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Naturlich
besser leben.

Mit dem natiirlich hohen Hydrogencarbonat-Gehalt von 1.846 mg/I
und einer einzigartigen Mineralisation. Fein perlend und angenehm
im Geschmack wird Staatl. Fachingen seit jeher von Menschen
getrunken, die auf ihre Sdure-Basen-Balance achten.
Beste Voraussetzungen fiir unbeschwerte Lebenslust.

www.fachingen.de/hydrogencarbonat
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Feyme®

Das Wasser. Seit 1742.




EDITORIAL

Liebe Leserin, lieber Leser,

fast hatten wir sie im Kiihlschrank vergessen. Wie jedes Jahr fand das
Shooting unserer Plitzchen nimlich im Hochsommer statt. Zur Urlaubs-
zeit also. Deshalb hatte »e&t«-Bickerin Julia Otto versprochen, von
jeder Sorte ein paar zur Seite zu stellen, damit die zustdndige Redak-
teurin sie nach den Ferien erneut probieren konnte. Gut verpackt in
Dosen mit Pergament, standen sie im Kiihlschrank unserer Food-
studios. Eine Woche. Zwei Wochen. Inzwischen war die Kollegin zwar
aus dem Urlaub zuriick, sie musste jedoch andere Themen dringender
bearbeiten. Umso iiberraschter war sie, als sie die Platzchen schlielRlich
probierte: Vier Wochen nach dem Backen hatte sich die feine Aromatik
kaum verandert, lediglich die Knusprigkeit hatten einige Sorten
eingebiif’t. Macht nichts. Es ist eh schwer vorstellbar, dass Nusskipferl,
Limettenherzen oder Kokos-Passionsfrucht-Streifen jemals wieder vier

Wochen unentdeckt bleiben.

ARABELLE STIEG ACHIM ELLMER
Redaktionsleitung KUchenchef

Herzlichst, Thre

LESEN, KOCHEN, PRAMIE SICHERN

Fur alle, die schon langer mit einem »essen & trinken«-Abo liebaugeln, kommt

hier ein tolles Angebot: Sechs Ausgaben fur 31,20 Euro. Gratis dazu gibt es ein

KUchenhandtuch-Set aus der Caw6 Cuisine Collection, die zusammen mit »e&t«
entstanden ist (mehr zur Kooperation auf Seite 16). Zum Abo geht es hier:
www.essen-und-trinken.de/cawoe oder €7~ =~~~ ~inFash Han QR-Code

TITEL Foto u. Styling: Denise Gorenc/Blueberry Food Studios; Rezepte u. Foodstyling: Julia Otto, Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel

DIESE SEITE Portrat: Florian Bonanni/Blueberry Food Studios
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8 Saison

Kennen Sie Kai-lan? Der chinesische Brokkoli schmeckt
hervorragend zu Entenbrust mit cremiger Kokossauce

20 Guten Morgen

Ofen-Pfannkuchen, getoppt mit Trauben und Granola

22 Himmlische Plitzchen

Zwolf feine Sorten stehen zur Auswahl — knusprig, kernig
oder fruchtig und immer mit einem ganz besonderen Twist

42 Gulasch & Ragout

Von Kalbsbackchen bis Wildschwein: funf fabelhafte
Schmorgerichte — deftig und edel zugleich

52 Jans schnelle Woche

Unser Koch beweist, dass Alltagskuche raffiniert sein kann

68 Vegetarisch
Geschmorter Spitzkohl, KUrbis-Lasagne oder Ofen-Lauch
mit Pilz-Ragout — so geht Comfort-Food

80 Veganer Liebling

Genuss ohne tierische Produkte: vegane Jakobsmuscheln
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Menii des Monats

Highlight mit Gans — vorweg gibt es gebeizten Zander und
zum Abschluss Limetten-Cheesecake-Tortchen

Serie: Traumpaare
Kaffirlimette und Kirbis geben sich ein Stelldichein

Pizza des Monats

Mit Sauerteig und langer Teigruhe, belegt mit Spinat,
Taleggio und eingelegten Walnussen

Asia-Kiiche
Alles gerollt: Pfannkuchen, Onigiri oder Sommerrollen —
die haben den Dreh raus

Desserts
Kokos gibt in Flan, Kuchlein oder Pudding den Ton an

Top 5
Ein Gericht, fUnf kdstliche Moglichkeiten: Graupotto

Das letzte Gericht
Kichererbsen-Dal mit Rote-Bete-Joghurt



Fotos: Denise Gorenc/Blueberry Food Studios; AdobeStock, Thomas Neckermann (2)
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Wir servieren Mocha Flip zu
mallorquinischen Salzmandeln
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Was unsere Getrankeexpertin
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MAKING-OF

Wie wir arbeiten

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

Sternen-Stunde

Kunst liegt zu ihrem Schutz hinter Glas. »e&t«-
Patissiere Julia Otto (linkes Foto, rechts) und
»e&t«-Fotografin Denise Gorenc legten Julias
Platzchen furs Shooting aufs Glas. So blieben
die kunstvollen Papiersterne darunter unbe-
schadet, die Designerin Annette Herzel (unten)
fUr jede der zwolf neuen Sorten von Hand
gemacht hat. Unsere neue Platzchen-Kollektion
inklusive Falt-Anleitung glanzt » ab Seite 22

Riga-Trip
In Lettlands Hauptstadt traf
»e&t«-Autorin Gunthild
Kupitz auf alte Bekannte:
eine Skulptur der Bremer
Stadtmusikanten, ein
Geschenk der norddeutschen
an die lettische Hansestadt.
Die Kulinarik-Tipps der
Wahl-Hanseatin » ab Seite 62

Uberraschungs-Ei

»e&t«-Redaktionsleiterin Arabelle Stieg () und
»e&t«-Redakteurin Inken Baberg staunten nicht
schlecht, als sie beim Pressetermin den Deckel
eines Big Green Egg lupften und im Innern des
Highend-Grills eine Schale mit Franzbrotchen-
Crumbles vorfanden. Aber das hatte alles seine
Richtigkeit. Rib-Eye und Salsicce waren schon
vom Rost — und die Crumbles furs Dessert.

6 essen&trinkenhttps://worldmags.net
1112024

Text: Inken Baberg; Fotos: Denise Gorenc/Blueberry Food Studios; Elisabeth Herzel, Jonas Morgenthaler, Greta Plekhova
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*** Wissenschaftliche Studie Uber Elastizitdt, Feuchtigkeit, Faltenvolumen & Regeneration der Haut, 32-45 Frauen, 2020-2023.
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SAISON

Familie Kohl hat uns ja schon oft Uberrascht: Der Grunkohl etwa mauserte
sich von der Hausmannskost zum Superfood, WeiBkohl wurde als Coleslaw
plotzlich cool. Nun sorgt ein weiteres Mitglied der Sippe fur Aufsehen:
Kai-lan, der mit seinen glanzenden grunen Blattern optisch an Mangold
erinnert, aber wie Brokkoli schmeckt und dabei leicht bitter ist. In seiner
Heimat China ist der Gemusekohl weit verbreitet, bei uns noch eher ein
Geheimtipp. Unser Kuchenchef entdeckte ihn als ,chinesischen Brokkoli*
auf dem Wochenmarkt, auch in groReren Asia-Laden findet man Kai-lan.
Ubrigens sind sowohl Stiele und Blatter als auch die je nach Sorte weiRen
oder gelben Bluten essbar. Nur die unterschiedlichen Garzeiten sollten Sie
beachten. Im Rezept auf der nachsten Seite zeigen wir, wie’s geht.

https:/iworldmags.net 1\




SAISON-REZEPT

.

S

Kai-lan mit Entenbrust und Kokos
* EINFACH, LOW CARB, SCHNELL

Fur 3 Portionen

+ 480 g Kai-lan
(,chinesischer Brokkoli*;
ersatzweise Bimi)

+ 100 g Schalotten

« 15 g Ingwer

« 2 Knoblauchzehen

« 2 El helle Sesamsaat

« 2 Entenbrustfilets
(@160¢g)

« 3 El neutrales 0Ol
(z.B. Maiskeimol)

«Salz

« Pfeffer

« 1 Tl Koriandersaat

« 1 Sternanis

« 2 El helle Sojasauce

* 200 ml Gemusefond

* 400 ml Kokosmilch

« 2 El Fischsauce

« 3 El Limettensaft

» 1 El gerdstetes Sesamol
« 1 El KokosblUtenzucker
« 4 Stiele Koriandergrin
« 2 El Chiliél

1.Kai-lan putzen, waschen und die Stielenden knapp
abschneiden. Blatter mit den sehr feinen Stielen grob
schneiden. BlUtenknospen abtrennen. Die oberen dun-
neren Stiele in 3—4 cm groRe Stucke schneiden, die
unteren dicken Stiele in Scheiben schneiden. Schalotten
halbieren, in Streifen schneiden. Ingwer schalen. Ingwer
und Knoblauch in dunne Scheiben schneiden. Sesam in
einer Pfanne ohne Ol hellbraun roésten und beiseitestellen.

2.Die Haut der EntenbruUste kreuzweise einschneiden.
Bruste von beiden Seiten mit 1 EI Ol einstreichen, mit
Salz und Pfeffer wUrzen. Eine ofenfeste Pfanne erhitzen.
Entenbruste auf der Hautseite darin 2—3 Minuten bei
mittlerer Hitze anbraten. Bruste wenden, 1 Minute auf
der Fleischseite anbraten, dann wieder auf die Hautseite
legen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft
160 Grad) auf der 2. Schiene von unten 12—-15 Minuten
rosa garen.

3.Restliches Ol (2 El) in einer Pfanne (oder im Wok)
erhitzen. Kai-lan-Stiele, Ingwer, Knoblauch, Schalotten,
Koriandersaat und Sternanis darin 2 Minuten bei starker
Hitze braten. Mit Sojasauce und Gemusefond abldschen,
mit Kokosmilch auffullen. Kai-lan-Blatter zugeben und
2-3 Minuten leise kochen lassen. Mit Fischsauce, Limet-
tensaft, Sesamol, Salz und KokosblUtenzucker wurzen.
BlUten zugeben, 2 Minuten in der Sauce ziehen lassen.

Ay

4. Entenbruste aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen
und in Scheiben schneiden. Ente, GemUse und Sauce auf
Tellern anrichten und mit gerdstetem Sesam und abge-
zupften Korianderblattern garnieren. Mit Chiliol betrau-
feln und servieren. Dazu passt Reis.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 30 g E, 58 g F, 20 g KH = 753 kcal (3140 kJ)




L
Von dem als ,chinesischer Brokkoli“ bekanr'lten“.,
» - Kai-lan verwendet unser Kichenchef Stiele,

* Blatter und Bluten und gart alles in cremiger .
Kokosmilch. Zu der feinen GemuUsesauce ) '.‘r» v
serviert er rosa gegarte Entenbrust. Wer gute S
Esser erwartet, reicht noch_ Bels dazu trmy b-‘w ‘ .Ai
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AQAZIN: GENUSS

SuiRer Dezember

Die zauberhaften dreidimensionalen Figuren,
wie Rentier, Schneemann, Pinguin oder
Tannenbaum aus feinster Vollmilchschoko-
lade, sind fast zu schade zum Vernaschen.
Aber eben nur fast! Adventskalender mit
Hohlfiguren, Simon Coll, insgesamt ca. 220 g,
ca. 19 Euro, www.camondas.de (1)

Wenn beste Pralinen, Truffel und erlesenes
Konfekt die Zeit bis Heiligabend auf so
kostliche Weise versuken, wunscht sich jeder,
dass der Dezember nie zu Ende geht. Advents-
kalender ,Etagere”, mit und ohne Alkohol,
320 g, ca. 55 Euro, www.sawade.berlin.de (2)

1
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CHOCOLATE CON LECHE

AROMA COLLECTIVE

DAS TEAM Jasmin Baltres (Mitte) und Antonie Hoffmann (rechts) sind
leidenschaftliche Gastgeberinnen. Als Griinderinnen des Full-
Service-Caterings ,Aroma Collective“ gestalten sie sinnliche und
interaktive Ereignisse rund um das Thema Essen und Trinken.
Dabei stehen regionale und saisonale Produkte, vor allem Obst und
Gemiise, im Mittelpunkt.

DIE IDEE Sie inszenieren Veranstaltungen, wie eine Kitchen Party im
foodlab beim Open Mouth Festival 2023 in Hamburg (siehe oben),
und laden Géste dazu ein, sich neugierig und mutig aufihre indivi-
duellen, gern spielerischen Konzepte einzulassen.

Mehr Infos Uber Instagram: @_aromacollective_

Ein Baum und
eine Krone

Jetzt ist die schonste Zeit fur den
Konig unter den Kuchen. Dieser,
halb in zartbittere Kuverture und
halb in sUR-saftige Fondant-
Glasur getaucht, geht definitiv in
die Weihnachtsgeschichte ein.
Auch in kleineren Varianten zu
haben. Baumkuchen Fondant/
Zartbitter 5 Ringe, 1700 g,

ca. 80 Euro, www.koeniglicher-
salzwedeler-baumkuchen.de

12 essen&trinken 1112024

Text: Antje Klein; Fotos: Wim Jansen, PR (3)
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GESUND & MUNTER

Eine Handvoll Adventskalender fur alle,

die nicht naschen, sondern fit bleiben wollen:
Vier bitterschone Uberraschungen fUr die
Adventssonntage, die Fitness und Stoffwech-
sel nach vorne bringen. Adventsbox Bitter
Liebe, ca. 100 Euro, www.bitterliebe.com (1).
Der Kracher fur Nussknacker: Insgesamt rund
600 g knackige Snacks von Cashewkernen
bis Studentenfutter. Adventskalender GeNuss
von Seeberger, ca. 25 Euro, www.dm.de (2).
Von Chai bis Zitronengras: 24 Beutel blumige,
sURe und wurzige Bio-Teemischungen. Bio-Tee
WohlfUhlkalender von Pukka, ca. 13 Euro
www.rossmann.de (3). Nougat Bits mit
Haselnuss und Skinny Dipped Mandeln mit
Schoko und Kakao sind nur zwei von

24 suken und salzigen Leckerbissen. KoRo
Veganer Adventskalender, ca. 55 Euro
www.korodrogerie.de (4). Ingwer Shots in
sieben Geschmacksrichtungen plus eine groRe
Flasche, die uns topfit durch den Winter
bringen. Kloster Kitchen Adventskalender,

ca. 60 Euro, www.klosterkitchen.de (5)
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MULTI-VITAMIN
ENERGETIKUM®

Mit Krautern
& Friichten.

Ohne kiinstliche
Zusatzstoffe.

Multi-
Vitamin

Fur Vitalitat und Immunsystem®

mit natiirlichem Vitamin ©
aus der Acerola-Kirsche

e
[m]Es=im Ay

Erhaltlich in
Reformhaus,
Apotheke
und Biomarkt.

&) vecan

Mit natirlichem Vitamin C.
Plus Vitamin Ds, A, By, B,, B;, B und E.
Fir die ganze Familie.

Vitamin D

a) Vitamin C tragt zu einer normalen
Funktion des Immunsystems bei.

* Vitamin By, B, und B3 tragen zum normalen
Energiestoffwechsel bei.

Eine gesunde Lebensweise und eine ausge-
wogene, abwechslungsreiche Ernahrung sind
wichtig fur lhre Gesundheit.



MAGAZIN: TISCH

Thr Tellerlein kommet

1 Schone Bescherung: Handbemalte Porzellanteller,
die festliche Tafeln schmuUcken oder den Nikolaus
groRzugig stimmen, wenn er sie vor der TUr entdeckt.
Teller ,bliss* (klein), &klevering, 4er-Set, 12,5 cm @,
ca. 40 Euro, www.klevering.com

2 Sternstunde: Zeitlos schone Teller mit Sternmotiv
und edler Goldkante, die kleine Platzchen groB
rausbringen. Teller-Set ,Casquets”, Vito Nesta,
2-teilig, schwarz-weiR, 21 cm @, 100 Euro
www.contemporum.com

3 ,0 du frohliche* — bunter Keramikteller, der nicht
nur vom Weihnachtsmorgen bis in die heilige Nacht
fUr gute Laune sorgt. Glasteller ,until early morning",
Bitossi Home, 16,5 cm @, ca. 40 Euro
www.bitossihome.it

EIN LICHTLEIN BRENNT

Lasst uns froh und bunter sein: Eine Version der
glasernen Kerzenhalter ist offen fiir Teelichte,
die andere bevorzugt normale Stabkerzen. Schon
jeder Einzelne sorgt fiir schone Stimmung, kun-
terbunt kombiniert, entsteht ein farbenfrohes
Flammenmeer, das uns auch nach Weihnachten
den Weg leuchtet. Und falls Thnen noch eine
ziindende Geschenkidee fehlt, haben Sie

jetzt sogar zwei oder drei.

Kerzenleuchter ,,Lumi‘, Born

in Sweden, in sechs Farben,

Stck. ab ca. 15 Euro

www.erkmann.de

14 essen&trinken 1112024

Text: Antje Klein; Fotos: PR, Cees de Jonge/The Visual Art Box (3), PR (2)



Foto: PR (2), Cees de Jonge/The Visual Art Box (2)
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J 4" Platz fiir Platzchen

1 WeiBblechdosen mit grafischen Mustern — viel zu schon, um im Kuchenschrank
zu landen. Tin Container, Hay, verschiedene Formen und GroRen, ab ca. 12 Euro
www.connox.de

2 Die zarten grunen Zapfen des Zylinders aus stabilem Borosilikatglas werden mit
Fantasie zu Tannenspitzen. Ganz bestimmt ein WohlfUhlort fur Weihnachtsgeback.
Glas-Container ,Agave” mit Deckel M, Octaevo, ca. 20 Euro, www.contemporum.com

3 In den geometrischen Glasern in zarten Pastelltonen werden Kekse so appetitlich
aufbewahrt, dass sie schnell weggeknuspert sind. Jar astral lilac, jar astral yellow,
&klevering, 35 bzw. 45 Euro, www.klevering.com
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GARANTIERT GENTECHNIKFREI
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vaci dltzer, Milchgenuss i
« . waus Europa
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Gut fiirs Klima.
Gut fiir die Artenvielfalt.
Heumilch: Einfach urgut.

Heumilchkiihe erhalten frische Graser und Krauter im
Sommer und Heu im Winter. Vergorene Futtermittel
sind verboten.

Diese nachhaltige Wirtschaftsweise fordert die
Artenvielfalt und schiitzt das Klima.

S Weide, Auslauf oder Laufstall sorgen fiir ausreichend

' E Die Hoéfe sind in den Bergregionen der Alpen und des
_— ’ Alpenvorlands beheimatet.

*’ g’ " N ’ a Bewegung. Eine dauernde Anbindehaltung ist verboten.

LS
-

Mehr auf heumilch.com

L4 fnhiiz dieser Verdffentlichung gibt allein die Meinung des Autors wieder,
der allein fir den Inhalt verantwortlich ist. Die Europdische Kommission haftet
nicht fiir die etwaige Verwendung der darin enthaltenen Informationen.
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IN TROCKENEN TUCHERN

»essen &trinken« und die Emsdettener
Frottier-Weberei Caw0 bringen gemeinsam
eine Kuchenkollektion auf den Markt

Die hdngt man sich gern hin: Gefertigt aus Halbleinen oder
reiner Baumwolle, die Cuisine Collection von Cawd ist hiibsch
und praktisch zugleich. Das Traditionsunternehmen fertigt seit
75 Jahren hochwertige Frottiertiicher in Westfalen. Das Ge-
schirrtuch Cuisine Duo (grofRes Bild und kleines links) gibt es in
sechs verschiedenen Farbkombinationen und besteht aus

52 Prozent Leinen und 48 Prozent Baumwolle (12,95 Euro pro
Stiick), die gestreiften und strukturierten Kiichenhandtiicher
Cuisine Piqué sind aus reiner Baumwolle und in vier verschiede-
nen Farben erhiltlich (11,95 Euro pro Stiick). So macht Abtrock-
nen SpaR. https://www.cawoe-shop.com/

Geschirrtuch
Cuisine Duo
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3. MUSIKALISCH Vollblut-
musiker Bruno Zarrella
sorgte mit Italo-Klassikern
fur Stimmung

4. KREATIV Als Andenken
an den Tag konnten

—— die Teilnehmenden einen
E Pasta-Teller designen
5. AUSGELASSEN Wihrend
der Pasta-Challenge wurde
nicht nur gekocht, sondern
auch gefeiert

1. EINLADEND Die liebevoll eingedeckte
Tafel lud zum gemeinsamen Essen bei
guten Gesprachen ein

2. KRAFTVOLL Den Abwasch UberlieB
Stefano Zarrella den Somat Excellence
Premium 5inl Caps

Kin Tag voller
Gastlichkeit

Was steckt dahinter, wenn Menschen, die einander nicht
kennen, zusammenkommen, miteinander kochen und
gemeinsam Spal haben? Ganz genau, die Pasta-Challenge
von Stefano Zarrella und Somat

-~Das perfekte Dinner ist
fiir mich gelungen. wenn die
richtigen Menschen zusam-
menkommen und das Essen
Jeden Gast gliicklich macht.*

Eine lange Tafel, fein eingedeckt
mit schonem Geschirr und
gldnzenden Glisern, kostliche
Rigatoni al forno aus besten
Zutaten, gute Gespriche und
ganz viel Gastlichkeit: Die
Pasta-Challenge von Stefano
Zarrella und Somat in Hamburg
war zweifellos ein besonderes
Erlebnis, das die Teilnehmenden
nicht so schnell vergessen
werden. Gemeinsam wurden
kostliche Rigatoni al forno
gekocht — selbstversténdlich
nach einem Familienrezept von
Stefano Zarrellas Mama
Clementina. , Ein perfektes
Dinner braucht kein High-End-
Rezept. Vielmehr steht die
gemeinsame Zeit beim Kochen
im Vordergrund®, findet Teil-
nehmerin Bianca aus Bremen.

Von dieser kostbaren Zeit gab
es reichlich bei der Pasta-
Challenge in der Kiichenpraxis
an der Hamburger Elbe. Und
weil Musik bei so einem Event
selbstversténdlich nicht fehlen
darf, gab sich Vollblutmusiker
Bruno Zarrella am Mikrofon
die Ehre und sorgte mit Italo-
Klassikern fiir eine ausgelas-
sene Stimmung an den Koch-
topfen. Gemeinsam wurde
anschlieflend genossen, was zu-
vor liebevoll zubereitet wurde.
Tja, und so richtig wollte keiner,
dass der Tag zu Ende geht —
und das ist wohl eines der
besten Komplimente, die Géste
ihren Gastgebern machen
konnen!

Mehr Informationen unter:

somat.de

VISHI AUS BIELEFELD,
TEILNEHMERIN

. 4
EINFACH LECKER Das Rezept fur
die Rigatoni al forno wie bei
Mama stammt aus dem Kochbuch
»Unglaublich schnell von Stefano

Somat
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B BRILLANT BRUHEN

Fantastisch, diese Falten! Denn sie sorgen dafiir, dass das Wasser
gleichmaf3ig durch den Kaffee flie8t und damit fiir ein perfektes
Briithverhéltnis. Der formschone Porzellanfilter wird in Japan
handgefertigt. Was Sie sonst noch fiir eine wirklich gute Tasse
Kaffee brauchen? Spezielles Filterpapier, einen Filterhalter,
beides ebenfalls hier erhiltlich — und natiirlich Thre Lieblings-
bohnen. Coffee Dripper ,,Origami®, Johann Jacobs Haus,

Grolke S, ca. 40 Euro, www.johann-jacobs-haus.de

18
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Kaffee-Kunststiick

Tassenweise oder volle Kanne — diese
Maschine bezieht immer genauso viel
Wasser, wie fUr die gewunschte Menge
gebraucht wird, und das auf Knopfdruck
Und dank des wiederverwendbaren
Goldtonfilters ist Kaffeeklatsch ab
sofort ein nachhaltiges Vergnugen.
Filterkaffee-Vollautomat ,Filka“

Dark Inox, Severin, ca. 300 Euro
www.severin.com

essen&trinken 1112024
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Fragen an

Veronica Rossi
Nachhaltigkeits- und Stiftungs-
managerin bei Lavazza

;ﬁ;i 1
i

1 Die Lavazza Stiftung
unterstiitzt
Kaffeebauern in den
Anbauregionen. Wie gehen
Sie dabei vor?

Um eine maximale Wirkung zu
erzielen, entwickeln wir mit den
Menschen vor Ort mafdgeschneiderte
Programme. Dabei passen wir die
Malsnahmen flexibel und gezielt an
lokale Bediirfnisse an. Das geht von
Bildungsangeboten bis zur Férderung
nachhaltiger Anbaumethoden.

2 Wie wihlt die Stiftung ihre
Partner vor Ort aus?

Fiir unsist die enge Zusammenarbeit
mit Organisationen entscheidend, die
lokales Wissen und Expertise besitzen,
effektiv vor Ort handeln und
uber zuverlidssige Monitoring- und
Evaluierungssysteme verfiigen.
Partner wie Save the Children stehen
uns seit iiber 20 Jahren zur Seite.

3 Ist der Klimawandel
bereits spiirbar?

Der Klimawandel fiihrt bereits heute zu
Ernteverlusten und rapidem Riickgang
von Anbaufldchen. Unsere Projekte
unterstiitzen Kaffeebauern mit
geeigneten Anbaumethoden, um den
Wandel zu meistern und 6kologisch
wertvolle Regionen zu schiitzen - etwa
im peruanischen Regenwald, wo seit
2020 liber 5200 Paranussbiaume
gepflanzt wurden.

Interview: Benedikt Ernst, Text: Antje Klein; Fotos: PR



Immer der Nase nach

Es geht nichts Uber den Duft von frisch
gemahlenem Kaffee. Diese MUhle mit hoch-
wertigem Edelstahl-Kegelmahlwerk hat

40 prazise Einstellungen. FUr den perfekten
Mahlgrad — von fein fUr Espresso bis grober
fUr Filterkaffee. Kaffeemuhle CM 8007,
Pistazie, Graef, ca. 200 Euro, www.graef.de

Ruhig mal blaumachen

Frischen Kaffee kochen, in die schicke Thermos-
kanne mit hochwertigem Glaseinsatz fUllen, aufs
Sofa kuscheln und einhandig per Knopfdruck
einschenken. Dank der Top-Warmespeicherung
gehoren die nachsten 12 Stunden Ihnen.
Isolierkanne, Emsa Motiva, nordblau, 1 Liter,

ca. 20 Euro, www.tefal.de

. Hans Dampf

®® inallen Tassen
I Der kleine Design-Schatz ‘ ﬂ 7 ‘@
B

im gebursteten Aluminium- \ _]f [ }
d [}

Look ist dank des Triple- .
Ii. i ‘.1-—-.:' W
\ ’ ‘H
Ry

Thermoblock-Heizsystems
in unter vier Minuten
betriebsbereit, zaubert
zuverlassig besten
Espresso und schaumt mit
seiner Dampflanze aus
hochwertigem Edelstahl
Milch wie ein groRer.
Espressomaschine Minipro,
Smeg, weiR-matt, ca.

1400 Euro, www.smeg.com

Das Geheimnis
eines perfekten
Kaffees

W

SWISS ESPRESS0

—

Hygienische Reinigung

Das Schweizer Original gegen Kalk




Guten Morgen

Kein Wenden und Warten — unser Ofen-
pfannkuchen backt sich quasi wie von selbst
und begeistert mit Fluffigkeit und fruchtig-
knusprigem Topping

20 essen&trinken https://worldmags.net
1112024

Dutch Baby mit

marinierten Trauben
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 2—3 Portionen

TEIG

+ 80 g Mehl

* 240 ml Milch

* 6 Eier (KI. M)

* 4 El Zucker

«Salz « 20 g Butter

TOPPING
+ 120 g rote Weintrauben
« 120 g grune Weintrauben
« 2 El weiBer Schokoladensirup
(z.B. von Monin)
« 1 Tl Bio-Zitronenschale
(fein abgerieben)
« 2 El Olivenél
« 2 El Kirbiskerne « 2 El Granola
AuBerdem: ofenfeste Pfanne
(26 cm Q)

1. FUr den Teig Mehl, Milch, Eier,
Zucker und 1 Prise Salz in einer
groRen Schussel zu einem glatten
Teig verrUhren und 20 Minuten
quellen lassen.

2.Inzwischen den Backofen mit
einer ofenfesten Pfanne auf

220 Grad (Umluft 200 Grad) vor-
heizen. Trauben verlesen, waschen,
trocken tupfen und halbieren.
Trauben in einer Schussel mit
Sirup, Zitronenschale und Olivenal
mischen.

3.Teig durchrUhren. Die heiRe
Pfanne aus dem Backofen nehmen.
Butter darin zerlassen und Teig
eingieRen. Im vorgeheizten
Backofen auf der 2. Schiene von
unten 15-20 Minuten backen.

4. Inzwischen KUrbiskerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten, abkuhlen
lassen und grob hacken.

5. Dutch Baby aus dem Ofen
nehmen, mit Trauben, Granola und
KUrbiskernen garniert servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION (bei 3) 24 g E, 32 gF,
62 g KH = 657 kcal (2752 kJ)

Die Schoko-Sirup-Olivenél-Marinade
verleiht den Trauben Finesse,
Granola und Kerne geben dem
Ganzen den nussigen Crunch

Text: Anne Streicher; Rezept u. Foodstyling: Maik Damerius, Foto u. Styling: Florian Bonanni / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel



Siebtragermaschinen und
Cafetieren

Cream-Team: Espresso
Intenso, Caffé Crema

Dolce, Crema e Aroma
und Caffé Crema Forte

" Die Dallmayr Academy | In der Dallmayr
ist sowohl fir Einsteiger Academy lernen
als auch fiir Profis einen Sie auch
Besuch wert die Kunst der
Latte-Art

Fiir die perfekte 1asse
Kaffee lohne sich ein genauer
Blick auf jedes Detail

Pistazien

@ Cappuccino

30 ml Dallmayr Home Barista
Espresso Intenso - 1 TL Pistaziencreme -

Tipp: ) gehackte Pistazien - 100 ml Milch
Unter dallmayr.com gibt
es noch viel mehr leckere

Kaffee-Rezeptideen zum 1 Die Pistaziencreme in die Rénder der
Ausprobieren Tasse streichen. 2 Gehackte Pistazien an
den Rand streuen. 3 Einen Espresso in die
Tasse laufen lassen und mit geschdumter

Milch auffiillen.

ANZEIGE

S b s KAFFE E GE NU S S
FUR ZU HAUSE

Sie lieben Kaffee? Dann dirfen Sie sich jetzt schon freuen — auf eine
neue Kaffeespezialitdt und einen ganz besonderen Genuss, der Ihr Herz
garantiert hoherschlagen lasst. Aber sehen Sie selbst

Thnen als Kaffeeliebhaber miissen wir wahrscheinlich nicht erzihlen,
dass Kaffee in ganzer Bohne und die frische Zubereitung zu Hause voll
im Trend liegen. Aber wussten Sie, dass jeder dritte Haushalt mittler-
weile einen Kaffeevollautomaten oder eine Siebtrigermaschine besitzt?
Doch zu einer guten Maschine gehért auch ein guter Kaffee. Ob mild
oder kriftig — das ist Geschmackssache, denn wer Kaffee bewusst ge-
nieBt, entdeckt von Mal zu Mal die feinen Unterschiede. Dallmayr hat
darum seine erfolgreiche Linie Home Barista um einen Crema e Aroma
erweitert und bietet so anspruchsvollen Genussmenschen noch mehr
Geschmacksvielfalt. Der Neuzugang schmeckt kriftig und aromatisch,
hat wenig Sdure und ist durch seine cremige Struktur und die lange,
schonende, dunkle Rostung ideal fiir alle Kaffeespezialititen mit Milch,
von Cappuccino bis Latte Macchiato.

Fiir den perfekten Kaffeegenuss:

Damit Ihr Lieblingskaffee das nichste Mal besonders gut gelingt — hier
noch ein paar Tipps: Wichtig sind eine hochwertige und frische Kaffee-
qualitit, professionelles Equipment, frisches Wasser mit einem mitt-
leren Hirtegrad, der passende Mahlgrad zur Zubereitung, die exakte
Einstellung der Maschine und das richtige Verhiltnis von Kaffee- und
Wassermenge.

Fiir ambitionierte Kaffeefreunde:

Wissenswertes rund um das Thema Kaffee und wie man das Beste

aus den Caffe-Crema- und Espresso-Bohnen herausholt, zeigen Kaffee-
Experten in der Dallmayr Academy. Woher kommen die Kaffeebohnen?
Welche Sorte ist die richtige? Wie bereite ich Kaffee perfekt zu? Wie
bedient man eine Siebtrigermaschine? Wie gelingt einem der weltbeste
Espresso? Wie wird man zum Latte-Artist?

Unter dem Motto ,Wissen schafft Genuss® nimmt ein professionelles
Barista-Team interessierte Selfmade-Baristas und Profis mit auf eine
spannende Schulungsreise. Einsteiger wie Fortgeschrittene erleben
Kaffeekultur live, iiben, verschiedene Qualititen mit allen Sinnen zu
unterscheiden, lernen die einzelnen Zubereitungsmethoden kennen und
entdecken neue Trends.

»Qualitit und Frische sind der Anfang einer guten Tasse Kaffee. Kom-
men noch Wissen und Leidenschaft hinzu, wird das Ergebnis perfekt.“
Phil Semelink, Dallmayr Barista-Profi und Schulungsleiter Dallmayr
Academy.

Academy erhalten Sie
mit dem Scannen des
QR-Codes oder unter:
dallmayr-academy.com




Kollektion §

Es sind die Details, die unsere Platzchen so besonders

machen. Etwa ein Hauch Basilikum im Bethmannchen,

kandierte Olive im Nusskipferl oder Miso im Karamell-
Cookie. Freuen Sie sich auf zwolf himmlische Kreationen von
extravagant bis klassisch — allesamt echte Liebhaberstucke
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Himbeer-
Kakao-Swirls

Die fruchtige KonfitUrenfillung und
der mit getrockneten Himbeeren
umhullte Knusperrand kénnen einem
ganz schon den Kopf verdrehen.
Rezept Seite 35

\



it Miso-Paste aromatmerbé
Karamellcre ] zwnschen nUssigen
r erganzen sich siBe

ige Komponenten
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Limetten-Herzen/,
mit Fenchelduft

Auf den ersten Blick klassisch mit /£
Limette'und Murbeteig, dann aber
verbluffend neu mit Fenchelsamen &
und einer zartschmelzenden Follung
aus weiBer. Schoko-Ganache. g
Rezept Seite 36




: ,Kokos-!assiQ
' /" frucht-Streifen

Die Platzchenform kennt man
~als ,Eisenbahnschienen”. Unsere Version
glanzt mit Kokos, Makronenmasse
~““wund feiner Passionsfruchtfullung:
Da traumt man sich gern in die Ferne.
Rezept Seite 36 .
-
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53\ Aprikosen-
3 % Kokos-
4@ we¥ Schneebille

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGAN

FUr 24 Stuck

TEIG

« 2 Tonkabohne

* 190 g Mehl

» 160 g Kokosraspel

« 170 g vegane Margarine oder
Butterersatz (z.B. Alsan)

» 70 g Agavendicksaft

FULLUNG

* 50 g Soft-Aprikosen

* 50 g Aprikosenkonfiture
« 1 Prise Zimt

DEKORATION
« 2 El Aprikosenkonfiture
« 50 g Kokosraspel

1. FUr den Teig Tonkabohne fein reiben.
Tonkabohne, Mehl und Kokosraspel in

eine Ruhrschussel geben und gut mischen.

Margarine und Agavendicksaft zugeben
und alles mit den Knethaken des Hand-

rUhrers zu einem glatten Teig verarbeiten.

Ca. 30 Minuten kuhl stellen.

2.FUr die Fullung Aprikosen sehr fein
hacken. Aprikosen, KonfitUre und Zimt in
einer Schussel vermischen.

3. Aus dem Teig nach und nach 24 Kugeln
(@ 25 g) rollen. Jede Teigkugel auf der
Handflache flach drucken, mittig jeweils
etwas von der FUllung daraufgeben.
Teigmasse um die FUllung schlieRen und
mit Handen rasch wieder rund rollen.
Teigkugeln auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 180 Grad (Umluft

160 Grad) auf der mittleren Schiene
11-12 Minuten backen. Backblech aus

dem Ofen nehmen, etwas abkUhlen lassen.

