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Je naher die Adventszeit rlickt, umso groRer ist
die Vorfreude auf persdnliche Nachrichten von den
Lieben. Diese Freude lasst sich durch ein einfaches,
aber Uberraschendes Detail zum unvergesslichen
Glucksmoment steigern: mit einzigartigen Briefmarken,
die Sie mit lhren Fotos im Onlineshop der Deutschen
Post einfach und schnell selbst gestalten kénnen.

Ob zum Verschicken oder Verschenken, ob Advent,
Geburtstag oder Jubilaum, ob Hochzeit, Taufe oder
einfach so: |hr persénlicher Markenbogen mit

18 selbst gestalteten Briefmarken auf einem von

14 wunderschénen Hintergrund-Designs ist schon
nach 2 bis 5 Werktagen ab Bestellung bei Ihnen.

Jetzt Briefmarken gestalten und bestellen auf
deutschepost.de/freude

BRIEFMARKE

INDIVIDUELL
Ein Produkt der Deutschen Post

https:/iworldmags.net
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Liebe Leserinnen und Leser;

_ : e ‘ BeEGEhe dS1a ik
im Advent liefert uns das Internet Inspiration fiir Geschenke Instagram

und Deko, es halt Playlists fiir Xmas-Songs und die Termine fiir Immer was los im EAT CLUB:
Weihnachtsmarkte bereit. Oder beantwortet die Frage, wann B it et e
»oissi“ im Fernsehen lauft. Weniger hilfreich ist es bei der Frage: @so.schmeckt

Wie verbringen wir den Heiligabend entspannt mit der Familie? F‘«":.:;;ﬂ -

( 5y ’.;: 41
D S

Ob mit dem Lafer am Limski Fjord

Da ist der Neffe, der nur auf sein Smartphone starrt. Allerdings

irgendwie nachvollziehbar, da Tante Rosi Vortrage tber ihre oder neve Trends eririiffeln -
die Chefin darf was erleben ...

Arthrose im kleinen Zeh halt. Cousin Ralf geht derweil seinem &ies sk Bmndal
Job als rechte Hand von Julian Nagelsmann nach. Und Oma Eva FroeE

gibt den Grinch und findet die ,neumodische” Musik doof, das
Essen zu experimentell (,Zur Gans gehort Rotkohl!“) und die
echten Kerzen am Baum zu gefahrlich.

Wie Sie Familienfrieden schaffen? Ich finde ja Ablenkung sehr
effektiv! Wie war’s mit Marshmallow-Schneeflocken fiir den
Kakao basteln oder den Baum zu Ende schmiicken? Vor Jahren
gab es bei uns eine Xmas-Challenge. Jeder bekam einen Zettel
mit einer (geheimen) Mission, zum Beispiel ,Simuliere eine
Nadelallergie. Bekomme jedes Mal einen Niesanfall, wenn du
Ejif;:ii;hu‘z;gtj:rﬂm‘:” in die Nahe des Tannenbaumes kommst* Das war tatsachlich

Alice Hoffmann alias Bureau eine der lustigsten Familienfeiern ever!
Alice gezaubert.

lhr bunter Stil ist grafisch, ; . s : 3
SR Doch nun zum wichtigsten: dem Essen! Dafiir gibt es in diesem

e minimalistisch und ein

" b:rsg;:; I?:Oilv“—_unﬁ derd Magazin jede Menge Rezepte. Von Pldtzchen iiber unkomplizierte
B o Wintor AN One-Pot-Lieblinge bis zu neuen Beilagen und Festtagsbraten - fiir
PS: Auf Seite 45 wartet experimentierfreudige Santas und traditionelle Weihnachtselfen.

;, g:ﬁhm(j‘n”kgfl’ﬁier:r’”de’es Einzig bei der Frage, wann ,Sissi" im Fernsehen lauft, miissen wir

4 Zusammenarbeit auf Sie ... leider passen. Das stand bei Redaktionsschluss noch nicht fest.

<
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: Jhre Weihnachtsplanerin
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Warmer Rosenkohl-
salat mit Halloumi
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So schmeckt VWeihnachten
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FESTLICHE VORSPEISEN

WARMER ROSENKOHLSALAT
mit Halloumi und Pancetta

FUR 4-6 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA.

40 MINUTEN

- 400 g Rosenkohl
- Salz, Pfeffer

- Zucker

- 1 rote Zwiebel

- 100 g schwarze Oliven
(ohne Stein)

- 2 Bund Minze
- 1 Fenchelknolle (ca. 350 g)
- 1 Radicchio (z. B. Treviso)
- Schale und Saft von
1 Bio-Orange
- 3 EL Ahornsirup
- 5 EL Apfelessig
- 6 EL Olivenal
- 80 g Granatapfelkerne
- 50 g Pekannusskerne
- 100 g Pancetta

(ersatzweise Bacon)
- 225 g Halloumi
- Chiliflocken

Pro Portion (bei 6)
ca.5gE,30gF 11 gKH, 390 kcal

l Rosenkohl waschen, putzen und in
diinne Scheiben schneiden. Mit Salz
und etwas Zucker wiirzen. Zwiebel
schalen, halbieren, in Streifen schnei-
den. Oliven grob hacken. Minze wa-

schen, trocken schiitteln, grob hacken.

Fenchel und Radicchio putzen, wa-

schen und in feine Streifen schneiden.

2 Fiir das Dressing Orangenschale,
-saft, 1 EL Ahornsirup und Essig
verquirlen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, 4 EL Ol in diinnem Strahl
unterschlagen. Mit vorbereiteten Zu-
taten aufder dem Rosenkohl mischen.
Granatapfelkerne unterheben.

§ Pekanntisse grob hacken. Pancetta
in Streifen schneiden und in einer
heifen Pfanne knusprig auslassen.
Nisse kurz mitbraten. Herausneh-
men, mit 2 EL Ahornsirup mischen.
Rosenkohl im Bratfett 4-5 Minuten
bei mittlerer Hitze unter Wenden
braten.

4 Halloumi in Scheiben schneiden.

2 EL Ol in einer weiteren Pfanne er-
hitzen, Halloumi darin unter Wenden
goldbraun braten. Rosenkohl unter
den Salat heben und abschmecken.
Mit Halloumi, Pancetta und Pekan-
niissen toppen, mit Chili bestreuen
und servieren.

TIPPTURCHEN:
ZWEI BITTERE BEGLEITER

Radicchio und Rosenkohl
liefern Bitterstoffe in
Hille und Fille. Gerade
in der Uppig-genisslichen
Adventszeit dirfen sie
gern 6fter auf dem Spei-
seplan stehen. Sie hel-
fen, schwere Speisen zu
verdauen, und sind so
die optimalen Beilagen
zu Ente, Gans & Co.
Wem das Bittere weniger
mundet, bekommt dazu
reichlich siBe und fruch-
tige Komponenten. Auch
okay: Zum Abmildern
kurz in Wasser legen.



FESTLICHE VORSPEISEN

- 2 kleine rote Zwiebeln

- 4 Pfefferkorner

- 50 g Puderzucker

- 120 ml WeiBweinessig
- 2 Lorbeerbldtter

- 1 heiB gerducherte Lachs-
forelle (ca. 500 g)

200 g Créme fraiche
100 g saure Sahne

ca. 3 TL Zitronensaft

1-2 TL Meerrettich (Glas)
Salz, Pfeffer

1 Baguette

1 EL Olivenal

2 EL Kapern (Clas)
einige Stiele Dill

Pro Portion (bei 6)
ca. 15gE, 16 gF 18 g KH, 275 kel

RAUCHERFORELLENPATE
Bonne fétel”

FOR 4-6 PORTIONEN //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 35 MINUTEN

l Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden. Pfeffer-
korner, Puderzucker, 150 ml Wasser, Essig und Lorbeer-
blatter aufkochen. Kdcheln, bis sich der Zucker gelost hat.
Zwiebeln in eine hitzebestandige Schiissel geben, heifien
Sud dartibergiefden. Abkiihlen und ziehen lassen.

2 Fiir die Paté Raucherforelle hduten und Graten entfer-
nen. Filets fein zerzupfen. Mit Créme fraiche, saurer
Sahne, 2 TL Zitronensaft und Meerrettich verrithren. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

3 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 200 °C/Umluft:
180 °C). Baguette schrag in Scheiben schneiden und auf
dem Ofenrost 5-7 Minuten goldbraun rosten. Forellenpaté
auf einem tiefen Teller anrichten, mit Olivenol betraufeln
und mit der Halfte der abgetropften Zwiebeln toppen.

4 Kapern abtropfen lassen und grob hacken. Dillspitzen

abzupfen. Beides auf der Paté verteilen. Mit Rostbrot und
librigen Zwiebeln servieren.

KLEINES FISCH-WIKI

Geschmacklich: Forelle.
Farblich: Lachs. Bei
Lachsforellen handelt es
sich um groBBe Forellen,
deren Fleisch durch
das Futter eine zartrosa
Farbe bekommt. lhr
Fleisch ist fettdarmer als
das von Lachs, lasst
sich aber auf die gleiche
Weise verwenden.
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COCKTAIL-GENUSS MIT
> DEM SCHWARZEN GOLD:

ACETO BALSAMICO
DI MODENA GGA.

Fur festliche Menis oder einen besonderen Silvester-Cocktail
gibt es eine Zutat, die heraussticht: Aceto Balsamico di Modena,
Italiens ,schwarzes Gold*. Balsamico-Essig aus Modena ist weit
mehr als nur ein Dressing - er verleiht sowohl Speisen als auch

Al Getranken eine unverwechselbare Note und vereint stiBe und

. saure Aromen perfekt Aceto Balsamico di Modena g.g.A. stammt
) \ aus den italienischen Provinzen Modena und Reggio Emilia und
«erd aus einer Mischung von eingekochtem Traubenmost und
Welne55|g hergestellt. Die Reifung in Fassern aus edlen Holzern
“WIe Elche oder'Kastanie verleiht ihm eine seidige Textur und

5 C @ C KT Al |_ R E Z E P-l- komplexe Aromen. Dieser sorgfaltlge Herstellyngsprozess der
{ " ¢ tlef in der Tradition verwurzelt ist, fihrt zu einem auBergewodhn-
} i A f A lichen Geschmack, der fruchtlge $iBe und saure Noten harmo-
“_ ; f MODE NA BRAM BLE nisch ausbalanciert und je nach Pr&duzent variiert.
3‘ /) { AL VON KATJA BAUM Aceto Balsamico di Modena ggﬂ\ genieRt weltweite Anerken- i
‘ _ ‘ nung und wird in Giber 130 Lander exportiert. Sowonhl Spitzen- i ' } }
i ’ (R A ke ZUTATEN koche als auch Hobbykdéche schatzen seine Vielseitigkeit — sei 4

\ gy | : ‘ AoLEn -es in Fleischgerichten, Salaten oder Desserts. Doch der originale

A9 iy o i S SHAIOREN Al Balsamico-Essig aus Modena gldnzt besonders in Cocktails, wo AT /
; 2 cl Zuckersirup \ AR A ! MPASN ' T
-erunerwartet fur eine kostliche Tiefe sorgt. Und was ware ein )

A <‘ < pist /
§¢ : I'cl AcetorBalsamipaidiModena 0.9/ besserer Weg, um einen Silvester-Cocktail zu veredeln, als mit der
{ Pk Crushed Ice oder Eiswrfel ;

7-8 Brombeeren

eleganten, raffinierten Note des Aceto Balsamico di Moqena?

I3 ZUBEREITUNG
Sechs Brombeeren in ein Tumbler-Glas
geben und mit e‘iner"n StéRel zerdriicken.
Tumbler mit Crushed Ice oder Eiswiirfeln
auffillen. Gin, Zitronensaft, Zuckersirup
und Aceto Balsamico di Modena g.g.A. in Das ,Consortium Profile®, entwickelt vom Konsortium zum
den Tumbler fiillen und mit einem Barloffel Schutz des Aceto Balsamico di Modena, hilft die wesent-
lichen sensorischen Eigenschaften des Balsamico-Essigs

griindlich umrihren. Modena Bramble mit

1-2 Brombeeren dekorieren und servieren. } ) ;
{ eine klare und unmittelbare Beschreibung der Hauptmerk-

male jedes Aceto Balsamico di Modena in Bezug auf StBe,
Saure und Struktur, sodass der Verbraucher das passende
Produkt fir seinen Geschmack und Verwendungszweck

aus Modena auf einen Blick zu erkennen. Das Logo bietet

https:/AENaLFRK N



FESTLICHE VORSPEISEN

OFENKURBISSALAT
mit Spinat und Birmnen

FUR 4-6 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 40 MINUTEN

Fir den Ofenkiirbis

- 1 kg Butternusskirbis
(ersatzweise Hokkaido)

- 3 rote Zwiebeln

- 3 Knoblauchzehen

- 4 EL Sonnenblumenaol
- Salz, Pfeffer

AuBerdem

- 4 EL Apfelessig

- 2 EL Walnussol

- 2 EL Traubenkernol

- Salz, Pfeffer

- ¥2=1 EL Akazienhonig

- 1 EL Butter

- 50 g Sonnenblumenkerne
- 150 g Babyspinat

- 2 reife Birnen

Pro Portion (bei 6)
ca.5gE 16 gF, 29 g KH, 290 kcal

l Backofen vorheizen (Ober-/Unter-
hitze: 180 °C/Umluft: 160 °C). Kiirbis
halbieren, entkernen und schalen.

Fruchtfleisch in ca. 2 cm breite Stiicke

schneiden. Zwiebeln schalen und in

Spalten schneiden. Knoblauch scha-
len und halbieren. Alles mit Sonnen-
blumenol, Salz und Pfeffer in einer

Auflaufform mischen. Im heifden Ofen
ca. 20 Minuten backen, bis der Kiirbis

Farbe angenommen hat. Gemiise
dabei ein- bis zweimal wenden.

2 Inzwischen Essig und beide Ole
verrihren, mit Salz, Pfeffer und Honig
abschmecken. Butter schmelzen.
Sonnenblumenkerne darin unter
haufigem Wenden goldbraun rosten,
leicht salzen. Spinat waschen, ver-
lesen und trocken schleudern. Kurz
vor dem Servieren Birnen waschen,
vierteln, entkernen und in diinne
Scheiben schneiden.

3 Gemiise aus dem Ofen nehmen.
Spinat und Birnen darauf verteilen,
mit Dressing betraufeln. Mit Sonnen-
blumenkernen bestreuen und sofort
servieren.

| VPSS e
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TOLLE VEGGIE-
BESCHERUNG

Dieser Winter-
salat ist ein
kleines Weih-
nachtswunder.
Wie beim
Nikolausstiefel
kénnen namlich
Birnen gegen
Apfel, Granat-
apfelkerne oder
Feigen einge-
tauscht werden.
Walnisse,
Haselnisse oder
Mandeln ersetzen
die Kerne,
Rucola, Feldsalat
oder Radicchio
den Spinat.

g
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FESTLICHE VORSPEISEN

-

ARMENISCHE FRIKADELLEN
wie aus , 1001 Nacht”

FUR 8 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 35 MINUTEN"_:'

- 1 Zwiebel

- 1 rote Chilischote
- 12 Bund Petersilie
- 1 kg Rinderhack

- 30 g Panko (ersatzweise
Semmelbrosel)

- 2 EL Tomatenmark

- 3 TL Ras el Hanout
(marokkanische
Gewdrzmischung])

- Pfeffer, Salz

- 3-4 EL Ol

- 100 g Babyleafsalat
- 2 EL Zitronensaft

- 3 Stiele Koriander

Pro Portion
ca. 26 g E, 19.gF, 10 g KH, 320 kcal

l Zwiebel schalen und fein wiirfeln.
Chili putzen, entkernen, waschen
und fein hacken. Petersilie waschen,
trocken schiitteln, ebenfalls fein
hacken. Hack mit Zwiebel, Chili,
Petersilie, Panko, Tomatenmark,
Ras el Hanout, Pfeffer und 2 TL Salz
verkneten.

https://worldmags.net

Masse zu kleinen, langlichen Frika-
dellen formen. Ol in einer grof3en
Pfanne erhitzen. Frikadellen darin
portionsweise 6-8 Minuten braten.

2 Inzwischen Salat verlesen, wa-
schen, trocken schleudern. Mit
Zitronensaft mischen und mit Salz

wiirzen. Auf einer grofden Platte
verteilen. Koriander waschen,
trocken schiitteln und Blattchen
fein hacken. Frikadellen auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Auf dem
Salat verteilen und mit Koriander
bestreuen. Als Dip passt Zhough.



LEVANTEDIP
Zhoug N

FUR 8 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 10 MINUTEN

- 1 groBes Bund Koriander

- 2 griine Chilischoten

- 2 Knoblauchzehen

- Y2 TL gemahlener Kreuzkimmel
- Y2 TL gemahlener Kardamom

- Salz

- 4 EL Olivenal

Pro Portion
ca.0gE,5¢gF 0gKH, 50 kcal

l Koriander waschen, trocken
schiitteln, grobe Stiele entfernen.
Feine Stiele und Blatter grob hacken.
Chilis putzen, entkernen, waschen
und grob hacken. Knoblauch schalen
und halbieren.

2 Koriander, Chilis, Knoblauch,
Gewlirze, % TL Salz und Ol fein
piirieren. Bei Bedarf 1-3 EL Wasser
untermixen, abschmecken. Zhoug
zu den Frikadellen servieren. Man
kann es gut im Voraus zubereiten,
dann bis zum Servieren zugedeckt
im Kiihlschrank aufbewahren.

Homemade
FLADENBROT

Bitte umblattern

https://worldmags.net



Homemade
FLADENBROT

FUR CA. 8 STUCKE //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 40 MINUTEN + WARTEZEIT CA. 1 TAG

- 500 g Mehl 1 Mehl, Hefe, Salz und Zucker in
- 1 Packchen Trockenhefe einer grofRen Schiissel mischen.
- 2 TL Salz 450 ml lauwarmes Wasser zugief3en

- 1 EL Zucker und mit einem Loffel zu einem

LE i feuchten Teig verriihren. Schiissel gut
- 4 EL Olivendl abgedeckt ca. 24 Stunden Kalt stellen.
- Meersalzflocken

2 Ein tiefes Backblech (ca. 20 x 35 cm)
mit 1 EL Ol bepinseln. Teig darauf-
geben, mit 1 EL Ol betrdufeln und mit
Pro Stiick den Fingern zu einem flachen Fladen
ca.7 gE, 7 gF, 46 g KH, 270 keal driicken. Zugedeckt ca. 2 Stunden bei
Zimmertemperatur gehen lassen.

- 2 TL Sesamsamen
- 2 TL Schwarzkimmelsamen

3 Backofen vorheizen (Ober-/Unter-
hitze: 220 °C/Umluft: 200 °C). Teig-
oberflache mit einem Messer quer
einritzen und 2 EL Ol darauf vertei-
len. Mit Meersalzflocken und Samen
bestreuen. Im heifden Ofen ca. 20 Mi-
nuten backen. Herausnehmen und
abkiihlen lassen.

GASTELISTENPLATZE FUR DIE PARTY DES JAHRES

— Spontane Zu- oder Absagen sind bei diesem Brot kein Ding -
auch wenn die Vorbereitung ein bisschen Zeit braucht.

Wenn Sie gleich die doppelte Menge backen, sind Sie auf der

sicheren Seite. Reste kénnen Sie am ndchsten Tag einfrieren.
Oder zur Paté vao eite 12 als Réstbrotstreifen reichen.




- 450 g TK-Riesengarnelen
(roh, geschalt)

- Salz

- 1 kleine Pomelo

- 1-2 rote Chilischoten
- 4-5 Stiele Minze

- 4 EL FischsoBe

- 4 EL Reisessig

- 4 TL Palmzucker (ersatzweise
Ahornsirup)

- 4 EL Erdnisse (gerdstet und gesalzen)
- 2 EL Réstzwiebeln

Pro Portion ca. 18 gE, 9gF, 15 g KH, 215 kcal

BASTELPROJEKT
Upcycling von
schlicht zu zauberhaft

MIT AUFGEKLEBTEN BILDCHEN WIE UNSEREM
NIEDLICHEN NUSSKNACKER HIER VERLEIHEN
SIE EINER UNSPEKTAKULAREN STREICHHOLZ-
SCHACHTEL (5,3 x 3,7 CM) IM NU EIN STIM-
MUNGSVOLLES FINISH. EINSATZGEBIETE: KLEI-
NES GASTGESCHENK, ,PERFECT MATCH” FUR
DEN ADVENTSKRANZ ODER GELEERT UND MIT
EINEM KLEINEN BRIEF ODER NAMENSSCHILD
BESTUCKT ALS PLATZKARTCHEN.

FESTLICHE VORSPEISEN

GARNELEN-POMELOQO-SALAT
Viethomnom”

FUR 4 PORTIONEN //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 30 MINUTEN + WARTEZEIT

l Garnelen auftauen lassen, trocken tupfen. In kochendem Salz-
wasser ca. 3 Minuten garen. Abgief3en, abkiihlen lassen und langs
halbieren.

2 Pomelo schélen, in Segmente teilen, hauten und Fruchtfleisch in
mundgerechte Stlicke schneiden. Chilis putzen, entkernen, waschen
und langs in feine Streifen schneiden. Minze waschen, trocken
schiitteln, Blatter von 3 Stielen in feine Streifen schneiden.

3 Fischsofie, Reisessig und fein zerdriickten Palmzucker griindlich
verrithren. Pomelo, Minze und Chilistreifen unterheben. Salat mit
Garnelen auf Schalen oder tiefe Teller verteilen. Erdniisse grob
hacken und mit Rostzwiebeln dartiberstreuen, mit tibriger Minze
garnieren.







