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LBS und Sparkassen sind die gréRten Immobilienvermittler in
Deutschland. Ihr Portfolio umfasst Ein- und Mehrfamilienhduser,
Wohnungen, Baugrundstiicke und Gewerbeobjekte. Das gesamte,
stets aktuelle Angebot ist nur einen Klick entfernt - scannen Sie
mit der Kamera lhres Mobiltelefons einfach den QR-Code.




EDITORIAL

DER GESCHMACK
DER WEITEN WELT

Liebe Leserinnen
und liebe Leser!

Ein typischer Samstagmorgen, wenn ich in
-Kapstadt bin? Ich gehe auf einen der vielen
bunten Foodmarkte der Stadt, lasse mich treiben,
tauche in die vibrierende Menschenmenge ein,
genieBe die Lebendigkeit und die kostliche
Auswahl der kleinen Handler, die inre selbst gemachten Waren anbieten.
Vom hausgemachten Rooibos-Eistee bis hinzu frisch gebratenen
Meeresfrichten, auBBergewohnlichen Salaten = vielleicht einem
frisch-fruchtigen Bananensalat (S. 40) und zum Abschluss noch

meine innig geliebte Milk Tart mit Zimt-Topping. Das Entdecken
einer Stadt durch ihren ,Bauch®, ist fir mich die schonste
Art, ferne Orte kennenzulernen. Der heie und reich

! Paradestadtteil Manhattan — genie3en Sie unsere -
& Variante auf S. 13. Ein frisch gebackenes Bombay
Sandwich mit Koriander-Minz-Pesto (S. 61) auf
Londons Borough Market. Oder-eine wurzige und
feinaromatische Suppe in den wuseligen Stralen
Bangkoks — probieren Sie die Tom Yam Hed
auf S. 29. Es sind die kulinarischen Geschenke
/ kleiner Garklchen und Stande, die reich gespickt
mit den besten und exotischsten, einfachsten und
4/ zugleich raffiniertesten Speisen sind, die uns in dieser
% Ausgabe begeistern ... und Sie hoffentlich auch!

ok,
)

AUF DER SUCHE ANJA HANKE .

NACH GEHEIMREZEPTEN? ! TEXTCHEFIN

Unseren Newsletter abonnieren!

Ausgewahlte Rezepte und noch viel
] mehr rund um unser liebstes Thema |
Genuss. Lassen Sie sich jeden Monat | Folgen Sie uns auf: www.lust-auf-genuss.de

aufs Kostlichste iberraschen! : 3 |
) € www.facebook.com/ustaufgenuss www.instagram.com/lust_auf_genuss_official/
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DIE AROMEN VON BANGKOK,
KAPSTADT BIS NEW YORK

Unser Titelrezept finden
Sie auf Seite 35

Besuchen Sie uns auch

auf lust-auf-genuss.de -
einscannen, abtauchen,
genieBen!
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MAGAZIN

EXQUISITES AUS DEM WASSER

Wenn ein gebiirtiger Hamburger in Berlin ein Sea-
food-Restaurant ero6ffnet, kann es nur ein Ort sein,
an dem man feine Fischspezialitaten verzehren
kann. Mit der ,Wasser Seafood Bar* hat Sternekoch
Yannic Stockhausen seine Vision eines Restaurants
fiir exquisiten Fisch und Meeresfriichte verwirklicht.
Die Raumlichkeiten suggerieren eine entspannte
Atmosphaére. Es gibt keinen Menlizwang, vielmehr
sorgt die neugewonnene Spontanitét fiir Sharing
Plates, falls von den
Gasten gewlinscht.
Darauf kredenzt
Stockhausen all das,
was er zwischen
seiner geliebten
Nordsee und der
franzoésischen
Normandie vorfindet
- von Blauen Garne-
len mit Mandeln und
Muscheldl Giber
Seeteufel-Bouilla-
baisse bis hin zu
Tintenfisch-Tacos.
www.inswasser.berlin

i Yannic Stockhausen
3 o By senviert frischen Fisch in
, g v, 3 2% edlem Gewand
GEWUSST:

Diese Entdeckungen sorgen bei Foodies
fur Freude: Feines, Frisches und Fruchtiges
fUr die Street Food-Party zu Hause

DIE DIGITALE ART
ZU KOCHEN

[~ n gl r\' Ein Kochbuch als bester Freund.

)l LYY VM So kann man die Idee des
Schweizer Spitzenkochs David

Geisser und seinem deutschen
Pendant Tristan Brandt verstehen.
In ,Das Kochbuch" lernen die
Leser nicht nur Klassiker der Kliche kennen, sondern kénnen
auch ihr persénliches digitales Kochbuch erstellen, in dem sie
sich Tipps und Tricks zu Rezepten notieren. ,Das Kochbuch®
ist ein multimediales Projekt, bei dem die Kéche zusétzlich die
Gerichte und vertiefende Kochschritte in Videoform darstellen.
Ein universelles Werk, das ein klassisches Kochbuch durch-
aus erweitert. Um 60 Euro, www.das-kochbuch.ch

6 Lust auf Genuss 7/2024

Fotos: Julia Zoooi; Kenneth Scott (2); Mario Stockhausen/The Golden Circle GmbH (3); PR (7); Wasser Seafood Bar (3)



FEUER FREI

Pizza, Brot oder Pulled Pork de luxe:

Das verspricht der Outdoor-Ofen von Gozney.
Mit dem ,Dome" gelingt braten, rduchern,
dampfen oder backen mit Holz so einfach
wie nie zuvor. Ob eine Pizza mit dinnem
Teig superschnell knusprig backen oder
Fleisch und Geflugel Uber einen langen Zeit-
raum sanft und schonend garen: All diese
Maoglichkeiten bietet dieser professionelle
Ofen im Handumdrehen. Im Paket enthalten
ist unter anderem ein digitales Thermometer,
ein integrierter Gasbrenner und ein
abnehmbarer Schornstein und Deckel.

In olivgriiner Farbe ist das Modell auch
optisch ein Blickfang flr den heimischen
Garten. Mit dem ,Dome" drauBen zu kochen,
sorgt fUr ein ganz neues Freiheitsgefthl.

Um 1.800 Euro de.gozney.com

Spritziger Aperitif

Was passt besser zu Sommer, Sonne und Streetfood
als ein spritziger Aperitif? In diesem Jahr darf man ge-
trost den ,Déja-Vu Tonic" von Oriental Déja-Vu fur zu
Hause kaltstellen. In diesem Signature Drink schmeckt
man exotische Essenzen, ferndstliche Zitrusnoten
treffen auf eine leichte Ingwerschérfe, zusatzlich regen
orientalische Gewlrze den Geschmacksgeist an. Hier
ist kein Mixen mehr nétig. Einfach eine der Flaschen
aus dem handlichen Dreierpack aus dem Kuhlschrank
holen und in ein Glas mit Eiswurfeln einschenken.
Cheers! Um 8 Euro, www.dejavu-aperitif.de

47
- AROMATISCH

KOMBINIERT

Ein richtig guter Klassiker braucht
richtig gute Zutaten. Mit den beiden
Produkten der exklusiven Curry-
wurstbox gelingt der deutsche
Street Food-Klassiker in bester Ma-
nier. DafUr sorgt sowohl die GewUrz-
mischung ,Kreolisches Curry by Sa-
scha Stemberg" mit seiner
feinfruchtigen Note, die an Mauritius
erinnert. Ebenso wie die ,Currywurst
Sauce by Walter Stemberg" (225 ml), dem Vater von Sascha,
dessen stembergtypische DNA - eine reichhaltige Konsistenz
mit Stlicken von Zwiebeln, Chili und Tomate mit einer fruchtigen,
wUlrzigen Currynote und eleganter Saure — darin enthalten ist
und die Sauce zu einem heiB begehrten Klassiker im Sterneres-
taurant Stemberg macht. Box um 22,50 Euro + einen einmonati-
gen Premium-Zugang fUr The Golden Circle als zuséatzliches
Goodie inklusive spannender Kochkurse und vielen Experten-
tipps. Mehr g

unter
www.the-
goldencirc-
le.com




MAGAZIN

WURZIGES KOLLEKTIV

Street Food, Fast Food, Hot Food:
Manchmal braucht eine Speise einfach
die nétige Portion Feuer. Mit der ,Bio
Wirzpasten-Box" von J.Kinski erhalten
Bowls, Burger oder Sandwiches einen
besonderen Scharfe-Kick. Soll es
,Spicy Chili Crunch® mit gerosteten
ErdnUssen sein? Oder das mit Espresso-
bohnen und Kakao verfeinerte ,Dark
Chili Crunch*? Vielleicht mégen Sie es
aber auch marmeladig-sUB und gleich-
zeitig feinwUrzig. DafUr sorgt ,Lusty
Chili Jam*, Dieser Dreierpack garantiert
einen geschmacklichen Boost fur
sé&mtliche Gerichte. Um 30 Euro,
www.j-Kinski.de

K0 g
-~ SPICY
7 CHILZ
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Frisch gepresst

Hamburger mit der Hand formen war
gestern. Eine Burgerpresse sorgt flr
eine gleichmaBige GréBe und Dicke,
verbessert die Garzeiten und den
Geschmack von gegrillten oder
gebratenen Patties. Ein optimales
Ergebnis bewirkt die ,Satake Burger-
presse” von Nordic Nest, gefertigt aus
formschénem Gusseisen und einem
dunklen Holzgriff. Damit gelingen auch
die derzeit beliebten dliinnen Patties
fUr die Smash Burger, die durch ihre
besonders platt gedriickte Form auf
der Grillflache eine Vielzahl an leckeren
Réstaromen bekommen. Um 19 Euro,
www.nordicnest.de

n London geboren, in Berlin

zuU Hause: Streetfood-

Visionarin Miranda Zahedieh

nm / f *. \f"

DREI FRAGEN AN STREETFOOD-
EXPERTIN MIRANDA ZAHEDIEH

Mit dem ,Bite Club* richtet
Miranda Zahedieh jeden Sommer
ein innovatives Food-Open-

Air-BEvent in Berlin aus

Was fasziniert Sie an Streetfood?

Besonders die kulturellen Unterschiede
und die Verbindungen der Menschen
zum Essen. Ich erinnere mich bei-
spielsweise gerne an die Nachtmarkte
in Asien, auf denen es kostliches
Street Food gibt. Ich komme aus Lon-
don und hier hat vor etwa 15 Jahren
eine neue Welle von Street Food be-
gonnen. Die Menschen kommen aus
aller Welt, um ihr Essen anzubieten,
haben aber nicht unbedingt die Res-
sourcen, um ein eigenes Restaurant
zu er6ffnen. In Berlin bieten wir mit dem ,Bite Club" seit mehr als zehn
Jahren eine Plattform fur all jene Menschen, die ihre ersten Schritte in der
Gastronomie gehen wollen

Koénnen Sie uns lhre aktuellen Streetfood-Highlights verraten?

Streetfood aus Stdasien und Indien wird in den letzten Jahren immer
beliebter, ich mag zum Beispiel Aloo Tikki, indische Kartoffelpuffer. Mo-
mentan servieren viele Lokale auch Austern. In einer lockeren Umgebung
auf einem Tisch serviert ist dies fUr mich auch eine Art von Street Food,
die man gut mit anderen teilen kann.

Wie organisiere ich eine Streetfood-Party

fiir Familie und Freunde?
Ich denke, es ist wichtig, dass man sich von Konventionen freimacht. Ver-
wenden Sie keine Gabel und kein Messer, essen Sie mit den Handen.
Streetfood kann gesund sein, aber haufig gibt es frittierte oder fettige
Speisen. Da sollte man nicht zu sehr auf die Kalorien schauen. Ein Street-
food-Gericht, das immer gut ankommt, ist ein Taco.

Die nachsten ,,Bite Club“-Events im Sommer: 12. Juli, 26. Juli, 16.
August und 31. August, jeweils von 17-23 Uhr in der Arena Berlin.
Mehr Infos bei Instagram: @biteclubberlin
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c : Sternekoch Tom Etermeyer steht
: trotz hektischem Restaurantalitag

noch gerne in seiner Topferwerkstatt

IKO

IN HIPPER ATMOSPHARE UND MIT VIEL

FINESSE KREDENZT pEel\ NSRS S5\ 4S5

GROSSE KUCHE OHNE GROSSE ATTITUDE

Ur Fine Dining auf hdchstem Niveau braucht es weder poliertes

Silberbesteck noch schneeweie Porzellanteller. Das wei3 wohl
niemand besser als Tom Elstermeyer, der brillante Kopf hinter dem
perlihmten ,lko" in Osnabriick-Liistringen. Schon im Namen des
Restaurants, das seit etwas mehr als einem Jahr seinen ersten
Stern tragt, kliingt das einzigartige Konzept an: |ko ist kurz fur
,Jkosaeder” und beschreibt einen zwanzigseitigen Wrfel, dessen
Mittelpunkt aus drei Rechtecken besteht. Und auch im Gourmet-
Restaurant Iko war eine solche Verschmelzung dreier Komponen-
ten zu einem fabelnhaften, einzigartigen Ganzen von Beginn an Tell
der kulinarischen DNA: In der offenen Kiche, die bewusst zur
coolen Nahbarkeit des Teams beitragt, verarbeitet man regionale

10 Lust auf Genuss 7/2024

GENUSS UNTERWEGS / RESTAURANT

Hier wurde nichts dem Zufall

v
N_'_;/ Uberlassen: Dunkles Massivholz trifft auf

Produkte zu einem modernen, geerdeten und kreativen Ment mit
funf oder sieben Gangen — auch vegetarisch oder gar vegan.
Raffinierte Kreationen wie ,Handgetauchte Jakobsmuscheln mit
Lauch und Pflaume" dUrfen auf oftmals bunten, immer unregelma-
Big geformten Tellern aus der integrierten Topferei bezaubemn.
Nachhaltige Deko aus einem angebundenen Blumenatelier macht
den organischen Dreiklang schlieBlich komplett: Aus kleinen
Keramiktdpfen wachsen grazile Blumenarrangements empor,
die sich nahtlos in das trendig-rustikale Interieur des Lokals
einflgen. Die groBe Nahe zum Gast, das handgetdpferte Geschirr
von Kuichenchef Tom und die Tatsache, dass es im lko noch
- - 2 nie einen Dresscode gab, sorgen fUr
eine individuelle Gourmet-Erfahrung
der ganz besonderen Art. Oder wie
Tom sagen wirde: ,Bei uns soll
man sich einfach  wohlfuhlen!”
www.iko-restaurant.de (@

é'harmantes Finish: Geschult emp-
fiehlt man auch alkoholfreie Cocktails

Fotos: Fanni Herman Photography
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STREETFOOD / NEW YORK CITY S —

Die Stadt, die niemals schlaft, ist ein kdstlicher Schmelztiegel: Vom Uppig belegten
Hotdog Uber knackigen Waldorfsalat bis zum Burger de luxe — die kostliche -
Vielfalt ist grenzenlos. Tauchen Sie mit uns in den ,,American Way of Life“ ein
und holen sich ein Stlck GroBstadtdschungel ganz gemutlich nach Hause

12 Lust auf Genuss 7/2024



Fotos: Unsplash/Clay Leconey; StockFood (2)/Jan Wischnewski, Inmediate Media/Good Food

Hot Dogs

Das Besondere an.
dieser ,schlampigen’
Variante des bertihmte
StraBen-Klassikers &8
ist die Sauce, in der
WUrziges Eulle&-Por
aromatisch bril

Einfach Uﬁgjl%dk?l '
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E\'E_TFOOD / NEW YORKGLITY

‘Modern interpretiert: Ende des - i

19. Jahrhunderts wurde dieser beliébte_- :

alat im gleichnamigen New Yorke

ie Sellerie, Apfel und Walntssen * :
“Hahnchen in die Schale.

Fotos: StockFood/News Life Media, Great Stock!



Steak ancj

. . _ Cheese Sandwiche
; Urspriinglich eine Grill-Spezialitat'ad
Philadelphia, aber mittlerweile auch*
in den StraBen New Yorks heimisch: -
Knusprige Brotscheiben gefuillt mit- .
diinnen Rindersteaks, gesohmolze;'
lem Kéase und Zwiebeln — yummy!




oD / NEW YORK*CITY

mlt Chlll Mayonnalse
Fmgerfood H|gh||ght far GroB und,

L Dazu eln n|cht allzu scharfer D|p aus
l\/layonnause Z|trone und stwas Chili

REZEPT AUF 5 "’7
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Fotos: StockFood (2)/Kati Finell, Wolfgang Schardt; Shutterstock/Jeremy Liebman

¢, ﬁq
BLT-Burger

‘ Namensgeber dieses beliebten
Hochstaplers sind die Zutaten: B wie o
. bacon®, L wie ,lettuce” — also Salat )
—und T wie tomato. Unsere Version = = =
punktet zudem mit einem saftigen
Pattie aus reinem Schweinefleisch

und etwas Pesto. ,
REZEPT AUF SEITE @ ( ‘

- P
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STREETFOOD / NEW YORK

KULINARISCHE

=1

ngléub ich; diese Ije S
iches im Connecticut-Style!
D.h. mit warmem, gebrater\w‘em
‘ Hummerfleisch und ordentlich Mayo- i
Dressing im soften Hotdog-Bfétohehf _
Ay Dazu gesellen sich Sellerie, Avocado, "‘,‘
| Salat und reichlich Dill.

REZEPT AUF SEITE €
5y |
18 Lust auf GenusSYHE0E

Fotos: StockFood/Felix Kochbook, The Picture Pantry
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> Nudeln m|t Klmchl und Kas
s, aus ‘dem Dutch Oven % '5 :
¥ ﬁf ;’ Soulfood mit koreanlschem ,,Drlve ',,_

g lad  aus dem Gusseisentopf. Hierflr =.* “
;:’. & %" schmoren erst die Nudeln in cremiger
4 Ak B Cheddarsauce Zum Finale gemeinsam
e

: 2712024 Lust au'f.Gﬁhuss 19
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STREETFOOD /ANEW YORK ClTsg :
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\SWEETS FOR
¢ MY SWEET

“w

Chocolate Caramel Popsicles
Fur die Meisten ist die Kombination "
aus Schokolade, Erdnuss und :
Karamell ja eh schon zum
Dahinschmelzen. Als Ejs gilt das
gleich doppelt. Nachahmung
unbedingt empfohlen!

REZEPT AUF SEITE €@

A

Mirror Glaze Doughnuts
lhren Namer verdanken diese Kunst-
\ . werke der spiegelglatten Oberflache.
\ Diese entsteht durch einen Mix aus- . T et
Sirup, Gelatine und KuvertUre. :
,‘~Unt‘er der polierten Hulle verbirgt sich
< :}einfacheé, frittiertes Hefegeback.

REZEPT AUF SEITE €9

7\
\

Fotos: burdafood.net/Maike Jessen; StockFood/The Picture Pantry



‘ REZEPTE

Coole Highlights aus New York City

Slop-py Joe Hot Dogs

Bild auf Seite 13

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 112 Stunden
Zutaten fiir 6 Stiick

2 Zwiebeln, 2-3 Knoblauchzehen
1 EL Sonnenblumendl, 1 EL Tomaten-
mark, 1 TL getrockneter Oregano
% TL gerduchertes Paprikapulver
evtl. etwas Knoblauchpulver
400 ml Geflugelfond
300 g Pulled Pork (Fertigprodukt
oder selbst gemacht, siehe Seite 78)
1 kleine griine Paprikaschote
1 Peperoni, 6 Hot-Dog-Wiirstchen
ca. 4 TL Senf, Salz, Pfeffer
6 Hot-Dog-Brétchen, 100 g Sauer-
rahm, 2 kleine Schalotten

1 Zwiebeln und Knoblauch abziehen.
Zwiebeln in Streifen, Knoblauch in feine
Scheiben schneiden. Zwiebeln im Ol in einer
Pfanne goldbraun braten. Knoblauch dazu-
geben, 3 Minuten mitbraten. Tomatenmark,
Oregano, Paprikapulver und nach Belieben
noch etwas Knoblauchpulver unterriihren.
Gefliigelfond angieBen und aufkochen.
Das zerzupfte Schweinefleisch dazugeben
und alles in ca. 1 Stunde unter gelegent-
lichem Riihren dicklich einkécheln lassen.

2 Inzwischen Paprika und Peperoni putzen,
waschen, klein schneiden. Etwa 10 Minuten
vor Garzeitende beides zur Fleischmischung
geben. Wiirstchen in heiBem Wasser in ca.
10 Minuten heiB werden lassen. Pulled-
Pork-Mix vom Herd nehmen, Fleisch evtl.
noch kleiner zupfen. 1TL Senf untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Brétchen mittig einschneiden, evtl. toas-
ten bzw. anrosten, leicht auseinanderklap-
pen. Sauerrahm glatt rihren, leicht salzen.
Schalotten abziehen, in Ringe schneiden.

4 Je 1 Wirstchen in ein Brotchen legen und
mit etwas Pulled Pork toppen sowie mit
Sauerrahm und {ibrigem Senf garnieren. Mit
den Schalottenringen belegen und servieren.

WaIdorf-Héh‘r'lchen-BowIl
Bild auf Seite 14

Vor-IZubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

80 g Walnusskerne, 3 TL Honig
% TL Fenchelsamen
4 Hahnchenbrustfilets, Salz
1 EL abgeriebene Bio-Zitronenschale
3 EL Olivenél
4 Handvoll Blattsalat (z.B. Lollo
rosso, Eichblattsalat, Eisbergsalat)
2 Stangen Staudensellerie
2 EL Mayonnaise, 2 EL Joghurt
1-2 EL Obstessig, Pfeffer
100 g rote Weintrauben, 2 grin-
schalige Apfel (z.B. Granny Smith)
2 EL Schnittlauchrélichen

1 Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze
heizen. Blech mit Backpapier auslegen.
Walnisse grob hacken, darauf verteilen, mit
Honig betraufeln. Im Ofen in ca. 10 Minuten
karamellisieren, dann abk(ihlen lassen.

2 Fenchelsamen in einem Mrser zerstoBen.
Filets waschen, trocken tupfen und salzen.
Zitronenabrieb, 2 EL Ol sowie Fenchelsamen
vermengen, das Fleisch darin wenden.

3 Ubriges Ol (1 EL) in einer Pfanne erhitzen,
Filets darin je Seite in 3—4 Minuten garen.

4 Inzwischen Blattsalate putzen, waschen,
trocken schiitteln, evtl. kleiner zupfen.
Den Sellerie waschen, putzen und schrdg in
schmale Stiicke schneiden. Mayonnaise mit
Joghurt und Essig glatt rhren, Dressing mit
Salz, Pfeffer abschmecken. Trauben waschen
und in Scheiben schneiden oder vierteln,
evtl. entkernen. Apfel waschen, halbieren,
entkernen und in feine Scheiben schneiden.

5 Blattsalate, Sellerie und Apfelscheiben auf
Teller verteilen. Hahnchenbrustfilets in
Scheiben schneiden und darauf anrichten.
Alles mit Honignissen sowie den Trauben
bestreuen, leicht mit Pfeffer (ibermahlen und
mit dem Dressing betrdufeln. Mit dem
Schnittlauch garnieren und servieren.

| Steak and Chee§e>

Sandwiches
Bild auf Seite 15
Vor-IZubereitungszeit: ca. 45 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Grill

2 Handvoll Krauter (z. B. Basilikum,
Petersilie, Dill, Kerbel, Minze)
2 EL Mayonnaise

80 g Edamer und 60 g Bergkése

2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe
125 g Tomaten
400 g Rindersteak (in 4 dtinnen
Scheiben), Pfeffer, 3 EL Olivendl, Salz
1 Msp. Cayennepfeffer
400 g WeiBbrot (in 16 Scheiben)

1 Grill anheizen. Krauter waschen, trocken
schiitteln. Etwas Basilikum und Petersilie
zum Garnieren beiseitelegen, brige Krauter
fein hacken, mit der Mayonnaise mischen.

2 Kase reiben oder in diinne Streifen
schneiden. Zwiebeln abziehen, in feine
Streifen schneiden. Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln. Tomaten waschen, putzen und
in Stiicke schneiden. Fleisch abbrausen,
trocken tupfen, leicht plattieren und pfef-
fern. Zwiebeln und Knoblauch im Ol in einer
Pfanne glasig diinsten. Tomaten zufligen,
mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen
und abschmecken. Vom Herd ziehen.

3 Brote auf einer Seite auf dem Grill kurz
anrdsten. Fleisch auf dem Grill je nach ge-
wiinschtem Gargrad pro Seite 2-3 Minuten
garen. 4 Brotscheiben (angerostete Seite der
Brote nach innen) mit Kése bestreuen, mit
je 1 Brotscheibe belegen. Aus den Gbrigen
Broten mit Zwiebel-Mix (bis auf etwas zum
Garnieren) und Fleisch 4 Sandwiches bauen.

4 Sandwiches nach Belieben in Grillgitter
spannen oder direkt auf dem Grill auf
beiden Seiten noch mal kurz anrgsten.

Sandwiches mit Gbrigen Kréutern und dem
{ibrigen Zwiebel-Mix garniert servieren.

Die Mayonnaise zum Dippen dazureichen.

Original
Waldorf Salat
[ ]

Fiir den New
Yorker Klassiker
500 g Knollen-
sellerie putzen
und schalen.

