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Holy Moly!
Himbeer-Amaretti-
Trifle Seite 103

Himmlisch gute Rezepte
für das schönste fest des Jahres

Putenbraten Wellington, Steak „Surf and Turf“,
Rinderfilet mit Parmesancreme, Gewürzgans, Apple-Crumble-Tarte

Feine
Advents-
Bäckerei

Seite 98
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Festlich, köst lich,
weihnacht lich …

Je näher die Adventszeit rückt, umso größer ist
die Vorfreude auf persönliche Nachrichten von den
Lieben. Diese Freude lässt sich durch ein einfaches,
aber überraschendes Detail zum unvergesslichen
Glücksmoment steigern: mit einzigartigen Briefmarken,
die Sie mit Ihren Fotos im Onlineshop der Deutschen
Post einfach und schnell selbst gestalten können.

Ob zum Verschicken oder Verschenken, ob Advent,
Geburtstag oder Jubiläum, ob Hochzeit, Taufe oder
einfach so: Ihr persönlicher Markenbogen mit
18 selbst gestalteten Briefmarken auf einem von
14 wunderschönen Hintergrund-Designs ist schon
nach 2 bis 5 Werktagen ab Bestellung bei Ihnen.

Jetzt Briefmarken gestalten und bestellen auf
deutschepost.de/freude

85
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Liebe Leserinnen und Leser,im Advent liefert uns das Internet Inspiration für Geschenkeund Deko, es hält Playlists für Xmas-Songs und die Termine fürWeihnachtsmärkte bereit. Oder beantwortet die Frage, wann„Sissi“ im Fernsehen läuft. Weniger hilfreich ist es bei der Frage:Wie verbringen wir den Heiligabend entspannt mit der Familie?Da ist der Neffe, der nur auf sein Smartphone starrt. Allerdingsirgendwie nachvollziehbar, da Tante Rosi Vorträge über ihreArthrose im kleinen Zeh hält. Cousin Ralf geht derweil seinemJob als rechte Hand von Julian Nagelsmann nach. Und Oma Evagibt den Grinch und findet die „neumodische“ Musik doof, dasEssen zu experimentell („Zur Gans gehört Rotkohl!“) und dieechten Kerzen am Baum zu gefährlich.Wie Sie Familienfrieden schaffen? Ich finde ja Ablenkung sehreffektiv! Wie wär’s mit Marshmallow-Schneeflocken für denKakao basteln oder den Baum zu Ende schmücken? Vor Jahrengab es bei uns eine Xmas-Challenge. Jeder bekam einen Zettelmit einer (geheimen) Mission, zum Beispiel „Simuliere eineNadelallergie. Bekomme jedes Mal einen Niesanfall, wenn duin die Nähe des Tannenbaumes kommst“. Das war tatsächlicheine der lustigsten Familienfeiern ever!Doch nun zum wichtigsten: dem Essen! Dafür gibt es in diesemMagazin jede Menge Rezepte. Von Plätzchen über unkomplizierteOne-Pot-Lieblinge bis zu neuen Beilagen und Festtagsbraten – fürexperimentierfreudige Santas und traditionelle Weihnachtselfen.Einzig bei der Frage, wann „Sissi“ im Fernsehen läuft, müssen wirleider passen. Das stand bei Redaktionsschluss noch nicht fest.Ihre Weihnachtsplanerin

WOW!
LET IT

Die fröhlichen Illustrationen
für diese Ausgabe hat uns
Alice Hoffmann alias Bureau
Alice gezaubert.

Ihr bunter Stil ist grafisch,
minimalistisch und ein
bisschen naiv – und der
perfekte knallig-wärmende
Kontrast zur Winterzeit.

PS: Auf Seite 45 wartet
noch ein ganz besonderes
Schmankerl unserer
Zusammenarbeit auf Sie…

J e s s i k a B r e n d e l
C h e f r e d a k t e u r i n

Editorial

Immer was los im EAT CLUB:
Hier teilt die Redaktion Insights,
News und noch mehr Foodporn

Ob mit dem Lafer am Limski Fjord
oder neue Trends er trüf feln –
die Chefin darf was erleben…

Besuchen Sie uns auf
Instagram

@jessika.brendel

@so.schmeckt
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So schmeckt Weihnachten
FORMIDABLE REZEPTE FÜR DAS KÖSTLICHSTE FEST DES JAHRES

Caesar-Greens
mit Parmesanchips

S. 73

Warmer Rosenkohl-
salat mit Halloumi

S. 10

Galettes-Horsd’œuvre
„Winter-Veggieland“

S. 20

Gold-Schmorwirsing/
Orangenrotkohl

S. 50/51

Frikadellen wie
aus „1001 Nacht“

S. 16

Purpur-Beten-Car-
paccio mit Ziegentaler

S. 61

Kohlrabi-Kokos-Suppe
mit Rosenkohltopping

S. 23

Christmas-Butternut
„Santas Bäuchlein“

S. 37

Spinathummus, Lachs
und Tomatensugo

S. 38

Filo-Lachspäckchen
auf Kürbisrisotto

S. 54

Ofenkürbissalat
mit Spinat und Birnen

S. 15

Räucherlachsboard
mit Kräuterfrischkäse

S. 25

Kräutersößchen/
Cranberrysoße

S. 36

Gebeizte Ente mit
Schupfnudeln und Jus

S. 56

Räucherforellenpâté
„Bonne fête!“
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Steaketizer mit
gegrillter Paprika
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Filetsteaks
„Cacciatore“
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Schweinefilet auf
Gnocchi und Rahm

S. 55

Zhoug und Home-
made Fladenbrot
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Chäsfondue
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mit Glühweinjus

S. 67
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Harissamöhren

S. 70

Schwarzwälder
Kirsch à la Mousse

S. 71

Entenbrust mit
Briochekruste und Pü

S. 30

Titel-
Rezept
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Schweineschulter
im Quitten-Cidre-Sud

S. 93

One-Pot-Pasta
à la Norma

S. 82

Familiäres Drei-
Würstel-Gulasch
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Süßscharfe Miso-
Sesam-Nüsschen
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Hackbällchen-Kürbis-
Curry mit Mango

S. 97

Gewürz-Schmorlamm
mit Kichererbsen

S. 84

„Surf and Turf“
mit Sauce Diane

S. 74

One-Pan-Pilaw
mit Chilichicken

S. 88

Matcha-Mochito
„Der Grinch“

S. 76

Himbeer-Amaretti-
„Wolke 7“
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Kardamom-Bun
aus dem Bräter

S. 102

Heiße Orangen-
schokolade
S. 106

Schok-oh-Tannen-
baum aus Blätterteig

S. 105

Aprikosen-Mandel-
Hupf mit Florentinern

S. 100

Kartoffel-Lachs-Gratin
mit Pernod-Sößchen

S. 86

Elfenfeiner
Blitz-Crumble

S. 75

Grünkohl-Kasseler-
Pott „Wundertüte“

S. 89

Knusperkäse mit
Preiselbeer-Surprise

S. 78

Aprikosen-Ingwer-
Kringel mit Meringue

S. 110

Toffeetaler mit Miso-
karamell und Schoki

S. 111

Dominosteinschnitten
fürs Adventskränzchen

S. 107

Apfel-Karamell-
Cheesecake

S. 108

Nugatrauten mit
Baiserknusper

S. 113

Cheesecake-Trifle
„Holy Granoly!“

S. 114

Pipilottas Schoko-
Minza-Plätzchen

S. 112

Applecrumble-Tarte
mit Chaicreme

S. 119

Brezel-
Liebesäpfel
S. 121

Walnuss-
Printencreme-Torte

S. 115

Schneewittchen-
Mousse mit Früchten

S. 117

Weihnachtskiwis
mit Vanillesoße

S. 118

Wirsing-Kürbis-
Chowder mit Speck

S. 91

Bourbon Sour
„Bratapfelstyle“

S. 79
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F Ü R 4 – 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 4 0 M I N U T E N