FESTLICHE VORSPEISEN

GALETTES-HORSD’(EUVRE

,WinterVeggieland"

FUOR 4 STUCK (8 PORTIONEN) // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1% STUNDEN + WARTEZEIT

- 120 g Butter

- 250 g + etwas Mehl

- Salz, Pfeffer

- 2 Eier (Grofe M)

- 1 groBe SiBkartoffel

- 1 groBe Pastinake

- 2 kleine Rote Beten

- 3 EL Olivenal

- 4-5 Thymianzweige

- 2 Lauchzwiebeln

- 1 Knoblauchzehe

- 100 g Ricotta

- 2 EL Créme fraiche

- 30 g geriebener Parmesan
- 2-3 Stiele Salbei

- 1-2 EL gehackte Pistazien
- Backpapier

Pro Stiick
ca. 19 gE, 48 gF, 70 g KH, 770 kcal

Pro Portion
ca. 10gE, 24 g F, 35 g KH, 385 kcal

l Fiir den Teig Butter wiirfeln. Mit
250 g Mehl, %2 TL Salz und 1 Ei glatt
verkneten, nach Bedarf 1-2 EL kaltes
Wasser zugeben. In 4 Portionen
teilen, etwas flach driicken und zuge-
deckt ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 Sufkartoffel, Pastinake und Rote
Beten schilen (Einmalhandschuhe
tragen, sie farben stark) und in feine
Scheiben schneiden oder hobeln.
Sufskartoffel- und Pastinakenschei-
ben mit 1 EL Ol betraufeln, salzen,
pfeffern. Rote-Bete-Scheiben separat
mit 1 EL Ol, Salz und Pfeffer mischen.

3 Thymian waschen, trocken schiit-
teln, Blatter abzupfen und hacken.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und
fein wiirfeln. Knoblauch schilen und
fein wiirfeln. Ricotta, Créme fraiche,
Lauchzwiebeln, Thymian, Knoblauch
und Halfte Parmesan verriihren, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

4 Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 200 °C/Umluft: 180 °C).
Teigportionen auf etwas Mehl zu
Kreisen (a ca. 18 cm @) ausrollen und
auf mit Backpapier belegte Bleche
legen. Mit der Ricottacreme bestrei-
chen, dabei rundherum ca. 2 cm frei
lassen. Creme tiberlappend mit
Gemiisescheiben belegen. Teigrand
dariiber einschlagen. 1 Ei verquirlen,
Teigrander damit bestreichen und
mit tibrigem Parmesan bestreuen.

Galettes im heif3en Ofen ca. 25 Minu-
ten backen.

é Inzwischen Salbei waschen, tro-
cken tupfen, die Blatter abzupfen. In
1 EL heiRem Ol in einer Pfanne
knusprig braten. Galettes kurz ab-
kiihlen lassen. Mit Salbei und Pista-
zien bestreut servieren. Dazu passt
ein winterlicher Blattsalat mit Apfel.

TIPPTURCHEN: DIE
WEIHNACHTSELFE IN DER KUCHE

Die Zeitersparnis: immens.
Die Dicke der Scheiben: indivi-
duell einstellbar. Wenn Sie
sich vor den Feiertagen vom
Nikolaus mit einem verstell-
baren Kichenhobel (z. B. von
Microplane) beschenken lassen,
schnippelt er fir Sie Salate,
Kartoffeln firs Gratin von
Seite 47, Parmesanspdne und
Frichte fir ein Carpaccio -
brav und ohne Murren!
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FESTLICHE VORSPEISEN

KOHLRABI-KOKOS-SUPPE
mit crispy Rosenkohltopping

FOR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE

- 1 Zwiebel

- 2 Kohlrabi

- 120 g Knollensellerie
- 2 Kartoffeln

- 2 Chilischoten
(z.B. rot und grin)

- 1 Stange Zitronengras
-2 ELOI

- 400 ml Gemiisebrihe
- 400 ml Kokosmilch

- Salz, Pfeffer

- 60 g Erdnusskerne

(nach Belieben mit Haut)
- 100 g Rosenkohl
- 3 EL Mehl
- 1 Ei (Grofe M)
- 80 g Semmelbrosel

- Sonnenblumenol zum
Frittieren

- etwas Thaibasilikum

Pro Portion
ca. 16 gE, 48 g F, 36 g KH, 635 kcal

l Zwiebel schilen und fein wiirfeln.
Kohlrabi, Sellerie und Kartoffeln
schilen und in ca. 1 % cm grofde
Wiirfel schneiden. Chilis waschen,
Zitronengras putzen, beides in feine
Ringe schneiden.

2 Olin einem Topf erhitzen. Kohlrabi,
Zwiebeln, Sellerie, rote Chili und
Zitronengras darin 4-5 Minuten an-
braten. Kartoffeln zufligen, mit Briihe
und Kokosmilch abléschen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und aufkochen.
Zugedeckt ca. 25 Minuten garen.

3 Inzwischen Erdniisse hacken, in
einer Pfanne ohne Ol anrésten. Auf
einem Teller abkiihlen lassen. Rosen-
kohl putzen und in Blatter teilen.
Mehl auf einen Teller geben, mit Salz
und Pfeffer kraftig wiirzen. Ei in
einem tiefen Teller verquirlen. Sem-
melbrdsel auf einen weiteren Teller
geben. In einem Topf 2-3 cm hoch Ol
erhitzen, bis an einem hineingehalte-
nen Holzkochl6ffel Blasen aufsteigen.
Rosenkohlblatter erst im Mehl
wenden, dann durchs Ei ziehen und
in Semmelbroseln wenden. Im heifden
Ol portionsweise 3-4 Minuten
knusprig ausbacken. Auf Kiichen-
papier gut abtropfen lassen.

4 Suppe mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und auf Schalen verteilen.
Mit crispy Rosenkohl, Thaibasilikum,
griinen Chiliringen und gerdsteten
Erdniissen bestreut servieren.
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FESTLICHE VORSPEISEN

STEAKETIZER
mit gegrillter Paprika

FOR 12 STUCK // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 25 MINUTEN + WARTEZEIT

- 400 g Rumpsteak
- 2 Knoblauchzehen
- 3 EL Olivenol

- 150 g gegrillte Paprika (Glas)

- 12 Kapernapfel (Glas)
- Salz, Pfeffer
- HolzspieBchen

Pro Stiick
ca.8gE,5gF 1gKH, 75 kcal

l Steak ca. 30 Minuten vor dem Bra-
ten aus dem Kiihlschrank nehmen.
Knoblauch schilen, fein wiirfeln und
mit 1 EL Olivenol verriihren. Paprika
und Kapernapfel abtropfen lassen.
Paprika in 12 Streifen schneiden.

2 Eine Grillpfanne erhitzen. Steak
trocken tupfen und mit 2 EL Olivenol
bepinseln. Auf jeder Seite ca. 3 Minu-
ten (oder nach gewiinschtem Gar-
grad) braten.

3 Knoblaucho6l durch ein Sieb passie-
ren, Steak damit rundherum bestrei-
chen, salzen, pfeffern. Zugedeckt ca.
5 Minuten ruhen lassen. Anschlie-
3end in 12 Stiicke schneiden und mit
je 1 Streifen Paprika und 1 Kapern-
apfel auf Spiefdchen stecken.

BITTE SAFTIG BLEIBEN

Onkel Martin kommt nie pinkt-
lich?2 Oder die Bescherung
dauert langer2 Dann braten Sie
die Steaks von jeder Seite
nur 2 Minuten und schieben sie
in den vorgewdrmten Ofen
(Ober-/Unterhitze: 90 °C). So
gart das Fleisch weitere
45 Minuten auch ohne Sie zu
Ende. Am besten schmecken
die Steakhdppchen namlich,
wenn sie warm sind.
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60 g Rucola RAUCHERLACHSBOARD

2 Minigurken : P " 7
Y2 Bund gemischte Krduter mit Kr(] ute I’ﬁ’lSCh k(]se

1 kleine rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe _FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 30 MINUTE
200 g Doppelrahmfrischkése

abgeriebene Schale und Saft
von Y2 Bio-Zitrone

- 4 EL Olivenal

- Salz, Pfeffer

- 150 g Réucherlachs in :
Scheiben Ko

- 2 EL weiBer Balsamico-Essig =

- 2 EL Granatapfelkerne
- Gefrierbeutel

Pro Portion
ca. 11 gE, 24 gF, 8 g KH, 290 kcal

l Rucola, Gurken und Krauter
waschen und putzen bzw. verlesen,
trocken tupfen. Gurken langs in
diinne Scheiben hobeln. Krauter-
blatter abzupfen und fein hacken.
Zwiebel und Knoblauch schalen.
Zwiebel halbieren und in schmale
Streifen schneiden.

2 Knoblauch durchpressen. Mit
Krautern, Frischkase, Zitronenschale,
2 EL Zitronensaft und 2 EL 01 glatt
rithren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Creme in einen Gefrierbeutel
geben, eine Ecke abschneiden und ;
einen Kranz Tupfen auf einen grofien AN ey
Teller spritzen. Mit einem Teel6ffel : O
bliitenartig ausstreichen. Eine zweite 3 Lachs etwas zerzupfen. 2 EL O], Bliitenkranz verteilen. Mit Granat-

Reihe Tupfen mit etwas Abstand Balsamico, Salz und Pfeffer verriih- apfelkernen bestreuen. Dazu
aufspritzen, erneut ausstreichen. Rest ren. Gurke, Rucola und Zwiebeln schmecken Cracker oder das Fladen-
Creme in der Mitte verteilen. damit mischen. Mit Lachs mittig im brot von Seite 17.

https://worldmags.net
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GCLROSSE

BESCHERUNGEN
UND KLEINE
ZUCGCALREN

HAUPTGERICHTLE
UND BEILAGEN



ANLEITUNG FUR
STERNENFANGER

ENTENBRUST
MIT BRIOCHEKRUSTE,
KARTOFFEL-

PASTINAKENSTAMPF
und getilltem Bratapfel

Weil krosse Blatterteig-
sterne mehr aus jedem
Weihnachtsessen machen,
2 Scheiben TK-Blatterteig
(&6 75 g) auftauen lassen,
Sterne ausstechen und auf
einem mit Backpapier
belegten Blech mit Ei
bestreichen. Mit Sesam
und Mohn bestreut im
heiBen Ofen bei 200 °C
PUkie ¢ 180RG) o .
10 Minuten backen.
Herausnehmen und ab-
kihlen lassen.

https://worldmags.net




FUR 4 PORTIONEN // ZUBE-
REITUNGSZEIT CA. 1% STUNDEN

- 1 kleines Bund Suppengriin
- 1 Zwiebel

- 6 Stiele Thymian

- 500 g Hihnerklein
-2ELOI

- 1 EL Tomatenmark

- 500 ml trockener Rotwein
- 500 g Kartoffeln

- 400 g Pastinaken

- Salz, Pfeffer

- 2 Entenbriste (¢ 400 g

- 100 g Brioche (oder Milch-

brotchen)

- 100 g gegarte Maronen

(vakuumiert)
- 100 g weiche Butter
- 2 EL Triffelbutter (oder Butter)

- 200 ml Milch
- 1 gestrichener TL Speisestdrke

Pro Portion
ca. 39 gE, 32gF 28 g KH, 720 kcal

l Fiir die Sof3e Suppengriin putzen,
waschen. Sellerie, Mohren und Zwie-
bel schélen, alles klein schneiden.
Thymian waschen. Hiihnerklein
waschen, trocken tupfen. 1 EL Ol in
einem Topf erhitzen, Hiihnerklein
kraftig anbraten. Gemiise und Thy-
mian zufligen, weitere 2-3 Minuten
braten. Tomatenmark einriihren.

Wein portionsweise angiefden, jeweils

fast vollstdndig einkochen lassen.
500 ml Wasser zugeben, aufkochen
und Sof3e ca. 1 Stunde kocheln.

2 Fiir das Piiree inzwischen Kartof-

feln und Pastinaken schalen, waschen

und grob wiirfeln. In kochendem
Salzwasser ca. 20 Minuten garen.

3 Fiir die Ente Backofen vorheizen
(Ober-/Unterhitze: 160 °C/Umluft:
140 °C). Haut von den Entenbriisten
l6sen, Fleisch mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In 1 EL heiffem Ol von beiden
Seiten kraftig anbraten. Auf ein
Backblech setzen und im heifden Ofen
ca. 10 Minuten garen.

4 Brioche wiirfeln. Mit Maronen im
Mixer zerkleinern. Butter hellcremig
aufschlagen. Briochemix unterriih-
ren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fleisch herausnehmen, Ofentempera-
tur erh6hen (Ober-/Unterhitze:

250 °C/Umluft: 230 °C). Fleisch mit
der Briochemasse bestreichen und
6-8 Minuten iiberbacken.

5 Kartoffeln und Pastinaken abgie-
3en. Triiffelbutter und Milch zufiigen,
alles fein zerstampfen, mit Salz
abschmecken.

é Sof3e durch ein Sieb in einen
zweiten Topf gief3en. Starke mit
wenig Wasser glatt rithren, Sof3e
damit binden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Entenbrust aufschnei-
den. Mit Pliree und Sof3e anrichten.
Nach Belieben mit Blatterteigsternen
(siehe Tipp) garnieren. Dazu schme-
cken mit Rotkohl gefiillte Bratapfel.

GEWURZKOHL
im Apfel

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREI-
TUNGSZEIT CA. 12 STUNDEN

https:/iworldmags.net
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HAUPTGERICHTE

- 1 kleiner Rotkohl (ca. 1 kg
WA

- 2 EL Gdnse- oder Butter-
schmalz

- 1 Lorbeerblatt

- 1 TL Wacholderbeeren

- 1 TL Pimentkorner

- 1 TL Gewiirznelken

- 200 ml trockener Rotwein

- 200 g Rote-Johannisbeeren-
Gelee

- 6-10 EL Apfelessig
- Salz

- Zucker

- 4 kleine Apfel

Pro Portion
ca.5gE,6gF 57 gKH, 330 kcal

l Rotkohl putzen, vierteln, Strunk
herausschneiden. Kohl in feine
Streifen schneiden. Zwiebeln schilen
und in Streifen schneiden.

2 Zwiebeln in heifsem Schmalz glasig
diinsten. Kohl, Gewiirze und Rotwein
zufligen. Aufkochen und zugedeckt ca.
50 Minuten kdcheln. Ca. 10 Minuten
vor Ende der Garzeit Johannisbeer-
gelee unterriihren. Mit Essig, Salz und
2-3 EL Zucker abschmecken.

3 Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 200 °C/Umluft: 180 °C).
Apfel waschen, oberes Drittel ab-
schneiden. Apfel, bis auf einen kleinen
Rand, aushohlen. Fruchtfleisch
entkernen, wiirfeln und zum Rotkohl
geben. Apfel mit Rotkohl fiillen, in
eine Auflaufform setzen, Apfeldeckel
daraufsetzen. 100 ml Wasser in die
Form giefen und im heif3en Ofen ca.
25 Minuten backen. Mit restlichem
Rotkohl zur Ente reichen.




Herrlich ehrliches

SCHWEIZER CHASFONDUE

FUR 4-6 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 45 MINUTEN

l Kartoffeln griindlich waschen und in Salzwasser ca.
15 Minuten kochen. Alle Kasesorten reiben beziehungs-
weise in feine Wiirfel schneiden (Vacherin). Knoblauch
schilen, halbieren und mit den Schnittflachen einen
Fonduetopf ausreiben.

2 Apfel waschen, vierteln, entkernen und in Spalten
schneiden. Baguette aufschneiden. Kartoffeln abtropfen
lassen und mit Apfelspalten, abgetropften Cornichons,
Schinken und Baguette anrichten.

- 600 g kleine Kartoffeln
(z.B. Drillinge)

- Salz, Pfeffer

- 200 g Gruyere

- 200 g Vacherin

- 200 g Appenzeller

- 1 Knoblauchzehe

- 1 Apfel

- 1 Baguette

- 200 g Cornichons

- 200 g roher Schinken

(in dinnen Scheiben)
- 300 ml trockener WeiBwein
- 1 TL Speisestarke
(. 3 cl Kirschwasser
- geriebene Muskatnuss

Pro Portion (bei 6)
ca. 38 gE, 34 gF 39 gKH, 680 kcal

3 Wein im Fonduetopf auf dem Herd erhitzen. Gruyere
unter Rithren darin schmelzen. Dann portionsweise die
beiden anderen Kdsesorten darin schmelzen. Starke und
Kirschwasser glatt riithren, ins Fondue rithren und leicht
kocheln, bis das Kasefondue cremig und homogen ist. Mit
Muskat und Pfeffer abschmecken. Auf einem Rechaud auf
den Tisch stellen, vorbereite Zutaten dazu reichen.

https:/iworldmags.net
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HAUPTGERICHTE

GEWURZDUFTIGES FLEISCHFONDUE
,Shabu Shabu”-Style

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE + WARTEZEIT

SHABU-CHIC

Gemise, Fleisch und Pilze
mithilfe von Essstdbchen bis zum
gewinschten Garpunkt durch
den heiBen Fond schwenken -
diese Bewegung nennt sich in
Japan ,Shabu Shabu”. Zum
Ende des Essens, wenn die Brihe
am aromatischsten ist, kdnnen
Sie vorgegarte Nudeln in
Suppenschalen verteilen und mit
der heifBen Brihe ibergieBen.

l Fiir die Briihe getrocknete Shiitake ca. 1 Stunde in
kaltem Wasser einweichen. Danach abgieféen und die
Pilze grob hacken.

2 Zwiebel putzen und waagerecht halbieren. Auf der
Schnittflache in einer Pfanne ohne Fett dunkelbraun
rosten, herausnehmen. Ingwer schalen und in Scheiben
schneiden. Knoblauch schilen und halbieren. Beides
mit Pilzen, Zwiebelhalften, Zimt, Anis, Sojasofse und
1% 1 Wasser aufkochen. Ca. 30 Minuten zugedeckt
leicht kocheln.

‘-tﬁx. Ay

Fir die Brihe

- 40 g getrocknete Shiitakepilze
- 1 Zwiebel

- 1 Stiick Ingwer (ca. 20 g|

- 1-2 Knoblauchzehen

- 1 Zimtstange

- 1 Sternanis

- 3 EL SojasoBe

AuBerdem

- 100 g Shiitakepilze

- 1 Bund Lauchzwiebeln
- 3 Baby-Pak-Choi

- 2 M6hren

- 400 g Entenbrustfilet
- 400 g Rindersteak

Pro Portion
ca. 43 gE, 25 gF, 10 g KH, 440 kcal

3 Inzwischen frische Pilze putzen und je nach Grofie
eventuell halbieren. Lauchzwiebeln, Pak Choi und Méh-
ren putzen bzw. schilen und waschen. Lauchzwiebeln
in langere Stiicke, Pak Choi langs in Spalten und Méhren
langs in diinne Scheiben schneiden. Ente und Steak
trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden.

4 Die Briihe durch ein feines Sieb in einen Fonduetopf
giefden, auf dem Herd aufkochen und auf einem Rechaud
auf den Tisch stellen. Die vorbereiteten Zutaten in der
heifden Briihe garen.

https://worldmags.net
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HAUPTGERICHTE

FILETSTEAKS ,,CACCIATORE*
an Kartoftel-Sellerie-Stampt

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA.

1 STUNDE

- 400 g griine Bohnen
(frisch oder TK)

- Salz, Pfeffer

- 8 Scheiben Bacon
(Frihsticksspeck|

- 250 g Krauterseitlinge
- 250 g Champignons

- 1 rote Zwiebel

- 500 g Kartoffeln

- 500 g Knollensellerie

- 1 Knoblauchzehe

- 1 kleines Bund Thymian

- 4 Rinderfiletsteaks
(@ ca. 150 g)

-3 ELOI

- 6 EL Butter

- 1 gehéufter EL Mehl

- 200 ml trockener Rotwein

- 100 ml Milch

- frisch geriebene Muskatnuss
- Zucker

- evil. Kichengarn

Pro Portion
ca. 60 gE, 32gF 31 gKH, 670 kcal

https://worldmags.net

l Frische Bohnen waschen, putzen
und in kochendem Salzwasser ca.

10 Minuten garen (TK-Bohnen nach
Packungsanweisung garen). Abgie-
3en, abschrecken und abtropfen
lassen. Bohnen zu 8 kleinen Packchen
biindeln und in je 1 Scheibe Speck
wickeln.

2 Pilze putzen und in Scheiben
schneiden. Zwiebel schilen und fein
wiirfeln. Kartoffeln und Sellerie
schélen, waschen und in grobe Stiicke
schneiden. Knoblauchzehe schilen.
Kartoffeln, Sellerie und Knoblauch in
kochendem Salzwasser ca. 25 Minu-
ten garen.

3 Inzwischen Backofen vorheizen
(Ober-/Unterhitze: 100 °C/Umluft:
80 °C). Thymian waschen. Fleisch
trocken tupfen, nach Belieben mit
Kiichengarn in Form binden. 2 EL Ol
in einer grof3en Pfanne erhitzen.
Steaks darin mit Thymian kraftig
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mitsamt Thymian und 1 EL But-
ter in eine ofenfeste Form geben. Im
heifen Ofen 15-20 Minuten garen.

4 Fiir die Sof3e 2 EL Butter im Brat-
fett erhitzen. Pilze und Zwiebel darin
anbraten. Mit Mehl bestauben und
unter Riihren anschwitzen. Mit
Rotwein und 250 ml Wasser ablo-
schen. Aufkochen und 2-3 Minuten
kocheln. 1 EL Ol in einer weiteren
Pfanne erhitzen, Bohnenpackchen
darin rundherum braten.

é Kartoffeln und Sellerie abgief3en,
kurz ausdampfen lassen. 3 EL Butter
und Milch zufiigen. Gemiise fein
zerstampfen. Piliree mit Salz und
Muskat wiirzen. Sof3e mit Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker abschmecken.
Alles anrichten.
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TIPPTURCHEN:
BYE-BYE, ANRICHTESTRESS

Nutzen Sie bei Tellergerichten mit
mehreren Komponenten die
Familiencrew, damit alle ein warmes
Essen vor sich stehen haben.