3 sauerliche
Apfel schilen,
vierteln und
entkernen. Sel-
lerie und Apfel
raspeln, mit Saft
von 1 Zitrone
mischen. 75 g
Walnusskerne
grob hacken.
Mit 100 g
Mayonnaise
und 50 g Créme
fraiche unter
den Salat mi-
schen. Den Salat
mit Salz, Pfeffer
und Zucker
abschmecken.
Gekiihlt etwa
30 Minuten
ziehen lassen.
Dann auf 4 Tel-
lern anrichten
und servieren.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 52-54
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REZEPTE

Pesto fiir
den Vorrat
[ ]

Blatter von

3 Bund Basili-
kum abzupfen.
3 Knoblauch-
zehen abziehen,
grob hacken.
Basilikum und
Knoblauch mit
100 g Pinien-
kernen und

250 ml Olivendl
zu einem Pesto
piirieren. Dabei
moglichst kurz
mixen, damit
das Pesto nicht
bitter wird.
Zuletzt 100 g
fein geriebenen
Parmesan
unterrithren und
das Pesto mit
Salz wiirzen.
Pesto in ein
Schraubglas
(Inhalt ca. 600 g)
fillen, mit einer
diinnen Schicht
Olivenol bede-
cken, das Glas
verschlieBen.
Das Pesto hilt
sich gekiihlt
etwa 3 Wochen.
Alternativ Pesto
in kleine Glaser
oder Eiswiirfel-
formen fiillen
und einfrieren.
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Chicken Nuggets
mit Chili-Mayonnaise
Bild auf Seite 16

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

500 g Héhnchenbrustfilet
Salz, Pfeffer
2 EL Maisstarke
ca. 2 Msp. Cayennepfeffer
2 Eier (GréBe M)

120 g ungestBte Cornflakes
250 ml Pflanzenél zum Frittieren
3 EL Mayonnaise
2 TL Zitronensaft
1 Msp. Chiliflocken
2 Msp. Krautersalz

1 Hahnchenfleisch abbrausen, trocken
tupfen und in etwa fingerdicke sowie
5-6 cm lange Streifen schneiden und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Stdrke auf einem Teller mit etwas
Cayennepfeffer mischen. Eier in einem tiefen
Teller verquirlen. Cornflakes grob zer-
bréseln und auf einen weiteren Teller geben.

3 Hahnchenstreifen erst im Starke-Mix,
dann im verquirlten Ei und zum Schluss
in den Cornflakes wenden und die Panade
leicht andrlicken.

4 Ol in einer beschichteten hohen Pfanne
erhitzen und die Nuggets darin portions-
weise in ca. 4 Minuten goldbraun aus-
backen. Herausheben und auf Kiichenpapier
kurz abtropfen lassen.

5 Mayonnaise mit Cayennepfeffer, Zitronen-
saft, Chiliflocken und Krautersalz verrihren.
In Portionsschalchen fiillen und als Dip zu
den Nuggets dazureichen.

Tipp: Mit einem gemischten bunten
Blattsalat oder mit Salzkartoffeln wird aus
dem Snack-Klassiker eine Hauptmahlzeit.

BLT Burger
Bild auf Seite 17

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

600 g Schweinehackfleisch
1 TL Thymian
Salz, Pfeffer, 2 EL Pflanzendl
8 Scheiben Friihstticksspeck (Bacon)
2 Tomaten
40 g Blattsalat (z. B. Kopfsalat)

4 Brétchen oder Burger-Buns (nach
Belieben mit etwas geraspeltem
Kése tiberbacken)

1 Knoblauchzehe
120 g Mayonnaise
1 Msp. gerduchertes Paprikapulver
4 TL Pesto (Grundrezept fir Pesto
siehe links am Rand)

1 Hackfleisch mit Thymian, Salz und Pfeffer
kréftig wiirzen, gut verkneten und aus der
Masse 8 diinne Patties formen. Patties in
einer groBen Pfanne (oder in zwei kleineren)
im heiBen Ol auf beiden Seiten in jeweils
4-5 Minuten goldbraun braten. Den Speck
mit in die Pfanne legen, ebenfalls bréunen.

2 Tomaten waschen, putzen, in Scheiben
schneiden. Salat waschen, trocken schiitteln
und mundgerecht zerpfliicken.

3 Die Brétchen waagerecht halbieren.
Nach Belieben die oberen Halften mit etwas
grob geraspeltem Kése bestreuen und evtl.
alle Brgtchenhalften auf den Schnittflédchen

anrdsten. Knoblauch abziehen, durch-
pressen und mit der Mayonnaise verrihren.

4 Die Hélfte der Knoblauchmayonnaise mit
dem Paprikapulver verriihren und auf die
Brotchen-Unterseiten streichen. Salat, Speck,
Patties und Tomaten darauf verteilen. Mit
{ibriger Mayonnaise sowie Pesto betréufeln,
mit Pfeffer (ibermahlen. Brétchen-Deckel
auflegen und die Burger servieren.

Lobster Roll
Bild auf Seite 18

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

6 Radieschen
% Stange Staudensellerie
% Schalotte, 2 Stangel Dill
1 Handvoll Blattsalat (Romana-, Eis-
berg-, heller Eichblattsalat etc.)
% Handvoll Rucola
100 g Joghurt, 2 EL Mayonnaise
2 EL Zitronensaft
Salz, weiBer Pfeffer
1 Avocado (nicht zu weich)

400 g Hummerfleisch (bereits gegart;
im Feinkostladen oder TK-Ware,
diese schonend auftauen lassen)

1 EL Rapsol
4 Hot-Dog-Brétchen
evtl. 2 Limetten zum Betraufeln

1 Radieschen und Sellerie waschen, putzen
und in kleine Stiicke schneiden. Schalotte
abziehen, sehr fein wiirfeln. Dill waschen,

trocken schiitteln und grob hacken.

2 Blattsalat und Rucola putzen, waschen,
trocken schitteln. Joghurt mit Mayonnaise
und Zitronensaft verriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Radieschen, Sellerie
und Schalottenwiirfelchen untermischen.

3 Avocado halbieren, Stein entfernen. Das
Fruchtfleisch in diinne Scheiben schneiden.

4 Hummerfleisch in mundgerechte Stiicke
schneiden und in einer Pfanne in heiBem Ol
kurz und kraftig anbraten. Die Brétchen
nach Belieben anrosten.

5 Die Br6tchenhalften etwas auseinander-
driicken. Brotchen mit Salat, Rucola und
Avocadoscheiben belegen, mit Radieschen-
Joghurt , fiillen” und die Hummerstiicke
daraufsetzen. Hot Dogs mit Dill bestreuen
und servieren. Nach Belieben Limetten-
halften zum Betraufeln dazureichen.
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Nudeln mit Kimchi und

Kase aus dem Dutch Oven
Bild auf Seite 19
Vor-IZubereitungszeit: ca. 50 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Dutch Oven
oder Schmortopf mit Deckel

300 g Spirelli (oder andere kurze
Pasta), Salz, 4 EL Butter
2 EL Mehl, 500 ml Milch
1 EL Senf (z.B. mittelscharfer oder
kérniger Dijon-Senf)
200 g Cheddar
1 Prise Cayennepfeffer
300 g Kimchi (dieses koreanische
scharfe fermentierte Gemuse gibt es
mittlerweile bereits in der Asien-
abteilung von Supermérkten)
Chiliflocken (Menge nach Belieben)
1 EL Lauchzwiebelgrdn (in Ringen)

1 Nudeln nach Packungsangabe in reichlich
kochendem Salzwasser bissfest garen.
In ein Sieb abgieBen, mit kaltem Wasser
abschrecken und abtropfen lassen.

2 Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Butter in einem Topf bei
kleiner Hitze schmelzen, das Mehl dartiber-
stduben und unter Riihren ca. 1 Minute
anschwitzen. Milch nach und nach dazu-
gieBen, unterrihren. Sauce bei kleiner Hitze
2 Minuten kbcheln lassen. Den Senf unter-
mischen und den Topf vom Herd ziehen.
Cheddar reiben und etwa zwei Drittel davon
unter die Sauce riihren. Kasesauce mit Salz
und Cayennepfeffer abschmecken.

3 Nudeln mit der Sauce vermischen und
in den Dutch-Oven-Topf oder Schmortopf
(@ ca. 25 cm) fiillen. Mit dem Gbrigen Kése
bestreuen. In der Mitte der Nudelmischung
eine Mulde formen, das Kimchi hineingeben.

4 Alles mit Chiliflocken bestreuen. Topf zu-
decken und den Nudelauflauf im heiBen
Ofen ca. 20 Minuten backen. Lauchzwiebel-
ringe tiberstreuen und den Onepot servieren.

Chocolate Carame
Popsicles

Bild auf Seite 20 rechts oben
Vor-IZubereitungszeit: ca. 40 Minuten
plus Warte-/Gefrierzeit: ca. 8 Stunden

Zutaten fiir 8 Stiick
DAS BRAUCHT MAN: 8 Eisférmchen
(a ca. 80 ml) und 8 Holzstiele

80 g Zartbitter-Schokolade

300 ml Milch

1 EL Kakaopulver
80 g Zucker

4 EL Karamellsirup

200 g Schlagsahne

60 g Erdnusscreme (Peanut Butter)
1 EL Puderzucker
5 Erdnussbutter-Pralinen
(siehe die Info unten)

1 Die Schokolade hacken und mit 200 ml
Milch, Kakao, Zucker und Sirup in einem
Topf unter Rihren vorsichtig erwdrmen

und schmelzen lassen. Vom Herd nehmen,

die Sahne daruntermischen und die
Schokoladencreme abkiihlen lassen.

2 Erdnussbutter mit Gbriger Milch (100 ml)
sowie dem Puderzucker erwdrmen und glatt
riihren. Masse in die Eisformchen fiillen und
durch Schwenken darin verteilen. Dann die
Formchen mit der Schokocreme auffiillen.

3 Die Eismasse etwa 2 Stunden anfrieren
lassen, dann die Stiele hineinstecken. Die
Pralinen grob zerbroseln bzw. hacken und
jeweils eine kleine Menge davon (iber das
Eis streuen. Eis in den Formchen in weiteren
6 Stunden komplett durchfrieren lassen.

4 Das Eis aus den Formchen losen und mit
den (ibrigen zerkleinerten Pralinen servieren.

Info: Erdnussbutter-Pralinen sind eine
typisch amerikanische SiiBigkeit. Diese
stindig-cremigen Peanut Butter Cups gibt
es auch in der Version Salted Caramel oder
mit weiBer Schokolade zu kaufen.

(.
Mirror Glaze Doughnuts

Bild auf Seite 20 links unten
Vor-IZubereitungszeit: ca. 70 Minuten
plus Warte/Kiihlzeit: ca. 4 Stunden
Zutaten fiir ca. 8 Stiick

FUR DIE DONUTS
175 ml lauwarme Milch, 40 g Butter
1> Wiirfel Hefe, 400 g Mehl
50 g Zucker, Salz, 1 Ei, 1 Eigelb
Ol zum Frittieren
FUR DIE GLASUR
10 g gemahlene Gelatine
75 g weil3e Kuverttre
75 g Zartbitterkuverttire
150 g Glukosesirup, 150 g Zucker 3
100 g gestiBte Kondensmilch :
lila oder pinke Lebensmittelfarbe
evtl. Cornflakes zum Bestreuen

1 Fir die Donuts Milch erwarmen. Butter
darin schmelzen. Hefe zerbrockeln und darin
auflésen. Mehl, Zucker, 1 Prise Salz, Ei,
Eigelb und Hefemischung glatt verkneten.
Teig abgedeckt an einem warmen Ort ca.

1 Stunde gehen lassen. AnschlieBend weite-
re 3 Stunden im KiihIschrank ruhen lassen.

2 Teig in ca. 8 Portionen teilen, diese zu
Kugeln formen. Jeweils in der Mitte ein Loch
ausstechen. Loch mit einem Kochléffelstiel
durch kreisende Bewegungen vergréBern,
bis die typische Form entsteht. Reichlich Ol
in einem groBen Topf auf 175 Grad erhitzen.
Teiglinge darin portionsweise von beiden
Seiten goldbraun ausbacken. Auf Kiichen-
papier abtropfen und abkihlen lassen.

3 Fir die Glasur Gelatine mit 60 ml Wasser
verrGhren und 10 Minuten quellen lassen.
Kuvertliren getrennt grob hacken. Sirup,
Zucker, Kondensmilch, Gelatine und 75 ml
Wasser erwarmen. Masse halbieren und
jede Kuvertiire in einer Halfte schmelzen.

4 Helle Masse lila oder pink einférben.
Donuts mit den Glasuren nach Belieben
tiberziehen, evtl. mit Cornflakes bestreuen.
Bis zum Servieren trocknen lassen.
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Anton Schmaus
Sternekoch, Griinder

In seinem Sternerestaurant Storstad in Regensburg serviert der
42-jahrige Spitzenkoch hochwertige Kiiche mit skandinavischem
Anspruch. Sein Portfolio hat er derweil um die gehobene Sushi-Bar
Aska, das Fusion-Restaurant Sticky Fingers, die Weinbar Tipsy und
den Gourmet-Lieferdienst Proviant erweitert. Seit 2017 ist er zudem
Chefkoch der deutschen FuBball-Nationalmannschaft der Ménner.

Mehr unter: www.storstad.de

Jedes Detail stimmt
Von der intensiven Wirzung der
Gerichte bis zur reduzierten
Einrichtung muss im Storstad
alles zur Linie des ,,GroBstadt"-
Restaurants passen

uBball-Fans in Deutschland steht ein
besonderer Sommer bevor: Im ganzen
Land - von Minchen bis Berlin — spielen
internationale Top-Nationalmannschaften
wahrend der FuBball-Europameister-
schaft der Ma&nner gegeneinander. Ein Er-
eignis, auf das sich auch der Chefkoch
der deutschen Nationalmannschaft be-
reits seit Anfang des Jahres intensiv vor-
bereitet. Wie er zu diesem besonderen
Job Uberhaupt kam? ,Glick und Zufall®,
sagt er selbst. Vor sechs Jahren stand ein Wechsel in der
Mannschaftskliche an. Der damalige Physiotherapeut des
Teams, Klaus Eder, war Stammgast in seinem Gourmetrestau-
rant Storstad in Regensburg und schlug den jungen Koch kur-
zerhand fur die vakante Stelle vor. Ob der Sternekoch flr die
Aufgabe gemacht war, musste er wahrend des Confed Cups in
Russland 2017 unter Beweis stellen. Ein Testlauf, bei dem nicht
nur seine Kochkunst zahlte: ,Das Eine ist gut zu kochen, das
Andere ist die organisatorische Leistung und ob man zum Team
passt.“ Die Nationalelf gewann im Finale gegen Chile mit 1:0,
Schmaus Uberzeugte mit seinen Gerichten und bestand den
Test.

Das Ziel immer im Blick

Sein Talent in der Klche ist ihm quasi angeboren: Wahrend sei-
ner Kindheit und Jugend betrieb seine Familie ein Gasthaus in
Viechtach im Bayerischen Wald, wo sein Vater in 13. Genera-
tion als Koch arbeitete. ,Ich bin schon friih mit sehr guter Ku-
che in Berlhrung gekommen®, sagt Schmaus. Doch nach sei-
nem Abitur wollte er mehr: eine Ausbildung zum Sternekoch.
Also entschied er sich bewusst gegen den eigenen Familienbe-

trieb und absolvierte eine
Lehre bei Franz Feckl. Ein
Spezialist der klassisch fran-
z6sischen Kiiche und Freund
seines Vaters. Es folgten Sta-
tionen in Lugano, Stockholm
und New York. 2009 wieder-
eréffnete Anton Schmaus das
Regensburger Kultrestaurant
Historisches Eck — kurze Zeit
spater mit einem Stern aus-
gezeichnet. Doch Schmaus
wollte noch mehr: Gepragt
von seiner Zeit in Stockholm.
Inspiriert von der kosmopoliti-
schen Energie der schwedi-
schen Hauptstadt strebte er
an, groBstadtische Gourmet-
kliche nach Regensburg zu bringen — und fand den perfekten
Ort daflr im flnften Stock eines mittelalterlichen Patrizierge-
baudes. Der Eingang gelegen in einer schmalen Gasse.
Versteckt, aber doch mitten im Zentrum der bayerischen Stadt.
Inklusive Dachterrasse mit Blick auf den Regensburger Dom.
Genannt hat er diesen Ort Storstad — auf Schwedisch bedeutet
das Wort: GroBstadt.

Kiiche grofl gedacht

,GroBstadt findet im Kopf statt. Im Prinzip wollte ich die groBe
weite Welt nach Regensburg bringen®, sagt Anton Schmaus
Uber sein Restaurant. Dafir verlieh er ihm unter anderem einen
skandinavischen Anstrich — vom Namen Uber die Einrichtung
bis hin zu den Gerichten. Denn insbesondere Stockholm sei
deutschen Stadten in puncto Kulinarik immer schon einen
Schritt voraus gewesen. Deswegen gibt es ihm Storstad bei je-
dem Besuch vorweg typisch schwedisches Knéckebrot in ver-
schiedenen Varianten. ,Wir arbeiten auBerdem mindestens ein-
mal im Jahr mit skandinavischen Produkten wie Moltebeeren
oder Rentier.“ Er sei immer schon fasziniert von dem Land ge-

wesen. Woher das komme, kann er nicht genau erklaren. Dass
_>
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neben seiner Liebe flir das Land auch seine Frau, die zusammen
mit ihm das Storstad betreibt, aus Schweden kommt, wirkt fast
schicksalhaft. Denn sie haben sich nicht in Schweden, sondern
in Regensburg kennengelernt. In seinen Gerichten begrenzt er
sich aber nicht auf Skandinavien. Sie zeigen ebenso Einflisse
aus Frankreich oder Japan, sei es bei der Art, die Saucen zuzu-
bereiten oder die Gerichte zu aromatisieren. Die Wirzung ist es
auch, die fir Schmaus den Wiedererkennungswert seiner Kiiche
ausmacht: ,Bei mir ist es wichtig, dass das Essen immer sehr
ausgereizt abgeschmeckt ist — egal, ob salzig, slB oder durch
Umami-Noten. Es darf nicht belanglos wirken.“ Den roten Faden
seiner MenUs machen aber schlieBlich die Produkte aus: ,Unse-
re Produkte ergeben eine gewisse Weltlaufigkeit. Wir holen ganz
bewusst bestimmte Produkte aus anderen Teilen der Welt.“ Und
so entstehen im Storstad von Dienstag bis Samstag jeden
Abend Flnf- und Sieben-Gang-MenUs, mit Fisch, Fleisch oder
vegetarisch. Ein Jahr nach seiner Eroffnung erhielt das Storstad
auch direkt seinen ersten Stern. Inzwischen ist der Arbeitsalltag
des umtriebigen Sternekochs vor allem durch organisatorische
Aufgaben gepragt. Wenn er nicht im Buro sitzt, hilft er im Service
mit. Abends steht er dann mit seinem Team zusammen, um das
asiatisch-skandinavische Fusion-Men( weiterzuentwickeln: ,Wir
legen ein Grundprodukt fest und machen manchmal sogar
schon erste Proben. Wir fragen uns: Was wollen wir mit dem Ge-
richt sagen? Passt es in unsere Linie und zu unserem handwerk-
lichen Anspruch? Und hat es die nétige geschmackliche Tiefe?
Wir ndhern uns also ganz langsam an das finale Ergebnis an.”

Essen fiir Weltmeister

Da die Europameisterschaft dieses Jahr in Deutschland statt-
findet, kann Anton Schmaus auf sein Netzwerk an Produzenten
und Lieferanten zurlickgreifen. Schon Anfang des Jahres fuhr
er deswegen in die Trainingslager nach Weimar und Herzogen-
aurach: ,Es ist wichtig, zu wissen, welche technischen Mog-
lichkeiten ich habe.” So kann er das MenU und Lieferungen pla-
nen. Wichtig sei dabei vor allem, vorausschauend zu handeln:
,Um nicht irgendwann mit dem Ricken zur Wand zu stehen.*
Damit alles glatt [auft, stimmt er sich auch mit den Klichenchefs
vor Ort ab. Denn mit jedem Ortswechsel bekommt Schmaus
neben seinen zwei festen Kollegen Felix Markwardt und Ste-
phan MeBner neue Mitarbeitende hinzu: ,Man fangt immer wie-
der von null an. Und das ist natirlich fir alle eine Herausforde-
rung.“ Zudem muss er die Geschméacker von rund 70 Menschen
- von Spielern bis Spielanalysten — abdecken. Das Wichtigste
sei dem Team das zur Verfligung zu stellen, was sie am jeweili-
gen Tag brauchen: ,Je nadher es zeitlich zum Spiel hingeht,
umso mehr fokussieren sich die Spieler nur darauf. Darum ist
es sehr einfach, sich flr einen Spieltag Gerichte auszudenken.”
Zum Beispiel Pasta, das gebe ausreichend Energie. Sein eige-
nes Energie-Level? Das sei wahrend der Arbeit flir die National-
mannschaft besonders hoch, sagt Schmaus. Um abzuschal-
ten, beschéaftige er sich in der Zeit gar nicht mit aktuellen
FuBball-Ergebnissen. Auf die diesjahrige Heim-EM freue er sich
aber sehr: ,Wir haben hier die geballte Unterstltzung der
Fans.“ Und damit auf zum nachsten Stern. Antonia Everding @
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: Duftende Suppen, deftige Fl elschspleBe oder krosse Frltters Die Garkichen in den

Stral3en der thailandischen Hauptstadt ehoren zu den aufregendsten der Welt. /
g Mit den richtigen Zutaten aus dem Asienladen gelingen die exotischen Gerichte
aber auch ;p Hause und sorgen fUr ein 9gthent|sches Urlaubsflair
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Fotos: Shutterstock/A

Aromatischer Gaumen-

schmeichler: Hier trifft
eine angenehme Scharfe

auf charmante Zitrusarome

aus Zitronengras, Galgant
und Kaffirimettenblatter.
Ein wunderbarer Solist,
der auch als leichter Startel
in einem Men brilliert.
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,  Kanom Jeeb
Beliebter Snack, der ger

l verfuhrt. In den santft
gedampften Teigtaschen
(wir verwenden fertige
Wan Tan-Bléatter) liegt
eine raffinierte Fullung aus™
Schweinefleisch und
Garnelen. Dazu gibt es
eine intensive Sauce mit
reichlich Knoblauch.

REZEPT AUF SEITE @)




Moo Ping
Die gegrillten Schweine-
fleischspieBe sind an fast
jeder Ecke Bangkoks zu
finden. Fur das populére
- Gericht wird das dinn
geschnittene Fleisch erst
. wlrzig mariniert und
wahrend des Girillens
mit leicht gesUBter
Kokosmilch bestrichen. g
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‘ STREETFOOD / BANGKOK

Tom Kha Gai
E S E N Wohl der bekannteste
e ] Suppenklassiker Thailands:
% F U R I E S E E L E \ mit Kokosmilch, Chili, ‘
Galgant, Zitronengras,
, _ GemUse und Hahnchen.

Loffelglick, das rund um
die Uhr schmeckt.

| S——
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Garnelen-Mais-

Fritters mit Chili-
Limetten-Sauce

Krosse, stBlich-nussige Puffer
aus Mais, Garnelen, Koriander
und Kokosraspeln. Gedippt
wird in eine Sauce, die mit
stiBen, sauren und scharfen
Nuancen besticht.

- REZEPT AUF SETE €))

a
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- Schweineschnitzel-
"¢ Kohl-Wol 2

; Wenn es mal schnell
%‘_}f gehen muss, ist diese

- - Kostlichkeit ein wahrer:
Gehelmtlpp| Das

)
.

‘ ]

besondere Aroma
F“entsteht hierbei durch
rote Currypaste, Ingwer % -

»

“und Fischsauce. Serviert “EE

.” mit Basmatlrelkfem# ',‘
Y v

" REZEPT AUF SEITE 38
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Fotos: StockFood (3)/Great Stock!, Jan Wischnewski, Ulf Svane

Gua Bao

Dieses wurzige Streetfood-

Highlight ist mit etwas

Zeitaufwand verbunden: !
Der Schweinebauch muss

etwa 3 Stunden garen,
damit er auf der Zunge
zergeht. In dieser Zeit
werden die Brétchen
zubereitet. Das Ergebnis
ist jeder Muhe wert.

REZEPT AUF SEITE €9

Tintenfisch-Spiefle

mit Limetten-Reis-Dip |
Den Clou bekommen

die zarten Baby-Sepien
durch den ungewdhnlichen
Dip. Dieser wird aus
gemahlenem gerdsteten
Reis, Korianderwurzel, Chili
und Knoblauch gezaubert.

REZEPT AUF SEITE @




STREETFOOD / BANCKOK

HERRLICH
FRISCH

Limetten-Basilikum-
Sorbet

Eine kostliche Abkuhlung
mit den erfrischenden
Aromen von Limette und
der Anis-&hnlichen Note
von Thai-Basilikum.
Eispulver sorgt fUr eine
besonders cremige
Konsistenz, ganz ohne Ei.

Friichteparaes

An den StraBBenrandern
bieten Handler haufig
solch kunstvoll ge-
schnitzte Ananas zum
Verzehr. Diese sollten
Sie mal probieren, eine
herrliche Erfrischung
fUr zwischendurch.