1 Rosenkohl waschen, putzen und indünne Scheiben schneiden. Mit Salzund etwas Zucker würzen. Zwiebelschälen, halbieren, in Streifen schnei-den. Öliven grob hacken. Minze wa-schen, trocken schütteln, grob hacken.Fenchel und Radicchio putzen, wa-schen und in feine Streifen schneiden.
2 Für das Dressing Örangenschale,-saft, 1 EL Ahornsirup und Essigverquirlen. Mit Salz und Pfefferwürzen, 4 EL Ö� l in dünnem Strahlunterschlagen. Mit vorbereiteten Zu-taten außer dem Rosenkohl mischen.Granatapfelkerne unterheben.
3 Pekannüsse grob hacken. Pancettain Streifen schneiden und in einerheißen Pfanne knusprig auslassen.Nüsse kurz mitbraten. Herausneh-men, mit 2 EL Ahornsirup mischen.Rosenkohl im Bratfett 4–5 Minutenbei mittlerer Hitze unter Wendenbraten.
4 Halloumi in Scheiben schneiden.2 EL Ö� l in einer weiteren Pfanne er-hitzen, Halloumi darin unter Wendengoldbraun braten. Rosenkohl unterden Salat heben und abschmecken.Mit Halloumi, Pancetta und Pekan-nüssen toppen, mit Chili bestreuenund servieren.

WARMER ROSENKOHLSALAT
mit Halloumi und Pancetta

- 400 g Rosenkohl
- Salz, Pfeffer
- Zucker
- 1 rote Zwiebel
- 100 g schwarze Oliven
(ohne Stein)

- ½ 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 Olivenöl
- 80 g Granatapfelkerne
- 50 g Pekannusskerne
- 100 g Pancetta
(ersatzweise Bacon)

- 225 g Halloumi
- Chiliflocken

Pro Portion (bei 6)

ca. 5 g E, 30 g F, 11 g KH, 390 kcal

F E S T L I C H E VO R S P E I S E N

T I P P T Ü R C H E N :
Z W E I B I T T E R E B E G L E I T E R

R a d i c c h i o u n d R o s e n k o h l
l i e f e r n B i t t e r s t o f f e i n

H ü l l e u n d F ü l l e . G e r a d e
i n d e r ü p p i g - g e n ü s s l i c h e n

A d v e n t s z e i t d ü r f e n s i e
g e r n ö f t e r a u f d e m S p e i -
s e p l a n s t e h e n . S i e h e l -
f e n , s c h w e r e S p e i s e n z u
v e r d a u e n , u n d s i n d s o
d i e o p t i m a l e n B e i l a g e n
z u E n t e , G a n s & C o .

W e m d a s B i t t e r e w e n i g e r
m u n d e t , b e k o m m t d a z u

r e i c h l i c h s ü ß e u n d f r u c h -
t i g e K o m p o n e n t e n . A u c h

o k a y : Z u m A b m i l d e r n
k u r z i n W a s s e r l e g e n .
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RÄUCHERFORELLENPÂTÉ
„Bonne fête!“
F Ü R 4 – 6 P O R T I O N E N / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 3 5 M I N U T E N

- 2 kleine rote Zwiebeln
- 4 Pfefferkörner
- 50 g Puderzucker
- 120 ml Weißweinessig
- 2 Lorbeerblätter
- 1 heiß geräucherte Lachs-
forelle (ca. 500 g)

- 200 g Crème fraîche
- 100 g saure Sahne
- ca. 3 TL Zitronensaft
- 1–2 TL Meerrettich (Glas)
- Salz, Pfeffer
- 1 Baguette
- 1 EL Olivenöl
- 2 EL Kapern (Glas)
- einige Stiele Dill

Pro Portion (bei 6)

ca. 15 g E, 16 g F, 18 g KH, 275 kcal

1 Zwiebeln schälen und in feine Ringe schneiden. Pfeffer-körner, Puderzucker, 150 ml Wasser, Essig und Lorbeer-blätter aufkochen. Köcheln, bis sich der Zucker gelöst hat.Zwiebeln in eine hitzebeständige Schüssel geben, heißenSud darübergießen. Abkühlen und ziehen lassen.
2 Für die Paté Räucherforelle häuten und Gräten entfer-nen. Filets fein zerzupfen. Mit Crème fraîĉhe, saurerSahne, 2 TL Zitronensaft und Meerrettich verrühren. MitSalz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
3 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 200 °C/Umluft:180 °C). Baguette schräg in Scheiben schneiden und aufdem Ofenrost 5–7 Minuten goldbraun rösten. Forellenpâtéauf einem tiefen Teller anrichten, mit Olivenöl beträufelnund mit der Hälfte der abgetropften Zwiebeln toppen.
4 Kapern abtropfen lassen und grob hacken. Dillspitzenabzupfen. Beides auf der Paté verteilen. Mit Röstbrot undübrigen Zwiebeln servieren.

K L E I N E S F I S C H - W I K I

G e s c h m a c k l i c h : F o r e l l e .
F a r b l i c h : L a c h s . B e i

L a c h s f o r e l l e n h a n d e l t e s
s i c h u m g r o ß e F o r e l l e n ,

d e r e n F l e i s c h d u r c h
d a s F u t t e r e i n e z a r t r o s a

F a r b e b e k o m m t . I h r
F l e i s c h i s t f e t t ä r m e r a l s

d a s v o n L a c h s , l ä s s t
s i c h a b e r a u f d i e g l e i c h e

W e i s e v e r w e n d e n .

F E S T L I C H E VO R S P E I S E N
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ADVERTORIAL
BALSAMICO MODENA
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F Ü R 4 – 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 4 0 M I N U T E N

OFENKÜRBISSALAT
mit Spinat und Birnen

Für den Ofenkürbis
- 1 kg Butternusskürbis
(ersatzweise Hokkaido)

- 3 rote Zwiebeln
- 3 Knoblauchzehen
- 4 EL Sonnenblumenöl
- Salz, Pfeffer

Außerdem
- 4 EL Apfelessig
- 2 EL Walnussöl
- 2 EL Traubenkernöl
- Salz, Pfeffer
- ½–1 EL Akazienhonig
- 1 EL Butter
- 50 g Sonnenblumenkerne
- 150 g Babyspinat
- 2 reife Birnen

Pro Portion (bei 6)

ca. 5 g E, 16 g F, 29 g KH, 290 kcal

1 Backofen vorheizen (Ober-/Unter-hitze: 180 °C/Umluft: 160 °C). Kürbishalbieren, entkernen und schälen.Fruchtfleisch in ca. 2 cm breite Stückeschneiden. Zwiebeln schälen und inSpalten schneiden. Knoblauch schä-len und halbieren. Alles mit Sonnen-blumenöl, Salz und Pfeffer in einerAuflaufform mischen. Im heißen Ofenca. 20 Minuten backen, bis der KürbisFarbe angenommen hat. Gemüsedabei ein- bis zweimal wenden.

2 Inzwischen Essig und beide O� leverrühren, mit Salz, Pfeffer und Honigabschmecken. Butter schmelzen.Sonnenblumenkerne darin unterhäufigemWenden goldbraun rösten,leicht salzen. Spinat waschen, ver-lesen und trocken schleudern. Kurzvor dem Servieren Birnen waschen,vierteln, entkernen und in dünneScheiben schneiden.
3 Gemüse aus dem Ofen nehmen.Spinat und Birnen darauf verteilen,mit Dressing beträufeln. Mit Sonnen-blumenkernen bestreuen und sofortservieren.

A
usschneiden,

lochen
und

an
den

W
eihnac

h
tsbaum

hängen

F E S T L I C H E VO R S P E I S E N
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T O L L E V E G G I E -
B E S C H E R U N G

D i e s e r W i n t e r -
s a l a t i s t e i n
k l e i n e s W e i h -
n a c h t s w u n d e r .