‘Das erste Helferlein kimmert sich um

varme Telle kurz in heifBes Wasser
' - tellen). Helfer
4,‘ m An-




- 400 g Cranberrys
(frisch oder TK)

- 200 ml Orangensaft

- 100 ml roter Portwein
- 60 ml Ahornsirup

- 1 TL gemahlener Zimt

- 1 EL Speisestérke
- Salz, Pfeffer

Pro Portion (bei 6)
ca.1gE 0gF 14 g KH, 90 kcal

1. KRAUTER-SAHNE-SOSSCHEN
d la ,Café de Paris”

FUR 4-6 PORTIONEN //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 20 MINUTEN + WARTEZEIT

2 SOSSEN

for alle Falle

- 2 Schalotten

- 100 g weiche Butter
- 2 TL Kapern (Glas)

- 1 TL Dijonsenf

- 1 TL Tomatenmark

- 5 Stiele Estragon

- 5 Stiele Schnittlauch
- 5 Stiele Petersilie

- 125 g Schlagsahne
- Salz, Pfeffer

Pro Portion (bei 6)
ca. 1 gE, 19 gF 2 gKH, 190 kcal

l Schalotten schalen und wiirfeln.
Mit Butter, Kapern, Senf und
Tomatenmark piirieren. Estragon
waschen, trocken schiitteln und
Blattchen sehr fein hacken. Unter
die Wiirzbutter mischen. Zuge-
deckt ca. 1 Stunde kalt stellen.

2 Restliche Krauter waschen, trocken
schiitteln. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden, Petersilienblatt-
chen fein hacken. Sahne steif schla-
gen, 3 EL beiseitestellen und den Rest
in einem kleinen Topf aufkochen.
Hitze reduzieren und die Wiirzbutter
in Stiicken nach und nach unter-
schlagen. Krauter, bis auf etwas zum
Bestreuen, unter die Sof3e rithren.
Beiseitegestellte Sahne unterheben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit restlichen Krautern bestreuen.

2. CRANBERRYSOSSE
mit Portwein und Orange

FUR 4-6 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 15 MINUTEN

Frische Cranberrys verlesen und
waschen. Mit Orangensaft, Portwein,
Ahornsirup und Zimt in einem Topf
aufkochen und ca. 10 Minuten

https://worldmags.net

kocheln, bis die Beeren aufplatzen.
Starke mit wenig Wasser glatt rithren
und die Sof3e damit binden. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
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- 2 kleine Butternutkirbisse CHRISTMAS—BUTTERNUT

- 3 EL Olivenol

.o . 1l
- Salz, Pfeffer ,Santas Bauchlein
- 150 g bunte Quinoa
- 1 rote Zwiebel FUOR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1% STUNDEN

- 2-1 TL gemahlener Koriander
und Kreuzkiimmel

- 300 ml Gemiisebriihe 1 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 200 °C /Umluft: 180 °C).

- 200 g Cranberrys Kiirbisse waschen, langs halbieren und entkernen. Schnittflichen kreuzweise
(frisch oder TK) einschneiden, mit 1 EL Ol bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

- 100 ml Apfelsaft Kiirbishélften auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im heifRen

. Ofen 30-35 Minuten backen.
- 1 Zimtstange

- Zucker 2 Inzwischen Quinoa in einem feinen Sieb waschen und abtropfen lassen.
- etwas abgeriebene Bio- Zwiebel schilen und fein wiirfeln. In einem Topf 2 EL Ol erhitzen, Zwiebel
Zitronenschale darin glasig diinsten. Quinoa kurz mitdiinsten, dann mit Salz, Pfeffer, Korian-
- 1 kleine Dose Kichererbsen der und Kreuzkiimrlnel wirzen. Briithe angief3en, aufkochen und Quinoa
(130 g Abfropfgewicm) zugedeckt ca. 15 Minuten garen.
- V2 Bund Rucola 3 Frische Cranberrys verlesen, waschen und mit Apfelsaft und Zimt in einem
= Bockpopier Topf aufkochen. Bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten kocheln. Mit Salz, Zucker
und Zitronenschale abschmecken. Warm halten.
Pro Portion
ca. 13 g E 12 gF, 54 g KH, 390 keal 4 Kichererbsen abgiefen, abtropfen lassen und unter die Quinoa mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kiirbishalften damit fiillen (eventuell
D [ g==epee  KUrbis dafiir etwas aushohlen und dann das Kiirbisfleisch unter die Quinoa

2 R\g}z\; ‘ heben). Weitere ca. 10 Minuten backen.

: Jf:‘-‘( ’,’;ﬁf j
=
LS

5 Rucola verlesen, waschen und trocken schleudern. Kiirbishalften mit etwas
Cranberrysofie betraufeln und mit Rucola bestreuen. Restliche Cranberrysofde
dazu reichen.

BITTE MIT STI(E)L

Wir raten zu Kirbisexemplaren mit Stiel und
unbeschdadigter Schale. Das hat den Vorteil, dass
Sie den niedlichen ,Birnenkirbis” dann schon
ein, zwei Wochen vor dem Fest von |hrer Einkaufs-
liste streichen kédnnen. An einem kihlen Ort
bleibt er so bis zum Familienessen garantiert frisch.

https://worldmags.net
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SPINATHUMMUS
unter Lachs und Tomatensugo

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 45 MINUTEN

- 75 g Babyspinat
- 1 Dose Kichererbsen
(265 g Abtropfgewicht)
- 2 Knoblauchzehen
- 2 EL Zitronensaft
- 4 EL Tahin (Sesampaste)
- 6 EL Olivenal
- Salz, Pfeffer
- gemahlener Kreuzkimmel
- 1 Zwiebel
- Zucker
- 1 TL edelsiBes Paprikapulver
- 100 g passierte Tomaten
- Cayennepfeffer
- 1 reife Avocado
- 2 Stiele Dill
- 2 TL Sesamsamen
- 4 TL gehackte Pistazien
- 500 g Lachsfilet (ohne Haut)

Pro Portion
ca. 34 gE 40 g F, 22 g KH, 590 kcal

l Fiir das Hummus Spinat verlesen,
waschen und gut abtropfen lassen.
Kichererbsen in einem Sieb abtropfen
lassen. 1 Knoblauchzehe schélen.
Vorbereitete Zutaten mit Zitronensaft,

https:/iworldmags.net

Tahin und 2 EL Ol cremig piirieren.
Dabei nach Bedarf noch etwas kaltes
Wasser zugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Kreuzkiimmel abschmecken.

2 Fiir die Sof3e Zwiebel und 1 Knob-
lauchzehe schalen, fein wiirfeln.

2 EL Ol in einem Topf erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch darin glasig
dinsten. Mit 1 TL Zucker,

1, TL Kreuzkiimmel, Paprika, Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit Tomaten
und ca. 100 ml Wasser abloschen, ca.
10 Minuten kocheln. Sofde mit Salz,
Cayennepfeffer und Zucker abschme-
cken. Warm halten.

3 Inzwischen Avocado halbieren,
entkernen, das Fruchtfleisch aus der
Schale heben und in Spalten schnei-
den. Dill waschen, trocken schiitteln,
die Fahnchen abzupfen. Sesam und
Pistazien in einer heifRen Pfanne ohne
Fett rosten, herausnehmen.

4 Lachs gut trocken tupfen und in

4 Stiicke schneiden. 2 EL Ol in der
Pfanne erhitzen. Lachs darin unter
Wenden 5-6 Minuten braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Lachs und
Avocado auf dem Hummus anrichten,
Tomatensofle darlibertraufeln. Mit
Sesam und Pistazien bestreuen,

mit Dill garnieren.
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FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 2% STUNDEN + WARTEZEIT

WAIDMANNS REHRAGOUT
mit Spétzle und Preiselbeeren

- 1 kg Rehgulasch

(aus der Keule)
- 2 Zwiebeln
- 2 Knoblauchzehen
-2 ELOI
- Salz, Pfeffer
- 2 TL gemahlenes Wildgewiirz
- 1 Lorbeerblatt
- 1 EL Tomatenmark
- 250 ml trockener Rotwein

- 400 ml Wild- oder Rinderfond
(Glas)

- 5 EL Wildpreiselbeeren (Glas)
- 300 g Pilze (z. B. Pfifferlinge

oder braune Champignons|

- 2 EL Butter
- 500 g Spdtzle (Kihlregal)

Pro Portion
ca. 67 gE, 24 g F, 55 g KH, 740 kcal

l Fleisch ca. 30 Minuten vorher aus
dem Kiihlschrank nehmen. Dann
trocken tupfen und eventuell etwas
kleiner schneiden. Zwiebeln und
Knoblauch schilen und wiirfeln.

2 Das Fleisch in einem Schmortopf
im heif3en Ol in 2 Portionen kurz
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, herausnehmen. Zwiebeln und
Knoblauch im Bratfett andiinsten.

Fleisch wieder zugeben. Mit Wild-
gewlirz bestauben, Lorbeer und
Tomatenmark unterriihren und kurz
anschwitzen. Mit Wein abloschen,
aufkochen. Fond angiefden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. 1 EL Preisel-
beeren unterriihren. Zugedeckt bei
schwacher Hitze ca. 1 % Stunden
schmoren. Zwischendurch umriihren
und eventuell noch etwas Wasser
angiefden.

3 Pilze putzen, eventuell in Stiicke
schneiden. Butter in einer grofRen
Pfanne erhitzen und Pilze darin
goldbraun braten. Pilze unter das
Gulasch mischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

4 Inzwischen Spatzle in reichlich ko-
chendem Salzwasser nach Packungs-
anleitung garen. Abgief3en, abtropfen
lassen und mit Gulasch anrichten. Je
1 EL Preiselbeeren daraufgeben.

LIEBER KEIN ZU WILDES TIMING

Spdtestens zwei, besser schon vier Wochen
Das Wild auf dem Wochenmarkt vor-
bestellen. Fir léngere Haltbarkeit beim Kauf

vor dem Fest:

am besten einschweiflen lassen. Spontaner Wild-
wechsel notwendig? Das Gericht schmeckt
auch mit Wildschwein, die Garzeit betragt dann
ungefdhr 2 %2 Stunden.

https://worldmags.net
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GANSEBRUST UND -KEULEN
mit Krauter-Orangen-Rub

FOR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 2% STUNDEN

- 8 Stiele Thymian
- 4 Zweige Rosmarin
- 4 Knoblauchzehen
- 5 Lorbeerbldatter
- Salz, Pfeffer
- 1 TL schwarze Pfefferkorner
- abgeriebene Schale von
1 Bio-Orange
- 2 Génsekeulen (6 ca. 450 g)

- 1 Génsebrust (ca. 850 g;
auf Knochen)

- 300 g Schalotten

- 1 Bio-Orange

- 250 ml trockener Rotwein

- 1 gehdufter TL Speisestarke
- Alufolie

Pro Portion
ca. 17 gE, 26 g F, 5 g KH, 540 kcal

ey

dh

https://worldmags.net

l Backofen vorheizen (Ober-/Unter-
hitze: 160 °C/Umluft: 140 °C). Thy-
mian und Rosmarin waschen, trocken
schiitteln. Etwas Thymian und
Rosmarin beiseitestellen, Nadeln und
Blattchen vom Rest abzupfen. Knob-
lauch schalen, mit abgezupften Krau-
tern, 2 Lorbeerblattern, 3 TL Salz,
Pfefferkornern und Orangenschale im
Blitzhacker fein zerkleinern.

2 Gansekeulen waschen, trocken
tupfen und mit der Halfte der Krau-
termischung einreiben. In eine tiefe
grofde Auflaufform geben. Mit Alufolie
verschlief3en. Im heif3en Ofen ca.

1 Stunde garen. Nach ca. 30 Minuten
250 ml heifdes Wasser zugiefien,
wieder verschlief3en.

3 Gansebrust waschen, trocken
tupfen und die Haut mehrmals
einschneiden. Mit restlicher Krauter-
mischung einreiben. Schalotten
schalen. Bratfond aus der Form
abgief3en. Brust zu den Keulen in die
Form setzen. Restlichen Rosmarin

i

und Lorbeer sowie Schalotten in der
Form verteilen. Mit etwas Bratfond
betraufeln. Offen weitere ca. 30 Minu-
ten garen, dabei immer mit dem
Bratfond betraufeln.

4 Orange waschen, trocken reiben
und vierteln. In die Form geben.
Ofentemperatur erhohen (Ober-/
Unterhitze: 200 °C/Umluft: 180 °C).
Keulen und Brust mehrmals mit
dem Bratfond betraufeln und ca.

30 Minuten knusprig braten. Form
herausnehmen. Gansekeulen,
Orange und Schalotten auf einem
Blech verteilen, warm halten.

i Bratfond eventuell entfetten, in
einen Topf geben. Mit Rotwein und
250 ml Wasser aufkochen, ca. 10 Mi-
nuten kdocheln. Starke mit wenig
Wasser glatt rithren, Sof3e damit
binden. Sof3e abschmecken. Brust
vom Knochen l6sen und in Scheiben
schneiden. Mit Keulen, Schalotten,
Orange und Sof3e anrichten. Mit
restlichem Thymian garnieren. Dazu
schmeckt der Schmorwirsing oder
Orangenrotkohl von Seite 50/51.

AUFTAUWECKER FUR DEN BRATEN

Das Gefligel schlummert im Tiefkihler2 Planen Sie genigend

Zeit zum schonenden Auftauen ein. Gdansebrust und Keulen

brauchen dafir mindestens 12 Stunden (ein ganzer Vogel etwa

36 Stunden). Das Fleisch dafir aus der Verpackung nehmen

und beispielsweise in einem Sieb iber einer Schissel langsam

im Kihlschrank auftauen lassen.




ZU WEIHNACHTEN WUNSCHEN WIR UNS ALLES, WAS SCHMACKES
IN SPEISEN UND UNSERE KUCHE BRINGT - DAMIT DER HERZSCHLAG
NACH DER BESCHERUNG WIE ,JINGLE BELLS” KLINGT



Futter fir die Seele

Sie lieben die Kiiche von Ottolenghi?
Dann verschlingen Sie die Rezepte

aus seinem neuen Buch ,Comfort”

(320 Seiten, DK, 38 €) doch mit Spezial-
zutaten, Toppings und Wiirzsof3en von
Meister Yotam héchstpersanlich.

Hier: Hawaij, Togarashi, Vadouvan und
Malay Curry.

— Ny
Verschiedene Sets, ca. 18-100 €,
ottolenghi.co.uk

Von draufy’ vom Walde

komm ich her

In das neue Modell
von KitchenAid
»Evergreen”

in superstylishem
Waldgrin mit
edler Walnuss-
holzschale
haben wir uns
direkt schock-
verliebt.

Mit allen Zubehérteilen erhaltlich fiir ca. 1000 €

* LIEBLINGE DER REDAKTION

SO SCHMECKT Edition

Flasche (0,75 ) fir 14,90 € erhdltlich
ber eatclub.tina-pfaffmann.de

Vom Olymp in die Teetasse

Koffeinfrei und blumig im Geschmack, wird
griechischer Bergtee seit der Antike fiir

seine belebende wie auch erkdltungslindernde
Wirkung geschatzt. Hier kaum bekannt,
beschenkt man sich damit gleich doppelt:

Dieser tolle Tee
ist eine Entdeckung
firs Leben!

Trinity” von Symbeeosis,
15 Sachets fir ca. 11 €

Apfel, Nuss und
Kupferkern

Weil Kupfer Warme schneller leitet als
alle anderen Metalle, sind Pfannen mit
Kupferkern das ,Héchste der Gefishle”-

Kichentool fir prazises Braten.

Weiteres Plus: ofenfest bis 220°C und mit
Wiederbeschichtungsservice von Olavson.

Kupferpfanne
»Pure Edition” (20 cm @) fiir ca. 280 €

24 sie Turchen

Fiir einen Weihnachtscountdown, der uns die
Wartezeit kostlich verkiirzt.

Dieses Jahr gewinnt
den Zuschlag dieser
kunstvoll gestaltete
Adventskalender der
Traditionsmarke
Sawade Berlin,
bestiickt mit Pralinen
in beschwipst

oder unbeschwipst.

Ca. 55 €, alkoholfrei
oder gemischt

Die NextlevelElise

Dem Alltime Favourite haben Pfeffer & Frost
ein zeitgemafBes Makeover verpasst:

handgeformt in einer
Nirnberger Familien-
backerei - allerdings
bio, vegan und nach-
haltig verpackt in
wunderhibschen
Papierdosen.

Dose mit 5 Elisenlebkuchen (2 x nch—.lr,
2 x dunkle Schoki, 1x Zuckerguss), ca. 25 €

Spieglein,
Spieglein ...

...welche sind die schonsten Fliesen fiir
Kichenboden und -wand2 Wenn Sie uns fragen,
die Mosaikkacheln von Via.

Doch Obacht: Wer sie erst mal zum individu-
ellen Gesamtkunstwerk zusammensetzt,

wird von zeitloser Schénheit gebannt den
Raum nicht mehr verlassen wollen.

In etlichen Varianten, ca. 108 € pro Quadratmeter

Oh, du schone
Weihnachtspost

T [EES

| = Fur alle, die noch der
tE ,schreibenden Zunft”

b angehéren:
Wie wdre es dieses

Jahr mit einem ,So schmecki”-
Original? In Kooperation mit der
Illustratorin Alice Hoffmann
haben wir zwei stimmungsvolle

; Kartensets gestaltet,

die es nur hier gibt.

5er-Sets mit Karten (ca. 15x 15 cm) fir 12,50 €
oder mit Klappkarten (ca. 11x 15 cm)

inklusive passender Umschlage fir 17,50 €,
ber shop.funke-zeitschriften.de

45
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BEILAGEN SIND DIE SCHONSTE NEBENSACHE
DER WELT. WIE DER KLASSIKER DER DEUT-
SCHEN KUCHE NICHT ALS CROWDPLEASER,
SONDERN GAMECHANGER BEJUBELT WIRD?
MIT LIEBE. UND DEN RICHTIGEN REZEPTEN.
BUHNE FREI, VORHANG AUF UND APPLAUS,
APPLAUS FUR EIN GLANZENDES KARTOFFEL-
QUARTETT IN GOLDEN, KROSS UND CREMIG.




KARTOFFEL-BACON-GRATIN
mit Senf und Schalottencrunch

FUR 4-6 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1% STUNDEN

- 4 Stiele Thymian

- 1 Knoblauchzehe

- 4 EL + etwas Butter

- 2 EL Mehl

- 250 g Schlagsahne

- 250 g Milch

- 1 EL kérniger Senf

- 1 EL mittelscharfer Senf

- Salz, Pfeffer

- 800 g vorwiegend fest-
kochende Kartoffeln

- 80 g Rinderbacon |in
Scheiben: ersatzweise Pastrami
oder Schweinebacon)

- 2 Schalotten
- Knoblauchsalz
- Backpapier

Pro Portion (bei 6)
ca.9gE, 17 gF 27 g KH, 300 kcal

l Thymian waschen, trocken schiit-
teln, Blattchen abstreifen und fein
hacken. Knoblauch schilen und fein
hacken. 2 EL Butter in einem Topf
erhitzen. Thymian und Knoblauch
darin andiinsten. Mehl dariiberstau-
ben und unter Rithren anschwitzen.
Sahne und Milch unter Rithren
zugiefden, ca. 5 Minuten kocheln.
Beide Senfsorten unterriihren.
Senfsahne mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2 Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C).
Kartoffeln schilen und in feine
Scheiben hobeln oder schneiden.
Eine Auflaufform (ca. 13 x 18 cm;

5 cm hoch) fetten. Die Halfte der
Kartoffeln dachziegelartig einschich-
ten. Die Halfte der Senfsahne darauf-
gief3en. Bacon darauf verteilen.
Restliche Kartoffeln daraufschichten
und mit der restlichen Sahne begie-
3en. Form mit Backpapier abdecken
und im heiflen Ofen 50-60 Minuten
backen. Nach ca. 30 Minuten das
Backpapier entfernen.

3 Inzwischen Schalotten schilen
und wiirfeln. 2 EL Butter in einer
Pfanne schmelzen, Schalotten darin
bei mittlerer Hitze unter Wenden
goldbraun résten. Mit Knoblauchsalz
wiirzen. Gratin herausnehmen, ca.
10 Minuten ruhen lassen. Schalotten
beim Anrichten darauf verteilen.

DER STUNDENPLAN FUR EIN VOLLES ROHR

whdd

BEILAGEN

Kuchen, Gratin und Braten — der Ofen kommt an den Feiertagen an

seine Grenzen. Wer kein Zweitmodell zur Verfigung hat,

bereitet das Gratin am Vortag oder Vormittag zu. Und schiebt es

abends zugedeckt unter den Braten in den Ofen (die letzten

finf Minuten auch gern oben ohne). Insgesamt braucht das Gratin

etwa 20 Minuten, bis es wieder auf Genusstemperatur ist.

https:/iworldmags.net




PARMESAN-

KARTOFFEL-CRISPIES

,Oh du Kasige”

FUR 4-6 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA.

1 STUNDE

- 1 kg vorwiegend fest-
kochende Kartoffeln

- Salz

- 80 g Butterschmalz

- 100 g geriebener Parmesan
- Thymianblattchen

Pro Portion (bei 6)
ca. 10 g E, 17 g F, 24 g KH, 300 kcal

°C ig HERZOGINKARTOFFELN

l Kartoffeln schalen, waschen und je
nach Grofde halbieren oder vierteln.
In kochendem Salzwasser ca. 10 Mi-
nuten garen. Abgiefden, im Topf mit
Deckel kurz durchschiitteln und in
eine grofde Auflaufform geben.

Troftel ist Trumpf

FUR 4-6 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA.

2 Inzwischen Backofen vorheizen
(Ober-/Unterhitze: 200 °C/Umluft:
180 °C). Butterschmalz schmelzen
und tber die Kartoffeln traufeln.
Mit etwas Salz wiirzen und gut
mischen. Im heifden Ofen 25-30 Mi-
nuten goldbraun backen. Mit Par-
mesan bestreuen und weitere ca.
10 Minuten im Ofen backen. Mit
Thymian bestreuen.

x

1% STUNDEN

- 1 kg mehligkochende
Kartoffeln

- Salz

- 4 Eigelb (Grobe M)

- 4 EL weiche Triffelbutter
- 2 EL Milch

- Backpapier

Pro Portion (bei 6)
ca.4gE, 9gF 24 g KH, 200 kcal

https://worldmags.net

l Kartoffeln schalen, waschen, hal-
bieren und in kochendem Salzwasser
ca. 25 Minuten garen. Kartoffeln
abgiefden und auf der noch heifSen
Herdplatte trocken schwenken.