Limetten-Basilikum-
Sorbet

Bild links
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

plus Warte-/Gefrierzeit: mind. 5 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

6 Bio-Limetten
8 Stiele Thai-Basilikum
100 g brauner Zucker
Y2 Pck. Eispulver fiir Sorbet
1 Prise Salz

1 Limetten heiB waschen und trocken tupfen.
Die Schale von 4 Limetten fein abreiben. Von
1 weiteren Limette die Schale mit einem Spar-
schaler in Streifen abschélen. Die Streifen so-
wie 1 TL der fein abgeriebenen Schale zum
Garnieren im Khlschrank beiseitestellen. Alle
Limetten halbieren und den Saft auspressen.
Basilikumblattchen von den Stielen zupfen.
Einige kleinere Blattchen zum Garnieren
beiseitelegen, Rest grob hacken.

2 300 ml Wasser mit Limettensaft, Limetten-
abrieb, gehacktem Basilikum, braunem Zucker,
Eispulver und Salz fein prieren, bis sich der
Zucker aufgeldst hat. Die Sorbetmasse in einen
gefriergeeigneten Behalter fiillen und abge-
deckt mind. 5 Stunden einfrieren. Die Masse
dabei alle 30 Minuten durchriihren. Wahrend-
dessen Servierschalen ebenfalls einfrieren.

3 AnschlieBend vom Sorbet Kugeln abstechen
und in den Servierschalen anrichten. Sorbet mit
beiseitegelegter Limettenschale, -abrieb und
Basilikum garnieren und sofort servieren.

Fotos: StockFoodStudios/Thorsten Suedfels; StockFood/Ulf Svane
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Das Beste aus Bangkoks Garkiichen
g
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Tom Yam Hed
Bild auf Seite 29

Vor-IZubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

2 Stangen Zitronengras
80 g Galgant
4 Thai-Schalotten
1 Bund Koriander
10 Kaffir-Limettenblatter
Salz, 400 g Méhren
300 g gemischte Asia-Pilze
(z.B. Shiitake, Enoki und Mu-Err)
2 EL Chilipaste (z.B. Sriracha)
2-3 EL Limettensaft

1 Zitronengras von den duBeren harten
Blattern befreien, die Enden abschneiden.
Stangen mit dem Messerrlicken andriicken.
Galgant schélen und fein hacken. Schalotten
abziehen und in feine Scheiben schneiden.
Korianderblattchen abzupfen, zum Garnie-
ren beiseitelegen. Korianderstiele hacken.

2 Zitronengras, Galgant, Schalotten, Korian-
derstiele und Limettenblatter mit 1,2 | Was-
ser in einen Topf geben und zum Kochen
bringen. Die Briihe mit Salz wiirzen und
10 Minuten sanft kocheln lassen.

3 Inzwischen Méhren putzen, schalen und
schrdg in dlinne Scheiben schneiden. Die
Pilze putzen und in grobe Stiicke schneiden
oder zupfen. Mhren in die Brihe geben
und 5 Minuten mitkochen lassen. Die Brihe
mit Chilipaste wiirzen. Pilze hinzufligen und
die Suppe auf der ausgeschalteten Herd-
platte abgedeckt 8 Minuten ziehen lassen.

4 Korianderblattchen grob hacken. Suppe
mit Limettensaft und Salz abschmecken, evtl.
Limettenblatter und Zitronengras entfernen.

Die Suppe in Schalen anrichten und mit
Koriander bestreut servieren.

Kanom Jeeb
Bild auf Seite 30
Vor-IZubereitungszeit: ca. 75 Minuten
Zutaten fiir 4-6 Portionen
MAN BRAUCHT: Bambus-Dampfkorb

8 Knoblauchzehen, % TL Pfeffer-
kérner, 180 g Garnelen (ohne Kopf
und Schale), 160 g Schweinehack-
fleisch, 3 EL helle Sojasauce
2 EL Fischsauce, 1 EL Kokosbltiten-
zucker, 1 TL geréstetes Sesamél
1% EL Maisstérke, 1 Ei
100 g Yamswurzel (alternativ Rettich
oder Kohlrabi), ¥: rote Spitzpaprika
20-25 Wan-Tan-Blétter (rund, @ ca.
9cm), 1 EL Erdnussél, 1 TL dunkle
Sojasauce, 1 EL Rohrohrzucker
1 EL Reisessig 2-3 EL Koriander

1 2 Knoblauchzehen abziehen, mit Pfeffer
2u einer Paste morsern. ¥ Garnelen wiirfeln,
Rest plrieren. Beides mit Knoblauch-Pfeffer-

Paste, Hackfleisch, 1 EL heller Sojasauce,
Fischsauce, Kokosbliitenzucker, Sesaml,

Maisstdrke und Ei vermengen. Yamswurzel
schalen, Paprika putzen. Beides fein wiirfeln,

unter die Masse mischen. Dabei einige

Paprikawiirfel zum Garnieren beiseitelegen.

2 Jeweils 1 guten EL Fiillung mittig auf die

Wan-Tan-Blétter setzen. Teig rundum an der

Filllung hochklappen und zu einem Zylinder
formen, der kompakt und oben offen ist.

3 Wenig Wasser in einem Wok aufkochen.
Boden des Dampfkorbs mit Backpapier oder
einem Bananenblatt auslegen. Teigtaschen
portionsweise hineinsetzen, sie sollten sich
nicht bertihren. Korb schlieBen, auf den Wok
setzen, Teigtaschen 8-10 Minuten dédmpfen.

4 Ubrige 6 Knoblauchzehen abziehen,
wirfeln und im heiBen Erdnussdl goldgelb
résten. Ubrige helle Sojasauce (2 EL), dunkle
Sojasauce, Rohrohrzucker und Essig verrih-
ren. Sauce mit Teigtaschen anrichten. Mit
Paprikawtirfeln, gerdstetem Knoblauch und
Koriander bestreut servieren.

s
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Moo Ping
Bild auf Seite 31
Vor-IZubereitungszeit: ca. 45 Minuten
plus Warte-/Kiihlzeit: ca. 2 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Grill;
8 gewadsserte HolzspieBe

1 Handvoll Koriander
4 Knoblauchzehen
2 TL weiBe Pfefferkérner
1 EL Austernsauce
2 EL Fischsauce, 1 EL Sojasauce
500 g Schweinesteak
2 Mini-Gurken, 4 Thai-Schalotten
1 Sténgel Minze, 3 EL Pflanzend!
70 ml Kokosmilch
2 EL Palmzucker, Thai-Chili-Dip
(Rezept siehe rechts am Rand)

1 Korianderbldttchen abzupfen, 2 EL davon
hacken. Knoblauch abziehen, grob hacken.
Mit weiBem Pfeffer im Morser zerstoBen.
Mit gehacktem Koriander, Austern-, Fisch-
und Sojasauce verriihren. Fleisch in 5 mm
dicke Scheiben schneiden. Mit Marinade
vermengen und 2 Stunden kihlen.

2 Gurken putzen, langs halbieren und dann
in Scheiben schneiden. Schalotten abziehen
und grob hacken. Rest Koriander und
Minze grob zerzupfen.

3 Das Fleisch Raumtemperatur annehmen

lassen. Grill anheizen. Fleisch eng auf die
SpieBe stecken bzw. fadeln, mit Ol bestrei-

chen. Kokosmilch mit Palmzucker aufkochen.

Grillrost eindlen, SpieBe darauf 5-6 Minuten
grillen, bis sie gebrdunt und fast gar sind.
Mit Kokos-Palmzucker-Glasur bestreichen,
wenden und weitere 5-6 Minuten grillen.

Erneut mit Glasur bestreichen.

4 Die SpieBe auf einer Platte anrichten
(nach Belieben auf einem Bananenblatt).
Gurken, Schalotten, Krauter und Thai-Chili-
Dip daneben verteilen. Servieren.

Thai-Chili-Dip
]
So macht man
den scharfen
Dip fiir die ge-
grillten SpieBe
im Rezept links:
2 EL Koriander-
blattchen fein
hacken. 2 Thai-
Schalotten
abziehen und
fein hacken.
Den Saft von

3 Limetten
auspressen.
Alles mit 4 EL
Fischsauce, 1 EL
Palmzucker und
1 EL getrockne-
ten Chiliflocken
samt Kernen
verriihren. Den
Dip bis zum
Servieren durch-
ziehen lassen.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 52-54

712024 Lust auf Genuss 37
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Die Welt der
Tintenfische
[ ]

Unter den
unzahligen Ar-
ten gibt es drei
Hauptgruppen:
Kraken, Kalma-
re und Sepien.
Die Krake wird
auch Oktopus
oder Pulpo
genannt. lhr
sackformiger
Korper ist von
acht Fangarmen
mit Saugnapfen
umgeben.
Kalmare oder
Calamari landen
oft als frittierte
Ringe auf unse-
ren Tellern. Sie
schwimmen frei
im Meer und an
ihrem keilformi-
gen Kérper
hangen zehn
Arme, zwei da-
von sind lange
Tentakel. Auch
Sepien tragen
diese Arme,
deren Korper
ist allerdings
oval bis rund.
Sepien leben
am Meeres-
boden, ihre
Tinte wird zum
Farben von
Speisen ver-
wendet.

38 Lust auf Genuss 7/2024

Ferndstliche Aromen schenken uns

Tom Kha Gai

Bild auf Seite 32

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fiir 4 Portionen

3 Stangen Zitronengras
30 g Galgant
1-2 rote Chilischoten und evtl.
mehr zum Garnieren
10 Kaffir-Limettenblétter
2 Hahnchenkeulen
1 [ kréftige Hahnerbrihe
150 g Baby-Maiskolben
150 g Zuckerschoten
34 Kréuterseitlinge
400 ml Kokosmilch
2-3 EL Fischsauce
Koriander zum Garnieren

1 Zitronengras von den duBeren harten
Blattern befreien, die Enden abschneiden.
Zitronengras klein schneiden. Galgant
schalen und in Scheiben schneiden. Chili
putzen, ldngs halbieren, evtl. entkernen.

2 Die Hahnchenkeulen abbrausen und mit
der Briihe in einen Topf geben. Langsam
zum Kochen bringen und bei niedriger
Temperatur ca. 15 Minuten kdcheln lassen.
Zitronengras, Galgant, Chili und Limetten-
blétter hinzufiigen. Alles mind. 15 Minuten
weiterkdcheln lassen, bis sich das Fleisch
leicht von den Knochen l6st.

3 Maiskolben und Zuckerschoten putzen,
halbieren. Pilze putzen und in Scheiben
schneiden. Die Hahnchenkeulen aus der
Briihe heben, etwas abkuhlen lassen und
das Fleisch von den Knochen zupfen. Die

Briihe durch ein feines Sieb gieBen. Brihe
mit Kokosmilch zurfick in den Topf geben
und aufkochen lassen. Hahnchenfleisch,

Maiskolben, Zuckerschoten und Pilze
hinzufiigen, alles ca. 5 Minuten kochen.
Die Suppe mit Fischsauce abschmecken.
In Schalen anrichten und mit Koriander

sowie Chili garniert servieren.

Garnelen-Mais-Fritters

mit Chili-Limetten-Sauce
Bild auf Seite 33

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

2 Maiskolben (vorgegart, aus
dem Vakuumpack)
1 StBkartoffel
150 g Garnelen (ktchenfertig,
ohne Kopf und ohne Schale)
2 EL Korianderbléttchen
80 g Mehl
80 g Maisstérke
1 TL Backpulver
17L Salz
40 g Kokosraspel
Pflanzendél zum Frittieren
3 rote Chilischoten
40 ml Limettensaft
2 TL Fischsauce
1 TL Rohrohrzucker

1 Maiskdrner von den Kolben schneiden
und grob zerdrlicken. StiBkartoffel schélen
und grob raspeln. Die Gamelen abbrausen
und trocken tupfen. Die Halfte in kleine
Stiicke schneiden und die andere Halfte
fein piirieren. Koriander grob hacken.

2 In einer Schiissel Meh|, Stérke, Backpulver
und Salz mischen. 120 ml Eiswasser unter-
riihren. Der Teig sollte dhnlich dickfliissig
wie Pfannkuchenteig sein, bei Bedarf noch
etwas Starke oder Wasser einarbeiten. Mais,
StiBkartoffeln, Garnelen, Koriander und
Kokosraspel unter den Teig mischen.

3 Pflanzendl 2-3 cm hoch in eine Pfanne
geben und erhitzen. Die Garnelen-Mais-
Masse |6ffelweise in die Pfanne setzen.
Goldbraun anbraten, wenden und weitere
3-4 Minuten braten. Die Fritters auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

4 Chilis putzen, in feine Ringe schneiden.
Mit Limettensaft, Fischsauce und Zucker
verrlhren, bis sich der Zucker geldst hat.

Die Sauce mit den Fritters servieren.

Schweineschnitzel-
Kohl-Wok
Bild auf Seite 34

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

300 g Basmati-Reis
Salz
400 g WeiBkohl
200 g Pak Choi
1 rote Chilischote
1 Schalotte
15 g Ingwer
500 g Schweineschnitzel
3 EL Erdnussel
1 EL rote Currypaste
2 EL Fischsauce
Chiliflocken undfoder -pulver
zum Bestreuen

1 Den Basmati-Reis nach Packungsangabe
in Salzwasser gar kochen.

2 In der Zwischenzeit WeiBkohl und Pak
Choi putzen und in Streifen schneiden. Chili-
schote putzen, entkernen und in feine Ringe
schneiden. Schalotte abziehen und wiirfeln.

Ingwer schalen und klein hacken. Fleisch

trocken tupfen und in Streifen schneiden.

3 EinenWok mit 2 EL Ol erhitzen. Das
Fleisch darin scharf anbraten. Schalotten
und Ingwer hinzufligen, kurz mitddnsten.
Currypaste und Fischsauce unterrihren.

Alles 1 Minute weiterbraten, dann aus dem
Wok nehmen. Ubriges Ol (1 EL) im Wok

erhitzen. WeiBkohl, Pak Choi und Chili darin
unter Rihren 3-4 Minuten anbraten. Das
Fleisch wieder hinzufligen, untermischen
und das Ganze 2 Minuten unter Rilhren

weiterbraten. Mit Reis auf Tellern anrichten,

mit Chili bestreuen und servieren.
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R
R

IR G
Tintenfisch-SpieBe
mit Limetten-Reis-Dip
Bild auf Seite 35
Vor-IZubereitungszeit: ca. 50 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

MAN BRAUCHT: nach Belieben Grill
oder Grillpfanne; kleine HolzspieBe

2 EL Jasminreis
3 Korianderwurzeln (oder Stiele;
aus dem Asiashop)
je 2 rote und griine Chilischoten
3 Knoblauchzehen
4 EL Limettensaft
2-3 EL Fischsauce
2 EL Rohrohrzucker
500 g Seppioline (Baby-Sepien;
ktichenfertig; siehe dazu auch die
Info links am Rand)
2-3 EL Pflanzend!

1 Reis in einer Pfanne ohne Fett anrdsten,
bis er gut gebrunt ist. Reis abkihlen lassen,
dann im Mixer oder Blitzhacker zu einem
feinen GrieB mixen. Korianderwurzel sowie
Chili putzen und fein wiirfeln. Knoblauch
abziehen und fein hacken. Limettensaft,
Fischsauce und Zucker verrihren, bis sich
der Zucker gelost hat. ReisgrieB, Koriander,
Chili und Knoblauch unterriihren. Den Dip
ca. 30 Minuten ziehen lassen.

2 Inzwischen evtl. den Grill anheizen und
die HolzspieBe wassern. Die Tintenfische
abbrausen und trocken tupfen. Im Pflanzen-
6l wenden und auf die SpieBe stecken. Die
SpieBe auf dem Grill oder in der Grillpfanne
rundum ca. 5 Minuten grillen. Tintenfisch-
SpieBe mit Limetten-Reis-Dip anrichten,
beliebig garnieren und sofort servieren.

L

Titelreze

Gua Bao
Bild auf Seite 35 und im Titelbild
Vor-IZubereitungszeit: ca. 80 Minuten
plus Warte-/Garzeit: ca. 3 2 Stunden
Zutaten fiir 6 Stiick
DAS BRAUCHT MAN:
Bambus-Dampfkorb

FUR DAS PULLED PORK
800 g Schweinebauch (eher mager;
ohne Schwarte und Knochen)
1 TL Fenchelsamen, Salz, Pfeffer
1 Zwiebel, 1 Bio-Orange
1 Fenchelknolle, 4 Sternanis
FUR DIE BUNS
5 g Trockenhefe, 'z TL Zucker
100 ml lauwarme Milch
300 g Mehl und Mehl zum Arbeiten
15 TL Salz, 1 EL Pflanzend!
FUR DIE FULLUNG
15 Rotkohl, 2 Méhren
1 rote Chilischote
1 Handvoll Koriandergriin
1 Beet Kresse (z. B. Daikon-
oder Shiso-Kresse)
Abrieb und Saft von 1 Limette
1 Knoblauchzehe
2 EL Zitronensaft
60 g Tahini, Salz
1 EL Olivendé!
2 EL Sojasauce
1 TL Honig
1 EL gerdstete Sesamsamen

1 Flir das Pulled Pork den Schweinebauch
trocken tupfen. Mit Fenchelsamen, etwas
Salz und Pfeffer einreiben. Den Schweine-
bauch in einen Bréter legen und etwa
30 Minuten ziehen lassen.

2 Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel abziehen, in Scheiben schneiden.
Orange in Scheiben schneiden. Fenchel put-
zen und hobeln. Zwiebel, Orange, Fenchel
und Anis im Bréter um das Fleisch herum
verteilen. 500 ml Wasser angieBen. Brater
mit Alufolie abdecken, in den Ofen schieben
und das Fleisch ca. 3 Stunden garen.

3 Fir die Buns Trockenhefe und Zucker mit
lauwarmer Milch und 75 ml lauwarmem

Wasser verriihren und 10 Minuten ziehen
|assen. In einer Schtissel Mehl mit Salz

mischen. Hefemischung und Ol hinzufiigen.

Alles zu einem geschmeidigen Teig verkne-

ten. Den Teig abgedeckt an einem warmen

Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

4 Den Teig auf einer bemehlten Arbeits-
flache nochmals kurz durchkneten und in
6 Portionen teilen. Daraus runde Buns
formen. Jeden Teigling auf ein kleines
Stiick Backpapier setzen und abgedeckt
20-30 Minuten gehen lassen.

5 Etwas Wasser in einem Wok oder passen-

den Topf aufkochen und den Dampfkorb
hineinsetzen. Die Teiglinge samt Backpapier
mit Abstand zueinander in den Korb legen,
Deckel aufsetzen. Die Buns 20-25 Minuten
dampfen, das Wasser sollte dabei nur leicht
kécheln. Die Buns herausnehmen und auf
einem Gitter abkiihlen lassen.

6 Fir die Fiillung Rotkohl putzen und
fein hobeln. Mohren putzen, schélen und
in feine Streifen schneiden. Chili putzen
und in feine Ringe schneiden. Koriander
grob hacken. Kresse vom Beet schneiden
und verlesen. Die vorbereiteten Zutaten
fiir die Fillung in einer Schiissel vermengen.
Limettenabrieb und Hélfte Limettensaft
untermischen.

7 Knoblauch abziehen und pressen. Mit
Zitronensaft, Tahini und Y2 TL Salz verriihren.
Dabei langsam 50 ml heiBes Wasser dazu-
gieBen. Alles zu einer cremigen Sauce ver-
riihren, zuletzt 1 EL Olivendl hinzufligen.

8 Sojasauce mit Honig und restl. Halfte
Limettensaft verriihren. Das Fleisch aus dem
Ofen nehmen und auf ein Schneidebrett
legen. Mithilfe von zwei Gabeln zerzupfen.
Sojasauce-Honig-Marinade mit dem Pulled
Pork vermengen. Die Buns halbieren, dabei
aber nicht ganz durchschneiden. Mit Pulled
Pork, Salat, etwas Tahini-Sauce und Sesam-
samen flillen. Servieren.

Info: Die typischen Brétchen fiir Gua Bao
heiBen Bao Buns. Sie werden nicht durch-
geschnitten, sondem vor dem Dampfen
gefaltet. Fiir diese Variante den Teig zu
einem langlichen Fladen ausrollen. Die
Fladen der Lange nach zusammenklappen
und dabei ein Stiick Bananenblatt oder
Backpapier zwischen die Teigflachen legen.
Die Buns ca. 15 Minuten dampfen.

712024 Lust auf Genuss 39
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BUNT WIE DER

-

i

‘M@IGS stidafrikanischen Westkaps ist gepragt von inrer Geschichte
: und lebt von ihrer Vielfalt. Hier treffen Samosas auf Curries und Boerewors auf

=
R - Biltong. Wie diese kulinarische Lebensfreude schmeckt: Probie(e'n Sie selbst!

¥

Bananensalat
mit Spinat und Tomaten

i~ Welch raffinierter Sattmacher: Frittierte grunen e
- = . Bananen, Tomaten, Babyspinat. Dazu ein: e

w— :

exotisch abgeschmecktes Dressing aus . 3 = —— i N

PR RS SR . .-, 9
gerdsteten Gewdlrzen wie Kreuzkimmel, o~ 3 ‘:" 4 "‘L&__ e
Fenchel, Chili und etwas Mayonnaise. &?E*’Ju 2 - ‘{% ﬁ%

REZEPT AUF SEITE 49
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Fotos: Stockfood Studios/Ulrike Holsten (2); Unsplash/Morgan le Breton

Homemade Boerewors &

Chili-Coriander-Mayo

Diese saftige, grobe Bratwurst aus
Schweinefleisch wird sicher der neue Liebling
auf Inrem Girill. Zumal sie gar nicht schwer
selbstzumachen ist! Allerdings bendtigen

Sie einen Fleischwolf und eine Wurstfulltte.

REZEPT AUF SEITE @
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Cape Town Curry Hot Dog
Planen Sie etwas Zeit ein, die Brotchen
sind hausgemacht. lhre Fillung besteht aus
mehreren Komponenten — aber das lohnt
sich! Hier ist jeder Biss ein Erlebnis in
Sachen Textur und Aroma. So gut!

Fotos: Stockfood Studios/Ulrike Holsten

REZEPT AUF SEITE 49
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Kartoffel-Erbsen-Samosas
Nicht nur in Indien, auch in Stdafrika sind
die frittierten Teigtaschen sehr beliebt. Kein
Wunder: Im Inneren wartet eine duftende,
fast cremige Mischung aus Kartoffeln, Erbsen,
Kichererbsen und Sahne. Wir sind begeistert.

REZEPT AUF SEITE @
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Roti gefiillt

mit Kichererbsen-Mais-Curry
Wahrend der Teig fr die Buttermilch-
Brot-Fladen ruht, wird ein sahniges Curry:
mit Linsen, Kichererbsen und Mais gekocht.




wir
oder

einen Dorrautomat.

iltong
von Strauf und Rind

wird es luftgetrocknet,
benutzen den Ofen

wer hat

B
st ein beliebter Snack fir

: jede Tageszeit. Original
., REZEPT AUF SEITE 50
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‘*31'

EET FOOD / |<IA"PS| TA%’T
?

: Gatsby : ‘
Das Kult-Sandwich entstand im Kapstadt der
." ~ 70-er Jahre. Es ist reichlich belegt und so groB,
dass man es gut teilen kann. Denn der Belag

"~ aus Steak, Pommes, Calamari, Tomaten und
Sauce ist ja quasi ein Hauptgericht.

Fotos: Shutterstock/Yorkshireknight; Stockfood Studios/Ulrike Holsten (2)

~ REZEPT AUF SEITE 51 ¥
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‘ REZEPTE

Eine kulinarische Reise nach Stdafrika

Bananensalat mit
Spinat und Tomaten
Bild auf Seite 40

Vor-IZubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

je 1TL Koriander-, Schwarzkiimmel-,
Kreuzkiimmel- und Fenchelsamen
1 griine Chilischote
3 EL Mayonnaise
4 EL Olivend!
1TL Chilipulver
Salz, Pfeffer
200 g Baby-Spinat
400 g Tomaten
100 g rote Zwiebeln
1 Handvoll Korianderbléttchen
1 Handvoll Erdnusskerne
6 unreife Bananen
2 TL Currypulver
4 EL Erdnussé!

1 Die Gewtirzsamen in einer Pfanne ohne
Fett anrdsten. AnschlieBend grob morsem.
Chili putzen und die Halfte fein hacken.
Mit gerésteten Gewdirzen, Mayonnaise,
Olivendl, Chilipulver und 4 EL warmem
Wasser verriihren. Das Dressing mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

2 Spinat verlesen. Tomaten putzen und
in diinne Spalten schneiden. Die Zwiebeln
abziehen und in diinne Ringe schneiden.

Korianderblattchen grob hacken. Ubrige

halbe Chilischote in feine Ringe schneiden.
Spinat, Tomaten, Zwiebeln, Koriander und
Chiliringe in einer Schiissel vermengen.

3 Erdniisse goldbraun anrdsten. Bananen
schélen, in fingerdicke Scheiben schneiden
und mit Currypulver mischen. Erdnussél in
einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die
Bananenscheiben darin bei mittlerer bis
starker Hitze ca. 3 Minuten rundherum
anbraten. Bananen unter den Salat heben.
Salat auf Tellern anrichten, Dressing sowie
Erdniisse dariibergeben und servieren.