W i e b e i m
N i k o l a u s s t i e f e l
k ö n n e n n ä m l i c h
B i r n e n g e g e n
Ä p f e l , G r a n a t -
a p f e l k e r n e o d e r
F e i g e n e i n g e -

t a u s c h t w e r d e n .
W a l n ü s s e ,

H a s e l n ü s s e o d e r
M a n d e l n e r s e t z e n

d i e K e r n e ,
R u c o l a , F e l d s a l a t
o d e r R a d i c c h i o

d e n S p i n a t .
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F Ü R 8 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 3 5 M I N U T E N

1 Zwiebel schälen und fein würfeln.Chili putzen, entkernen, waschenund fein hacken. Petersilie waschen,trocken schütteln, ebenfalls feinhacken. Hack mit Zwiebel, Chili,Petersilie, Panko, Tomatenmark,Ras el Hanout, Pfeffer und 2 TL Salzverkneten.

ARMENISCHE FRIKADELLEN
wie aus „1001 Nacht“

- 1 Zwiebel
- 1 rote Chilischote
- ½ Bund Petersilie
- 1 kg Rinderhack
- 30 g Panko (ersatzweise
Semmelbrösel)

- 2 EL Tomatenmark
- 3 TL Ras el Hanout
(marokkanische
Gewürzmischung)

- Pfeffer, Salz
- 3–4 EL Öl
- 100 g Babyleafsalat
- 2 EL Zitronensaft
- 3 Stiele Koriander

Pro Portion

ca. 26 g E, 19 g F, 10 g KH, 320 kcal

Masse zu kleinen, länglichen Frika-dellen formen. Ö� l in einer großenPfanne erhitzen. Frikadellen darinportionsweise 6–8 Minuten braten.
2 Inzwischen Salat verlesen, wa-schen, trocken schleudern. MitZitronensaft mischen und mit Salz

würzen. Auf einer großen Platteverteilen. Koriander waschen,trocken schütteln und Blättchenfein hacken. Frikadellen auf Küchen-papier abtropfen lassen. Auf demSalat verteilen und mit Korianderbestreuen. Als Dip passt Zhough.

F E S T L I C H E VO R S P E I S E N

16
https://worldmags.net 



F Ü R 8 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 0 M I N U T E N

1 Koriander waschen, trockenschütteln, grobe Stiele entfernen.Feine Stiele und Blätter grob hacken.Chilis putzen, entkernen, waschenund grob hacken. Knoblauch schälenund halbieren.
2 Koriander, Chilis, Knoblauch,Gewürze, ½ TL Salz und Ö� l feinpürieren. Bei Bedarf 1–3 EL Wasseruntermixen, abschmecken. Zhougzu den Frikadellen servieren. Mankann es gut im Voraus zubereiten,dann bis zum Servieren zugedecktim Kühlschrank aufbewahren.

LEVANTEDIP
Zhoug

- 1 großes Bund Koriander
- 2 grüne Chilischoten
- 2 Knoblauchzehen
- ½ TL gemahlener Kreuzkümmel
- ½ TL gemahlener Kardamom
- Salz
- 4 EL Olivenöl

Pro Portion

ca. 0 g E, 5 g F, 0 g KH, 50 kcal

B i t t e u m b l ä t t e r n …

Homemade
FLADENBROT

✌H
E
Y ,

I T ’ S V E G
A
N
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F Ü R C A . 8 S T Ü C K E / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 4 0 M I N U T E N + WA R T E Z E I T C A . 1 TA G

✌H
E
Y ,

I T ’ S V E G
A
N

1Mehl, Hefe, Salz und Zucker ineiner großen Schüssel mischen.450 ml lauwarmes Wasser zugießenund mit einem Löffel zu einemfeuchten Teig verrühren. Schüssel gutabgedeckt ca. 24 Stunden kalt stellen.
2 Ein tiefes Backblech (ca. 20×35 cm)mit 1 EL Ö� l bepinseln. Teig darauf­geben, mit 1 EL Ö� l beträufeln und mitden Fingern zu einem flachen Fladendrücken. Zugedeckt ca. 2 Stunden beiZimmertemperatur gehen lassen.
3 Backofen vorheizen (Öber­/Unter­hitze: 220 °C/Umluft: 200 °C). Teig­oberfläche mit einemMesser quereinritzen und 2 EL Ö� l darauf vertei­len. Mit Meersalzflocken und Samenbestreuen. Im heißen Öfen ca. 20 Mi­nuten backen. Herausnehmen undabkühlen lassen.

Homemade
FLADENBROT

- 500 g Mehl
- 1 Päckchen Trockenhefe
- 2 TL Salz
- 1 EL Zucker
- 4 EL Olivenöl
- Meersalzflocken
- 2 TL Sesamsamen
- 2 TL Schwarzkümmelsamen

Pro Stück

ca. 7 g E, 7 g F, 46 g KH, 270 kcal

G Ä S T E L I S T E N P L Ä T Z E F Ü R D I E PA R T Y D E S J A H R E S

S p o n t a n e Z u - o d e r A b s a g e n s i n d b e i d i e s e m B r o t k e i n D i n g –
a u c h w e n n d i e V o r b e r e i t u n g e i n b i s s c h e n Z e i t b r a u c h t .

W e n n S i e g l e i c h d i e d o p p e l t e M e n g e b a c k e n , s i n d S i e a u f d e r
s i c h e r e n S e i t e . R e s t e k ö n n e n S i e a m n ä c h s t e n T a g e i n f r i e r e n .

O d e r z u r P â t é v o n S e i t e 12 a l s R ö s t b r o t s t r e i f e n r e i c h e n .
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GARNELEN-POMELO-SALAT
„Vietnomnom“

Ausschneiden und aufkleben!

F Ü R 4 P O R T I O N E N / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 3 0 M I N U T E N + WA R T E Z E I T

- 450 g TK-Riesengarnelen
(roh, geschält)

- Salz
- 1 kleine Pomelo
- 1–2 rote Chilischoten
- 4–5 Stiele Minze
- 4 EL Fischsoße
- 4 EL Reisessig
- 4 TL Palmzucker (ersatzweise
Ahornsirup)

- 4 EL Erdnüsse (geröstet und gesalzen)
- 2 EL Röstzwiebeln

Pro Portion ca. 18 g E, 9 g F, 15 g KH, 215 kcal

1 Garnelen auftauen lassen, trocken tupfen. In kochendem Salz-wasser ca. 3 Minuten garen. Abgießen, abkühlen lassen und längshalbieren.
2 Pomelo schälen, in Segmente teilen, häuten und Fruchtfleisch inmundgerechte Stücke schneiden. Chilis putzen, entkernen, waschenund längs in feine Streifen schneiden. Minze waschen, trockenschütteln, Blätter von 3 Stielen in feine Streifen schneiden.
3 Fischsoße, Reisessig und fein zerdrückten Palmzucker gründlichverrühren. Pomelo, Minze und Chilistreifen unterheben. Salat mitGarnelen auf Schalen oder tiefe Teller verteilen. Erdnüsse grobhacken und mit Röstzwiebeln darüberstreuen, mit übriger Minzegarnieren.

M I T A U F G E K L E B T E N B I L D C H E N W I E U N S E R E M

N I E D L I C H E N N U S S K N A C K E R H I E R V E R L E I H E N

S I E E I N E R U N S P E K T A K U L Ä R E N S T R E I C H H O L Z -

S C H A C H T E L ( 5 , 3 × 3 , 7 C M ) I M N U E I N S T I M -

M U N G S V O L L E S F I N I S H . E I N S A T Z G E B I E T E : K L E I -

N E S G A S T G E S C H E N K , „ P E R F E C T M A T C H “ F Ü R

D E N A D V E N T S K R A N Z O D E R G E L E E R T U N D M I T

E I N E M K L E I N E N B R I E F O D E R N A M E N S S C H I L D

B E S T Ü C K T A L S P L A T Z K Ä R T C H E N .