2 Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 200 °C/Umluft: 180 °C).
Heif3e Kartoffeln durch eine Kar-
toffelpresse driicken. 3 Eigelb und

Triffelbutter unterrithren, mit Salz
wiirzen.

3 Kartoffelmasse in einen Spritz-
beutel mit grofRer Sterntiille fiillen
und ca. 24 Herzoginkartoffeln auf

ein mit Backpapier belegtes Blech
spritzen. 1 Eigelb mit Milch verquir-
len, Herzoginkartoffeln vorsichtig
damit bestreichen. Im heif3en Ofen ca.
15 Minuten backen.




FACHERKARTOFFELCHEN
Verliebt, verlobt, verlorbeert”

FUR 4-6 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1% STUNDEN

l Kartoffeln griindlich waschen

- w ﬁﬁ%’@’# und einzeln zwischen zwei lange
© L o3 - W ’i}i Holzspiefe oder Holzloffelstiele
rg N© :\,::;7‘*?1 R w auf ein Schneidebrett legen. Mit
= f;?i - Y f’;’ einem scharfen Messer die Kartoffeln
’ > 8 P facherférmig einschneiden (die
\ { %?m; o 4 Holzspief3e verhindern, dass Sie die
: / Kartoffeln durchschneiden). .

2 Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 200 °C/ Umluft: 180 °C).

- 1 kg mittelgroBe Kartoffeln Knoblauch schélen und sehr fein
- 2 Knoblauchzehen hacken. Butter mit Muskat und
- 100 g Butter Knoblauch in einem kleinen Topf

sk iob Muskat schmelzen. Kartoffeln in eine grofde
HaCiigepogile X Auflaufform setzen. In jede Kartoffel

- ca. 20 kleine frische Lorbeer-  3_4 [ orbeerblitter mit etwas Ab-

blatter stand in die Einschnitte stecken.
- Salz Kartoffeln auf ein mit Backpapier
3 Bockpopier belegtes Blech setzen, mit Salz
wiirzen und mit Muskatbutter
Pro Portion (bei 6) betraufeln. Im heif3en Ofen ca. '
ca.4gE, 14 gF 24 g KH, 240 kcal 45 Minuten backen. 4

. TIPPTURCHEN:
MIT SUSSEM LORBEEREN ERNTEN

Die Beeren lieber nicht,
frische Bldatter dafir immer
gern! Ihr Nachbar hat essbaren
Gewirzlorbeer im Garten?
Dann tauschen Sie doch Platz-
chen gegen ein paar Zweige.
Weitere Anlaufstellen: Gemise-
handler, Wochenmarkt oder
gut sortierte Supermarkte.
Getrocknete Bldtter oder frischer

Salbei gehen hier aber auch.

https:/iworldmags.net
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BEILAGEN

ORANGEN-DATTEL-ROTKOHL
mit Lebkuchenduft

FUR 4-6 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1% STUNDEN

- 100 g Soft- oder Medjool-

datteln (ohne Stein)
- 3 Bio-Orangen
- 1 kg Rotkohl
- 1 rote Zwiebel
- 2 EL Butter

- 3 EL + etwas
brauner Zucker

- 150 ml trockener
Rotwein

- 5 EL Rotweinessig
- 2 Lorbeerbldatter

- 2 TL Lebkuchengewiirz
- Salz, Pfeffer

Pro Portion (bei 6)
ca.3gE 3gF 28 g KH, 180 kcal

- w

«\ d
A (©)
5 (©)

l Datteln fein schneiden. Orangen
heifd waschen und die Schale diinn
mit einem Sparschaler abziehen. Von
1 Orange die gesamte Schale inklusi-
ve weifder Innenhaut abschneiden
und die Filets mit einem Messer
herausldsen, Saft dabei auffangen.
Ubrige Orangen halbieren und
auspressen. Rotkohl waschen, putzen
und in feine Streifen schneiden oder
hobeln. Zwiebel schélen, halbieren
und in feine Streifen schneiden.

2 Butter in einem grofden Topf
schmelzen, 3 EL Zucker darin kara-
mellisieren. Mit Rotwein und Oran-
gensaft abloschen. Rotkohl und
Datteln zufiigen. Essig, Lorbeer,
Orangenschale und Lebkuchenge-
wirz unterrithren. Zugedeckt bei
schwacher Hitze ca. 1 Stunde schmo-
ren, zwischendurch umrtihren.

3 Orangenschale nach Belieben
entfernen. Rotkohl mit Salz, Pfeffer
und eventuell noch etwas Zucker
abschmecken. Orangenfilets untermi-
schen und kurz darin erwarmen.

https:/iworldmags.net

Lecker

VERSCHICKEN

Zu Weihnachten sitzen
die schénsten Geschenke

mit am Tisch. Wie gern
wir unsere Liebsten haben,
zeigen wir, indem wir uns
Zeit nehmen - fiireinander

und fir kleine Gesten.

Doch wie rdumlich ent-
fernte oder beschdftigte
Freunde und Verwandte
erreichen? Na, mit einer
Uberraschung, die als
Brief oder Packchen ins
Haus flattert.

Drin: ein handgeschriebe-
ner GruB3 nebst je einem
Weck-Glas voll Orangen-
rotkohl und Kurkuma-
wirsing. Denn die Liebe, die
geht durch den Magen.
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WEIHNACHTSPOST

SIE HABEN NOCH KEINE PASSENDE FESTTAGSPOST FUR DIE LIEBEN®
HOCHWERTIGE GRUSSKARTEN (CA. 15X15 CM) ZUM VERSCHICKEN
UND VERSCHENKEN GIBT'S IM 5ER-SET AB 12,50 € IN DER

SO SCHMECKT EDITION
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FROHE
WEIHNACHTEN

SHOP.FUNKE-ZEITSCHRIFTEN.DE
ODER DIREKT HIER BESTELLEN:

FROHE
WEIHNACHTEN
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FILO-LACHSPACKCHEN

aut Kirbis-Orangen-Risotto

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 50 MINUTEN

- 2 Schalotten

- 1 Knoblauchzehe

- 400 g Hokkaidokirbis
-2ELOI

- 250 g Risottoreis

- 150 ml trockener WeiBBwein
- Salz, Pfeffer

- 500 ml warme Gemiisebriihe

- 8 Bldtter Filo- oder Yufkateig
(200 g; Kuhlregal)

- 50 g Butter
- 400 g Lachsfilet (ohne Haut)
- 6 Stiele Dill

- abgeriebene Schale von
2 Bio-Orange
- Backpapier

Pro Portion
ca.32gE 22gF 85 gKH, 685 kcal

Knoblauch schalen, beides fein
wiirfeln. Kiirbis entkernen, waschen
und klein wiirfeln. Ol in einem Topf
erhitzen. Schalotten, Knoblauch und
Kiirbis darin andiinsten.

2 Reis zugeben und kurz mitdiinsten.
Mit Wein abldschen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Briihe portionsweise
zugiefden, sodass der Reis standig
damit bedeckt ist. Insgesamt ca.

30 Minuten garen, sodass der Reis
noch bissfest ist.

3 Inzwischen Backofen vorheizen
(Ober-/Unterhitze: 200 °C/Umluft:
180 °C). Teig aus dem Kiihlschrank
nehmen. Butter schmelzen. Lachs
trocken tupfen und in 8 Stiicke
schneiden. Dill waschen, trocken
schiitteln und Fahnchen abzupfen.

4 Fiir die Lachspackchen die Teig-
blatter nacheinander mit etwas
Butter bestreichen und zweimal
iiberklappen, dabei entstehende
Oberseiten immer mit etwas Butter

https://worldmags.net

bestreichen. Lachs mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Je 1 Lachsstiick mit
etwas Dill in die Mitte eines Teig-
rechtecks setzen. Teig von allen
Seiten dartiberklappen und gut
andriicken.

é Packchen auf ein mit Backpapier
belegtes Blech setzen und mit der
restlichen Butter bestreichen. Im
heifden Ofen 10-12 Minuten backen.
Orangenschale unter den Risotto
rithren, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Lachspackchen auf dem Risotto
anrichten und mit restlichem Dill
bestreuen.

RESTLOS GLUCKLICH

Jaaa, wir wissen: Da
sind meist 10 Teig-
blatter in der Packung.
Ubriger Filoteig ver-
wandelt sich blitz-
schnell in einen tollen
Crunch fir Desserts
(Empfehlung: zur
Schneewittchenmousse
von Seite 117). Dazu
die Teigblatter auf ein
mit Backpapier beleg-
tes Blech legen. Mit
Zuckersirup oder flissi-
gem Honig betrégufeln
und bei 180 °C ca.

5 Minuten backen.
Abkihlen lassen und in

Sticke brechen.




SCHWEINEFILET IM SERRANO-
MANTELCHEN

aut Gnocchi und Thymianrahm

l Frische Bohnen waschen, putzen
und in kochendem Salzwasser ca.

8 Minuten bissfest garen (TK-Bohnen
nach Packungsanweisung garen).
Bohnen abgiefden, abschrecken und
abtropfen lassen. Mohren schalen
und waschen, dabei etwas Griin
stehen lassen. Mohren langs halbie-
ren. Filet trocken tupfen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit Serrano-
schinken umwickeln.

2 Ol in einer Pfanne erhitzen. Filet
darin rundherum anbraten, heraus-
nehmen. Butter im Bratfett erhitzen
und Gnocchi darin ca. 5 Minuten
unter Wenden braten.

3 Inzwischen Backofen vorheizen
(Ober-/Unterhitze: 180 °C/Umluft:
160 °C). Thymian waschen, trocken
schiitteln und Blattchen abstreifen.
Mehl, Sahne und Milch glatt riihren.
Sahnemix mit Salz, Pfeffer und

https://worldmags.net
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HAUPTGERICHTE

FUR 4 PORTIONEN //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE

- 300 g griine Bohnen
(frisch oder TK)

- Salz, Pfeffer
- 300 g Bundméhren
- 600 g Schweinefilet

- 100 g Serranoschinken
(in dinnen Scheiben)

- 2 EL O

- 1 EL Butter

- 600 g Gnocchi (Kihlregal

- 4 Stiele Thymian

- 1 EL Mehl

- 250 g Schlagsahne

- 100 ml Milch

- frisch geriebene Muskatnuss

Pro Portion
ca. 49 g E, 32 g F, 64 g KH, 740 kcal

Muskat wiirzen. Thymianblattchen
unterrihren.

4 Gnocchi auf einer Halfte einer
grofden Auflaufform, Mohren auf der
anderen Halfte verteilen. Sahne noch
einmal verquirlen und in die Form
gief3en. Filet daraufsetzen. Im heif3en
Ofen 25-30 Minuten backen, Bohnen
nach ca. 10 Minuten in die Form
geben. Fleisch kurz ruhen lassen,
aufschneiden. Alles anrichten.
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GEBEIZTE ENTE
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HAUPTGERICHTE

mit Schupfnudeln und Rotwein-SchalottenJus

FOR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 2 % STUNDEN + 2 TAGE WARTEZEIT

Fir die Ente

- 1 kiichenfertige Ente
(ca. 2,5 kg)

- 1 EL Salz

- 1 EL Zucker

- Y2 TL zerstoBener Pfeffer

- abgeriebene Schale von
2 Bio-Orange

- evil. Kichengarn

Fir die SoB3e

- 200 g Schalotten

- 2 EL Butter

- 2 EL Zucker

- 150 ml trockener Rotwein
- 300 ml Gefligelfond (Clas)
- 1 TL Speisestarke

- Salz, Pfeffer

- 1-2 TL Balsamico-Essig

Fur die Beilagen

- 600 g Wirsing

- Salz, Pfeffer

- 40 g Mandelblétichen
- 3 EL Butter

- 500 g Schupfnudeln
(Kuhlregal)

Pro Portion
ca. 45 gE, 50 g F, 54 g KH, 870 kcal

https://worldmags.net

l Ente innen und aufden waschen,
gut trocken tupfen. Salz, Zucker,
Pfeffer und Orangenschale mischen
und das Gefliigel innen und aufden
damit einreiben. Ente in einen
grofden Gefrierbeutel geben und ca.
48 Stunden kalt stellen. Zwischen-
durch wenden.

2 Ente ca. 1 Stunde vor der Zuberei-
tung aus dem Kiihlschrank nehmen.
Backofen vorheizen (Ober-/Unter-
hitze: 180 °C/Umluft: 160 °C). Ente
trocken tupfen. Nach Belieben in
Form binden. Ente mit der Brustseite
nach oben auf ein Blech legen, im
heifden Ofen ca. 2 Stunden braten.

3 Inzwischen fiir die Sofde Schalotten
schilen und je nach Gréf3e halbieren.
2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen,
Schalotten darin ca. 5 Minuten
diinsten. Mit Zucker bestreuen, kurz
karamellisieren. Mit Rotwein ablo-
schen, zur Halfte einkochen lassen.
Fond zugeben, aufkochen und ca.

5 Minuten Kocheln. Stirke mit etwas
Wasser glatt rithren, die Sof3e damit
binden. Mit Salz, Pfeffer und Balsami-
co abschmecken. Warm halten.

4 Ofentemperatur erhohen (Ober-/
Unterhitze: 220 °C/Umluft: 200 °C).
Ente weitere ca. 30 Minuten braten,
bis die Haut knusprig ist. Dann im
ausgeschalteten Ofen ca. 10 Minuten
ruhen lassen, dabei die Ofentiir einen
Spalt 6ffnen.

é Fiir die Beilagen Wirsing putzen,
vierteln und den Strunk heraus-
schneiden. Wirsing in diinne Streifen
schneiden und waschen. In kochen-
dem Salzwasser ca. 2 Minuten garen.
Abgiefien, kalt abschrecken und
abtropfen lassen.

é Mandeln in einer grofden Pfanne
ohne Fett goldbraun rosten, heraus-
nehmen. Butter in der heifen Pfanne
schmelzen, Schupfnudeln darin
unter Wenden ca. 5 Minuten braten.
Wirsing zugeben und ca. 2 Minuten
mitbraten, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Z Ente tranchieren. Keulen und
Bruststiicke mit Wirsing, Schupf-
nudeln und Schalottensofe anrich-
ten. Schupfnudeln und Wirsing
mit Mandelblattchen bestreuen.
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A LA RAPIDE -

BEI DIESEM MENU DER
SORTE ,SCHNELL UND
UNKOMPLIZIERT” BEDARF
ES FUR DREI GANGE IN
SUMME WENIGER ALS
ZWEI STUNDEN ZEIT IN
DER KUCHE.

WENN SIE VORSPEISE
UND DESSERT VORAB BIS
SCHRITT 3 VORBEREITEN
UND DIE KARTOFFELN
FUR DEN HAUPTGANG
SCHALEN UND MIT
WASSER BEDECKT IN
DEN KOCHTOPF GEBEN,
WERDEN DIE GASTE
KAUM MERKEN, DASS
SIE WEG SIND.

SCHWEINEFILET AUS DEM THYMIANBETT

zu PaprikaKartoftelpiree

U e
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VORSPEISE

PURPUR-BETEN-CARPACCIO
mit Ziegentaler und VWalnusskrokant

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 30 MINUTEN

A - 100 g Walnusskerne
%*& - 2 EL Ahornsirup
- 1 EL siBer Senf
- 1 EL kérniger Senf
- 2 EL WeiBweinessig
- 2 TL flussiger Honig
- Salz, Pfeffer
- 2 EL Olivenal
- 100 g Babyspinat
- 500 g Rote Beten (vorgegart;

vakuumiert)

- 4 Ziegenfrischkasetaler
(& ca. 60 g|

- Backpapier

Pro Portion

s

ca. 11 gE, 28 gF, 19 g KH, 380 kcal

l Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten. Ahornsirup
zugeben und Walnusskerne darin schwenken, bis sie damit iiberzogen sind
und glanzen. Auf ein Stiick Backpapier geben und abkiihlen lassen.

2 Beide Senfsorten, Essig und Honig verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Olivendl unterschlagen. Spinat verlesen, waschen, trocken schleudern und in
Streifen schneiden. Rote Beten auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in
diinne Scheiben schneiden oder hobeln.

§ Rote-Bete-Scheiben facherartig auf Tellern anrichten, mit je 1 EL Dressing
betraufeln. Spinat mit restlichem Dressing vermengen, mit je 1 Ziegenkase-
taler auf dem Carpaccio verteilen. Walniisse grob hacken und dariiberstreuen.
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HAUPTGERICHT

SCHWEINEFILET AUS DEM THYMIANBETT

zu Paprika-Kartotfelpiree

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 45 MINUTEN

!
(R

NUSSFREIE NUSSBUTTER?

Braune Butter aka
Nussbutter geht auch bei
einer Nussallergiel!
Denn der nussige Ge-
schmack entsteht allein
durchs Erhitzen. Sobald
die flissige Butter nicht
mehr blubbert, ist das
enthaltene Wasser raus.

Jetzt unter Rihren weiter-

erhitzen, bis sie gold-
braun ist — dann rasch
vom Herd nehmen.

- 1 Bund Thymian

- 2 Knoblauchzehen
- 800 g Schweinefilet
- Salz, Pfeffer
-2ELOI

- 800 g mehligkochende
Kartoffeln

- 100 ml trockener WeiBwein

- 200 ml Fleischfond
oder -brihe

- 1-2 EL dunkler Balsamico-
Essig

- 2 TL Speisestarke
- 350 g geréstete Paprika (Glos)
- 6 EL Butter

- 2 Bund gemischte Kréuter
(z. B. Petersilie, Schnittlauch)

Pro Portion
ca. 48 gE, 22 gF, 19 g KH, 580 keal

l Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 160 °C/Umluft: 140 °C).
Thymian waschen, trocken tupfen.
Knoblauch schilen. Schweinefilet
trocken tupfen, salzen, eventuell in

2 Stiicke schneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Filet darin rund-
herum hellbraun anbraten. 6 Zweige
Thymian und Knoblauch zugeben,
kurz mit durchschwenken. Restliche
Thymianzweige quer zu den Streben
so auf einen Ofenrost geben, dass sie

nicht durch die Liicken fallen. Filet
daraufsetzen und in den heifden Ofen
geben, ein Blech darunterschieben
und 20-25 Minuten garen. Dabei Filet
einmal wenden.

2 Inzwischen Kartoffeln schilen und
Klein schneiden. In kochendem
Salzwasser ca. 15 Minuten weich
garen. Bratensatz in der Pfanne mit
Wein abloschen, kurz einkochen
lassen. Fond und Essig angiefien,
aufkochen. Starke mit 2 EL Wasser
verriihren, zufiigen, einmal aufko-
chen und abschmecken.

3 Paprika abgiefden, abtropfen
lassen, grob hacken. In 1 EL heifSer
Butter kurz anbraten. Gemischte
Krauter waschen, trocken schiitteln
und fein hacken. Kartoffeln abgief3en,
kurz ausdampfen lassen, dann fein
zerstampfen. Zum Ende Paprika
zugeben und kurz mit zerstampfen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
Halfte gehackte Krduter unterheben
und warm halten.

4 Filet aus dem Ofen nehmen und

5 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

5 EL Butter in einer Pfanne auf mitt-
lerer Stufe erhitzen, bis sie braunt.
Sofde eventuell noch mal erwiarmen.
Filet in Scheiben schneiden und mit
Paprika-Kartoffelptliree und Sofe auf
Tellern anrichten. Piiree mit tibrigen
Krautern bestreuen und mit brauner
Butter betraufeln.
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DESSERT

KOKOSMAKRONENCREME

mit Kirschgritze

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 20 MINUTEN + WARTEZEIT

- 1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht ca. 370 g|

- 2 TL Speisestarke

- 2 EL Zucker

- 1 Zimtstange

- 150 g Kokosmakronen

- 500 g Magerquark

- 200 g griechischer Sahne-
joghurt

- 2 Péckchen Bourbon-
Vanillezucker

- 50 g Zartbitterkuvertire

Pro Portion
ca.21gE,20gF 74 g KH, 560 kcal

l Fiir die Griitze Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen,
Saft dabei auffangen. 6 EL Saft mit Starke verriihren. Den
restlichen Saft mit Zucker und der Zimtstange aufkochen,
mit dem Starkemix binden. Kirschen zufiigen. Griitze
auskiihlen lassen.

2 Kokosmakronen hacken, 4 EL zum Garnieren beiseite-
stellen. Quark mit Joghurt und Vanillezucker glatt riihren,
die gehackten Kokosmakronen unterheben. Zugedeckt ca.
10 Minuten kalt stellen.

3 Von der Kuvertiire mit dem Sparschéaler Schokoraspel
abhobeln. Kokosmakronencreme mit Kirschgriitze in
Schalen anrichten. Mit beiseitegestellten Kokosmakronen
und Schokoraspeln garnieren.

TIPPTURCHEN: KLEINES EINMALEINS FUR ZIMT

Alle Jahre wieder im Advent steht der Cumarin-
gehalt (belastet die Leber) von (preisginstigerem)
Cassiazimt in der Diskussion. Rund 2200 mg pro
Kilo sind darin enthalten. Bessere Wahl: Ceylon-
zimt mit nur 20 mg pro Kilo. Am aromatischsten
schmeckt er in Bioqualitét auf einer feinen Reibe

frisch gemahlen (dann reicht % TL fir die Gritze).
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DE LANOBLESSE

MENUS IST EINE FUR BESONDERE
ANLASSE WIE WEIHNACHTEN.