4. Konfiture und 1 Tl Wasser in einem
kleinen Topf unter RUhren aufkochen.
Platzchen damit rundum einstreichen und
in den Kokosraspeln walzen. Schneeballe
vollstandig auskuhlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus
Kuhlzeit ca. 2 Stunden

PRO STUCK 1 gE, 118F, 12gKH =
160 kcal (675 kJ)

Aufbewahrung Schneeballe zwischen
Backpapier in luftdicht verschlieBbare
Dosen schichten. So halten sie sich
3-4 Wochen frisch.

Foto Seite 23

Nusskipferl
mit kandierten

Oliven

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 32 Stuck

« 50 g kandierte schwarze Oliven
(z.B. aus dem italienischen Feinkost-
geschaft oder online Uber bosfood.de
oder gourmandis.de)

« Mark von ' Vanilleschote

« 250 g Mehl plus etwas zum Bearbeiten

« 240 g Butter

«Salz

* 50 g Muscovado-Zucker

* 50 g Puderzucker

» 150 g gemahlene HaselnUsse

70 g feinster Zucker

« 80 g Ruby-Kuverture (Callets;
z.B. von Callebaut; z.B. online Uber
pati-versand.de)

1. FUr den Kipferlteig Oliven fein hacken.
1 El davon fur die Dekoration beiseite-
legen. Vanillemark, gehackte Oliven, Mehl,
Butter, 1 Prise Salz, Muscovado- und
Puderzucker sowie HaselnUsse rasch glatt
verkneten. Teig zum einem flachen Ziegel
formen und in Frischhaltefolie gewickelt
ca. 1 Stunde kalt stellen.

2.Teig halbieren, daraus 2 ca. 1,5 cm
dicke Rollen formen. In ca. 4 cm lange
Stucke schneiden. Teigstucke mit Handen
zunachst rund rollen, dann zu langlichen,
spitz zulaufenden Kipferin formen. Mit
Abstand zueinander auf ein mit Backpa-
pier belegtes Backblech legen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) auf der mittleren
Schiene ca. 8 Minuten hell backen, bis
die Spitzen zu braunen beginnen.

3. Kipferl aus dem Ofen nehmen, noch
warm direkt auf dem Backblech mit
feinem Zucker bestreuen. Auskuhlen
lassen. Kuverture fein hacken, Uber einem
warmen Wasserbad schmelzen. Kuverture
in sehr feinen Streifen Uber die Kipferl
ziehen. Mit den restlichen Oliven (1 El)
bestreuen und fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden plus
Kuhlzeit ca. 1:30 Stunden

PRO STUCK 2gE, 10gF, 12gKH =
152 kcal (635 kJ)

Aufbewahrung In luftdicht verschlieRba-
ren Dosen zwischen Lagen von Backpa-
pier ca. 4 Wochen haltbar.

Foto Seite 24

Zitronen-

Bethmannchen

* EINFACH, GLUTENFREI,
GUT VORZUBEREITEN

FUr 16 Stuck

BETHMANNCHEN-MASSE

« 115 g Paranusskerne

« 40 g Puderzucker

« 9 Basilikumblatter

+ 115 g Marzipanrohmasse

« abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
« 1 Ei (KI. M)

« 1 Prise Salz

« 1 gehaufter El Speisestarke

GLASUR

« 30 Mandelkerne ohne Haut
« 50 g Zitronenmarmelade

« %> Tl Basilikum (gerebelt)

1. FUr die Bethmannchen-Masse Para-
nusse und Puderzucker in einen Mixer
oder Blitzhacker geben und auf hochster
Stufe zu einer feinen Nussmasse mixen.
Zwischendurch die NUsse mit einem
Teigschaber ofter vom GefaRrand losen.

2. Basilikumblatter sehr fein hacken.
Nussmasse, Marzipan, Zitronenschale und
Basilikum in eine Ruhrschussel geben und
gut vermischen. Ei trennen. EiweiR, Salz
und Starke zur Nussmasse geben. Mit den
Knethaken des HandrUhrers glatt
verkneten.

3.Masse zu 16 Kugeln (a 20 g) rollen.
Mandelkerne langs halbieren. Eigelb und
1 EI Wasser leicht verquirlen. Kugeln
damit rundum dunn bestreichen und je
3 Mandelhalften seitlich andrucken.
Bethmannchen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 150 Grad (Umluft

130 Grad) auf der mittleren Schiene

15 Minuten backen. Auf einem Kuchen-
gitter abkuhlen lassen.

4.Fur die Glasur Marmelade und 1 Tl
Wasser unter Ruhren in einem kleinen
Topf einmal kurz aufkochen. Bethmann-
chen mit der Marmelade bestreichen,
mit gerebeltem Basilikum bestreuen und
trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus
Abkuhl- und Trockenzeiten 1 Stunde

PRO STUCK 3 gE,9gF,9gKH=
133 kcal (558 kJ)

Aufbewahrung In luftdicht verschlieR-
baren Dosen zwischen Lagen von
Backpapier ca. 3 Wochen haltbar.

1112024
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) “Zimt-Mirbchen _

mit Schoko-Tupfen

/ Sie verbreiten schon beim Backen — -
I einen magischen Duft: butterzarte . f
Platzchen mit:Lebkuchengewurz, i
/ kostlichsgetoppt'mit feiner Schoko- \ . 3
/Gaﬁéche und<€inerPrise zi l ‘ \ . \
o Rezeptseite37° & / : N o







Genau die Mischung, dle Welmachts

“platzchen so unwiderstehlich macht:
ine feine Schicht buttriger Keksteig,
b t mit knusprig-aromatischen
NU ‘und suRen Mangostickchen.
ie Schoko-Ecke nehmen wir auch
rn mit. Rezept Seite 38
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Himbeer-

Kakao-Swirls

** MITTELSCHWER,
GUT VORZUBEREITEN

FUr 40 Stuck

MURBETEIG

« 1 Ei (KIl. M)

« 250 g Mehl plus 3 El plus
etwas zum Bearbeiten

* 150 g Puderzucker

«Salz

« 2 Tl Backpulver

« 125 g Butter (weich)

» 15 g Kakaopulver

« 2 El Rote-Bete-Saft

DEKORATION
« 20 g Himbeeren (gefriergetrocknet)
« 200 g Himbeerkonfitire

1. FUr den MUrbeteig das Ei trennen.
EiweiB verguirlen und zugedeckt kalt
stellen. Mehl, Puderzucker, 1 Prise Salz,
und Backpulver in einer Ruhrschussel
mischen. Butter in Stuckchen und Eigelb
zugeben und alles mit den Knethaken des
HandrUhrers (oder in einer Kuchen-
maschine) rasch zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig halbieren. Backkakao
unter eine Teighalfte kneten. Saft und ca.
3 El Mehl unter die zweite Teighalfte
kneten. Teige flach formen, getrennt in
Frischhaltefolie wickeln und ca. 45 Minu-
ten kalt stellen.

2.Die beiden Teigportionen jeweils auf
einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu
einem Rechteck (30x 15 cm) ausrollen.
Den dunklen Teig donn mit EiweiB
bestreichen. Pinken Teig passgenau
darauflegen und ebenfalls mit etwas
EiweiR bestreichen. Teigplatte von der
langen Seite aus zu einer festen Rolle
aufrollen und halbieren. Jede Halfte mit
den Handen zu ca. 20 cm langen Strangen
(3 cm @) ausrollen. In Frischhaltefolie
gewickelt, weitere ca. 45 Minuten kalt
stellen.

3. Jeden Teigstrang in 20 Scheiben (5 mm
dick) schneiden. Mit den Schnittflachen
nach oben auf zwei mit Backpapier
belegten Backblechen verteilen. Nachein-
ander im vorgeheizten Backofen bei

180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der
mittleren Schiene ca. 8 Minuten backen.
Herausnehmen und auskUhlen lassen.

4. Gefriergetrocknete Himbeeren fein
hacken oder im Morser fein zerstoRen.
KonfitUre in einem kleinen Topf unter

Ruhren einmal aufkochen. Auf die Halfte
der Platzchen jeweils etwas Konfiture
geben. Restliche Platzchen darauflegen
und leicht zusammendrucken, bis die
Konfiture an den Platzchenrand quillt.
Platzchenrand rundum in die zerkleiner-
ten gefriergetrockneten Himbeeren
drucken und trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden plus
Kuhlzeit 2 Stunden

PRO STUCK 1gE,3gF, 12gKH =
82 kcal (344 kJ)

Aufbewahrung Die Platzchen sind in einer
luftdicht verschlieRbaren Gebackdose,
zwischen Lagen von Backpapier gelagert,
ca. 3 Wochen haltbar.

Foto Seite 26

Miso-
Karamell-

Cookies
* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 24 Stuck

MISO-KARAMELL

* 150 g Puderzucker

+ 50 g Reissirup

+ 150 ml Schlagsahne
« 100 g Butter

* 60 g helle Miso-Paste

COOKIE-TEIG

« 220 g Mehl

« > Tl Backnatron

« 2 Tl Backpulver

« 170 g Butter (weich)

+ 160 g brauner Zucker

« 50 g feinster Zucker
«Salz

« 2 Eigelb (Gr. M)

« 70 g gehackte HaselnUsse

DEKORATION
* 100 g Vollmilchkuverture

1. FUr den Miso-Karamell Puderzucker
und Reissirup in einem Topf bei mittlerer
Hitze karamellisieren. Sahne langsam
zugieRBen und unter RUhren ca. 1 Minute
kocheln, bis sich alles gut verbunden hat.
In einen hohen Mixbecher fullen. Butter
in kleinen Stuckchen und Miso-Paste
zugeben. Mit einem Stabmixer zu einem
glanzenden Karamell mixen. Mit Folie
bedeckt mindestens 4 Stunden, besser
Uber Nacht, kalt stellen.

2. FUr die Cookies Mehl, Natron und
Backpulver in eine Schussel sieben.
Butter, braunen und weiBen Zucker und

1 Prise Salz in einer RUhrschussel mit
den Quirlen des Handruhrers hellcremig
aufschlagen. Eigelb gut unterrUhren.
Gehackte Haselnusse und Mehlmischung
zugeben und alles kurz glatt rUhren. 2 El
Miso-Karamell zugeben und mit einer
Gabel durch den Teig ziehen.

3.Teig z.B. mit Teeloffeln zu walnuss-
groRen Ballchen formen. Mit reichlich
Abstand zueinander auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech setzen. Cookies
ca. 2 Stunden kalt stellen (alternativ die
Cookies 15 Minuten einfrieren).

4. Cookies im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der
mittleren Schiene 6-7 Minuten goldbraun
backen. Aus dem Ofen nehmen, Cookies
mithilfe des Backpapiers auf ein Kuchen-
gitter ziehen und auskuhlen lassen.

5. Auf die Halfte der Cookies jeweils einen
Klecks Miso-Karamell-Paste auf die
Unterseite geben. Restliche Cookies
daraufsetzen und leicht andrucken.

6. Kuverture fein hacken. %4 der Kuverture
in einer kleinen Metallschussel Uber
einem warmen Wasserbad unter Ruhren
schmelzen. Vom Herd nehmen. Restliche
KuvertUre unterrUhren und darin
schmelzen. Cookies etwa zu einem Drittel
in die Kuverture tauchen, auf Backpapier
legen. Kuverture fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden plus

K0hl- und Wartezeiten mindestens 4:30 Stunden
PRO STUCK 2 gE, 158F, 25 8KH =

252 kcal (1057 kJ)

Aufbewahrung In luftdicht verschlieR-
baren Gebackdosen ca. 3 Wochen haltbar.

,2Cookie-Teig wird
zu Billchen
geformt aufs Blech
gesetzt. Dazwischen
geniigend Abstand
lassen, denn der
Teig zerldauft beim
Backen stark.”

»e&t«-Konditorin Julia Otto

1112024 essen&trinken
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Limetten-
Herzen mit
Fenchelduft

* EINFACH, GUT VORZU-
BEREITEN, RAFFINIERT

FUr 35 Stuck

MURBETEIG

« 2 Bio-Limette

* 250 g Mehl

« 160 g Butter

« 80 g Puderzucker

+ 10 g Fenchelsamen (alternativ
3 Beutel Fencheltee a 3 g)

LIMETTEN-GANACHE

* 150 g weiBe Kuvertire

« 12 Bio-Limetten

« 80 g Butter

«Salz

AuBerdem: Ausstecher in Herzform
(4 cm @), Spritzbeutel mit Lochtille
(5 mm Q)

1. FUr den MUrbeteig Limette hei
abwaschen, trocken reiben und die Schale
fein abreiben. Mehl, Butter, Puderzucker
und 7-8 g Fenchelsamen in eine RUhr-
schussel geben. Mit den Knethaken des
HandrUhrers glatt verkneten. In Folie
gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. Teig portionsweise zwischen 2 Lagen
Backpapier etwa 5 mm dick ausrollen.
Herzen ausstechen und auf zwei mit
Backpapier belegte Backbleche legen.
Mit wenig Wasser bestreichen und mit
Limettenschale und restlichem Fenchel
(2-3 g) bestreuen. Nacheinander im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) auf der mittleren
Schiene ca. 8 Minuten hellbraun backen.
Platzchen mithilfe des Backpapiers auf
Kuchengitter ziehen und abkuhlen lassen.

3. Fur die Ganache Kuverture fein hacken
und in einer Schussel Uber einem heilen
Wasserbad schmelzen. Ca. 5 Minuten
abkuhlen lassen. Limetten heiR ab-
waschen, trocken reiben und Schale fein
abreiben.

4. Butter, 1 Prise Salz und Limettenschale
mit den Quirlen des HandrUhrers
hellcremig aufschlagen. Kuverture bei
geringer Geschwindigkeit langsam
einflieBen lassen. Ganache kurz kuhlen,
bis sie spritzfahig ist. Dann in einen
Spritzbeutel mit Lochtulle fullen. Auf die
Halfte der Herzen (Unterseite) jeweils
kleine Ganache-Tupfen setzen. Jeweils
ein weiteres Herz daraufsetzen und
vorsichtig andrUcken. Limetten-Herzen

essen&trinken 1112024

15 Minuten kalt stellen, damit die
Ganache-Fullung fest wird.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus
Kihlzeit ca. 1 Stunde

PRO STUCK 1 gE,78F, 10gKH =

110 kcal (464 kJ)

Aufbewahrung Die Kekse halten sich in
einer luftdicht verschlieRbaren Geback-
dose, zwischen Lagen von Backpapier kuhl
und trocken gelagert, etwa 2—3 Wochen
frisch.

Foto Seite 28

Kokos-
Passions-
frucht-

Streifen
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 36 Stuck

KOKOS-MURBETEIG

+ 150 g Mehl plus etwas zum Bearbeiten
« 40 g Kokosraspel

« 50 g Puderzucker

« 1 Eigelb (KI. M)

«Salz

« 120 g Butter

MAKRONENMASSE

« 250 g Marzipanrohmasse
« 50 g Puderzucker

« 3 Eigelb (KI. M)

« 3 El Kokosraspel

FULLUNG

200 g Passionsfrucht-Konfiture mit
Kernen (z.B. von St. Dalfour Mango &
Passionsfrucht)

AuBerdem: Spritzbeutel mit SterntUlle
(1,5cm @)

1. FUr den Murbeteig Mehl, Kokosraspel,
Puderzucker, Eigelb, Salz und Butter in
eine Ruhrschussel geben und mit den
Knethaken des HandrUhrers rasch zu
einem glatten Teig verkneten. Teig zu
einer flachen Scheibe formen und in Folie
gewickelt ca. 25 Minuten kalt stellen.

2.FUr die Makronenmasse inzwischen
Marzipan grob raspeln, mit Puderzucker
und Eigelben in eine Schussel geben und
mit den Knethaken des Handruhrers zu
einer glatten Masse verkneten. Marzipan-
masse in einen Spritzbeutel mit Sterntulle
fullen.

3.Den Teig zwischen Backpapier zu einem
Rechteck von 18x 38 c¢cm ausrollen. In

3 Streifen a 6x38 c¢m schneiden und auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech

legen. Mit einer Gabel mehrfach ein-
stechen. Im heiBen Backofen bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) auf der mittleren
Schiene etwa 7 Minuten vorbacken.
Herausnehmen, evtl. nochmals nach-
schneiden und kurz abkuhlen lassen.

4. Makronenmasse jeweils als Strang auf
die langen Seiten der MUrbeteigstreifen
spritzen, sodass in der Mitte Platz fur die
Konfiture ist. Teigstreifen mit Kokosras-
peln bestreuen. Die Streifen im Ofen bei
gleicher Temperatur auf der mittleren
Schiene nochmals etwa 5 Minuten backen.

5. Konfiture und 1 ElI Wasser unter RUhren
aufkochen und etwa 2 Minuten bei
mittlerer Hitze kochen. Noch warm
zwischen den Marzipanstreifen verteilen.
AuskUhlen lassen. Die Teigstreifen in ca.

3 cm breite Platzchen schneiden.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden plus
Kuhlzeit ca. 1:15 Stunden

PRO STUCK 2 gE,6gF, 12gKH =
121 kcal (506 kJ)

Aufbewahrung Die Streifen sind in einer
luftdicht verschlieBbaren Gebackdose,
zwischen Lagen von Backpapier einge-
schichtet, ca. 3 Wochen haltbar.
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Karamell-
Spekulatius

* EINFACH,
GUT VORZUBEREITEN

FUr 40 Stuck

KARAMELLCREME
« 1 Dose gesuBte Kondensmilch
(400 g; z.B. Milchmadchen)

TEIG

» 100 g Salzstangen

« 125 g brauner Zucker

« 145 g Butter (weich)

*1Ei (KIl. M)

« 1 Eigelb (KI. M)

* 200 g Mehl

« 2 El Spekulatius-Gewurz
AuBerdem: Blitzhacker, Platzchen-
Ausstecher (5x4 cm) und Pragestempel
(z.B. in llexform), Einmalspritzbeutel

1. FUr die Karamellcreme einen Topf mit

3 Lagen Kuchenpapier auslegen. Die
ungeoffnete Kondensmilchdose einstellen.
Wasser eingieBen, bis die Dose vollstan-
dig bedeckt ist. Halb zugedeckt bei
mittlerer Hitze 2 Stunden kochen. Dose
vorsichtig herausheben, am besten Uber
Nacht auskuhlen lassen.



2. FUr den Teig Salzstangen und Zucker in
einem Blitzhacker fein mahlen. Butter in
einer RUhrschussel mit den Quirlen des
HandrUhrers 3 Minuten hell aufschlagen.
Ei und Eigelb zugeben und gut (ca.

2 Minuten) unterrthren. Mehl, Salzstan-
gen und Spekulatius-GewUrz mischen,
zugeben und mit den Knethaken des
HandrUhrers zUgig zu einem glatten Teig
verarbeiten. Teig zu einer flachen Scheibe
formen und in Frischhaltefolie gewickelt
ca. 1 Stunde kalt stellen.

3.Den Teig halbieren. Nacheinander auf
einer leicht bemehlten Arbeitsflache oder
zwischen zwei Lagen Backpapier 5 mm
dunn ausrollen. Mit einer Ausstechform
und passendem Stempel ausstechen und
auf zwei mit Backpapier belegten
Backblechen verteilen. Dabei die Teig-
reste immer wieder zusammenkneten,
ausrollen und weitere Kekse ausstechen,
bis der Teig verbraucht ist. Platzchen ca.
45 Minuten kalt stellen (oder, sofern
moglich, im Gefrierschrank ca. 15 Minuten
tiefkuhlen).

4. Spekulatius nacheinander im vorge-
heizten Backofen bei 180 Grad (Umluft
160 Grad) auf der mittleren Schiene ca.

8 Minuten hell backen. Aus dem Backofen

nehmen und auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen.

5.7um Fertigstellen die Kondensmilch-
dose offnen und ca. die Halfte der
Karamellcreme in einen Spritzbeutel
fullen. Eine feine Spitze abschneiden

und die Unterseiten der Halfte der
Spekulatius mit einer dunnen Karamell-
schicht bespritzen. Die restlichen
Spekulatius-Platzchen daraufsetzen, leicht
andrucken und noch etwas trocknen
lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden plus Abkihl-
und Wartezeiten ca. 12 Stunden

PRO STUCK 1 gE,4gF, 11 gKH =
86 kcal (364 kJ)

Tipp Die restliche Karamellcreme
schmeckt kostlich als Brotaufstrich oder
eignet sich auch als FUllung fUr z.B.
Engelsaugen oder statt Pflaumenmus fur
die Mohn-Spitzen (Rezept Seite 38).

Aufbewahrung Die Platzchen sind in
einer luftdicht verschlieBbaren Geback-
dose, zwischen Lagen von Backpapier
kuhl und trocken gelagert, ca. 4 Wochen
haltbar.

Miirbchen mit
Schoko-Tupfen

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

Fur 30 Stuck

TEIG

« 250 g Mehl plus etwas zum Arbeiten
« 1 Tl Backpulver

« 70 g feinster Zucker

« 3 Tl Lebkuchengew(rz

«Salz

« 1 Ei (KI. M)

« 125 g Butter (weich)

FULLUNG

« 50 g Butter (weich)

« 1 Tl Kakaopulver

« 75 g brauner Zucker

« 2 Tl Zimt plus etwas zum Bestauben

GANACHE
« 150 g Vollmilchkuvertire

« 45 ml Schlagsahne

. Tl Zimt

AuBerdem: evtl. Winkelpalette, kleiner
Spritzbeutel mit Mini-Lochtulle oder
Einmalspritzbeutel

Rotbickchen

IMMUNSTARK

. DURCH JEDEN TAG

Die enthaltenen Vitamine C und D sowie
der Mineralstoff Zink unterstiitzen gezielt
das Immunsystem — einfach lecker das

Immunsystem unterstiitzen.

Das Beste weitergeben.

hitps:/iworidmags.net www.rotbaeckchen.de




1. FUr den Teig Mehl und Backpulver in
eine Ruhrschussel sieben. Zucker, Leb-
kuchengewUrz und 1 Prise Salz gut
untermischen. Ei und Butter zugeben und
alles rasch glatt verkneten. Teig in
Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minu-
ten kalt stellen.

2.FUr die FUllung Butter, Kakao, Zucker,
Zimt in einer kleinen Ruhrschussel mit
den Quirlen des Handruhrers ca. 1 Minute
cremig aufschlagen.

3. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache
oder zwischen 2 Lagen Backpapier zu
einem Rechteck (35x30 cm) ausrollen.
FUllung z.B. mit einer Winkelpalette,
daraufstreichen. Teig langs halbieren,
sodass zwei Teigplatten a 35x15 cm
entstehen. Beide Teigplatten von der
langen Seite her aufrollen. Die Rollen in
knapp 2 cm dicke Stucke schneiden.

4. Platzchen mit der Schnittflache nach
oben auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen. Mit den Handen
leicht flach druUcken, dabei darauf achten,
dass die Marmorierung erkennbar bleibt.
Mit dem Stielende eines Kochloffels in
jedes Teigstuck mittig eine kleine Mulde
hineindrucken. Im vorgeheizten Ofen bei
180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der
mittleren Schiene ca. 10 Minuten goldgelb
backen. Auf einem Kuchengitter abkuhlen
lassen.

5. FUr die Ganache Kuverture fein hacken.
Mit Sahne und Zimt in eine Schussel Uber
ein heiBes Wasserbad geben und unter
RUhren schmelzen. Etwas abkuhlen
lassen, bis die Ganache gut spritzfahig ist.

6. Ganache in einen Spritzbeutel mit
kleiner Lochtulle fUllen. Jeweils etwas
Ganache in die Mulden der Platzchen
spritzen und fein mit Zimt bestauben.
Ganache fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus
Kuhl- und Wartezeiten 1:30 Stunden

PRO STUCK 2gE,13gF, 21 gKH =
214 kcal (894 kJ)

Aufbewahrung In |uftdicht verschlieR-
baren Gebackdosen ca. 3 Wochen haltbar.
Damit die Kekse nicht aneinanderkleben,
Backpapier dazwischenschichten.

essen&trinken 11https://worldmags.net
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» Orientalische
Pflaumen-
Mohn-Spitzen

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

Fur 60 Stuck

TEIG

« 100 g feinster Zucker

« 200 g Butter

« 1 Ei (KI. M)

« 50 ml Pflaumendirektsaft

« 1 Tl Rosenwasser (z.B. aus der Apotheke
oder online z.B. Uber www.teeshop.de)

«Salz « 2 Msp. gemahlener Zimt

+ 370 g Mehl

« 2 El Mohn (frisch feingeschrotet)

FULLUNG

« 200 g Pflaumenmus

« 4 El Puderzucker

« 1 Tl Pflaumendirektsaft

« 2 Tl Rosenwasser

« 2 El RosenblUtenblatter (getrocknet)
AuBerdem: runder Ausstecher (5 cm @)

1. Zucker und Butter in eine Ruhrschussel
geben und mit den Quirlen des Handruh-
rers oder in der Kuchenmaschine ca.

1 Minute cremig aufschlagen. Ei, Pflau-
mensaft, Rosenwasser, 1 Prise Salz, Zimt,
Mehl und Mohn zugeben und alles kurz
mit den Knethaken vermischen. Mit den
Handen rasch zu einem glatten Teig
kneten und zu einer flachen Scheibe
formen. In Frischhaltefolie wickeln und

1 Stunde kuhlen.

2.Teig halbieren, nacheinander auf leicht
bemehlter Arbeitsflache 3—4 mm dunn
ausrollen. Kreise ausstechen. Teigreste
wieder kurz zusammenkneten, erneut
ausrollen und ausstechen, bis der gesamte
Teig verarbeitet ist. Auf jeden Kreis mittig
je ¥ Tl Pflaumenmus geben. Teigrander
von 3 Seiten etwas Uber die Fullung
klappen und leicht andrucken, sodass
Dreiecke entstehen, bei denen die FUllung
mittig sichtbar ist. Platzchen auf zwei mit
Backpapier belegten Backblechen
verteilen. Nacheinander im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad)
auf der 2. Schiene von unten 10-12 Mi-
nuten backen. Aus dem Backofen nehmen,
mit dem Backpapier auf Kuchengitter
ziehen und auskuhlen lassen.

3. FUr die FUllung Puderzucker, Pflaumen-
saft und Rosenwasser dickflussig
verruhren. Platzchen damit betraufeln,
mit BlUutenblattern dekorieren. Trocknen
lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus
KuUhl- und Wartezeiten ca. 2 Stunden
PRO STUCK 1 gE,3gF,8gKH =

66 kcal (278 kJ)

Aufbewahrung In luftdicht verschlieB-
baren Gebackdosen sind die Kekse ca.
3 Wochen haltbar.

,Rosenwasser
stets sparsam
dosieren.

Es ist intensiv,
kann rasch parfiim-
artig wirken.”

»e&t«-Konditorin Julia Otto
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Mango-
. ~ Kurbiskern-
#«&% Ecken

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGAN

M

FOr 70 Stuck

MURBETEIG

« 380 g Mehl plus etwas zum Bearbeiten
« 2 Tl Backpulver

» 130 g Puderzucker

«Salz

« 1 Tl gemahlene Kurkuma

* 265 g vegane Margarine

MANGO-KURBISKERN-BELAG
« 1 Bio-Orange
» 70 g getrocknetes Mangofruchtfleisch
« 300 g Kurbiskerne
* 50 g Mandelkerne ohne Haut
» 150 g vegane Margarine
* 110 g Zucker « Salz
» 70 g gemahlene Mandeln
« 3 El Mango-Fruchtaufstrich
(passiert; z.B. von Glick)

SCHOKO-GLASUR

» 200 g vegane Zartbitterkuvertire

« 1 El Sonnenblumendl

AuBerdem: Backpalette oder Teigkarte

1. FUr den Murbeteig Mehl, Backpulver,
Puderzucker, 3 Prisen Salz und Kurkuma
in einer Ruhrschussel mischen. Margarine
zugeben und alles mit den Knethaken des
HandrUhrers oder in der Kichenmaschine
zU einem glatten Teig kneten. Zu einem
flachen Rechteck formen und in Frisch-
haltefolie mindestens 30 Minuten kuhlen.



60 Jahre prodomo.
Finde das
Goldene Ticket!

dallmayr.com/prodomo
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2.FUr den Mango-KUrbiskern-Belag
Orange heiR abwaschen, trocken reiben
und die Schale fein abreiben. Mango-
fruchtfleisch fein hacken. Kurbis- und
Mandelkerne in einem Blitzhacker grob
hacken. Margarine, Zucker und 2 Prisen
Salz in einem Topf unter RUhren einmal
kurz aufkochen lassen. Orangenschale,
Mango, Kurbiskerne, gehackte und
gemahlene Mandeln unterrUhren. Masse
abkuhlen lassen.

3. Teig auf einem mit Backpapier beleg-
ten, leicht mit Mehl bestreuten Backblech
zU einem Rechteck (ca. 39x28 cm)
ausrollen. Teigplatte mit einer Gabel
mehrfach einstechen. Konfiture aufstrei-
chen. Kurbiskernmasse gleichmagig auf
der Teigplatte verteilen und z.B. mit einer
langen Backpalette oder Teigkarte
vorsichtig glatt streichen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad)
auf mittlerer Schiene ca. 20 Minuten
goldbraun backen. Herausnehmen und
etwas abkuUhlen lassen.

4, Teigplatte noch warm in ca. 35 Quad-
rate (ca. 5 cm) schneiden. Quadrate
diagonal in 70 Dreiecke schneiden.

5. FUr die Schoko-Glasur Schokolade fein
hacken und in einer Metallschussel Uber
einem warmen Wasserbad sacht schmel-
zen. Das Ol gut unterrUhren. Jeweils eine
Spitze der KuUrbiskernecken in die Glasur
tauchen, am Schusselrand etwas abstrei-
fen. Die Ecken auf Backpapier legen und
die Glasur fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden plus
Kuhlzeit 1 Stunde

PRO STUCK 2 gE,8¢gF, 11 gKH =
129 kcal (542 kJ)

Aufbewahrung In luftdicht verschlosse-
nen Gebackdosen gelagert, sind die Kekse
ca. 3 Wochen haltbar.
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Feigen-

~ Panforte-
w bianco

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

Fur 28 Stuck

PANFORTE-MASSE

« 80 g Walnusskerne

+ 50 g Pistazienkerne

+ 80 g Mandelkerne

« 150 g softgetrocknete Feigen
(ersatzweise Soft-Aprikosen)

« 40 g Mehl

« 150 g Orangeat (fein gewurfelt)

«Salz

« > Tl gemahlener Kardamom

« 1 Tl OrangenblUtenwasser

« 75 g gemahlene Mandeln

+ 100 g Honig

« 75 g Puderzucker

DEKORATION
« 20 g Pistazien
« 50 g Puderzucker

1. WalnuUsse, Pistazien und Mandeln auf
einem Backblech verteilen und im
vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Umluft
180 Grad) 8 Minuten rosten. Aus dem
Ofen nehmen, auf ein Tablett geben und
abkuhlen lassen.

2.NUsse, Kerne und Feigen mit einem
schweren Messer grob hacken. In einer
Schussel mit Mehl, Orangeat, 2—3 Prisen
Salz, Kardamom, OrangenblUtenwasser
und gemahlenen Mandeln vermischen.

3. Honig mit Puderzucker in einen Topf
geben und bei milder Hitze unter RUhren
flussig werden lassen. Lauwarm zu den

Anleitung zum Sterne-Falten

1. Ein DIN-A4-Blatt der Lange nach halbieren und mit einem Klebestrei-
fen verbinden. Nun 15-mal von jeder Seite zur Mitte falten, sodass eine

Ziehharmonika mit 16 Elementen entsteht.

2. Mit Nadel und Faden in einer H6he von ca. 5 mm die Ziehharmonika

zerkleinerten, trockenen Zutaten geben
und alles mit einem Kochloffel verrthren.

4. Masse in einer mit Backpapier ausgeleg-
ten eckigen Back- oder Auflaufform

(20x 18 cm) verteilen und leicht andru-
cken. Alternativ einen passend eingestell-
ten Backrahmen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech stellen und die
Nussmasse eindrucken. Im vorgeheizten
Backofen bei 150 Grad (Umluft 130 Grad)
auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten
backen. Aus dem Backofen nehmen und
10 Minuten abkuUhlen lassen.

5. FUr die Dekoration inzwischen die
Pistazien fein hacken. Den noch warmen
Panforte mit wenig Wasser bestreichen,
mit Pistazien bestreuen und sacht
andrucken. Halfte Puderzucker auf eine
Arbeitsflache sieben. Panforte mit der
Unterseite daraufsetzen. Oberflache mit
restlichem Puderzucker gleichmagig
bestreuen.

6. Panforte warm in ca. 28 rechteckige
StUcke (@ 5x2,5 cm) schneiden
und vollstandig auskUhlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden plus Abkuhl-
zeit ca. 1:15 Stunden

PRO STUCK 2 gE, 6 gF, 16 gKH =
133 kcal (560 kJ)

Back-Tipp Wer keine passende eckige
Backform oder Backrahmen besitzt, kann
die Panforte-Nussmischung auch in einer

Springform mit 20 cm Durchmesser backen.

Aufbewahrung Panforte vor dem Geniezen
mindestens 2 Tage, besser 1 Woche,
durchziehen lassen. Ahnlich wie weicher
Lebkuchen halt sich Panforte in einer
luftdicht verschlieRbaren Gebackdose kuhl
und trocken gelagert bis zu 2 Monate
frisch.

Nun den Faden mit ein paar festen Knoten zusammenziehen, damit aus
der Ziehharmonika die Sternform entsteht.

3. Die offenen Seiten mit einem weiteren Klebestreifen oder mit Kleber

verbinden.

durchfadeln. Und die Sternform mithilfe einer Schere zu Spitzen kurzen.

Je steiler der Winkel, umso spitzer wird der Stern.

Tipp: Je langer die Streifen, umso flexibler und eleganter wird der Stern.
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Text: Susanne Legien-Raht; Fotos u. Styling: Denise Gorenc/Blueberry Food Studios; Rezepte u. Foodstyling: Julia Otto, Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel. alle Sterne: handmade by Annette Herzel Design



Ich wechsle zu ECO

Wenn es um sauberes, glanzendes Geschirr geht, méchte ich keine Kompromisse
eingehen - auch nicht beim Energieverbrauch. Somat Excellence 5inl1l Caps
wurden daher speziell fir energiesparende Spiilprogramme mit niedrigen
Temperaturen entwickelt. Sie sorgen fiir ein hervorragendes
Reinigungsergebnis, auch bei bis zu 72 Stunden eingetrockneten,
hartnackigen Essensresten.

Jetzt den richtigen Knopf driicken und mit den
Somat Reinigern ins ECO-Programm wechseln
und bis zu 45 % Energie einsparen.”

WEIL ES \, EXGELLENCE
EINEN N

UNTERSCHIED

Weitere Informationen zur neuen Nachhaltigkeitskampagne
von Henkel findest du hier: weileseinenunterschiedmacht.de

*Die neuen Somat Excellence 5in1 Caps helfen Wasser und bis zu 45 %

Energie einzusparen, wenn Verbraucher statt eines Intensiv-Programms

ein Niedrigtemperatur ECO- oder -Kurz-Programm wahlen.



S Deft|g und edel zugleich — das ist die wunderbare
' lnatlon unserer neuen Gulasch- oder Ragout-Rezepte.
_,(,mal asiatisch inspiriert, immer mit Bedacht
' L’ipd mit aromatischem Tiefgang
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Teller und Schale: Senz-




Beef-Ragout

mit Nudeln

und eingelegtem
Ingwer

Gelingt mit Fleisch aus der
Rinderschulter besonders
aromatisch. Dazu servieren wir
handgezogene Nudeln nach
Asia-Art. Rezept Seite 48

1112024 essen&trinken 43!



Kalbsbiickchen
mit Pastinaken und
Gremolata

Einzigartig, wie wunderbar zart und
saftig das Fleisch aus der Wange

bei langer Schmorzeit gelingt.
Wurzige Pastinaken und eine frische
Krautermischung sind die Begleiter.
Rezept Seite 49

el

Teller: Jafs. Adre

sse Seite 88




Kokos-Lamm-Gulasch mit
Naan—Brot‘L_gnd Joghurt-Dip

Exotisch-wurzig, mit all den wunderbaren Aromen

geschmort, die die asiatische Kiiche so késtlich machen.