BASTELPROJEKT
Upcycling von

schlicht zu zauberhaft

F E S T L I C H E VO R S P E I S E N
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F Ü R 4 S T Ü C K ( 8 P O R T I O N E N ) / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¼ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

✌H
E
Y ,

I T ’ S V E G
G
I E

GALETTES-HORSD’ŒUVRE
„Winter-Veggieland“

- 120 g Butter
- 250 g + etwas Mehl
- Salz, Pfeffer
- 2 Eier (Größe M)
- 1 große Süßkartoffel
- 1 große Pastinake
- 2 kleine Rote Beten
- 3 EL Olivenöl
- 4–5 Thymianzweige
- 2 Lauchzwiebeln
- 1 Knoblauchzehe
- 100 g Ricotta
- 2 EL Crème fraîche
- 30 g geriebener Parmesan
- 2–3 Stiele Salbei
- 1–2 EL gehackte Pistazien
- Backpapier

Pro Stück

ca. 19 g E, 48 g F, 70 g KH, 770 kcal

Pro Portion

ca. 10 g E, 24 g F, 35 g KH, 385 kcal

1 Für den Teig Butter würfeln. Mit250 g Mehl, ½ TL Salz und 1 Ei glattverkneten, nach Bedarf 1–2 EL kaltesWasser zugeben. In 4 Portionenteilen, etwas flach drücken und zuge-deckt ca. 30 Minuten kalt stellen.
2 Süßkartoffel, Pastinake und RoteBeten schälen (Einmalhandschuhetragen, sie färben stark) und in feineScheiben schneiden oder hobeln.Süßkartoffel- und Pastinakenschei-ben mit 1 EL Öǆ l beträufeln, salzen,pfeffern. Rote-Bete-Scheiben separatmit 1 EL Öǆ l, Salz und Pfeffer mischen.
3 Thymian waschen, trocken schüt-teln, Blätter abzupfen und hacken.Lauchzwiebeln putzen, waschen undfein würfeln. Knoblauch schälen undfein würfeln. Ricotta, Crème fraîĉhe,Lauchzwiebeln, Thymian, Knoblauchund Hälfte Parmesan verrühren, mitSalz und Pfeffer würzen.
4 Backofen vorheizen (Öber-/Unterhitze: 200 °C/Umluft: 180 °C).Teigportionen auf etwas Mehl zuKreisen (à ca. 18 cm ⌀) ausrollen undauf mit Backpapier belegte Blechelegen. Mit der Ricottacreme bestrei-chen, dabei rundherum ca. 2 cm freilassen. Creme überlappend mitGemüsescheiben belegen. Teigranddarüber einschlagen. 1 Ei verquirlen,Teigränder damit bestreichen undmit übrigem Parmesan bestreuen.

T I P P T Ü R C H E N : D I E
W E I H N A C H T S E L F E I N D E R K Ü C H E

D i e Z e i t e r s p a r n i s : i m m e n s .
D i e D i c k e d e r S c h e i b e n : i n d i v i -

d u e l l e i n s t e l l b a r . W e n n S i e
s i c h v o r d e n F e i e r t a g e n v o m
N i k o l a u s m i t e i n e m v e r s t e l l -
b a r e n K ü c h e n h o b e l ( z . B . v o n

M i c r o p l a n e ) b e s c h e n k e n l a s s e n ,
s c h n i p p e l t e r f ü r S i e S a l a t e ,
K a r t o f f e l n f ü r s G r a t i n v o n

S e i t e 4 7, P a r m e s a n s p ä n e u n d
F r ü c h t e f ü r e i n C a r p a c c i o –

b r a v u n d o h n e M u r r e n !

Galettes im heißen Öfen ca. 25 Minu-ten backen.
5 Inzwischen Salbei waschen, tro-cken tupfen, die Blätter abzupfen. In1 EL heißem Öǆ l in einer Pfanneknusprig braten. Galettes kurz ab-kühlen lassen. Mit Salbei und Pista-zien bestreut servieren. Dazu passtein winterlicher Blattsalat mit Apfel.

F E S T L I C H E VO R S P E I S E N
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 S T U N D E

✌H
E
Y ,

I T ’ S V E G
A
N

KOHLRABI-KOKOS-SUPPE
mit crispy Rosenkohltopping

- 1 Zwiebel
- 2 Kohlrabi
- 120 g Knollensellerie
- 2 Kartoffeln
- 2 Chilischoten
(z. B. rot und grün)

- 1 Stange Zitronengras
- 2 EL Öl
- 400 ml Gemüsebrühe
- 400 ml Kokosmilch
- Salz, Pfeffer
- 60 g Erdnusskerne
(nach Belieben mit Haut)

- 100 g Rosenkohl
- 3 EL Mehl
- 1 Ei (Größe M)
- 80 g Semmelbrösel
- Sonnenblumenöl zum
Frittieren

- etwas Thaibasilikum

Pro Portion

ca. 16 g E, 48 g F, 36 g KH, 635 kcal

1 Zwiebel schälen und fein würfeln.Kohlrabi, Sellerie und Kartoffelnschälen und in ca. 1½ cm großeWürfel schneiden. Chilis waschen,Zitronengras putzen, beides in feineRinge schneiden.
2 Ö� l in einem Topf erhitzen. Kohlrabi,Zwiebeln, Sellerie, rote Chili undZitronengras darin 4–5 Minuten an-braten. Kartoffeln zufügen, mit Brüheund Kokosmilch ablöschen, mit Salzund Pfeffer würzen und aufkochen.Zugedeckt ca. 25 Minuten garen.
3 Inzwischen Erdnüsse hacken, ineiner Pfanne ohne Ö� l anrösten. Aufeinem Teller abkühlen lassen. Rosen-kohl putzen und in Blätter teilen.Mehl auf einen Teller geben, mit Salzund Pfeffer kräftig würzen. Ei ineinem tiefen Teller verquirlen. Sem-melbrösel auf einen weiteren Tellergeben. In einem Topf 2–3 cm hoch Ö� lerhitzen, bis an einem hineingehalte-nen Holzkochlöffel Blasen aufsteigen.Rosenkohlblätter erst im Mehlwenden, dann durchs Ei ziehen undin Semmelbröseln wenden. Im heißenÖ� l portionsweise 3–4 Minutenknusprig ausbacken. Auf Küchen-papier gut abtropfen lassen.
4 Suppe mit Salz und Pfeffer ab-schmecken und auf Schalen verteilen.Mit crispy Rosenkohl, Thaibasilikum,grünen Chiliringen und geröstetenErdnüssen bestreut servieren.

F E S T L I C H E VO R S P E I S E N
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STEAKETIZER
mit gegrillter Paprika

F Ü R 1 2 S T Ü C K / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 2 5 M I N U T E N + WA R T E Z E I T

- 400 g Rumpsteak
- 2 Knoblauchzehen
- 3 EL Olivenöl
- 150 g gegrillte Paprika (Glas)
- 12 Kapernäpfel (Glas)
- Salz, Pfeffer
- Holzspießchen

Pro Stück

ca. 8 g E, 5 g F, 1 g KH, 75 kcal

1 Steak ca. 30 Minuten vor dem Bra-ten aus dem Kühlschrank nehmen.Knoblauch schälen, fein würfeln undmit 1 EL Olivenöl verrühren. Paprikaund Kapernäpfel abtropfen lassen.Paprika in 12 Streifen schneiden.
2 Eine Grillpfanne erhitzen. Steaktrocken tupfen und mit 2 EL Olivenölbepinseln. Auf jeder Seite ca. 3 Minu-ten (oder nach gewünschtem Gar-grad) braten.
3 Knoblauchöl durch ein Sieb passie-ren, Steak damit rundherum bestrei-chen, salzen, pfeffern. Zugedeckt ca.5 Minuten ruhen lassen. Anschlie-ßend in 12 Stücke schneiden und mitje 1 Streifen Paprika und 1 Kapern-apfel auf Spießchen stecken.