Homemade Boerewor
& Chili-Coriander-Mayo

Bild auf Seite 41
Vor-IZubereitungszeit: ca. 90 Minuten
Zutaten fiir 8 Stiick
DAS BRAUCHT MAN:
Kiichenmaschine mit Fleischwolf
und Wurstfiilltiille; 8 HolzspieBe

ca. 3 m Schweinedarm (Kaliber 28/30)
750 g Schweineschulter, 200 g Speck
je 1 EL Kreuzktimmel- und
Koriandersamen, 4 Knoblauchzehen
100 g Zwiebeln, 4 griine Chilischoten
Salz, Pfeffer, 1 groBe Handvoll
Korianderbléttchen
1 EL Rotweinessig, 2 EL Olivend!
100 g Mayonnaise, 4 EL Erdnussél
2 EL Braai Salt und 1-2 TL Tsire
(afrikanische Gewtrzmischungen;
Rezepte siehe rechts am Rand)

1 Darm ca. 20 Minuten in warmem Wasser
einweichen. Schweineschulter und Speck
klein wiirfeln. Kreuzkiimmel- und Koriander-
samen anrosten, grob morsemn. Knoblauch
und Zwiebeln abziehen, grob hacken. 2 Chi-
lis putzen, grob hacken. Die vorbereiteten
Zutaten mischen, kréftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Ganze durch die feine Scheibe
des Fleischwolfs drehen.

2 Wurstmasse in die Maschine fiillen, mitt-
lere Fulltiille aufsetzen. Darm ausdriicken,
auf die Tulle fadeln. Wurstmasse moglichst
ohne Lufteinschliisse in den Darm pressen
und 8 ca. 25 cm lange Wiirste abdrehen.
Wiirste jeweils zur Schnecke eindrehen, mit
SpieBen fixieren und 30 Minuten kiihlen.

3 Ubrige 2 Chilis putzen, mit Koriander-
bléttchen fein hacken. Mit Essig, Olivend|
und Mayonnaise verrihren, salzen, pfeffern.

4 Eine Grillpfanne mit Erdnussl erhitzen.
Waurstschnecken darin von beiden Seiten in
ca. 3 Minuten goldbraun braten. Mit Braai
Salt, Tsire und evtl. Koriandergriin bestreut
anrichten. Mayo dazuservieren.

Cape Town Curry Hot Dog
Bild auf Seite 42
Vor-IZubereitungszeit: ca. 70 Minuten
plus Warte-/Kihlzeit: ca. 1 2 Stunden
Zutaten fiir 12 Stiick

450 g Mehl (Type 550), 50 g Meh!
(Type 1050), 15 g frische Hefe, Salz
50 g Olivendl, 1 TL Honig, 1 Ei
12 EL Mayonnaise, 1 TL Cayenne-
pfeffer, 1 TL gem. Kreuzkimmel
Pfeffer, 100 g Kichererbsen (aus
der Dose), 6 EL Erdnussé/

100 g Maiskérner (aus der Dose)
250 g Tomaten, 150 g rote Zwiebeln
2-3 grtine Chilischoten
1 groBe Handvoll Baby-Blattsalate
1 Handvoll Korianderbléttchen
12 grobe Bratwiirste, je 1 TL
Schwarzkimmel-, Kreuzkiimmel-
und Koriandersamen, 1 TL Meersalz

1 Beide Mehle, Hefe, 10 g Salz, Olivendl,
Honig und 250 ml Wasser ca. 10 Minuten
verkneten. Teig abgedeckt 1 Stunde gehen
lassen. Teig in 12 Stlicke teilen, diese zu
10-15 cm langen Buns formen. Teiglinge
auf mit Backpapier belegtem Blech verteilen,
abgedeckt 30 Minuten gehen lassen. Ofen
auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen.
Teiglinge mit verquirltem Ei bepinseln, in
ca. 15 Minuten goldbraun backen.

2 Mayo mit Cayenne, gem. Kreuzk(immel,
1TL Pleffer mischen. Kichererbsen abgieBen,
abbrausen. In 2 EL Erdnussol bei starker
Hitze goldbraun anrdsten, salzen, pfeffern.
Mais abtropfen. Tomaten putzen, wiirfeln.
Zwiebeln abziehen, in feine Streifen schnei-
den. Chilis putzen, in Ringe schneiden. Die
Salate verlesen, mit Koriandergriin mischen.

3 Pfanne mit restl. 4 EL Erdnuss6l erhitzen,
Wirste darin bei mittlerer Hitze langsam in
ca. 15 Minuten gar braten. Gewiirzsamen
mit Meersalz anrdsten, grob mdrsern. Wilrs-
te damit bestreuen. Brotchen aufschneiden.
Mit Wilrsten und den Gbrigen vorbereiteten
Zutaten filllen. Hot Dogs sofort servieren.

Afrikanische
Gewiirze

I
Ubersetzt
bedeutet Braai
Grillen - Braai
Salt ist ein be-
liebtes siid-
afrikanisches
Grillgewiirz. Fiir
die Mischung je
1 EL Meersalz,
Senfsaat, Kreuz-
kiimmel- und
Koriandersamen
in einer Pfanne
anrosten. Dann
mittelfein mor-
sern. Ein weite-
rer spannender
Gewiirzmix ist
Tsire. Dafiir 50 g
Erdnusskerne in
einer Pfanne
anrosten. 1TL
Chilipulver, je

% TL gem. Zimt
und Ingwer
sowie 1 Msp.
ger. Muskatnuss
dazugeben, kurz
mitrosten. Die
Mischung her-
ausnehmen und
fein morsern
oder mahlen.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 52-54
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SiiBe
Versuchung
|

Traditionell
werden fiir die
kap-malaiische

Spezialitat
Koe'sisters
(Rezept ganz
rechts) die
frittierten Teig-
béllchen in
reichlich Sirup
getrankt und
dann in Kokos-
raspeln gewalzt.
Bereiten Sie fiir
diese Variante
gerne die dop-
pelte Menge
Sirup zu. Damit
es nicht zu siif
wird, kann die
Karamellcreme
weggelassen
werden. Eine
weitere Art
sind die fast
namensgleichen

Koeksisters.

Hier wird der
Teig zu kleinen
Zopfen gefloch-
ten, frittiert und
dann mit Sirup
iiberzogen.

50 Lust auf Genuss 7/2024

Samosas, Biltong und Koe'sisters:

Bild auf Seite 43

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

250 g Mehl und Mehl zum Arbeiten
Salz, 4 EL Sonnenblumend!

300 g Kartoffeln (mehligkochend)
2 Knoblauchzehen, 1 Chilischote
je 1 TL Garam Masala, Chilipulver,
gem. Kurkuma, Kreuzkimmel-,
Schwarzkiimmel- und Senfsamen
4 EL Erdnussél, 200 g Kichererbsen
(Dose), 200 g Erbsen (gegart)

6 EL Sahne, Pfeffer, 700 ml Frittierél
250 g griechischer Joghurt
1 EL Zitronensaft, 2 EL Olivendl, 2 TL
Cayennepfeffer, etwas Koriander

1 Mehl, 1TL Salz, Sonnenblumendl und
100 ml Wasser glatt verkneten. Teig in Folie
gewickelt 1 Stunde ruhen lassen.

2 Kartoffeln schalen, wiirfeln, in Salzwasser
gar kochen. AbgieBen, kalt abschrecken.
Knoblauch abziehen, Chili putzen, beides

fein hacken. Mit Gewiirzen und Erdnussél in

einer Pfanne bei starker Hitze kurz anrGsten.
Kichererbsen abgieBen, abbrausen. Mit
Erbsen, Kartoffeln und gerdsteter Gewirz-
mischung grob plirieren. Sahne untermi-
schen, Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Aus dem Teig 8-10 Kugeln formen, auf
bemehlter Fldche rund (@ 16 cm) ausrollen.
Teigkreise halbieren. Ein Drittel eines jeden
Halbkreises zur Mitte hin klappen. Das an-
dere Drittel mit Wasser bepinseln, dariiber-
klappen. Die trichterformige Teigtasche
hochnehmen, zu etwa %5 mit der Kartoffel-
Erbsen-Masse flillen. Die oberen Teigkanten
mit Wasser bestreichen und verschlieBen.

4 Frittierdl auf ca. 170 Grad erhitzen. Die
Samosas darin portionsweise goldbraun
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen

lassen. Joghurt, Zitronensaft, Olivendl und

Cayenne verriihren. Samosas mit Koriander

garniert anrichten, Joghurtdip dazureichen.

Roti gefiillt m
Kichererbsen-Mais-Curry
Bild auf Seite 44

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 100 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

150 g Mehl und Mehl zum Arbeiten
150 g Dinkelmehl, Salz
140 ml Buttermilch, 150 g rote Linsen
200 g Kichererbsen (Dose), 285 g
Maiskérner (Dose), 140 g Zwiebeln
2 Knoblauchzehen, 2 Chilischoten
6 EL Erdnussél, 2 TL Hot Madras
Currypulver, 2 TL gem. Kreuzktiimmel
1> TL Kardamomsamen
500 ml Gemusebriihe, 100 g Sahne
1 EL Naturjoghurt, Pfeffer, 8 EL Ghee
1 Handvoll Minze- und Koriander-
bléttchen, 1 TL Chilipulver

1 Beide Mehle, 1TL Salz, Buttermilch und
2-3 EL warmes Wasser glatt verkneten. Teig
abgedeckt 1 Stunde ruhen lassen.

2 Linsen abbrausen. In 300 ml Wasser sanft
kocheln lassen, bis das Wasser vollstandig
verdampft ist. Kichererbsen, Mais abgieBen,
abbrausen. Zwiebeln, Knoblauch abziehen,
hacken. Chili putzen, hacken. Ol in Topf
erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch, Chili darin
andinsten. Curry, Kreuzkiimmel, Kardamom
zugeben, 1 Minute mitrosten. Kichererbsen,
Mais, Briihe, Sahne untermischen. Alles ca.
20 Minuten kdcheln lassen, bis die Fliissig-
keit fast verdampft ist. Linsen und Joghurt
unterriihren. Curry salzen und pfeffern.

3 Teig in 8 Stiicke teilen, auf bemehlter
Fldche rund (@ ca. 16 cm) ausrollen. Curry
mittig auf 4 Fladen verteilen. Rander mit
Wasser bepinseln, tibrige Fladen auflegen,
an den Réndern andriicken.

4 Ofen auf 100 Grad heizen. 2 EL Ghee in
Pfanne erhitzen. 1 Roti darin bei mittlerer
Hitze auf jeder Seite 2-3 Minuten goldbraun
anbraten. Im Backofen warm halten und die
{ibrigen Roti ebenso braten. Roti mit Minze,
Koriander und Chili bestreut servieren.

Biltong von
StrauB und Rind

Bild auf Seite 45
Vor-IZubereitungszeit: jeweils ca. 50 Minuten
plus Warte-/Kiihlzeit: jeweils tiber Nacht
plus 7-8 Stunden
Zutaten fiir je 500 g
MAN BRAUCHT: Zahnstocher

FUR DAS BILTONG VOM RIND
500 g Rinderoberschale
2 EL edelstiBes Paprikapulver
1 EL Cayennepfeffer

1 EL gem. Kreuzktimmel, 1 EL Salz
FUR DAS BILTONG VOM STRAUSS
je 2 TL braune Senf-, Koriander-,

Kreuzkiimmelsamen, 1 EL Salz

500 g StrauBenfleisch aus der Keule

1 Fir das Biltong vom Rind das Fleisch
in 1-2 mm diinne Scheiben schneiden.
Paprika, Cayenne, Kreuzkiimmel und Salz
mischen. Fleisch mit Gewiirzmischung ver-
mengen. Abgedeckt tber Nacht kiihl stellen.

2 Am nachsten Tag Backofen auf 70 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Fleisch-
scheiben an der oberen Kante einzeln auf
Zahnstocher spieBen. Diese auf den Back-
ofenrost hdngen. Den Rost vorsichtig auf
die oberste Schiene des Backofens schieben.
Fleisch darin 7-8 Stunden trocknen. Dabei
einen Holzkochloffel in die Ofenttir klem-
men, damit Feuchtigkeit entweichen kann.
Das Biltong ist fertig, wenn das Fleisch fest
und trocken ist und die Oberfldche reiBt.
Biltong von Zahnstochern nehmen, auf
einem Blech ausgebreitet abkiihlen lassen.

3 Fiir das Biltong vom StrauB die Gewiirz-
samen und Salz in einer Pfanne ohne Fett
anrdsten. Die Mischung mittelfein morsern.
Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden.
Mit der Gewiirzmischung vermengen und
{iber Nacht abgedeckt kiihl stellen.

4 Am néchsten Tag wie in Schritt 2 be-
schrieben fortfahren. Biltong ist luftdicht
verpackt gekiihlt einige Wochen haltbar.



Hier gibt es Kostliches auf die Hand

Bild auf Seite 46

Vor-IZubereitungszeit: ca. 75 Minuten
Zutaten fiir 2 Baguettes (4 Portionen)

800 g Kartoffeln (mehligkochend)
Salz, 2 Knoblauchzehen, 2 rote
Chilischoten, 2-3 EL Zitronensaft
50 ml Olivendl, 1 TL gerduchertes
Paprikapulver, 1 TL Zucker
1 TL Meersalz, 1 Handvoll Koriander
100 g rote Zwiebeln, 400 g Tomaten
2 Rinderhtiftsteaks (a ca. 250 g)

2 groBe Calamari-Tuben (ca. 400 g)
2-3TL Braai Salt (Rezept auf
Seite 49 am Rand), 4 EL Erdnussél
2 Baguette-Brétchen, 700 ml
Frittierél, 8 EL Mayonnaise

1 Kartoffeln gut waschen, in Salzwasser
15 Minuten kochen. AbgieBen, ausdampfen
lassen und in fingerdicke Stifte schneiden.
Kartoffelstifte erkalten lassen.

2 Knoblauch abziehen, Chili putzen, beides
hacken. Mit Zitronensaft, Olivend|, Paprika-
pulver, Zucker und Meersalz fein piirieren.

Peri-Peri-Sauce 30 Minuten ziehen lassen.

3 Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.
Koriander grob hacken. Zwiebeln abziehen,
in feine Ringe schneiden. Tomaten putzen,
in Scheiben schneiden. Steaks und Calamari
mit Braai Salt wiirzen. Erdnussdl in (Grill-)
Pfanne erhitzen. Steaks und Calamari bei
starker Hitze auf jeder Seite ca. 3 Minuten
scharf anbraten. Dann auf Blech mit Back-
papier verteilen, Baguettes danebenlegen,
bis zum Anrichten im Ofen warm halten.

4 Fittierd auf ca. 170 Grad erhitzen. Die
Kartoffelstifte darin goldbraun frittieren.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, salzen.

5 Baguettes halbieren. Steaks in diinne
Scheiben schneiden. Calamari in Ringe
schneiden. Baguettes mit Mayonnaise und
Peri-Peri-Sauce bestreichen. Mit Tomaten,
Steaks, Calamari, Kartoffelstiften, Zwiebeln
und Koriander belegen. Sofort servieren.

Vetkoek mit
Chakalaka und Slaw

Bild auf Seite 47

Vor-IZubereitungszeit: ca. 90 Minuten
plus Warte-/Kiihlzeit: ca. 12 Stunden
Zutaten fiir 8-10 Stiick

500 g Mehl (Type 550) und Meh! zum
Arbeiten, Salz, V2 g frische Hefe
10 g weiche Butter, 50 g Zwiebeln
1 Knoblauchzehe, 1 Chilischote
200 g rote Paprika, 100 g Tomaten
2 EL Erdnussél, 100 g Dosentomaten
1TL Currypulver, 1 EL brauner Zucker
50 ml Gefligelbrihe
200 g weiBBe Bohnen (Dose), Pfeffer
200 g M6hren, 200 g Spitzkohl
80 g rote Zwiebeln, 3 EL Mayonnaise
1 EL Rotweinessig, 700 ml Frittierél

1 Mehl, 10 g Salz, Hefe, Butter und 300 ml
kaltes Wasser verkneten. Teig abgedeckt
12 Stunden im Kiihlschrank gehen lassen.

2 Am Folgetag Teig auf bemehlter Fldche in
8-10 Stiicke teilen. Diese zu Buns formen.
Teiglinge auf bemehlter Fldche abgedeckt

30 Minuten gehen lassen.

3 Zwiebeln, Knoblauch abziehen, hacken.
Chili putzen, hacken. Paprika und Tomaten
putzen, wiirfeln. Erdnussl in Topf erhitzen.
Zwiebeln, Knoblauch, Chili, Paprika darin
2 Minuten andinsten. Tomatenwiirfel, Do-
sentomaten, Curry, Zucker, Briihe zugeben.
Alles 10 Minuten kécheln. Bohnen abgie-
Ben, abbrausen, hinzufligen, weitere 5 Mi-
nuten kécheln. Chakalaka salzen, pfeffern.

4 Mahren putzen, schélen, in feine Streifen
schneiden. Kohl putzen, fein hobeln. Rote
Zwiebel abziehen, hacken. Mohren, Kohl
und Zwiebeln mit Mayonnaise und Essig
vermengen. Den Slaw salzen und pfeffem.

5 Frittierdl auf 130 Grad erhitzen. Teiglinge
darin in ca. 8 Minuten goldbraun frittieren.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Buns
noch warm durchschneiden. Mit Chakalaka
und Slaw fllen, evtl. mit Kresse garnieren.

i K

Koe'sisters
Bild auf Seite 48

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde
plus Wartezeit: ca. 2 Stunden
Zutaten fiir 4-6 Portionen

DAS BRAUCHT MAN:
Spritzbeutel mit Fiilltille

300 g Mehl und Mehl zum Arbeiten
7 g Trockenhefe, 1 Prise Salz
50 g Puderzucker und Puderzucker
zum Bestduben
1 TL gem. Ingwer, 1 TL gem. Zimt
Y% TL gem. Kardamom
80 g weiche Butter in Stticken
250 ml lauwarme Milch, 150 g Zucker
1 Kardamomkapsel (angedrtickt)
1 Sternanis, 1 Zimtstange
1 TL Orangenzesten
Pflanzendél zum Arbeiten und zum
Frittieren, 1 Glas Dulce de leche

1 Mehl in eine Schiissel sieben. Hefe, Salz,
Puderzucker und gemahlene Gewirze unter-
mischen. Butter hinzufligen, alles mit den
Fingern kriimelig verreiben. Milch langsam
unter stdndigem Rilhren bzw. Kneten dazu-
gieBen. Den Teig in 8-10 Minuten glatt ver-
kneten. In eine gedlte Schiissel geben und
abgedeckt ca. 90 Minuten gehen lassen.

2 Teig auf leicht bemehlter Flédche noch mal
kurz durchkneten. Vom Teig kleine Stiicke
abnehmen, diese zu Ovalen formen. Die

Teiglinge 30 Minuten gehen lassen.

3 In einem kleinen Topf Zucker mit 150 ml
Wasser, Kardamomkapsel, Stemanis, Zimt-
stange und Orangenzesten aufkochen. Sirup
5 Minuten kécheln lassen, beiseitestellen.

4 Pflanzendl auf ca. 170 Grad erhitzen. Die
Teiglinge darin portionsweise ausbacken.
Dann herausheben und auf Kiichenpapier

abtropfen lassen.

5 Dulce de leche in den Spritzbeutel geben

und die Koe'sisters damit fillen. Koe'sisters

mit etwas Sirup betrdufeln, mit Puderzucker
bestauben und servieren.
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o §/ beiMarcel Idler
( | N | R A__ | O R L[N [ groBgeschrieben

Neue aufregende Weine von
bester Qualitat, die begeistern:
Diese frischen Tropfen lassen
sich perfekt zu kreativen r
Streetfood Kosthchkeﬁenv

L

, , Beste Ausbildung & Erfahrung in
den renommiertesten deutschen und
ausldndischen Weingiitern ist
das Handwerkszeug, das der Nachwuchs
mit in so manches traditionsreiche

Familienweingut mit einbringt. ‘ ‘

Sommeliére
Christina Hilker

52 Lust auf Genuss 7/2024




Fotos: André Kunz; Bettina Meister; Marcell Eck (2); Michael Mohle; PR (15); Tiago Bonato

Marcel Idler

2022 Lemberger Gutswein trocken,

Weingut Idler, Weinstadt, Wiirttemberg
Marcel Idler und seine Familie leben inmitten der
Weinberge. Vor den Toren Stuttgarts, dort betreiben
sie auch die Vinothek Lehenstein und ein kleines
Weinhaus, welches flr genussvolle Feiern gebucht
werden kann. Die Weinberge werden nach
den strengen Richtlinien von Bioland bewirtschaftet.
Der Lemberger erinnert im Duft an frisch gepfllickte
Brombeeren und kokettiert mit Aromen von
Rosmarin, Thymian. Er harmoniert mit seiner Eleganz
und Wrzigkeit mit Chili mit Reis und Tomaten-Mais-
Salsa (S. 73) und Steak-Tacos (S. 74).
Um 11 Euro, etwa Uber www.weingut-idler.de

Vivien Holzmann

2023 Herzenswerk Rosé Q.b.A. trocken,

Vivien Holzmann, Oberkirch, Baden
Vivien hat sich einen echten Herzenswunsch erflillt: Sie ist nicht in
den Reben aufgewachsen, auch ihre Familie hatte nie mit Wein zu
tun. Wahrend eines Au-pair-Aufenthalts in der Weinbauregion Okana-
gan Valley in Kanada entdeckte sie ihre Passion flr den Wein. Es
folgten Praktika in ihrer Heimatstadt Offenburg und in Osterreich so-
wie ein Studium der internatio-
nalen Weinwirtschaft in Geisen-
heim. Als echt Quereinsteigerin
geht sie dem Beruf der Winze-
rin mit groBer Leidenschaft
nach. lhr ,Herzenswerk" Rosé
ist ein stffiger und rotfruchtig
erfrischender Wein zu Dirlim
mit Cig Kaéfte (S. 82) und Ali
Nazik Kebab (S. 87). Um 4,50
Euro etwa Uber Aldi Siid

i

HERZENEWERK
l i

Moritz Hoffmann

2022 Felsenfest Q.b.A.

trocken, Vollenweider,
Traben-Trabach, Mosel
Der junge Moritz Hoffmann setzt
das Erbe des Schweizers Daniel
Vollenweider fort, der an der Mosel
fr Furore sorgte. Er kann dabei auf
einen Schatz von Steillagen zurlick-
greifen. Der ,Felsenfest” entstand
von jlngeren Rebstdcken der Paradelagen. Ein fein-
gliedriger Wein mit zarter Frucht, der die leise Stilistik
des Weinguts perfekt widerspiegelt. Steinig, rauchig,
mit Bliiten- und Zitrusduft, einfach wunderbar zu Tom
Yam Hed (S. 29) und Tom Kha Gai (S. 32). Um 13
Euro, etwa Uber www.pinard-de-picard.de

Jungwinzerinnen Heilbronn

2023 Sauvitage Q.b.A., die Jungwinzer

Genossenschaftskellerei Heilbronn, Wiirttemberg
»riebwerk®, eine Vereinigung engagierter Jungwinzer:innen, die
sich zum Ziel gesetzt, Weine aus neu gekreuzten Reben zu er-
schaffen, die mit dem Klimawandel besser zurechtkommen und
mit deutlich weniger Pflanzenschutz benétigen. Der exotische und
leicht wiirzige ,Kreuzweise" aus der Rebsorte Sauvitage spricht
junge WeingenieBer:innen an, die auch gerne einmal anecken und
gegen den Strom schwimmen. Mit seinem angenehmen SiiBe-
Saure-Spiel und dem Duft nach Mirabellen und Pfirsich wirkt er
herrlich unkompliziert und passt sehr gut zu Sloppy Joe Hot Dogs
(S. 13) und BLT Burger (S. 17). Um 9 Euro, etwa Uber
www.wg-heilbronn-shop.de

Julia Seyffardt

2019 Martinsthaler Wildsau Pinot Noir trocken, VDP.

Erste Lage, Weingut Diefenhardt, Etville, Rheingau
Julia Seyffardt flhrt das Weingut zusammen mit Inrem Vater Peter.
Sie tragt die gesamte Verantwortung im Keller. Dabei bringt sie
neue Impulse durch ihre in Frankreich und Stidafrika gesammelten
Erfahrungen in das Traditionsweingut mit ein. Besonders bemerk-
bar macht sich dies bei dem Pinot Noir aus der Lage Martinst- £
haler Wildsau, dessen Name sich eigentlich von der urspriing- g |
lichen Bezeichnung ,Wild’s Aue* ableitet. Ein agiler und
ausdrucksstarker Wein, der
mit Réstaromen, schwarzen
Beeren und Kréutern in der
Kombination mit Biltong
von StrauB3 und Rind
(S. 45) und Gatsby (S. 46)
punktet Um 17 Euro,
etwa Uber www.shop-
/ diefenhardt.com

| i
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|_uise Antonie
Bohme

2020 WeiBburgunder Rappental

trocken, Weingut Klaus

Bohme, Saale Unstrut

Luise Antonie war Weinprinzessin und Ge-
bietsweinkdnigin von Saale Unstrut im Jahr
2022/2023. Im Rahmen |hres Studiums in
Geisenheim verweilt die sympathische und
energiegeladene Winzerin gerade zur Weinlese
in Australien. Die ehemalige Siebenkampferin
legt sich auch beruflich die Latte
hoch und mdchte ihre Erfahrungen, die sie welt-
weit sammeln konnte, ins elterliche Weingut ein-
bringen. Dies aber auch mit groBem Respekt vor
dem, was ihre Eltern in 30 Jahren aufgebaut ha-
ben. Satte Frucht von Birne und Quitte ver-
mischt sich mit den mineralischen, kalkigen No-
ten dieser kraftvolle WeiBburgunder ist eine
Wonne zu Kartoffel-Erbsen-Samosas (S. 43)
oder Roti gefiillt mit Kichererbsen-Mais-Curry
(S. 44). Um 11,50 Euro, etwa Uber
www.weingut-klaus-boehme.de