DAMIT DAS ENDERGEBNIS GENAUSO
LUXURIOS SCHMECKT: BEVOR ES
LOSGEHT, ALLE REZEPTE ZUMINDEST
EINMAL, BESSER ZWEIMAL BIS ZUM
ENDE DURCHLESEN, GENUGEND

# ZEIT EINPLANEN UND DIE PAVLOVA-
KORBCHEN AM VORTAG ZUBEREITEN,

/% DAS SPART ZEIT NACH HIN RAUS.

Am Stick geschmortes
RIN DERFILET MIT PARMESANCOULIS

https: //worldmags net ) " b
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VOLLE LEUCHTKRAFT

Lasst sich das
Sippchen vorberei-
ten? Ganz klares:

Ja, aber ... Mit

Schritt 1 und 2
kénnen Sie auch
schon am Vormittag
starten. Mit Spinat
und Kréutern pirie-
ren sollten Sie die
Suppe besser (noch)
nicht. Nur direkt
danach strahlt sie
ndmlich so leuchtend
wie auf dem Foto.
Kleiner Trick: 1 Prise
Natron zugeben.

VORSPEISE

GREEN-GODDESS-SUPPCHEN
mit Stremellachs

FUR 6 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 40 MINUTEN

- 1 Zwiebel

- 3 Knoblauchzehen

- 200 g Staudensellerie
- 750 g Wirsing

- 50 g Cashewkerne

- 2ELOI

1% | Gemisebrihe
125 g Babyspinat

2 Bund Basilikum

Y2 Bund Petersilie

- 4 Stiele Minze

- 60 g Pinienkerne

- 1 Minigurke

- 125 g Stremellachs
- Salz, Pfeffer

- 3-4 EL Zitronensaft
- 150 g Créme fraiche
- 2-3 EL Milch

Pro Portion
ca. 13gE, 21 gF, 12 g KH, 300 kcal

l Zwiebel und Knoblauch schélen und wiirfeln. Sellerie putzen, waschen und
in Scheiben schneiden. Wirsing putzen, waschen, vierteln und in Streifen
schneiden. Cashews hacken. Ol in einem grofden Topf erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch und Sellerie darin andiinsten. Wirsing und Cashewkerne zugeben,
kurz mitdiinsten. Mit Gemiisebriihe abloschen. Aufkochen, zugedeckt ca.

15 Minuten weich garen.

2 Inzwischen Spinat waschen, verlesen und abtropfen lassen. Krauter wa-
schen, trocken schiitteln. Etwas Basilikum und Minze zum Garnieren beiseite-
stellen. Restliche Krauter grob hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun résten. Herausnehmen und beiseitestellen. Gurke waschen, trock-
nen, mit einem Sparschaler breite Streifen abziehen. Lachs in Stiicke zupfen.

3 Spinat und gehackte Krauter in der Suppe zusammenfallen lassen, fein
purieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Créme fraiche mit
Milch glatt rithren. Beiseitegestellte Minze in Streifen schneiden.

4 Suppe auf Teller verteilen. Creme fraiche darauftraufeln. Mit Lachs, Gurke
und Pinienkernen toppen. Mit Minze und Basilikum garnieren.
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HAUPTGERICHT

Am Stick geschmortes

RINDERFILET MIT PARMESANCOULIS

FOR 6 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE

- 1%2 kg Rinderfilet
- Salz, Pfeffer

- 2 EL Senf

-3 ELOI

- etwas + 3 EL Butter
- 1 Bund Thymian

- 600 g braune oder weiBe
Champignons

- 250 ml WeiBwein

- 200 g Schlagsahne

- 1 gehédufter TL Speisestarke

- 200 ml Milch

- 30 g geriebener Parmesan

- 1-2 EL heller Balsamico-Essig

Pro Portion
ca. 56 gE, 25gF, 3 gKH, 515 kcal

l Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 200 °C/Umluft: 180 °C). Rinderfilet
trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Senf einreiben. 1 EL Ol in
einer grofden Pfanne erhitzen, Filet darin rundherum kraftig anbraten. In eine
gefettete Fettpfanne setzen. Thymian waschen, trocken schiitteln, etwas fiir
die Sofde und zum Garnieren beiseitestellen. Rest mit 1 EL Butter in Flockchen
auf dem Filet verteilen. Im heif3en Ofen je nach Grofie des Filets 30-40 Minu-
ten braten, bis ein hineingestecktes Fleischthermometer ca. 58 °C zeigt.
Inzwischen Champignons putzen und halbieren. Pilze mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit 2 EL Ol mischen. Nach der Halfte der Garzeit um das Filet verteilen.

2 Fiir die Parmesansof3e von der Halfte des beiseitegelegten Thymians
Blatter abstreifen und fein hacken. Wein zum Bratensatz in die Pfanne geben
und aufkochen, ca. 2 Minuten koécheln. 2 EL Butter und gehackten Thymian
zufligen und Butter schmelzen. Sahne zugiefden und ca. 2 Minuten kdcheln
lassen. Starke mit Milch glatt riihren. Unter Rithren zur Sofde gief3en und ca.
1 Minute kocheln. Parmesan unterriithren, mit Salz, Pfeffer und Balsamico
abschmecken.

3 Filet aus dem Ofen nehmen und zugedeckt ca. 10 Minuten ruhen lassen.
Pilze im ausgeschalteten Ofen warm halten. Filet aufschneiden und mit Pilzen
und restlichem Thymian anrichten. Parmesansof3e dazu servieren. Dazu
schmecken die Parmesankartoffelchen von Seite 48. Diese konnen Sie vorab
zubereiten und dann, wahrend das Fleisch ruht, noch einmal im heifden Ofen
knusprig aufbacken.

UND WIEDER WAS ABGEHAKT

Die ParmesansoBBe kénnen Sie gut vorbereiten und
in einer Thermoskanne warm halten. Wenn darin
normalerweise Tee oder Kaffee ist, gibt es einen
Trick zur Reinigung: Am Vortag 1-2 TL Backpulver
oder Natron erst zur Hélfte mit heiBem und dann
mit kaltem Wasser auffillen. Uber Nacht einwirken
lassen, und weg sind unerwinschte Nebenaromen.
Nach dem Ausspilen ist sie bereit firs S6Bchen.
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LEBKUCHEN-PAVLOVA
mit Nussknackers Gluhweinjus

FUR 6 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 2% STUNDEN + WARTEZEIT UBER NACHT

- 1 Pdckchen Bourbon-
Vanillezucker

- 250 g Magerquark
- 50 g Mandelbléttchen
- Backpapier

Pro Portion

ca.9gE, 14gF 37 g KH, 330 kcal

l Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 100 °C/Umluft: 80 °C).
Eiweifd und Salz steif schlagen.
100 g Zucker dabei nach und nach
einrieseln lassen. 5 Minuten weiter-
schlagen, bis die Masse steif ist
und glanzt. Lebkuchengewtirz und
Essig zugeben und weitere 2 Minuten
schlagen. Masse als 6 runde Tuffs auf
ein mit Backpapier belegtes Blech
geben, dabei mit dem Loffelriicken
je eine Vertiefung in die Mitte drii-
cken. Im heif3en Ofen ca. 2 Stunden
trocknen lassen. Ofen ausschalten,

Pavlovas darin tiber Nacht abkiihlen
und trocken lassen.

x|

- 2 EiweiB (Grofe M)
- 1 Prise Salz
- 200 g Zucker
- 1 TL Lebkuchengewiirz
- 1 TL WeiBweinessig _

1 Bio-O 2 Orange heifd waschen, Schale der
: LeRdielile 5 halben Frucht fein abreiben.
100 g Zucker in einer Pfanne hell
karamellisieren. Mit Rotwein ablo-
schen. Orangenschale und Gewtirze
zufiigen, ca. 5 Minuten sirupartig
einkocheln. Vom Herd ziehen und
abkiihlen lassen. Gewlirze entfernen
und Zitronensaft unterrihren.

- 150 ml trockener Rotwein
- 1 Sternanis

- 3 Gewiirznelken

- 1 Zimtstange

- 1-2 EL Zitronensaft

- 200 g Schlagsahne

3 Orange so dick schélen, dass die
weifde Innenhaut mit entfernt wird.
Frucht quer in Scheiben, dann in
Stiicke schneiden. Sahne steif schla-
gen, dabei Vanillezucker einrieseln
lassen. Quark glatt rithren, Sahne
unterheben. Mandelblattchen in einer
Pfanne rosten, herausnehmen und
abkiihlen lassen.

4 Quarkcreme in einen Spritzbeutel
mit Sterntiille fiillen, dicke Tupfen auf
die Pavlovas spritzen. Mit Glithwein-
Jus betraufeln, mit Orange und
Mandelblattchen bestreuen. Sofort
servieren.

.—-'<”""“\9u 550
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A LA WELLINGTON

EIN FOURSTLICHES MENU FUR 6-8 PERSONEN. DAMIT ES INSGESAMT
NICHT ZU UPPIG WIRD, ERSETZT DAS KLASSISCHE ,BEEF” HIER
_— LEICHTER TRUTHAHN, KNACKIG BEGLEITET VON BUNTEN HARISSA-
! MOHREN (SIEHE REZEPT SEITE 70). UND FALLS DOCH KEIN PLATZ
MEHR IM FESTTAGSBAUCHLEIN BLEIBT: DAS DESSERT KONNEN SIE
AM TAG NACH DEM GELAGE OHNE QUALITATSVERLUSTE GENIESSEN.

|

IMPOSANTER TRUTHAHN WELLINGTON
zu honigsuben Harissamohren
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MARONEN-PASTINAKEN-SUPPCHEN
Winterzauber”

FUR 6-8 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 45 MINUTEN

l Fiir die Suppe Zwiebeln schélen, fein wiirfeln. Maronen
grob hacken, ca. 150 g beiseitestellen. Pastinaken schalen,
waschen und in Scheiben schneiden. 2 EL Ol in einem
grofden Topf erhitzen. Zwiebeln darin glasig diinsten,
Maronen und Pastinaken zufiigen. Mit Wein und Briihe
abléschen. Aufkochen, zugedeckt ca. 20 Minuten kécheln.

2 Inzwischen fiir das Topping Apfel waschen, vierteln
und entkernen. Viertel halbieren, in Scheiben schneiden
und mit 1 EL Zitronensaft mischen. Brot in Wiirfel schnei-
den. Thymian waschen, trocken schiitteln und bis auf
etwas zum Garnieren hacken.

- 2 Zwiebeln

- 600 g gegarte Maronen
(vakuumiert)

- 500 g Pastinaken

-3ELOI

- 400 ml trockener WeiBwein

- 800 ml Gemisebrihe

- 2-3 kleine sduerliche Apfel

- 2-3 EL Zitronensaft

- 2 dicke Scheiben Bauernbrot

- Y2 Bund Thymian

- 2 EL Butter

- 1 EL Zucker

- 400 g Schlagsahne

- Salz, Pfeffer

Pro Portion (bei 8)
ca.5gE, 22 gF 40 g KH, 420 kcal

3 In einer Pfanne 1 EL Butter und 1 EL Ol erhitzen. Brot
unter Wenden darin résten. Thymian zufiigen, kurz
mitbraten und Crotitons herausnehmen. 1 EL Butter in
der heifden Pfanne schmelzen, Apfel darin 2-3 Minuten
diinsten, vom Herd nehmen. Zucker in einer kleinen
Pfanne karamellisieren. Beiseitegestellte Maronen zu-
geben und darin wenden.

4 300 g Sahne zur Suppe geben und alles fein piirieren.
Mit Salz, Pfeffer und restlichem Zitronensaft abschme-
cken. Restliche Sahne mit dem Plirierstab etwas auf-
schdaumen. Suppe anrichten, aufgeschaumte Sahne,
Maronen, Apfel und Cro{itons darauf verteilen. Mit
restlichem Thymian garnieren.
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HAUPTGERICHT

IMPOSANTER TRUTHAHN WELLINGTON
zu honigstben Harissamohren

FUR 6-8 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 3 STUNDEN + WARTEZEIT

Fir den Braten

- 20 g getrocknete Steinpilze
- 6 Stiele Thymian

- 1,5 kg Putenbrust

- Salz, Pfeffer

- 200 g Wildpreiselbeeren
(Glas)

- 2 Mdhren
- 1 kleine Stange Porree

- 2 Zwiebeln

- 3 EL + etwas Ol

- 4 Zweige Rosmarin

- 600 g Champignons

- 80 g Bacon (Frihsticksspeck)

- 2 Packungen TK-Blatterteig
(200 g

- 400 ml Gefligelfond
- ca. 3 EL SojasoBe
- 2 TL Speisestarke

-1Ei

- Mehl fir die Arbeitsflache
- Backpapier

- HolzspieBchen

Fir die Harissamohren

- 1,5 kg bunte M6hren

- 2 EL flissiger Honig

- 2 TL Harissa-Gewiirzmischung
-3ELOI

- Salz

Pro Portion (ohne Méhren; bei 8)
ca. 55 gE, 30 gF 46 g KH, 680 kcal

Pro Portion (mit Méhren; bei 8)
ca. 57 gE, 34 gF 58 g KH, 770 kcal

l Steinpilze in 100 ml warmem
Wasser einweichen. Thymian wa-
schen, trocken schiitteln, Blattchen
abzupfen. Putenbrust auf der Unter-
seite schrag einschneiden und

aufklappen. Innen mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Preiselbeeren darin
verteilen, mit Thymian bestreuen.
Braten wieder zusammenklappen
und feststecken. Auf die Fettpfanne
des Backofens setzen.

2 Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C).
Mohren, Porree und Zwiebeln
schélen bzw. putzen und in grobe
Stiicke schneiden. Gemiise um das
Fleisch verteilen. Gemiise mit 2 EL Ol
betraufeln, Fleisch mit etwas Ol
einreiben. Alles mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Im heifden Ofen ca. 1 Stunde
zusammen garen.

3 Inzwischen fiir die Beilage Mohren
schalen, je nach Grofde eventuell 1angs
halbieren. Honig, Harissa, Ol und
etwas Salz verrithren. Mit den Moh-
ren auf einem mit Backpapier beleg-
ten Blech mischen. Im heifden Ofen
auf der unteren Schiene 30-35 Minu-
ten mitbacken, zwischendurch
wenden. Alles herausnehmen, ca.

30 Minuten abkiihlen lassen.

4 Rosmarin waschen, trocken schiit-
teln, Nadeln fein hacken. Champig-
nons putzen, Steinpilze abtropfen
lassen (Einweichwasser dabei auffan-
gen), beides sehr fein hacken. Speck
in Streifen schneiden und in 1 EL hei-
Rem Ol in einer grofRen Pfanne
knusprig braten, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Pilze im Speckfett



unter Rithren braten, bis die Fliissig-
keit verdampft ist. Rosmarin zufiigen
und ca. 1 Minute mitbraten. Speck
untermischen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, abkiihlen lassen.

i Blatterteigplatten nebeneinander
ca. 10 Minuten auftauen lassen.
Gemiise und Bratsatz von der Fett-
pfanne mit Steinpilzsud und Fond
aufkochen, ca. 10 Minuten kocheln.
Durch ein Sieb gief3en, mit Sojasofie
und Pfeffer abschmecken. Sofde noch
mal aufkochen. Starke mit wenig
Wasser glatt rithren und Sofde damit
binden. Vom Herd nehmen.

é Ofen vorheizen (Ober-/Unterhitze:
200 °C/Umluft: 180 °C). Holzspief3-
chen aus dem Braten ziehen. Halfte
Blatterteigplatten aufeinanderlegen.
Auf bemehlter Flache etwas grofder
als der Braten ausrollen, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.
Halfte der Pilzfiillung in Bratengrofie
mittig darauf verteilen. Braten
daraufsetzen, restliche Pilzmasse
darauf verteilen und andriicken. Ei
verquirlen, Teigrand mit etwas Ei
bestreichen.

7 Ubrige Blatterteigplatten

3-4 cm grofder als das vorherige
Teigstiick ausrollen. Vorsichtig auf
das Fleisch legen, gut andriicken.
Teig bis auf 2 cm Rand abschneiden,
diesen mit einer Gabel zusammen-
driicken. Oben tiber Kreuz leicht
einschneiden, mit Ei bestreichen.
Braten im heifden Ofen 50-60 Minu-
ten goldbraun backen.

§ Teigreste aufeinanderlegen, auf
bemehlter Flache ausrollen und
Sterne ausstechen. Auf einem mit
Backpapier belegten Blech mit
restlichem Ei bestreichen. Braten

DESSERT
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herausnehmen, ca. 10 Minuten ruhen
lassen. Inzwischen die Sterne im
heifden Ofen ca. 8 Minuten backen
und die Mohren im Ofen aufwarmen.
Sofde erwarmen, abschmecken.
Braten aufschneiden, mit Sternen,
Sofde und Harissamoéhren anrichten.

SCHWARZWALDER-KIRSCH-GLUCK
d la Mousse au Chocolat

FUR 6-8 PORTIONEN //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 30 MINUTEN + WARTEZEIT

- 200 g Zartbitterschokolade
- 100 g Vollmilchschokolade
- 50 g Butter

- 4 frische Eier (GroBe M)

- 1 Prise Salz

- 200 g Schlagsahne

- 200 ml Kirschnektar

- 1 EL Zucker

- 2 gehéufte TL Speisestarke
- 5 EL Kirschwasser

- 300 g TK-Kirschen

Pro Portion (bei 8)
ca.7 gE, 27 gF, 26 g KH, 400 kcal

l Fiir die Mousse gesamte Schoko-
lade hacken, mit Butter tiber einem
warmen Wasserbad schmelzen und
etwas abkiihlen lassen. Eier trennen.
Eiweif und Salz steif schlagen. Sahne
ebenfalls steif schlagen. Etwas
fliissige Schokolade unter das Eigelb
rihren, dann alles unter die restliche
Schokolade rithren. Erst Sahne, dann
Eischnee vorsichtig unterheben.
Mousse in 6-8 Glaser (a ca. 200 ml)
verteilen und mindestens 2 Stunden
kalt stellen.

2 Fiir die Kirschsofde Nektar und
Zucker aufkochen. Starke mit Kirsch-
wasser glatt rithren, einrtthren und
die Sofde damit binden. Gefrorene
Kirschen zufiigen, ca. 2 Minuten
kocheln. Abkiihlen lassen.

3 Mousse au Chocolat ca. 15 Minuten
vor dem Servieren aus dem Kiihl-
schrank nehmen. Mit Kirschsofde
anrichten.

71



1L

)

DE LA CREME

DIESES MODERNE SURF-AND-TURF-
MENU WIDMET SICH GANZ UNGENIERT
DEM HIMMLISCH CREMIGEN MUND-
GEFUHL VON CAESARDRESSING, SAUCE
DIANE UND CHEESECAKE IM GLAS.

NETTER BONUS: VORSPEISE UND HAUPT-
GANG SPAREN AN KOHLENHYDRATEN,
SODASS SELBST FIGURBEWUSSTE VER-
WANDTE ODER UND SPORTLICH AKTIVE
PUBERTIERE RUNDUM HAPPY SIND.

L4 } -
L B

»SURF AND TURF*“
mit Sauce Diane

https://worldmags.net
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1 groBe Knoblauchzehe
2 Sardellenfilets
1 TL mittelscharfer Senf

1 sehr frisches Ei (Grofe M)
ca. 2 EL Zitronensaft

je 60 ml Sonnenblumen-
und Olivenadl

- Salz, Pfeffer

- etwas WorcestersoBBe
- 120 g Parmesan

4 Stiele Minze

1 Réomersalat

- Backpapier

Pro Portion
ca. 11 gE, 41 gF 3 gKH, 410 kcal

VORSPEISE

DIE OLIVENOLFRAGE

Mayo schmeckt nicht mit Olivendl - das lesen wir
immer wieder. Wir finden’s aber richtig lecker!
Einzige Bedingung: Es handelt sich dabei um mildes
Olivendl. Durch den Mix mit neutralem Sonnen-
blumendl sind Sie auf der sicheren Seite — und die
Salatcreme bekommt eine kréaftige, aber nicht
zu dominante Note.

CAESAR-GREENS
mit Parmesanchips

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 45 MINUTEN

l Fiir das Dressing alle Zutaten auf Zimmertemperatur bringen. Knoblauch
schailen, fein hacken. Sardellen abtropfen lassen, fein hacken. Beides mit Senf
im Morser zu einer feinen Paste verreiben. Ei, Wiirzpaste, 1 EL Zitronensaft
und Ole in einen hohen Rithrbecher geben. Mit dem Piirierstab zu einer
cremigen Mayo mixen, dabei ganz langsam von unten nach oben ziehen. Mit
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Worcestersofde abschmecken, kalt stellen.

2 Fiir die Parmesanchips Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 180 °C/
Umluft: 160 °C). Kése fein reiben. Etwa %3 mit etwas Pfeffer wiirzen und
essloffelweise als Haufchen mit Abstand auf zwei mit Backpapier belegte
Bleche geben. Nacheinander im heifden Ofen 12-15 Minuten goldbraun
backen. Kasechips auf dem Blech abkiihlen lassen. Nach Belieben in Stiicke
brechen.

3 Inzwischen Salat putzen, waschen, trocken schleudern und in grobe Stiicke
schneiden. Minze waschen, Blattchen fein schneiden und unter den Salat
mengen. Salat, Dressing und restlichen Parmesan mischen, mit Pfeffer wiirzen.
Mit Parmesanchips anrichten.
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»SURF AND TURF*

mit Sauce Diane

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 30 MINUTEN

ALLES EINE FRAGE
DES TIMINGS

Beim Beilagen-Cas-
ting fiel die Wahl
auf die Herzoginkar-
toffeln von Seite 482
Die bereiten Sie
bestenfalls schon am
Vormittag zu. Zum
Aufwdrmen schieben
Sie die kleinen
Kartoffeltupfen dann
beim Vorheizen des
Ofens auf unterster

Schiene mit rein.