B I T T E S A F T I G B L E I B E N

O n k e l M a r t i n k o m m t n i e p ü n k t -
l i c h ? O d e r d i e B e s c h e r u n g

d a u e r t l ä n g e r ? D a n n b r a t e n S i e
d i e S t e a k s v o n j e d e r S e i t e

n u r 2 M i n u t e n u n d s c h i e b e n s i e
i n d e n v o r g e w ä r m t e n O f e n

( O b e r - / U n t e r h i t z e : 9 0 ° C ) . S o
g a r t d a s F l e i s c h w e i t e r e

4 5 M i n u t e n a u c h o h n e S i e z u
E n d e . A m b e s t e n s c h m e c k e n
d i e S t e a k h ä p p c h e n n ä m l i c h ,

w e n n s i e w a r m s i n d .

F E S T L I C H E VO R S P E I S E N
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RÄUCHERLACHSBOARD
mit Kräuterfrischkäse

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 3 0 M I N U T E N

- 60 g Rucola
- 2 Minigurken
- ½ Bund gemischte Kräuter
- 1 kleine rote Zwiebel
- 1 Knoblauchzehe
- 200 g Doppelrahmfrischkäse
- abgeriebene Schale und Saft
von ½ Bio-Zitrone

- 4 EL Olivenöl
- Salz, Pfeffer
- 150 g Räucherlachs in
Scheiben

- 2 EL weißer Balsamico-Essig
- 2 EL Granatapfelkerne
- Gefrierbeutel

Pro Portion

ca. 11 g E, 24 g F, 8 g KH, 290 kcal

1 Rucola, Gurken und Kräuterwaschen und putzen bzw. verlesen,trocken tupfen. Gurken längs indünne Scheiben hobeln. Kräuter-blätter abzupfen und fein hacken.Zwiebel und Knoblauch schälen.Zwiebel halbieren und in schmaleStreifen schneiden.
2 Knoblauch durchpressen. MitKräutern, Frischkäse, Zitronenschale,2 EL Zitronensaft und 2 EL Ö� l glattrühren. Mit Salz und Pfeffer abschme-cken. Creme in einen Gefrierbeutelgeben, eine Ecke abschneiden undeinen Kranz Tupfen auf einen großenTeller spritzen. Mit einem Teelöffelblütenartig ausstreichen. Eine zweiteReihe Tupfen mit etwas Abstandaufspritzen, erneut ausstreichen. RestCreme in der Mitte verteilen.

3 Lachs etwas zerzupfen. 2 EL Ö� l,Balsamico, Salz und Pfeffer verrüh-ren. Gurke, Rucola und Zwiebelndamit mischen. Mit Lachs mittig im
Blütenkranz verteilen. Mit Granat-apfelkernen bestreuen. Dazuschmecken Cracker oder das Fladen-brot von Seite 17.
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ANZEIGE // GESCHENK-ABOGutscheinkarte für unterm Baum

HO
HO
HO

reue Dich auf das beste Koch-buch-Magazin der Welt, denn:Ich schenke DirSo schmecktim Jahres-Abo.

PS: Falls Du einen Testesser brauchst,weißt Du, wo Du mich findest.

Liebe(R)

Dein(E)

FAu
ss
ch
ne

id
en

un
d
au
fe

ina
nderk

leben!

Damit kommt das Bookazine 6⤬ zu Dirnach Hause. InSo schmeckt erwartenDich ungewöhnliche, überraschendeRezepte in süß und herzhaft und vonbodenständig bis etepetete: gelingsicherund verständlich erklärt, für jedenGeschmack und jede Gelegenheit.
Froheweihnachtenwünscht Dir
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ANZEIGE // GESCHENK-ABO

Zu Weihnachten Freude schenken:
DAS SO-SCHMECKT-GESCHENK-ABO

Noch keine Geschenkidee für Gabi,
Johannes oder Tante Traudi?

6 Hefte So schmeckt für Freunde und Familie im Abo verschenken

WWW.EATCLUB.TV/GESCHENKABO

HIER BESTELLEN: ODER UNTER:

So schmeckt erscheint 6 x im Jahr . Jahresabonnem ent preis nur 44,
40 € inkl . Porto . Nach A blau f des Mi ndest bezu gsz eitraumes ist das

Abonnement jederzeit kündbar .
Angebot gilt nur in Deutschland. So schmeckt erscheint in der FUNKE LIFE GmbH, Großer Burstah 18–32, 20457 Hamburg. Registergericht Hamburg HRB 134730

6 ausgaben für

44,40 €
+ gratis E-Paper
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6 ausgaben für

44,40 €
+ gratis E-Paper
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Titel-
Rezept

ENTENBRUST
MIT BRIOCHEKRUSTE,

KARTOFFEL-
PASTINAKENSTAMPF
und gefülltem Bratapfel

A N L E I T U N G F Ü R
S T E R N E N F Ä N G E R

We i l k r o s s e B l ä t t e r t e i g -
s t e r n e m e h r a u s j e d e m

W e i h n a c h t s e s s e n m a c h e n ,
2 S c h e i b e n T K - B l ä t t e r t e i g
( à 7 5 g ) a u f t a u e n l a s s e n ,
S t e r n e a u s s t e c h e n u n d a u f

e i n e m m i t B a c k p a p i e r
b e l e g t e n B l e c h m i t E i

b e s t r e i c h e n . M i t S e s a m
u n d M o h n b e s t r e u t i m

h e i ß e n O f e n b e i 2 0 0 ° C
( U m l u f t : 1 8 0 ° C ) c a .
1 0 M i n u t e n b a c k e n .

H e r a u s n e h m e n u n d a b -
k ü h l e n l a s s e n .
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E -

R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ½ S T U N D E N

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I -

T U N G S Z E I T C A . 1 ½ S T U N D E N

1 Für die Soße Suppengrün putzen,waschen. Sellerie, Möhren und Zwie-bel schälen, alles klein schneiden.Thymian waschen. Hühnerkleinwaschen, trocken tupfen. 1 EL Ö� l ineinem Topf erhitzen, Hühnerkleinkräftig anbraten. Gemüse und Thy-mian zufügen, weitere 2–3 Minutenbraten. Tomatenmark einrühren.Wein portionsweise angießen, jeweilsfast vollständig einkochen lassen.500 ml Wasser zugeben, aufkochenund Soße ca. 1 Stunde köcheln.
2 Für das Püree inzwischen Kartof-feln und Pastinaken schälen, waschen

GEWÜRZKOHL
im Apfel

- 1 kleines Bund Suppengrün
- 1 Zwiebel
- 6 Stiele Thymian
- 500 g Hühnerklein
- 2 EL Öl
- 1 EL Tomatenmark
- 500 ml trockener Rotwein
- 500 g Kartoffeln
- 400 g Pastinaken
- Salz, Pfeffer
- 2 Entenbrüste (à 400 g)
- 100 g Brioche (oder Milch-
brötchen)

- 100 g gegarte Maronen
(vakuumiert)

- 100 g weiche Butter
- 2 EL Trüffelbutter (oder Butter)
- 200 ml Milch
- 1 gestrichener TL Speisestärke

Pro Portion

ca. 39 g E, 32 g F, 28 g KH, 720 kcal

und grob würfeln. In kochendemSalzwasser ca. 20 Minuten garen.
3 Für die Ente Backofen vorheizen(Öber-/Unterhitze: 160 °C/Umluft:140 °C). Haut von den Entenbrüstenlösen, Fleisch mit Salz und Pfefferwürzen. In 1 EL heißem Ö� l von beidenSeiten kräftig anbraten. Äuf einBackblech setzen und im heißen Öfenca. 10 Minuten garen.
4 Brioche würfeln. Mit Maronen imMixer zerkleinern. Butter hellcremigaufschlagen. Briochemix unterrüh-ren, mit Salz und Pfeffer würzen.Fleisch herausnehmen, Öfentempera-tur erhöhen (Öber-/Unterhitze:250 °C/Umluft: 230 °C). Fleisch mitder Briochemasse bestreichen und6–8 Minuten überbacken.
5 Kartoffeln und Pastinaken abgie-ßen. Trüffelbutter und Milch zufügen,alles fein zerstampfen, mit Salzabschmecken.
6 Soße durch ein Sieb in einenzweiten Topf gießen. Stärke mitwenig Wasser glatt rühren, Soßedamit binden. Mit Salz und Pfefferabschmecken. Entenbrust aufschnei-den. Mit Püree und Soße anrichten.Nach Belieben mit Blätterteigsternen(siehe Tipp) garnieren. Dazu schme-cken mit Rotkohl gefüllte Bratäpfel.