Julia Lergenmuller

2023 Tausendfarben Grauburgunder

Q.b.A.trocken, Julia Lergenmiiller, Hainfeld, Pfalz
Julia Lergenmiller, Weimacherin aus der Pfalz hat eine beson-
dere Botschaft fir die Frauen in der Weinbranche: , Traut euch,
folgt euren Leidenschaften, arbeitet hart und lasst eure Weine
sprechen — der Erfolg wird folgen und die Tlren werden sich
offnen”. Ihr ,Tausendfarben® Grauburgunder steht fUr Frische
und zeigt fruchtige u Noten von Pfirsich, Aprikose und Quitte.
Welcher Wein kénnte besser passen zu der farbenfrohen K-
che Mexikos mit Mais-Salsa, mit Avocado und Feta (S. 71)
und Quesadillas mit Tofu und buntem Gemuse (S. 73).
Um 5 Euro, etwa Uber Aldi Siid

-

. i v‘»'"‘f__ 2. J &

Christine Huff und Jeremy Bird Huff
2022 Green Bird Scheurebe Q.b.A. trocken, Weingut
Fritz Ekkehard Huff, Nierstein, Rheinhessen

Diplom-Onologin Christine Huff blickt auf Lehrjahre in den besten
Weingltern zurlck, Sie und ihr Mann, der Neuseelénder Jeremy tra-
gen heute im elterlichen Weingut gemeinsam die Verantwortung. Der
Wein hat sie zusammengebracht und ist ihre groBe Leidenschaft. Der
,Green Bird" reprasentiert Jeremys Familiennamen und ist von der
Kunst der neuseelandischen Maori inspiriert. Ein leichtfliBiger Tropfen,
der Exotik mit krautriger Frische vereint, perfekt zu Schweineschnit-
zel-Kohl-Wok (S. 34) und Tintenfisch-SpieBe mit Limetten-Reis-Dip
(S. 35). Um 7,50 Euro, etwa tber www.weingut-huff.de

Laura Weber

2021 Feuer & Flamme Cuveé
Pinot Rosé Sekt b. A. brut,
Weingut Udo Weber, Monzingen, Nahe
In elfter Generation bewirtschaftet Laura
Weber gemeinsam mit ihren Eltern die
: Top-Lagen Monzinger Frihlingsplatzchen
und Halenberg an der Nahe. Nach ihrem Studium von
“ Onologie und Weinbau, einem Jahr als Weinkdnigin und
| Erfahrung im Ausland hat sie begonnen, ihre eigenen
Weine zu keltern. Laura ist eine perfekte Weinbotschaf-
terin und wiirde diesen hochfeinen Pinot Sekt ,Feuer &
Flamme" sicherlich gerne zu Sausage Roll (S. 60) und
Corned Beef Hash (S. 61) prasentieren. Um 14 Euro,
| etwa Uber www.weingut-udo-weber.com

Andreas Roppel
pars pro toto

2022 Flow, pars pro toto,
Markt Nordheim, Unterfranken
Ein kleines Weingut, das sich auf die Rebsorte
Silvaner spezialisiert hat. Andreas Aufmerksam-
keit gilt vor allem den Weingarten und denn Bo-
den. Denn der Boden ist Herz und Ursprung des
Weins. Dabei ist die Natur der Boss und viele kleine Teile geben Wiirzio
ein Ganzes: pars pro toto. Dass er und sein Geschéaftspartner
Thomas Plackner nicht nur Silvaner kénnen, zeigt der ,Flow*,
aus Pinot Meunier gekeltert, der mineralisch, wiirzig wunderbar
zu Dahi Aloo Tikki Chaat (S. 59) und Bombay Sandwich (S. 61)
harmoniert. Um 16 Euro, etwa Uber https://holdenwein.de




DEINE CHANCE
ZU WERDEN!

WERDE UND
GEWINNE 1 VON 10 CLIMA-LOSEN!

ANMELDEN, CLIMA-LOS
GEWINNEN & KLIMA SCHUTZEN!

Spielteilnahme ab 18 Jahren. Spiel mit Verantwortung. Glicksspiel kann stichtig machen. Hilfe unter www.bzga.de.
Wéchentliche Chance 1: 10.000.000. Teilnahmebedingungen unter: www.climaclic.de/gewinnspiel
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mehr zu bieten als Fish & Chips.
Sie lebt und pulsiert vom Einfluss

unterschiedlichster Kulturen ...
— die jede flr sich faszinierende
9" Aromen in die StraBenktchen
\ 7 der Stadt gezaubert hat. Wir
09*“ laden Sie hier auf einen
¢ be§pnderen Bummel ein ...
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Frittierte Kartoffeltaler

mit Zwiebel-Chutney

So wanderlbar. Dieser Snack begeistert
als Solist. Ist aber auch eine wunderbare
Flllung z. B. fUr Brottaschen.
Krauter-Kartoffeln in knusprigem Backteig
dazu ein mit Portwein verfeinertes
Zwiebel-Chutney. Raffiniert!

REZEPT AUF SEITE 63
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Loaded Fries

Die sind jede Slinde wert:

Pommes frites ,beladen mit
z_erzupften Hahinchenkeulen in
) deﬁigéf Biersauce, Chili-Mayonnaise

; und gebratenen Jalapefios

_REZEPT AUF SEITE 63

5

Fotos: StockFood (2)/Sandhya Harihal‘an, Tommi Antto



Dahi Aloo Tikki Chaat *
Kostlich.eingewandert: Kartoffel-
Toasttaler, sauetliche Tamarinden;
sauce und.Joghurt. Mit ,,BheILSé{'I“‘




" Haferflocken, Qheddar und
- etwas Apfel. Dazu reicht man
Z. B. Senf oder|ein Tomaten-
Chutney aus dem Vorrat.

EZEPT AUF SEI]
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Corned Beef Hash

Very british: Dieser Fruhsttcks- und
Brunch-Klassiker lebt von deftigen
Zutaten wie gebratenen KartoffelwUrfeln,
Paprika und gepokeltem Rindfleisch
aus der Dose.

REZEPT AUF SETTE @

RAFFINIERTES

SOULFOOD -

Bombay Sandwich
Zwischen den gerdsteten Brotschei-
ben verschmelzen Curry-Kartoffeln,
Kase und ein Koriander-Minz-
Pistazienpesto zu unwiderstehlichen
Happen der indisch-englischen Art.

REZEPT AUF SEITE @

Fotos: Shutterstack/Alena Veasey; StockFood (3)/Albert P MacDonald, News Life Media, Olive
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STREETFOOD / LONDON
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Johannisbeer-Donuts

mit Erdnussbutter-Glasur
Verfuhrerisch und super soft, sind
diese frittierten Gebackteilchen.

- Der Clou ist die Fusion aus L.
Erdnussbutter und Gelee. Eine
klassische Kombination, hier
ganz besonders inszeniert.

REZEPT AUF SEITE 65

Lemon Meringue Cupcakes

In den leicht gemachten Tortchen
steckt ein Herz aus Lemon Curd. =&
Das Baiserhaubchen wird aufge-
spritzt und nur kurz flambiert —

daher besser schnell aufessen.

REZEPT AUF SEITE 65
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Soulfood aus den Strallen Londons

Frittierte Kartoffeltaler
mit Zwiebel-Chutney

Bild auf Seite 57

Vor-IZubereitungszeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fiir 4 Portionen

3 rote Zwiebeln, 5 EL Pflanzendl
50 g brauner Zucker, 100 ml Rotwein
80 ml Portwein, 4 EL Balsamicoessig
2 EL Rosinen, Salz
600 g Kartoffeln (mehligkochend)
100 g Erbsen, 1-2 grtine Chilischoten
1 Handvoll Korianderbléttchen
1 Handvoll Minzeblattchen
2 Eier, Pfeffer, 120 g Mehl
150 ml Milch, 1 TL Backpulver
4 Fladenbrote (z.B. Pita oder Wraps)
2 Limetten

1 Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Topf mit
1 EL Ol erhitzen, Zwiebeln darin andinsten.
Zucker zugeben und karamellisieren. Mit
Rotwein, Portwein und Essig abldschen,
Rosinen untermischen. Alles ca. 10 Minuten
samig einkdcheln lassen. Chutney grob
plirieren, salzen und abkihlen lassen.

2 Kartoffeln schalen, wiirfeln, in Salzwasser
15 Minuten kochen. Erbsen in den letzten
5 Minuten mitkochen lassen. AbgieRen, ab-
tropfen und ausdampfen lassen. Chili put-
zen, in Ringe schneiden. Je 1 EL Koriander
und Minze hacken. Kartoffeln und Erbsen
leicht andriicken, mit Halfte Chili, gehackten
Krdutern, 1 Ei, Salz und Pfeffer vermengen.

3 Mehl, Milch, Backpulver, tibriges Ei und
1 Prise Salz glatt verr(ihren. Grillpfanne mit
3 EL Ol erhitzen. Aus der Kartoffelmasse ca.
12 Taler formen. Taler durch den Backteig
Ziehen, abtropfen lassen und in der Pfanne
von beiden Seiten goldbraun anbraten.

4 Wahrenddessen die Fladenbrote in einer
Pfanne im restl. 1 EL Ol anbraten. Limetten
in Spalten schneiden. Die Kartoffeltaler mit
Fladen und Chutney anrichten. Limetten,
Chili und Krauter dazureichen.

S B
Loaded Fries
Bild auf Seite 58

Vor-IZubereitungszeit: ca. 70 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

400 ml Rinderfond (aus dem Glas)
2 Hahnchenkeulen, 100 g Shiitake-
Pilze, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe
30 g Butter, 1 TL Balsamicoessig
100 ml Dunkelbier
800 g Pommes frites, 1 TL dunkler
Saucenbinder oder Speisestérke
1 EL Honig, 1 TL Paprikapulver
2 TL Worcestersauce
Salz, Pfeffer, 4 EL Mayonnaise
1-2 TL Chilisauce, 1 rote Zwiebel
1 groBe griine Jalapefio, 1 EL Ol
2 EL Schnittlauchréllchen

1 Rinderfond in kleinem Topf aufkochen.
Hahnchen darin ca. 30 Minuten kbcheln
lassen, bis sich das Fleisch von den Knochen
[6st. Hahnchen aus dem Fond nehmen, et-
was abkiihlen lassen, dann hduten und von
den Knochen zupfen. Fond beiseitestellen.

2 Pilze putzen, halbieren. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, wiirfeln. In einem Topf
Butter erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch
darin andiinsten. Hahnchen und Pilze hin-
zuftigen, 3—4 Minuten anbraten. Alles mit
Essig abloschen. Fond und Bier angieBen.
Das Ganze kdcheln lassen, bis die Fliissigkeit
etwa zur Hélfte einreduziert ist.

3 Inzwischen die Pommes nach Packungs-
angabe im Backofen oder in der Fritteuse
goldbraun backen bzw. frittieren.

4 Saucenbinder mit 1 EL Wasser anriihren,
Hahnchensauce damit binden. Mit Honig,
Paprikapulver, Worcestersauce, Salz, Pfeffer
abschmecken. Mayonnaise mit Chilisauce
verrihren. Rote Zwiebel abziehen, wiirfeln.
Jalapefio putzen, in Ringe schneiden und
in Ol anbraten. Die Pommes salzen und auf
einer Platte verteilen. Mit Hahnchensauce,
Mayonnaise, roten Zwiebeln, Jalapefios und
Schnittlauch toppen. Sofort servieren.

VA A
Dahi Aloo Tikki Chaat
Bild auf Seite 59

Vor-IZubereitungszeit: ca. 70 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

4 Kartoffeln (festkochend)
25 g Ingwer, 6 griine Chilischoten
1 Bund Koriander (ca. 50 g)

1 EL Zitronensaft, Salz
30 g Palmzucker
40 g Tamarindenpaste
je 1 TL gemahlener Ingwer und
Kreuzkiimmel
1 TL schwarzes Salz
6 Scheiben Toastbrot
Pflanzenél zum Braten
1 rote Zwiebel, 200 g Joghurt
4 EL Bhel Sev (indische
Kichererbsen-Nudeln)

1 Kartoffeln in Salzwasser ca. 30 Minuten
kochen. AbgieBen, ausdampfen lassen.

2 Ingwer schalen, reiben. 4 Chilis putzen,
grob hacken. Korianderblattchen abzupfen.
Etwa 2 Koriander mit Ingwer und Chilis
fein plrieren. Das Koriander-Chutney mit
Zitronensaft und Salz abschmecken.

3 Palmzucker evtl. hacken. Mit Tamarinden-
paste verriihren, bis sich der Zucker gelost
hat, bei Bedarf 1-2 TL Wasser einrlhren.
Die Tamarindensauce mit gem. Ingwer,
Kreuzkimmel und schwarzem Salz wiirzen.

4 Toastbrot in Wasser einweichen. Kartof-
feln pellen, fein zerstampfen. Ubrige 2 Chilis
putzen und hacken, restl. Koriander klein
schneiden. Toastbrot gut ausdriicken. Mit
Kartoffeln, Chilis und Halfte Koriander
vermengen. Masse mit Salz wiirzen.

5 Pfanne mit Ol erhitzen. Kartoffelmasse
in 4 Portionen teilen. Daraus jeweils einen
Fladen formen und im heiBen Ol auf beiden
Seiten goldbraun backen. Zwiebel abziehen
und wiirfeln. Kartoffelfladen auf Teller legen.
Koriander-Chutney, Tamarindensauce und
Joghurt darauf verteilen. Mit restl. Koriander,
Zwiebeln und Nudeln bestreut servieren.

Cooler
Party-Snack
]

Die Pommes
im Rezept links
konnen mit
allerlei leckeren
Toppings bela-
den werden. Ein
Klassiker sind
Chili Cheese
Fries mit Chili
con Carne,
Cheddar und
Jalapeiios.
Pommes
getoppt mit
Sauerrahm,
Guacamole,
Cheddar, Mais,
Tomaten und
roten Zwiebeln
bieten eine
feine Veggie-
Variante. Edel
wird es mit
geriebenem
Parmesan,
etwas gehack-
ter Petersilie
und Triiffel-
Mayonnaise.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 52-54
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Corned
Beef
O

Die frithere
Seemannskost
erfreut sich
heute in vielen
Landern groBer
Beliebtheit.
Unverzichtbar
ist die Speziali-
tat etwa im
Hamburger
Labskaus. Fiir
Corned Beef
wird gepokeltes
Rindfleisch
zerkleinert

und dann im
eigenen Saft
gekocht. Dabei
geliert die
Masse und nach
dem Abkiihlen
entsteht eine
schnittfeste
Konsistenz.
Corned Beef
schmeckt kalt
sowie warm
und wird meist
in Konserven-
dosen verkauft.
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Einfliisse aus aller Welt bereichern

IR

Sausage Roll
Bild auf Seite 60

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten
Zutaten fiir 6-8 Portionen

200 g Bacon (dtinne Scheiben)
1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen
1 EL Olivendl
500 g gemischtes Hackfleisch
1 griiner Apfel
50 g Haferflocken
Salz, Pfeffer
1 Handvoll glatte Petersilie
2 Eier, 150 g geriebener Cheddar
1 Rolle Blétterteig, 30 g Parmesan
etwas Tomaten-Chutney und
Senf zum Servieren

1 Bacon in Streifen schneiden. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, fein wiirfeln. Olivend!
in einer groBen Pfanne erhitzen. Bacon darin
kross anbraten. Zwiebeln und Knoblauch
hinzufligen, glasig diinsten. Hackfleisch
dazugeben und krimelig anbraten.

2 Den Backofen auf 200 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Den Apfel schalen,
entkernen und fein raspeln. Mit Haferflocken
unter die Hackfleisch-Mischung riihren, die
Masse etwas abkuhlen lassen, salzen und
pfeffern. Petersilienbléttchen abzupfen und
grob hacken. Mit 1 Ei und Cheddar unter
die Hackfleischmasse mischen.

3 Blétterteig auf Arbeitsflache ausbreiten.
Hackfleischmasse als Strang auf die untere
Teigseite geben, dabei seitlich ca. 5 cm Rand
frei lassen. Teigseiten einschlagen und den
Teig Uber die Fillung einrollen. Die Rolle
vorsichtig mit der Nahtseite nach unten auf
ein mit Backpapier belegtes Blech heben.

4 Das (ibrige Ei verquirlen und die Rolle
damit bestreichen. Die Rolle einige Male
schrdg einschneiden. Parmesan fein reiben
und dartiberstreuen. Die Rolle im Ofen in
ca. 30 Minuten goldbraun backen. Zum
Servieren in Scheiben schneiden, Tomaten-
Chutney und Senf dazureichen.

[

| Corned Beef Hash

Bild auf Seite 61

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Zutaten fiir 4-6 Portionen

je 1 rote, gelbe und grtine
Spitzpaprika
1 kg Kartoffeln (festkochend)
1 EL Butter
4 EL Rapsol
350 g Corned Beef (aus der
Dose; siehe dazu auch die Info
links am Rand)
1 Handvoll Salbeiblétter
Salz
Pfeffer

1 Spitzpaprika putzen, halbieren, entkernen

und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die

Kartoffeln schélen, waschen, trocken tupfen
und in kleine Wiirfel schneiden.

2 Eine breite Pfanne mit Butter und 2 EL O
erhitzen. Kartoffelwtirfel darin portionsweise
rundum goldbraun und knusprig anbraten.
Eine Grillpfanne erhitzen. Die Paprikastiicke
mit restl. 2 EL Ol vermengen und in die
Grillpfanne geben. Anrdsten und dabei
einmal schwenken.

3 Corned Beef in mundgerechte Stiicke
schneiden. Die Halfte der Salbeiblatter
in feine Streifen schneiden. Corned Beef,
geschnittenen Salbei und die gerdsteten
Paprika in die Pfanne zu den Kartoffeln
geben. Unterschwenken und heiB werden
lassen. Das Corned Beef Hash mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Dann auf einer Platte
oder auf Teller anrichten. Mit restlichen
Salbeiblattern garniert servieren.

Bombay Sandwich
Bild auf Seite 61

Vor-IZubereitungszeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fiir 4 Portionen

400 g Kartoffeln (festkochend)
Salz, 1 EL Pistazienkerne
2 Handvoll Minzeblattchen
1 Handvoll Korianderbléttchen
1-2 grine Chilischoten, 1 Schalotte
20 g Ingwer, 3 EL Zitronensaft
1 Prise Zucker, 2 griine Paprika
1 rote Zwiebel, 1 TL Chaat Masala
oder Garam Masala (indische
Gewdrzmischung), 8 Scheiben
WeiBbrot, 4 EL weiche Butter
8 Scheiben Kése (z.B. Emmentaler)

1 Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser

25-30 Minuten garen. Pistazien in einer

Schale mit kochend heiBem Wasser bede-
cken und 20 Minuten einweichen.

2 Chili putzen und grob hacken. Schalotte
abziehen und hacken. Ingwer schélen und
wiirfeln. Pistazien abgieBen. Mit Krdutern,
Chili, Schalotten, Ingwer, Zitronensaft und
Zucker im Blitzhacker zu einem Pesto mixen.
Dabei 1-2 EL Wasser einarbeiten. Das Pesto
mit Salz abschmecken und kiihl stellen.

3 Kartoffeln abgieBen und ausdampfen
|assen. Paprika putzen und klein wiirfeln.
Zwiebel abziehen und wiirfeln. Kartoffeln
pellen, klein wiirfeln und mit der Gewtirz-
mischung vermengen. Dann Paprika und
Zwiebeln untermischen.

4 Die Brotscheiben mit etwas Butter be-
streichen. Hélfte der Brote mit Kése belegen
und die Kartoffelmischung darauf verteilen.
Die (ibrigen Brotscheiben mit dem Chutney
bestreichen und als Deckel auf die belegten
Brote legen. Die Sandwiches etwas andrii-
cken und von auBen mit der Gibrigen Butter
bestreichen. Eine beschichtete Pfanne erhit-
zen und die Sandwiches darin portionsweise

von beiden Seiten goldbraun anbraten.
Halbieren und sofort servieren.



die Streetfood-Szene

.'M
Johannisbeer-Donuts

mit Erdnussbutter-Glasur
Bild auf Seite 62
Vor-IZubereitungszeit: ca. 1 Stunde

plus Wartezeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fiir ca. 16 Stiick

500 g Mehl und Mehl zum Arbeiten
25 g frische Hefe, 60 g Zucker
150 ml lauwarme Milch, 2 Eier
80 g weiche Butter, 1 Prise Salz

Pflanzenél zum Ausbacken
200 g Johannisbeerkonfitire
2 EL cremige Erdnussbutter
120 g Puderzucker
Erdnusskerne zum Bestreuen

1 Mehl in eine Schissel sieben, mittig eine
Mulde eindricken. Zerbrockelte Hefe, 1 EL
Zucker und Halfte Milch in die Mulde geben,
alles mit etwas Mehl vom Rand verriihren.
Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort
15 Minuten gehen lassen. Rest Zucker
(45 g) und Milch (75 ml), Eier, Butter und
Salz zum Vorteig geben. Alles zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig
z2ugedeckt 30 Minuten gehen lassen.

2 Teig auf bemehlter Flache kurz durchkne-
ten, 2 cm dick ausrollen. Aus dem Teig etwa
16 Quadrate (ca. 6x6 cm) zuschneiden und
diese mit Abstand zueinander auf einen Bo-
gen Backpapier setzen. Teiglinge zugedeckt
15 Minuten gehen lassen. AnschlieBend in
jeden Teigling mittig eine Mulde eindriicken.

3 Einen breiten Topf mit Pflanzendl auf
ca. 170 Grad erhitzen. Die Teiglinge darin
portionsweise von beiden Seiten goldbraun
ausbacken. Die Donuts herausheben, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und dann
auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

4 In die Mitte der Donuts je einen Klecks
Konfitlire geben. Erdnussbutter mit 2 EL
warmem Wasser glatt riihren. Puderzucker
einriihren, bis ein cremiger Guss entstanden
ist. Donuts am Rand mit Guss bestreichen.
Erdniisse hacken und dartiberstreuen.

‘\Q. = :

Lemon Meri‘ngue
Cupcakes

Bild auf Seite 62

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fiir 12 Stiick
DAS BRAUCHT MAN: Muffinblech mit
12 Mulden; 12 Papier-Muffinformchen;
Spritzbeutel mit Lochtiille;
Flambiergerat

150 g weiche Butter
240 g Zucker, Salz
150 g Mehl
100 g gemahlene Mandeln
1 TL Backpulver
2 Eier plus 3 Eiwei3
50 ml Milch
50 ml Zitronensaft
ca. 100 g Lemon Curd

1 Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad)
vorheizen. Die Mulden des Muffinblechs mit
Papierformchen auslegen. Butter mit 120 g
Zucker und 1 Prise Salz schaumig schlagen.
Mehl mit Mandeln und Backpulver mischen.
Eier mit Milch und Zitronensaft verquirlen.
Zusammen mit der Mehlmischung rasch
unter die Buttermasse riihren. Den Teig
gleichm&Big in den Formchen verteilen. Im
Ofen in ca. 25 Minuten goldgelb backen
(Stabchenprobe machen). Die Muffins aus
dem Ofen nehmen und auf einem Kuchen-
gitter auskhlen lassen.

2 Aus jedem Muffin mittig mit einem
Teeloffel eine kleine Mulde ausstechen.
Die Mulden mit Lemon Curd fillen.

3 Die 3 EiweiB mit 1 Prise Salz steif schla-
gen, dabei nach und nach restl. Zucker
(120 g) einrieseln lassen. Weiterriihren,

bis die Masse glanzt und Spitzen zieht. Die

Meringue in den Spritzbeutel fiillen, spiral-

f6rmig auf die Muffins spritzen. Meringue

mit dem Flambiergerét goldbraun abflam-
men (dabei bitte aufpassen, dass die Papier-
férmchen nicht Feuer fangen). Die Cupcakes
am besten frisch servieren.

LIFEHACK FUR DIE KUCHE

FRISCHE REIN,
MOTTEN RAUS.