Den Ton geben aber Kokos, Chili und duftiges
_Thai-Basilikum an. Rezept Seite 50

1112024 ess
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Gulasch vom Wildschwein

mit Paprikacreme
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6 Portionen

GULASCH

« 1,25 kg Wildschweinkeule
(ohne Knochen; gegebenen-
falls beim Wildhandler
vorbestellen)

* 500 ml Wildfond
« 6 rote Spitzpaprika (600 g)
« 1 Tl Speisestarke
« 4 Stiele Estragon

CREME UND SCHWARZWURZELN

5. Starke in wenig kaltem Wasser anrUhren, unter das Gulasch
mischen, kurz kochen und leicht binden lassen. Estragonblatter
von den Stielen abzupfen. Gulasch und Schwarzwurzeln auf
vorgewarmten Tellern anrichten. Mit Estragon, etwas Pfeffer und
restlicher Zitronenschale bestreuen. Paprikacreme dazu servie-
ren. Dazu passen Baguette, Knodel, Polenta oder Salzkartoffeln.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Schmorzeit ca. 2 Stunden
PRO PORTION 49 g E, 50 g F, 18 g KH = 781 kcal (3274 kJ)

Tipp Das Fleisch vom Wildschwein kann auch schon mal ein
etwas ausgepragteres, arttypisches Aroma haben. Milder im
Geschmack ist das Fleisch von Frischlingen oder sogenannten
Uberlaufern (bis zu etwa 2 Jahre alte Tiere). Gegebenenfalls

2 Zwiebeln « 2 rote Pfefferschoten

« 2 Knoblauchzehen « 1 Knoblauchzehe

*4El RaDSfil « 2 El Olivenél

* 2 El Paprikamark - 200 g eingelegte Paprika
« 1 El edelsiBRes Paprikapulver (in 61)

« 1 Tl Wacholderbeeren
* 1 Tl Pimentkdrner
« 2 Lorbeerblatter

« 1 Bio-Zitrone
« 250 g Frischkase

»Salz
« 6 Stiele Thymian « Pfeffer
*Salz « 800 g Schwarzwurzeln
« Pfeffer

« 2 El Butter (20 g)
* 500 ml trockener Rotwein

1. FUr das Gulasch Fleisch trocken tupfen, gegebenenfalls Fett
und Sehnen entfernen. Fleisch in ca. 2 cm groRe Wurfel schnei-
den. Zwiebeln halbieren, in Streifen schneiden, Knoblauch in
Scheiben schneiden. Rapsél in einem Brater erhitzen. Das Fleisch
darin portionsweise braun anbraten, auf einen Teller geben.
Zwiebeln und Knoblauch im Bratfett andUnsten. Paprikamark
und Paprikapulver einrUhren und alles weitere 3—4 Minuten
unter RUhren anrosten. Fleisch wieder zugeben. Wacholderbee-
ren und Piment andrucken, mit Lorbeer und Thymian zugeben.
Gulasch mit Salz und Pfeffer kraftig wurzen, mit Rotwein
abloschen. FlUssigkeit fast vollstandig einkochen lassen. Dann
ca. Halfte Fond und 250 ml Wasser angieBen, aufkochen und
halb zugedeckt bei kleiner bis mittlerer Hitze 1:30 Stunden
schmoren. Wahrenddessen nach und nach Fond und ca. 250 ml
Wasser angiefien, sodass das Fleisch stets gut mit FlUssigkeit
bedeckt schmort.

2.Fur die Creme inzwischen Pfefferschoten und Knoblauch fein
schneiden. Im Olivenol 3—4 Minuten andunsten. Herausnehmen.
Eingelegte Paprika in einem Sieb abtropfen lassen, dabei 2 El Ol
auffangen. Zitrone heiB abwaschen, trocken reiben und Schale
fein abreiben. Zitrone halbieren, 4 El Saft auspressen. Geduns-
tete Pfefferschoten, Knoblauch, Paprika, aufgefangenes Ol, 2 El
Zitronensaft und Frischkase in einem Blitzhacker cremig mixen.
Creme mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronenschale abschmecken.

3. FUr das Gulasch Spitzpaprika waschen, in grobe Stucke
schneiden und entkernen. Paprika zum Gulasch geben, salzen,
pfeffern und weitere 30 Minuten sanft kochen lassen.

4.Schwarzwurzeln waschen, putzen und schalen (Einmalhand-
schuhe benutzen!). Wurzeln nochmals waschen und in ca. 3 cm
breite StUcke schneiden. Schwarzwurzeln, 300 ml Wasser und
restlichen Zitronensaft (2 El) in einen Topf geben und aufkochen.
Ca. 5 Minuten kochen. Wurzeln herausnehmen, in kaltem Wasser
abschrecken und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne
zerlassen, Schwarzwurzeln darin bei mittlerer Hitze 5-7 Minu-
ten goldgelb braten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.
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beim Metzger nachfragen.

Foto rechts

Rehragout mit Blumenkohl und
marinierten Zwiebeln

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

Fur 6 Portionen

MARINIERTE ZWIEBELN

« 1 El schwarze Pfefferkérner
« 2 Sternanis

« 2 El Senfkérner

« 1 Zimtstange

» 100 ml Apfelessig

« 2 El Zucker » Salz

« 300 g Zwiebeln

RAGOUT

« 2 Pimentkérner

« 1 El schwarze Pfefferkérner

« 1 El Koriandersaat

* 3 GewUrznelken

« 4 Wacholderbeeren

« 2 Sternanis

« 1 El getrockneter Oregano

1,25 kg Rehkeule (ohne
Knochen; gegebenenfalls
beim Wildhandler vor-
bestellen)

« 4 Schalotten

« 1 Knoblauchzehe

+ 300 g Mbhren

« 3 El Rapsol

« 150 ml Rotwein

«Salz

« Pfeffer

« 100 ml Portwein

« 500 ml Wildfond

« 400 g kleine Kartoffeln
(z.B. Drillinge)

+ 100 g Rosinen

« 1 Tl Speisestarke

BLUMENKOHL

« 1 kleiner Blumenkohl (600 g)
«Salz

« 2 El Olivenol

« Pfeffer

« 1 Beet Gartenkresse

1. FUr die marinierten Zwiebeln Pfeffer, Sternanis, Senfkorner
und Zimtstange in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze

4 Minuten anrosten. Essig, 100 ml Wasser, Zucker und 1 Tl Salz
zugeben, aufkochen und bei mittlerer Hitze 3—4 Minuten offen
kochen lassen. Zwiebeln halbieren, in feine Ringe schneiden und
in den heiRen Sud geben. Topf vom Herd ziehen, Zwiebeln
abkUhlen lassen und zugedeckt mindestens 4 Stunden

marinieren.

2. FUr das Ragout Piment, Pfefferkorner, Koriandersaat, GewUrz-
nelken, Wacholderbeeren und Sternanis in einer Pfanne ohne
Fett 2—3 Minuten rosten, bis sie zu duften beginnen. Auf einem
Teller abkUhlen lassen. GewuUrze und Oregano im Morser fein
zerstoBen. Rehkeule trocken tupfen, eventuell noch vorhandene
Silberhaut, Sehnen und Fett entfernen. Fleisch in ca. 2 cm groRe
Wurfel schneiden. Schalotten und Knoblauch fein schneiden.
Mohren schalen und in ca. 1 cm breite Scheiben schneiden.

3.Rapsol in einem groRen Brater erhitzen. Das Fleisch darin bei
starker Hitze unter Wenden ca. 5 Minuten braun braten. Hitze
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reduzieren, Gemuse und GewuUrzmischung zugeben, 4 Minuten
mitrosten. Mit Rotwein abloschen und die FlUssigkeit fast
vollstandig einkochen lassen. Fleisch mit Salz und Pfeffer
wurzen. Mit Portwein, Halfte Wildfond und 200 ml Wasser
auffullen, aufkochen und bei kleiner bis mittlerer Hitze halb
zugedeckt 1 Stunde schmoren. Wahrenddessen nach und nach
restlichen Fond und weitere 200 ml Wasser angieRen, sodass
das Fleisch stets mit FlUssigkeit bedeckt schmort.

4. Fleisch und Mohren aus dem Fond heben, warm halten. Fond
mit einem Stabmixer puUrieren und durch ein feines Sieb in einen
Topf passieren. Kartoffeln sorgfaltig waschen und trocken
reiben. Rehfleisch und Mohren zurick in den passierten Fond
geben, Kartoffeln und Rosinen zufugen. Alles weitere ca.

30 Minuten halb zugedeckt bei kleiner Hitze kochen.

5. FUr die Gemusebeilage inzwischen Blumenkoh! putzen,
waschen und in grobe Roschen teilen. In kochendem Salzwasser
ca. 5 Minuten vorgaren. Kohl gut abtropfen lassen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen, Kohlréschen darin bei mittlerer Hitze
3-4 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wurzen. Gartenkresse
vom Beet schneiden. Starke in wenig kaltem Wasser anruhren.
Ragout damit leicht binden, abschmecken. Ragout, Blumenkohl
und abgetropfte Zwiebeln auf vorgewarmten Tellern anrichten.
Mit Gartenkresse und etwas Pfeffer bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Schmor- und Marinierzeit 4 Stunden
PRO PORTION 51 gE, 16 g F, 36 g KH = 530 kcal (2230 kJ)
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Beef-Ragout mit Nudeln und

eingelegtem Ingwer
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

Fur 6 Portionen

ASIA-NUDELN (BIANG BIANG)
* 600 g Weizenmehl 4 El Sojasauce
(Type 405) * 600 ml Rinderfond
«Salz «Salz
* 4 E| Rapsol plus « Pfeffer
etwas zum Bearbeiten « 2 Bio-Limetten
« 1 El Speisestarke

* 150 ml Sake

RAGOUT

« 1,25 kg Rinderschulter TOPPING

« 4 Knoblauchzehen

« 30 g frischer Ingwer
* 4 El Rapsol

« 1 El Tomatenmark

* 60 g Erdnusskerne

« 8 Stiele Koriander

« 100 g eingelegter
Sushi-Ingwer

Fleisch darin bei starker Hitze unter Wenden 5 Minuten braun
braten. Knoblauch und Ingwer kurz mitrosten, Hitze reduzieren.
Tomatenmark, Sternanis, Zimt und Lorbeer zugeben und
anrosten. Mit Sake und Sojasauce abldschen, Flussigkeit auf die
Halfte einkochen lassen. Mit Rinderfond und ca. 600 ml Wasser
auffullen, aufkochen, salzen, pfeffern. Bei kleiner bis mittlerer
Hitze 1:30 Stunden halb zugedeckt schmoren. Evtl. offen noch
etwas einkochen lassen.

3. FUr das Topping inzwischen Erdnusskerne in einer heien
Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze hellbraun rosten. Aus der
Pfanne nehmen, etwas abkUhlen lassen und grob hacken.
Koriander in kaltes Wasser legen. Eingelegten Ingwer in einem
Sieb abtropfen lassen.

4. FUr das Ragout Limetten hei abwaschen und trocken reiben.
Von einer Limette die Schale fein abreiben. Limette halbieren,
4 EI Saft auspressen. 2. Limette in Spalten schneiden. Starke in
wenig kaltem Wasser anruhren. Unter RUhren zum Ragout
gieRen, kurz kochen und leicht binden lassen. Beef-Ragout mit
Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.

5. FUr die Asia-Nudeln Teigkugeln nacheinander auf einer leicht
geolten Arbeitsflache mit dem Rollholz ca. 4 mm dunn ausrollen.
Teig in 3—4 cm breite Streifen schneiden. Jeden Teigstreifen mit
den Handen der Lange nach ausziehen, bis die Streifen ca. 2 mm
dunn sind. DafUr die einzeln Teigstreifen an beiden Enden mit
den Handen greifen und durch wellenartige Ziehbewegungen
vorsichtig ausziehen. Nudeln nebeneinander auf einer leicht
geolten Arbeitsflache kurz ruhen lassen.

6. Reichlich leicht gesalzenes Wasser in einem groRen Topf
aufkochen. Nudeln, damit sie nicht zusammenkleben, nacheinan-
der ins kochende Wasser geben und ca. 2 Minuten garen. Nudeln
abtropfen lassen. Koriander trocken schutteln und die Blatter
von den Stielen abzupfen. Beef-Ragout und Nudeln in vorge-
warmten Schalen anrichten. Mit ErdnUssen, Koriander und
Limettenschale bestreuen. Etwas Chiliol darubertraufeln und
Limettenspalten dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden plus Schmorzeit 1:30 Stunden
PRO PORTION 55 g E, 40 g F, 82 g KH = 944 kcal (3961 kJ)

* 4 Tl Chiliél
AuBerdem: Rollholz

« 5 Sternanis
« 2 Zimtstangen
* 4 Lorbeerblatter

JAN SCHUMANN
»e&t«-Koch

1. FUr die Asia-Nudeln Mehl, ¥4 Tl Salz und 300 ml Wasser in
eine Ruhrschussel geben und mit einem Holzloffel gut verrUhren.
Zugedeckt ca. 15 Minuten ruhen lassen. Mischung dann mit den
Handen zu einem geschmeidigen Teig verkneten. In 2 Portionen
teilen, zu Kugeln formen und mit je 2 El Ol bestreichen. Teig mit
Folie bedeckt mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

»Fiir Ragouts oder
Gulasch sind Schulter-
stiicke perfekt. Aber
bitte schon langsam,
bei kleiner Hitze garen!”

2. FUr das Ragout Fleisch trocken tupfen, eventuell noch
vorhandenes Fett und Sehnen entfernen. Fleisch in ca. 1,5 cm
groRe WuUrfel schneiden. Knoblauch fein schneiden. Ingwer
schalen und fein schneiden. Rapsol in einem Brater erhitzen,

48 essen&trinken https://worldmags.net
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Portrat: Bruno Schroder/Blueberry Food Studios
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Kalbsbdckchen mit

Pastinaken und Gremolata
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6 Portionen

« 250 ml Rotwein
« 1 | Kalbsfond
« 1 El Speisestarke

PASTINAKEN UND GREMOLATA
« je 30 g Wal- und HaselnUsse
« 8 Stiele Kerbel

« 8 Stiele glatte Petersilie

« 2 Bio-Zitronen

KALBSBACKCHEN

« 20 g getrocknete Morcheln

« 150 g Knollensellerie

* 150 g Méhren

» 2 Knoblauchzehen

« 8 Schalotten (250 g)

« 6 Kalbsbackchen
(a 250 g; kichenfertig
vorbereitet)

* 6 El Olivendl
* 3 El Olivendl « Salz - Pfeffer «Salz
« 1 El Tomatenmark « Pfeffer

« 5 Stiele Thymian

« 1 El Vadouvan-GewUrz-
mischung (z.B. von Altes
Gewurzamt Uber www.
dinsesculinarium.de)

+ 800 g kleine Pastinaken
« 4 El Butter (40 g)

« Muskatnuss

« 300 ml Kalbsfond

1. FUr die Kalbsbackchen Morcheln ca. 10 Minuten in 200 ml
heiBem Wasser einweichen. Inzwischen Sellerie und Mohren
putzen, schalen und in ca. 1 cm groRe Stucke schneiden.
Knoblauch andrucken, Schalotten grob schneiden. Kalbsbackchen
trocken tupfen, eventuell noch aufliegende Silberhautchen und
Sehnen entfernen. Morcheln in einem Sieb abtropfen lassen und

zusatzlich ausdrucken. Abtropfendes Morchelwasser dabei
auffangen und durch ein feines Sieb gieen.

2.0livenadl in einem Brater erhitzen. Fleisch darin bei mittlerer
Hitze rundum braun anbraten, mit Salz und Pfeffer wurzen. Auf
einen Teller geben und kurz beiseitestellen. Sellerie, Schalotten
und Knoblauch im Bratfett unter Wenden braun anbraten.
Tomatenmark einrUhren und 2—-3 Minuten anrosten. Thymian
und Vadouvan zugeben, mit Rotwein abloschen und die FlUssig-
keit fast vollstandig einkochen lassen. Morcheln und Fleisch
zugeben, und so viel Fond angieBen, dass das Fleisch gut mit
FlUssigkeit bedeckt ist. Fond kurz aufkochen. Im vorgeheizten
Backofen bei 170 Grad (Umluft 150 Grad) auf der 2. Schiene von
unten offen ca. 2 Stunden schmoren. Wahrenddessen das Fleisch
mehrfach wenden und restlichen Fond nach und nach angieRen,
sodass das Fleisch stets mit FlUssigkeit bedeckt gart.

3. FUr die Gremolata inzwischen NUsse in einer Pfanne ohne Fett
ca. 5 Minuten rosten. Aus der Pfanne nehmen, etwas abkuhlen
lassen und grob hacken. Krauter waschen, trocken schutteln,

die Blatter von den Stielen abzupfen. Krauter fein schneiden.
Zitronen heiB abwaschen und trocken reiben, Schale fein
abreiben. 1 Zitrone halbieren, 4 El Saft auspressen. Restliche
Zitrone (1) so schalen, dass die weiRBe Haut vollstandig entfernt
wird. Zitronenfilets zwischen den Trennhauten herausschneiden.
Mit NUssen, Krautern, Zitronenschale, -saft, -filets und Olivendl
mischen. Mit Salz und Pfeffer wUrzen. Zugedeckt bei Zimmer-
temperatur bis zum Servieren ziehen lassen.

4. Pastinaken putzen, schalen, je nach GroRe langs halbieren oder
vierteln. Butter in einer Pfanne aufschaumen lassen, bis sie
leicht gebraunt ist. Pastinaken in der Nussbutter unter Wenden

Slow-Aging mit dem Slow-Juicer
von Hurom!

Ein ausreichender Verzehr von Gemiise und Obst fordert
die Gesundheit und verlangsamt den Alterungsprozess.
Lebenswichtige ,Enzyme* sind fiir ein langes und gesun-
des Leben unerlisslich. Enzyme sind jedoch hitzeemp-
findlich, weshalb sie unbedingt in rohem Zustand
verzehrt werden sollten. Der Verzehr grofler Mengen
rohen Gemiises und Obstes ist jedoch keine leichte Auf-
gabe. Der Slow-Juicer macht es einfach, groffe Mengen
an Gemiise und Obst in einer einzigen Tasse zu verzeh-
ren, wobei die natiirliche Farbe, der Geschmack und die
Nihrstoffe von Gemiise und Obst erhalten bleiben.
Hurom ist ein Pionier auf dem Gebiet der Slow-Juicer
und bietet eine 15-jahrige Garantie.

Genieflen Sie einen gesiinderen Lebensstil
mit Hurom!

Instagram: @huromeuropeofficial

Einfach
QR-Code
scannen und
mitmachen

Alle weiteren Infos auf
essen-und-trinken.de/gewinnspiele

GEWINNSPIEL

HUrom

ANZEIGE

EUrope

SO GEHT ES: Abdem 11.10.2024 konnen Sie einen Slow-Juicer ,H330P" im Wert von 629 € gewinnen. Der Gewinn wird von der Hurom Europe GmbH unter allen verlost, die bis zum 08.11.2024 unter

www.essen-und-trinken.de/gewinnspiele teilnehmen. Weitere Details und Hinweise dort.
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ca. 5 Minuten sacht rosten, mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.
Fond zugeben und aufkochen. Bei milder Hitze halb zugedeckt
ca. 10 Minuten garen.

5. Brater aus dem Backofen nehmen. Kalbsbackchen vorsichtig
aus dem Fond heben und auf einem Teller zugedeckt warm
halten. Den Fond durch ein Sieb in einen weiteren Topf passie-
ren und aufkochen. Starke in wenig kaltem Wasser anruhren.
Angeruhrte Starke unter RUhren zum Fond gieRRen, kurz kocheln
und leicht binden lassen. Das Fleisch zuruck in die Sauce geben
und noch ca. 5 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen.

6. Kalbsbackchen, Schmorfond und Pastinaken auf vorgewarmten
Tellern anrichten. Mit Gremolata, etwas Pfeffer und nach
Belieben Kerbel bestreuen und servieren. Dazu passen z.B.
Kartoffelstampf, Polenta oder Gnocchi.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Schmorzeit ca. 2 Stunden
PRO PORTION 42 gE, 49 g F, 24 g KH = 743 kcal (3111 kJ)
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Kokos-Lamm-Gulasch mit
Naan-Brot und Joghurt-Dip

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FuUr 5—6 Portionen

« 4 Stiele Thai-Basilikum
« 200 g Vollmilchjoghurt
* 40 g gerostete Kokoschips

RAGOUT UND JOGHURT-DIP

« 1,25 kg Lammschulter
(ausgelost; kuchenfertig)

1 Zwiebel

» 2 Knoblauchzehen

« 2 rote Pfefferschoten

« 30 g frischer Galgant
(ersatzweise Ingwer)

« 50 g frische Kurkuma

« 2 Bio-Limetten

« 4 El Rapsél

« 4 Kaffirlimettenblatter

AROMAOL
« 4 Stangen Zitronengras
+ 150 ml Rapsol

NAAN-BROT

« 1 El SchwarzkiUmmel

* 160 g Mehl plus etwas for
die Arbeitsflache

« 2 Tl Trockenhefe

o1
« 1 El gemahlene Kurkuma /2Tl Salz
* 1 Tl Zucker
« 1 El Curry Anapurna Lo
. * 60 g Vollmilchjoghurt
* 4 El Fischsauce . .
« 1 El Olivenél

* 500 ml Kokosmilch
* 500 ml Lammfond
«Salz

« Pfeffer

« 2 El Butterschmalz
AuBerdem: Kichenthermo-
meter

1. FUr das Ragout Lammschulter trocken tupfen, eventuell noch
aufliegende Silberhautchen, Sehnen und Fett entfernen. Fleisch
inca. 1,5 cm groBe Wurfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch
fein schneiden, Pfefferschoten putzen und in Ringe schneiden.
Galgant und Kurkuma schalen und in feine Scheiben schneiden.
Limetten heiB abwaschen, trocken reiben, die Schale ohne das
WeiRe mit einem Sparschaler fein abschalen. Eine Limette
halbieren, 4 El Saft auspressen.

2.Rapsol in einem Brater erhitzen, die Fleischwurfel darin
portionsweise bei starker Hitze braun braten. Hitze reduzieren.
Zwiebeln, Knoblauch, Pfefferschoten, Galgant, Kurkuma, Kaffir-
limettenblatter und Limettenschale zugeben und 2—-3 Minuten
braten. Mit Kurkuma- und Currypulver bestauben, 1-2 Minuten
anrosten. Fischsauce und je ca. Halfte Kokosmilch und Lamm-
fond zugieRen, sodass das Fleisch gut mit FlUssigkeit bedeckt ist.

essen&trinken 1112024

Gulasch mit Salz und Pfeffer wurzen und bei kleiner bis mittlerer
Hitze halb zugedeckt 1:30 Stunden schmoren. Wahrenddessen
ofter durchruhren und restlichen Lammfond und Kokosmilch
nach und nach angieBen.

3.FUr das Ol Zitronengras andricken, die aukeren harten
Schichten entfernen, Stiele grob schneiden. Rapsol und Zitronen-
grasstucke in einen Topf geben und auf ca. 120 Grad erhitzen
(Kuchenthermometer verwenden!). Ca. 5 Minuten ziehen lassen.
Vom Herd nehmen und bis zum Servieren abkuhlen lassen.

4.Fur die Naan-Brote Schwarzkummel in einer Pfanne ohne Fett
bei mittlerer Hitze 2 Minuten rosten. Aus der Pfanne nehmen,
abkuhlen lassen. Mehl, Hefe, Salz und Zucker in einer Schussel
mischen. 50 ml handwarmes Wasser, Joghurt, Olivendl und
SchwarzkUmmel zugeben. Mit den Knethaken des HandrUhrers
oder in der Kuchenmaschine zu einem glatten, geschmeidigen
Teig kneten. Mit einem feuchten Geschirrtuch bedeckt an einem
warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

5.Naan-Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache durchkneten
und in 6 gleich groBe Stucke teilen. TeigstUcke zu Kugeln formen
und jeweils zu 15 cm langen ovalen Fladen ausrollen. Butter-
schmalz in einem kleinen Topf zerlassen. Eine groBe Pfanne stark
vorheizen. Fladen nacheinander in der heiRen Pfanne von
beiden Seiten jeweils 30—-60 Sekunden braun backen. Gebackene
Naan-Brote dunn mit Butterschmalz bestreichen und zugedeckt
warm halten.

6. Thai-Basilikum von den Stielen abzupfen. Joghurt glatt rUhren.
Ragout mit Salz, Pfeffer und Limettensaft (4 El) abschmecken.
Ragout auf vorgewarmten Tellern anrichten, mit Basilikum und
Kokoschips bestreuen und mit etwas Zitronengrasol betraufeln.
Naan-Brote und Joghurt dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Geh- und Schmorzeit 1:30 Stunden
PRO PORTION (bei 6) 42 g E, 43 g F, 28 g KH = 692 kcal (2888 kJ)

Tipp Achtung, frische Kurkuma farbt sehr stark! Am besten mit
Einmalhandschuhen arbeiten. Wenn Sie keine frische Kurkuma-
wurzel bekommen, ersetzen Sie sie durch 1 EI gemahlene
Kurkuma.

,,Gutes Gulasch braucht
Zeit. Es lohnt sich,
gleich grofse Portionen
zuzubereiten
und einzufrieren.”

»e&t«-Koch Jan SchUmann

Text: Susanne Legien-Raht; Rezepte u. Foodstyling: Jan SchUmann/Blueberry Food Studios; Fotos u. Styling: Thomas Neckermann, Styling u. Requisite: Bruno Schroder, Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel
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Salami-Soulfood aus Ungarn — herzhafte Langos mit PICK

Ungarn fasziniert mit seiner reichen Geschichte und vielfaltigen Kultur, begeistert aber
auch mit kostlichen Aromen, die das Herz von Feinschmeckern seit jeher hoherschlagen lassen.
Besonderes Highlight ist die Original Ungarische Salamivon PICK.

Rezept:

Zutaten fiir 6 Portionen:

« 500 g Mehl

» 2-3 Kartoffeln

« Je1TL Salz und Zucker

« 4 Wiirfel Hefe

« 3ELOI

» Je 150 ml Milch und Wasser

« 100 g Original Ungarische Salami
von PICK

» 200 g Kase gerieben

« Je 200 g saure Sahne und Schmand
« 1Bd. gehackte Petersilie

» 3 Knoblauchzehen

» Salz

« Pfeffer

o 1 Liter Speiseol zum Frittieren

Zubereitung:

Geschélte Kartoffeln garen, abkiihlen lassen
und stampfen. Zerdriickten Knoblauch in ein
Glas mit Wasser geben und ziehen lassen.
Sauerrahm und Schmand verrithren und
zur Seite stellen. Wasser und Milch leicht er-
warmen und die Hefe mit dem Zucker und
Salz in der Milchmischung aufldsen. Mehlin
eine Schiissel geben, Hefemischung zugielRen

Salamiwissen fr Experten:

Was ist das Besondere an Original
Ungarischer Salami?

PICK Salami schmeckt durch den Verzicht auf
Zusatzstoffe, die spezielle Wiirzmischung und
die traditionelle Herstellungsart besonders
aromatisch. Zudem ist PICK-Salami reich an
hochwertigem Schweinefleisch. So werden
100 Gramm Salami aus 159 Gramm Schweine-
fleisch hergestellt.

Woher kommt das volle Aroma?

PICK verwendet nur ausgewachsene Sauen,
die nicht als Jungtiere geschlachtet werden,
sondern ein langes Leben genieRen diirfen.
Daher muss der Salami wahrend des Reife-
prozesses weniger Wasser entzogen werden,
und das langsam gewachsene Fleisch ist rei-

und mit den Handen verkneten. Zerstampfte
Kartoffeln zugeben und unterkneten (falls
der Teig klebt, ggf. mehr Mehl unterkneten).
Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt
an einen warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.
Olin einer tiefen Pfanne erhitzen. Teig por-
tionieren und flache Fladen formen, die Ran-

cher an Aromen. Typisch ist auch, dass die
Oberflache mit einem natiirlichen grauweilRen
Edelschimmelbelag liberzogen ist.

Was hat es mit dem Edelschimmel auf sich?
Original Ungarische Salami wird traditionell
fiir zwei Wochen in einer Reifekammer tiber
schwelendem Buchenholzfeuer kalt gerau-
chert. AnschlieRend reift sie fiir mindestens 80
Tage. Dabei bildet sich eine natiirliche Schicht
aus fein verastelten Edelschimmelkulturen,

der sollten etwas dicker bleiben. Fladen ins
heiRe Ol geben. Von beiden Seiten goldbraun
backen und auf einem Kiichenpapier abtrop-
fen lassen. Fladen mit etwas Knoblauchwasser
bepinseln, Schmandcreme aufgeben, mit Salz,
Pfeffer und Petersilie wiirzen und mit Salami-
scheiben belegen.

die die Salami schiitzt, ihr Austrocknen ver-
hindert und somit ein besonders aromatisches
und langanhaltendes Geschmackserlebnis
garantiert.

Reifung und Salamimeister

Jede einzelne PICK-Salami wird von einem
Salamimeister personlich inspiziert und auf-
wendig von Hand gebiirstet. Nur so kann sich
der natiirliche weiRgraue Edelschimmel, der
fiir Aussehen und Geschmack unverzichtbar
ist, an der Oberflache gleichmaRig verteilen.

~

1

Weitere Informationen
unter www.PICK.de
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Unser Koch serviert sieben alltagstaugliche Wohlfuhl-Gerichte:
Vom Bohneneintopf uber Mac and Cheese bis zum scharfen
Schnitzel — und alles steht in maximal 40 Minuten auf dem Tisch

3’ . - "’ﬁ.:‘ "'.'&- !}'\ " v b
TR N D .

S %
e .’ “‘)Y

In Handarbeit: Jan
mischt seinen
Ofen-Blumenkohl
mit einer frischen
Minz-Vinaigrette



Falafeln mit Cranberry-Gurken-Salat und Knoblauch-Joghurt

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

Fur 2 Portionen

« 1 Dose Kichererbsen
(265 g Abtropfgewicht)
« 4 Knoblauchzehen
« 2 El getrocknete Datteln
« 1 Tl gemahlener Kreuz-
kUmmel
* 4 El Mehl - 1 Tl Backpulver
* 1 Ei (KIl. M)
« 1 El Dattelsirup
« 8 Stiele glatte Petersilie
« Salz « Pfeffer
. 1 Salatgurke « 4 El Olivendl
« 2 El WeiBweinessig
* 1 Tl Zucker
« 30 g getrocknete Cranberrys
« 4 Stiele Dill
» 200 g griechischer Joghurt
« 1 El Zitronensaft
« 110l zum Frittieren
AuBerdem: Kichenthermo-
meter

1.Kichererbsen in einem Sieb abspulen und
abtropfen lassen. 2 Knoblauchzehen fein
schneiden. Datteln halbieren, Kerne entfernen,
Datteln fein schneiden. Alles mit KreuzkUmmel,
Mehl, Backpulver, Ei und Dattelsirup in einer
Kuchenmaschine (oder im Blitzhacker) fein
mixen. Blatter von 4 Petersilienstielen abzup-
fen und fein schneiden. Falafelmasse kraftig
mit Salz, Pfeffer und Petersilie wUrzen und ca.
15 Minuten kalt stellen.

2.Inzwischen Gurke waschen, langs halbieren
und die Kerne mit einem Loffel entfernen.
Gurkenhalften in dunne Scheiben schneiden.
Olivenol, Essig und Zucker mischen. Cranberrys
halbieren. Dillspitzen und restliche Petersilien-
blatter von den Stielen (4) abzupfen. Gurken,
Cranberrys und Krauter in einer Schale mit der
Vinaigrette mischen, mit Salz und Pfeffer
wurzen. Restliche Knoblauchzehen (2) fein
reiben und mit Joghurt, Zitronensaft, Salz und
Pfeffer verrUhren.

3. Einen schmalen, hohen Topf 6—-8 cm hoch
mit Ol fOllen und auf ca. 170 Grad erhitzen
(Thermometer benutzen!). Mit 2 gedlten
Essloffeln aus der Falafelmasse 8—10 Nocken
formen und direkt ins heige Ol gleiten lassen.
Falafeln 4—5 Minuten goldbraun frittieren,
vorsichtig mit einer Schaumkelle herausneh-
men und auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

4. Falafeln auf die Teller verteilen. Mit Gurken-
salat und etwas Knoblauch-Joghurt anrichten

und mit Pfeffer bestreuen. Restlichen Joghurt

separat dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

PRO PORTION 21 g8E,558F, 79gKH =
937 kcal (3928 kJ)

40 Min.

Montag
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Mac and Cheese mit scharfem Rosenkohl

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

MAC AND CHEESE

« 2 El Butter (20 g)

« 1 El Mehl

* 450 ml Milch

* 150 ml Gemusebrihe

+ 100 g geriebener Gouda

« 200 g geriebener Cheddar

« 2 El Panko-Brosel

« 350 g kurze Makkaroni
(ersatzweise andere kurze
Nudeln; z.B. Penne)

« Salz « Pfeffer

« 4 Stiele Kerbel

SCHARFER ROSENKOHL

* 400 g Rosenkohl

« 2 El Butter « 2 El Honig
« Salz « Pfeffer

« Sriracha-Sauce

RS
AEh
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1. FUr die Mac and Cheese Butter in einem Topf
zerlassen. Mehl zugeben und unter RUhren mit
dem Schneebesen ca. 1 Minute anschwitzen.
Milch und Bruhe unter standigem RUhren nach
und nach zugieRen, aufkochen und bei milder
Hitze ca. 10 Minuten offen kochen lassen,
dabei gelegentlich umruhren.

2.Inzwischen Kasesorten in einer Schussel
mischen. 100 g der Kasemischung in eine
zweite Schussel geben und mit Panko-Broseln
mischen. Nudeln in reichlich kochendem
Salzwasser ca. 8 Minuten vorkochen, in ein
Sieb abgieRen und abtropfen lassen.

3.200 g Kasemischung (ohne Panko-Brosel) zur
Béchamel geben und unter RUhren darin
schmelzen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.
Vorgekochte Nudeln untermischen. Nudeln und
Sauce in eine Auflaufform (18 x26 c¢cm) geben
und mit der Kase-Panko-Mischung bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad
(Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene
10-12 Minuten goldbraun backen. Kerbelblat-
ter von den Stielen abzupfen und grob hacken.

4.Fur den scharfen Rosenkohl inzwischen
Roschen putzen und je nach GroRe halbieren
oder vierteln. Butter in einer Pfanne erhitzen,
Rosenkohl darin bei mittlerer Hitze ca.

5 Minuten dunsten. Honig zugeben und den
Rosenkohl ca. 5 Minuten leicht karamellisieren.
Mit Salz, Pfeffer und Sriracha-Sauce wurzen.

5.Mac and Cheese aus dem Backofen nehmen
und kurz ruhen lassen. Mit Rosenkohl auf
vorgewarmten Tellern anrichten und mit etwas
Pfeffer und Kerbel bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

PRO PORTION 37 gE, 36 gF, 81 gKH =
837 kcal (3506 kJ)
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Ofen-Blumenkohl mit Risoni-Risotto

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

OFEN-BLUMENKOHL

« 1 Blumenkohl (1 kg)
« 6 El Olivenél

« Salz « Pfeffer

« 6 Stiele Minze

« 2 El WeiBweinessig
* 1 Tl Honig

RISONI-RISOTTO

* 700 ml Gemusebrihe

« 1 Schalotte

» 1 Knoblauchzehe

« 4 El Butter (40 g)

« 250 g Risoni-Nudeln
(reisféormige Nudeln;
ersatzweise Orzo)

* 100 ml WeiBwein

« 1 Tl Bio-Zitronenschale

« 50 g ital. Hartkase (z.B.

Parmesan; fein gerieben)

« Salz « Pfeffer

1. FUr den Ofen-Blumenkohl Kohlkopf putzen,
waschen und in kleine Roschen teilen. Blumen-
kohl auf einem mit Backpapier belegten
Backblech mit 3 EI Olivendl mischen und mit
Salz und Pfeffer wUrzen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf
der mittleren Schiene ca. 25 Minuten backen.