HAU P TG E R I C H T E

1 Rotkohl putzen, vierteln, Strunkherausschneiden. Kohl in feineStreifen schneiden. Zwiebeln schälenund in Streifen schneiden.
2 Zwiebeln in heißem Schmalz glasigdünsten. Kohl, Gewürze und Rotweinzufügen. Äufkochen und zugedeckt ca.50 Minuten köcheln. Ca. 10 Minutenvor Ende der Garzeit Johannisbeer-gelee unterrühren. Mit Essig, Salz und2–3 EL Zucker abschmecken.
3 Backofen vorheizen (Öber-/Unterhitze: 200 °C/Umluft: 180 °C).Ä� pfel waschen, oberes Drittel ab-schneiden. Ä� pfel, bis auf einen kleinenRand, aushöhlen. Fruchtfleischentkernen, würfeln und zum Rotkohlgeben. Ä� pfel mit Rotkohl füllen, ineine Äuflaufform setzen, Äpfeldeckeldaraufsetzen. 100 mlWasser in dieForm gießen und im heißen Öfen ca.25 Minuten backen. Mit restlichemRotkohl zur Ente reichen.

- 1 kleiner Rotkohl (ca. 1 kg)
- 2 Zwiebeln
- 2 EL Gänse- oder Butter-
schmalz

- 1 Lorbeerblatt
- 1 TL Wacholderbeeren
- 1 TL Pimentkörner
- 1 TL Gewürznelken
- 200 ml trockener Rotwein
- 200 g Rote-Johannisbeeren-
Gelee

- 6–10 EL Apfelessig
- Salz
- Zucker
- 4 kleine Äpfel

Pro Portion

ca. 5 g E, 6 g F, 57 g KH, 330 kcal
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Herrlich ehrliches
SCHWEIZER CHÄSFONDUE

F Ü R 4 – 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 4 5 M I N U T E N

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

- Salz, Pfeffer
- 200 g Gruyère
- 200 g Vacherin
- 200 g Appenzeller
- 1 Knoblauchzehe
- 1 Apfel
- 1 Baguette
- 200 g Cornichons
- 200 g roher Schinken
(in dünnen Scheiben)

- 300 ml trockener Weißwein
- 1 TL Speisestärke
- 3 cl Kirschwasser
- geriebene Muskatnuss

Pro Portion (bei 6)

ca. 38 g E, 34 g F, 39 g KH, 680 kcal

1 Kartoffeln gründlich waschen und in Salzwasser ca.15 Minuten kochen. Alle Käsesorten reiben beziehungs-weise in feine Würfel schneiden (Vacherin). Knoblauchschälen, halbieren und mit den Schnittflächen einenFonduetopf ausreiben.
2 Apfel waschen, vierteln, entkernen und in Spaltenschneiden. Baguette aufschneiden. Kartoffeln abtropfenlassen und mit Apfelspalten, abgetropften Cornichons,Schinken und Baguette anrichten.

3Wein im Fonduetopf auf dem Herd erhitzen. Gruyèreunter Rühren darin schmelzen. Dann portionsweise diebeiden anderen Käsesorten darin schmelzen. Stärke undKirschwasser glatt rühren, ins Fondue rühren und leichtköcheln, bis das Käsefondue cremig und homogen ist. MitMuskat und Pfeffer abschmecken. Auf einem Rechaud aufden Tisch stellen, vorbereite Zutaten dazu reichen.
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HAU P TG E R I C H T E

S H A B U - C H I C

G e m ü s e , F l e i s c h u n d P i l z e
m i t h i l f e v o n E s s s t ä b c h e n b i s z u m

g e w ü n s c h t e n G a r p u n k t d u r c h
d e n h e i ß e n F o n d s c h w e n k e n –
d i e s e B e w e g u n g n e n n t s i c h i n
J a p a n „ S h a b u S h a b u “ . Z u m

E n d e d e s E s s e n s , w e n n d i e B r ü h e
a m a r o m a t i s c h s t e n i s t , k ö n n e n

S i e v o r g e g a r t e N u d e l n i n
S u p p e n s c h a l e n v e r t e i l e n u n d m i t
d e r h e i ß e n B r ü h e ü b e r g i e ß e n .

GEWÜRZDUFTIGES FLEISCHFONDUE
„Shabu Shabu“-Style

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 S T U N D E + WA R T E Z E I T

1 Für die Brühe getrocknete Shiitake ca. 1 Stunde inkaltemWasser einweichen. Danach abgießen und diePilze grob hacken.
2 Zwiebel putzen und waagerecht halbieren. Auf derSchnittfläche in einer Pfanne ohne Fett dunkelbraunrösten, herausnehmen. Ingwer schälen und in Scheibenschneiden. Knoblauch schälen und halbieren. Beidesmit Pilzen, Zwiebelhälften, Zimt, Anis, Sojasoße und1½ l Wasser aufkochen. Ca. 30 Minuten zugedecktleicht köcheln.

Für die Brühe
- 40 g getrocknete Shiitakepilze
- 1 Zwiebel
- 1 Stück Ingwer (ca. 20 g)
- 1–2 Knoblauchzehen
- 1 Zimtstange
- 1 Sternanis
- 3 EL Sojasoße

Außerdem
- 100 g Shiitakepilze
- 1 Bund Lauchzwiebeln
- 3 Baby-Pak-Choi
- 2 Möhren
- 400 g Entenbrustfilet
- 400 g Rindersteak

Pro Portion

ca. 43 g E, 25 g F, 10 g KH, 440 kcal

3 Inzwischen frische Pilze putzen und je nach Größeeventuell halbieren. Lauchzwiebeln, Pak Choi und Möh-ren putzen bzw. schälen und waschen. Lauchzwiebelnin längere Stücke, Pak Choi längs in Spalten und Möhrenlängs in dünne Scheiben schneiden. Ente und Steaktrocken tupfen und in dünne Scheiben schneiden.
4 Die Brühe durch ein feines Sieb in einen Fonduetopfgießen, auf dem Herd aufkochen und auf einem Rechaudauf den Tisch stellen. Die vorbereiteten Zutaten in derheißen Brühe garen.
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 S T U N D E

1 Frische Bohnen waschen, putzenund in kochendem Salzwasser ca.10 Minuten garen (TK-Bohnen nachPackungsanweisung garen). Abgie-ßen, abschrecken und abtropfenlassen. Bohnen zu 8 kleinen Päckchenbündeln und in je 1 Scheibe Speckwickeln.
2 Pilze putzen und in Scheibenschneiden. Zwiebel schälen und feinwürfeln. Kartoffeln und Sellerieschälen, waschen und in grobe Stückeschneiden. Knoblauchzehe schälen.Kartoffeln, Sellerie und Knoblauch inkochendem Salzwasser ca. 25 Minu-ten garen.
3 Inzwischen Backofen vorheizen(Ober-/Unterhitze: 100 °C/Umluft:80 °C). Thymian waschen. Fleischtrocken tupfen, nach Belieben mitKüchengarn in Form binden. 2 EL O� lin einer großen Pfanne erhitzen.Steaks darin mit Thymian kräftiganbraten. Mit Salz und Pfeffer würzenund mitsamt Thymian und 1 EL But-ter in eine ofenfeste Form geben. Imheißen Ofen 15–20 Minuten garen.