ROBERT AUER steht fUr praktische
Helfer im Alltag und gleichzeitig far
schoéne Lifestyleprodukte. Langlebig
und robust, ressourcenschonend in
Deutschland produziert.

www.robertauer.com
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MENSCHEN / DABIZ MUNOZ

STERNEKUCHE IM |
STREETFOOD-STYLE

Seine Klche ist offensiv: Mit
spanischem Temperament
und weit gereistem Gaumen
zerreift Dabiz Muhoz alle
Regelblcher und erfindet
Stral3enessen neu — inspiriert
von klassischen Tapas und
dem Besten asiatischer und
sudamerikanischer Markte

Revoluzzer

Kuhn, kreativ

und Grenzen
Uberschreitend —
die Restaurants des
Spitzenkochs sind
Spiegelbilder seiner
Personlichkeit

Fotos: One&Only (4)/Alex Jeffries Photography Group (1), Maxime Casa (1), Neil Corder (2)
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Dabiz Mufioz
Sternekoch und Kreativkopf

Sein revolutionarer Stil bricht kulinarische Konventionen.
Das kommt an: Dreimal schon wurde der Spanier als bester
Koch der Welt ausgezeichnet, besitzt insgesamt vier Michelin-
Sterne. In seinen stylishen StreetXO-Restaurants verbindet der
44-Jahrige auf ausgefallene Weise Sternekiiche mit Street-
food. Mehr Infos unter: www.streetxo.com/dubai

Haute Cuisine mal anders
»lch will die Wahrnehmung von
Streetfood verandern. Zeigen,
wie die Gerichte flr Fine-Dining

angepasst werden koénnen.“

Is kreativer Vision&r in der Welt der Gastronomie
hat Dabiz Mufioz mit StreetXO eine revolutionére Interpretation von
Streetfood geschaffen. Begonnen hat seine kulinarische Reise in
den renommiertesten Restaurants Londons, bevor er seine Spuren
in Spanien hinterlieB, wo er mit seinem DiverXO seit zehn Jahren
drei Sterne halt. Bekannt als 'wild child" der spanischen Kochszene,
zeichnet sich Mufioz durch Innovationsgeist aus, der die Grenzen
der Kiiche neu definiert. StreetXO, mit Standorten in Madrid und
seit kurzem auch Dubai, ist das Ergebnis seiner Reisen durch be-
lebte Markte und StraBenstéande weltweit. Uns verrat der Virtuose,
wie er den Spagat zwischen Einfachheit und Hochkliche meistert.

Welche Einfliisse finden sich in lhren Kreationen?
Unsere Speisekarte basiert auf verschiedenen Gerichten, die als
»Streetfood” gelten. Es gibt natlrlich spanische Elemente, aber
auch Einflisse aus Fernost, Lateinamerika, Europa und mehr. Von
Chilis, Avocados und Mais aus Stidamerika Uber Sushi und Sashimi
aus Japan bis hin zu klassischen spanischen Croquetas ist jedes
Gericht eine unerwartete Geschmackskombination, die auch noch
unglaublich aussieht. Was ich am Streetfood ligbe, ist, dass es eine
perfekte Interpretation der Kultur ist und einen wahren Geschmack
des Landes bietet. (Erklart er ernst und fasziniert zugleich.)

Essen ist also immer auch Kultur?

Essen und Kultur gehen Hand in Hand und bei uns tauchen die
Gaste vollstandig in Esskulturen der ganzen Welt ein. Ich mdchte,
dass unsere Gaste sowohl das Ambiente als auch das Essen ge-
nieBen und sich in StreetXO vertiefen, wahrend wir die Vibes der
StraBe drinnen erlebbar machen. Beim Essen geht nicht nur ums
Essen. Es sollte ein unterhaltsames Erlebnis sein, an das man sich
lange erinnert. Und hoffentlich eines, das man wiederholen méchte.

Wie halten sich Tradition und Innovation die Waage?
Innovation ist der Schilissel zum Erfolg. Unsere Rezepte, unsere
Anrichteweise, unser Design und das gesamte Géasteerlebnis —

denken wir neu. Wir geben traditionellen Rezepten eine unerwartete
Wendung, was zu einer einzigartigen Fusion-Kiche flhrt — wie etwa
die koreanische Lasagne, bei der einzigartige asiatische Aromen mit
den Texturen der italienischen Kiche verschmelzen. Diese Art Fu-
sion ermdglicht es uns, das Gleichgewicht zu halten, indem wir
sténdig die Grenzen dessen, was als "traditionell" gilt, Gberschreiten
und dem Essen eine einzigartige Identitat verleihen.

Streetfood ist schnell, bequem und aufregend.

Wie halten Sie diese Dynamik aufrecht?

Es geht darum, eine gute Zeit zu haben — so wie man es hat, wenn
man drauBen Streetfood genieBt. Daher wollen wir nicht, dass
unsere Gaste auf den nachsten Gang warten missen. Das Konzept
basiert auf gemeinsamen Speisen, bei denen die Gerichte so
schnell kommen, wie die Géste sie bestellen kénnen. Langweilig ist
definitiv nicht mein Still (Er lacht.)

Streetfood ist unkompliziert. Bei lhnen auch?
Unsere Gerichte wurden alle in irgendeiner Form bereits zubereitet,
und diese Einfachheit hat mich urspringlich inspiriert. Die Basis der
Gerichte sollte daher sofort erkennbar sein. Ich habe einfach Wege
gefunden, sie aufzupeppen und sie gemischt, um so Gerichte zu
kreieren, die Uberraschen und die Lust auf mehr wecken.

Wie verbinden Sie die Geselligkeit von Streetfood
mit einem gehobenen kulinarischen Erlebnis?
StreetXO, das sind vor allem Gerichte zum Teilen - nichts auf der
Speisekarte wurde entworfen, um von nur einer Person gegessen
zu werden, und ich glaube, dass dies die Zusammengehérigkeit
fordert und den Rahmen fir einen unglaublichen Abend unter
Freunden setzt. Das gehobene Erlebnis kommt von den kulinari-
schen Techniken, die ich verwende, was sich auf die Qualitat der
Gerichte auf dem Tisch auswirkt, und vom Design des Raumes
selbst. Gehoben muss nicht unbedingt weiBe Leinentischdecken
und Silberbestecke bedeuten. Interview: Katrin Humme! @
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STREETFOOD / MEXICO CITY

Hier kommen Liebhaber von Limetten, I\/Iéis, Avocado und Chili auf
ihre Kosten. Denn sie sorgen in Saucen, Tortillas, Tacos & Co. fur
den unvergle|ch||chen latelnamerlkanlschen Spmt den wir so lieben.
Urlaubsstlmmung mit edem Biss — Viva MeXICO'
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Salat-Tacos mit Garnelen-Ceviche
Herrlich frisches Low-Carb-Sommerfeeling!
Die rohen Garnelen ,garen® quasi in einer Chili-
Limettenmarinade. Serviert werden sie mit
einem pikant-fruchtigen Mix aus Palmherzen,
Fenchel und Pomelo im Salatblatt.

REZEPT AUF SEITE 76

Fotos: Shutterstock/Cavan Images - Offset; StockFood/Jo Kirchherr
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Elotes mit Sour Cream

Die Maiskolben (,Elotes®) bekommen vor

dem Girillen einen aromatischen Anstrich

mit Knoblauchbutter. Der mexikanische

T ————————== O lou entsteht durch Koriander-Sour-Cream und
den gereiften Kuhmilchkése ,Cotija“. Muy bien!

Fotos: StockFood (2)/Olive, The Picture Pantry

; 2 REZEPT AUF SEITE 76
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Mais-Salsa mit Avocado und Feta
Perfekt zum pur Loffeln, fir Taco-Chips oder
auf Steak. FUr diese ,Sauce” kommen die

Maiskorner nicht aus der Dose, sondern von
gegrillten Kolben. Verfeinert werden sie mit
Avocado, Feta, Zwiebeln_, Jalapefios und '
cremigem Limetten-Schmand-Dressing.

REZEPT AUF SETTE @




STREETFOOD / MEXICO CITY

-
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Chili mit Reis und
Tomaten-Mais-Salsa
Geschmacksexplosion in Bowl-Form. Wah-
rend das vollmundige Chili im Topf vor sich
hin brodelt, kénnen Sie sich um den Reis und
das GemUse fur die Salsa-Sauce kiimmern.
Getoppt wird landestypisch mit Avocado,
Limette und reichlich Koriander.

REZEPT AUF SEITE @
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PERFEKT
IN SCHALE

GEWORFEN

Quesadillas mit Tofu
und buntem Gemiise

Ursprunglich waren Quesadillas mit

Kase geflillte, gebratene Tortillas.

Heutzutage gibt es auch Varianten
ohne. Wie diese mit BohnenpUree,

Tofu, Zucchini & Paprika. Dazu

ein Chili-Dip. Auf das typische Feuer

muss man also nicht verzichten.
REZEPT AUF SEITE @

e



Fotos: StockFood (3)/Are Media, Jan Wischnewski, Jonathan Short

Dreierlei gefiillte Picaditas
Spezialitat aus Stid-Mexiko. Der Boden
besteht aus gebratenem Maisteig
sogenannten ,Sopes*“. Geflllt wird mal

mit Bohnenplree und Pulled Pork, mit
Tintenfisch und Quinoa sowie Avocado und
Garnelen. Da bleiben keine Wiinsche offen.

REZEPT AUF SEITE 78
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g, Steak-Tacos
Ay caramba - die volle Aromapower Mexikos
. 5 auf einmal. In den Tortillafladen warten zartes
N\ = ’7 Rindfleisch, knackiges Gemuse und eine

= % ¢ sduerlich-scharfe Salsa mit Lauchzwiebeln

. auf hungrige GenieBer.
L e 1
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Fotos: StockFood (2)/Ewgenija Schall, The Picture Pantry

PARADIESISCH

Agua fresca
An heiBen Tagen gibt es nichts
Belebenderes: purierte Wassermelone
mit Limette und etwas Minze.
Aufgegossen mit Mineralwasser,
dazu reichlich Eiswurfel. Salud!

Agua fresca

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Zutaten fiir 4 Glaser

500 g Wassermelone
4 EL Limettensaft
2 EL Minzesirup
ca. 600 ml Mineralwasser mit
Kohlenséure (gekdhlt)
2 Handvoll Eiswirfel
Minzeblattchen zum Garnieren

1 Von der Wassermelone 4 kleine Schnitze
abschneiden und zum Garnieren beiseitelegen.
Ubriges Fruchtfleisch aus der Schale dsen,
wiirfeln und dabei die Kerne entfernen.

2 Melone mit Limettensaft und Minzesirup fein
mixen. In Gldser verteilen, mit Mineralwasser
und Eiswiirfeln auffiillen. Den Drink mit Melone

und Minze garniert servieren.
712024 Lust auf Genuss 75



REZEPTE

Queso

Cotija
I
Seinen Namen
verdankt
Cotija-Kase der
Stadt Cotija im
mexikanischen
Bundesstaat
Michoacan,

wo sein Ur-
sprung liegt.
Hergestellt
wird der Kase
nach einem
traditionellen
Verfahren aus
Kuhmilch.
Cotija-Kase
schmeckt salzig,
seine Konsistenz
ist trocken und
kriimelig.
Anfangs ahnelt
er Feta, mit
zunehmender
Reife wird er
hart und
brockelig wie
Parmesan.

Passende
Weine finden Sie
auf S.52-54

76 Lust auf Genuss 7/2024

Mexico City ladt ein zu bunter Salsa,

Garnelen-Ceviche
Bild auf Seite 69

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde
plus Warte-/Kiihlzeit: mind. 1 Stundle
Zutaten fiir 4 Portionen

8 Datteltomaten, 1 kleine Chilischote
1 Bund Koriander, 25 g Ingwer
12 Riesengarnelen (ktchenfertig,
ohne Kopf und Schale)

Saft von 4 Limetten und 1 EL Abrieb
150 g Palmherzen (aus dem Glas)
100 g Baby-Fenchel, 1 kleine Honig-
pomelo, 1 kleine Avocado
1 Jalapefio, 3 EL Olivendl
2 EL Sojasauce, 1 EL Sweet-Chili-
Sauce, 1 rote Zwiebel, Salz
1> Handvoll Shiso-Kresse
8 groBe Blatter Romanasalat

1 Tomaten in Scheiben schneiden. Chili
putzen und in Ringe schneiden. Koriander-
blattchen von Stielen zupfen, beiseitelegen.
Korianderstiele fein hacken. Ingwer schalen,
fein reiben. Gamelen in Stiicke schneiden.
Mit Tomaten, Chil, Korianderstielen, Ingwer,

Limettensaft und -abrieb vermengen.
Ceviche abgedeckt mind. 1 Stunde kiihlen.

2 Palmherzen abgieRen, in feine Ringe
schneiden. Fenchel putzen und in feine
Scheiben hobeln. Pomelo filetieren. Avocado
halbieren, entkernen, Fruchtfleisch wiirfeln.
Jalapefio hacken. Alle in diesem Schritt vor-
bereiteten Zutaten mit Olivendl, Sojasauce
und Sweet-Chili-Sauce vermengen.

3 Zwiebel abziehen, in feine Ringe schnei-
den, 10 Minuten in kaltes Salzwasser legen.
Dann abgieBen und abtropfen lassen, dabei
ein wenig Einlegesud auffangen. Kresse
verlesen. Korianderbléttchen grob hacken.

4 Ceviche mit dem Palmherzen-Salat, Zwie-
beln samt etwas Sud, Kresse und Koriander
mischen. Auf den Salatblattern verteilen
und die Salat-Tacos sofort servieren.

Sour Cream
Bild auf Seite 70

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Zutaten fiir 6 Stiick
DAS BRAUCHT MAN:
Grill (alternativ Grillpfanne)

50 g Butter
1 Knoblauchzehe
Cayennepfeffer, Salz
1 Handvoll Korianderbléttchen
2 Limetten
100 g Sour Cream
50 g Schmand
6 Maiskolben (vorgegart, aus
dem Vakuumpack)
50 g Cotija-Kése (alternativ Feta;
siehe dazu die Info links am Rand)

1 Den Grill vorbereiten und anheizen. Die
Butter in einen Topf geben und langsam
erhitzen. Knoblauch abziehen, fein wiirfeln
und mit einer Prise Cayennepfeffer und Salz
2ur zerlassenen Butter geben. Alles verrih-
ren, dann vom Herd nehmen. Koriander-
blattchen grob hacken. Limetten in Spalten
schneiden. Sour Cream mit Schmand
verriihren und leicht salzen.

2 Die Maiskolben trocken tupfen und
auf dem Grill unter Wenden rundum in ca.
10 Minuten goldbraun grillen. Gegen Ende
der Garzeit die Maiskolben mit Knoblauch-

butter bepinseln.

3 Die Maiskolben auf einer Platte anrichten.

Mit dem Dip bestreichen, Koriander und
Cayennepfeffer dariiberstreuen. Den Kase
dar(iberbréseln und die Limettenspalten
daneben verteilen. Servieren.

s

Mais-Salsa mit
Avocado und Feta
Bild auf Seite 71
Vor-IZubereitungszeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
Grill (alternativ Grillpfanne)

6 Maiskolben, Salz
2-3 EL Pflanzend!
1 kleine rote Zwiebel
1 Jalapefio
2 EL Korianderbléttchen
1 Avocado
4 EL Limettensaft
2 EL Mayonnaise
2 EL Schmand
Y% TL Chilipulver
Pfeffer
100 g Cotija-Kése (alternativ Feta;
siehe dazu die Info links am Rand)

1 Den Grill vorbereiten und anheizen.
Mais von Blattern und Faden befreien. Die
Maiskolben in Salzwasser ca. 15 Minuten

kochen. AbgieBen, abtropfen und kurz

abkiihlen lassen. Die Maiskolben mit Ol
einstreichen und auf dem Grillrost rundum
goldbraun grillen. Mais abkihlen lassen,

dann die Kémer von den Kolben schneiden.

2 Zwiebel abziehen und klein wiirfeln.
Jalapefio putzen und fein wirfeln. Koriander
grob hacken. Die Avocado halbieren, Kem
entferen, Fruchtfleisch aus den Schalen
[6sen und in Wiirfel schneiden. Mit 1 EL
Limettensaft betraufeln.

3 Die Mayonnaise mit Schmand, restlichen
3 EL Limettensaft und Chili verriihren. Das
Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken.
In einer Schiissel Mais, Zwiebeln, Jalapefios,
Koriander und Avocado mit dem Dressing
vermengen. Kése dartiberbroseln, servieren.

Dazu passen: Limettenspalten
und Tortilla-Chips.



knackigen Elotes und feurigem Chili
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Chili mit Reis und
Tomaten-Mais-Salsa
Bild auf Seite 72

Vor-IZubereitungszeit: ca. 75 Minuten
Zutaten fiir 4-6 Portionen
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FUR DAS CHILI
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 rote Chilischoten
1 Méhre
1 Stange Staudensellerie
1 rote Paprika
3 EL Olivendé!
500 g Rinderhackfleisch
Salz
Pfeffer
1 EL edelstiBes Paprikapulver
1TL gem. Kreuzkiimmel
1 TL gem. Koriander
2 EL Tomatenmark
50 ml Rotwein
250 g passierte Tomaten
300 ml Fleischbrtihe
1 Dose Kidney-Bohnen (265 g
Abtropfgewicht)
FUR DIE SALSA
100 g Maiskérner (aus der Dose)
2 Tomaten
2 Lauchzwiebeln
1 rote Chilischote
1> Handvoll Korianderbléttchen
2 EL Limettensaft
AUSSERDEM
300 g Reis
1 Avocado
2 EL Limettensaft
1 Limette

1 Fir das Chili Zwiebel und Knoblauch
abziehen, fein wiirfeln. Chilischoten putzen
und in feine Ringe schneiden. Die Mohren
putzen, schalen und in kleine Wilrfel schnei-

den. Staudensellerie und Paprika putzen,
ebenfalls klein wiirfeln.

2 In einem groBen Topf Olivendl erhitzen.
Zwiebeln, Knoblauch und Chili darin hell
andiinsten. Das Hackfleisch hinzufiigen und
kriimelig anbraten. Mchren-, Sellerie- und
Paprikawiirfel untermischen und alles mit
Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Kreuzkimmel
und Koriander wiirzen. Tomatenmark
einrtihren und kurz mitdtinsten. Alles mit
Rotwein abldschen. Die passierten Tomaten
und Briihe hinzufiigen. Das Chili unter gele-
gentlichem Rihren ca. 45 Minuten kdcheln
lassen. Bei Bedarf noch etwas Briihe oder
Wasser nachgieBen. Die Kidney-Bohnen
abgieBen, abbrausen, abtropfen lassen
und beiseitestellen.

3 In der Zwischenzeit fiir die Salsa Mais
abgieBen, abbrausen und abtropfen lassen.
Die Tomaten putzen und in Wiirfel schnei-
den. Die Lauchzwiebeln putzen und in Ringe
schneiden. Chilischote putzen und hacken.
Korianderblattchen von den Stielen zupfen
und grob hacken. Alle vorbereiteten Zutaten
fir die Salsa mit Limettensaft in einer
Schiissel vermengen.

4 Den Reis nach Packungsangabe in Salz-
wasser gar kochen. Die Avocado halbieren,
den Kern entfernen und das Fruchtfleisch
aus den Schalen I6sen. Avocado in Scheiben
schneiden und mit Limettensaft betraufeln.
Die Limette in Spalten schneiden.

5 Die beiseitegestellten Bohnen unter das
Chili mischen, 5-10 Minuten weiterkdcheln
lassen. Das Chili mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Den Reis in Schalen oder tiefen
Tellern verteilen. Das Chili darauf anrichten.
Mit Salsa, Avocadoscheiben sowie Limetten-
spalten toppen und servieren.

Chili sin Carne: Dieses Rezept ldsst
sich easy in eine vegetarische bzw. sogar
vegane Variante umwandeln — es missen

nur zwei Zutaten ausgetauscht werden.
Anstelle von Fleischbriihe kann Gemise-
briihe verwendet werden, Hackfleisch wird
durch Linsen ersetzt: Das Chili zubereiten

und in Schritt 2 das Hackfleisch weglassen.

Alles 45 Minuten kdcheln lassen. In den

letzten 15 Minuten 150 g rote Linsen

(gewaschen) hinzuftigen und mitkochen.
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Quesadillas mit Tofu und
buntem Gemiise
Bild auf Seite 72

Vor-IZubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

200 g fester Tofu
150 g gerdstete Paprika (aus
dem Glas)
2 kleine Zucchini
8 Tortilla-Fladen
350 g Bohnenpdiree (aus der Dose)
4 EL eingelegte Jalapefios
Salz, Pfeffer
2 EL Olivendl
2 Avocados
2-3 EL Limettensaft
1 Limette
Chilipulver zum Bestduben
2 EL Korianderblattchen
Chilisauce zum Servieren

1 Tofu in Wiirfel schneiden. Paprika klein
schneiden. Zucchini putzen und l&ngs in
feine Scheiben hobeln oder schneiden.

Auf einer Arbeitsflache 4 Tortilla-Fladen aus-
breiten und mit Bohnenpiiree bestreichen.
Mit Tofu, Paprika und Zucchini belegen. Die

Jalapefios hacken und dariiberstreuen, leicht

salzen und pfeffern. Die tibrigen Tortilla-

Fladen darauflegen und leicht andriicken.

2 Die Quesadillas mit O bestreichen und
portionsweise in einer heiBen Pfanne auf
jeder Seite in ca. 2 Minuten goldbraun und
knusprig anbraten (evtl. mithilfe eines Tellers
wenden). Die Quesadillas im Backofen bei
80 Grad warm halten.

3 Avocados halbieren, entkernen, Frucht-
fleisch aus den Schalen 16sen und in Spalten
schneiden. Mit Limettensaft betrdufeln.
Limette in Spalten schneiden. Quesadillas in
Stiicke schneiden und auf Tellern anrichten.
Mit Avocado toppen, mit etwas Chilipulver
bestduben und mit Koriander garnieren.
Limettenspalten und Chilisauce dazureichen.
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Tortillas
backen

[ ]

200 g Maismehl,
180 g Weizen-
mehl, 250 ml
Wasser, 2 EL
Olivenél, 1 Prise
Salz glatt ver-
kneten. Teig in
12 Stiicke tei-
len, jeweils zur
Kugel formen.
Jede Teigkugel
auf einer be-
mehlten Flache
sehr diinn aus-
rollen. Fladen in
einer beschich-
teten Pfanne
mit sehr wenig
Ol auf beiden
Seiten ausha-
cken. Die Fladen
beliebig ver-
wenden oder zu
Tortilla-Chips
verarbeiten:

7 EL Olivenol,

% TL Salz und

1 TL Paprikapul-
ver verriihren.
Fladen damit
bestreichen. Mit
Pizzaschneider
in Dreiecke
schneiden, auf
einem Blech mit
Backpapier ver-
teilen, im Ofen
bei 180 Grad
5-6 Minuten
backen.
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Fein gefullte Picaditas und Tortillas

Dreierlei gefiille Picaditas
Bild auf Seite 73

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten
Zutaten fiir 12 Stiick

FUR DEN TEIG
500 g Masa Harina (nixtamalisiertes
Maismehl fiir Tortillas)
1TL Salz
Pflanzenél zum Braten
FUR DIE FULLUNGEN
50 g Quinoa
8 Riesengarnelen (kiichenfertig;
ohne Kopf und Schale, evtl. mit
Schwanzsegmenten)
200 g TK-Tintenfischsticke
(aufgetaut)
6 EL Mayonnaise
1 EL Sriracha-Sauce
2 EL Limettensaft
Salz, Pfeffer
1 kleine Avocado
5EL Olivenél
1 EL Tomatenmark
Chiliflocken zum Bestreuen
100 g Bohnenpdiree (aus der Dose)
200 g Pulled Pork (Fertigprodukt
oder ein Rezept siehe Info unten)
1 Prise gerduchertes Paprikapulver
1 Prise Cayennepfeffer
gemischte Sprossen, Kresse und
Korianderbléttchen zum Garnieren

1 Fiir den Teig Maismehl mit Salz und
450 ml kaltem Wasser zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig in 12 gleich groBe
Stiicke teilen. Jedes Teigstlick zu einer Kugel
formen und zu einem Kreis (@ ca. 10 cm)
flach drticken.

2 Jeweils etwas Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Teigkreise darin nacheinander ca.
1 Minute anbraten, bis die Unterseite fest
ist. Wenden und die andere Seite ebenfalls

kurz anbraten. Die Maisfladen heraus-
nehmen und den Rand mit den Fingern
leicht nach oben formen, sodass eine Art

Tartelette-Boden entsteht. Boden auf einem
mit Backpapier belegten Blech verteilen.

3 Den Backofen auf 220 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Fiir die Fiillungen
Quinoa nach Packungsangabe gar kochen.
Die Garnelen abbrausen und abtropfen las-
sen. Tintenfischstiicke ebenfalls abbrausen
und abtropfen lassen. Die Mayonnaise mit
Sriracha und 1 EL Limettensaft verriihren.
Die Chili-Mayo mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Avocado halbieren, Kern ent-
fernen. Fruchtfleisch aus den Schalen 16sen,
in diinne Scheiben schneiden und mit restl.
1 EL Limettensaft betraufeln.

4 Die Tintenfischstticke in einer Pfanne in
2 EL Olivendl scharf anbraten. Tomatenmark
untermischen, salzen und pfeffer. Tinten-
fischstlicke mit Quinoa in 4 der Maisbdden
fiillen. Mit Chiliflocken bestreuen. 4 weitere
Bdden mit Bohnenpiiree fiillen und Pulled
Pork darauf verteilen. Mit 1 EL Olivendl
betrdufeln und mit Paprikapulver bestreuen.
Das Blech in den Ofen schieben und die
Picaditas 5-8 Minuten backen (die iibrigen
4 Boden ungeftillt mitbacken).