2. FUr den Risoni-Risotto inzwischen Gemuse-
brUhe erhitzen, Schalotte und Knoblauch fein
wurfeln. 2 El Butter in einem Topf zerlassen,
Schalotten, Knoblauch und Risoni-Nudeln darin
ca. 2 Minuten dunsten. Mit WeiBwein abloschen
und einkochen lassen. Nach und nach mit der
heiBen Bruhe auffullen und unter RUhren
12-14 Minuten bissfest garen.

3. Restliche Butter (2 El), Zitronenschale und
die Halfte vom geriebenen Kase zum Risoni-
Risotto geben, unterrUhren und auf der
ausgeschalteten Herdplatte ruhen lassen.
Mit Salz und Pfeffer wurzen.

4. FUr den Ofen-Blumenkoh!l Minzblatter von
den Stielen abzupfen. Einige Blatter fur die
Garnierung beiseitelegen. Restliche Blatter fein
schneiden und mit restlichem Olivendl (3 El),
Essig und Honig verruhren. Blumenkoh! aus
dem Backofen nehmen und mit der Minz-
Marinade mischen.

5. Risoni-Risotto und Blumenkohl in vorge-
warmten Schalen anrichten. Mit restlichem
Kase (25 g), beiseitegelegter Minze und etwas
Pfeffer bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

PRO PORTION 16 g E, 28 g F, 50 g KH =
545 kcal (2286 kJ)

40 Min.

Mittwoch




Fenchel-Bohnen-Eintopf mit Weizen

* EINFACH, SCHNELL, VEGAN

FUr 4 Portionen

« 2 Fenchelknollen (500 g)
* 1 Zwiebel
« 2 Knoblauchzehen
« 1 Dose weiBe Bohnen (400 g Fullmenge)
« 7 El Olivendél
« 1 El Fenchelsaat
* 1| GemusebriUhe
« 1 Lorbeerblatt
« 8 Stiele glatte Petersilie
« 1 Tl Bio-Zitronenschale (fein gerieben)
« Salz . Pfeffer
« 200 g vorgegarte Weizenkdrner
(lose; z.B. Ebly)

1. Fenchel putzen, das Grun beiseitelegen.
Fenchel halbieren, den Strunk keilférmig
herausschneiden. Fenchel in feine Streifen
schneiden. Zwiebel in feine Streifen schneiden.
Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Bohnen
im Sieb kalt abspulen und abtropfen lassen.

2.3 El Olivendl in einem Topf erhitzen, Fenchel,
Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer
Hitze ca. 2 Minuten dunsten. Fenchelsaat
zugeben, 2 Minuten mitdunsten. Mit Gemuse-
bruhe auffullen, Lorbeer zugeben, aufkochen
und bei mittlerer Hitze halb zugedeckt

ca. 10 Minuten kochen.

3. Inzwischen Petersilienblatter von den Stielen
abzupfen und fein hacken. Petersilie, Zitronen-
schale und restliches Olivendl (4 El) verrUhren,
mit Salz und Pfeffer wurzen. Weizenkorner
zum Eintopf geben und ca. 10 weitere Minuten
zugedeckt kochen. Bohnen zugeben, kurz
erwarmen. Eintopf mit Salz und Pfeffer wurzen.

4. Fenchel-Bohnen-Eintopf auf vorgewarmte
tiefe Teller verteilen, mit Fenchelgrin und etwas
Pfeffer bestreuen. Mit Petersiliendl betraufeln
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

PRO PORTION 11 gE, 18 gF,30gKH =
345 kcal (1452 kJ)

https://worldmags.net
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* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

PILZ-LINSEN-PFANNE UND GNOCCHI

« 1 Dose braune Linsen
(265 g Abtropfgewicht)

« 200 g Champignons

« 200 g Austernpilze

« 2 Schalotten « 4 El Olivendl

« Salz « Pfeffer « 1 Lorbeerblatt

* 250 ml Pilzfond - 2 El Butter

* 560 g Gnocchi mit Spinatfullung
(KUhlregal; z.B. von Giovanni Rana)

* Muskatnuss

« 4 El Créme fraiche

SALAT

+ 100 g junger Grunkohl
(z.B. ,Curly Kale")

» 1 El WeiBweinessig

* 1 Tl Honig « 2 El Olivenol

« Salz « Pfeffer

« 2 Stiele glatte Petersilie

Pilz-Linsen-Pfanne mit Gnocchi und Grinkohlsalat

1. FUr die Pilz-Linsen-Pfanne Linsen im
Sieb abtropfen lassen. Pilze putzen.
Champignons vierteln, Austernpilze grob
zerzupfen. Schalotten in feine Streifen
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen,
Pilze darin bei mittlerer bis starker Hitze
ca. 2 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer
wuUrzen. Linsen, Lorbeerblatt und Pilzfond
zugeben und bei mittlerer Hitze ca.

10 Minuten offen kochen.

2. Fur die Gnocchi inzwischen Butter in
einer beschichteten Pfanne erhitzen,
Gnocchi darin bei mittlerer Hitze ca.

5 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wurzen.

3. Fur den Salat Grunkohl verlesen,
waschen und trocken schleudern. Essig,
Honig und Olivendl verrUhren, mit Salz
und Pfeffer wurzen. Petersilienblatter von
den Stielen abzupfen und grob hacken.

4.FUr die Pilz-Linsen-Pfanne Creme
fraiche unter die Pilz-Linsen-Mischung
ruhren, mit Salz und Pfeffer wurzen.

5.Grunkohl in einer groken Schale mit dem
Dressing mischen. Pilze und Linsen mit
Gnocchi in vorgewarmten Tellern anrichten
und mit Petersilie bestreuen. Grunkohlsalat
separat dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

PRO PORTION 18 gE,30gF,52gKH =
582 kcal (2442 kJ)

40 Min.

Ireitag
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Spinatsuppe mit Stremellachs

* EINFACH, LOW CARB, SCHNELL

FUr 4 Portionen

« 2 Schalotten

« 3 Knoblauchzehen

+ 150 g Knollensellerie
« 3 El Butter (30 g)

+ 150 ml WeiBwein

+ 600 ml Gemusebruhe
* 200 ml Sahne

« 300 g Babyleaf-Spinat
« 100 g Schmand

« 1 El Zitronensaft
«Salz

« Pfeffer

* Muskatnuss

« 250 g Stremellachs

1.Schalotten und 2 Knoblauchzehen fein
wurfeln. Sellerie putzen, schalen und fein
wurfeln. Butter in einem Topf zerlassen, Sellerie,
Schalotten und Knoblauch darin bei mittlerer
Hitze ca. 2 Minuten dunsten. Mit WeiBwein
abldschen und auf die Halfte einkochen lassen.
Mit GemuUsebruhe und Sahne auffullen und bei
mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kochen.

2.Inzwischen Spinat verlesen, waschen, trocken
schleudern und 1 kleine Handvoll fur die

Garnierung beiseitelegen. Restliche Knoblauch-
zehe fein reiben, mit Schmand, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer verrUhren.

3.Spinat und Suppenansatz im Standmixer sehr
fein mixen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wurzen. Lachs in grobe Stucke zupfen. Spinat-
suppe mit Lachs, Knoblauchcreme und beiseite-
gelegtem Spinat in vorgewarmten Schalen
anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 20 g E, 38 g F, 5 g KH = 469 kcal (1963 kJ)
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Fischmanufaktur

¢ Schwierigkeit: Leicht (9 Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

* 2 Deutsche See Lachsfilets frisch oder tiefgefroren (aufgetaut) « 50 ml WeiBwein * 2 Knoblauchzehen ¢ 1Zwiebel ¢ 125 g Babyspinat
¢ 30 g Butter * 200 ml Sahne ¢ 200 g stiickige Tomaten ¢ 3 EL Panko, alternativ Semmelbrosel oder Paniermehl ¢ Salz & Pfeffer

%
-
—-i!av

Lachsfilets kalt absptlen und trocken tupfen. Pfanne erneut erhitzen und Zwiebeln und

LACHS-
F\tETF'JRTlll"EN 3 ¥ Knoblauch und Zwiebel schalen und wirfeln. Knoblauch darin anbraten. Alles mit WeiBwein

abléschen und einkochen lassen.

———

——r Spinat waschen, trocken schitteln und in einer

3 w Auflaufform verteilen. Backofen auf 200 °C

Ober- und Unterhitze vorheizen.
Sahne und die stickigen Tomaten zugeben,

2-3 Minuten kochen lassen und ebenfalls in die
Auflaufform um die Lachsfilets herum verteilen.
Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Mit Panko bestreuen, auf der mittleren Schiene
Lachsfilets darin von beiden Seiten kurz, aber im Ofen ca. 15 Minuten backen und servieren.
kraftig anbraten. Dabei mit Salz und Pfeffer
ut\_!??.‘.@_ S wirzen und anschlieBend in die Auflaufform Tipp: Dazu passen frisch gekochte
auf den Spinat legen. Bandnudeln, z.B. Tagliatelle.




Senfschnitzel mit Bratkartoffeln und Birne

* EINFACH, SCHNELL

FUr 2 Portionen

BRATKARTOFFELN

* 300 g kleine Kartoffeln

« 2 feste Birnen (z.B. Forelle)
« 2 El Sonnenblumendl

« 1 El Butter (10 g)

«Salz

« Pfeffer

SENFSCHNITZEL UND GARNIERUNG
* 1 Zwiebel

« 2 Eier (KI. M)

* 60 g Gouda (fein gerieben)
«Salz

« Pfeffer

* 4 El Mehl

« 2 Schweineschnitzel (a 125 g)
« 3 El mittelscharf Dijon-Senf

« 4 El Sonnenblumendl

« 2 Stiele glatte Petersilie

« 1 Bio-Zitrone

1. FUr die Bratkartoffeln Kartoffeln schalen,
waschen, trocken tupfen und in 5 mm breite
Scheiben schneiden. Birnen putzen, waschen,
vierteln und Kerngehause und Strunk entfer-
nen. Birnenviertel in dUnne Spalten schneiden.

2.FUr die Schnitzel Zwiebel in sehr feine
Wourfel schneiden und in einen tiefen Teller
geben. Eier und Gouda in einem zweiten tiefen
Teller verquirlen, mit Salz und Pfeffer wurzen.
Mehl in einen dritten tiefen Teller geben.
Schnitzel zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie
leicht plattieren und von beiden Seiten mit
Salz und Pfeffer wurzen. Schnitzel rundum mit
Senf bestreichen.

3.Schnitzel erst in den Zwiebeln, dann im
Mehl wenden. Sonnenblumendl in einer
Pfanne erhitzen. Mehlierte Schnitzel durch das
Ei-Kase-Gemisch ziehen, sofort ins heie Ol
geben und von jeder Seite bei mittlerer Hitze
ca. 5 Minuten braten.

4. Fur die Bratkartoffeln inzwischen Sonnen-
blumenadl in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln
darin bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten
knusprig braten, dabei gelegentlich wenden.
Birnenspalten und Butter zugeben, kurz
durchschwenken und kraftig mit Salz und
Pfeffer wurzen.

5. FUr die Garnierung Petersilienblatter von
den Stielen abzupfen. Zitrone hei waschen,
trocken reiben und in Spalten schneiden.
Senfschnitzel in Scheiben schneiden und mit
Kartoffeln, Birnen und Zitronenscheiben auf
flachen Tellern anrichten. Mit Petersilie
bestreut servieren. Nach Belieben Remoulade
und Wildpreiselbeeren aus dem Glas dazu
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 47 gE,51gF, 52 gKH =
891 keal (3731 kJ)




Far die Auszeichnung ,Eigenmarken-Liebling 2024”, initiiert von der Lebensmittel Praxis und dem Beratungsunternehmen IPLC, konnte
man sich aktiv mit Produkteinsendungen im Zeitraum von 16.04. - 07.06.2024 bewerben. Eine Fachjury hat die Produkte in insgesamt
17 Kategorien bewertet. Bewertungskriterien waren u. a. Besonderheit, Produktnutzen, Nachhaltigkeit usw. Einige Produkte der
Kaufland-Eigenmarken wurden hierbei mit Gold, Silber und Bronze ausgezeichnet. Mehr Informationen in der Ausgabe LP Nr. 16/2024.

Weitere Informationen unter kaufland.de/eigenmarken

UNSERE
EIGENMARKEN-
LIEBLINGE:

4 X GEWINNER ... UND
11 WEITERE AUSZEICHNUNGEN

Die Kaufland Eigenmarken:
beste Qualitdat zum kleinen Preis.
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Abbildungen dhnlich. Irrtum vorbehalten. Fir Druckfehler keine Haftung. Alle Filialangebote auch unter filiale.kaufland.de. H [<]g bln |Ch rlChtlg
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Der Rigaer
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Foto: Otto Strazds

' - Krénender
oy ~ Abschlussim
a‘, "3 Pavéru‘;;aspargel,
) L'i'!::hi und Pinie
zum Dessert vereint

3 PAVARU RESTORANS

Als Amuse-gueule gibt es ein Bild, gemalt wie von Joan Miro.
Sechs kostlich bunte Saucen werden dafiir zum frisch
gebackenen Brot auf ein Pergamentpapier gekleckst; intensi-
ves Basilikumol ist darunter, fruchtiges Himbeerkonzentrat
ebenso wie aromatische Tomate. Es ist dieser Mix aus Im-
provisation und Perfektion, der die Meniis von Pavels Skopa
auszeichnet — 2019 iibrigens mit 31 als bester lettischer Koch
ausgezeichnet! Was Pavels inspiriert? Wandern. Tagelang.
Auch bei minus 5 Grad ist er unterwegs, baut sich im Wald
einen Unterstand, hackt Holz fiirs Lagerfeuer — und kehrt
zuriick mit Ideen wie Fjordforelle an Holundersauce und
gebackenem Shiso-Blatt.

Tornaiela,4, Riga, LV-1050, Tel. 00372/20 37 05 37
3pavari.lv/en

htips:/Avoridmags.net 1112024
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MIKLA BAKERY

Dass vor der Dzirnavustralse 42 tagsiiber immer
wieder Menschen gut gelaunt Schlange stehen,
hat einen Grund, und der heif$t Diana Ozolina.

Die junge Frau kreiert hier ndmlich feine
Haselnuss-Aprikosen-Tartelettes, Tortchen aus
schmelzender Erdbeerjoghurt-Mousse und
herrlich cremige Triplechoc-Torten. Herausra-
gend ist das Café tibrigens auch als Bickerei —
Spezialitit: saftiges Sauerteigbrot mit knuspriger
Kruste. ,Essen®, zitiert Diana das ,Mikla“-Motto,
»sollte nicht nur satt machen, sondern auch inspi-
rieren.” Davon ist man offenbar auch im ,,Grand
Hotel Kempinski“ iberzeugt: Dort gibt es die
einzige ,Mikla“Filiale.

Dzirnavu iela 42, Riga, LV-1010,

Tel. 00371/25 7783 33
1 Klar gesetzt: Neben Kaffee und feinem Geback lockt knuspriges Sauerteigbrot Instagram: mikla_bakery
2 Herzhaft und suB: Blatterteig-Tartes mit Ziegenkase (links) und Blaubeer-Topping plus: Zweigstelle im ,,Grand Hotel Kempinski“

ZENTRALMARKT

Grols, grofRer, grandios: Gleich hinter dem Bahnhof
erstrecken sich die fiinf imposanten Hallen des
Zentralmarkts. Die Dacher, 1930 aus den Gewdlbe-
konstruktionen zweier Zeppelin-Hangars der
preulischen Armee recycelt, ragen weithin sichtbar
in den Himmel. Bei seiner Er6ffnung galt der Markt
nicht zuletzt wegen seiner gigantischen unter-
irdischen Kiihlraume als der gréfste und modernste
Europas. Heute besuchen ihn téglich rund
80 000 Menschen. Denn hier gibt es (nahezu) allesim
Uberfluss: Obst, Gemiise, Fleisch, Fisch - frisch,
gedorrt, gekocht, gerduchert, mariniert; zig Sorten
Kise, Honig und sogar eingelegte salzige Apfel. Kurz:
ein Paradies fiir alle, die gern naschen und probieren.

Négu iela 7, Riga, LV-1050,
Tel. 00371/67 22 99 85
liveriga.com/de/1597-rigaer-zentralmarkt

Der Bauch der Stadt: Rigas Zentralmarkt lockt taglich mit frischen Lebensmitteln
und kulinarischen Spezialitaten in seine fUnf imposanten Markthallen

Fotos: PR (3), archello.com/ Alvis Rozenbergs, AdobeStock (2)



MULBERRY

Das ,Mulberry“liegt etwas abseits vom Zentrum, doch
der Weg lohnt sich, und das gleich doppelt! Erstens: das
- siilte wie herzhafte - Friihstiick. Es ist eine Wucht, und die
Wabhl fillt schwer: Spinatsalat mit Biiffelmozzarella und
Sesamsauce? Oder doch lieber Zucchini-Tatar mit geschdum-
tem Ziegenkése? Und dann gibt es ja noch die fruchtigen
Smoothie Bowls mit hausgemachtem Miisli, die Eclairs, Maca-
rons und zahllose kostliche kleine Kuchen. Zweitens: das Café
selbst. So sehr entschleunigt die entspannt-elegante Einrich-
tung mit den Samtsofas und filigraner Holzvertafelung.
Wer kann, sollte hier ein paar Stunden verbummeln - und sich
durch die Kostlichkeiten der Speisekarte essen.

Ausekla iela 14, Riga, LV-1010, Tel. 00371/27 97 31 72
mulberry.lv

1 Feine Asthetik: GefUllte Wolkentortchen aus cremiger Eischneemasse
und traumschdne Mousse-Desserts locken ab morgens ins ,Mulberry*
2 Klare Kante: Brot, Muffins und Croissants werden inhouse gebacken

Der Dom zu Riga erhebt
sich in der Altstadt, im
Hintergrund Uberspannt die
Vansu-Bricke die DUna
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TAILS

Als Vladislavs Vainovskis die Kiiche des ,Tails*
iubernahm, war er gerade 27, hatte nach Statio-
nenin lettischen Spitzenrestaurants zwei Jahre
lang im dsterreichischen Kaprun sein Kénnen in
der Zubereitung von Tafelspitz perfektioniert
(,mein absolutes Lieblingsessen®). Von Fisch
allerdings verstand er herzlich wenig. Ideale
Voraussetzung, fand Vlad. ,Denn dann ist es fiir
mich interessant.“ Seit Médrz 2023 experi-
mentiert er nun jeden Tag, fiigt hier etwas Saure

hinzu, nimmt dort etwas Schirfe weg, hangt
den Thunfisch mal fiir neun, mal fiir elf Tage in
den Reiferaum. Und die Géste? Schreiben
begeisterte Bewertungen: ,Die Gerichte sind
nicht von dieser Welt.“

Antonijasiela 6A, Riga, LV-1010,
Tel. 00371/28 68 81 83
tails.lv Fine-Dining-Fisch: trocken gereifte Meerbarbe mit Pilz-Carpaccio und Bisque

1 Feinschliff: Chef Ainars Volodka richtet Rib-Eye mit Spargel, Rucola und Bourbon-
Sweet-Cream-Sauce an 2 Stilmix: modernes lettisches Interieur und ein Hauch Art déco

KOLONADE

Mehr Postkartenpanorama geht nicht! Direkt
gegeniiber, inmitten des hiibschen Bastejkalns
Park (Basteiberg), thront der neoklassizistische
Bau der Lettischen Nationaloper, links erhebt sich
stolz das Freiheitsdenkmal, rechts die Laima-Uhr
und dazwischen: das ,Kolonade" samt Wintergar-
ten und Terrasse. Seit acht Jahren kocht hier sehr
erfolgreich Ainars Volodka. Seine internationalen
Gerichte mit lettischem Twist, wie beispielsweise
gerduchertes Forellenfilet mit Rote-Bete-Apfel-
Salsa, schitzen Einheimische wie Touristen.
Was Volodka an seinem Beruf besonders liebt?
»Dass man ein und dasselbe Produkt auf ganz
unterschiedliche Art und Weise zubereiten kann.*

Brivibas bulvaris 26, Riga, LV-1050,
Tel. 00371/26 60 88 82
kolonade.lv/en

66 essen&trinken 1112024
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WEITERE EMPFEHLUNGEN

« Kalve [Rosterei]
der beste Kaffee-Spot
Stabu iela 38, Riga, LV-1011,
Tel. 00371/25 75 55 75
kalvecoffee.com

- Agenskalna tirgus [Markt]
Nometnu iela 64, Riga, LV-1002,
Tel. 00371/24.87 49 39
agenskalnatirgus.lv/en

- Chef’s Corner [v.a. Fleischgerichte]
Jeruzalemesiela 5, Riga, LV-1010,
Tel. 00371/270011 01
chefscorner.lv/en

1 ,Kalve Coffee": Die Rosterei lockt mit ausgesucht guten Kaffees und Espresso-Spezialitaten
2 ,Chef’s Corner*: Rib-Eye (0.) ist bei dem Steakprofi Pflicht, Wagyu und Taube sind Teile der Kiur

https://worldmags.net

Joya

Schuhe fur
deine Gesundheit.

+ Dank der Schweizer
Sohlentechnologie

Erlebe unvergleichlichen Komfort mit Joya Schuhen
durch die speziell entwickelte Schweizer Sohlentechnologie.
Diese Technologie macht harte Boden weich und federnd
und bietet optimale Dampfung und Ruckfederung. Dein
Rucken, deine FuRe und Gelenke werden
entlastet, deine Korperhaltung verbessert
und Schmerzen vorgebeugt.

N

Jetzt entdecken



88 91135 3553y, BWOH BJEZ :9PUdSIL 3LI3S FLHIFY

VORHER
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Wenn die Tage kurzer werden, sehnen SI-Ch die einen nach

i"‘x‘” deftigem Comfort-Food, die anderen na_cﬁffarbenfroher Frische.

»
A

=K -'?_:4,_-',;1'.5' Unsere raffinierte GemuUsekuche erfreut beide Lager: mit
s ~: P|Iz Lasagne Ofen Lauch Maultaschen und Schmor Spltzkohl

NACHHER

Maultaschen mit -
Kohlrabigeniiise - -

FUr Nudelliebhaber: Die schwabischen Ravioli zeigen
sich Uberraschend elegant = dank selbst.gémachtem =
Pasta-Teig, feiner GemuUsefullung, Kehlrabi-- -~ _‘: AP
Beilage und Kurbiskern-Knusper. Rezept Seite:76 - = - =
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il F oo o o
Kiirbis Pilz-Lasagne
Fur Gesellige: Unsere Veggie-Lasagne mit Hokkaido,
Avusternpilzen und Champignons schmeckt der-ganzen

Familie. Passen Sie nur auf, dass Sie auch ein Stuck
1 ~ abbekommen! Rezept Seite 76
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NACHHER
Geschmorter Spitzkohl
mit Birnen-Pickles

FUr Puristen: Etwas Ahornsirup, WeiBwein, Ol und ein
paar Gewurze reichen, um den Kohl zum Star des
Gerichts zu machen. In den Nebenrollen: eingelegte
Birnen und cremiges SelleriepUree. Rezept Seite 77

https:/ivoridmags.net
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Die Zutaten
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ilzragout und

NACHHER

P
Hasselback-Kartoffeln

FUr Unentschlossene: Wer es frisch und gleichzeitig

Lauch mi

herzhaft mag, wird unseren knackigen Ofen-Lauch mit
grunem Salat, wirzigem Pilzragout und hubsch
gefacherten Kartoffeln lieben. Rezept Seite 77
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Foto Seite 69

Maultaschen mit

Kohlrabigemiise
** MITTELSCHWER, VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

TEIG GEMUSE

« 120 g Pasta-Mehl (Type 00) » 2 Kohlrabi (a 250 g;
plus etwas zum Bearbeiten mit Grin)

«Salz «Salz

+ 60 g Semola (feiner Hart- « 3 El Butter (30 g8)
weizengrieB) plus « 1 El Mehl

etwas zum Bearbeiten » Muskatnuss

« 2 Eier (KI. M)

FULLUNG

+ 120 g Pastinaken

+ 100 g Kartoffeln

* 1 Zwiebel (80 g)

« 2 Knoblauchzehen
« 2 El Sonnenblumendl
« 4 El Panko-Brosel

+ 50 g Ricotta

« 2 Eier (KI. M)

« Salz « Pfeffer

* 1 El WeiBweinessig

TOPPING

* 40 g KiUrbiskerne

» 1 Schalotte (30 g)

« 1 El Butter (10 g)

« 2 El Panko-Brosel

« 1 Tl Bio-Zitronenschale
(fein gerieben)

« 20 g Sprossen (z.B. Erbsen-
sprossen)

« 4 El KUrbiskerndl

AuBerdem: Nudelmaschine

1. FUr den Teig Mehl, 1 grokzugige Prise Salz, GrieB und Eier zu
einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Zu einer Kugel
formen, in Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Stunde im Kuohl-
schrank ruhen lassen.

2. FUr die FUllung Pastinaken und Kartoffeln putzen, schalen und
grob raspeln. Zwiebel und Knoblauch in grobe Stucke schneiden.
Pastinaken, Kartoffel, Zwiebel und Knoblauch im Kichenmixer
fein kromelig mixen.

3.0l in einer groken Pfanne erhitzen. Das GemuUse darin in zwei
Portionen bei mittlerer bis starker Hitze 4—6 Minuten braten.
Herausnehmen und in einer Schussel abkuhlen lassen. Panko-
Brosel mit Ricotta und Eiern glatt rUhren. Mit dem GemuUse
mischen, kraftig mit Salz, Pfeffer und Essig wurzen.

4.Teig in zwei Portionen teilen und mit einer Nudelmaschine
jeweils von Stufe 1 bis Stufe 4 (ca. 2 mm dick) ausrollen.
Teigbahnen auf je 1 Kuchentuch geben. Je die Halfte der FUllung
auf die Teighbahnen geben und je % der Teighahn damit glatt
einstreichen. Teigflache ohne FUllung dUnn mit Wasser bestrei-
chen. Teig mithilfe des Kuchentuchs von der langen, mit FUllung
bestrichenen Seite aus aufrollen.

5.Beide Teigrollen mit dem Kochloffelstiel in je 8 etwa gleich
groBe Stucke unterteilen, Teigrander dabei fest andrucken. Die
Stucke mit einem Messer abtrennen. Maultaschen nebeneinander
auf ein mit GrieR bestreutes Backblech legen.

6. FUr das Gemuse Kohlrabi putzen und schalen, zartes Kohlrabi-
grun dabei abschneiden und in kaltes Wasser legen. Kohlrabi
erst in 1 cm dicke Scheiben, dann in ca. 1 cm dicke Stifte
schneiden. Kohlrabi in kochendem Salzwasser 5—-6 Minuten
garen und in ein Sieb abgieen, dabei 600 ml Kochwasser
auffangen. Kohlrabi in kaltem Wasser abschrecken und abtrop-
fen lassen.

7.Butter in einem Topf zerlassen. Mehl darin unter Ruhren
30 Sekunden bei milder Hitze anschwitzen. Nach und nach das
Kohlrabi-Kochwasser unter Ruhren zugieBen und bei mittlerer

essen&trinken 1112024

Hitze 10-15 Minuten offen kochen lassen. Mit Salz und Muskat
wurzen. Kohlrabiblatter in feine Streifen schneiden und mit dem
Kohlrabi in die Sauce geben.

8. Inzwischen Maultaschen in reichlich kochendes Salzwasser
geben, Hitze reduzieren und die Maultaschen darin ca. 10 Minu-
ten gar ziehen (nicht kochen!) lassen.

9. FUr das Topping Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett
anrosten, abkuhlen lassen und grob hacken. Schalotte fein
wurfeln. Butter in einer Pfanne zerlassen, Schalotten darin
hellbraun braten. Panko-Brosel zugeben und 1-2 Minuten
hellbraun rosten. Kurbiskerne und Zitronenschale zugeben.

10. Maultaschen mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben,
mit Kohlrabigemuse und Sprossen in tiefen Tellern anrichten.
Mit KUrbiskern-Broseln bestreuen und mit je 1 El Kurbiskernal
betraufelt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Kihlzeit 1 Stunde
PRO PORTION 20 g E, 33 g F, 58 g KH = 648 kcal (2716 kJ)

Foto Seite 71

| Kiirbis-Pilz-Lasagne
* EINFACH, VEGETARISCH

. | FUr 4 Portionen
* 400 g weiBe Champignons
« 400 g Austernpilze
« 2 Schalotten (60 g)
« 2 Knoblauchzehen
« 3 El Olivenol
« Salz « Pfeffer
4 El Tomatenmark
« 3 Lorbeerblatter

« 3 El WeiBweinessig

« 70 g Butter

* 40 g Mehl

« 700 ml Milch

« Muskatnuss

« 12 Lasagne-Platten

« 100 g ital. Hartkase (z.B.
Parmesan; fein gerieben)

« 1| Pilzfond « 6 Stiele glatte Petersilie
* 400 g Hokkaido-Kurbis AuBerdem: Auflaufform
1 El Zucker (20x30 cm)

1. FUr die FUllung Pilze putzen und grob schneiden. Schalotten
und Knoblauch grob wurfeln. Pilze, Schalotten und Knoblauch in
der Kichenmaschine fein krumelig mixen. Olivenol in einer
breiten Pfanne erhitzen. Pilzmischung darin bei mittlerer bis
starker Hitze 5—-6 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.
Tomatenmark einrUhren, 1 Minute mitbraten. 2 Lorbeerblatter
zugeben, mit Pilzfond auffullen und bei mittlerer Hitze ca.

30 Minuten samig einkochen, dabei gelegentlich umruhren.

2.Inzwischen KuUrbis putzen, waschen, vierteln und die Kerne
mit einem Essloffel entfernen. Kurbis in feine Scheiben hobeln
(oder schneiden) und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig in einer
groRen Schussel mischen. 10 Minuten ziehen lassen.

3. FUr die Béchamelsauce Butter im Topf zerlassen. Mehl
zugeben und unter RUhren mit dem Schneebesen kurz anschwit-
zen. Kalte Milch unter standigem Ruhren nach und nach zugie-
Ren und aufkochen. Restliches Lorbeerblatt zugeben, Béchamel
bei milder Hitze 10—15 Minuten offen kochen lassen, gelegent-
lich umruhren. Mit Salz und Muskat wurzen.

4.7um Schichten etwas Béchamelsauce in der Auflaufform
verteilen, mit Lasagne-Platten bedecken, etwas Pilz-Bolognese,
einige Kurbisscheiben und etwas Béchamel darUbergeben und
mit etwas Kase bestreuen. Vorgang wiederholen, bis alle Zutaten
verbraucht sind. Mit Béchamelsauce und Kase abschlieen.



Text: Anna Floors; Rezepte u. Foodstyling: Achim Ellmer; Fotos u. Styling: Florian Bonanni/Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel

5. Lasagne im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft

180 Grad) auf der mittleren Schiene 30—-35 Minuten goldbraun
backen. Petersilienblatter von den Stielen abzupfen und fein
schneiden. Lasagne aus dem Backofen nehmen und mit Petersilie
bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Backzeit mindestens 30 Minuten
PRO PORTION 30 g E, 36 g F, 70 g KH = 763 kcal (3196 kJ)

Foto Seite 73

Geschmorter Spitzkohl

mit Birnen-Pickles
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

«Salz

« 4 El Schlagsahne

« 3 El weiBer Portwein
» Muskatnuss

BIRNEN-PICKLES
« 1 Birne (180 g)

« 2 Schalotten (60 g)

* 60 ml WeiBweinessig

* 200 ml Apfelsaft

* 20 g Zucker

« 2 El helle Senfsaat

2 Lorbeerblatter

« 1 El schwarze Pfefferkérner
« 1 Sternanis

« % Tl Speisestarke
SELLERIECREME

* 600 g Knollensellerie
« 2 El Butter (20 g)

SPITZKOHL
« 1 kleiner Spitzkohl (600 g)
« 2 Knoblauchzehen

*Zimt

« 1 El Ahornsirup

« 3 El Olivenol

« Salz « Pfeffer

« 5 El WeiBwein

« 1 El Butter (10 g)

« 1 Beet Honigkresse

1. FUr die Pickles Birne waschen, halbieren, Strunk und Kern-
gehause entfernen. Birnenhalften in feine Spalten schneiden.
Schalotten halbieren und in feine Spalten schneiden. Essig,
Apfelsaft, Zucker, Senfsaat, Lorbeerblatter, Pfefferkorner,
Sternanis und Schalotten in einem Topf aufkochen und bei
milder Hitze 5-6 Minuten kochen. Sud mit der in wenig kaltem
Wasser gelosten Starke ganz leicht binden. HeiBen Sud Uber die
Birnen gieRen und ca. 30 Minuten abgedeckt ziehen lassen.

2.FUr die Selleriecreme inzwischen Sellerie putzen, schalen
(ergibt ca. 450 g) und in ca. 3 cm groke Wurfel schneiden. Butter
in einem Topf zerlassen, Sellerie zugeben und zugedeckt bei
milder bis mittlerer Hitze ca. 20 Minuten garen (dabei wird der
Sellerie leicht braun). Mit wenig Salz wurzen.

3. Fur den Spitzkohl inzwischen Kohl putzen, dabei den Strunk
nicht entfernen. Kohl waschen und langs vierteln, den Strunk
leicht einschneiden. Knoblauch fein reiben und mit 1 Prise Zimt,
Ahornsirup, Olivenadl, Salz und Pfeffer verrthren. Spitzkohl
rundum mit der Marinade einstreichen und in eine Auflaufform
legen. Wein angieBen, Butter in Flocken auf dem Kohl verteilen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf
der 2. Schiene von unten ca. 20 Minuten schmoren.

4.Inzwischen Sellerie abgieBen und ausdampfen lassen. Sellerie
mit Sahne und Portwein in der Kuchenmaschine sehr fein
purieren und mit Salz und Muskat wurzen.

5. Honigkresse vom Beet schneiden. Selleriecreme, Spitzkoh! und
Birnen in zwei groBen Schalen anrichten, etwas Birnensud
darUbertraufeln. Mit Kresse bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden
PRO PORTION 11 g E, 35 g F, 37 g KH = 592 kcal (2474 kJ)

Foto Seite 75

Lauch mit Pilzragout und
Hasselback-Kartoffeln

* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

* 600 Kartoffeln

« 4 Stangen Lauch (a 200 g)

* 3 El WeiBwein

* 3 El GemiUsebriUhe

« 7 El Olivendl plus etwas zum
Fetten der Formen

« Salz « Pfeffer

« 3 El Butter (30 g)

« 25 g getrocknete Morcheln

« 2 Schalotten (60 g)

* 50 ml Calvados (ersatzweise
Apfelsaft)

* 200 ml Schlagsahne

« 1 Tl Speisestarke

« 3 El Zitronensaft

« 80 g Salat-Mix (KUhlregal
oder Wochenmarkt)

1 El ital. Hartkase (z.B.
Parmesan; fein gerieben)

« 4 Stiele Kerbel

« % Bund Schnittlauch

AuBerdem: 2 Auflaufformen

(@20x28 cm)

1. Kartoffeln schalen, waschen und trocken reiben. Kartoffeln
auf der Arbeitsflache am besten zwischen zwei Stabchen (z.B.
Sushi-Stabchen) legen und quer mit ca. 2 mm Abstand tief
einschneiden (die Stabchen verhindern das Durchschneiden).
Kartoffeln locker aufblattern.

2. Kartoffeln mit den eingeschnittenen Seiten nach oben in eine
leicht gefettete Auflaufform legen. Lauch putzen, jede Stange
dritteln, waschen und gut abtropfen lassen. LauchstUcke in einer
weiteren leicht gefetteten Auflaufform verteilen. WeiRwein und
Gemusebruhe zugieBen. Kartoffeln und Lauch mit je 2 EI Olivendl
betraufeln und mit Salz und Pfeffer wurzen. Je 1 El Butter in
Flocken auf den Kartoffeln und dem Lauch verteilen. Beides im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der
zweiten Schiene von unten ca. 30 Minuten garen.

3. Inzwischen Morcheln in 500 ml lauwarmem Wasser 10 Minu-
ten einweichen. Schalotten fein wurfeln. Morcheln abgieen und
gut ausdrucken, dabei das Einweichwasser auffangen. Morcheln
je nach GroRe halbieren oder dritteln. Restliche Butter (1 El) in
einer Pfanne erhitzen, Morcheln und Schalotten darin bei
mittlerer Hitze ca. 5 Minuten dunsten. Mit Calvados abléschen
und einkochen lassen. Einweichwasser und Sahne zugieRen und
offen bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten cremig einkochen. Mit
der in wenig kaltem Wasser gelosten Starke leicht binden und
mit Salz, Pfeffer und 1 El Zitronensaft abschmecken.