FILETSTEAKS „CACCIATORE“
an Kartoffel-Sellerie-Stampf

- 400 g grüne Bohnen
(frisch oder TK)

- Salz, Pfeffer
- 8 Scheiben Bacon
(Frühstücksspeck)

- 250 g Kräuterseitlinge
- 250 g Champignons
- 1 rote Zwiebel
- 500 g Kartoffeln
- 500 g Knollensellerie
- 1 Knoblauchzehe
- 1 kleines Bund Thymian
- 4 Rinderfiletsteaks
(à ca. 150 g)

- 3 EL Öl
- 6 EL Butter
- 1 gehäufter EL Mehl
- 200 ml trockener Rotwein
- 100 ml Milch
- frisch geriebene Muskatnuss
- Zucker
- evtl. Küchengarn

Pro Portion

ca. 60 g E, 32 g F, 31 g KH, 670 kcal

4 Für die Soße 2 EL Butter im Brat-fett erhitzen. Pilze und Zwiebel darinanbraten. Mit Mehl bestäuben undunter Rühren anschwitzen. MitRotwein und 250 ml Wasser ablö-schen. Aufkochen und 2–3 Minutenköcheln. 1 EL O� l in einer weiterenPfanne erhitzen, Bohnenpäckchendarin rundherum braten.
5 Kartoffeln und Sellerie abgießen,kurz ausdampfen lassen. 3 EL Butterund Milch zufügen. Gemüse feinzerstampfen. Püree mit Salz undMuskat würzen. Soße mit Salz, Pfefferund 1 Prise Zucker abschmecken.Alles anrichten.

HAU P TG E R I C H T E
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T I P P T Ü R C H E N :
B Y E - B Y E , A N R I C H T E S T R E S S

N u t z e n S i e b e i T e l l e r g e r i c h t e n m i t
m e h r e r e n K o m p o n e n t e n d i e

F a m i l i e n c r e w , d a m i t a l l e e i n w a r m e s
E s s e n v o r s i c h s t e h e n h a b e n .

D a s e r s t e H e l f e r l e i n k ü m m e r t s i c h u m
w a r m e T e l l e r ( k u r z i n h e i ß e s W a s s e r
o d e r d i e M i k r o w e l l e s t e l l e n ) . H e l f e r
N u m m e r z w e i u n t e r s t ü t z t b e i m A n -
r i c h t e n . U n d H e l f e r l e i n d r e i i s t i m

S e r v i c e u n d b r i n g t d i e T e l l e r a n d e n
T i s c h . L ä u f t w i e g e s c h m i e r t !
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2. CRANBERRYSOSSE
mit Portwein und Orange

1. KRÄUTER-SAHNE-SÖSSCHEN
à la „Café de Paris“

2 SOSSEN
für alle Fälle

F Ü R 4 – 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 5 M I N U T E N

F Ü R 4 – 6 P O R T I O N E N / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 2 0 M I N U T E N + WA R T E Z E I T

- 400 g Cranberrys
(frisch oder TK)

- 200 ml Orangensaft
- 100 ml roter Portwein
- 60 ml Ahornsirup
- 1 TL gemahlener Zimt
- 1 EL Speisestärke
- Salz, Pfeffer

Pro Portion (bei 6)

ca. 1 g E, 0 g F, 14 g KH, 90 kcal

- 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 g E, 19 g F, 2 g KH, 190 kcal

Frische Cranberrys verlesen undwaschen. Mit Orangensaft, Portwein,Ahornsirup und Zimt in einem Topfaufkochen und ca. 10 Minuten

1 Schalotten schälen und würfeln.Mit Butter, Kapern, Senf undTomatenmark pürieren. Estragonwaschen, trocken schütteln undBlättchen sehr fein hacken. Unterdie Würzbutter mischen. Zuge-deckt ca. 1 Stunde kalt stellen.
2 Restliche Kräuter waschen, trockenschütteln. Schnittlauch in feineRöllchen schneiden, Petersilienblätt-chen fein hacken. Sahne steif schla-gen, 3 EL beiseitestellen und den Restin einem kleinen Topf aufkochen.Hitze reduzieren und die Würzbutterin Stücken nach und nach unter-schlagen. Kräuter, bis auf etwas zumBestreuen, unter die Soße rühren.Beiseitegestellte Sahne unterheben.Mit Salz und Pfeffer abschmecken undmit restlichen Kräutern bestreuen.

köcheln, bis die Beeren aufplatzen.Stärke mit wenig Wasser glatt rührenund die Soße damit binden. Mit Salzund Pfeffer abschmecken.
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CHRISTMAS-BUTTERNUT
„Santas Bäuchlein”

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¼ S T U N D E N

- 2 kleine Butternutkürbisse
- 3 EL Olivenöl
- Salz, Pfeffer
- 150 g bunte Quinoa
- 1 rote Zwiebel
- ½–1 TL gemahlener Koriander
und Kreuzkümmel

- 300 ml Gemüsebrühe
- 200 g Cranberrys
(frisch oder TK)

- 100 ml Apfelsaft
- 1 Zimtstange
- Zucker
- etwas abgeriebene Bio-
Zitronenschale

- 1 kleine Dose Kichererbsen
(130 g Abtropfgewicht)

- ½ Bund Rucola
- Backpapier

Pro Portion

ca. 13 g E, 12 g F, 54 g KH, 390 kcal

1 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 200 °C /Umluft: 180 °C).Kürbisse waschen, längs halbieren und entkernen. Schnittflächen kreuzweiseeinschneiden, mit 1 EL O� l bestreichen, mit Salz und Pfeffer würzen.Kürbishälften auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im heißenOfen 30–35 Minuten backen.
2 Inzwischen Quinoa in einem feinen Sieb waschen und abtropfen lassen.Zwiebel schälen und fein würfeln. In einem Topf 2 EL O� l erhitzen, Zwiebeldarin glasig dünsten. Quinoa kurz mitdünsten, dann mit Salz, Pfeffer, Korian-der und Kreuzkümmel würzen. Brühe angießen, aufkochen und Quinoazugedeckt ca. 15 Minuten garen.
3 Frische Cranberrys verlesen, waschen und mit Apfelsaft und Zimt in einemTopf aufkochen. Bei mittlerer Hitze 15–20 Minuten köcheln. Mit Salz, Zuckerund Zitronenschale abschmecken. Warm halten.
4 Kichererbsen abgießen, abtropfen lassen und unter die Quinoa mischen.Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kürbishälften damit füllen (eventuellKürbis dafür etwas aushöhlen und dann das Kürbisfleisch unter die Quinoaheben). Weitere ca. 10 Minuten backen.
5 Rucola verlesen, waschen und trocken schleudern. Kürbishälften mit etwasCranberrysoße beträufeln und mit Rucola bestreuen. Restliche Cranberrysoßedazu reichen.

B I T T E M I T S T I ( E ) L

W i r r a t e n z u K ü r b i s e x e m p l a r e n m i t S t i e l u n d
u n b e s c h ä d i g t e r S c h a l e . D a s h a t d e n V o r t e i l , d a s s

S i e d e n n i e d l i c h e n „ B i r n e n k ü r b i s “ d a n n s c h o n
e i n , z w e i W o c h e n v o r d e m F e s t v o n I h r e r E i n k a u f s -

l i s t e s t r e i c h e n k ö n n e n . A n e i n e m k ü h l e n O r t
b l e i b t e r s o b i s z u m F a m i l i e n e s s e n g a r a n t i e r t f r i s c h .