5 Wahrenddessen die Gamelen in einer
Pfanne im restl. Ol (2 EL) scharf anbraten.
Mit Salz, Pfeffer und Cayenne wiirzen. Das

Blech aus dem Ofen nehmen. Die leeren

Bdden mit Chili-Mayo, Avocado sowie
Gamelen fillen, mit Chiliflocken bestreuen.
Alle Picaditas mit Sprossen, Kresse und
Koriander garniert servieren.

Pulled Pork: 1 kg Schweinenacken
(ohne Knochen) trocken tupfen. 2 EL Salz,
2 EL braunen Zucker, je 1 EL Kreuzkiimmel-
samen, Senfsamen und Pfefferkdrnern
mdrsem. 1 EL Cayennepfeffer und 1 EL
gerduchertes Paprikapulver untermischen.
Fleisch mit 3 EL Honig bepinseln, dann mit
dem Gew(irzmix einreiben und zugedeckt
mind. 2 Stunden kiihlen. AnschlieBend
Fleisch in einen Bréter legen, 500 ml Was-
ser angieBen. Brater zudecken, Fleisch
im Backofen bei 140 Grad 4-5 Stunden
garen, dabei einmal wenden und evtl.
etwas Wasser nachgieBen. AnschlieBend
das Fleisch mit zwei Gabeln zerzupfen.

Steak-Tacos
Bild auf Seite 74

Vor-IZubereitungszeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fiir 4 Portionen

2 rote Chilischoten
6 Lauchzwiebeln
7 EL Olivensl
2 Handvoll Koriander
2-3 EL Jalapefios (aus dem Glas)
6 EL Limettensaft
Salz, Pfeffer, ¥ Kopf WeiBkohl
4 Radieschen, 2 Avocados
1 Rindersteak (ca. 300 g)
4 kleine Tortilla-Fladen
Chiliflocken zum Bestreuen
Limettenspalten zum Servieren

1 Chilischoten putzen und fein wiirfeln.
3 Lauchzwiebeln putzen, in 1 cm breite Rin-
ge schneiden. Beides in 2 EL Ol andtinsten.

1 Handvoll Korianderblattchen abzupfen,
grob hacken. Jalapefios wiirfeln. Koriander
und Jalapefios mit der Chili-Lauchzwiebel-

Mischung, 4 EL Limettensaft und 3 EL Ol
vermengen. Die Salsa salzen und pfeffern.

2 Ubrige 3 Lauchzwiebeln putzen, in Ringe
schneiden. Rest Korianderblattchen (1 Hand-
voll) abzupfen. Kohl putzen und in Streifen
hobeln. Radieschen putzen und in feine
Scheiben hobeln. Avocados halbieren und
entkernen. Fruchtfleisch in Stiicke schneiden,
mit restl. 2 EL Limettensaft betrdufeln.

3 Steak trocken tupfen. Eine Pfanne mit
restl. 2 EL Ol erhitzen. Steak darin unter
Wenden je nach gewtinschter Garstufe
7-10 Minuten anbraten. Steak salzen

und pfeffern, aus der Pfanne nehmen und
abgedeckt 5-10 Minuten ruhen lassen.

4 Fladen kurz anr6sten. Steak in diinne
Scheiben schneiden. Mit Lauchzwiebeln,
Korianderblattchen, Kohl, Radieschen
und Avocado auf den Fladen verteilen. Die
Fladen halb zusammenklappen. Etwas Salsa
und Chiliflocken darauf verteilen. Ubrige
Salsa sowie Limettenspalten dazureichen.



Fotos: PR (5); privat; StockFood Studios/Thorsten Suedfels

AROMATISCHE

FUR SIE PROBIERT

8 Sic gehen mit gegrillten |
(')'stlicheitn, §_urg§rn i

'V.‘; und Senfe

BEGLEITUNG

Ob als raffiniertes Topping fur Gebackenes,
feurig-scharfes Geleit fUr Fingerfood oder
aber als exquisiter Hingucker: Mit diesen
funf Neuentdeckungen sind Ihrer kulinari-
schen Fantasie keine Grenzen gesetzt

-, .
INTENSIV
Perfekt fur alle, die es schon
scharf mégen: Verfeinert mit
Habanero Chili und Raucharomen A
sorgt die tiefrote BBQ-Sauce fur - 9
einen unvergesslichen Chili-Kick. f (B E
Auch fein als Grillmarinade. -/

Das geféllt mir: in Handarbeit
und kleinen Chargen im irischen
Wicklow hergestellt. Ohne Zusét-
ze und Konservierungsmittel.
Infos: 275 g um 10 Euro,

von Mic’s Chilli tber
www.taudtmann.de

und sUBliche Birnen auf erlesene

SVENJA KOLLMER

ist unsere Test-Expertin
in Sachen Feinkost

GROSSARTIG

Scharfes Upgrade: Herrlich frische Gurke
und sduerliche Limette werden im Nachge-
schmack von hitzigen Jalapefios und Ingwer
abgeldst. Besonders zu Seafood oder auf
Tacos macht die Salsa eine gute Figur.
Das geféllt mir: beste mexikanische
Einflisse, liebevol per Hand im
oberbayerischen Rosenheim produziert,
Infos: 240 ml um 10 Euro, von und Uber
www.gewuerzmuehle-rosenheim.de

BESONDERS

Hier treffen spritziger Prosecco

Gewdlrze. Das Ergebnis; Ein Uberaus
wohlschmeckendes Chutney, das mit
Seidigkeit und Frische Uberrascht.
Das geféllt mir: zaubert fix einen
Hauch Extravaganz auf Kaseplatten
und Charcuterie Boards.

Infos: 225 g um 9 Euro, von und Uber
www.raucherofen.de

UBERRASCHEND
Fermentiertes Miso aus Kichererbsen
verleiht dieser veganen Mayonnaise
ihre kraftige Umami-Note. Késtlich

I.U'I'I zu GrillgemUse und Pommes frites,

MISO in Sandwiches oder auf Paninis.
M Das geféllt mir: FUr seine Produkte

%qun setzt Grinder Robert Lutz komplett
1 2 auf Zutaten in Bio-Qualitat.
 Vegan N Infos: 160 g um 5 Euro, von Bio-Lutz
R g— Uber www.myproduct.de

AUFREGEND

Ausgewogen und Uberaus vollmundig
schmeckt diese Senf-Variation. Edler
Riesling verleiht ihr einen luxuriésen
Twist, der im Nachgang leicht stB an-
mutet und beinahe an Honig erinnert.
Das geféllt mir: In der bayerischen
Manufaktur stellt Senfmeister Jurgen
Kiefthaber die scharfe Delikatesse in
sorgféltiger Handarbeit und aus

100 % natlrlichen Zutaten her.

Infos: 180 ml um 6 Euro, von und
Uber www.mari-senf.de
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SCHNELL UND EASY

SALAT TO GO

Die bunte Vielfalt an knackigen Salaten ist perfekt zum Mitnenmen geeignet.
Wir zeigen vier leckere Blitz-Rezepte und stylische Verpackungen fur unterwegs

MIT ORZO-NUDELN

FUR 4 PORTIONEN
250 g Orzo-Nudeln nach Packungsangabe gar
kochen. Je 1 Handvoll Rucola und Spinat verlesen.
160 g Cocktailtomaten hal-
bieren. 3 EL WeiBweinessig,
2 EL Zitronensaft, 72 TL
Honig, 3 EL Olivendl ver-
quirlen. 30 g geriebenen
Parmesan untermischen,
Dressing salzen und pfef-
fern. Nudeln abgieBen, mit
Rucola, Spinat, Tomaten
und Dressing mischen.

Mit Schnittlauchbliten

und Basilikum garnieren.

MIT KURBIS & FEIGEN

FUR 4 PORTIONEN

500 g Hokkaido-Fruchtfieisch wiirfeln. Mit 2 EL Ol, 2 EL Honig,
Salz, Pfeffer mischen. Auf Blech unterm Backofengrill 10 Minuten
garen. 6 Feigen vierteln, 2-3 Minuten mitgrillen. Abkuhlen lassen.
1 Knoblauchzehe abziehen, pressen. Mit 2 EL hellem Balsamico,
1 EL Zitronensaft, 3 EL Ol, 1 TL Djion-Senf, 1 EL Honig, Salz und
Pfeffer verrihren. Mit je 17 Handvoll Spinat und Rucola,

80 g gehackten Walntissen,
Kirbis und Feigen mischen.
250 g Ricotta mit 2 EL Ol
und Salz verrihren,
dazureichen.

80 Lust auf Genuss 7/2024

~ erwérmen. Mit Hahnchen, Gemiise und Dip fiille

IM PITA-WRAP

FUR 4 PORTIONEN

2 Héhnchenbrustfilets in Streifen schneiden. Mit Salz, Pfeffer, je
% TL Cayennepfeffer und gem. Kreuzkimmel wirzen. In 2 EL
Olivendl anbraten. 2 Baby-Gurken putzen, in Stifte schneiden.
8 Radlieschen putzen, in Scheiben hobeln. 7 Handvoll Rucola
verlesen. 200 g Joghurt, 1 EL Ketchup, 1 TL Paprikapulver,

1 EL Zitronensaft, 1 EL Olivend! verrihren. % rote Paprika put-

zeh, wirfeln, untermischen. Dip salzen, pfeffern. 4 Pita-Brote

ALLA
PRIMAVERA

FUR 4 PORTIONEN

200 g Farfalle nach
Packungsangabe gar
kochen. 200 g griinen
Spargel putzen, in
Stiicke schneiden. Mit
100 g Brokkoliréschen
und 700 g TK-Erbsen

in Salzwasser 5 Minuten
gar kochen. GemUse abschrecken und abtropfen lassen.
1 Zucchini putzen, in feine Streifen schneiden. Nudeln
abgieBen, abwechselnd mit GemUse und 4 EL Pesto

in Glaser schichten. 4 EL Gemdisebriihe mit 1 EL hellem
Balsamico, 1 EL Zitronensaft, 6 EL Olivendl, Salz und
Pfeffer verrGhren. Dressing in den Gléasern verteilen.

Fotos: PR (4); StockFood (5)/Are Media, Ewgenija Schall, Flora Emmer, lan Wallace, Profimedia
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EINPACKEN, MITNEHMEN, GENIESSEN

Ob flrs Picknick, Bliro oder zum Wandern: Hibsch und clever

verpackt schmecken to-go-Gerichte gleich noch viel besser
1 Im Lunchpot ,Ellipse” finden Salat und Cro(tons oder Niisse separat
ihren Platz (500 + 200 ml um 17 Euro, Uber www.mepal.com) 2 Die
stapelbaren Vorratsbehélter sind in 9 GroBen erhaltlich. Deckel mit
Sicherheitsclip und Extra-Dichtung garantieren Auslaufschutz (200 ml
um 9 Euro, Uiber www.robertauer.de) 3 Die Bento-Box mit zwei Etagen
gibt es in vielen coolen Designs (2 x 500 ml um 45 Euro, Uber www.
monbento.de) 4 Bienenwachstiicher halten Wraps und Sandwiches auf
nachhaltige Weise frisch (2er Set um 8 Euro, Uber www.beeskin.com)
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STREETFOOD / ISTANBUL

Diiriim mit Cig Kofte
Fleischloser Streetfood-Hit, der alle'
begeistert. Diinne Weizenfladen
gefullt mit kraftig gewdlrzten ;
Bulgur-Frikadellen, die nichts -~
vermissen lassen. Dazu Rucola,
Joghurt und Granatapfelsirup. = |

. REZEPT AUF SEITE 89
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Pide mit Paprika-
Hackfleisch-Sugo
Perfekt zum Teilen und
fUrs Buffet sind die
beliebten Hefeteigschiff-
chen mit eingekochter,
pikanter Fleischsauce.
Einfach in handliche
Stticke schneiden

und genieBen. sty

REZEPT AUF SETE €9

13

w
niéllo Bruun

|

!

Fotos: StockFood/Tl fﬁrsten Suedfels (2); Unsplash/Fabio Santai

_—_
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- 'STRTTFOOD/ ISTANBUL

» 1 ‘

Kumpir mit
Ziegenkase-Dip
Herrliche Idee flir laue
Sommerabende:
gebackene StBkartoffeln
mit einer raffinierten
Flllung aus Trauben,
Nussen, Radicchio,
eingelegten Tomaten
und einer mild-wurzigen
Ziegenfrischkase-Creme.

REZEPT AUF SETTE €

84 [ust auf Genuss 7/2024



Fotos: StockFood (2)/Matthias Neubauer, Thorsten Suedfels

4 ;
Bamya Kizartmasl
In Kichererbsenteig frittierte Okraschoten.
Ein Snack, den Sie unbedingt probieren
sollten! Das Gemiise wird hierfir erst in
kaltes Zitronenwasser gelegt.'Ein i
wunderbarer Trick, der verhindert, dass
die Schoten schleimig werden.

REZEPT AUF SEITE 90
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 Falafel-Pita mit Apfel-Curry-Senf
Handlich und késtlich: aromatische.
Kichererbsenballchen in der Brottasche.
Dazu eine spannende, noch nicht sg

{i

A
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Ali Nazik Kebab-=
Betorende Aromen-
vielfalt, in die man am
besten mit einem Stiick

Fladenbrot eintaucht.
i Freuen Sie sich auf
i Knoblauchjoghurt,
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Ly

e

en Suedfels

Tulumba tatlisi

ReinbeiBen und genieBen. Krosses
Spritzgebédck das noch hei3 mit
dickflissigem Zuckersirup getrénkt
und anschlieBend mit gemahlenen
Pistazien verfeinert wird.

Fotos: Shutterstock/Lara Ra; StockFood (: )

REZEPT AUF SEITE 91

Baklava-Strudel

Die zarten Strudtelteigblatter
werden mit einer Uppigen Honig-
Zimt-Nussmischung gefullt und
aufgerollt. Nach dem Backen wartet
noch ein zuckersuBes Zitronenbad.
Jedes Stiick eine reine Verfihrung.

REZEPT AUF SEITE 91
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Entdecken Sie die Schitze Istanbuls

Diiriim mit Cig Kofte
Bild auf Seite 82

Vor-IZubereitungszeit: ca. 50 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

300 g feiner Bulgur, 5 getrocknete
Tomaten (in Ol), 2 Zwiebeln, 2 junge
Knoblauchzehen, 3 EL Olivend/
Salz, Pfeffer, 2 Lauchzwiebeln
2 Tomaten, "2 Handvoll Krduter
(z.B. Petersilie und Minze)
je 2 EL Zitronensaft und Granatapfel-
sirup plus mehr zum Betréufeln
3 EL Paprika-Tomaten-Mark
Y2 TL edelstiBes Paprikapulver
Y2 TL gem. Kreuzkiimmel
1 TL Harissa, 2 Handvoll Rucola
4 Dirim-Fladen, 100 g griechischer
Joghurt, 40 g Walnusskerne

1 Bulgur in eine Schiissel geben. Mit
300 ml kochendem Wasser vermengen
und 10 Minuten quellen lassen.

2 Getrocknete Tomaten fein wiirfeln. Zwie-
beln und Knoblauch abziehen, fein hacken.
Beides mit Tomatenwdirfel in einer Pfanne
in Olivendl andinsten. Salzen und pfeffern.
Lauchzwiebeln putzen, fein hacken. Tomaten
putzen, vierteln, entkernen, klein wirfeln.
Krauterblattchen abzupfen und fein hacken.
Alle vorbereiteten Zutaten unter den Bulgur
mischen. Zitronensaft, Granatapfelsirup,
Paprika-Tomaten-Mark, Paprikapulver,
Kreuzkiimmel und Harissa hinzufiigen. Alles
2u einer gut formbaren Masse verkneten.
Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad)
vorheizen. Von der Masse je 1 gehduften
EL abnehmen und zu einer festen Rolle drti-
cken. Auf die Handflache geben und mit den
Fingern zusammendricken. Rucola verlesen.
Die Fladen im Ofen 3-5 Minuten aufbacken.

4 Die Fladen mit Joghurt bestreichen, mit
Cig Kofte und Rucola belegen. Waln(isse
darUberstreuen, etwas Zitronensaft und
Sirup dariibertrdufeln. Die Fladen beliebig

zusammenfalten und servieren.

Pide mit
Paprika-Hackfleisch-Sugo
Bild auf Seite 83
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde

plus Wartezeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fiir 6 Stiick

1> Wiirtel frische Hefe, 2 TL Zucker
500 g Mehl und Mehl zum Arbeiten
Salz, 4 EL Olivendl
1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen
300 g Rinderhackfleisch, 2 Tomaten
2 EL Tomatenmark, "> TL Paprika-
pulver, %2 TL getr. Oregano
je 1 rote, gelbe und grtine Paprika
1> Bund Petersilie, Pfeffer

1 Hefe und Zucker in 200 ml lauwarmem
Wasser auflésen. In einer Schiissel Mehl mit
17TL Salz mischen. Hefewasser und 2 EL O
hinzufiigen. Alles zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Teig abgedeckt an einem
warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

2 Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein
wirfeln. In einer Pfanne im restl. OI (2 EL)
andusten. Hackfleisch dazugeben, kriimelig
anbraten. Tomaten putzen, klein wiirfeln.
Mit Tomatenmark, Paprikapulver, Oregano
unter das Fleisch mischen, kurz einkcheln
lassen. Vom Herd nehmen. Paprika putzen,
klein wiirfeln. Petersilienbldttchen abzupfen,
hacken. Beides unter die Hackfleischmasse
mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Den Backofen auf 180 Grad Umluft
vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache kurz durchkneten und in
6 Portionen teilen. Jedes Stiick auf einer
bemehlten Flache zu einem langlichen
Fladen ausrollen. Die Fladen auf zwei mit
Backpapier belegte Bleche legen. Die Hack-
fleischmasse gleichmaBig auf den Fladen
verteilen, dabei rundum ca. 2 cm Rand frei
|assen. Den Rand (ber die Fiillung klappen,
die Enden spitz zusammendrlicken. Pide im
Ofen in ca. 20 Minuten goldbraun backen.
Zum Servieren in Stiicke schneiden.

Kumpir mit
Ziegenkdse-Dip

Bild auf Seite 84

Vor-IZubereitungszeit: ca. 75 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

4 StiBkartoffeln (a 400 g)
2 EL Olivendl
250 g Ziegenmilchjoghurt
200 g Ziegenfrischkase
1 EL Limettensaft
1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer
4 Blétter Radlicchio
Y2 Bund Schnittlauch
100 g kernlose Weintrauben
50 g getrocknete Tomaten
60 g Walnusskerne
15 Oliven (entsteint)
Chilipulver zum Bestreuen

1 Den Backofen auf 180 Grad (Umluft
160 Grad) vorheizen. Die StiBkartoffeln
waschen, trocken tupfen und rundum mehr-
mals mit einer Gabel einstechen. Dann mit
Ol einreiben, in Alufolie wickeln und im
Ofen ca. 1 Stunde backen.

2 In der Zwischenzeit fir den Dip Joghurt

mit Frischkase und Limettensaft cremig ver-

riihren. Knoblauch abziehen, dazupressen.
Den Dip mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Radicchio in feine Streifen schneiden.
Schnittlauch in R6llchen schneiden. Trauben
evtl. halbieren. Tomaten wiirfeln. Nisse
grob hacken. Mit Radicchio, Schnittlauch,
Trauben, Tomaten und Oliven mischen.

4 Die StiBkartoffeln aus der Folie wickeln,
mittig einschneiden und etwas auseinander-
ziehen. Die StiBkartoffeln mit etwas Dip
und dem vorbereiteten Radicchio-Mix fiillen.
Mit etwas Chili und Pfeffer bestreuen, den
ibrigen Dip dazuservieren.

Fillungen
fiir Pide

Das gefiillte
Fladenbrot aus
der Tiirkei
erfreut sich
auch bei uns
groBer Beliebt-
heit. Neben
Hackfleisch und
Gemiise sind
Spinat und Feta
klassische Fiil-
lungen fiir Pide.
Dafiir 500 g
TK-Blattspinat
auftauen, dann
ausdriicken. Je
1 Zwiebel und
Knoblauchzehe
abziehen, fein
wiirfeln. Unter
den Blattspinat
mischen, salzen
und pfeffern.
200 g Feta klein
wiirfeln oder
zerbrockeln und
untermischen.
Die Fladen wie
im Rezept links
beschrieben mit
der Spinat-Feta-
Masse fiillen
und backen.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 52-54
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Warenkunde
Okraschoten
[ ]

Das tropische
Gewachs zahlt
zu den altesten
Gemiise-
pflanzen der
Welt. Geerntet
werden Okra-
schoten unreif,
da sie sonst
holzig werden.
Achten Sie
beim Einkauf
auf hellgriine
und knackige
Exemplare,

die nicht langer
als 10 cm sind.
Okraschoten
schmecken
herb-sauerlich
und erinnern
ein wenig an
griine Bohnen.
Sie enthalten
einen klebrigen
Saft, der mdg-
lichst nicht aus-
treten sollte.
Deshalb beim
Putzen der
Schoten sehr
behutsam
arbeiten.
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Die Kiiche der tiirkischen Metropole
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Bamya Kizartmasi
Bild auf Seite 85

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
plus Wartezet: ca. 1 Stunde
Zutaten fiir 4 Portionen

- T

500 g Okraschoten (siehe dazu
auch die Info links am Rand)
60 ml Zitronensaft
50 g Kichererbsenmehl
2 EL Mehl
1 TL Backpulver
1 TL edelstiBes Paprikapulver
% TL rosenscharfes Paprikapulver
2 Msp. Cayennepfeffer
1 EL getrocknete Kréuter (Thymian,
Majoran, Oregano, Salbei)
> TL Zucker
Salz, Pfeffer, 1 Ei
Pflanzenél zum Frittieren

1 Okraschoten waschen, den Stielansatz
vorsichtig sternformig herausschneiden.
Dabei darauf achten, die Schoten nicht ein-
zuschneiden. Okraschoten in einer Schiissel
mit Zitronensaft betraufeln und mit kaltem
Wasser bedecken. 1 Stunde stehen lassen.

2 Kichererbsenmehl, Mehl und Backpulver
in einer Schissel mit beiden Sorten Paprika-
pulver, Cayennepfeffer, Krautem, Zucker,
YA TL Salz und etwas Pfeffer mischen. Das
Ei mit 125 ml Wasser verquirlen. Zur Mehl-
mischung geben und alles zu einem dinn-
fllissigen Teig verriihren. Bei Bedarf noch
etwas Wasser oder Mehl einarbeiten.

3 Pflanzendl in einem Topf erhitzen. Die
Okraschoten abgieBen und trocken tupfen.
Portionsweise durch den Teig ziehen, ab-
tropfen lassen und im heiBen Ol goldbraun
frittieren. Die Okraschoten auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, leicht salzen, servieren.

Dazu passt: griechischer Joghurt mit
getrockneten Gewtirzen zum Dippen.

Falafel-Pita
mit Apfel-Curry-Senf
Bild auf Seite 86
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten

plus Wartezeit: mind. 12 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

250 g getrocknete Kichererbsen
2 Zwiebeln, 1 Apfel
1 EL Butter, 50 ml Gemdisebriihe
150 ml Apfelmus, 2 TL kérniger Senf
2" TL Currypulver, 2 weiBer Rettich
Salz, 2 Knoblauchzehen
1> Bund Petersilie, %2 Bund Koriander
Y TL Backpulver
Y2 TL rosenscharfes Paprikapulver
Pfeffer, Pflanzenél zum Ausbacken
4 Pita-Taschen

1 Kichererbsen tiber Nacht (mindestens
12 Stunden) in Wasser einweichen.

2 Am ndchsten Tag 1 Zwiebel abziehen,
hacken. Apfel schalen, putzen, wiirfeln. In
einem kleinen Topf Butter erhitzen, Zwiebel
und Apfel darin andiinsten. Briihe, Apfelmus,
Senf und 2 TL Currypulver hinzufiigen.
2-3 Minuten kécheln lassen. Den Senf grob
piirieren und abkiihlen lassen. Den Rettich
schalen, fein hobeln, leicht salzen und
ca. 10 Minuten Wasser ziehen lassen.

3 Kichererbsen abgieBen, abtropfen lassen.
Im Mixer fein piirieren. Ubrige Zwiebel und
Knoblauch abziehen, hacken. Petersilien-
und Korianderbléttchen abzupfen. Mit
Zwiebel, Knoblauch, Backpulver, restl. 2 TL
Curry und Paprikapulver zu den Kicher-
erbsen in den Mixer geben. Alles zu einer
feinen Masse verarbeiten, salzen, pfeffem.

4 0l auf ca. 175 Grad erhitzen. Aus der
Kichererbsenmasse mit angefeuchteten
Hénden kleine Ballchen formen, portions-
weise im heiBen Ol goldbraun ausbacken.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Pita-
Taschen erwarmen. Mit Rettich, Falafeln und
Apfel-Curry-Senf flillen. Servieren.
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Ali Nazik Ke
Bild auf Seite 87

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen
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4 rote Spitzpaprika, 500 g kleine
Auberginen, 2 kleine Zucchini
2 Tomaten, 6 EL Olivendl, Salz
Pfeffer, 2 Zwiebeln, 5 Knoblauch-
zehen, 1 EL Paprikamark, 2 EL Toma-
tenmark, 350 g Rinderhackfleisch
1 TL edelstiBes Paprikapulver
Y% TL gem. Kreuzkimmel
1TL getr. Minze, 2 EL Petersilien-
bléttchen, 250 g griechischer Joghurt
2-3 EL Zitronensaft

1 Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad)
vorheizen. Paprika und Auberginen ringsum
mit einer Gabel einstechen. Auf einem Blech

mit Backpapier 25-30 Minuten backen.