4. Salat waschen und trocken schleudern. Restlichen Zitronensaft
(2 El) mit restlichem Olivenaol (3 El), Salz und Pfeffer verrUhren.

5. Auflaufformen aus dem Backofen nehmen, Backofen ange-
schaltet lassen. Lauch abgedeckt beiseitestellen, Kartoffeln mit
Kase bestreuen und weitere 10 Minuten im heiBen Ofen backen.

6.Inzwischen Kerbelblatter von den Stielen abzupfen. Schnitt-
lauch in feine Rollchen schneiden. Hasselback-Kartoffeln aus
dem Ofen nehmen und mit Lauch und Ragout auf vorgewarmten
Tellern anrichten. Mit Schnittlauch und Kerbel garnieren. Salat
mit Zitronen-Vinaigrette mischen und separat dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 8 g E, 43 g F, 28 g KH = 571 kcal (2395 kJ)
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G t Wir entwickeln unsere
u e Rezepte exklusiv fiir Sie.
Spargel im Frihjahr, Grillen im

GeSChmaCk Sommer, Platzchen im Advent,

uns fallt jede Saison wieder

im Abo etwas Neues ein.

Auch zum
Verschenken

&

% 24520 €
o zum Kachen wwvr.essen-ung-trinken.de 11/20 . ./ ‘

- -~ . ‘* ’ . N ‘/})‘

— ;,/‘: E o 7 \ Ihre Vorteile
O
?: E - Ik Frisch auf den Tisch:

Jede Ausgabe portofrei
direkt nach Hause

Inspiration fiir jeden
Anlass:

Neue Rezepte, gelingsicher
und nur fir Sie entwickelt

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

https://iworldmags.ne




Gratis
Pramie zur
Wahl!

Bodum CHAMBORD 1L:
Diese schone Teekanne steht
flir aromatischen Teegenuss
und edles Design. Im gerdu-
migen Edelstahlfilter kdnnen
sich die losen Teeblatter zum
vollen Aroma entfalten.

Einmachset in

D (DU Geschenkbox:

W oL AS Ideal fiir selbst gemachte
L OUGLAS VIS Marmeladen und Saucen.
T ACEO ICTAS Mit verschlieBbaren
SN \Ae UGLAS|\ ' Glasern, Dekostoffen,

- 1 = ".\'\ '\ \ \‘ I Il
-"LD . JJ\H{'\ { Bandern und personalisier-
i

baren Etikettvordrucken.

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

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

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

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

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

Jetzt bestellen!

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

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

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






Vegane Jakobsmuscheln
mil Linsenragout

Der Pilz-Trick: Die marinierten Stiele vom
Krauterseitling haben Jakobsmuschel-Format,
die HOte wurzen klein gewurfelt das Ragout.
That’s umami! Rezept Seite 82
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Vegane Jakobs-
muscheln mit

Linsenragout

* EINFACH, RAFFINIERT,
VEGAN

FUr 4=6 Portionen

VEGANE JAKOBSMUSCHELN

500 g dicke Krauterseitlinge

-3 Nori-Blatter

500 ml Bio-GemUsebrihe

El Sojasauce
Tl Zucker
‘Knoblauchzehen

2 argarine (20 g)

Salz « Pfeffer

fein abgeriebene Bio-Zitronenschale

50 g Beluga-Linsen

|1 GemuUsebrihe

2 rote Zwiebeln (3 100 g)

« 2 El Margarine (20 g)

« Salz « Pfeffer

« 1 El Mehl

+ 150 ml WeiBwein

» 2 Tl mittelscharfer Senf

« 2 El Zitronensaft

« 150 g vegane Creme fraiche
(z.B. Creme Vega von Dr. Oetker)

« 8 Stiele glatte Petersilie

« 4 Stiele Dill

1. FUr die veganen Jakobsmuscheln Krauter-
seitlinge putzen. Stiele quer in ca. 3 cm breite
Stucke bis zur Kappe schneiden. Restliche
Pilzstucke in feine Wurfel schneiden, fUr das
Ragout beiseitelegen.

2. Nori-Blatter in grobe Streifen schneiden
und mit Gemusebruhe, Sojasauce und Zucker
in einem Topf aufkochen. GroBe Pilzstucke
zugeben, beiseitestellen und abgedeckt ca.

4 Stunden ziehen lassen.

3. FUr das Ragout inzwischen Linsen in ein
Sieb geben, mit kaltem Wasser abbrausen und

Beluga-Linsen Der Name der
glanzvollen Hulsenfrichte soll
Kaviar-Assoziationen wecken.
Dabei stehen Geschmack und
Textur dieser kleinen schwar-
zen Linsen fUr sich: fein nussig
und auch nach dem Kochen
noch dunkel und schoén fest.
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Krauterseitlinge Die dick-
stieligen, festfleischigen
Kulturpilze enthalten, wie
andere Pilze auch, naturliches
Glutamat. Ihre Umami-Note
macht sie zum schmackhaft-
wurzigen Fleischersatz, der
beim Garen den Biss behalt.

abtropfen lassen. Linsen mit ca. 750 ml
Gemusebruhe in einem Topf aufkochen und
abgedeckt bei milder bis mittlerer Hitze ca.
25 Minuten kochen lassen. AnschlieBend
abgieBen und mit kaltem Wasser abschrecken.

4.7Zwiebeln in feine Wurfel schneiden.
Margarine in einem Topf erhitzen, Zwiebeln
und Pilzwurfel darin bei mittlerer Hitze ca.

5 Minuten dunsten. Mit Salz und Pfeffer
wUrzen. Mehl daruberstauben und rasch
verruhren. Mit restlicher Gemusebruhe

(250 ml) und WeiBwein auffullen und unter
RUhren bei milder Hitze ca. 10 Minuten kochen
lassen. Mit Senf, Zitronensaft und veganer
Creme fraiche verruhren und mit Salz und
Pfeffer wurzen. Linsen zugeben, gut mischen
und ca. 15 Minuten ziehen lassen.

5. Inzwischen Krauterseitlinge aus dem Sud
nehmen und auf Kuchenpapier trocken tupfen.
Knoblauch in feine Scheiben schneiden.
Margarine in einer Pfanne erhitzen und die
Krauterseitlinge darin bei mittlerer bis starker
Hitze ca. 2 Minuten von jeder Seite anbraten.
Knoblauch zugeben und bei mittlerer Hitze

ca. 1 weitere Minute braten. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronenschale wurzen und auf Kuchenpa-
pier abtropfen lassen.

6. Petersilienblatter von den Stielen abzupfen
und die Halfte in feine Streifen schneiden.
Dillspitzen von den Stielen abzupfen. Ge-
schnittene Petersilie mit dem Linsensalat
vermengen und mittig auf den Tellern
anrichten. Je nach GroRe jeweils ca. 3—4 Stu-
cke Krauterseitling darauf verteilen. Mit Dill
und Petersilie dekorieren und servieren.
Nach Belieben mit etwas Bratfett von den
Seitlingen betraufeln.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Ziehzeit 4 Stunden
PRO PORTION (bei 6) 158 E, 14gF, 25 gKH =
309 kcal (1293 kJ)

Tipp Der Einlegesud von den Krauter-
seitlingen lasst sich auch gut als Worzsauce
fUr asiatische Gerichte verwenden.

Nori Die Blatter aus getrockne-
ten Meeresalgen sind mit ihrem
dezenten Umami auch jenseits
von Maki-Rollen gefragt. Nach
der Ernte zerkleinert, getrock-
net, gepresst, gerostet und ‘
gewdurzt, aromatisieren sie z.B.
Salate, Nudeln oder Reis (Bowls).
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Zur Person

Intelligente Lasung: Justus Lauten (3§) hat é_m der RWTH
Justus Lauten (rechts) J Aachen Informatik studiert und dort
und Co-Founder Jan ' mit Studienkollegen eine kunstliche
Brormann unterstitzen Intelligenz entwickelt, die exakte

Backereien mittels KiI,
um Nahrungsmittel-
abfall zu reduzieren

Verkaufsprognosen ermittelt. Nach
mehreren Start-up-Grundungen brachte
er 2022 Foodforecast auf den Markt.
Mit Claudia Paffgen zusammen hostet

er den Food-Waste-Podcast ,Teller
statt Tonne". www.foodforecast.com
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Text: Inken Baberg; Foto: Kathrin Vogt/foodforecast

Backervorhersage

Mit seinem Start-up Foodforecast hilft Justus Lauten, die
Verschwendung in Lebensmittelproduktion und -verkauf zu
reduzieren. Das funktioniert mittels kunstlicher Intelligenz (KI)

»e&t«: Herr Lauten, in Deutschland
landen viel zu viele Backwaren im
Miill. Was kann KI dagegen tun?

KI kann helfen, Bedarf
priziser zu prognostizieren. Wir haben
Foodforecast gegriindet, um Unterneh-
men zu helfen, ihr Angebot so zu kalku-
lieren, dass weniger Food Waste anfillt.
Wie kamen Sie auf die Idee?

Ich bin Informatiker, wollte griinden und
habe nach einem spannenden Problem
gesucht. Eher zufillig bin ich an eine
Kolner Béackerei mit 60 Filialen geraten.
Die haben mir erzéhlt, dass sie jeden Tag
viel wegschmeilden. In Deutschland wer-
fen Béckereien tiaglich um die 15 Prozent
der produzierten Waren weg. Das ist
okologisch ein Riesenproblem, weil wir
jaRessourcen verschwenden: die An-
baufliachen, die fiir diese Lebensmittel
genutzt werden, das Wasser, das ver-
schwendet wird, der Strom, die Energie,
der Sprit, der verbraucht wird, um die
Waren durch die StralRen zu fahren.
Woran liegt es, dass in Bickereien so
viel weggeworfen wird?

Béickereien haben Produkte, die teilweise
nur drei, vier Stunden frisch oder nur
einen Tag haltbar sind. Und die Verkaufs-
menge schwankt stark: Scheint am
Wochenende die Sonne, gehen die Leute
vielleicht lieber in den Park zum Grillen
und kaufen entsprechend mehr Baguet-
tes, als wenn es regnet. Anfang des
Jahres greift man vielleicht eher zum
Kornerbrotchen als zur Cremetorte.
Was ist Ihr Losungsansatz?

Mittels KI lasst sich der Warenbedarf,
z.B. in Biackereien, Tankstellen oder der
Gastronomie, so prognostizieren, dass
rund 30 Prozent weniger Food Waste

anfillt. Die KI trifft Vorhersagen, wie
viel wann gebraucht wird. Mit diesen
Prognosen konnen Mitarbeiter, die Be-
stellungen der jeweiligen Filiale opti-
mieren. Das spart Zeit und Ressourcen.
Kalkuliert ein erfahrener Mitarbeiter
ohne KI nicht genauso gut oder besser?
Eine unser grofRten Herausforderungen
war, die Mitarbeiter zu iiberzeugen, dass
die KIihnen hilft. Es funktioniert tibers
Ausprobieren. Beispiel: Ein Mitarbeiter
sagte: ,Kommende Woche ist das Eifeler
Brot im Angebot. Die KI sagt: 20 Stiick.
Ich glaube, dass ich gut 30 Stiick ver-
kaufe.” Verkauft wurden 18. Wir werten
jede Bestellung aus und gucken, wer war
besser: Mensch oder KI? In zwei Drittel
der Fille hat KI die Nase vorn.

Welche Daten nutzen Sie?

Wir fittern die KI mit den historischen
Verkaufsdaten jeder einzelnen Filiale
sowie Daten zu Ferien, Feiertagen etc.
Seit Anfang des Jahres sind auch Daten
zum Bahnstreik drin. Das ist sinnvoll,
weil wir Kunden haben, die Filialen an
Bahnhofen oder Flughifen betreiben.
Wie viel Food Waste konnten Sie bis-
lang reduzieren, wie viel peilen Sie an?
Dieses Jahr haben wir 4000 Tonnen
Lebensmittelabfall verhindert. Das Ziel
ist, bis 2034 Abfall im Wert von 10 Milli-
arden Euro zu vermeiden. Das klingt ex-
trem viel, ist aber realistisch. Wir haben
iiberschlagen, dass wir grob 38 000 Filia-
len anschliefSen miissten, um dieses Ziel
zu erreichen. Das ist gar nicht so viel.
Wir haben in Deutschland aktuell
2500 Filialen, die unsere KI téglich nut-
zen. Fiir 50-80 Euro im Monat. Dafiir
kann man keinen Studenten einstellen,
der sich um die Bestellungen kiimmert.
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Qualitat ohne
orolée Namen

Mit einem Marktanteil von Uber 40 Prozent spielen Eigenmarken

beim Einkauf von Lebensmitteln eine immer wichtigere Rolle.
Wir haben nachgefragt, was sie so erfolgreich macht

Beim Wettbewerb ,Eigenmarken-Lieb-
ling“kiirte das Fachmagazin ,Lebensmit-
tel Praxis“ 2024 zum zweiten Mal beson-
ders gelungene Handelsmarken-Artikel.
Mit dabei waren neben »e&t«-Redakteu-
rin Claudia Muir auch René Dolata und
Sonja Jacobs. Sie arbeiten bei der Eigen-
marken-Beratungsfirma IPLC, die den
Wettbewerb mit ins Leben gerufen hat.
»e&t«: Sind die goldenen Zeiten der
klassischen Markenartikel vorbei?
René Dolata: Viele Menschen haben ver-
standen, dass sie mit Eigenmarken ihren
Bedarf an alltidglichen Dingen ohne Ab-
striche in der Qualitét decken konnen.
Aber es wird auch zukiinftig ein Neben-
einander mit den Herstellermarken blei-
ben. Sie bilden nach wie vor Ankerpunkte
im Regal und haben eine psychologische
Wirkung, die das Belohnungszentrum
anspricht: Wer sich etwas gonnen will,
greift oft zu den groflen Marken.

Haben die niedrigen Preise wirklich
keine Auswirkungen auf die Qualitat?

essen&trinken 1112024

Mit freundlicher
Unterstitzung von

Sonja Jacobs: Der Hauptfaktor sind ge-
ringere Marketingkosten, dazu kommen
ein schlanker Vertrieb und preiswerte
Verpackungen. Bei bestimmten Inhalts-
stoffen werden aber auch mal weniger
teure Zutaten eingesetzt. Die Anspriiche
der Hiandler an die Produzenten sind
aber immer sehr hoch, weil der Vertrau-
ensvorschuss der Kundschaft bei Eigen-
marken grold ist. Wenn da einer nicht
das hohe Qualitatsniveau liefert, kann
das der gesamten Eigenmarke schaden.
Der Handel hat sich auch ambitionierten
Nachhaltigkeitszielen verpflichtet. Gu-
ter Preis, hohe Qualitdt und Nachhaltig-
keit schlielRen sich nicht aus, wenn Han-
del und Hersteller zusammenarbeiten.
Eigenmarken gelten oft als billige Ko-
pien eines Originals. Stimmt das noch?
René Dolata: Die Zeiten sind langst vor-
bei. Inzwischen werden sie vom Handel
wie ,,echte Marken“ entwickelt, bis hin
zu Feinkostlinien mit Produkten, deren
Qualitét die fithrender Markenartikel

guste

1+2 Vom Fach: René Dolata und Sonja
Jacobs beraten fur die internationale
Consulting-Firma IPLC Handler,
Hersteller und Zulieferer zum Thema
Eigenmarken

In der Jury: »e&t«-Redakteurin Claudia Muir
bewertete im Rahmen des Wettbewerbs
+Eigenmarken-Liebling 2024" etliche Produkte

sogar uibertrifft. Tatséchlich konnen sie
auch Innovationen treiben und neue
Kategorien erschlieRen, das ist zum Bei-

spiel bei Fleischersatz- oder Bio-Produk-

ten der Fall. Eigenmarken werden heut-
zutage gern als ,Testballons“ genutzt,
um die Marktfihigkeit neuer Ideen und
Konzepte zu ermitteln.

il eyes on food

&
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Text: Jonas Morgenthaler; lllustration: AdobeStock; Fotos: Ingo Hilger fUr Lebensmittel Praxis
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Im Abonnement

Das Leben genieBen: Reisen, Essen & Trinken 2024 - Deutschland € 13,90
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ASA SELECTION
www.asa-selection-shop.com

ROBBE & BERKING
www.robbeberking.de

CAWO SENZ CERAMICS
www.cawoe-shop.com Www.senzceramics.com

DENK KERAMIK SERAX
www.denk-keramik.de www.serax.com

FISSLER THE TABLE
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Késtliche Rezepte fiir jeden Tag

Veni, Vidi, Veggie

Unser neues Magazin »essen & trinken veggie«
geht in die 2. Runde und macht es uns leicht,
ganz oder ofter auf Fleisch zu verzichten. Mit
54 vegetarischen Rezepten, die sich wunderbar
im Alltag umsetzen lassen. Ab sofort fur

5,50 Euro am Kiosk oder versandkostenfrei
bestellen unter essen-und-trinken.de/veggie
oder Sie scannen einfach den QR-Code.

ABONNENTEN-SERVICE

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

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

Tel. 02501/801 43 79

E-Mail service@DMMVerlag.de

Adresse »essen &trinken«, Kundenservice,
48084 Munster

Der Service umfasst beispielsweise:

- Anderung der Adresse und Zahlungsdaten

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

Ein Abo oder einzelne Ausgaben von
»essen&trinken« kdnnen Sie hier bestellen:
shop.essen-und-trinken.de

Abonnement-Preis, inkl. MwSt. und Versand:
Deutschland: Preis fur zwolf Ausgaben »essen&trinken«
fur zzt. 62,40 € (ggf. inkl. eines Sonderhefts zum Preis
von zzt. 5,20 €), Osterreich: 69,60 €, Schweiz: 110,40 CHF
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Backen {“
en
Y e [ \tdccken Sie die besten Rezepte aus
o : unserer Backstube und erleben Sie den
Zauber der Vorweihnachtszeit noch
intensiver. Mit kostlichen Platzchen
und Torten, die begeistern.

Fotos: Manuela Riither, Annette Ro

Backen im Advent

Jetzt neu im Handel oder direkt
bestellen unter:
www.landlust.de/sonderhefte

Sonderheft Weihnachten __

Entdecken Sie in dieser Ausgabe inspirierende | ([t
Bastelideen fir die Advents- und Weihnachtszeit "
und freuen sich auf kleine Holzengel

oder bunte Papiersterne.

Jetzt im Handel kaufen oder
direkt bestellen unter:
www.landlust.de/sonderhefte

Fotos: Heinz Duttmann, Merle Weidemann




‘_‘j Es 1§t.wlede 0 weit, das SchwergeW|cht der Edel-Ge
g dlegrolée Buhne. Flankiert von zart gebeiztem Zand J
Bete ‘mariniertem Rotkraut und Gewirzkndde
den Showauftritt. Mit einer Cheesecake

Serax, Bes

.Serie DE*:

amorous': Zwiesel. Adressen

A \\ \
eha ‘c.}:‘en

ebeizter Zander
- mit Roter Bete

nstieg mit Wow-Effekt: Schon
n der Optik wird das gebeizte
anderfilet fir Gesprachsstoff
rgen. Geschmacklich ebenfalls

~ ein Knaller durch Piment,
‘Sternanis und Wacholder.
Rezept Seite 95

https:/iworldmags.net



DAS MENU

VORSPEISE

Gebeizter Zander mit Roter
Bete und Niissleinsalat

HAUPTSPEISE

Gans mit Sauerteig-
Gewiirz-Knodeln und
mariniertem Krautsalat

DESSERT

Limetten-Cheesecalke-
Tortchen mit Zimtbliitenduft

JAN SCHUMANN
»e&t«-Koch

So plant unser Koch
sein Menii

AM VORABEND

- Zanderfilet vorbereiten, gekiihlt beizen

- Rote Beten garen, auskiihlen lassen

+ Cheesecake-Tortchen und Limetten-
Topping zubereiten, mit Folie bedeckt im
Kiihlschrank lagern

VIER STUNDEN BEVOR DIE
GASTE KOMMEN

- Gans bratfertig vorbereiten, fiillen und
kalt stellen

- Saucenansatz im Backofen vorbereiten,
dann damit Saucenfond zubereiten,
einkochen lassen

« Gans in den Backofen schieben und garen

ZWEI STUNDEN BEVOR DIE
GASTE KOMMEN

« Fiir die Beilage marinierten Rotkohl
zubereiten, zugedeckt ziehen lassen

- Knodelmasse vorbereiten, zu Knodeln
formen und zugedeckt kiihl stellen

KURZ VOR BEGINN

« Fiir die Vorspeise Zanderfilet portionieren,
Dressing anriihren, Salat vorbereiten

« Fiir den Hauptgang Knddel garen,
Saucenfond entfetten, Sauce vorbereiten

NACH DER VORSPEISE

- Sauce fertigstellen und Rotkraut
abschmecken, Gans portionieren

« Cheesecake-Tortchen aus dem Kiihl-
schrank nehmen

NACH DEM HAUPTGANG

+ Tortchen und Limetten-Topping anrichten

1112024 essen&trinken
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Gans mit Sauerteig-
Gewiirz-Knodeln
und mariniertem

Rotkraut

Der Star des Abends, umgeben vom
durchaus klassischen Ensemble —
aber raffiniert neu interpretiert.
- Rezept Seite 95




DESSERT

Limetten-
Cheesecalke-Tortchen

SuBes Highlight zum Dessert: sahniges
Tortchen mit Limetten-Topping.
Rezept Seite 96

https://worldmags.net




Teller ,Serie DE": Serax, Besteck ,Gio"; Robbe & Berking, Wasserglaser ,Perle schwarz": Zafferano. Adressen Seite 88

VORSPEISE
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Gebeizter Zander mit Roter Bete und
Niissleinsalat

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6 Portionen

GEBEIZTER ZANDER « 2 El Rotweinessig

* 600 g Zanderfilet (ohne « 1 El Honig
Haut; ohne Graten) « Pfeffer
* 1 El Wacholderbeeren SALAT UND

* 1 Tl Pimentkorner

« 5 Sternanis

« 2 El grobkorniges Salz
« 5 El brauner Zucker

* 120 ml Rote-Bete-Saft

BUTTERMILCH-DRESSING

« 50 g kleinblattriger Feldsalat
(NUssleinsalat)

» 150 ml Buttermilch

« 1 El Ahornsirup

« 20 ml Limettensaft « Salz
ROTE BETE » Pfeffer
« 4 El Rapsol

« 2 Rote Beten (400 g)
« 5 El Olivenél
Salz

AuBerdem: evtl. runder
Ausstecher (5 cm Q)

1. Am Vortag Zanderfilet putzen, mit kaltem Wasser kurz
waschen und mit Kuchenpapier trocken tupfen. Zanderfilet in
eine passende flache Form legen. Wacholderbeeren, Piment und
Sternanis in einem Morser grob zerstoRen. Gewurze, Salz und
Zucker mischen. GewUrzmischung, Rote-Bete-Saft und Limetten-
saft verruhren. Beize Uber das Filet gieBen, sodass es moglichst
gut mit Flussigkeit bedeckt ist. Direkt mit Frischhaltefolie
bedecken und mindestens 12 Stunden im KUhlschrank beizen.
Filet wahrenddessen einmal wenden.

2. Rote Beten putzen, waschen und trocken tupfen. Knollen mit
2 El Qlivendl einreiben, mit etwas Salz bestreuen und in eine
kleine Auflaufform setzen. Im vorgeheizten Backofen bei

180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene ca.

40 Minuten knapp garen. Rote Beten aus dem Backofen nehmen
und vollstandig abkuhlen lassen.

3. Rote Beten schalen (evtl. Einmalhandschuhe benutzen) und in
2—-3 mm feine Scheiben hobeln oder schneiden. Betescheiben
nach Belieben mit einem runden Ausstecher (ca. 5 cm @)
ausstechen. Restliches Olivenal (3 El), Rotweinessig und Honig
in einer Schussel verrUhren, mit Salz und Pfeffer wurzen.
Betescheiben untermischen und mindestens 30 Minuten ziehen
lassen.

4.FUr den Salat inzwischen Feldsalat putzen, sorgfaltig waschen
und gut trocken schutteln. FUr das Dressing Buttermilch,
Ahornsirup, etwas Salz und Pfeffer in einer Schussel verruhren.
Das Ol mit einem kleinen Schneebesen darunterschlagen.
Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5.Zanderfilet aus der Beize heben, gut trocken tupfen und in
ca. 1 cm breite Scheiben schneiden. Rote Bete abtropfen lassen,
Marinade auffangen. Filetstucke, Rote Bete und Feldsalat auf
Tellern anrichten. Buttermilch-Dressing angieBen und alles mit
etwas Rote-Bete-Vinaigrette betraufeln, mit frisch gemahlenem
Pfeffer bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Beizzeit 12 Stunden
PRO PORTION 21 gE, 15gF, 11 g KH = 275 kcal (1159 kJ)

HAUPTSPEISE
FOTO SEITE 92/93

Gans mit Sauerteig-Gewiirz-Knddeln

und mariniertem Rotkraut
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6 Portionen

GANS « 2 Zwiebeln (150 g)

« 1 kUchenfertig vorbereitete * 4 E| Butter (40 g)
Gans (4 kg; mit Hals und « 240 ml Milch
Innereien) « 4 Eier (KI. M)

« Salz « Pfeffer

« 2 Tl Five-Spice-Gewirz

« > Tl Backpulver

ROTKOHL

« 14 kg Rotkohl

» 120 g getrocknete Pflaumen
* 60 g Honig

+ 100 ml Rotweinessig

« 5 El Olivenél

« Salz « Pfeffer

« 10 Stiele glatte Petersilie
AuBerdem: kleine Metall- oder
HolzspieBe, Kichengarn,
Fettkannchen

« 1 kg Ganse- oder Entenklein
* 400 g Suppengemuse
* 2 GemUsezwiebeln

2 El Tomatenmark

» 200 ml roter Portwein
« 2 Lorbeerblatter

« 2 Apfel « 1 Bio-Orange
« 4 Stiele BeifuB

« Salz « Pfeffer

« 1 El Speisestarke

* 100 ml Schlagsahne

KNODEL
* 400 g Sauerteigbrot
(altbacken)

1. Gans vorbereiten, dazu Innereien entnehmen. Leber, Magen
und Herz anderweitig verwenden. Hals in grobe Stucke teilen.
Fett aus dem Bauchraum entfernen. Burzel entfernen. Untere
Flugelknochen abschneiden. Gans sorgfaltig kalt waschen,
trocken tupfen und kalt stellen.

2. FUr die Sauce Flugelknochen, Hals und Ganseklein waschen,
trocken tupfen. Mit etwas vom entnommenen Gansefett (Rest
z.B. zu Griebenschmalz verarbeiten) auf der Fettpfanne (tiefes
Backblech) mischen. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad
(Umluft 200 Grad) auf der unteren Schiene 1 Stunde braun
rosten. Inzwischen Suppengemuse putzen und grob schneiden.

1 Zwiebel grob schneiden. Nach etwa 40 Minuten Suppengemuse
und Zwiebel unter das Ganseklein mischen, mitrosten.

3.Saucenansatz in einen groRen Topf geben und stark erhitzen.
Tomatenmark einruhren, 3—4 Minuten anrosten. Portwein
angieRBen und fast vollstandig einkochen lassen. 3 | kaltes Wasser
und Lorbeer zugeben, aufkochen und bei milder Hitze auf ca.

1,5 | einkochen (dauert 2,5-3 Stunden). Fond passieren, weiter
auf ca. 500 ml einkochen lassen. Saucenfond entfetten,
beiseitestellen.

4. FUr die FUllung inzwischen Apfel und Orange waschen und
grob schneiden. Restliche Zwiebel (1) grob wurfeln. BeifuR
zerzupfen. Gans innen und auRen mit Salz einreiben, vorbereitete
Zutaten einfUllen, Offnung mit SpieRen und KUchengarn ver-
schlieBen. Schenkel zusatzlich zusammenbinden. Gans mit der
Brustseite nach unten in die Fettpfanne des Backofens legen.
200 ml Wasser angieRen. Gans im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene
von unten 30 Minuten garen. Gans wenden und weitere ca.
2'4 Stunden fertig garen. Wahrenddessen ofter mit leicht
gesalzenem Wasser bepinseln (insgesamt 600 ml).

5. FUr die Knddel Sauerteigbrot fein wurfeln, in eine Schussel
geben. Zwiebeln fein schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen.
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ZWEI STOLZE ITALIENER

Sein Bouquet von blumigen Noten bis zu roten
Friichten macht den RosaMati aus Mittelita-
lien zum edlen Begleiter fiir gebeizten Fisch.
Ein massiveres Kaliber fordern die Aromen
des Hauptgangs. Viel Mineralitit und feine
Tannine bietet der Chianti Classico Brolio.
RosaMati 2023, Maremma DOC; Fattoria Le Pupille ca.
17,90 Euro; z.B. Uber www.hawesko.de. Chianti Classico

Brolio DOCG 2022 / Ricasoli; Castello di Brolio ca.
14,50 Euro; z.B. Uber www.superiore.de

Zwiebelwurfel darin 3—4 Minuten braten. Milch zugeben und
erhitzen. Mischung Uber die Brotwurfel gieBen, zugedeckt

15 Minuten ziehen lassen. Eier, Salz, Pfeffer, Five-Spice-GewUrz
und Backpulver verquirlen und unter das Brot kneten. Mit
angefeuchteten Handen zu ca. 18 Knodeln (a 45-50 g) formen.

6. FUr den Rotkohl Kohlkopf putzen, vierteln und Strunk entfer-
nen. Kohl in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Pflaumen fein
schneiden. Rotkohl, Pflaumen, Honig, Essig und Olivendl in einer
Schussel mischen, mit Salz und Pfeffer wurzen. Mit Handen gut
durchkneten und bis zum Servieren zugedeckt ziehen lassen.

7.FUr die Knodel reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen.
Knodel hineingeben, einmal kurz aufkochen. Knodel dann bei
kleiner Hitze ca. 20 Minuten gar ziehen lassen.

8.Ca. 15 Minuten vor Ende der Garzeit der Gans die Backofen-
temperatur auf 220 Grad erhohen und die Haut knusprig rosten.
Gans aus dem Backofen nehmen, vom Backblech heben und ca.
10 Minuten ruhen lassen. Fond und Fett vom Backblech vorsichtig
in ein Fettkannchen gieRen. Kurz ruhen lassen und den Gansefond
mit wenig Fett zur Gansesauce geben. Mit in wenig kaltem Wasser
angerUhrter Starke leicht binden, Sauce kurz aufkochen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Sahne halbsteif schlagen und unter die
Sauce ruhren. Gans in Portionsstucke teilen.

9. Knodel abtropfen lassen. Petersilienblatter von den Stielen
abzupfen und grob schneiden. Rotkohl abschmecken, Petersilie
daruberstreuen. Gans, Knodel, Rotkohlsalat und Sauce anrichten
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden plus Einkoch- und Garzeiten ca. 3 Stunden
PRO PORTION 55 g E, 74 g F, 70 g KH = 1194 kcal (5014 kJ)
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DESSERT
FOTO SEITE 94

Limetten-Cheesecake-Tortchen mit
Zimtbliitenduft

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6 Stuck

CHEESECAKE

« 1 Vanilleschote

« 120 g Butter

» 130 g Butterkekse

CREME

« 5 Blatt Gelatine

* 1 Tl Zimtblite

« 500 g Doppelrahmfrischkase

« 1 Prise Zimt
« 2 El feinster Zucker
« 200 ml Schlagsahne

LIMETTEN-TOPPING
« 4 Bio-Limetten

« 50 g Zucker
AuBerdem: Blitzhacker,
6 Garnierringe (8 cm @)

1. FUr den Cheesecake-Boden Vanilleschote langs aufschneiden,
das Mark mit einem Messer herauskratzen. Vanillemark und
Butter in einen kleinen Topf geben und bei niedriger Hitze
zerlassen. Butterkekse portionsweise in einem Blitzhacker fein
mahlen. Butter unter die Keksbrosel mischen. Garnierringe auf
einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen. Keks-
mischung gleichmaRig in den Ringen verteilen und als Boden
fest andrucken. Ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. FUr die Creme inzwischen Gelatine kalt einweichen. ZimtblUte
sehr fein morsern. Frischkase, ZimtblUte, Zimt, Zucker und 150 ml
Sahne glatt rUhren. Restliche Sahne (50 ml) leicht erwarmen.
Gelatine ausdrucken und in der warmen Sahne schmelzen. 3—4 El
der Creme unter die Gelatine rUhren. Gelatine dann unter die
restliche Creme schlagen. Cheesecake-Creme in den Ringen
verteilen und glatt streichen. Zugedeckt mindestens 2 Stunden
(oder Uber Nacht) kalt stellen.

3. FUr das Topping Limetten hei abwaschen und trocken reiben.
Limettenschalen fein abreiben. 2 Limetten halbieren, Saft aus-
pressen. 60 ml Saft, 50 ml Wasser und Zucker in einem Topf offen
ca. 3 Minuten kochen. Dann etwas abkuhlen lassen. Restliche
Limetten (2) so schalen, dass die weiBe Haut vollstandig entfernt
wird. Filets mit einem kleinen scharfen Messer zwischen den
Trennhauten herausschneiden. Limettenfilets und 3 TI Limetten-
schale (restliche Limettenschale mit Frischhaltefolie bedeckt kuhl
stellen) unter den Sud mischen. Limetten-Topping vollstandig
abkuhlen lassen.