- 2 kleine Schalotten
- 4 Knoblauchzehen
- 2 EL Ol

- 8 Garnelen (kichenfertig;
ohne Kopf und Schale)

- Meersalzflocken

- Salz, Pfeffer

- 4 Rumpsteaks (& ca. 200 g)
- 1 EL Tomatenmark

- 100 ml trockener WeiBBwein
- 2 EL Weinbrand

- 200 g Schlagsahne

- 1 EL mittelscharfer Senf

- 50 g Kréuterbutter

- WorcestersoB3e

- evil. Kerbel

Pro Portion
ca. 57 gE, 39 gF 4 gKH, 590 kcal

l Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 80 °C/Umluft: 60 °C).
Schalotten und 1 Knoblauchzehe
schilen und fein wiirfeln. Rest-
lichen Knoblauch mit einem Messer-
riicken leicht andriicken.

2 In einer grofRen Pfanne 1 EL Ol
erhitzen. Garnelen trocken tupfen
und mit zerdriicktem Knoblauch
darin von jeder Seite kurz anbraten.
Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.
Auf einem Backblech verteilen und
im Ofen warm halten.

3 Inzwischen die Pfanne auswischen
und 1 EL Ol darin erhitzen. Steaks
trocken tupfen und darin von jeder
Seite 3-4 Minuten kraftig braten, mit
Meersalz und Pfeffer wiirzen. Zu den
Garnelen in den Ofen geben und den
Ofen ausschalten.

4 Fiir die Sof3e Schalotten und Knob-
lauch im Bratfett glasig diinsten.
Tomatenmark einriihren, kurz an-
schwitzen. Mit Wein und Weinbrand
abldschen, einkochen. Sahne zuge-
ben, aufkochen, 1-2 Minuten kocheln
und vom Herd ziehen. Senf und
Krauterbutter in Stiickchen unterriih-
ren. Mit einigen Spritzern Worcester-
sofde, Salz und Pfeffer abschmecken.

é Steaks mit Sof3e und je 2 Garnelen
anrichten. Nach Belieben mit zer-
zupftem Kerbel anrichten. Dazu
passen Stampfkartoffeln oder die
Herzoginkartoffeln von Seite 48.
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DESSERT

Elfenfeiner
BLITZ-CRUMBLE

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 15 MINUTEN

- 50 g + 1 EL Puderzucker
- 1 Packchen Sahnefestiger

- 300 g Joghurtfrischkase
(13 % Fett)

- 1 TL Bourbon-Vanillezucker

- 1 EL Limettensaft

- 150 g griechischer Sahne-
joghurt

- 300 g rote Gritze (Kihlregal)

- gemahlener Sternanis

- 1 EL Himbeergeist

- 50 g Hafercookies

Pro Portion
ca. 13 gE, 11 gF, 43 g KH, 320 kcal

l Fiir die Vanillecreme 50 g Puder-
zucker und Sahnefestiger mischen.
Frischkase, Vanillezucker und Limet-
tensaft aufschlagen, dabei Sahne-
festigermix einrieseln lassen. Joghurt
unterheben.

TIPPTURCHEN:
SO WIRD AUS RESTEN XMAS-DEKO

2 Rote Griitze mit 2 Prisen Stern-
Von der Platzchenbdckerei liegt noch Kuvertire  anisund Himbeergeist verrithren.
im Schrank? Daraus l&asst sich fix festliche Abwechselnd Vanillecreme und
Deko mfochebn: GTchhllmolzende Kuverrﬂgi ihn| einen Griitze in vier Dessertgliser schich-

: ; . , .
Gefrierbeutel fillen und efwas abkihlen ten und kalt stellen. Kurz vor dem
Tannenbdume auf Backpapier spritzen. Serv1.eren"dleKekse.zerstoféen.,
Fest werden lassen und am besten in einer auf die Glaser verteilen und mit
Dose kihl aufbewahren. 1 EL Puderzucker bestiuben.

lassen. Eine kleine Ecke abschneiden, Sterne oder
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\EIGT SICH DAS JAHR DEM U, ERGEBEN
ICH GERN SCHONE GELEGE , IN BESTER
ESELLSCHAFT AUF DAS ER NZUSTOSSEN
ND SICH IN WEISER VOR HT AUF EIN
FROHES NEUES“ EINZUSTI HERZLICHST
ND MITUNTER FEUCHTFROH LEITET VON
UTEN GETRANKEN UND GRU N.

LASER!
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MATCHA-MOJITO
Der Grinch”

FUR 4 GLASER (A CA. 350 ML) //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 15 MINUTEN

- 8 Stiele Minze

- 1 kleiner grinschaliger Apfel
(z.B. Granny Smith)

- 1 Stiick Bio-Ingwer (ca. 2 cm|

- 200 ml weiBer Rum

- 120 ml Zuckersirup

- 120 ml frisch gepresster Limettensaft
- 1 TL Matcha (Grinteepulver)

- Crushed Ice

- Eiswurfel

Pro Glas
ca.0gE 0gF 3gKH, 240 kcal

l Minze waschen, trocken schiitteln und zer-
zupfen. Apfel waschen, trocken reiben und in
diinne Scheiben schneiden, dabei das Kernge-
haduse entfernen. Ingwer waschen und in diinne
Scheiben schneiden. Minze auf vier Glaser
verteilen und mit einem St6f3el andriicken. Mit
Crushed Ice und %5 Apfelscheiben auffiillen.

2 Halfte Ingwer in einen Shaker geben, eben-
falls andriicken. Shaker zur Halfte mit Eiswiir-
feln fiillen. 100 ml Rum, 60 ml Sirup, 60 ml Li-
mettensaft und % TL Matchapulver zugeben.
Shaker verschliefden und ca. 30 Sekunden
kraftig schiitteln. Drink durch ein Barsieb auf
zwei Glaser verteilen, sodass der Eiswiirfelmix
im Shaker zuriickbleibt.

3 Aus den iibrigen Zutaten 2 weitere Drinks
zubereiten. Mit den restlichen Apfelscheiben
garnieren und sofort servieren.

DRINKS & SNACKS

SuBscharfe
MISO-SESAM-NUSSCHEN

FUR 4-6 PORTIONEN //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 25 MINUTEN

- 1 TL grober
Szechuanpfeffer

- 2 EL flissiger Honig
- 1 EL helle Misopaste
- 2 EL Tahin

(Sesampaste)
- 1 TL Chiliflocken

- 1 TL Finf-Gewiirze-
Pulver

- 1 TL Meersalzflocken

- 2 EL helle Sesam-
samen

- 250 g Nusskernmix
- Backpapier

Pro Portion (bei 6) ca.
8gE, 25gF 21 g KH, 265 kcal

l Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 180 °C/Um-
luft: 160 °C). Szechuanpfeffer in einem Morser feiner
zerstofden. Mit Honig, Misopaste, Tahin, Chiliflocken,
Flinf-Gewiirze-Pulver, Meersalz und Sesam verriihren.

2 Nussmix gut mit der Wiirzpaste mischen. Niisse auf
einem mit Backpapier belegten Blech gleichmaf3ig vertei-
len und im heifden Ofen ca. 15 Minuten roésten, dabei
einmal wenden. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

KNUSPRIGES COMEBACK

Schon Vorsdatze firs neue Jahr?2 Vielleicht
ausmisten? Perfekt! Mit diesen Wirznisschen
werden Sie die angebrochenen Titchen
aus der Weihnachtsbéckerei ganz fix los.

https://worldmags.net




KNUSPERKASE
mit Preiselbeer-Surprise

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 35 MINUTEN

- 4 Stiele Thymian
- 100 g Butter

- 1 Packung Filo- oder
Yufkateig (250 g)

- 1 Ofenkdése (320 g

- 125 g Wildpreiselbeeren
(Clas)

- 50 ml trockener Rotwein
(ersatzweise Orangensaft)

- 1 TL Bio-Orangenabrieb
- Cayennepfeffer

Pro Portion
ca. 21 gE 39gF 60 gKH, 680 kcal

l Thymian waschen, trocken schiit-

teln. Butter in einem Topf schmelzen.

Thymian ca. 2 Minuten in der Butter
ziehen lassen und entfernen. Back-
ofen vorheizen (Ober-/Unterhitze:
200 °C/Umluft: 180 °C).

2 Teigblatter nacheinander mit der
g

Butter bestreichen und so in eine

gefettete Auflauf- oder Springform

(ca. 25 cm @) legen, dass sie am Rand

leicht iiberstehen. Kase aus der

Verpackung nehmen und in der Mitte

der Form auf die Teigblatter setzen.
Die Oberfliche mit einem Messer
kreuzweise mehrfach leicht ein-

https://worldmags.net

schneiden. Im heifden Ofen auf der
untersten Schiene 15-20 Minuten
backen.

3 Inzwischen Preiselbeeren und
Rotwein in einem Topf aufkochen,
mit Orangenschale und Cayenne-
pfeffer abschmecken. Warm zum
Ofenkase reichen.
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% ONE-POT-WONDERS

ONE-POT-PASTA

& la Norma

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 35 MINUTEN

- 1 groBe Aubergine
(ca. 400 g)

- 1 Zwiebel

- 3 Knoblauchzehen

- 2 EL Olivenal

- 250 g kleine runde Nudeln

(z.B. Fregola sarda;
siehe Tipp)

- 1 Flasche passierte Tomaten
(720 ml)

- Salz, Pfeffer
- Zucker

- 2 TL getrocknete italienische
Krauter

- 4 Stiele Basilikum
- 4 EL geriebener Parmesan

Pro Portion
ca. 13gE, 7gF 61gKH, 370 kcal

l Aubergine waschen, putzen und in
Wiirfel schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schalen, fein wiirfeln bzw.
hacken. Ol in einem Topf erhitzen.
Aubergine darin ca. 5 Minuten
anbraten. Zwiebel und Knoblauch
zufiigen, weitere 1-2 Minuten garen.

2 Nudeln zufligen, kurz mitbraten.
Passierte Tomaten und 400 ml Was-
ser zugeben, aufkochen. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und getrockneten
Krauter wiirzen. Bei milder Hitze
unter gelegentlichem Riihren ca.

12 Minuten kocheln.

3 Basilikum waschen, trocken
schiitteln, Blattchen abzupfen und in
Streifen schneiden. Pasta abschme-
cken, mit Kdse und Basilikum be-
streut servieren.

DA STECKT MUSIK DRIN

Das imposante Werk aus Auberginen, Tomaten, Pasta, Basilikum

und Kase (im Original: Ricotta salata zum Reiben) ist benannt nach

Bellinis Oper ,Norma”. Ein italienischer Koch soll vor lauter

Begeisterung eine Pasta dafir ,komponiert” haben. Im Gegensatz

zur dreistindigen Auffihrung der Oper braucht unsere Variante

wegen der Minipasta aber nur eine halbe Stunde. Als Zweit-

besetzung eignen sich Sorten wie Orzo oder Perlcouscous.
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GEWURZ-SCHMORLAMM
mit Kichererbsen

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 2 STUNDEN

- 350 g Zwiebeln

- 1 kg magere Lammschulter
(ausgeldst)

- Salz, Pfeffer

-2ELOI

- 3 EL Tomatenmark

- 2 TL Lebkuchengewiirz

- 1 Dose stiickige Tomaten
(400 g)

- Zucker

- 1 Dose Kichererbsen
(265 g Abtropfgewicht]

- abgeriebene Schale von
1 Bio-Orange

- 3 Stiele Minze

- 150 g griechischer Sahne-
joghurt

Pro Portion
ca. 65 gE, 24 gF 39 g KH, 650 kcal

l Zwiebeln schilen und grob schnei-
den. Fleisch trocken tupfen und in
grobe Wiirfel schneiden, mit Salz
wiirzen. Ol in einem Briter erhitzen,
Fleisch darin in 2 Portionen kraftig
anbraten. Gesamtes Fleisch in den
Topf geben, Zwiebeln zufiigen und
kurz mitbraten. Tomatenmark und
Lebkuchengewtirz zufiigen, kurz
anschwitzen. Mit stiickigen Tomaten
und 400 ml Wasser abloschen. Mit
Salz, Zucker und Pfeffer abschme-
cken. Zugedeckt ca. 1 %2 Stunden
schmoren.

2 Kichererbsen in ein Sieb abgief3en,
abspiilen und abtropfen lassen. Ca.
20 Minuten vor Garzeitende Kicher-
erbsen und Orangenschale (bis auf
etwas zum Bestreuen) zufiigen und
mitschmoren.

3 Minze waschen, trocken schiitteln,
Blattchen abzupfen und in feine
Streifen schneiden. Gulasch nochmals
abschmecken. Mit 1 Klecks Joghurt,
Minze und Rest Orangenschale be-
streut servieren. Dazu schmeckt Naan
oder das Fladenbrot von Seite 17.

https://worldmags.net
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KARTOFFEL-LACHS-GRATIN
mit feinem Pernod-Séfchen

FOR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE

- 1 Zwiebel
- 1 kg Kartoffeln

- Salz, Pfeffer

- 1 gehdufter EL Mehl

- 200 ml Gemiusebrihe

- 250 g Schlagsahne

- 2 cl Pernod (Anisschnaps)
- 1 TL mittelscharfer Senf
- 1 TL kérniger Senf

- 300 g TK-Blattspinat

- ¥2 Bund Dill

- 400 g Lachsfilet (ohne Haut)
- 2 EL Pinienkerne

Pro Portion
ca. 29 gE, 35gF 40 g KH, 550 kcal

l Zwiebel schalen und klein wiirfeln. Kartoffeln schalen, waschen und in
grobe Stiicke schneiden. Ol in einem ofenfesten flachen Bréter oder einer
Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin rundherum ca. 5 Minuten anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zwiebel zufiigen, kurz mitbraten. Mit Mehl bestduben
und unter Wenden kurz mitdiinsten. Brithe und Sahne angief3en, Pernod und
beide Senfsorten einriithren, aufkochen und ca. 5 Minuten kocheln.

2 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 200 °C/Umluft: 180 °C). Gefrorenen
Spinat zu den Kartoffeln geben und weitere ca. 5 Minuten kécheln. Dill
waschen, trocken schiitteln, Spitzen abzupfen, fein schneiden und zuftigen.
Abschmecken.

Q Lachs waschen, trocken tupfen und in grof3e Wiirfel schneiden. Vorsichtig
unter den Kartoffelmix heben. Pinienkerne dariiberstreuen. Im heifden Ofen
20-25 Minuten backen.



FUR SALAT
FAST /U SCHADE
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FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA.

ONE-PAN-PILAW
mit Chilichicken

1 STUNDE

- 2 Hahnchenbriste
(mit Haut, auf Knochen:

co . 2ikal
- Salz, Pfeffer
- Chiliflocken

- 1 Stiick Ingwer
(ca. 20 g]

- 2 Knoblauchzehen
- 2 Schalotten

- 200 g Basmatireis
-1ELOI

- 1 TL gemahlene Kurkuma
- 1 Lorbeerblatt

- 3 Kardamomkapseln

- 1 Zimtstange

- 500 ml Gemiisebriihe

- 400 g passierte Tomaten
- 2 TL flissiger Honig

- 2 Snackgurken

- 4-6 Stiele Koriander

Pro Portion
ca. 56 gE, 10 gF, 50 g KH, 520 kcdl

https:/worldmags.net

l Hahnchenfleisch samt Haut vom
Knochen schneiden, waschen, tro-
cken tupfen und jedes Filet einmal
halbieren. Mit Salz und Chili einrei-
ben. Ingwer, Knoblauch und Schalot-
ten schalen und fein wiirfeln. Reis
waschen und abtropfen lassen.

2 Ol in einer ofenfesten Pfanne oder
einem Brater erhitzen. Fleisch darin
auf der Hautseite ca. 8 Minuten
kraftig anbraten. Wenden und von
der anderen Seite kurz anbraten.
Herausnehmen.

Q Ofen vorheizen (Ober-/Unterhitze:
180 °C/Umluft: 160 °C). Ingwer,
Knoblauch und Schalotten im heifden
Bratfett andiinsten. Reis, Kurkuma,
Lorbeer, Kardamom und Zimt zufii-
gen, kurz andiinsten. Mit Briithe und
passierten Tomaten abldschen, auf-
kochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Hahnchenstiicke mit der Hautseite
nach oben auf den Reis legen, mit
Honig bestreichen. Zugedeckt im
heifden Ofen ca. 30 Minuten garen.

4 Inzwischen Gurken waschen,
Fruchtfleisch mit einem Sparschaler
langs in diinne Scheiben schneiden.
Mit wenig Salz mischen. Koriander
waschen, trocken schiitteln und
zerzupfen. Reis mit Hihnchen anrich-
ten, eventuell mit etwas Chilipulver
bestreuen. Mit Gurke und Koriander
servieren.




% ONE-POT-WONDERS

GRUNKOHL-KASSELER-POTT
‘Heimische Wundertite”

FOR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE

l Griinkohl griindlich waschen und
putzen, dabei die dicken Blattrippen
entfernen. Kohl kleiner zupfen.
Steckriibe schalen, waschen und in
Wiirfel schneiden. Zwiebeln schalen
und grob wiirfeln. Kasseler trocken
tupfen und ebenfalls in Wiirfel
schneiden.

- 500 g Grinkohl
- 500 g Steckribe

(ersatzweise Mdhren)
- 2 Zwiebeln
- 1 kg Kasselernacken
-2 ELOI
- 1-2 Sternanis
- 2 EL Tomatenmark
- 750 ml Gemisebrihe
- Salz, Pfeffer
- Zucker

Pro Portion
ca. 54 gE 30 gF 28 g KH, 530 kcal

z Ol in einem grofRen Topf erhitzen.
Kasseler darin rundherum kurz
anbraten. Griinkohl, Steckribe,
Zwiebeln und Sternanis zufiigen, kurz
mitbraten. Tomatenmark einriihren,
kurz anschwitzen. Mit Briihe ablo-
schen und aufkochen. Mit Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker wiirzen. Zuge-
deckt ca. 25 Minuten kocheln. Noch-
mals abschmecken. Nach Belieben
mit gebratenen Schupfnudeln oder
einer Kartoffelvariation von Seite 46
anrichten.

DEFTIGE GRUSSE AUS NORDDEUTSCHLAND

Neben Labskaus und Pannfisch gehéren Grinkohl (am liebsten mit

Kasseler oder Kohlwurst) und Steckribeneintopf zu den

beliebtesten Wintergerichten im Norden. Warum also nicht mal
i~ b--~tives Kuddelmuddel (,One Pot”) aus Steekrodv

Srédonkohl zaubern? Gauden Appetit!
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WIRSING-KURBIS-CHOWDER
mit kernigem Speckknusper

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 50 MINUTEN

- 1 kleiner Hokkaidokiirbis 1 Kiirbis waschen, vierteln, faseriges
(ca. 750 9) Inneres und Kerne entfernen. Frucht-

- 1 Zwiebel fleisch in Wiirfel schneiden. Zwiebel

- 3 Knoblauchzehen und Knoblauch schélen, fein wiirfeln.

Bacon in einem Topf knusprig auslas-

- 125 g Baconstreifen sen. Kiirbiskerne und Zucker zufligen,

- 50 g Kiirbiskerne kurz mitrésten. Herausnehmen und
- 1 TL Zucker auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
- 1 EL Mehl

z Zwiebel und Knoblauch im Speck-
fett andiinsten. Mehl, Majoran und

1 TL getrockneter Majoran

- 1 TL Kimmel Kiimmel zufiigen, ca. 1 Minute an-

- 800 ml Gemiisebrihe schwitzen. Briihe unter Riihren angie-

- 300 g Wirsing 3en und aufkochen. Kiirbis zufiigen,

- 200 g Créme fraiche zugedeckt ca. 5 Minuten kocheln.

- Salz, Pfeffer 3 Inzwischen Wirsing putzen, wa-

- 2-3 EL Zitronensaft schen und klein schneiden. Zum
Eintopf geben, weitere 10-15 Minu-

Pro Portion ten garen. Créme fraiche einriihren.

ca. 159 E, 27 g F, 19 g KH, 390 kcal Suppe mit Salz, Pfeffer und Zitronen-

saft abschmecken. Mit Baconmix
bestreut servieren.

TIPPTURCHEN:
VON NEUEN UND ALTEN TRADITIONEN, MADE IN USA

Truthahn, CranberrysoBBe, Maisbrot und Apple Pie sind genau
wie Chowder typisch firs Thanksgiving-Essen in den USA.
Der Feiertag am letzten Donnerstag im November ist fir die
meisten Amerikaner auBerdem der offizielle Startschuss
for die Weihnachtszeit, denn: Am Freitag danach (dem Black
Friday) geht’s zum groBen Weihnachtsgeschenkeshopping.
Wir nutzen die cremige Suppe fir eine heimische Tradition und

nehmen sie in ThermosgefdBen mit zum Tannenbaumschlagen.
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SCHWEINESCHULTER

im Quitten-Cidre-Sud

FUR 6-8 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 4 STUNDEN

- 3 rote Zwiebeln
- 4 Knoblauchzehen
- 8 Stiele Thymian

- 1,8 kg Schweineschulter
(ohne Schwarte)

-2 EL Ol
- Salz, Pfeffer

- 2 EL Mehl

- 1 Flasche Cidre brut (trockener
Apfelschaumwein; 750 ml)

- 750 ml Gemisebrihe
- 2 EL Dijonsenf

- 2 Quitten (ca. 450 g;
siehe Tipp)

- 3 Stiele Petersilie
- 200 g Schlagsahne
- 2 EL Quittengelee

Pro Portion (bei 8)
ca. 47 gE, 40 g F, 13 g KH, 670 kcadl

HAMSTERN ERWUNSCHT!

Da Quitten meist nur bis
Anfang Dezember auf dem Wo-
chenmarkt zu bekommen sind:

Lagern Sie rechtzeitig welche im
Kihlschrank ein (Stiele dran
lassen). Ansonsten gehen natir-
lich auch Apfel oder Birnen,
20 Minuten

vor Ende der Garzeit in den

diese dann erst ca.

Bréater geben.

https://worldmags.net

l Zwiebeln schilen, 1 fein wirfeln.
Knoblauch schalen. Thymian wa-
schen, trocken schiitteln, Blattchen
abzupfen. Fleisch trocken tupfen und
in 3-4 grofle Stiicke schneiden. Ol in
einem Brater erhitzen. Fleischstiicke
darin unter Wenden kraftig anbraten,
dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fleisch herausnehmen.