2 Zucchini putzen, ldngs in diinne Scheiben
schneiden. Tomaten putzen, in Scheiben
schneiden. Zucchini in Pfanne mit 2 EL Ol

von beiden Seiten anbraten. Tomaten hinzu-

fligen, kurz mitbraten. Alles salzen, pfeffern,
aus der Pfanne nehmen und warm halten.

3 Zwiebeln und 2 Knoblauchzehen abzie-
hen, fein wiirfeln. In der Pfanne im Gbrigen
Ol (4 EL) andiinsten. Paprika- und Tomaten-
mark dazugeben, 1 Minute unter Riihren
mitbraten. Hackfleisch hinzufiigen, kriimelig
anbraten. Paprikapulver, Kreuzkimmel und
Minze untermengen. 10-15 Minuten wei-
terbraten, bis das Hackfleisch schon ge-
braunt ist. Salzen und pfeffern. Petersilie
hacken, Halfte untermischen.

4 Paprika und Auberginen aus dem Ofen
nehmen. Paprika in Gefrierbeutel kurz ruhen
lassen. Hauten, in Streifen schneiden, dabei

entkernen. Aubergine in Sticke schneiden.

5 Ubrige 3 Knoblauchzehen pressen. Mit
Joghurt und Zitronensaft verriihren. Dip sal-
zen und pfeffern, auf Teller streichen. Alles
Gemiise und Hackfleisch darauf verteilen.
Kebab mit restl. Petersilie bestreut servieren.
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erobert unsere Herzen

BakIava-StrUdeI

Bild auf Seite 88

Vor-IZubereitungszeit: ca. 75 Minuten
Zutaten fiir 8-10 Portionen

Tulumba taths
Bild auf Seite 88
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fiir 8-10 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:

FUR DEN STRUDEL Spritzbeutel mit Sterntiille
75 g Pistazienkerne —_—
75 g Mandelkerne 500 g + 1 TL Zucker
75 g Walnusskerne 2 EL Zitronensaft

2 EL Honig, 2 EL brauner Zucker 100 g Butter

1 Msp. Vanillepulver, 1 TL gem. Zimt Salz
80 g gemahlene Mandeln, 1 Ei 25(2 gE Meh/
ier

5-6 Blatter Strudelteig

60 g zerlassene Butter Pflanzendl zum Ausbacken .
FUR DEN SIRUP 50 g gemahlene Pistazien LUST AUF GENUSS: zum Kennen-
1 Bio-Zitrone lernen ab der nachsterreichbaren

100 g brauner Zucker 1 In einem Topf 500 g Zucker mit 500 ml Ausgabe fiir zundchst 3 Ausgaben.
Wasser zu einem Sirup einkdcheln lassen. Machte ich die Zeitschrift weiter-

100 g Honig

1 Fir den Strudel Pistazien, Mandelkerne
und Walnusskerne in einer Pfanne ohne
Fett duftend anrGsten. Abkihlen lassen. Mit
Honig, Zucker, Vanille, Zimt, gemahlenen
Mandeln und Ei vermengen.

2 Den Backofen auf 180 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Teigblatter jeweils mit
etwas Butter bepinseln und aufeinander-
legen. Die Nussflillung auf der unteren Teig-
halfte verteilen, dabei seitlich 34 cm Rand
frei lassen. Den seitlichen Rand (iber die
Fiillung schlagen und den Teig von unten
iber die Fiillung einrollen. Den Strudel mit
der Nahtseite nach unten auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen. Strudel mit der
ibrigen Butter bepinseln und im Ofen in
ca. 40 Minuten goldbraun backen.

3 In der Zwischenzeit fiir den Sirup die
halbe Zitrone in diinne Scheiben schneiden,
{ibrige Halfte auspressen. Zitronenscheiben

und -saft mit Zucker, Honig und 300 m|

Wasser in einem Topf aufkochen. Etwa

15 Minuten sirupartig einkochen. Den

Den Sirup etwas abkhlen lassen. Dann
Zitronensaft unterriihren und den Sirup
vollsténdig erkalten lassen.

2 In einem Topf 250 ml Wasser mit Butter,
1 Prise Salz und restl. 1 TL Zucker aufkochen.
Das Mehl auf einmal zugeben und kréftig
unterriihren. So lange weiterrihren, bis eine
glatte Teigkugel entsteht. Den Teig in eine
Schiissel umfiillen und etwas abktihlen
lassen. Die Eier nach und nach einzeln
unterriihren. Teig in den Spritzbeutel fiillen.

3 Das Pflanzendl in einem groBen Topf
auf etwa 175 Grad erhitzen. Teig mit dem
Spritzbeutel vorsichti in das heiBe Ol
gleiten lassen, dabei den Teig mit einer
Schere portionsweise abschneiden. Das
Gebéck goldbraun frittieren. Herausheben,
kurz abtropfen lassen. Dann in den Sirup
tauchen und emeut abtropfen lassen. Das
Gebéck mit gemahlenen Pistazien bestreuen
und frisch servieren.

Bitte die Bestell-Nr.
angeben: LAGTPRM

JETZT TESTEN

UND SPAREN!

3 AUSGABEN
FUR NUR 9,90 €*

lesen, brauche ich nichts unter-

nehmen. Ich erhalte dann Lust auf
Genuss zum Preis von z.Zt. 4,90 €*

je Ausgabe. Das Abo kann ich

nach den 3 Ausgaben jederzeit mit
einer Kiindigungsfrist von einem
Monat kiindigen. Produktversand
nur innerhalb Deutschlands. Aus-

landskonditionen auf Anfrage.

*Alle Preise in Euro inklusive der gesetzlichen MwSt. und Versand.

So einfach kénnen Sie bestellen:
burda-foodshop.de

Oder per Telefon:
01806 - 93 94 00 66

20 Cent/Verbindung aus allen deutschen Netzen.

Einfach einscannen
und bestellen:

Sirup etWaS abk[]h|en |aSS€n. i und Kontakt: Service Center GmbH, Hauptstr. 130, 77652 Offenburg

fiir die BurdaVerlag Publishing GmbH, in gemeinsamer Verantwortlichkeit mit mehreren Verlagen
von H Media (siche www.burda. i

i 3 Sie haben eil
4 _Strudel aus de"m Ofen nehmen, noch h§|B I T i s fzbepn gesstlches
mit dem Sirup tranken. Strudeln nach Belie- Kontaktzum Datenschuzbeauftragten: Aborenten Service Center GbH,
ben abkiihlen lassen oder warm servieren.

-6396100. Namens-, Adress-und Kontaktdaten zum
2 = % :

r
 und fremden Werbezwecken (Art. 6 | b) bzw. f) DSGVO)
ahrungspflichten erforderlich. Bei Art. 8 | )

‘sicher, dass Ihre
ft, Be I




LUST AUF ... / STREETFOOD

SCHMECKER

. ! 5

* Wie man ein Land erst richtig entdeckthurch Gerlchte die hier tagtaglich

. geges en werden. Eine Streetfood-Reise flr den Gaumen, von traditionell-
sﬁémschen Tapas bis zum Pommes frites Hotspot auf Sterne-Niveau

’ -

Karrlere wurde
3 mit unzahligen
_ Michelin-Ster-
nen gekrént —
nun macht er
Gourmet-Fast-

Food
R

et
|

L
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Fotos: Alexander Shorti (2); Chantal Arnts (2); Eduard Brotac (2); PR (4); Reffen CPH (2)

| POMMES MIT NIVEAU
= Stilistisch sind die Frites Ateliers
mm VON einer ,Pommesbude” i

ganz weit entfernt

FRITES ATELIER, DEN HAAG

Heill und betdrend anders

Man spricht wohl den meisten Menschen aus

der Seele, wenn man sagt: Fritten gehen immer. In Ol
frittiert und heiB serviert im Papierhdrnchen mit einer
Sauce der Wahl sind die allseits bekannten Pommes
frites eines der beliebtesten Finger- und Fast Foods welt-
weit. Zur Perfektion gebracht hat man diese Kostlichkeit
bekanntermaBen in Belgien. Das Geheimnis: Die ,Frites"
genannten Kartoffeln werden gleich doppelt frittiert, was
sie auBen besonders kross und innen sehr flaumig
macht. Ein wenig Uberraschend ist es da, dass die in
vielen Tests als ,beste Frites Europas” gekronte Variante
urspriinglich aus den Niederlanden kommt. Heute bereits
an mehreren Standorten in Belgien und den Niederlan-
den vertreten, schuf der Michelin-besternte Chefkoch
Sergio Herman mit seinem Frites Atelier namlich

eine Pilgerstéatte flr Fritten-Fans, die von Uberall her
angereist kommen. Nachdem er seinen Familienbetrieb
Oud Sluis an der niederlandisch-belgischen Grenze

auf drei Michelin-Sterne-Niveau hob und sich in

der Molekularkiiche austobte, zog es den Niederlander
zu neuen Ufern: Zusammen mit dem Team seiner Sergio
Herman Group entwickelte er in den letzten Jahren
mehrere mehrfach preisgekronte Feinschmecker-
Restaurantkonzepte — und eben auch eines der
schmackhaftesten Fast Foods Uberhaupt. Ganze

18 Monate und viele verschiedene Kartoffelsorten und
Zubereitungsarten brauchte es bis zum perfekten End-
ergebnis. Dass hier einer der besten Kéche der Welt seine
Finger im Spiel hat, merkt man den Kreationen definitiv an.
Wie beispielsweise den Frites mit fruchtiger TomatensoBe,
Aubergine, Parmesan und Basilikummayonnaise aus

der neuen SS24 Collection ,Veggie Alla Norma“.

www.fritesatelier.com

REFFEN, KOPENHAGEN

Die Welt ist ein Hafen

Was vor 2018 lediglich ein vernachlassigtes Hafengeldnde umge-
ben von heruntergekommenen Lagerhallen war, ist seitdem einer der
coolsten Orte Kopenhagens. Aus alten Schiffscontainern und Feuer-
wehrautos wurden bunte Bars und Food Trucks, die Meeresbrise
kann in unzahligen Upcycling-Sitzgelegenheiten und Strandsesseln
genossen werden und aufs Sauberhalten sowie Mlltrennen wird hier
geachtet wie nirgendwo sonst. Auf diesem kreativen Spielplatz toben
sich mittlerweile Kéchinnen und Kéche aus aller Welt in 39 Standen
und acht Bars aus, Kreativ-Workshops,

Konzerte, der Nachtclub namens Werk- |
statt sowie eine eigene Brauerei vervoll-

sténdigen das Angebot. Mit dabei von =
Beginn an: das Paar Shayan Shadala und &
Rojgar Hama Jaza. |hr Stand ,Gosht* ser- ‘ 2
viert gegrillte Spezialitaten aus ihrer Hei- ' =
matstadt Silémani in Kurdistan, die flr ihr —— |
Shish Kebab beriihmt ist. Am traditionel- . ”
len Holzkohlegrill auf Eisenschwertern Fosy
brutzeln Hihner- und Lammfleisch sowie :
Auberginen, die auf der Zunge zergehen. 4 R .,
Die gegrillten Koéstlichkeiten werden auf 1
selbst gebackenem kurdischen Fladen-
brot mit Beilagen wie Reis mit Butter, Ro-

i ?(.'4 My K- * 7 -0
sinen und Mandeln serviert. Typisch kurdi- {21 { 1 , v

sche Gastfreundschaft raus in die Welt : ;i
tragen? Fur die beiden Neu-Skandinavier X '
die Erflllung eines Traums.

www.reffen.dk

ORT DER BEGEGNUNG
Der Street Food Markt der [SraEsE =

perlative lad epe age die =l

Woche zum Chillen ein




LUST AUF ... / STREETFOOD

MAMA GORDA, BARCELONA

Die Sandwich-Brider

Eines der altesten Streetfoods, das heute beinahe Uber-
sehen wird? Das klassische Sandwich, schnell auf die
Hand. In Spanien nennt man es Bocadlillo, bestehend aus
spanischem Baguette, der Lange nach aufgeschnitten und

mit Wurst, Kase sowie SoBen wie Aioli, Tomate oder Senf
garniert. Traditionell als einfaches Essen angesehen, hat
es sich dank seiner geringen Kosten im Laufe der Zeit zu

einem Streetfood-Klassiker entwickelt. Genossen wird es typischerweise in

einer der vielen Tapas Bars mit kaltem Bier oder Rotwein oder eben unterwegs.
Mama Gorda ist so ein ausgezeichnetes Sandwich-Restaurant an einer Ecke

der belebten Calle Princesa in Barcelona. Der Italiener Simone Nizi sowie die
argentinischen Brider Leonardo und Diego Amico toben sich dabei an

der Neuinterpretation des Bocadillo aus. Mit Erfolg, denn Varianten aus gegrillter
Zucchini mit Gorgonzolasauce und chinesischen Zwiebeln, oder das saftig ge-
schmorte Kalbs-Currasco mit Manchego-Kése und Ananas bleiben im Gedéachtnis.

www.instagram.com/mamagorda.bcn
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7 DIE BUHNE
< Initiator Peter
Scﬁ'arﬁ (m.) mit
¢ TVKschen

" Mario Kotaska

PFALZER
FOODROCK
FESTIVAL

Stairway to Heaven

Das von Initiator und TV-Koch Peter Scharff betitelte
»exKlusivste Festival Deutschlands“ geht in die vierte
Runde: Vom 21. bis 23. Juni treffen beim Pfalzer Foo-
drock Festival erneut GréBen der Grill- und Kochszene
auf Kulinarik- und Classic Rock-Fans. Das Open Air
Spektakel im Natursteinbruch Picard bei Kaiserslau-
tern serviert drei Tage lang Live-Bands, Workshops
und herzhaftes Street Food. Uberfillite Stages und
lange Warteschlangen? Fehlanzeige,
denn die all-inclusive Tickets sind g ™
auf 500 Géste limitiert. o
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Festival-Feeling fiir Foodies:

GESCHMACK
Das Koch-Trio
Y EE!
Gorda geizt bei
ihren Bocadillos

PN ERF

TeSAN

WEITERE TIPPS UND TERMINE:

ITALIAN
STREET FOOD FESTIVAL

Berlin macht mediterran

Pasta, Risotto, Arancini, Triiffel-Brus-
chetta, Panzerotti, ... Mehr als 20 italie-
nische Streetfood-Stande, DJ-Set, Ka-
raoke und Livemusik bietet das Italian
Street Food Festival von 8. bis 9 Juni
im Berliner Club OST.
www.true-italian.com

GENUSS & WEIN FESTIVAL
Wine & Dine

Sternekiiche to-go und Top-Winzer
gibts beim Genuss & Wein Festival
2024 im BollAnts Spa im Park. Am
Sonntag, den 2. Juni l&dt das mehr-
fach ausgezeichnete Hotel nahe des
Naturparks Soonwald-Nahe unweit
des Stadtchens Bad Sobernheim zu
seinem jahrlichen Genuss-Event fiir
Gourmets und Weinkenner ein.
www.bollants.de

ZURCHER
STREET FOOD FESTIVAL

10-)ahre-Jubilaum
Im August 2014 hat das beliebte

Zurcher Festival den Auftakt der
Street-Food-Bewegung in der Schweiz

gesetzt. Zum Jubildum gibts gleich
zwei Ausgaben: Am neuen Standort
auf der WERFT in Wollishofen vom
11. Mai bis 18. Juni, sowie an

der Hardturmbrache vom 1. Juni bis
14. Juli.www.streetfoodfest.ch

EUROPEAN FOOD FESTIVAL
Quer durch Osterreich

Das European Food Festival reist von
April bis Oktober durch ganz Oster-
reich und bietet dabei eine riesige Aus-
wahl an Street-Food-Spezialitéten aus
der ganzen Welt, frisch zubereitet vor
Ort, versteht sich. Der Eintritt ist frei.
Aktuelle Tourdaten gibts online.
www.streetfood-festival.eu

MASCHSEEFEST HANNOVER

Schlemmen am See

Von 21. Juli bis 18. August

verwandelt sich die Promenade
entlang des Maschsees in Hannover

in eine kulinarische Flaniermeile,

die zum Verweilen einladt. An 19 Tagen
haben die Besucher beim gréBten
Seefest Deutschlands die Moglichkeit
zu einer kulinarischen und

klnstlerischen Weltumsegelung.
www.visit-hannover.com/
Maschseefest



,MEIN HAUFCHEN
LANDET IM BEUTEL“

,UND DAS VON FRAUCHEN
IM ROHRCHEN

\ ‘ ’
Egal ob Stuhltest oder Darmspiegelung -
es ist immer eine tierisch gute Wahl.

Damit du gesund bleibst und keinen Darmkrebs bekommst.
Der kostenlose Darmcheck. Fiir alle ab 50 Jahren.

( FELIX BURDA

H#HTIERISCHGUTEWAHL « STIFTUNG
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KOLUMNE / KUCHENGEFLUSTER
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FINEN SPANNENDEN BLICK UBER

DEN TELLERRAND: DEN BEKOMMEN
WIR VON ECHTEN FOOD-EXPERTEN
AN DIESER STELLE SERVIERT. HEUTE
VERRAT UNS ,HANS KEBAB*“-ERFINDER
UND AUTOR
SEINE GEHEIMNISSE RUND UM DEN
STREETFOOD-EVERGREEN DONER
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eitdem ich denken kann, gehdrt er fir mich - als
Deutscher mit Migrationshintergrund — dazu: Ein guter Doner ist
einfach unglaublich lecker. Dort, woher ich komme, gab es den
besten 36 Kilometer entfernt und was soll ich sagen, ich bin den
Weg sehr haufig gefahren ... Durch meine Erfahrung in der Gast-
ronomie und Barkultur bin ich dann vor Jahren darauf gekommen,
dass es kein Buch Uber diesen Kult-Imbiss gibt. Als ich 2020 mein
Buch ,,Einmal mit Alles* schrieb, kam die Lust auf, ihn auf ein neues
Level zu heben —mit sehr hochwertigen Produkten, die man norma-
lerweise nicht in einem Doner findet, wie schwarzem fermentierten
Knoblauch, Wildkréutersalat und sogar Wagyu Fleisch aus Kagos-
hima. Meine Eltern waren beide sehr gute Kéche, ich konnte quasi
nicht anders. Der Déner ist so spannendes Produkt, wenn er nicht
flr unter 6 Euro verscherbelt wird! Deswegen mein Tipp fr alle Foo-
dies, die ihn daheim machen wollen: Ladet Euch 6 bis 10 gute
Freunde ein, kauft Euch vorher einen SpieB3, geht zum Metzger Eu-
res Vertrauens, wahlt gutes Fleisch —am besten vom Jungrind oder
Kalb, Brust oder Huifte — lasst Euch das Fett runterschneiden und
einpacken: |hr braucht es spéater zum Schichten, damit das Fleisch
schon saftig bleibt — und mariniert es am besten 24 Stunden in Ge-
wlrzen, die |hr liebt. Meine Wahl ist Knoblauch, Zwiebeln, etwas
Paprikapulver flr die Schéarfe, Salz, Pfeffer — reicht!

~Der Doner ist so spannendes
Produkt, wenn er nicht fiir unter
6 Euro verscherbelt wird!”

Man kann das Fleisch auch in Milch oder Zwiebelsaft einlegen, so
wird’s besonders zart. Dann in max. 1 cm dicke Stlicke schneiden,
aufspieBen samt Fett dazwischen und gut durchgrillen.
Mit einem scharfen Messer — bitte ohne Rillen — runterschneiden.
Das Fladenbrot vorher selber backen, das Rezept ist denkbar
einfach. Ich gebe neben Sesam etwas Schwarzkiimmel oben-
drauf, der Clou. Wichtig ist, es nach dem Backen ein paar Stunden
ruhen zu lassen, bevor es getoastet wird. Und das ist ein Muss.
Ein guter Déner braucht Crunch! Als Salat nicht bloB Eisberg
verwenden — ich empfehle Lollo rosso und bianco sowie Radicchio
fUr die leichte Bitternote. Rote Zwiebeln schneiden, etwas Sumach
on top — Geheimkniff meiner Oma. Dadurch ziehen sie schén Saft
und werden herrlich wirzig, ich bin slchtig danach! Kirsch-
tomaten dazu, sie schenken ausgleichende SlBe. Und dann
kommt das zweite Highlight — die Sauce. Fir die aus Joghurt
nehme ich festen Joghurt und piriere ihn fein mit einem Stabmixer,
schmecke mit Salz, Pfeffer, Kresse Schnittlauch und Dill ab. Fir
die Knoblauch-Variante verwende ich schwarzen fermentierten
Knoblauch als Paste — Mundgeruch und Schwere im Magen ade —
ab in etwas Joghurt, aufmixen, fertig. Wer es spicy mag, nimmt
eine gute Tomatensauce und gibt Chilis rein, aufpUrieren, dass sie
schon flissig wird, gut ist. Alle Zutaten ab ins krosse Brot, reinbei-
Ben, geill Mit hochwertigen Zutaten, Liebe und Zeit wird aus Fast
Food hochwertiges Essen. | love. Und jeder einzelne Gast daheim
ebenso, versprochen. Clarissa Sponholz-Schmarje @

Foto: Daniel Esswein



Mein schéner Garten Shop GmbH, Hubert-Burda-Platz 1, 77652 Offenburg

LS

TROCKENKUNSTLER FUR

BUNTE SOMMERMONATE

|deal fir die heille Saison

uch in den immer heifler und trockener werdenden Sommermonaten

miissen Sie nicht auf einen blithenden und duftenden Garten verzich-

ten. Entdecken Sie das perfekte Staudenbeet, das neben seinen préch-

tig blihenden Pflanzen zusitzlich mit seinem geringen Wasserbedarf
tiberzeugt. Unsere Pflanzenexperten haben eine einzigartige Kombination aus
robusten und farbenfrohen Pflanzen zusammengestellt, die Trockenphasen
spielend meistern. Viel Gieflen im Sommer? Nun nicht mehr! Thr Garten bleibt
durch die Trockenkunstler trotz heifler Tage eine griine, blithende Oase. Mit we-
nig Aufwand erhalten Sie ein harmonisches Gesamtbild, bei dem jede Pflanze
mit ihren eigenen Charakteristika und Farben iiberzeugt. Uberzeugen Sie sich
selbst von der einzigartigen Kombination aus Robustheit und Schoénheit. Be-
stellen Sie jetzt Thr perfektes Staudenbeet und lassen Sie Ihren Garten erblithen!
Mehr dazu unter shop.garten.de/trockenkuenstler34

EXKLUSIVE ZUSAMMENSTELLUNG
DER MEIN SCHONER GARTEN REDAKTION
, Beliebte und ausdauernde
Bliitenstauden sind farblich
wohl aufeinander abgestimmt. Das
Ergebnis ist eine attraktive Mischung,

die auch in heilen, trockenen
Wetterphasen lberzeugt.

ANZEIGE

PFLANZPLAN STAUDENBEET
Robuster Trockenkiinstler

INKLUSIVE PFLANZPLAN
zum einfachen Nachpflanzen

(24 Pflanzen 3 x 1 m)

Das Stauden-Paket enthalt:

Frisch und sorgfaltig verpackte
Stauden im 9-cm-Topf:

1 Kugeldistel (Echinops ritro)

2 Spornblume (Centranthus ruber)

3 Fetthenne (Sedum telephium)

4 Steppen-Salbei (Salvia nemorosa)

5 Schafgarbe (Achillea filipendulina)

6 Palmlilie (Yucca filamentosa)

7 Blauschwingel (Festuca cinerea)

8 Grasnelken (Armeria maritima)

9 Schleifenblume (Iberis sempervirens)
10 Prachtscharte (Liatris spicata)

Artikelnummer: EH004289-001
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* Preise inkl. MwsSt. & zzgl. Versandkosten.
Lieferung nur innerhalb Deutschlands maglich.
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GENUSS MIT SONNENSCHEIN:
WIR ENTFUHREN IHREN |
GAUMEN NACH PORTUGAL |

Farbenfroh und wunderbar:
Von BOh“ﬂ_?S.C{egr%_ui rlaubsfeeling de luxe! Atlantik,
\/(— Uber Caldo verde( b|s hm Zu Algarve, Douro — die Kraft des

A Calde'rada de pebe [ Wassers, die Lebensfreude der
\ é&\ \Vf Menschen und das mediterrane Klima
2 4 hinterlassen wunderbare Spuren in

B _ : ,;? R der Kiiche Portugals. Tauchen Sie mit
L ? uns in die aromatische Vielfalt ein. Von
: herzhaften Seafood-Gerichten bis hin-
zu siiBen Pastéis de Nata. Traditionell,

raffiniert — und einfach wundervoll!

Fotos: StockFgod Studio

Freuen Sie sich aufs nachste Heft' Ab 26. 6. 2024 an der Kasse lhres Supermarktes
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Kleine Ticre al
. grofie Entdeckert:

3.5.2024
im Handel!
Verkaufsstellen unter
mykiosk.com

Oder einfach online bestellen
unter www.meine-zeitschrift.de
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