4. Cheesecake-Tortchen ca. 30 Minuten vor dem Servieren aus
dem Kuhlschrank nehmen. Zum Anrichten die Tortchen aus
den Ringen losen, mit Limettenfilets und jeweils etwas Sud auf
Desserttellern anrichten. Mit restlicher Limettenschale (1 TI)
bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Gelierzeit 2 Stunden
PRO STUCK 13 g E, 55 g F, 36 g KH = 707 kcal (2959 kJ)

Text: Susanne Legien-Raht; Rezepte u. Foodstyling: Jan Schumann/Blueberry Food Studios; Fotos u. Styling: Thomas Neckermann, Styling u. Requisite: Bruno Schroder, Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel
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en FIip-CoclgtaiI

m gluhenden Eisen
iweiR statt Bier
kt dazu: Salzmandeln

Mocha Flip

* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL

Fur 1 Glas

« 20 ml Zuckersirup (z.B. von Monin)

* 45 ml weier Rum

« 15 Tropfen Black Cherry Bitters (von The
Bitter Truth, z.B. Uber www.weinquelle.com;
ersatzweise Angostura-Bitters)

« 1 frisches EiweiB (KI. M)

« 45 ml abgekUhlter Espresso

« 2—-3 Eiswirfel

« Zartbitterschokolade zum Dekorieren

1. Zuckersirup, Rum, Cherry Bitters und EiweiB
in einem Cocktailmixer geben. Kraftig fur etwa
10 Sekunden schutteln. Espresso und EiswuUrfel
zugeben und erneut fUr etwa 10-15 Sekunden
schutteln. Mocha Flip in einen Rotweinkelch

abseihen, nach Wunsch mit grob geraspelter

Zartbitterschokolade dekorieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten
PRO GLAS 4 gE,0gF, 17 g KH = 192 kcal (806 kJ)

Mallorquinische Salzmandeln

* EINFACH, SCHNELL, VEGAN

FUr 4-8 Portionen

« 200 g Mandelkerne mit Haut
« 1 Tl Salzflocken (z.B. Maldon oder Fleur de sel)
+ 1 El Rapsol

1.Mandeln in einer Schussel mit Salzflocken und
Rapsol mischen. Auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen und im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad)
auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten rosten.
Mandeln abkUhlen lassen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten
PRO PORTION (bei 8) 6 gE, 14gF, 1 gKH =
163 kcal (685 kJ)

Styling: Elisabeth Herzel
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GETRUNKEN

MARION SWOBODA
»e&t«-Getrankeexpertin

Was Marion mag

Bestes von der Traube hat unsere Getrankeexpertin in Osterreich entdeckt —
einmal ohne, zweimal mit Alkohol. Mit feiner Trinkschokolade aus Hamburg
und kernigem Whisky aus Danemark lautet sie dann den Herbst ein

( --| b :J.
/.‘&_)J__’ 4
PITNAUER

TEM ir

STAUNING

~ BANISH WHISKY

Jofftein

kamptal HAMBURGER
TRINKSCHOKOLADE
EDELBITTER 70%

sewas ven basdgrmachi

verjus

L

e

Text: Marion Swoboda; Foto u. Styling: Tobias Pankrath, PortratiBruno Schroder / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel

PERFEKTE
UNREIFE
Traubensaft ist
Ihnen zu suR?
Dann greifen Sie
beherzt zum
Verjus aus
unreifen Trauben:
Als frischer Spritz
punktet er auch
ohne Prozente mit
typisch ,weinigen“
Noten. 9,20 Euro,
Uber www.
vinospirit.de

MIT DER NOTIGEN WURZE
FrUher als bloBer Zechwein in Rot
verschrien, fahrt der Zweigelt heute
regelmagig Bestnoten ein — insbe-
sondere im niederdsterreichischen
Carnuntum. Mit groBer Saftigkeit
und feiner Krauterwurze bietet die
Carnuntum Cuvée von Pitnauer
schon viel Wein firs Geld

(9,50 Euro, Uber www.weingrube.
com), wahrend Artners rote Orts-
Cuvée aus Héflein mit reichlich
dunkler Frucht und feinen Rést-
noten ins Glas kommt. 12,90 Euro,
Uber www.kamawine.de

SCHOKOLADE
ZUM FRUHSTUCK
Wo andere Leute
schlicht frohsticken,
ruft der Hamburger
zum Fofftein.
Cremige Trink-
schokolade gehort
nicht zwingend zu
den sprichwort-
lichen 15 Minuten,
macht sie aber
deutlich schéner.
8,50 Euro, Uber
www.schokovida.de

DOPPELT HALT
BESSER

Die Kombi aus
Gersten- und Roggen-
malz lauft bei der
danischen Destillerie
Stauning als ,,Double
Malt“ — und ergibt im
,Host" einen wunder-
bar sanften Whisky
mit feiner Honignote.
44,90 Euro, Uber
www.whisky.de
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RAUMPAARE

U

Kaffirlimette & Kurbis

Einzig,
nicht artig

Die Kaffirlimette wird fur ihren betorenden Duft
geschatzt, der Hokkaido-Kurbis fur seine cremige Fulle.
Wir nutzen ihre Starken und loten ihre Grenzen aus.
Kurbis servieren wir mit Schokolade und die Limette
samt Schale, Blattern und gezuckertem Fruchtfleisch

100 essen&trinken 11|
2024
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Carabinero mit Kiirbis
und Kaffirlimette

Kleiner Luxus: Die rote Tiefseegarnele mit dem
leicht sUBlichen Fleisch ehren wir mit erlesenem
Krustentierfond und einer BlUte aus emgelegten
KuUrbisscheiben. Rezept Seite 102



Ein Traumpaar, well

beide etwas exzentrisch sind und trotzdem
gut miteinander konnen. Kennengelernt ha-
ben die zwei sich in Sudostasien. Er kam von
der japanischen Insel, die ihm den Namen
gab, sie von den Philippinen, aus Myanmar
oder Sri Lanka. Es konnte auch Afrika oder
Mittelamerika gewesen sein. Was spielt das
fUr eine Rolle in einer globalen Welt. In der
Thai-Kuche fanden die beiden jedenfalls zu-
sammen, und dort trifft man sie bis heute,
vor allem in recht schmackhaften Currys. Sie
steuert meist nur die Blatter bei, er dagegen
gibt alles. Aber fur moderne Partnerschaften
gilt: Beide mussen sich bewegen. Mit anderen
Worten: Liebe ist Arbeit, Arbeit, Arbeit. Und
auch ein Fruchtchen wie die Kaffirlimette, so
bitter es sein mag, muss sich einbringen —
mit Schale, Fruchtfleisch, allem, was man hat.

Foto Seite 101

CARABINEROS UND FOND

« 8 Carabineros (rote Tiefsee-
garnelen; a 80 g; ersatzweise
Garnelen; mit Kopf und
Schale)

* 500 g Hokkaido-KUrbis
(fUr 400 g Kurbis-Fleisch;
geputzt und entkernt)

+ 100 g Zwiebeln (1-2 Stick)

« 1 Knoblauchzehe

* 2 El Hummerbutter (20 g)

* 1 Tl Tomatenmark

* 100 ml trockener Roséwein

* 300 ml Krustentierfond

« 4 Kaffirlimettenblatter
(TK; Asia-Laden)

* 100 g Eiswurfel

« Salz « Pfeffer

« 2 El Olivenél

« 2 El Butter (kalt)

* 50 ml Milch (kalt)

EINGELEGTER KURBIS
* 200 ml trockener Roséwein

FUr 4 Portionen

Carabinero mit Kurbis
und Kaffirlimette

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

« > Tl schwarze Pfefferkoérner
* 4 El Zucker
« 6 Kaffirlimettenblatter
(TK; Asia-Laden)
*Salz
« 1 Beet Honigkresse (ersatz-
weise Gartenkresse)

CRUNCH

« 2 Bio-Kaffirlimetten
(Feinkost- oder Asia-Laden;
ersatzweise 1 Limette)

* 1 Nori-Blatt

« 2 Tl Ingwerdl

« 2 El Panko-Brosel

« 2 El Tenkasu Tempura Crisps
(z.B. von Otafuku, Uber
asia-foodstore.de;
siehe Tipp)

« Salz « Pfeffer

AuBerdem: Garnierring

(6 cm @), 8 HolzspieBRe

(@ 12 cm Lange)

1. FUr die Carabineros die Kopfe der Garnelen vorsichtig von den
Schwanzen abtrennen, dabei den Darm entfernen. Kopfe mit
kaltem Wasser abspUlen und abtropfen lassen. Die Bauchseiten
der Garnelenschwanze links und rechts vom Panzer vorsichtig
mit einer Schere bis zum letzten Schwanzsegment einschneiden
und das Bauchsegment so entfernen. Jede Garnele auf einen

102 essen&trinken 1112024

HolzspieR stecken. (Das bewirkt spater beim Braten, dass die
Garnelen sich nicht krommen, sondern gerade bleiben.) Gar-
nelenspieBe abgedeckt kalt stellen.

2.KUrbis waschen, trocken tupfen und mit einen Sparschaler
schalen. Schale beiseitelegen, Kurbis vierteln. Kurbisviertel in
feine Scheiben hobeln, in ein feuchtes Kuchentuch einschlagen
und beiseitestellen.

3.Zwiebeln und Knoblauch fein wurfeln. Hummerbutter in
einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch, Garnelenkopfe,
Bauchabschnitte und Kurbisschalen darin bei mittlerer Hitze
ca. 10 Minuten dunsten. Tomatenmark einrthren und weitere
2 Minuten dunsten. Mit Wein abléschen und auf die Halfte
einkochen lassen. Mit Krustentierfond, Limettenblattern und
EiswUrfeln auffullen und zugedeckt bei milder Hitze ca. 30 Minu-
ten ganz sanft kochen lassen. KUrbis-Garnelen-Fond durch ein
mit einem feuchten Mulltuch ausgelegtes Sieb in einen zweiten
Topf passieren. Fond mit Salz und Pfeffer wurzen und
beiseitestellen.

4.FUr den eingelegten Kurbis inzwischen Roséwein, Pfefferkor-
ner, Zucker, Kaffirlimettenblatter, 150 ml Wasser und 1 Prise
Salz in einem Topf aufkochen. Herd ausschalten, Kurbisscheiben
in den Sud legen. Zugedeckt ca. 1 Stunde auf der ausgeschalteten
Herdplatte ziehen lassen.

5. FUr den Crunch Kaffirlimetten so schalen, dass die weie
Haut vollstandig entfernt wird. Das Fruchtfleisch zwischen den
Trennhauten herausschneiden und mit einer Gabel zerdrUcken.
Nori-Blatt mit einer Schere in sehr kleine Stucke schneiden.
Ingwerdl in einer Pfanne erhitzen. Panko-Brosel darin bei
mittlerer Hitze ca. 1 Minute knusprig rosten. Limettenfrucht-
fleisch, Nori-Brosel, Panko-Brosel und Tenkasu in einer Schussel
mischen und mit Salz und Pfeffer wurzen.

6. FUr die Carabineros Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Garnelen darin bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten braten, dabei
leicht salzen. KUrbis-Garnelen-Fond erhitzen. Butter und Milch
zugeben und mit dem Stabmixer kraftig aufschaumen. Kurbis-
scheiben aus dem Sud nehmen und leicht abtropfen lassen.
Honigkresse vom Beet schneiden. Holzstabe aus den Garnelen
ziehen und entfernen.

7.KuUrbisscheiben mithilfe eines Garnierrings kreisformig
Uberlappend bzw. blUtenartig auf Tellern anrichten, mit Kresse
bestreuen. Je 2 gebratene Garnelen neben dem Kurbis anrichten,
mit Limettencrunch bestreuen. Mit Krustentierschaum betraufeln
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Ziehzeit 1 Stunde
PRO PORTION 17 gE, 19 g F, 16 g KH = 325 kcal (1362 kJ)

Tipp Wer kein Tenkasu bekommt, ersetzt die Crisps durch die
doppelte Menge Panko-Brosel und Ingwerol.

Teller: K. H. WUrtz. Adresse Seite 88



Kiirbis-Mousse mit
Sud und Ol von der
Kaffirlimette

SuBer Luftikus: Die Spritzigkeit von Sud und

0l machen die farbenfrohe Mousse aus Kurbis,
Sahne und weiBer Schokolade zum leichten,
wunderbar frischen Vergnugen. Rezept Seite 104

https://worldmags.net



FUr 6 Portionen

KURBIS-MOUSSE

* 400 g Hokkaido-KUrbis
(fOr 350 g Kirbisfleisch;
geputzt und entkernt)

« 1 El Butter (10 8)

* V2 El Zucker « 2 TI Mehl

* 50 ml WeiBwein

* 250 ml Sahne

« 2 Blatt weiBe Gelatine

« 50 g weiBe Schokolade

LIMETTENSUD

« 1 Bio-Kaffirlimette

« 6 Kaffirlimettenblatter
(TK; Asia-Laden)

* 2 El Zucker

* 250 ml WeiBwein

« 4 Sternanis

LIMETTENOL

« 50 g Kaffirlimettenblatter

(TK; Asia-Laden)
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Kiirbis-Mousse
mit Sud und Ol von der
Kaffirlimette

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

* 100 ml Traubenkernél

« 2 El KUrbiskernél

GEZUCKERTE LIMETTEN

UND CRUNCH

« 4 Bio-Kaffirlimetten
(ersatzweise 1 Limette)

« 1 El Puderzucker

2 El Kirbiskerne

AuBerdem: Kichenthermo-

meter, Muffin-Silikon-Back-

form (,Thanksgiving* mit

6 Kirbismulden; von Webake;

Uber amazon.de), Mulltuch,

1 Flasche Kakaobutterspray

orange von Sweet Art

(Lebensmittelfarbe; z.B.

Uber bosfood.de; gebraucht

werden 80 ml)

1. FUr die Mousse KUrbis putzen, waschen, halbieren, Kerne und
Fasern herauskratzen und entfernen. 250 g Kurbis abwiegen und
fUr den Sud beiseitelegen.

2.100 g Kurbis in feine Wurfel schneiden. Butter in einem
kleinen Topf zerlassen. Kurbiswurfel und Zucker darin bei milder
Hitze ca. 10 Minuten fast weich dunsten. Mehl darUberstauben
und ca. 2 Minuten hell andunsten. Mit WeiBwein abléschen und
mit 100 ml Sahne auffullen. Aufkochen und unter RUhren bei
milder Hitze ca. 10 Minuten offen einkochen lassen. Alles in
einem Kuchenmixer sehr fein mixen. Masse durch ein Sieb
streichen und vollstandig abkuhlen lassen.

3. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Weike Schokolade
hacken und in einer kleinen Schussel Uber einem heiBen

Zum Anrichten die Kirbis-Mousse mit einer
Palette in den Teller setzen. Kakaobutterspray
gibt der durchgekUhlten Mousse die Farbe.
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Mit einem Teel6ffel das gezuckerte Limetten-
fruchtfleisch und den Kurbiskern-Crunch um
die KUrbis-Mousse herum verteilen.

Wasserbad schmelzen. In einem Topf etwas KurbispUree leicht
erwarmen. Gelatine leicht ausdricken und in dem warmen
KUrbispuree auflosen. WeiBe Schokolade und restliches Kurbis-
puree zugeben und verruhren. Masse 5—10 Minuten kuhl stellen,
aber nicht gelieren lassen. Restliche Sahne (150 ml) mit den
Quirlen des HandrUhrers halbsteif schlagen. Sahne locker unter
die Kurbismasse heben. Kurbis-Mousse in den verteilen und
abgedeckt mindestens 5 Stunden einfrieren.

4.FUr den Sud beiseitegelegten Kurbis (250 g) fein wurfeln.
Kaffirlimette hei abwaschen, trocken reiben und die Schale fein
abreiben. Limette halbieren und den Saft auspressen. Kurbis-
wurfel, Limettenschale, Limettensaft, Limettenblatter, Zucker,
Weiwein, Sternanis und 100 ml Wasser in einem Topf auf-
kochen und bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten zugedeckt kochen
lassen. Alles in einem Kuchenmixer fein mixen und durch ein
feines Sieb streichen. Sud abkuhlen lassen.

5.FUr das Ol Kaffirlimettenblatter auftauen lassen und zwischen
Kuchenpapier trocken tupfen. Traubenkerndl in einem kleinen
Topf auf 100 Grad erhitzen (Kuchenthermometer benutzen!).
HeiRes Traubenkerndl mit Limettenblattern in einen Kuchen-
mixer geben und auf hochster Stufe 2 Minuten puUrieren. Ol
sofort durch ein mit einem Mulltuch ausgelegtes Sieb gieRen und
abtropfen lassen. Limettenol mit Kurbiskernol verrohren und
kalt stellen.

6. Kaffirlimetten so schalen, dass die weiBe Haut vollstandig
entfernt wird. Das Fruchtfleisch zwischen den Trennhaduten
herausschneiden. Fruchtfleisch leicht mit Puderzucker bestau-

ben, mit einer Gabel zerdrucken und ca. 5 Minuten ziehen lassen.

7.KUrbis-Mousse aus den Mulden der Form ldsen und auf einem
mit Backpapier belegten Backblech mit etwas Abstand zuein-
ander verteilen. Kakaobutterspray kraftig schutteln und jede
KuUrbis-Mousse rundum aus ca. 20 cm Entfernung orange
anspruhen. Mousse ca. 1 Stunde auftauen lassen.

8. Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett ca. 1 Minute rosten,
abkuhlen lassen und grob hacken. KUrbis-Mousse mittig in tiefen
Tellern oder Schalen anrichten. GesURtes Limettenfruchtfleisch
rundum verteilen und mit Kurbiskernen bestreuen. Etwas Sud
angieBen, mit etwas Limettendl betraufeln und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus
Gar-, Gefrier-, Auftau- und AbkuUhlzeiten mindestens 6 Stunden

PRO PORTION 4 g E, 39 g F, 26 g KH = 494 kcal (2073 kJ)

Sud von der Kaffirlimette rundum angieBen,
KUrbis-Mousse mit Kaffirlimettendl betraufeln
und servieren.

Text: Inken Baberg; Rezepte u. Foodstyling: Tom Pingel, Fotos u. Styling: Denise Gorenc / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel
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Hidden Star:

Stor mit Blumen-
kohl-Mousse

und Brokkoli im
»Schlossrestaurant
Hohenstein*

1112024 essen



ohin zuerst in Bam-
berg? Ein guter Ort,
um sich das zu tiber-
legen, ist der Rosen-
garten im Hof der
Neuen Residenz am Domplatz, in dem
4500 Rosen in 50 Sorten blithen und duf-
ten. Wer sich dort oben an die steinerne
Briistung begibt, hat einen weiten Blick
auf die roten Giebeldécher der Altstadt.
Vor gut 30 Jahren wurden Bambergs
drei historische Siedlungszentren von
der UNESCO zum Welterbe erklért: Die
Bergstadt mit ihrem Dom, der Neuen
Residenz und der Alten Hofhaltung, den
Klostern und Kirchen; die Inselstadt
zwischen den beiden Flussarmen der
Regnitz mit ihren Fachwerkhéausern,
Gassen und dem Alten Rathaus. Vor
allem aber war der UNESCO die frithmit-
telalterliche Grundstruktur der Stadt
wichtig, womit das dritte Siedlungszent-
rum ins Spiel kommt, die Gértnerstadt.
Etwa ab dem 14. Jahrhundert lieRen
sich Géartnerfamilien 6stlich des rechten
Regnitzarms nieder und bauten Gemiise
an. Vor allem Riiben und Kohl, hinzu
kamen Zwiebeln und der Handel mit
Samen. Ab dem 16. Jahrhundert wurde
Stifholz zum Exportschlager, dessen
Waurzeln als Heilmittel galten und weit
iiber Bamberg hinaus verkauft wurden.
Wahrend die Flachen aulfserhalb dieses
Gebiets der wachsenden Stadt zum
Opfer fielen, blieb die Strafenfiihrung

108 essen&trinken 1112024

Confiserie Storath

1 Klare Haltung: Chocolatier
Johannes Storath schatzt fair
bezahlten Kakao, ursprungli-
chen Geschmack und einen
bedachten Umgang mit Zucker
2 Handgemachte Originale:
Die Matcha-Praline mit weiBer
Schokolade (0.) ist alkoholfrei.
Die ,Bambergerin® (r.) birgt
Marzipan, Preiselbeerkonfi-
tOre und Jamaika-Rum und ist
zartbitterschokoladig umhulit

des Gartnerviertels unveriandert. Noch
heute gibt es Girten hinter Hausern, die
im19. Jahrhundert errichtet wurden.

Neue alte Giirtnerstadt

Auf einem solchen Anwesen stehe ich
jetzt mit Sebastian Niedermaier, Gartner
in 13. Generation. Sein Vater hatte hier
frither nebenberuflich Gemiise angebaut
und, als sich der Verkauf an den GroRR-
handel nicht mehr lohnte, eine Baum-
schule betrieben. Mit 15 Jahren ent-
schied sich der Junior dennoch fiir eine
Ausbildung in der Fachrichtung Gemiise-
bau, aber in einer Bio-Gértnerei. 2010
pachtete er Flichen am Stadtrand und

EIN KLEINER
LUXUS
UND EIN ERBE
VON WELT

stellte dort wie auch hinter dem Eltern-
haus auf Bioland-Anbau um. Die Zeit, die
es brauchte, bis der Boden sich erholt
hatte und die Ernte biozertifiziert
verkauft werden durfte, nutzte Nieder-
maier, um im Ausland zu arbeiten. Er
hackte Unkraut in der Schweiz, kiim-
merte sich um Krauter auf Teneriffa und
war Teil eines internationalen Teams
einer Bio-Farm auf der US-amerika-
nischen Insel Nantucket, Massachusetts.
Als Géartner kam er gut mit Sprachbar-
rieren zurecht, erzdhlt er mit breitem
Lacheln. ,Man versteht mich nicht, aber
ich verstehe die Pflanze.“ Zuriick in
Deutschland, absolvierte er die Meister-



prifung und begann, sein Gemiise direkt
zu vermarkten. Unterstiitzt vom Vater,
bewirtschaftet der MittdreilSiger 6 Hek-
tar aufRerhalb Bambergs und 2000 Qua-
dratmeter in der Gértnerstadt. Hier
steht das grolRe Gewiachshaus, in dem er
neben Paprika auch Tomaten und Auber-
ginen zieht. Nebenan gedeihen unter
freiem Himmel Melonen, ein girtneri-
scher Wissenstransfer von Nantucket.
Davor, im Hof, ist ein Marktstand aufge-
baut. Ich koste kleine rote und gelbe
Tomaten - herrlich intensiv und erfri-
schend. Zur Kundschaft der Girtnerei
zéhlen ldngst auch Gastronomen, z.B.
Alexander Herrmann. Der kocht einmal

im Jahr im Gewéachshaus. Anfang Okto-
ber gelte ,Tomaten raus, Feldsalat rein!*,
und anlésslich dieses Wechsels gibt es
ein ,Farm to table“-Menii des Zwei-Ster-
ne-Kochs - die Plitze sind heil$ begehrt.

Pralinen mit Herz

Auf dem Riickweg entdecke ich den
»Kleinen Luxus®. Der elegant eingerich-
tete Laden bietet Schokolade und Pra-
linen, die der Chocolatier Johannes
Storath in seiner Manufaktur nahe
Bamberg herstellen lasst. Zum Ambiente
gehort junges Servicepersonal im Kos-
tim, das auch kleine Tortchen und ein
Glas Sekt an die Kundschaft bringt. Ich

Bioland-Gdrtnerei
Niedermaier

Sebastian Niedermaier Ubernahm
den vaterlichen Gartnereibetrieb
und bewahrt seither ein Stuck
Bamberger Hausgarten-Tradition:
Neben Bamberger Hornla, diversen
Gemusesorten und Salat baut

er auch Melonen an, Haferwurzel,
Kurkuma und jungen Ingwer

kaufe zehn verschiedene Pralinen und
telefoniere spater mit Storath, der mir
leidenschaftlich erklart, was ihm wich-
tigist. ,Zuerst, die Kakao-Produzenten
fair zu bezahlen.” Das sei eine Selbstver-
standlichkeit, genauso wie nachhaltiger
Anbau. Dann, nah am urspriinglichen
Geschmack zu bleiben, weil die Rohstoffe
je nach Herkunftsland - Storath arbeitet
mit Plantagen in Ecuador, Peru, Vene-
zuela und Kolumbien zusammen - eine
andere Schokolade ergiben. AuRerdem,
gute Qualitét zu liefern: Er arbeite mit
13-15 Prozent weniger Zucker als iiblich.
,Wir brauchen den nur fiir die Schoko-
ladenherstellung, nicht in der Praline.”
Diese Haltung war in meinen Probe-
pralinen zu schmecken, unter anderem
in meiner Lieblingskomposition, dem
stifd-herben Kirschherz aus 75-prozenti-
ger Schokolade mit franzosischer
Griotte-Kirsche, ordentlich Sahne und
Butter. ,Eine Praline, die muss fett sein!*,
sagt Storath iiberzeugt — und spricht mir
aus dem Kirschherzen.

Oberfrankens Untergiiriges
Am néichsten Tag fahre ich mit dem Bus
nach SeRlach. Das mittelalterliche
Stadtchen mit fast komplett erhaltener
Stadtmauer hat als Drehort fiir Film-
produktionen wie ,Luther” Berithmtheit
erlangt. Doch nicht nur Sightseeing-
Touristen zieht es hierher. Sefslach
besitzt auch eine eigene Brauerei, das
Kommunbrauhaus. IThr Braumeister,
Michael Lengenfelder, wollte eigentlich
Brauwesen und Getrinketechnologie
studieren und ging der Wissenschaft
wéhrend eines Praktikums in einer
Brauerei verloren. ,Ich stellte fest, dass
ich viel mehr Lust dazu hatte, den Beruf
richtig zu lernen®, erzéhlt er. Seit gut
drei Jahren ist der 33-Jdhrige verant-
wortlich fir das untergéirige Haus-
brauer-Bier Pilsener Art, das er, wie die
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die Geschicke der

Michael Lengen-
felder schultert
SeBlacher
Kommunbrauerei
im Alleingang

Braumeister



TRUE SLOW
FOOD
BRAUCHT
ZEIT

stirkeren Festtagsbiere, nach alter
Tradition zubereitet. Er mag das Bier:
,Es hat nicht zu viel Kohlensadure und ist
gut zu trinken.”

Das Innere der Brauerei, 1892 erbaut,
ist ein schréger Mix aus alten und neuen
Apparaturen, uniiberblickbar vielen
Rohrleitungen, Schlauchen und Mess-
geriten. Lengenfelder zeigt mir das
Mahlwerk im Obergeschoss. Es stamme
vermutlich aus den 3o0er-Jahren. Nur
zwei Walzen zerschroten hier das
Gerstenmalz aus der Rhon fiir sein
untergariges Hausbrauer-Bier. ,Moder-
nere Anlagen haben vier bis sechs
Walzen.” Gebraut wird aulserdem mit

Alte Henne

SeRlacher Leitungswasser und Haller-
tauer Hopfen-Pellets. Vom Maischen bis
zum Abfiillen in Fasser und Dosen ist
Lengenfelder fiir alle Arbeitsschritte
allein zustdandig. Ein einsamer Posten?
Nein, sagt Lengenfelder und lacht. Er sei
an drei Tagen im Kommunbrauhaus und
an zwei Tagen in einer anderen Braue-
rei. ,Dort habe ich dann auch soziale
Kontakte.” Zudem konne er in seinem
Einmannbetrieb die Musik aufdrehen,
wenn er wolle. Was hort er dann? ,Me-
tal, Blues, Folk, wie es mich grad laust.”
Wir werden uns morgen wiedersehen,
am monatlichen Tag der ,Bierausgabe®.
Freunde und Freundinnen der Brauerei

1 Lokale Wertschdpfung: In Daniel Polzers Restaurant
und Wald-Biergarten kommen am Wochenende
Wiesenfelder Wildsalami, Forelle aus Seidmannsdorf
und Coburger Kase auf den Tisch

2 Und immer ein Lacheln: Servicekraft Elena Kratzert
tragt das Rehragout auf, natUrlich mit Kl6Ben

konnen dann frisches Jungbier kaufen,
dasin ihren Kellern noch drei bis vier
Wochen reifen muss. In dieser Zeit
bildet sich der Geschmack, die Kohlen-
sdure bindet sich an die Briithe und die
Hefe setzt sich ab - das Bier wird klar.
Am Abend besuche ich ,Schloss
Hohenstein®, eine einstige Burganlage,
die im Laufe der Geschichte niederge-
brannt, gepliindert, wiederauf- und
umgebaut wurde. Dieses nicht mehr
ganz sortenreine, grundsympathische
Anwesen mit hohen Mauern, Turm und
Tiirmchen haben die Osterreicher
Alexandra und Andreas Rehberger nach
ihrer letzten Station in Berlin {ibernom-
men und in ein ansprechendes Hotel-
Restaurant verwandelt. ,Bodenstandig*”
nennen sie ihre gastronomische Aus-
richtung und untertreiben damit
schamlos. Das beginnt mit dem verbliif-
fenden Aperitif: eine klare Tomaten-
essenz, aromatisiert mit einem Hauch
Ingwer und einer Bohnenkrautbliite,
aufgefiillt mit Sekt. Den Umami-Gedan-
ken auch einmal in Getrinke zu bringen
sei die Idee gewesen, sagt Alexandra
Rehberger. Besser kann ein Essen nicht
beginnen. Und nun fiahrt die Kiiche auf,
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Am Coburger Marktplatz: Das ,Café
PfannkuUchle" der Konditorei Schubart
glanzt mit Hausgemachtem aus regiona-
len Zutaten und Eis in Konditorqualitat

mit Loffel-Happchen, die Melone mit
Kiése und Rote Bete mit Hithnerhaut
kombinieren. Es folgen Brot, Butter und
hervorragender Schinken. Zum Arran-
gement gehort jedoch auch ein Méhren-
aufstrich, der den Schinken geschmack-
lich schlégt. Das muss man erst einmal
schaffen. Ich esse mich gliicklich. Es gibt
Stor-Tatar mit Storschaumhaube,
Rauchfischsauce, Dill und Zucchini.
Das Pilzgericht mit perfekt gegartem Ei
- eine Stunde lang bei 64 Grad - ist eine
herrlich cremige Angelegenheit, das
Perlhuhn mit Brioche, Erbsen und
Fenchel wunderbar, das schaumige
Dessert mit weiller Schokolade beno-
tigte man eigentlich nicht mehr - aber
warum verzichten? Alexandra Reh-
berger, mehrfach ausgezeichnete Som-
meliére, sorgt fiir eine sehr stimmige
Weinbegleitung der einzelnen Gange.

Fine Dining auf dem Schloss

Spiter im Gesprich erwidhnt Andreas
Rehberger mit keiner Silbe, dass er in
Berlin einen Stern erkocht hatte. Er
berichtet einfach vom ,,Schritt in unsere
eigene Gastronomie®. Eine Vorausset-
zung seien lokale Versorger gewesen:
,Wir wollten in eine Gegend, in der gute,
regionale Produzenten arbeiten.” Zu
den Betrieben, die das Restaurant nun
beliefern, gehort die Fischzucht
»~Rhonforelle®. Sie zieht Stére auf und
stellt Kaviar her. ,Das Storfleisch ist
eine Bereicherung fiir unsere Kiiche*,
sagt Rehberger, der den Fisch immer
wieder in neuen Varianten auf die Karte
setzt. Sich auf die Lebensmittel der
Umgebung zu beschrinken fiihre dazu,
dass neue Gerichte, Geschmicke und
Aromen entstiinden. Die Bodensténdig-
keit, so viel steht fiir mich fest, wird
womoglich vom Landkreis Coburg aus
um eine Definition erweitert.

Am néchsten Morgen stehe ich er-
neut in der Pfarrgasse in SeRRlach. Heute
ist Bierausgabe! Die beiden Gasthofe
gegeniiber und nebenan, das ,Rein-
wand“ und der ,Rote Ochse”, haben ihre
Bestellung bereits frith in Tankwagen
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abtransportiert. Jeder Endverbraucher
muss eigene GefiRe mitbringen. Sef3-

lacher und Auswartige stehen Schlange.

Lengenfelder, in grauer Arbeitslatzhose
und Gummistiefeln, befiillt in seinem
vollverfliesten ,Ausliterraum®, der
Tankstelle der Brauerei, aus einem
armdicken roten Schlauch Kanister
und bauchige Braunglasflaschen mit
Biigelverschluss, sogar den Haushalts-
Loscheimer einer Freiwilligen Feuer-
wehr. Sehr grofRe Behiltnisse kann er
auf der Stralde betanken — den Schlauch
lasst er dazu durchs Fenster hinab.

Bis elf Uhr geht das, der Braumeister ist
zufrieden: ,Ein guter Tag.”

Lust auf Italien

Mein néchstes Ziel ist Coburg. In der
Altstadt bestaune ich ein doppeltes
Fachwerk-Penthouse in der Kirchgasse,
wandere die Fuldgdngerzone hinunter
und folge einer Empfehlung der Food-
Fotografin Angela Endress, die sich in
Oberfranken gut auskennt: Da ist es, das
kleine Café ,Ribollita“in einer ehema-
ligen Hutmacherei. Ich setze mich nach
draulRen und werde flott und freundlich
von einem bértigen Mann in Kellner-
schiirze bedient. Er serviert mir eine
Pasta mit Auberginen, Tomatensauce
und Scamorza-Kise —und als ich den
ersten Bissen nehme, liegt Coburg auf



einmal in Italien. Was ich esse, ist das
perfekte einfache Gericht, mit Herz auf
den Teller gebracht - delizioso! Die
Betreiber des ,Ribollita“, aufgewachsen
im Coburger Umland, sind Autodidak-
ten. Barbara Kerbel und Oliver Gotz
haben lange als Journalisten in Miin-
chen und Berlin gelebt und eines Tages
festgestellt, dass ihre Arbeit sie nicht
mehr gliicklich machte, erzahlt Gotz. Sie
konzentrierten sich daher auf Kerbels
Passion fiir die italienische ,,Arme-
Leute-Kiche". Es seien vor allem ,die
alten Gerichte, die ich hochmodern
finde“, sagt Kerbel. ,Sie sind zeitgemaR,
vegetarisch und aufgrund der Zutaten

Klifierei ,,Lindenhof “

1 Kochen ist Handwerk:
Hannes und Kerstin Muff
verstehen sich auf Coburger
Kartoffelkl6Be. Der Holzquirl
gehort zur Grundausstattung
2 Eine Runde ,Rutscher”:
Die weichen Kl6Be zu fullen
und zu formen erfordert
Technik und Fingerfertigkeit

oft vegan.“ Einmal in der Woche kommt
auch Fleisch auf den Speiseplan. Und
Gotz? Der schétzt den direkten Kontakt
zum Publikum. ,Wenn ich jemandem
einen Kaffee bringe und sehe, dass der
sich dartiber freut, ist diese direkte
Reaktion viel wert.”

Nach ausgiebigen Streifziigen durch
die ehemalige Residenzstadt und den
offentlichen Hofgarten kehre ich
hungriger als gedacht in die Altstadt
zuriick und bemiihe mich um einen
Platz im ,,Goldenen Kreuz“ am Markt-
platz. Leider ist die historische Gast-
stube schon voll belegt, aber auch im
iiberdachten Innenhof werde ich gut

versorgt mit ordentlichem Sauerbraten,
Rotkraut und - KloRen.

Der Klof$ will errungen sein
Ja, die KlofRe. Auf Kartoffelklolse — laut
Fachleuten unterscheidet sich die
Zubereitung in Oberfranken von Dorf zu
Dorf - habe ich mich seit Wochen ge-
freut. Ich will noch mehr Kl63e! Garant
dafiir an einem Sonntagmittag ist die
,Alte Henne®, erneut auf dem Hohen-
stein, wo man mich erwartet. Daich
autofrei reise, nehme ich den Bus bis
zum Fuld des Felsriickens und will von
dort aus wandern. Doch der im Web
herbeirecherchierte Weg existiert nicht.
Nach ungeahnt abenteuerlichem Marsch
und betrachtliche Hohenmeter eine
schmale StralfSe hinauf, kommt das er-
sehnte gelbe Haus mit den griinen
Fensterldden in Sicht. Servicekraft
Elena begriifst mich mit freundlichem
Spott: ,Wir haben {iberlegt, ob wir Sie
suchen lassen miissen!“ Sie bugsiert
mich erst einmal in den Garten ihres
Chefs. Zum Erholen. Chef Daniel Polzer,
ein liebenswiirdiger, bescheidener
Mensch, der nicht gern vor die Kiichen-
tiir geht, ist auf Caterings spezialisiert
und kocht nur an Wochenenden fiir
Géste. Seinen Weg in den Beruf verortet
er in seiner Kindheit. ,Nach dem Sonn-
tagsessen bin ich oft zur Oma gelaufen
und habe dort noch eine Portion ver-
speist.” In der ,Alten Henne“ bereitet er
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Klassiker wie Karpfen oder Spanferkel
zu. ,Ich koche wie eine Oma!*“, behauptet
er frohlich. Und sein Rehragout mit
Pilzen und Klofs schmeckt wunderbar -
das Fleisch schon zart, der Klof$ herrlich
kartoffelig, und da ist noch etwas in
diesem Gericht: Seele. Polzer kocht
tatsdchlich wie eine Oma - eine, die
mochte, dass es allen gut geht, die mit
ihrem Essen die Welt wieder in Ordnung
bringt und iibrigens fiir die Enkelin
immer einen veganen Risotto parat halt.