2 Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C).
Zwiebelwiirfel und Knoblauch im
Bratfett andiinsten. Mit Mehl bestau-
ben und kurz anschwitzen. Mit Cidre
und Briihe abloschen, aufkochen.
Senf und Thymianblattchen einriih-
ren, Fleisch zufligen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zugedeckt im heifden
Ofen ca. 2 %, Stunden schmoren.

3 Quitten waschen, trocken reiben,
vierteln, entkernen und in Spalten
schneiden. Restliche Zwiebeln in
Spalten schneiden. Mit den Quitten in
den Topf geben und ca. 1 weitere
Stunde bei gleicher Temperatur
schmoren.

4 Petersilie waschen, trocken schiit-
teln und Blattchen fein hacken. Brater
herausnehmen. Sahne und Quitten-
gelee unter den Eintopf rithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
Petersilie bestreut servieren.
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Familiares
DREI-WURSTEL-GULASCH

FUR 6-8 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE

- 300 g Chorizobratwurst
- 250 g Kabanossi
- 200 g Schinkenkrakauer
- 1 Zwiebel
- 2 Knoblauchzehen
- 2 Paprikaschoten

(z.B. rot und grin)
- 800 g Kartoffeln
-2ELOI

- 2 EL Tomatenmark
- 300 ml trockener Rotwein

- Salz, Pfeffer

- 2 TL gerauchertes Paprika-
pulver

- Y2 Bund Petersilie
- 250 g Schmand
- 1 gehdufter TL Speisestarke

Pro Portion (bei 8)
ca. 25 gE, 27 gF 31 gKH, 530 kcal

l Wiirste in Scheiben schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schilen und
fein wiirfeln. Paprika putzen, wa-
schen und in Stiicke schneiden.
Kartoffeln schalen, waschen und
Kklein schneiden.

2 Ol in einem grofRen Topf erhitzen.
Waurstscheiben darin unter Wenden
kraftig anbraten.

Zwiebel, Knoblauch und Paprika-
stiicke zufiigen, ca. 2 Minuten mit-
braten. Kartoffeln und Tomaten-
mark zufligen, kurz anschwitzen. Mit
Rotwein und 750 ml Wasser ablo-
schen. Mit Salz, Pfeffer und 1 TL Pa-
prikapulver wiirzen. Zugedeckt ca.
30 Minuten bei milder Hitze kocheln.

3 Petersilie waschen, trocken
schiitteln und hacken. Schmand und

1 TL Paprikapulver verriihren.

Starke mit wenig Wasser glatt riithren.
In das Gulasch riihren, einige Minu-
ten kdcheln. Eintopf abschmecken.
Mit Paprikaschmand und Petersilie
bestreut servieren.
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HACKBALLCHEN-KURBIS-CURRY
mit Mango und Chutney

FUR 4-6 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE

- 1 kleiner Hokkaidokiirbis
(ca. 750 g)

- 600 g Kartoffeln

- 1 Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

- 400 g gemischtes Hack
- 2 EL Semmelbrésel

- Salz, Pfeffer

- Va TL Cayennepfeffer

- Va TL gemahlener Zimt
-2 ELOI

- 1 EL Currypulver
(z.B. Madras)

- 1 | Gemisebrihe

- 1 groBe Stange Porree

- 1 kleine Mango

- 8 Stiele Oregano

- 200 g Doppelrahmfrischkése
- 2 EL Mangochutney (Glas)

Pro Portion (bei 6)
ca. 10gE, 23 g F, 47 g KH, 480 kcal

l Kiirbis waschen, vierteln, faseriges
Inneres und Kerne entfernen. Frucht-
fleisch in Wiirfel schneiden. Kartof-
feln schalen, waschen und ebenfalls
wiirfeln.

Zwiebel und Knoblauch schélen,
fein wiirfeln bzw. hacken.

z Halfte Knoblauch mit Hack und
Semmelbroseln verkneten. Mit Salz,
Cayennepfeffer und Zimt wiirzen.

Aus der Masse kleine Ballchen
formen. Ol in einem grofRen Topf oder
Brater erhitzen, Hackballchen darin
unter Wenden ca. 5 Minuten braten.
Herausnehmen.

3 Zwiebel und Rest Knoblauch im
Bratfett glasig diinsten. Kiirbis und
Kartoffeln zuftigen, Curry dartiiber-
stauben und kurz mit anschwitzen.
Mit Briihe abldschen, aufkochen und
zugedeckt ca. 15 Minuten kocheln.

4 Inzwischen Porree putzen, wa-
schen und in Ringe schneiden. Mango
schalen, Fruchtfleisch vom Stein
schneiden und ebenfalls wiirfeln.
Oregano waschen, trocken schiitteln
und Blattchen abzupfen. Halfte mit
Frischkdse und Chutney in den
Eintopf rithren. Porree, Mango und
Hackballchen zugeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und weitere ca.
5 Minuten garen. Mit tibrigem Orega-
no bestreuen. Dazu schmeckt Naan
oder das Fladenbrot von Seite 17.



CHUTNEY HIER, CHUTNEY DA = HURRA!

Einmal gedffnet, kédnnen wir nicht vom Mangochutney
lassen! In der Adventszeit passt es durch seine
indischen Gewirze aber auch zu so vielen Gerichten.
Probieren Sie es unbedingt mal anstelle von

Preiselbeeren zu Steaks, Gefligel, gebratenem Halloumi

und Ofenkdse. Oder statt Honig oder Ahornsirup
in Dressings, zu Pancakes und Kartoffelpuffern sowie
als Dip zu Fondue und Késeplatte.

https://worldmags.net
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APRIKOSEN-MANDEL-HUPF
mit Florentiner-Finish

FUR CA. 16 STUCKE // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 13% STUNDEN + WARTEZEIT

https://worldmags.net




- 300 g + etwas weiche Butter

- 2 EL + 150 ml Milch

- 230 g Zucker

- 1 EL Honig

- 100 g Mandelblattchen

- 1 Dose Aprikosen
(480 g Abtropfgewicht)

- 100 g Zartbitterschokolade
- 500 g Mehl

- 1-2 TL Christstollengewiirz
- 1 Péckchen Backpulver

- 1 Prise Salz

- 4 Eier (Grobe M)

- 200 g Schlagsahne

- Backpapier

Pro Stiick
ca.7 gE, 25¢gF 42 g KH, 430 kcal

9s, oo T e
ez Pun uapyaugp%”‘f
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WER HAT’S ERFUNDEN?

In Florenz sucht man eher ver-
geblich nach Florentinern.
Findig wird man nicht in ltalien,
sondern in Frankreich, wo die
Leckerei der Legende nach
bereits im 16. Jahrhundert
Caterina de’ Medici serviert
worden ist. Egal an welchem
Ort: Wichtig ist eine Aufbewah-
rung in luftdicht schlieBenden
Dosen, damit die Kekssplitter
ihren Crunch behalten. Dann
kénnen sie auch ein paar Tage
vorab gemacht werden.

l Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C). 50 g Butter
schmelzen. 2 EL Milch, 30 g Zucker und Honig zufligen, 1-2 Minuten kocheln.
80 g Mandelblattchen unterriihren. Florentinermasse auf einem mit Back-
papier belegten Blech verteilen und im heifsen Ofen 10-12 Minuten backen.
Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen.

2 Inzwischen Aprikosen abtropfen lassen. Schokolade hacken. Halfte geba-
ckene Florentinermasse fein mahlen, mit Mehl, Stollengewiirz und Backpulver
mischen. 250 g Butter, 200 g Zucker und Salz cremig riihren. Eier einzeln
unterschlagen. Mehlmix abwechselnd mit 150 ml Milch unterriihren.

1 EL Schokolade und 5 Aprikosenhélften beiseitestellen. Rest Schokolade und
Aprikosen unter den Teig heben. In eine gefettete und mit 20 g Mandelblatt-
chen ausgestreute Gugelhupfform (ca. 2 % 1 Inhalt) streichen. Im heifsen Ofen
ca. 1 Stunde backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

3 Vor dem Servieren Sahne steif schlagen. Gugelhupf aus der Form stiirzen,
Sahne wolkig darauf verteilen. Restliche Aprikosen in Spalten schneiden,
tibrige Florentinermasse in Stiicke brechen. Beides mit beiseitegestellter

Schokolade auf dem Kuchen verteilen.

https://worldmags.net
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RIESEN KARDAMOM-BUN
aus dem Brater

FUR CA. 16 STUCKE // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE + WARTEZEIT

l Hefe zerbrockeln und mit Zucker fliissig riihren.

80 g Butter schmelzen, vom Herd ziehen und Milch
zugiefden. Salz, 400 g Mehl, %> TL Kardamom und Ei in
eine Schiissel geben. Hefe- sowie Milchmix zugeben und
alles ca. 5 Minuten zu einem glatten Teig verkneten.
Zugedeckt ca. 1 Stunde an einem warmen Ort gehen
lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat.

2 80 g Butter schmelzen. 100 g braunen Zucker,

% TL Kardamom und Zimt mischen. Hefeteig nochmals
kurz durchkneten. Auf etwas Mehl zu einem Rechteck
(ca. 40 x 55 cm) ausrollen. Mit geschmolzener Butter
bestreichen, mit dem Zuckermix bis auf 1 EL gleichmafig
bestreuen. Von einer langen Seite her fest aufrollen.

https://worldmags.net

1 Wiirfel frische Hefe

60 g Zucker

160 g Butter

150 ml Milch

1 Prise Salz

400 g + etwas Mehl

1 gestrichener TL Kardamom®
1 Ei (Grofe M)

150 g brauner Zucker

2 TL gemahlener Zimt

- Backpapier

Pro Stiick
ca.4gE 9gF 31 gKH, 225 kcal

3 Teigrolle mit einem scharfen Messer mittig langs
durchschneiden. Halften mit den Schnittflichen nach
oben mittig zu einem Kreuz iibereinanderlegen und von
dort aus Strange so umeinanderlegen, dass ein Zopf
entsteht. Als Kranz in eine runde, mit Backpapier ausge-
legte ofenfeste Form (ca. 28 cm @) legen. Enden gut
zusammendriicken. Mit restlichem Zuckermix bestreuen.
Nochmals zugedeckt ca. 15 Minuten gehen lassen.

4 Ofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 200 °C/Umluft:
180 °C). Kardamom-Bun darin ca. 25 Minuten backen.
Inzwischen 50 g braunen Zucker und 100 ml Wasser in
einem kleinen Topf aufkochen. Ca. 5 Minuten zu Sirup
kocheln, vom Herd nehmen. Bun aus dem Ofen nehmen,
mit dem Sirup bepinseln und auskiihlen lassen.

*Bei Kardamom lieber vorsichtig herantasten.
Nimmt man zu viel, schmeckt der Teig seifig.
Wir sind mit 1 TL ganz gut gefahren




HIMBEER-AMARETTI-,WOLKE 7%

fir LastMinute-Dessert-Aufrufe

FUR 8-10 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 10 MINUTEN + WARTEZEIT

- 800 g Schlagsahne

- 3 Packchen Bourbon-
Vanillezucker

- 200 g Amarettini
- 600 g TK-Himbeeren

Pro Portion (bei 10)
ca.2gE,25gF 5gKH, 350 kcal

Sahne eventuell in 2 Portionen steif
schlagen, dabei Vanillezucker einrie-
seln lassen. Abwechselnd mit Amaret-
tini und gefrorenen Himbeeren in
mehreren Lagen in ein grofes Glas
schichten, Amarettini dabei leicht
zerdriicken. Mindestens 2 Stunden
im Kiihlschrank durchziehen lassen.

(K)EIN WEIHNACHTSWUNDER

Bei diesem Dessert geben
wir eine Glicklichmachgarantie!
Das Rezept unserer EAT-CLUB-
Kichenqueen Myriam hat von
der Redaktion finf von finf
Sternen bekommen! Weil es
gleichzeitig simpel und lecker
ist. Und weil es Familienfeste
rund ums Jahr begleitet: Im
Frihling mit Erdbeerscheiben,
im Sommer mit Kirschen und im
Winter auch mit Clementinen-

scheiben oder Orangenfilets

eine sichere Nummer.
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FUR CA. 18 STUCKE // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 40 MINUTEN

- 2 Rollen Blatterteig
(& 275 g; Kihlregal)
- 200 g Nussnugatcreme
- abgeriebene Schale von
1 Bio-Orange
- ¥2 TL Lebkuchengewiirz
- 50 g Edelbitterschokolade
- 1 Ei (Grobe M)
- 50 g Mandelblétichen
- 1 EL Puderzucker

- getrocknete Orangenscheiben
und Silberzuckerperlen

- evil. Backpapier

Pro Stiick
ca.2gE, 16 gF 8 gKH, 230 kcal

https://worldmags.net

l Blatterteig ca. 10 Minuten vor der Verarbeitung aus
dem Kiihlschrank nehmen. Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 220 °C/Umluft: 200 °C). Nussnugatcreme mit
Orangenschale verriihren und mit Lebkuchengewiirz
abschmecken. Schokolade sehr fein hacken. 1 Rolle
Blatterteig auf dem Backpapier entrollen. Mit der Creme
bestreichen und Schokolade gleichmafdig daraufstreuen.
Die 2. Teigplatte entrollen und darauflegen. Mit einem
Teigroller vorsichtig glatten und leicht andriicken. Mit
Backpapier auf ein Blech ziehen.

2 An einer kurzen Seite rechts und links jeweils ein
flaches Rechteck herausschneiden, sodass ein Tannen-
baumstamm in der Mitte entsteht. Von der oberen Mitte
zur rechten und linken Ecke Dreiecke abschneiden,
sodass die Tannenbaumform entsteht. Einige Zentimeter
unter der Spitze beginnend die Tanne von beiden Seiten
in ca. 2 cm breiten Abstinden einschneiden, dabei in der
Mitte 4-5 cm ganz lassen. Streifen im unteren Drittel
1-2-mal um sich selbst drehen.

3 Aus den Blatterteigabschnitten Sterne ausstechen, um
den Baum auf dem Blech verteilen. Ei verquirlen, Sterne
und Baum damit bestreichen. Mit Mandelblattchen
bestreuen. Im heifden Ofen ca. 10 Minuten backen. Sterne
vom Blech entfernen und Baum weitere ca. 5 Minuten
backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen. Mit Puder-
zucker bestduben. Mit Sternen, Orangenscheiben und
Silberperlen verzieren.




SCHOK-OH-
 TANNENBAUM
aus Blatterteig

https://worldmags.net
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- 32 Minimarshmallows HEISSE ORANGENSCHOKOLADE

- 2 groBe Marshmallows

- 50 g Orangen- mit Marshmallowflockehen
Zartbitterschokolade

- 500 ml Milch
- 2 EL Kakaopulver

- kleine Holzspiebe

FUR 2 TASSEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 15 MINUTEN

Pro Tasse
ca. 11 gE, 19 gF, 46 g KH, 400 kcal

l Je 2 Minimarshmallows mit etwas
Abstand auf 16 Holzspief3chen
stecken. Grof3e Marshmallows an
einer Seite einmal einschneiden und
je 8 Spiefde rundherum versetzt
hineinstecken, die eingeschnittene
Seite dabei frei lassen.

2 Schokolade fein hacken. Milch
aufkochen. Schokolade darin schmel-
zen. Kakao nach und nach einriihren,
dabei etwas schaumig schlagen.
Heifde Schokolade auf zwei Tassen
verteilen. Snowflakes auf den Tassen-
rand setzen und sofort servieren.

SUSSE BASTELSTUNDE

Beim Adventsbrunch oder
Warm-up nach dem Winter-
spaziergang sind die siflen

Marshmallowflocken eine
tolle Aufgabe fir die Kids.

Wéhrend Sie die Schoki
kdcheln, kénnen die Kleinen
schon mal die Marshmallows
zusammensetzen (eventuell

ein paar Minis mehr einplanen).

https:/iworldmags.net




DOMINOSTEINSCHNITTEN
firs Adventskranzchen

l Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C).
250 g Butter, 200 g Zucker und Salz
cremig rithren. Eier einzeln griindlich
unterschlagen. Mehl, Puddingpulver,
Lebkuchengewiirz und Backpulver
mischen. Abwechselnd mit Milch
unterriihren. Teig in die gefettete
Fettpfanne des Backofens geben und
glatt streichen. Im heifsen Ofen ca.
20 Minuten backen, herausnehmen
und ausktihlen lassen.

https://worldmags.net

2 Kirschkonfitiire glatt rithren und
auf dem Boden verstreichen. Marzi-
pan grob reiben. Mit 1 EL Zucker
cremig rithren, dabei nach und nach
250 g Sahne unterriihren und cremig
aufschlagen. 500 g Sahne separat
steif schlagen, dabei Sahnefestiger
einrieseln lassen. Geschlagene Sahne
unter die Marzipansahne heben. Auf
den Kuchen geben und glatt strei-
chen. Ca. 2 Stunden kalt stellen.

FUR CA. 24 STUCKE //
ZUBEREITUNGSZEIT
CA. 1% STUNDEN + WARTEZEIT

- 250 g + etwas weiche Butter
- 200 g + 1 EL Zucker

- 1 Prise Salz

- 5 Eier (Grofde M)

- 250 g Mehl

- 1 Pdckchen Schokopudding-
pulver (zum Kochen)

- 2 TL Lebkuchengewiirz

- 2 TL Backpulver

- 125 ml Milch

- 450 g Kirschkonfitire

- 200 g Marzipanrohmasse
- 900 g Schlagsahne

- 2 Packchen Sahnefestiger

- 150 g Zartbitterkuvertire
- 1 Wiirfel Kokosfett (ca. 17 g)
- 12 Dominosteine

Pro Stiick
ca.5gE, 26 gF 39 gKH, 420 kcal

3 Kuvertiire fein hacken. 150 g Sahne
mit Kokosfett aufkochen und vom
Herd ziehen. Kuvertiire darin schmel-
zen, zu einem glatten Guss verriihren
und etwas abkiihlen lassen. Guss auf
der Marzipancreme verteilen und
vorsichtig glatt streichen. Nochmals
ca. 30 Minuten kalt stellen. Domino-
steine diagonal halbieren. Kuchen in
Schnitten schneiden und mit Domi-
nosteinen verzieren.




APFEL-KARAMELL-CHEESECAKE
mit Spekulatiusspekiakel

FUR CA. 16 STUCKE // /

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 2 STUNDEN + WARTEZEIT

https:/iworldmags.net




- 130 g + etwas Butter
- 200 g Spekulatius

- 600 g saverliche Apfel
(z.B. Boskop)

- 2 EL Zitronensaft

- Y2 TL gemahlener Zimt
- 2 EL + 300 g Zucker

- 800 g Doppelrahmfrischkase
- 200 g saure Sahne

- 1 TL Vanilleextrakt

- 2 EL Speisestérke

- 3 Eier (Grobe M)

- 100 g Schlagsahne

- 1 Prise Salz

- Alufolie

Pro Stiick
ca. 6 gE, 24 gF 37 g KH, 390 kcal

l Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 160 °C/Umluft: 140 °C).
Fiir den Keksboden 80 g Butter
schmelzen, etwas abkiithlen lassen.
Kekse fein zerbroseln, mit fliissiger
Butter mischen. In eine gefettete
Springform (22 cm @) geben und
gleichmaf3ig andriicken. Im heifien
Ofen ca. 10 Minuten backen, heraus-
nehmen und abkiihlen lassen. Dann
die Form etwa zur Halfte hoch von
aufden mit Alufolie umwickeln, damit
nachher kein Wasser eindringt.

s“lf-
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2 Inzwischen Apfel schilen, halbie-
ren, entkernen und wiirfeln. Mit
Zitronensaft, Zimt und 2 EL Zucker in
einem Topf mischen und aufkochen.
Zugedeckt ca. 5 Minuten diinsten,
dann abkiihlen lassen. Frischkise,
saure Sahne, Vanilleextrakt und

200 g Zucker glatt riihren. Erst Starke,
dann Eier unterriihren. Apfelkompott
auf den Keksboden geben, rundherum
etwas Rand frei lassen. Frischkase-
creme vorsichtig darauf verteilen.

3 Springform in eine grofde Auflauf-
form oder die Fettpfanne des Ofens
stellen. Vorsichtig kochendes Wasser
einfiillen, sodass die Springform ca.
%4 hoch im Wasser steht. Im heifden
Backofen bei gleicher Temperatur ca.
1 Stunde backen. Im ausgeschalteten
Ofen ca. 30 Minuten abkiihlen lassen,
herausnehmen und auskiihlen lassen.
Mindestens 2 Stunden kalt stellen.

4 Sahne und Salz in einem Topf
erwarmen. In einem zweiten Topf
100 g Zucker (ohne zu rithren)
karamellisieren. Hitze reduzieren,
50 g Butter zugeben und darin
schmelzen. Warme Sahne nach und
nach unterriihren, bis eine glatte
Masse entsteht, etwas abkiihlen
lassen. Kuchen aus der Form l6sen
und auf eine Platte setzen. Karamell
lauwarm auf den Kuchen streichen.
Bis zum Servieren Kkalt stellen.

GEHT DAS AUCH OHNE ALUFOLIE?

Da ist sie wieder, die Frage, die uns schon eine Weile umtreibt.

Wir haben getestet: Ein Exemplar kommt wie beschrieben

in den Ofen. Unter das andere schieben wir eine Fettpfanne mit

Wasser in die Leiste direkt darunter. Das Ergebnis: Die

vornehme Bldsse des Originals schafft der alufreie Cheesecake

zwar nicht ganz, aber geschmacklich klappt es genausol!

https:/iworldmags.net
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PLATZCHEN-

GRUN DTEIG

fir olle Falle

- 300 g + etwas Mehl 300 g Mehl, Zucker und Salz in einer Schiis-
100 g Zucker sel mischen. Butter in Stiickchen und

Ei zufiigen und alles rasch zu einem glatten

Teig verkneten. Flach driicken und

200 g Butter zugedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen. Je

1 Ei (CGrobe M) nach Rezept weiterverarbeiten.

1 Prise Salz

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1%
+ WARTEZEIT

DER BAISERBONUS

Bleibt Eiweifl beim Backen zurick, schlagen Sie dieses wie
hier beschrieben auf und spritzen kleine Tupfen auf
ein mit Backpapier belegtes Blech. Nach Belieben mit Zimt
bestduben und im heiBen Ofen (Ober-/Unterhitze:

100 °C/Umluft: 80 °C) ca. 15 Minuten trocknen.

