * * * ANSPRUCHSVOLL

UNSER TITELREZEPT

Zitronen-Zabaione mit
Kaffee-Eis Seite 98

312024 essen&trinken 145



DAS LETZTE GERICHT

Guten Abend

Manchmal schenkt ein Teller Pasta am Ende des
Tages die Warme, die es zum Wohlbefinden braucht.
Mit zartem Kalb, Spinat und Sahnesauce Uberbrucken
wir die Zeit, in der das Fruhjahr auf sich warten lasst

Mit Kalbsricken,
-fond und zartem
Schmelz: unsere
Breitband-Pasta
mit WohlfGhlfaktor

146 essen&trinken 312024

Cremige Kalbs-Fettuccine
* EINFACH, SCHNELL

FUr 2 Portionen

« 200 g Kalbsricken (kuchenfertig)
« 100 g Kirschtomaten

« 1 Knoblauchzehe

» 80 g Babyleaf-Spinat

« 1 El Sonnenblumendl

*Salz

« Pfeffer

« 1 El Butter (10 g)

« 200 ml Kalbsfond

+ 100 ml Schlagsahne

* 200 g Fettuccine

« 40 g ital. Hartkase (z.B. Parmesan)

1. Kalbsrucken trocken tupfen und ggf.
Sehnen entfernen. Fleisch in ca. 2 cm
groBe Stucke schneiden und beiseitestel-
len. Kirschtomaten waschen, trocken
tupfen und halbieren. Knoblauch in feine
Scheiben schneiden. Spinat verlesen,
waschen und trocken schleudern.

2.0l in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Fleisch mit Salz und Pfeffer
wuUrzen und in der heiBen Pfanne bei
starker Hitze 2—3 Minuten rundum
anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen
und beiseitestellen. Hitze der Pfanne
reduzieren, Butter, Kirschtomaten und
Knoblauch in die Pfanne geben und ca.
2 Minuten dunsten. Mit Kalbsfond und
Sahne auffullen, aufkochen und bei
mittlerer Hitze offen 6—8 Minuten
dicklich einkochen lassen.

3.Inzwischen Fettuccine in kochendem
Salzwasser nach Packungsanweisung

al dente garen. Kase grob reiben. Pasta
in ein Sieb abgieBen und abtropfen
lassen. Pasta, Fleisch, %5 vom Kase und
Spinat in die Sauce geben und ca.

2 Minuten unter gelegentlichem Schwen-
ken garen.

4.Nudeln in vorgewarmten Pastatellern
anrichten, mit restlichem Kase und Pfeffer
bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

PRO PORTION 43 gE,358F, 74gKH =
806 kcal (3377 kJ)

ian-Bonanni, Styling u. Requisite: Patricia Chodacki / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel

Text: Inken Baberg; Rezept u. Foodstyling: Méik._Dar_ﬁe
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