Kartoffeln zwei zu eins
Coburger Kl6/3e heilsen ,Rutscher®, weil
sie besonders weich sind. Wie man sie
zubereitet, will mir Hannes Muffin
Neustadt bei Coburg im ,,Lindenhof*
zeigen. Der KloRspezialist hat ein
Aulser-Haus-Konzept fiir frankische
Hausmannskost und K168e aufgebaut,
die ,KloRerei“ an sechs Standorten. Auf
dem Herd wartet eine Art Kartoffel-
suppe dampfend aufihren Einsatz.
Muff rihrt die heiRe Masse noch ein-
mal mit dem Schneebesen um. ,Wichtig
ist, mehlige Kartoffeln mit wenig Was-
ser zu kochen®, sagt er. Mein Coach ist
ein grof3er, kriftiger Mann. Er greift
sich eine feine Reibe, eine Schiissel und
geschilte rohe Kartoffeln. ,Das Verhalt-
nis von geriebenen zu gekochten Kar-
toffeln ist zwei zu eins®, erklart er und
zerraspelt in beeindruckendem Tempo
eine Kartoffel nach der anderen. Die
Masse fiillt er in den Stoffsack einer
mechanischen Presse und quetscht ihn
iiber einer Schiissel aus. Nachdem sich
die Stirke am Boden abgesetzt hat,
kippt er das Wasser ab und vermengt
die fast trockenen Kartoffeln mit der
Starke, etwas Salz und einem Antioxi-
dationsmittel, das die K16/se weild halt.
Jetzt folgt der hektische Teil: Das
gekochte und breiige Drittel der Kartof-
feln kommt brithend heil3 iber die
geriebenen Kartoffeln. Muff benutzt in
dieser Phase einen klassischen hélzer-
nen Quirl. Er rakt damit durch den
Klof3teig und ist unzufrieden. Das
Arbeitsgerit passt ihm nicht. Er eilt in
einen Nebenraum und kommt mit
einem neuen Quirl zuriick. ,So!“ Ich
sehe keinen Unterschied, darf aber auch
mal die Masse bearbeiten - und das
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Klein.Venedig:
In'Bambergs Inselstadt
reihen sich Fischer-
hauschen mit winzigen
Garten an der Regnitz

erfordert Kraft. Muff stellt die Schiissel
auf den Herd und rithrt erneut: ,Das
Ganze muss sich etwas vom Rand 16sen,
dannist es richtig.“ Nun geht es ans
Formen der Rutscher. Muff taucht die
breiten Hiande in kaltes Wasser, nimmt
eine Portion Klof3teig, die er leicht
andriickt. In die Mitte gibt er ein paar in
Butter gerostete Weillbrotwiirfel und
zieht die Rander des Teigs in einer
einzigen eleganten Bewegung mit den
Fingern hoch - schwupps, der Klof3 ist
geschlossen. Jetzt, sagt er, sei der Klof$
fertig; ins Wasser komme er nur noch
fiir einen Moment. Beim Versuch, das
nachzumachen, nehme ich zu wenig

vom Teig, der fast fliissig und iibrigens
immer noch verflucht heif8 ist. Die
Crottons bekomme ich noch in die
Mitte, verschlieRe aber meinen KlofR mit
einem Zipfel. Beim nichsten Anlauf
nehme ich eine bessere Menge, aber den
KlofR so spielerisch abzudrehen, wie es
Muff gelingt, wird sicher noch eine
Weile dauern. Ich werde nun zuriick-
fahren - und iiben, iiben, tiben.

»e&t«-Autorin Carola
Ronneburg erkundete
Oberfranken per pedes und
hatte auf Schloss Hohenstein
ihr persénliches Umami-
Erweckungserlebnis im Glas.
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OBERFRANKISCHE
ORIGINALE

Bamberg

Confiserie Storath Lange StraRe 24,
96047 Bamberg, Tel. 0951/208 3666
www.storath.shop

Hofladen und Bioland-Gartnerei
Sebastian Niedermaier MittelstraBe 42,
96052 Bamberg, Tel. 0951/120609 16
www.sebastian-niedermaier.de

Sefslach

Kommunbrauhaus SeBlach Pfarrgasse 105,
98145 SefBlach, Tel. 09569/452
Bierausgabe 2024 am 19.10., 2. und 23.11,
sowie 21.12., 8-11 Uhr. Ausschank in den
Gaststatten ,Reinwand” und ,Roter Ochse"

Ahorn

Romantik Hotel Schloss Hohenstein Hohen-
stein 1, 96482 Ahorn, Tel. 09565/9393151
www.schlosshotel-hohenstein.de

Weinstube Alte Henne Hohenstein 6,
96482 Ahorn, Tel. 09565/61757 33
www.altehenne.de

Coburg

Gasthaus Goldenes Kreuz Herrngasse 1,
96450 Coburg, 09561/513407
www.goldenes-kreuz-coburg.de

Ribollita Steinweg 40, 96450 Coburg,
Tel. 09561/51307 66, www.ribollita.de

KléBerei Judengasse 25, 96450 Coburg,
Tel. 09561/5126869, www.linden-hof.com
Neustadt bei Coburg

Gasthaus Lindenhof Ketschenbacher
Strake 61, 96465 Neustadt bei Coburg,
Tel. 09568/2872, www.linden-hof.com
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der Kabine. Preise in € pro Person. Nur buchbar bis 25.11.2024.

p bei De
« Alle geplanten Anlandungen und Erkundungstouren sind abhiingig von Wetter- und Eisbedingungen. * Anderungen vorbehalten. *** In abgelegenen Gebieten begrenzte Verfiigbarkeit. Kein Streaming.

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

O
S
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JETZT BUCHEN UNTER

040 797 691 88*

STICHWORT ,,LESERREISE”
MO.-FR.: 8.30-20 UHR
SA.: 9-18.30 UHR
SO.: 10-18.30 UHR

Exklusiv

fiir Sie als Leser:

100¢-

BORDGUTHABEN

pro Kabine 4

Wenn Sie ein Reiseziel suchen, das Sie in jeder Hinsicht zum
Staunen bringt, dann besuchen Sie Grénland - am besten an
Bord eines Schiffes von HX Hurtigruten Expeditions!

Bereit fiir grof3e
Inselabenteuer?

dem Wort Disko-
bucht an einen mit Clubs

er bei

und Bars gepflasterten Kiis-
tenort in Spanien denkt, ist absolut auf
dem Holzweg. Denn die fiir ihre atem-
beraubenden Eisberge bekannte Loca-
tion in Gronland ist nichts fiir Party-
people, sondern fiir Menschen, die un-
beriihrte Natur, eine artenreiche Tierwelt
sowie eine einzigartige Kultur kennenler-
nen mochten. Die grofite Insel der Welt ist
ein Land der Gegensitze. Vor einer griinen
Bergkulisse kalbt das gigantische Inlandeis,
lange Fjorde durchkreuzen die Landschaft,
wiahrend malerische Ortschaften mit far-
benfrohen Hiusern die Kiiste wie an einer
Perlenschnur verzieren. Wenn Sie diesen au-
Rergewohnlichen Teil der Erde live erleben
mochten, gehen Sie an Bord eines Schiffes
von Hurtigruten Expeditions. Eine Beson-
derheit dieser Seereise ist das einzigartige
All-inclusive-Paket, das keine Wiinsche of-

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

fenlasst. Auf der Route werden Sie Orte
besuchen, die nur wenige Menschen jemals
zu sehen bekommen. Sie werden staunen,
wie das hellblaue Gletschereis in der Sonne
funkelt, durch herrlich griine Téler und die
arktische Tundra wandern, dabei aber auch
Ausschau nach Wildtieren halten. Mit etwas
Gliick lassen sich Wale, Polarfiichse oder
die urzeitlichen Moschusochsen entdecken
und per Kamera festhalten. Da die Sommer-
tage in Gronland gefiihlt endlos sind, haben
Sie ausreichend Zeit, die Schonheit dieser
Landschaft zu erkunden.

REISEVERLAUF

TAG 1: Flug von Deutschland nach Reykjavik

TAG 2-3: auf See — Danemarkstrale

TAG 4-7: Sudgronland

TAG 8-10: Sudwestgronland

TAG 11-12: Nuuk-Fjord

TAG 13: Nuuk/Ausschiffung, Flug nach

Kopenhagen und Ubernachtung

TAG 14: Kopenhagen und Ruckflug nach Deutschland

ANZEIGE

Die 14-tagige Expedition nach Grénland
treten Sie mit dem komfortabel ausgestatte-
ten Expeditionsschiff Fridtjof Nansen an, dem
jungsten Mitglied der Flotte von Hurtigruten
Expeditions, das fur die Erkundung der spekta-
kularsten Regionen dieser Welt gemacht ist

REISETERMIN & PREIS:
31.05.2025, AB 8.771 € P. P.”
in einer AuRenkabine

(eingeschrankte Sicht)

i

BT

FOTO: Getty Images

ALL-INCLUSIVE-ABENTEUER

* Flug in der Economy-Class ab/bis
Deutschland inklusive Transfers
« Seereise in der gebuchten
Kabinenkategorie
« Vollpension inklusive Getréinke wah-
rend der Mahlzeiten und an der Bar
Deutschsprachiges Expeditionsteam
mit Expertenwissen in unterschiedli-
chen Fachrichtungen
An jedem Tag ist eine Erkundungs-
fahrt im Expeditionsboot, eine
Wanderung oder eine Anlandung mit
dem Expeditionsteam inklusive. Die
Aktivitat wird an Bord bekannt
gegeben
Umfangreiches Aktivitatenprogramm
an Bord
Tagliche Vortrage und Workshops
rund um die Natur, Geschichte und
Kultur Gronlands
Kostenloses WLAN an Bord™
Kostenfreier Zugang zu Sauna,
Whirlpools und Fitnessraum
Hurtigruten Expeditions Kit:
nachfilloare Trinkflasche und
Expeditionsjacke

Mehr Informationen unter:
travelhx.com/de



Pizza mit
Taleggio, Spinat
und eingelegten
Walniissen

Mit wurzigem Belag, der mit
Orangenschale und frischem
Spinat noch einmal den Sommer
anklingen lasst. Rezept Seite 120




PIZZA DES MONATS

1€
Reifeprufung

Als besonderes Extra gonnt unser Pizza-Profi dem Boden

eine Portion Sauerteig. Kombiniert mit langer, kalter Teigruhe, : ¢
entwickeln sich so kraftige, leicht sauerliche Aromen. Das

schmeckt grandios und ist zudem auch noch leichter verdaulich
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Kalt gefiihrter
Pizzateig mit Sauerteig
und Hefe

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Boden

« 50 g flUssiger, gebrauchsfertiger
Sauerteig (z.B. Natur Sauerteig von
Seitenbacher)

« 5 g frische Hefe

+ 550 g Pizzamehl (Typo 00) plus
etwas zum Bearbeiten

+10 g Salz

« 2 El Olivenol plus etwas zum
Ausfetten der Box

AuBerdem: evtl. stabile Teigkarte,

Pizzaballen-Reifebox mit Deckel oder

tiefes Backblech

1.Am Vortag Sauerteig im Beutel
durchkneten. Hefe und 330 g kaltes
Wasser in der Ruhrschussel einer
KUchenmaschine mischen, bis sich die
Hefe gelost hat. Sauerteig und Mehl
nach und nach zum Wasser geben und
mit dem Knethaken der Kuchenma-
schine bei niedriger Stufe 5-8 Minu-
ten kneten. Dann Salz und 2 El Oliven-
0l zugeben und alles auf mittlerer
Stufe weitere 8—10 Minuten zum
geschmeidigen, seidig glanzenden
Teig kneten.

2.Teig auf eine leicht bemehlte

Arbeitsflache geben, kurz durchkneten.

Dann rund formen und auf der
Arbeitsflache, mit der Schussel
bedeckt, ca. 15 Minuten ruhen lassen.

3.Teig z.B. mit einer Teigkarte in

4 Portionen (a ca. 220 g) teilen und
rund ,schleifen”. Dazu die Teiglinge
mit beiden Handen fassen, etwas
auseinanderziehen, wieder zusam-
menfassen und rund formen. Vorgang
mehrfach wiederholen. Teigballen
nebeneinander in eine mit Olivenal
ausgestrichene Pizzabox setzen.
Deckel schlieRen. Alternativ die
Fettpfanne des Backofens verwenden,
mit Frischhaltefolie verschlieRen.
Teiglinge ca. 16 Stunden im KUhl-
schrank reifen lassen.

4. Am folgenden Tag Box aus dem
Kuhlschrank nehmen, Teig mit einem
Geschirrtuch bedeckt 3—4 Stunden
bei Zimmertemperatur gehen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten plus
Ruhe-, Reife- und Gehzeit ca. 19:15 Stunden

Foto Seite 118/119

Pizza mit
Taleggio,
Spinat und

eingelegten Walntiissen

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

FUr 4 Stuck

BELAG
« > Bio-Orange
« Meersalzflocken
« 1-2 Stick Macis (Muskatblite)
« 4 Tl schwarze Pfefferkérner
« > Tl Koriandersaat
« 2 Knoblauchzehen
+ 300 g Schmand (ersatzweise
Créme fraiche)
« 500 g Wurzelspinat
« 6 El Olivendl
« Salz « Pfeffer
« 250 g junger Taleggio (ital. Weichkase)
* 4 eingelegte schwarze WalnUsse
(a 20 g; z.B. aus dem Feinkostgeschaft)
AuBerdem: Pizza- oder Backstein,
Pizzaschieber

1. FUr den Belag Orangenhalfte auspres-
sen, den Saft anderweitig verwenden.
Orangenschale inklusive der weiRen Haut
in feine Streifen hobeln oder schneiden.
Orangenstreifen und ca. 1 Tl Meersalz in
einer Schussel vorsichtig verkneten. Ca.
30 Minuten ziehen lassen.

2. Den Backofen inklusive Pizzastein auf
der 2. Schiene von unten rechtzeitig auf
250 Grad vorheizen (Umluft nicht
empfehlenswert).

3. FUr die Creme inzwischen Muskatblute,
Pfeffer und Koriandersaat in einen Marser
geben und fein zermahlen. Knoblauch fein
reiben oder durch eine Presse drucken.
Gemorserte Gewurze, Knoblauch und
Schmand in einer Schussel verrUhren.

Die Creme mit Meersalz abschmecken.

4.Spinat putzen, dabei die groben Stiele
entfernen. Blatter sorgfaltig waschen und
trocken schleudern. 2 El Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Den Spinat zugeben

und bei mittlerer Hitze unter Wenden ca.
1 Minute dunsten, bis die Blatter zusam-
menfallen. Spinat mit Salz und Pfeffer
wurzen, in einem Sieb abkUhlen und gut
abtropfen lassen. Spinat dann zusatzlich
mit den Handen etwas ausdrucken.

120 essen&trinken 1112024https://worldmags.net : u

Taleggio in 5 mm dicke Scheiben
schneiden. NUsse abtropfen lassen und
in dunne Scheiben schneiden.

5. Teigportionen nacheinander auf
einer bemehlten Arbeitsflache mit den
Handen zu runden Pizzafladen (ca.
25 cm @) formen. Dabei die enthalte-
nen Gargase von der Mitte aus sanft
zU den Teigrandern streichen und
einen wulstigen Rand formen. Pizzen
nacheinander auf einen bemehlten
Backschieber ziehen, rasch mit je

s Schmandcreme bestreichen und
mit V4 Taleggio belegen.

6. Pizzen nacheinander vorsichtig,
aber mit etwas Schwung auf den
heiBen Pizzastein gleiten lassen. Im
heiBen Backofen ca. 5 Minuten vor-
backen. Jede Pizza vorsichtig mithilfe
des Schiebers kurz wieder aus dem
Backofen nehmen. Je % Spinat und
Orangenschale darauf verteilen und
den Boden weitere 3—4 Minuten
knusprig und je nach gewunschter
Braune fertig backen.

7.Zum Servieren Pizzen mit Walnuss-
scheiben belegen, mit je 1 El Olivenol
betraufeln und sofort anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden
PRO STUCK 31 gE,72gF, 115gKH =
1240 kcal (5180 kJ)

TOM PINGEL
»e&t«-Koch

,Klassische
Tomatensauce
ware hier
geschmacklich
zu dominant.
Ich verwende
deshalb
Schmand.”
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Taleggio, Spinat und soBlich-
wurzig eingelegte WalnUsse — als

';\ Pizzabelag ein perfekt aﬁi'p(auder
A " abgestimmtes Team. Ung, och

\ . verwendet jungen, nur kurz

LY gereiften Talgggio/(FJgto). Dessen
& \ milde, feinsauerlich-milchige Note
} Uberdeckt geschmacklich nicht

% v /d‘le anderen Belagzutaten. Wer es
p T gern wirzig mag, greift zu
L\ >

-

i gereiftem Taleggio, mit weichem,
cremigem Teig und einer fur diesen
Kase typischen gelben Rinde

MARKTPLATZ

azafran

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

» BIO GEWURZE*

z.B. Kurkuma, Zimt & Ingwer

» MISCHUNGEN

» SUPERFOODS
» BIO TEES*

“DEBK0-008

Erhéaltlich auf Amazon, Ebay &
AZAFRAN.DE

Mit Eat the World 49 Stadte
kulinarisch-kulturell
entdecken. =

LS
. GESCHENK-
' GUTSCHEIN!

* = www.eat-the-world.com




ASIA-KUCHE

Da kommt was
ins Rollen

Unser Koch macht der guten alten Fruhlingsrolle
Konkurrenz: Er ummantelt Reisballchen mit Bacon,
wickelt Pfannkuchen um wurziges Hack und verleiht
Tempura eine neue Form. Vier runde Sachen aus
Fernost, allesamt fingerfoodtauglich

en sind fester Bestandteil N
bsch aufgerolite *
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Sommerrollen mit *
Kimehi und Tofu

In ihrer Heimat Vietnam heiBen die bunt
gefullten Reispapierblatter.,Salatrollen®. Wir
bestucken sie mit koreanischem Kohl, Sprossen
und mariniertem Tofu. Rezept rechts

i :
httpsiliworldmags.net
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Foto links

Sommerrollen mit Kimchi und Tofu
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

SOMMERROLLEN * 60 g Erbsensprossen
» 200 g Tofu (ersatzweise Sojasprossen
2 El Sesamdl oder rote Rettichsprossen)

« 2 El Hoisin-Sauce « 4 Blatter Reispapier
« 1 Mango (500 g) (@ 22 cm @; Asia-Laden)
* 160 g Babyleaf-Salat pIP
» 200 g Salatgurke * 6 Stiele Schnittlauch
* 200 g Kimchi (aus der Dose « 1 Bio-Zitrone
oder dem Glas; z.B. « 3 El Zitronenél
»Classic Kimchi* von Suur) « 3 El Ingwerdl
* 8 Stiele Minze « 3 E Mirin « Salz

1. Fur die Sommerrollen Tofu abtropfen lassen, quer halbieren
und in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Sesamal in einer
Pfanne erhitzen und die Tofustreifen darin bei mittlerer Hitze
ca. 2 Minuten anbraten. Aus der Pfanne nehmen und mit
Hoisin-Sauce vermengen. Tofu beiseite abkuhlen lassen.

2.FUr den Dip inzwischen Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden. Zitrone heiR abwaschen, trocken reiben und die

Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Schnittlauch, Zitronenschale und -saft, Zitronenol, Ingwerol und
Mirin in einer Schussel verrthren, mit Salz wurzen.

3. Fur die Sommerrollen Mango schalen, das Fruchtfleisch vom
Kern schneiden und in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Salat
verlesen, waschen und trocken schleudern. Gurke waschen und
in feine Streifen schneiden. Kimchi in einem Sieb abtropfen
lassen und leicht ausdrucken. Minzblatter von den Stielen
abzupfen. Sprossen waschen und abtropfen lassen.

4.1 Reispapierblatt ca. 2 Sekunden in einer Schale mit kaltem
Wasser einweichen und auf einem KUchentuch glatt ausbreiten.
Auf dem unteren Drittel Reispapier mittig etwas Tofu, Mango,
Gurke, Salat, Kimchi, Erbsensprossen und Minzblatter verteilen.
Reispapier an den Seiten Uber der FUllung einschlagen. Vorsich-
tig und nicht zu stramm die FUllung im Reispapier so aufrollen,
dass langliche Rollchen entstehen. Auf diese Weise 3 weitere
Rollchen herstellen.

5. Fertige Rollchen mit etwas Abstand auf ein leicht angefeuch-
tetes Kuchentuch setzen und mit einem weiteren leicht an-
gefeuchteten Tuch bis zum Servieren abdecken (die Rollchen
dUrfen sich nicht berUhren, sie kleben sonst aneinander).

6.Sommerrollen vierteln und auf flachen Tellern anrichten, den
Dip separat dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 11 g E, 24 g F, 26 g KH = 391 kcal (1639 kJ)

Foto Seite 122

Tempura-Rollen mit
Triiffelschaum

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen
GARNIERUNG UND

SUSHI-REIS o TRUFFELSCHAUM
* 250 g Sushi-Reis « 4 Radieschen
« 50 ml Reisessig « 200 ml Milch

« 1 El Zucker « Salz

TEMPURA-ROLLEN

« 400 g Lachsfilets (ohne Haut;
kichenfertig) « Salz

« 1 Avocado (300 g)

« 2 El Zitronensaft

« 200 g Salatgurke

* 4 Nori-Blatter (Asia-Laden)

« 100 g Tempura-Teigmischung
(Asia-Laden)

+ 100 ml Schlagsahne

« Salz « Pfeffer

« 3 El Triffelbutter (30 g)
12 Stiele groner Sauverklee
AuBerdem: Sushi-Matte,
500 ml Ol zum Frittieren
(z.B. Sonnenblumenél),
KUchenthermometer

1. FUr den Sushi-Reis Reis mehrmals sorgfaltig mit kaltem
Wasser abspulen, bis das Wasser nicht mehr trub ist. Reis mit
270 ml Wasser in einen Topf geben und ca. 30 Minuten quellen
lassen. AnschlieBend zugedeckt bei mittlerer Hitze aufkochen.
Reis bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten kochen lassen, dann vom
Herd nehmen und ca. 10 Minuten quellen lassen.

2. Reisessig, Zucker und % Tl Salz im Topf bei milder Hitze unter
RUhren erwarmen, bis sich der Zucker gelost hat. Reisessig zum
fertig gegarten Reis geben und vorsichtig unterheben.

3. FUr die Tempura-Rollen Lachs kalt abspulen, trocken tupfen,
gegebenenfalls Graten entfernen. 500 ml kaltes Wasser mit 2 Tl
Salz verrUhren. Lachs durch die Salzlake ziehen, erneut kalt
abspulen und trocken tupfen. Lachs in feine Streifen schneiden.
Avocado halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch aus der
Schale I6sen. Avocado in ca. 2 cm breite Streifen schneiden und
mit Zitronensaft betraufeln. Gurke waschen, langs vierteln und
das Kerngehause entfernen. Gurke in feine Stifte schneiden.

4.Eine Sushi-Matte mit Frischhaltefolie belegen und einschlagen.
Vorbereitete Zutaten in je 4 Portionen teilen. Ein Nori-Blatt auf
die Sushi-Matte legen. 1 Portion Reis auf ca. % des Nori-Blatts
verteilen und andrucken. Je 1 Portion Lachs, Gurkenstifte und
Avocadostreifen langs auf das untere Reisdrittel legen. Mithilfe
der Matte fest aufrollen. Auf diese Weise aus den restlichen
Zutaten 3 weitere Rollen herstellen.

5.Tempura-Teig nach Packungsanweisung anrUhren. Ol im Topf

auf 170 Grad erhitzen (Thermometer verwenden!). Sushi-Rollen
durch den Teig ziehen und im heien Ol ca. 4 Minuten frittieren.
Auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

6. FUr die Garnierung Radieschen putzen, waschen, in sehr feine

Scheiben hobeln und in Eiswasser legen. FUr den Truffelschaum

100 ml Milch und Sahne im Topf aufkochen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Truffelbutter und restliche kalte Milch (100 ml) zugeben
und mit dem Stabmixer aufschaumen.

7.Tempura-Rollen in 2—-3 c¢cm dicke Scheiben schneiden und in
flachen Schalen anrichten. Truffelschaum darubertraufeln, mit
Radieschen und Sauerklee garniert servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden plus Quellzeit 40 Minuten
PRO PORTION 29 g E, 46 g F, 76 g KH = 870 kcal (3649 kJ)

1112024 essen&trinken 125



Foto Seite 123

Nikumaki Onigiri mit Ponzu
** MITTELSCHWER

FUr 4 Portionen

* 2 Tl Zucker

« 1 El Shichimi Togarashi
(japanische Gewurz-
mischung; Asia-Laden)

» 1 Bio-Limette

« 4 Stiele Thai-Basilikum

« 3 El Sesamdl

ONIGIRI

« 250 g Sushi-Reis

* 50 ml Reisessig

* 1 El Zucker - Salz

* 16 Scheiben Bacon
« 2 El Sesamdél

* 6 El Teriyaki-Sauce

SALAT
« 200 g Chinakohl

* 2 Mohren (a 100 g)
«Salz

PONZU-SAUCE

« 2 Orangen

« 1 Zitrone

* 120 ml helle Sojasauce

1. FUr die Onigiri Sushi-Reis mehrmals sorgfaltig mit kaltem
Wasser abspulen, bis das Wasser nicht mehr trub ist. Reis mit
270 ml Wasser in einen Topf geben und ca. 30 Minuten quellen
lassen. AnschlieBend zugedeckt bei mittlerer Hitze aufkochen.
Reis bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten kochen, dann vom Herd
nehmen und ca. 10 Minuten quellen lassen.

2. Reisessig, Zucker und Salz im Topf bei milder Hitze unter
RUhren erwarmen, bis sich der Zucker gelost hat. Reisessig zum
fertig gegarten Reis geben und vorsichtig unterheben.

3. FUr den Salat Chinakohl putzen, waschen, halbieren und den
Strunk entfernen. Kohl in feine Streifen schneiden. Mdhren
schalen und in feine Streifen schneiden. Chinakohl und Mohren
in eine Schussel geben und mit Salz, Zucker und Shichimi
Togarashi verkneten und ca. 15 Minuten ziehen lassen.

4. Inzwischen Limette heis abwaschen, trocken reiben, die
Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Thai-Basilikum-
blatter von den Stielen abzupfen. Sesamal, Limettenschale und
-saft verrUhren, zum geschnittenen Gemuse geben und unter-
ruhren. Thai-Basilikum untermischen.

5. FUr die Onigiri Reis in 16 Portionen teilen und mit befeuch-
teten Handen zu ovalen Ballchen formen. Bacon der Lange nach
halbieren. Reisballchen mit je 2 halbierten Bacon-Scheiben langs
und quer einschlagen. Sesamol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen, Ballchen darin bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten
rundum knusprig anbraten. Kurz vor Ende der Bratzeit Teriyaki-
Sauce zugieBen und ca. 2 Minuten samig einkochen lassen.

6. FUr die Ponzu-Sauce Orangen und Zitrone halbieren und Saft
auspressen. Orangen- und Zitronensaft in einer Schussel mit der
Sojasauce verruhren.

7.Nikumaki Onigiri mit dem Salat auf einer Servierplatte
anrichten. Mit etwas Ponzu-Sauce betraufeln, restliche Sauce
separat dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Quellzeit 40 Minuten
PRO PORTION 14 gE, 29 g F, 71 g KH = 622 kcal (2597 kJ)
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Asiatische Pfannkuchen
mit Hackfleisch

** MITTELSCHWER, SCHNELL

FUr 4 Portionen
TEIG DIP UND GARNIERUNG

« 8 Eier (KI. M) « 2 Knoblauchzehen
* 4 El Reismehl « 2 rote Chilischoten
« 3 El Sojasauce « 3 El Zucker
FULLUNG * 2 El helle Sojasauce

« 2 El Fischsauce

* 50 ml Reisessig

« 2 Frohlingszwiebeln

« 6 Stiele Koriander
AuBerdem: Tamagoyaki-
Pfanne (rechteckige japa-
nische Omelett-Pfanne;
12x16 cm; z.B. Gber www.
1mal1ljapan.de; siehe Tipp)

* 100 g getrocknete Steinpilze
« 40 g frischer Ingwer
« 3 Schalotten
» 3 Knoblauchzehen
* 4 El Sesamol plus etwas
for die Pfanne
* 500 g gemischtes Hackfleisch
« 5 El Fischsauce
« 2 El Honig
« Salz « Pfeffer

1.FUr den Teig Eier, Reismehl und Sojasauce in einer Schussel
verruhren und ca. 15 Minuten guellen lassen.

2.FUr die Fullung inzwischen Steinpilze in reichlich Wasser
einweichen. Ingwer schalen. Schalotten, Knoblauch und Ingwer
in feine Wurfel schneiden. Eingeweichte Pilze gut ausdrucken
und in feine Streifen schneiden. Sesamal in einer Pfanne erhitzen
und Hackfleisch darin bei mittlerer bis starker Hitze ca. 2 Minu-
ten krumelig anbraten. Schalotten, Knoblauch, Ingwer und
Steinpilze zugeben und ca. 4 Minuten weiterbraten. Mit Fisch-
sauce, Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Fur den Dip Knoblauch in grobe Stucke schneiden. Chilischoten
putzen und in feine Ringe schneiden. Knoblauch, Chili und Zucker
in einem Morser zu einer stuckigen Paste mahlen. 80 ml heiRes
Wasser zugieRen und so lange ruhren, bis sich der Zucker gelost
hat. Mit Sojasauce, Fischsauce und Reisessig abschmecken.

4.FUr die Garnierung Fruhlingszwiebeln putzen, waschen, erst
langs, dann quer halbieren und in sehr feine Streifen schneiden.
Fruhlingszwiebeln in Eiswasser legen. Korianderblatter von den
Stielen abzupfen und in feine Streifen schneiden.

5. Tamagoyaki-Pfanne dunn mit Sesamol auspinseln und erhitzen.
Y% vom Teig in die Pfanne geben, sofort dunn verteilen und bei
mittlerer Hitze ca. 1 Minute leicht stocken lassen. Auf dem
unteren Drittel etwas Hackfleischmasse verteilen. Den halbfesten
Teig vorsichtig mithilfe einer Palette (oder eines Pfannenwenders)
von einer Seite nach und nach zu einer kompakten Rolle auf-
rollen. Ca. 30 Sekunden am Pfannenrand liegen lassen, dann
herausnehmen und nach Belieben warm halten. Pfanne nochmals
mit etwas Ol fetten und mit dem restlichen Teig und der rest-
lichen FUllung 3 weitere Pfannkuchen zubereiten. Mit etwas Dip
auf flachen Tellern anrichten, mit Fruhlingszwiebeln und Korian-
derblattern garnieren. Restlichen Dip separat dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 50 g E, 46 g F, 44 g KH = 841 kcal (3522 kJ)

Tipp Wer keine Tamagoyaki-Pfanne hat, kann stattdessen eine
kleine runde Pfanne verwenden.

Text: Anna Floors; Rezepte u. Foodstyling: Tom Pingel, Fotos u. Styling: Denise Gorenc / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel



\siatische Pfannkuchen
mit Hackfleisch

Wir verleihen der gelfebten Eierspeise ein
wenig Exotik: In den Teig kommt Reismehl, in
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Zitronen-Fault-Line-Cake
aus »e&t« 5/2024

Handreichung
zur Buttercreme

,Der Zitronenkuchen aus »e&t« 5/2024
hat uns so groBartig gefallen, dass wir ihn
gleich nachbacken wollten. Es ist (fast)
alles prima gelungen, nur die Buttercreme
zum Bestreichen wurde auch in zwei
Anlaufen nichts, sie krisselte beide Male
aus. Schmecken tut die Torte wunderbar,
aber ein bisschen traurig sind wir doch.
Wissen Sie, worin das Problem gelegen
haben kann? Wir haben beim zweiten
Versuch darauf geachtet, dass die Zutaten
eine ahnliche Temperatur haben.”

Petra Sachs, per Mail

128 essen&trinken https://worldmags.net
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Liebe Frau Sachs, wir haben Thre Frage
an unsere Konditorin Lisa Niemann

weitergeleitet, die die Torte entwickelt
und gebacken hat. Anbei ihre Antwort:

,Ein Krisseln der italienischen Butter-
creme kann verschiedene Ursachen
haben:

1. Temperaturunterschiede: Es ist sehr
wichtig, dass die Baisermasse dieselbe
Temperatur wie die Butter hat. Die Baiser-
masse sollte nach Zugabe des Zucker-

sirups weiter geschlagen werden, bis sie
auf Raumtemperatur abgekiihlt ist, ehe
die Masse zur Butter gegeben wird. Die
Butter sollte weich, nicht schmelzend,
aber nicht zu kalt sein (etwa 18—-20 Grad).

2. Eischnee zu schnell zur Butter gege-
ben: Bei zu schneller Zugabe der Baiser-
masse zur cremigen Butter kann es pas-
sieren, dass die Zutaten nicht richtig
emulgieren und sich trennen, was eine
ungleichmiRige Textur und ein Krisseln
verursacht. Losung: Baisermasse lang-
sam in kleinen Portionen zugeben und
die Mischung griindlich nach jeder
Zugabe weiter rithren, um eine gleich-
miéfdige Emulgierung zu gewihrleisten.

3. Stabilitiit der Baisermasse: Der Zu-
ckersirup muss sehr gleichméfdig und
langsam in diinnem Strahl zum Eischnee
gegeben werden und so lange weiter
geschlagen werden, bis die Mischung
Raumtemperatur erreicht hat. Dann
kann das Baiser die notwendige Stabilitit
erreichen.

4. Zu kalte Umgebung: Ist die Umge-
bungstemperatur zu niedrig, kann die
Buttercreme wéihrend des Mixens zu
schnell abkiihlen und krisseln. Daher
Zugluft und Kaltequellen vermeiden.

Wenn trotz aller Sorgfalt die Buttercreme
krisselt, gibt es Moglichkeiten, sie zu
retten: 1. Erwdrmen: Sollte die Butter-
creme leicht geronnen sein, kann es
helfen, sie kurz tiber einem warmen
Wasserbad zu erwdrmen: Entweder ent-
nimmt man einen Teil der Creme (ca. 14),
erwarmt sie unter Rithren mit dem
Schneebesen in einem kleinen Topf auf
dem Herd, bis sie etwas schmilzt und
die Zutaten sich wieder verbinden. Dann
gibt man die warme Masse zur restli-
chen kalten Creme und schligt alles
ordentlich mit der Kiichenmaschine auf
(das kann ein paar Minuten dauern).
Alternativerwdrmt man die gesamte
Buttercreme — aber nur leicht — iiber
einem Wasserbad oder mit einem Fohn,
wihrend man sie weiter schligt. Die
Wairme hilft, die Zutaten wieder zu
emulgieren.

In manchen Fillen hilft auch 2. Kiihlen:
Die Schiissel mit der Buttercreme fiir
15-20 Minuten in den Kiihlschrank stel-
len und dann weiter schlagen.”

Wir wiinschen Thnen gutes Gelingen,
und lassen Sie sich nicht entmutigen!

Text: Inken Baberg; Fotos: Tobias Pankrath/Blueberry Food Studios (BFS); Jorma Gottwald (Portrat), PR, Tobias Pankrath/BFS
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Jhre Zeitschrift »essen&trinken veggie« ist super. Daher

meine Frage: Wann kommt die nachste Ausgabe heraus?”

Stefan Bockemuhl, per E-Mail Hﬁhnerﬁikassee

Jlch koche regelmaRig die Rezepte aus »e&t« nach und bin jedes Mal
begeistert. In meinem Urlaub habe ich das leckere HUhnerfrikassee aus
»e&t« 9/2024 nachgekocht (naturlich an einem Donnerstag). Das
Gericht ist mir sehr gut gegluckt, auch wenn ich leider keinen grunen
Spargel hatte. Ein herrliches Sommergericht, das man einfach zu-

; ) o o bereiten kann! Ich mochte mich ganz herzlich fUr die groRartigen und
Stife Sachen mit Apfel. Die ndchste Ausgabe ist fiir abwechslungsreichen Rezeptideen bedanken.”

den 3. Januar 2025 geplant, unter anderem mit Alles Martin Olbort, MUnchen
aus dem Ofen, Eintdpfe und Bestes mit Linsen.

Lieber Herr Bockemiihl,

wie schon, dass Thnen unser »veggie«-Magazin so gut
gefallt! Wir haben es ja auch ins Herz geschlossen. Die
zweite Ausgabe ist seit September erhiltlich - mit den
Themen Gesund genielden, Herzhafte Tartes sowie

HUhnerfrikassee aus
»e&t« 9/2024

LESERSERVICE

Unsere Kollegin Antje Klein steht Ihnen

in der Redaktion Rede und Antwort.

Sie erreichen sie dienstags von

14-16 Uhr. Tel. 040/210 91 66 77

E-Mail leserservice@essenundtrinken.de
f Adresse Redaktion »essen&trinken«,

StraRenbahnring 15, 20251 Hamburg, Fragen zum

Abonnement siehe Seite 88

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

DIE SHOPPING DAYS _...oncns " e icsors outine iwree

ReisenAKTUELL.COM Reisen, die Sie
- lieben werden!

Lassen Sie sich von der Vielfalt unserer Reise-
i zieleinspirieren und buchen Sie noch heute lhre
i nachste PKW-Reise, Kreuzfahrt oder Flugreise.

i *Keine Barauszahlung mdglich. Nicht auf bereits bestehende Buchungen
anwendbar. Es gelten die AGB und Datenschutzbedingungen der Reisen Ak-
tuell GmbH. Weitere Infos unter reisenaktuell.com/gutscheinbedingungen.