Das Minibaiser kénnen Sie anstelle der Amarettini beim
~Wolke 7"-Dessert von Seite 103 verwenden.

https://worldmags.net

APRIKOSEN-
INGWER-KRINGEL
mit Meringue

FUR CA. 50 STUCK //

STUNDEN




L

- 1 Stiick Ingwer (ca. 20 g|

- 1 Keksgrundteig (Rezept links)
- 3 EiweiB (Grofe M)

- 1 Prise Salz

- 200 g Zucker

- ca. 270 g Aprikosenaufstrich
(ohne Stiicke)

- Backpapier

Pro Stiick
ca. 1gE 3gF 12 g KH, 90 kcal

l Ingwer schalen und sehr fein
hacken oder reiben. Mit den tro-
ckenen Zutaten des Grundteiges
mischen. Teig nach Grundrezept
zubereiten und kalt stellen. Dann
portionsweise auf etwas Mehl ca.

3 mm diinn ausrollen. Bliiten (ca.

6 cm @) ausstechen. Auf drei mit
Backpapier belegte Bleche verteilen.

2 Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C).
Eiweifd mit Salz steif schlagen, dabei
Zucker nach und nach einrieseln
lassen. Weiterschlagen, bis sich der
Zucker geldst hat. Masse in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und
Tupfen rundherum an den Keksrand
spritzen. Kekse blechweise im heifden
Ofen ca. 12 Minuten backen. Heraus-
nehmen und auskiihlen lassen.

3 Fruchtaufstrich unter Riithren
erhitzen. Mit einem Loffel vorsichtig
auf die Mitte der Kekse verteilen,
trocknen lassen. Kekse gut verschlos-

sen an einem kiihlen Ort aufbewahren.

aVy12
-.“

"' PLATZCHEN, KUCHEN & DESSERTS
(]

TOFFEETALER

mit Misokaramell und Meersalzschoki

FUOR CA. 60 STUCK //

ZUBEREITUNGSZEIT CA.

1%

STUNDEN + WARTEZEIT

- 1 Keksgrundteig (siche links)

- 1 Packung Weichkaramellen
(215 g; z.B. ,Sahne Muh-Muhs”)

- 50 g Butter

- 50 g Schlagsahne

- 1 TL helle Misopaste

- 150 g Zartbitterkuvertiire

- 1 Wiirfel Kokosfett (ca. 17 g)

- Meersalzflocken

- Backpapier

- Einmalspritzbeutel

Pro Stiick
ca. 1 gE, 5gF 9gKH, 90 kcal

l Grundteig zubereiten und kalt
stellen. Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C).
Teig portionsweise auf etwas Mehl
ca. 3 mm diinn ausrollen. Kreise (ca.
4 %, cm @) ausstechen. Auf drei mit
Backpapier belegte Bleche verteilen.
Im heif3en Ofen blechweise ca.

10 Minuten backen. Herausnehmen
und auskiihlen lassen.

https:/iworldmags.net
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2 Karamellen in Stiicke schneiden.
Mit Butter, Sahne und Misopaste in
einem kleinen Topf bei schwacher
Hitze schmelzen, dabei mit einem
Schneebesen glatt rithren. Etwas
abkiihlen lassen. Mit einem Teeloffel
Kleckse vom warmen Karamell auf
die Kekse geben, sodass rundherum
etwas Rand frei bleibt. Ca. 15 Minu-
ten abkiihlen lassen.

Q Kuverttire hacken. Mit Kokosfett
tiber einem warmen Wasserbad
schmelzen, kurz abkiihlen lassen,
dann mit Meersalzflocken abschme-
cken. In einen kleinen Spritzbeutel
fiillen und mittig runde Kleckse auf
die Kekse spritzen. Trocknen lassen.
Kekse gut verschlossen an einem
kiihlen Ort aufbewahren.




Pipilottas liebste &
SCHOKO-MINZA-PLATZCHEN

FUR CA. 80 STUCK //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 2 STUNDEN + WARTEZEIT

- 1 EL Kakaopulver

- 1 Keksgrundteig
(siehe Rezept Seite 110

- 250 g Puderzucker

- 3 TL Sonnenblumendl

- 3-5 Tropfen Pfefferminzal
- 200 g Zartbitterkuvertiire
- grine Speisefarbe

- Backpapier

- 2 Einmalspritzbeutel

Pro Stiick
ca. 1 gE, 4gF 8gKH, 70 kcal

l Kakao mit den trockenen Zutaten
des Grundrezeptes mischen. Teig
nach Grundrezept zubereiten, kalt
stellen. Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C).

2 Teig portionsweise auf etwas Mehl
ca. 2 mm diinn ausrollen. Mit einem
Ausstecher kleine Bliiten (ca. 4 cm @)
ausstechen. Auf vier mit Backpapier
belegte Bleche verteilen. Blechweise
im heiféen Ofen ca. 10 Minuten ba-
cken. Herausnehmen und auskiihlen
lassen.

https://iworldmags.net

! 3 Puderzucker sieben und mit
4 EL heiRem Wasser und 2 TL Ol zu
- einer dicken Creme verriihren. Mit

Pfefferminzol nach Geschmack
aromatisieren. In einen Spritzbeutel

' fiillen und eine kleine Ecke abschnei-
- den. Tupfen auf die Mitte der Kekse

spritzen. Ca. 30 Minuten trocknen
lassen. Restliche Creme fiir die Deko
beiseitestellen.

4 Kuvertiire hacken und mit 1 TL Ol
uber einem warmen Wasserbad
schmelzen. Kekse mit der Oberseite
hineintauchen. Abtropfen lassen,
auf ein Kuchengitter setzen und
trocknen lassen.

Q Restliche Pfefferminzcreme in eine
Schiissel geben, griin einfarben und
bei Bedarf mit wenig Wasser verdiin-
nen, sodass ein zah flieflender Guss
entsteht. In einen kleinen Spritz-
beutel fiillen, eine sehr kleine Ecke
abschneiden und Kekse mit Streifen
verzieren. Trocknen lassen. Kekse gut
verschlossen an einem kiihlen Ort
aufbewahren.




FUR'CA. 50 STUCK // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1% STUNDEN + WARTEZEIT

NUGATRAUTEN
mit Baiserknusper
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- 2 EL Kakaopulver

- 1 Keksgrundteig (Rezept
Seite 110)

- 200 g schnittfeste Nuss-
nugatmasse

- 3 EiweiB (Grofe M)
- 1 Prise Salz
- 120 g Zucker

- 1 Packchen Bourbon-
Vanillezucker '

- Backpapier

Pro Stiick
ca. 1 gE, 4gF 11 gKH, 90 kcal

l 1 EL Kakao mit den trockenen
Zutaten des Grundrezeptes mischen.
Teig nach Grundrezept zubereiten
und kalt stellen. Backofen vorheizen
(Ober-/Unterhitze: 180 °C/Umluft:
160 °C).

2 Teig auf etwas Mehl zu einem
Rechteck (ca. 24 x 33 cm) ausrollen,
auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen. Im heif3en Ofen ca. 12 Minuten
backen. Herausnehmen und auskiih-
len lassen.

3 Backofen erneut vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 100 °C/Umluft: 80 °C).
Nugat wiirfeln. Uber einem warmen
Wasserbad erwarmen und schmel-
zen. Eiweifd mit Salz steif schlagen,
dabei Zucker und Vanillezucker nach
und nach einrieseln lassen. Weiter-

schlagen, bis sich der Zucker gelost
hat. Die Halfte der Baisermasse in
Klecksen auf die Keksplatte geben.
Leicht abgekiihlten Nugat locker
unter die restliche Baisermasse
heben. Ebenfalls in Klecksen auf der
Keksplatte verteilen. Mit einem Loffel
leicht zu einem Marmormuster ver-
streichen. Mit 1 EL Kakao bestauben.

https://worldmags.net

4 Keksplatte mit einem gut ange-
feuchteten Messer in ca. 4 cm grofde
Rauten schneiden. Auf zwei mit
Backpapier belegte Bleche setzen.
Im heifden Ofen 25-30 Minuten
trocknen lassen. Aus dem Ofen
nehmen, auskiihlen lassen. Rauten
gut verschlossen an einem kiihlen
Ort aufbewahren.



CHEESECAKE-TRIFLE
,Holy Granoly!”

FUR 4 PORTIONEN // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 20 MINUTEN + WARTEZEIT

- 400 g TK-Himbeeren

- 80 g + etwas Puderzucker

- 2 EL Orangensaft

- 200 g Doppelrahmfrischkése
- 1 TL Vanilleextrakt

- 200 g Schlagsahne

- 80 g Granola

(z.B. mit Nussen)
- evil. frische Himbeeren
- 4 Rosmarinzweige

Pro Portion
ca. 8 gE,31gF 41 gKH, 475 kcal

l Himbeeren auftauen lassen und
mit 2 EL Puderzucker und Orangen-
saft piirieren. Frischkdse mit Vanille
und 60 g Puderzucker glatt rithren.
Sahne steif schlagen und unterheben.

2 Halfte Himbeerpliree in vier Glaser
(a ca. 300 ml) fiillen. Mit etwas
Knuspergranola toppen und Halfte
Creme daraufgeben. Vorgang wieder-
holen, mit tibrigem Granola und nach
Belieben mit frischen Himbeeren
verzieren. Rosmarin waschen, tro-
cken schiitteln, als kleine Tannen
hineinstecken und mit etwas Puder-
zucker bestduben.




Vielschichtige
WALNUSS-PRINTENCREME-TORTE

FUR CA. 16 STUCKE //

ZUBEREITUNGSZEIT CA.

1%

STUNDEN + WARTEZEIT

Fir die Fillung
und zum Verzieren

- 2 Péckchen Vanillepudding-
pulver

- 750 ml Milch

- 60 g Zucker

- 250 g weiche Butter

- 40 g Puderzucker

- 50 g Zartbitterschokolade
- 150 g Walnisse

- 100 g weiche Printen
(z. B. Krauterprinten)

- 1 Marzipandecke (300 g)

- Frischhaltefolie

Fir den Biskuit

- 5 Eier (Grofle M)
- 150 g Zucker

- 1 Prise Salz

- 150 g Mehl

- 1 TL Backpulver
- 2 EL Speisestérke
- Backpapier

Pro Stiick
ca. 9gE, 30gF 45 g KH, 490 kcal

l Fiir die Fiillung Puddingpulver mit
150 ml Milch verriihren. 600 ml Milch
und Zucker aufkochen. Puddingmix
einriihren und unter Riihren ca.

1 Minute kocheln.

https://worldmags.net

In eine Schiissel fiillen, ein Stiick
Frischhaltefolie direkt auf die Ober-
flache legen und auskiihlen lassen.

2 Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 170 °C/Umluft: 150 °C).
Flir den Biskuit Eier, Zucker und Salz
dickcremig und hell aufschlagen.
Mehl mit Backpulver und Starke in
zwei Portionen dariibersieben und
locker unterheben. In eine am Boden
mit Backpapier belegte Springform
(24 cm @) fiillen. Im heifden Ofen ca.
35 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen, kurz abkiihlen, aus
der Form stiirzen und auf einem
Gitter auskiihlen lassen.

3 Butter mit Puderzucker dickcremig
und hell aufschlagen. Pudding ess-
loffelweise unterriihren. Etwa % But-
tercreme abnehmen und kalt stellen.
Schokolade, 75 g Walniisse und
Printen hacken. Alles unter die librige
Buttercreme ziehen. Biskuit waage-
recht in 4 Boden schneiden. Unters-
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ten Boden auf einer Tortenplatte mit
einem Tortenring umschlief3en. Mit
5 Walnusscreme bestreichen. Ubrige
Biskuitboden und Walnusscreme

genauso dartiberschichten, mit
Biskuit enden. Mindestens 2 Stunden
kalt stellen.

4 Torte aus dem Ring 16sen und
rundherum mit heller Buttercreme
einstreichen. Nochmals 1 Stunde kalt
stellen. Marzipandecke abrollen, auf
die Torte legen und vorsichtig andrii-
cken, sodass sie damit iiberzogen ist.
Rand bei Bedarf gerade schneiden.
Torte mit Uibrigen Walniisse verzieren.

OMIS ,MEIN STUCK, DEIN STUCK“-TORTENTRICK

Uppige Marzipantorten schneiden - das kann ganz

schén klebrig werden. Da hilft ein Klassiker

aus Omas Trickkiste: Ein Messer mit grofBBer Klinge

kurz unter heifes Wasser halten, abtrocknen

und ein, maximal zwei Sticke aufschneiden. Dann

die Klinge wieder ,aufwdrmen”.
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SCHNEEWITTCHEN-MOUSSE
mit subem Frichtchensegen

FUR 6-8 PORTIONEN //
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 30 MINUTEN + WARTEZEIT UBER NACHT

- 500 g Vollmilchjoghurt 1 Joghurt mit 100 g Zucker und

- 100 g + 1 EL Zucker Vanillezucker verriihren. Sahne steif

- 1 Packchen Bourbon-Vanille- schlagen und in 2 Portionen unter-
zucker heben. Ein grof3es Kiichensieb (ca.

20 cm @) auf eine Schiissel setzen,
mit einer doppelten Lage Kiichen-

- 400 g Schlagsahne

- 500 g TK-Erdbeeren papier oder dem Tuch auslegen.

- je 150 g Heidelbeeren und Joghurtcreme hineingeben, glatt
Rote Johannisbeeren (oder streichen. Uber Nacht zugedeckt im
andere Friichte nach Saison) Kiihlschrank abtropfen lassen.

- 400 g Mango

2 Erdbeeren auftauen lassen und mit
1 EL Zucker fein piirieren. Ubrige
* - KUcheﬂpOpier oder Mulltuch Beeren waschen, abtropfen lassen,

Johannisbeeren von den Rispen
streifen. Mango schalen, Fruchtfleisch
vom Stein schneiden und klein
wirfeln. Beeren und Mango mit Sirup
vermengen. Joghurtcreme auf eine
Platte stiirzen, Kiichenpapier entfer-
nen. Mit etwas Erdbeersofie betrau-
feln. Friichte auf und um die Creme
verteilen. Mit ibriger Erdbeersofde
servieren.

- 3 EL Holunderblitensirup

Pro Portion (bei 8)
ca.2gkE, 17 gF, 24 g KH, 290 kcal

b ¢

VON SCHNEEWITTCHEN ZU FROSTY, DEM SCHNEEMANN

Aus der easy gemachten Mousse kénnen Sie sogar Schneemdnner
.bauven”. Dafir zwei (unterschiedlich grofle) Siebe zum
Abtropfen nehmen und die beiden Moussekugeln spdter nebenein-
ander auf eine ovale Platte stirzen. Fir Augen, Mund
und Knépfe die Beeren und einen Mangostreifen verwenden.
Da zieht sogar Frosty seinen Hut!

https:/iworldmags.net
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FUR 4 PORTIONEN //
ZUBEREITUNGSZEIT
CA. 45 MINUTEN + WARTEZEIT

- 3 Eigelb (Grobe M)
- 25 g Zucker
- 125 ml Milch
- 125 g Schlagsahne
- Mark von 2 Vanilleschote
- 4 groBe gelbe Kiwis
(z.B. Von Zespri)
- 1 EL Butter
; . : - - 3 EL flussiger Honig
Y v . - 4AKugeln Bourbon-Vanilleeis
' ' - 60 g gehackte Pistazien

Pro Portion
ca.7 gE, 24 gF 34 gKH, 390 kcal

ROSIGE
AUSSICHTEN

GOLDENE WEIHNAC
mit Vanillesof

Wenn man in der
Profikiche etwas
,zur Rose ab-
zieht”, bedeutet

das, dass man die

l Fiir die Sof3e Eigelb und Zucker
dickschaumig schlagen. Milch, Sahne
und Vanillemark in einem Topf
aufkochen. Nach und nach unter die
Eigelbcreme rithren. Creme zurtick in
den Topf geben. Bei niedriger Tempe-
ratur unter Rithren erhitzen, bis die
Sofle andickt, dabei darf sie nicht
kochen. Durch ein Sieb giefden,
abkihlen lassen, kalt stellen.

https://worldmags.net

2 Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 270 °C/Umluft: 250 °C).
Kiwis schalen, langs vierteln. In eine
gefettete Auflaufform geben, mit

Honig betrdufeln. Im heifden Ofen ca.

12 Minuten backen.

3 Vanillesofde auf vier Teller strei-
chen. Kiwis darauf verteilen. Eis
danebensetzen, mit Pistazien be-
streuen und sofort servieren.

SofBe unter Rihren
so lange erhitzt,
bis sie leicht
andickt und sich
ein Rosenmuster
auf einem Loffel-
ricken bildet,
wenn man darauf-
pustet. Wichtig:
Weil die Sofle
Eigelb enthalt,
darf sie dabei
nicht kochen, sonst
flockt sie aus.
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APPLECRUMBLE-TARTE
mit Chaicreme

FUOR 12-14 STUCKE // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 2 STUNDEN + WARTEZEIT

Fir den Boden

- 150 g + etwas Mehl

- 2 EL Kakaopulver

- 1 Prise Salz

- 75 g brauner Zucker

- 100 g gemahlene Mandeln
- 100 g + etwas Butter

- 1 Ei (GroBe M)

Fir den Belag

- 2 Apfel (z. B. Boskop]
- 150 g Schmand

- 100 g Schlagsahne

- 50 g Zucker

- 1 Ei (GroBe M)

- 1 EL Speisestérke

- 2 TL Chai-Latte-Gewiirz-
mischung

Fir den Crumble

- 100 g Mehl

- 70 g Butter

- 70 g Zucker

- 1 TL Vanilleessenz

AuBerdem

- 200 g Schlagsahne

- 1 Packchen Sahnefestiger
- 1 TL gemahlener Zimt

Pro Stiick (bei 14)
ca. 6 gE,25gF 26 g KH, 345 kel

https://worldmags.net

l Fiir den Boden 150 g Mehl, Kakao,
Salz, Zucker und Mandeln mischen.
100 g Butter wiirfeln, mit Ei zugeben
und alles rasch glatt verkneten.
Zugedeckt mindestens 30 Minuten
kalt stellen.

2 Backofen vorheizen (Ober-/
Unterhitze: 160 °C/Umluft: 140 °C).
Teig auf wenig Mehl ausrollen und
eine gefettete Tarteform mit Hebe-
boden (ca. 26 cm @) damit auslegen,
dabei einen kleinen Rand formen.
Boden mit einer Gabel mehrfach
einstechen. Apfel schalen, vierteln,
entkernen und in diinne Spalten
schneiden. Apfel auf dem Boden
verteilen.

g Fiir den Chaiguss Schmand,

Sahne, Zucker, Ei, Starke und Gewiirz
verquirlen. Uber die Apfel gieRRen.

Im heiflen Ofen ca. 30 Minuten
backen. Inzwischen Crumblezutaten
feinkriimelig verkneten. Auf der
Tarte verteilen und weitere ca.

30 Minuten goldgelb backen. Heraus-
nehmen und auskiihlen lassen.

4 Vor dem Servieren Sahne steif
schlagen und in einen Spritzbeutel
mit Sterntiille fiillen. Tuffs um den
Rand der Tarte spritzen. Mit Zimt
bestauben.




Von Rudolph emptfohlene
BREZEL-LIEBESAPFEL

FUR 6 STUCK // ZUBEREITUNGSZEIT CA. 30 MINUTEN

- 6 kleine Apfel

- 50 g Salzbrezeln

- 50 g gehackte Mandeln

- 400 g Zucker

- 1 EL dunkler Balsamico-Essig
- 100 g heller Kuchensirup

- 6 Holzspiebe
- Backpapier

Pro Stiick
ca.3gE,6gF 100 gKH, 470 kcal

DER RICHTIGE TEMPERATUR-RIECHER

Ein Zuckerthermometer benutzen Sie sonst nie?
Dann hat Rudolph einen Plan B fir Sie: Lassen Sie die
Zuckermasse etwa 5 Minuten sprudelnd kochen.
Dann mit einem Loffel etwas Karamell in eine kleine
Schissel mit kaltem Wasser tauchen. Wenn der
Karamell fest wird, kann’s losgehen mit dem Tauchbad
for die Apfel. Falls nicht, weiterkochen und
2-3 Minuten spater noch mal testen. Wer den Uberzug
rot wie Rudolphs Nase haben méchte, gibt hellen
Balsamico und etwas rote Lebensmittelfarbe in den Topf.

https://iworldmags.net

l Apfel waschen, gut trocken reiben,
Stiele und Bliiten entfernen. Je 1 Holz-
stdbchen hineinstecken. Salzbrezeln
grob zerbrechen und in eine kleine
Schale geben. Mandeln in eine zweite
Schale geben.

2 Zucker mit 125 ml Wasser in einem
hohen kleinen Topf verriihren und
aufkochen. Essig und Sirup zufiigen
und kochen, bis ein goldgelber
Karamell entsteht und ein hineinge-
haltenes Zuckerthermometer 150 °C
anzeigt. Dabei nicht riihren, aber
Zuckerkristalle, die sich am Topfrand
absetzen, mit einem in Wasser
getauchten Pinsel abwaschen. Topf
vom Herd ziehen.

3 Karamell ca. 1 Minute abkiihlen
lassen. Apfel nacheinander hineintau-
chen und wenden, bis sie damit
liberzogen sind. Apfel im unteren
Drittel sofort nach Belieben in
Salzbrezeln oder in Mandeln wenden,
auf ein Stiick Backpapier setzen,
abkiihlen und fest werden lassen.
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