Reisen Aktuell GmbH, In den Weniken 1, 56070 Koblenz

Schmeck das wow!

Dein Eismann liefert dir deine Genuss-
% momente zum ausgemachten Termin
versandkostenfrei bis an die Haustir.
i *Einmalig einlésbar von Neukunden iiber eismann.de oder
i App. Pro Haushalt/Neukunde eine Einlosung. Gastbestellun-

*gen,  Barauszahlung,  Teileinldsung  ausgeschlossen. Nicht
kombinierbar.  Nur fiir verfiighare Regionen in DE und AT.

L]
www.elsmannode eismann Tiefkiihl-Heimservice GmbH, Seibelstr. 36, 40822 Mettmann

O BIMRLEE ~ oerfekt nach dem Essen

GUTSCHEINCODE . Das schmeckt aber bitter! Und das ist gut so,

_ } . . i denn Bitterstoffe helfen nach einem schweren
et i 20 % : SHOPPINGDAYS20 } : Essen, bei Flatulenzen oder wenn der Hunger

i nach SiiBem ruft auf ganz natirliche Weise.

i *Ab dem Kauf von 2 Produkten, nicht mit anderen Rabatten kombinier-
bar, nur giiltig auf der offiziellen Website von www.bitterliebe.com

BitterPower GmbH, TurleystraRe 8, 68167 Mannheim




SUSSER
KNACKPUNKT !

Kokos gibt in Kuchlein, Flan, Eis, Pudding und Gateau den
Ton an. Ihr Duft lasst uns von Palmen traumen.
Funf exotische Rezepte mit einem Hauch Karibik




Getrankte Kokoskuichlein

Frisches Kokosfleisch im Teig macht die luftigen
Hefekuchlein besonders saftig. Spritzig-frisch getrankt
werden sie zudem mit Zitronensirup.

Rezept Seite 136

1112024 essen&trinken 131
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Kokos-Flan mit Kiwi und
Nusskaramell

Hier bringt Kiwi Frische, einen Hauch Saure und auch
Farbe ins Spiel. Ein perfekter Kontrast zum cremig
gekochten Flan. Rezept Seite 136

essen&trinken 1112024




Kokos-Mousse-Gateau

Lassen Sie sich nicht vom schlichten Erscheinungsbild
tauschen: Dieser Schichtkuchen mit Schoko-Boden,
Ganache-Creme und Kokos-Mascarpone-Mousse hat
es in sich. Rezept Seite 137

o -
.
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Kokoseis mit Knacke-Cookie
und Limettensirup

KUhl und knusprig: Der Keks zum Eis Uberrascht mit
Knackebrdseln, Limettensirup steuert frische SUBe bei.
Rezept Seite 138

134 essen&trinken https://worldmags.net
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Kokospudding mit Kaffee-
Crumble und Passionsfrucht

Unter feinsauerlicher Fruchtschicht wartet cremiger
Pudding. Kaffee aromatisiert die Streusel.
Rezept Seite 138

1112024 essen&trinken 135
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N " FUr 6 Portionen

Getriankte Kokoskiichlein

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

ZITRONEN-KOKOS-SIRUP

« 4 El Zitronensaft

* 2 El Zucker

* 80 ml brauner Rum
(ersatzweise Kokoswasser)

KOKOSKUCHLEIN

« > frische Kokosnuss
(200 g; daraus 120 g
Fruchtfleisch plus 30 mi
Kokoswasser)

* 140 g Mehl plus etwas
fur die Férmchen

* 4 g frische Hefe

« 10 g feinster Zucker

« 2 Eier (KI. M)

* 45 g Butter plus etwas
zum Fetten der Form

« 1 Pck. Bourbon-
Vanillezucker

«Salz

« 1 Tl fein abgeriebene
Bio-Zitronenschale

KOKOSSCHAUM

* 150 ml Kokosdrink
(aufschaumbar; z.B. Barista
Kokos von Alpro)

« 6 Stiele Melisse

AuBerdem: Einmalspritz-

beutel, 6 kleine Backférmchen

(H6he 6 cm, 6 cm @;

z.B. Baba-Backférmchen),

langer HolzspieB

1. Kokosnuss anbohren, das Kokoswasser ablaufen lassen, dabei
durch ein feines Sieb gieBen und auffangen. Die Nuss eventuell
rundum ansagen und dann aufschlagen. Fruchtfleisch aus der
Schale l16sen. 120 g Fruchtfleisch abwiegen und fein raspeln.
Kokoswasser fur den Sirup beiseitestellen.

2. FUr die Kokoskuchlein Mehl, Hefe und Zucker in einer
KUchenmaschine mit Knethaken bei kleiner Stufe ca. 2 Minuten
mischen. Eier, geriebene Kokosnuss und Butter nach und nach
zugeben und bei mittlerer Stufe ca. 3 Minuten zu einem glatten
Teig verkneten. Vanillezucker, 1 Prise Salz und Zitronenschale
zugeben und ebenfalls unterkneten. Teig zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen, bis er sein Volumen
verdoppelt hat.

3.Inzwischen 6 Baba-Backformchen mit wenig Butter ausfetten
und mit Mehl ausstauben. Vor dem Backen mit einem Teigspatel
oder -schaber die entstandenen Gargase etwas aus dem Teig
schlagen. Teig in einen Spritzbeutel fUllen und eine ca. 3 cm
breite Spitze abschneiden.

4. Formchen zu s mit dem Teig fullen. Mit einem Geschirrtuch
bedeckt weitere ca. 30 Minuten gehen lassen, bis der Teig
knapp bis zum Formrand aufgegangen ist. Babas im vorgeheiz-
ten Backofen bei 190 Grad Umluft auf der mittleren Schiene
10-12 Minuten backen.

5. FUr den Sirup inzwischen 30 ml Kokosnusswasser abmessen,
mit Zitronensaft und Zucker in einem Topf aufkochen und bei
kleiner Hitze 10 Minuten offen einkochen lassen. Vom Herd
nehmen und den Rum einrthren.

6. KUchlein aus dem Ofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen
und 4-5 Minuten abkUhlen lassen. Die Kuchlein vorsichtig auf
eine Platte stUrzen und noch warm mehrfach mit einem langen
HolzspieR einstechen. Kuchlein mit dem Kokossirup bestreichen
bzw. tranken und den Sirup aufsaugen lassen.

7.Kokosdrink in einem Topf leicht erhitzen und mit einem
Stabmixer aufschaumen. Jeweils ein Kokoskuchlein mittig auf
einen Dessertteller setzen. Kokosschaum rundum verteilen.

136 essen&trinken 1112024

Melissenblatter von den Stielen abzupfen, Kokoskuchlein mit
Melissenblattern garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2:15 Stunden plus Gehzeit 1 Stunde
PRO PORTION 5 gE, 15gF, 29 g KH = 318 kcal (1334 kJ)

Foto Seite 132

Kokos-Flan mit Kiwi und

Nusskaramell
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

KOKOS-FLAN « 1 Prise Salz

« 1 Vanilleschote + 100 g ungesalzene Erdnuss-
« 100 ml Milch kerne

* 150 mi Kokosmilch MARINIERTE KIWIS

« 30 g feinster Zucker « 4 Kiwis

« 1 Tl fein abgeriebene
Bio-Limettenschale

« 1 Bio-Limette
« 2 El Ahornsirup

* 2 Eier (KI. M) « 1 Prise Salz
* 2 Eigelb (KI. M) AuRerdem: 4 Flan-Férmchen
NUSSKARAMELL (a 90 ml Inhalt), Auflaufform

* 70 g Zucker « 1 Prise Zimt (30x24 cm)

1. FUr den Flan Vanilleschote langs halbieren und das Mark
herauskratzen. Milch, Kokosmilch, Zucker, Vanillemark und
Limettenschale einmal kurz aufkochen lassen, beiseitestellen
und etwas abkuhlen lassen. Eier und Eigelbe verquirlen und
gut unter den noch heien Flan ruhren. Die Creme in 4 Flan-
Formchen verteilen.

2. Formchen mit Abstand zueinander in eine Auflaufform setzen.
Form in den heiBen Backofen bei 140 Grad (Umluft nicht
empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten auf das Backofen-
gitter stellen. Dann so viel heiBes Wasser in die Auflaufform
gieken, dass die Formchen bis ca. 1 cm unter dem Rand im
Wasser stehen. Flan im heiRen Backofen 45-50 Minuten stocken
lassen. Formchen aus dem Wasserbad heben und mindestens

3 Stunden kalt stellen.

3. FUr den Karamell inzwischen Zucker, Zimt, Salz und 50 ml
Wasser in einen kleinen Topf geben und aufkochen. Erdnusse
zugeben und unter RUhren kochen, bis das Wasser verdampft ist.
AnschlieBend unter weiterem RUhren den Zucker goldgelb kara-
mellisieren. Nusskaramell auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen und auskuhlen lassen.

4.Kiwis schalen und in ca. 1 cm breite Scheiben schneiden.
Limette heiR abwaschen, trocken reiben und etwas Schale fein
abreiben. Limette halbieren und den Saft auspressen. Limetten-
saft und -schale, Ahornsirup und 1 Prise Salz in einer Schussel
mischen. Kiwischeiben vorsichtig untermischen und marinieren.

5.Zum Servieren den Nusskaramell grob hacken. Kiwischeiben
abtropfen lassen und kreisformig leicht Uberlappend auf
Desserttellern anrichten. Flan vorsichtig vom Formrand l6sen
und mittig auf die Kiwischeiben stUrzen. Mit dem Mariniersud
betraufeln. Nusskaramell darUberstreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Kihlzeit 3 Stunden
PRO PORTION 14 g E, 25 g F, 40 g KH = 468 kcal (1957 kJ)

Tipp Der Flan kann auch gut bereits am Vortag zubereitet
werden und Uber Nacht in den Férmchen im KuUhlschrank lagern.



Step-Fotos: StockFood/Caspar Carlott (3)
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Kokos-Mousse-Gateau
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

Fur 16 Stucke

SCHOKO-BODEN

« 70 g Zartbitterschokolade

« 70 g Butter plus etwas
zum Einfetten

» 1 Msp. Vanillemark

« 100 g fein gemahlene
Mandeln

* 100 g Zucker

« 2 Tl Backpulver

« 2 Eier (KI. M)

KARAMELL-GANACHE

* 200 g Karamellschokolade
(z.B. von Callebaut)

20 g Butter

» 100 ml Schlagsahne

KOKOS-MOUSSE UND GLASUR
« 5 Blatt Gelatine

« 3 Eigelb (KI. M)

« 30 g Zucker

« 40 ml Kokoslikor

« 120 ml Kokosmilch

« 300 g Mascarpone

« 200 ml Schlagsahne

« 200 g Karamellschokolade
« 2 El Kokosol

AuBerdem: Backrahmen
(28 x22 cm), evtl. Winkel-
Teigpalette

1. FUr den Boden Zartbitterschokolade hacken, mit Butter und
Vanillemark in einer Schussel Uber einem heien Wasserbad
unter RUhren schmelzen. Mandeln, Zucker und Backpulver in
einer Schussel mischen. Mandelmischung und Eier nacheinander
unter die Schokoladen-Butter-Masse ruhren.

2. Einen Backrahmen von unten gegebenenfalls mit Alufolie
abdichten, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen.
Schokoladenteig darin gleichmagig verstreichen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren
Schiene 15-20 Minuten backen. Herausnehmen und lauwarm
abkuhlen lassen.

3. Fur die Ganache Karamellschokolade grob hacken. Schokolade

und Butter in einer Schussel Uber einem heien Wasserbad unter

RUhren schmelzen. Sahne einrthren. Ganache auf dem noch
lauwarmen Boden verteilen und glatt streichen. AnschlieRend
ca. 1 Stunde im Kuhlschrank fest werden lassen.

4. Fur die Mousse inzwischen Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Eigelbe, Zucker und Kokoslikor in einen Schlagkessel
geben und Uber ein heiBes Wasserbad setzen. Mit einem
Schneebesen cremig-dicklich aufschlagen. Eigelbcreme in die
RUhrschussel einer Kichenmaschine geben und mit den Schnee-
besen kalt schlagen. Kokosmilch in einem kleinen Topf auf-
kochen, vom Herd nehmen. Gelatine ausdrucken und in der
warmen Kokosmilch auflosen. 4 El Eigelbmasse unter die
Kokosmilch rUhren, dann die angeruhrte Gelatine zUgig unter
die restliche Eigelbmasse ruhren. Mascarpone glatt ruhren und
ebenfalls unterrthren.

5.Sahne mit den Quirlen des Handruhrers steif schlagen und mit
einem Teigspatel unter die Kokos-Mascarpone-Creme heben.
Mousse auf dem abgekUhlten Schokoladenboden gleichmaRig
verteilen und glatt streichen. Zugedeckt weitere ca. 4 Stunden
im KuUhlschrank kalt stellen und gelieren lassen.

6. FUr die Glasur Karamellschokolade grob hacken. Mit Kokosol
in einer Schussel Uber einem heiRen Wasserbad unter Ruhren
schmelzen. Vom Wasserbad nehmen und unter gelegentlichem
RUhren etwa handwarm abkuUhlen lassen. Die noch flUssige
Schokoladenglasur vorsichtig, z.B. mit einer Winkel-Teigpalette,
auf der gekuhlten Mousse verteilen und glatt streichen. Weitere
ca. 2 Stunden im KUhlschrank fest werden lassen.

7.Nach der Kuhlzeit Gateau vorsichtig mit einem Messer aus
dem Backrahmen l6sen, in 16 gleich groBe Schnittchen teilen
und auf einer Platte anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus KUhlzeit ca. 7 Stunden
PRO STUCK 7 g8 E, 36 g F, 26 g KH = 469 kcal (1965 kJ)

Eine echt harte Nuss, aber auch die ldsst sich knacken:

Zunachst mindestens zwei der dunklen, leicht
vertieften Stellen (Grubchen) mit breitem
Bohrer oder Schraubenzieher durchbohren.

Kokoswasser durch ein Loch ablaufen lassen.
Nuss mittig rundum an-, aber nicht durchsagen
und mithilfe eines Hammers sauber 6ffnen.

3

Fleisch mit stabilem Messer nach und nach in

Stucken aus den Schalenhalften I6sen. Dunkle
Haut nach Belieben d0nn abschneiden.
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Kokoseis mit Kniacke-Cookie

e undLimettensirup

i Y ** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

- FUr 6 Portionen

KNACKE-COOKIE

+ 75 g Butter

» 1 Vanilleschote

« 2 Scheiben Roggen-
Kndckebrot

+110 g Mehl

* 60 g Zucker « Salz

» 300 ml Schlagsahne

« 60 g Glukosesirup (z.B. im
Backsortiment gut sortierter
Lebensmittelmarkte oder
online erhaltlich)

* 50 ml weiBer Rum

* 1 Msp. Johannis-
brotkernmehl

« 4 Stiele Minze

AuBerdem: ZestenreiBer,

stabiler Kichenmixer,

Eismaschine, Garnier-/

Backring (7 cm @)

LIMETTENSIRUP

* 4-5 Bio-Limetten

* 75 g Zucker

KOKOSEIS

« 1 frische Kokosnuss (450 g;
daraus 250 g Fruchtfleisch
und 60 ml Kokoswasser)

1. FUr die Knacke-Cookies Butter zerlassen. Vanilleschote langs
halbieren und das Mark herauskratzen. Knackebrot in grobe
Stucke brechen und z.B. in einem Kuchenmixer nicht zu fein
zerkleinern. Mehl, Zucker, 1 Prise Salz, Vanillemark und Knacke-
brosel in einer Ruhrschussel mischen. Butter zugieen und alles
zunachst mit den Knethaken des Handruhrers, dann mit Handen
krumelig verkneten. Ca. 30 Minuten kalt stellen.

2.FUr den Sirup Limetten hei abwaschen, trocken reiben und die
Schale von ca. 3 Limetten mit einem ZestenreiBer in feinen
Streifen (Zesten) abziehen. Limetten halbieren, den Saft auspres-
sen. 150 ml Limettensaft abmessen (gegebenenfalls mit Wasser
auf 150 ml auffullen). Limetten-Zesten in kochendem Wasser
blanchieren. Blanchierte Limettenstreifen, 150 ml Limettensaft
und Zucker in einen Topf geben, bei mittlerer Hitze offen leicht
sirupartig einkochen lassen (ca. 10 Minuten).

3. Inzwischen Kokosnuss anbohren, das Kokoswasser auffangen.
Kokosnuss ansagen, aufbrechen und das Fruchtfleisch auslosen.
Fruchtfleisch schalen (siehe auch Handgriffe Seite 137). 250 g
Fruchtfleisch abwiegen und grob schneiden. Kokosfruchtfleisch,
60 ml Kokoswasser und Sahne in einen Topf geben. Bei mittlerer
Hitze zugedeckt ca. 10 Minuten unter gelegentlichem RUhren
kochen lassen. Mischung, Glukosesirup und Rum in einen
Kuchenmixer geben und auf hochster Stufe sehr fein mixen.
Masse durch ein feines Sieb streichen, abkUhlen lassen. Johan-
nisbrotkernmehl unter die Kokoscreme rUhren. In einer Eisma-
schine gefrieren lassen (dauert je nach Gerat 30—60 Minuten).

4. Einen Garnierring auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
setzen. Y% der Cookie-Masse hineinfullen und leicht flach
drucken. Garnierring abheben, aus der restlichen Masse 5 wei-
tere Teigkreise aufs Backblech setzen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der mittleren Schiene ca.
20 Minuten backen. Aus dem Backofen nehmen und auf einem
Kuchengitter abkuhlen lassen.

5. Knacke-Cookies auf 6 Dessertteller verteilen. Aus dem Eis
Nocken abstecken und darauf anrichten. Mit Limettensirup
betraufeln. Abgezupfte Minzblatter daruberstreuen, servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus KUhl- und Gefrierzeiten ca. 3 Stunden
PRO PORTION 5 gE, 42 gF, 53 g KH = 643 kcal (2696 kJ)
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Q- Foto Seite 135

“= . Kokospudding mit Kaffee-
Crumble und Passionsfrucht
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

KOKOSPUDDING
* 40 g Zucker

* 400 ml Kokosmilch
» 35 g Maisstarke

PASSIONSFRUCHT-RAGOUT
« 6 Passionsfruchte

* 50 g getrocknete Aprikosen
* 1 Prise Zimt

« 2 Tl Honig

« 4 El KoKoslikor (ersatzweise

KAFFEE-CRUMBLE
« 2 Tl Espressopulver

« 60 g Mehl Kokos-Aromasirup)
« 20 g Zucker « 2 Msp. Speisestarke
1 Prise Salz

« 40 g kalte Butter

1. FUr den Pudding Zucker und Kokosmilch in einen Topf geben
und aufkochen. Maisstarke und 100 ml kaltes Wasser verruhren.
Starkemischung unter RUhren zur Kokosmilch gieen und bei
mittlerer Hitze ca. 1 Minute kochen lassen. Puddingmischung auf
4 Dessertglaser (a ca. 200 ml Inhalt) verteilen, zugedeckt
auskuhlen lassen. Pudding ca. 2 Stunden kalt stellen.

2.FUr den Crumble Espressopulver, Mehl, Zucker und Salz in
einer kleinen Ruhrschussel mischen, Butter in Stuckchen
zugeben und alles mit Handen krumelig verkneten. Crumble
auf einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der
mittleren Schiene 12—-14 Minuten knusprig backen. Aus dem
Backofen nehmen und abkUhlen lassen.

3. FUr das Ragout inzwischen die Passionsfruchte halbieren.
Mark und Kerne mit einem Loffel ausldsen. Aprikosen sehr fein
wurfeln. Passionsfruchtmark, Zimt und Honig in einen kleinen
Topf geben und aufkochen. Kokoslikor und Speisestarke
verruhren, zum Passionsfruchtmark gieRen und bei kleiner Hitze
einmal kurz aufkochen. Aprikosen zugeben, abkuhlen lassen.

4. Pudding etwa 30 Minuten vor dem Servieren aus dem
Kuhlschrank nehmen. Zum Servieren Passionsfrucht-Ragout und
Kaffee-Crumble auf dem Pudding verteilen und anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Kihl- und Temperierzeiten
2:30 Stunden

PRO PORTION 4 g E, 26 g F, 50 g KH = 484 kcal (2015 kJ)

»Der schnell gemachte

Kokospudding, Haupia
genannt, ist ein Dessert-
Klassiker aus Hawaii.*

»e&t«-Koch Maik Damerius

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



\

-

-,

-_m/

Die'Welt fiir junge
tdecker‘nnm und Entdec
-

\"/
\/

SN\
N XAV
p_lond

-~
mmMeREdI
Sy : ¥

: / '-\. 5 J,.LriFﬁr JedesAltexs s/rleh‘flge
. GEOLINOfmtdecker

- g

74 Fc';t@{?‘Jacob A




TOP FIVE W ESO oy i 17\

I’érlen der Kleinkunst o -

Aus einfachen Speisen mit ein paar frischen Ideen etwas Besonderes machen.
An dieser Stelle zeigen wir Ihnen Klassiker mit vier Varianten. 112. FOLGE: GRAUPOTTO

Graupotto mit getrockneten Tomaten und Basilikum:
GRUNDREZEPT FUR 4 PORTIONEN L £ L0 i & i
700 ml Gemisebruhe in einem Topf aufkochen und warm FlUssigkeit aufgenommen haben. Vorgang mit der restlichen

halten. 2 Schalotten und 1 Knoblauchzehe in feine Wirfel Brihe wiederholen, bis alles verbraucht ist. 100 g getrocknete - : { VLRI
schneiden. 2 El Olivenél in einem Topf erhitzen und Zwiebeln Tomaten (in Ol) in feine Streifen schneiden. 2 El geriebenen A A
und Knoblauch darin glasig dunsten. 150 g Perlgraupen zugeben Parmesan, 10 g Butter und: getrocknete Tomaten unterrihren. . e iR

'und unter ROhren 2 Minuten dUnsten. Mit 100 ml WeiBwein Mit Salz, Pfeffer und 1 Tl Zitronensaft abschmecken. In s ; AP
abléschen und einkochen. Ein Drittel der Brhe zugieRen und vorgewarmten Schalen anrichten. Mit abgezupften Blattern von : ._-’ \

bei mittlerer Hitze unter RGhren einkochen, bis die Graupen die 4 stielen Basilikum bestreuen und servieren.
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Mit Salsiccia und Fenchelsalat

Graupen-Risotto nach Grundrezept (siehe links; ohne Tomaten und
Basilikum) zubereiten. 1 Fenchelknolle (300 g) putzen, waschen, trocken
tupfen. Fenchelgrin abzupfen, fein schneiden. Fenchel halbieren, Strunk
entfernen, Fenchel in sehr feine Scheiben hobeln. Mit % Tl Salz, %2 Tl
Zucker, 1 El WeiBweinessig und 2 El Olivendl in einer Schissel verkneten.
Fenchelgrin untermischen. 4 Fenchel-Salsicce (a 60 g) leicht einschnei-
den. 2 El Olivendl in der Pfanne erhitzen, Salsiccie darin von beiden
Seiten ca. 6 Minuten braten, herausnehmen und in Scheiben schneiden.
Graupotto mit Fenchelsalat und Salsicce in Schalen anrichten.

Mit Griinkohl und Senfkaviar

Graupen-Risotto nach Grundrezept (siehe links; ohne Tomaten und
Basilikum) zubereiten. 3 El helle Senfsaat in kochendem Salzwasser
blanchieren und abseihen. Vorgang 2-mal wiederholen. Senfsaat
abtropfen lassen, in einer Schale mit 1 Tl Honig, 1 Tl Aceto balsamico,

1 El Olivendl, Salz und Pfeffer verrUhren. 300 g Kale (junger Grinkohl)
waschen, trocken schitteln und grob zerzupfen. 2 Knoblauchzehen in
feine Scheiben schneiden. 20 g Butter in der Pfanne erhitzen, Knoblauch
darin ca. 1 Minute dUnsten. Kale zugeben, 1 weitere Minute dunsten. Mit
Salz und Pfeffer wurzen. Mit Kale und Senfkaviar in Schalen anrichten.

Graupen-Risotto nach Grundrezept (siehe linke Seite; ohne Tomaten und
Basilikum) zubereiten. 200 g Ziegenkdse in ca. 1 cm groRe Worfel
schneiden. 6 kleine rote Zwiebeln (a 25 g) halbieren. 20 g Butter in einer
Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten
dinsten. Mit 1 Tl Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Mit
50 ml WeiBwein abléschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 150 g
Kasewurfel zum Graupotto geben und unterrUhren. In Schalen anrichten,
je 3 Zwiebelhalften anlegen, mit abgeschnittener Erbsenkresse (1 Beet)
und restlichem Kase (50 g) bestreuen und servieren.

Mit Calémaretti und Chilipulver

Graupen-Risotto nach Grundrezept (siehe linke Seite; ohne Tomaten und
Basilikum) zubereiten. 20 kleine Calamaretti (kichenfertig; a 50 g)
trocken tupfen. 2 Knoblauchzehen in feine Scheiben schneiden.

2 El Olivendl und 20 g Butter in einer Pfanne erhitzen, Calamaretti darin
bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten braten. Knoblauch zugeben, 1 weitere
Minute braten. Mit Salz, Pfeffer, %2 Tl Piment d’Espelette (mildes Chili-
pulver) und ¥ Tl fein abgeriebener Bio-Zitronenschale abschmecken.
Graupotto mit Calamaretti in Schalen anrichten, mit abgeschnittener
Gartenkresse (2 Beet) bestreuen und servieren.
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Festlich: Schwarz-

federhuhn mit
Geflugelfarce

Knusprig: Saibling Uppig: Billionaire's
mit Topinambur-Linsen Chocolate Tarte mit

und Senfsauce Aprikosenkonfitire

Das Dezember-Heft erscheint am

Bis dahin taglich im Internet unter
www.essen-und-trinken.de

142 essen&trinken 1112024

IM NACHSTEN HEFT

1 Frohes Fest

Drei Menus, drei Gange: Im Zentrum:
Rehricken und Orangen-Portwein-Jus,
Schwarzfederhuhn mit GeflUgelfarce
und gebackene Bete mit Gnocchi und
Roquefort-Salbei-Schaum

2 Ander Angel

Wir backen Kabeljau, braten Saibling und
feine Languste, und fur Seafood-Fans gibt's
Jakobsmuscheln und Pulpo

3 Death by chocolate

Darf es der Cheesecake mit Zartbitter
sein? Wir hatten auch eine Tarta tres
chocolates, Schoko-Mandel-Kuchen und
die saftige Variante mit Kaffee-Ganache.
FuUr alle, die keinen Milliardar wollen

Top 5 Bratapfel

Mit Marzipan, Mohn-Crumble, Pistazie
und Aprikose, Nougat-Cantuccini

und Schoko-Nuss-Spekulatius

Text: Inken Baberg; Fotos: Denise Gorenc, Tobias Pankrath / Blueberry Food Studios; Bruno Schroder; Illustration: AdobeStock



SCHONER WOHNEN gibt Ihrer Persénlichkeit mehr Raum! SC 8 ]\ ] l 'V
Lassen Sie sich inspirieren und verwirklichen Sie Ihren individuellen Wohnstil. HO R
Jetzt mit dem aktuellen Magazin, digital oder mit den Produkten der WOHNEN
SCHONER WOHNEN KOLLEKTION. schoener-wohnen.de
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Alle Rezepte aufl einen Blick

Gulasch vom
Wildschwein Seite 46

A e

Gans mit Gewdrz-
Kndédeln Seite 95

Beef-Ragout mit
Nudeln Seite 48

Kokos-Lamm-Gulasch
mit Naan Seite 50

Kalbsbackchen mit
Pastinaken Seite 49

Kai-lan mit Enten-
brust Seite 10

W

S

Nikumaki Onigiri mit  Pfannkuchen mit

Ponzu Seite 126

Rehragout mit
Hackfleisch Seite 126  Blumenkohl Seite 46

Senfschnitzel mit
Birne Seite 60

Mit Fisch

Carabinero mit Kaffir- Spinatsuppe mit
limette Seite 102

Tempura-Rollen mit
Stremellachs Seite 58 Truffel Seite 125

s

Zander mit Roter Bete
und Salat Seite 95

Vegetarisch

"

Falafeln mit Salat und Fenchel-Bohnen-
Joghurt Seite 53 Eintopf Seite 56

Graupotto mit
Basilikum Seite 140

,Jakobsmuscheln* mit Kichererbsen-Dal mit  KUrbis-Pilz-Lasagne
Linsenragout Seite 82 Roter Bete Seite 146  Seite 76

Maultaschen mit
Kohlrabi Seite 76

Mac and Cheese mit
Rosenkohl Seite 54

Lauch mit Pilzragout
Seite 77

Ofen-Blumenkohl mit  Pilz-Linsen-Pfanne
Risoni Seite 55 mit Gnocchi Seite 57

b,

Pizza mit Taleggio
und Spinat Seite 120

Spitzkohl mit Birnen-
Pickles Seite 77

Salzmandeln, mallor-  Sommerrollen mit
quinische Seite 98 Kimchi Seite 125

Regeh”



Alphabetisches Rezeptverzeichnis
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Feigen-Panforte-
bianco Seite 40

P e
s g'}

Karamell-Spekulatius  Kokoseis mit Cookie
Seite 36 und Limette Seite 138

| 4
N
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Kokos-Flan mit Nuss-  KokoskuUchlein,
karamell Seite 136 getrankte Seite 136

AlLe =5 &

Aprikosen-Kokos-

Schneeballe Seite 29
el '

Dutch Baby mit
Trauben Seite 20

Himbeer-Kakao-
Swirls Seite 35

4

fs

Qs

¥,

Kokos-Mousse-Gateau
Seite 137

KUrbis-Mousse mit
Limette Seite 104

Kokos-Frucht-Streifen  Kokospudding mit
Seite 36

Limetten-Cheesecake- Limetten-Herzen mit

Mango-Kurbiskern-
Ecken Seite 38

Tértchen Seite 96

=9 ) . Rt
Nusskipferl mit Oliven Pflaumen-Mohn-
Seite 29 Spitzen Seite 38

Miso-Karamell-
Cookies Seite 35

Zitronen-Bethmann-
chen Seite 29

Zimt-MuUrbchen mit
Schoko Seite 37

A Aprikosen-Kokos-Schneeballe
B Beef-Ragout mit Nudeln und eingelegtem Ingwer.................... ** 48
C Carabinero mit Kurbis und Kaffirlimette........coooin,

Feigen-Panforte-bianco .
Fenchel-Bohnen-Eintopf mit Weizen.......

G Gans mit Saverteig-GewUrz-Knédeln und Rotkraut
Graupotto mit getrockneten Tomaten und Basilikum... K
Gulasch vom Wildschwein mit Paprikacreme.............ccoovoriinl * 46

H Himbeer-Kakao-Swirls. * x 35
J Jakobsmuscheln, vegane, mit Linsenragout *82
K Kai-lan mit Entenbrust und Kokos *10
Kalbsbackchen mit Pastinaken und Gremolata.............cccooooooiooiii . * 49
Karamell-Spekulatius .*36
Kichererbsen-Dal mit Rote-Bete-Joghurt * 146
Kokoseis mit Knacke-Cookie und Limettensirup...........cccc..... ** 138
Kokos-Flan mit Kiwi und Nusskaramell ... * 136
Kokoskuchlein, getrankte.... * 136
Kokos-Lamm-Gulasch mit Naan-Brot und Joghurt-Dip............... *50
Kokos-Mousse-Gateau..... ** 137
Kokos-Passionsfrucht-Streifen.............. *x 36
Kokospudding mit Kaffee-Crumble und Passionsfrucht.................. * 138
Kurbis-Mousse mit Sud und Ol von der Kaffirlimette............... ** 104

KUrbis-Pilz-Lasagne.....

L Lauch mit Pilzragout und Hasselback-Kartoffeln
Limetten-Cheesecake-Tértchen mit ZimtblUtenduft.....
Limetten-Herzen mit Fenchelduft

M Mac and Cheese mit scharfem Rosenkohl
Mango-KUrbiskern-ECKen................cocoooiincii
Maultaschen mit KohlrabigemUse
Miso-Karamell-COOKIeS..............ccoorvviiiimiiiiiiiiics
Mocha Flip

N Nikumaki Onigiri mit Ponzu
Nusskipferl mit kandierten Oliven

0 Ofen-Blumenkohl mit RisoNi-RiSOttO.................ccooooiiiii

P Pfannkuchen, asiatische, mit Hackfleisch
Pflaumen-Mohn-Spitzen, orientialische
Pilz-Linsen-Pfanne mit Gnocchi und Grunkohlsalat..........................
Pizza mit Taleggio, Spinat und eingelegten WalnuUssen...
Pizzateig, kalt gefUhrter, mit Sauerteig und Hefe

R Rehragout mit Blumenkohl und marinierten Zwiebeln..............

S Salzmandeln, mallorquinische
Senfschnitzel mit Bratkartoffeln und Birne
Sommerrollen mit Kimchi und Tofu........
Spinatsuppe mit Stremellachs.....
Spitzkohl, geschmorter, mit Birnen-PickIes. ...

T Tempura-Rollen mit Triffelschaum

Z Zander, gebeizter, mit Roter Bete und NuUssleinsalat................
Zimt-MUrbchen mit Schoko-Tupfen
Zitronen-Bethmannchen

SCHWIERIGKEITSGRAD:
* EINFACH * * MITTELSCHWER * * * ANSPRUCHSVOLL

UNSER TITELREZEPT
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G “te “ Abe o *  Kichererbsen-Dal mit !
Rote-Bete-Joghurt bR

Highlight fUr trube Tage: Unser Dal mit Kichererbsen, * EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

Kokosmilch und Kurkuma warmt von innen. Was wie FUr 4 Portionen

Heringssalat aussieht, ist ein wurziger Joghurt-Dip « 2 Dosen Kichererbsen \

(a 400 g FUllmenge)
*1 Zwiebel

» 2 Knoblauchzehen

« 1 Bund Suppengemuse (400 g)

« 20 g frischer Ingwer

« 3 El Sonnenblumendl

« 1 El Garam Masala

« 1 El gemahlene Kurkuma

« 1 Tl gemahlener Zimt

« 1 Tl Chilipulver

» 200 g passierte Tomaten

« 400 ml Gemusebruhe

+ 400 ml Kokosmilch

« Salz

« 200 g Rote Bete (vorgegart;
vakuumiert)

« 4 Stiele Dill

« 200 g Joghurt (3,5% Fett)

« 1 El Zitronensaft

« Pfeffer

1. Kichererbsen in einem Sieb unter
flieRendem Wasser abspulen und
abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch
in feine Wurfel schneiden. Suppengrun
putzen, waschen bzw. schalen und in
feine Wurfel schneiden. Ingwer schalen
und fein reiben.

2.0l in einem Topf erhitzen. Zwiebeln
und vorbereitetes Gemuse darin bei
mittlerer Hitze ca. 4 Minuten dunsten.
Garam Masala, Kurkuma, Zimt, Chili,
Knoblauch und Ingwer zugeben und ca.
5 Minuten mitdunsten. Kichererbsen,
passierte Tomaten, Gemusebruhe und
Kokosmilch zugeben. Mit Salz ab-
schmecken, aufkochen und zugedeckt
bei milder Hitze ca. 15 Minuten garen.

3. Rote Bete im Sieb abtropfen lassen und
in feine Wurfel schneiden. Dillspitzen von
den Stielen abzupfen und grob schneiden.
Joghurt mit Zitronensaft, Roter Bete, Dill,
Salz und Pfeffer verruhren.

4.Kichererbsen-Dal in vorgewarmten
Schalen anrichten. Mit etwas Rote-Bete-
Joghurt garnieren, restlichen Joghurt

Rote-Bete-Joghurt .
separat dazu servieren.

kontert die Wurze
des Eintopfs.

Als Getrank dazu
empfehlen wir
Kurkuma-Milch
(,Golden Milk")

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

PRO PORTION 16 g8 E, 31 8F, 40 g8KH =
538 kcal (2241 kJ)

Text: Anna Floors; Rez
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Kulinarische Vielfalt
zum Vorteilspreis.

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

Jetzt

28 %

Ihre Vorteile sparen!

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

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

Ohne Risiko:
Nach 3 Ausgaben jederzeit kindbar

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

Jetzt bestellen!
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