HAU P TG E R I C H T E
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 4 5 M I N U T E N

1 Für das Hummus Spinat verlesen,waschen und gut abtropfen lassen.Kichererbsen in einem Sieb abtropfenlassen. 1 Knoblauchzehe schälen.Vorbereitete Zutatenmit Zitronensaft,

SPINATHUMMUS
unter Lachs und Tomatensugo

- 75 g Babyspinat
- 1 Dose Kichererbsen
(265 g Abtropfgewicht)

- 2 Knoblauchzehen
- 2 EL Zitronensaft
- 4 EL Tahin (Sesampaste)
- 6 EL Olivenöl
- Salz, Pfeffer
- gemahlener Kreuzkümmel
- 1 Zwiebel
- Zucker
- 1 TL edelsüßes 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 g E, 40 g F, 22 g KH, 590 kcal

Tahin und 2 EL Ö� l cremig pürieren.Dabei nach Bedarf noch etwas kaltesWasser zugeben. Mit Salz, Pfeffer undKreuzkümmel abschmecken.
2 Für die Soße Zwiebel und 1 Knob-lauchzehe schälen, fein würfeln.2 EL Ö� l in einem Topf erhitzen,Zwiebel und Knoblauch darin glasigdünsten. Mit 1 TL Zucker,½ TL Kreuzkümmel, Paprika, Salzund Pfeffer würzen. Mit Tomatenund ca. 100 ml Wasser ablöschen, ca.10 Minuten köcheln. Soße mit Salz,Cayennepfeffer und Zucker abschme-cken. Warm halten.
3 Inzwischen Avocado halbieren,entkernen, das Fruchtfleisch aus derSchale heben und in Spalten schnei-den. Dill waschen, trocken schütteln,die Fähnchen abzupfen. Sesam undPistazien in einer heißen Pfanne ohneFett rösten, herausnehmen.
4 Lachs gut trocken tupfen und in4 Stücke schneiden. 2 EL Ö� l in derPfanne erhitzen. Lachs darin unterWenden 5–6 Minuten braten. Mit Salzund Pfeffer würzen. Lachs undAvocado auf dem Hummus anrichten,Tomatensoße darüberträufeln. MitSesam und Pistazien bestreuen,mit Dill garnieren.

HAU P TG E R I C H T E
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 2 ¼ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

1 Fleisch ca. 30 Minuten vorher ausdem Kühlschrank nehmen. Danntrocken tupfen und eventuell etwaskleiner schneiden. Zwiebeln undKnoblauch schälen und würfeln.
2 Das Fleisch in einem Schmortopfim heißen Ö� l in 2 Portionen kurzanbraten. Mit Salz und Pfeffer wür­zen, herausnehmen. Zwiebeln undKnoblauch im Bratfett andünsten.

WAIDMANNS REHRAGOUT
mit Spätzle und Preiselbeeren

- 1 kg Rehgulasch
(aus der Keule)

- 2 Zwiebeln
- 2 Knoblauchzehen
- 2 EL Öl
- Salz, Pfeffer
- 2 TL gemahlenes Wildgewürz
- 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 Spätzle (Kühlregal)

Pro Portion

ca. 67 g E, 24 g F, 55 g KH, 740 kcal

Fleisch wieder zugeben. Mit Wild­gewürz bestäuben, Lorbeer undTomatenmark unterrühren und kurzanschwitzen. Mit Wein ablöschen,aufkochen. Fond angießen. Mit Salzund Pfeffer würzen. 1 EL Preisel­beeren unterrühren. Zugedeckt beischwacher Hitze ca. 1½ Stundenschmoren. Zwischendurch umrührenund eventuell noch etwas Wasserangießen.
3 Pilze putzen, eventuell in Stückeschneiden. Butter in einer großenPfanne erhitzen und Pilze daringoldbraun braten. Pilze unter dasGulasch mischen, mit Salz undPfeffer abschmecken.
4 Inzwischen Spätzle in reichlich ko­chendem Salzwasser nach Packungs­anleitung garen. Abgießen, abtropfenlassen und mit Gulasch anrichten. Je1 EL Preiselbeeren daraufgeben.

L I E B E R K E I N Z U W I L D E S T I M I N G

S p ä t e s t e n s z w e i , b e s s e r s c h o n v i e r W o c h e n
v o r d e m F e s t : D a s W i l d a u f d e m Wo c h e n m a r k t v o r -

b e s t e l l e n . F ü r l ä n g e r e H a l t b a r k e i t b e i m K a u f
a m b e s t e n e i n s c h w e i ß e n l a s s e n . S p o n t a n e r W i l d -

w e c h s e l n o t w e n d i g ? D a s G e r i c h t s c h m e c k t
a u c h m i t W i l d s c h w e i n , d i e G a r z e i t b e t r ä g t d a n n

u n g e f ä h r 2 ½ S t u n d e n .

HAU P TG E R I C H T E
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 2 ½ S T U N D E N

1 Backofen vorheizen (Ober-/Unter-hitze: 160 °C/Umluft: 140 °C). Thy-mian und Rosmarin waschen, trockenschütteln. Etwas Thymian undRosmarin beiseitestellen, Nadeln undBlättchen vom Rest abzupfen. Knob-lauch schälen, mit abgezupften Kräu-tern, 2 Lorbeerblättern, 3 TL Salz,Pfefferkörnern und Orangenschale imBlitzhacker fein zerkleinern.
2 Gänsekeulen waschen, trockentupfen und mit der Hälfte der Kräu-termischung einreiben. In eine tiefegroße Auflaufform geben. Mit Alufolieverschließen. Im heißen Ofen ca.1 Stunde garen. Nach ca. 30 Minuten250 ml heißes Wasser zugießen,wieder verschließen.
3 Gänsebrust waschen, trockentupfen und die Haut mehrmalseinschneiden. Mit restlicher Kräuter-mischung einreiben. Schalottenschälen. Bratfond aus der Formabgießen. Brust zu den Keulen in dieForm setzen. Restlichen Rosmarin

GÄNSEBRUST UND -KEULEN
mit Kräuter-Orangen-Rub

- 8 Stiele Thymian
- 4 Zweige Rosmarin
- 4 Knoblauchzehen
- 5 Lorbeerblätter
- Salz, Pfeffer
- 1 TL schwarze Pfefferkörner
- abgeriebene Schale von
1 Bio-Orange

- 2 Gänsekeulen (à ca. 450 g)
- 1 Gänsebrust (ca. 850 g;
auf Knochen)

- 300 g Schalotten
- 1 Bio-Orange
- 250 ml trockener Rotwein
- 1 gehäufter TL Speisestärke
- Alufolie

Pro Portion

ca. 17 g E, 26 g F, 5 g KH, 540 kcal

und Lorbeer sowie Schalotten in derForm verteilen. Mit etwas Bratfondbeträufeln. Offen weitere ca. 30 Minu-ten garen, dabei immer mit demBratfond beträufeln.
4 Orange waschen, trocken reibenund vierteln. In die Form geben.Ofentemperatur erhöhen (Ober-/Unterhitze: 200 °C/Umluft: 180 °C).Keulen und Brust mehrmals mitdem Bratfond beträufeln und ca.30 Minuten knusprig braten. Formherausnehmen. Gänsekeulen,Orange und Schalotten auf einemBlech verteilen, warm halten.
5 Bratfond eventuell entfetten, ineinen Topf geben. Mit Rotwein und250 ml Wasser aufkochen, ca. 10 Mi-nuten köcheln. Stärke mit wenigWasser glatt rühren, Soße damitbinden. Soße abschmecken. Brustvom Knochen lösen und in Scheibenschneiden. Mit Keulen, Schalotten,Orange und Soße anrichten. Mitrestlichem Thymian garnieren. Dazuschmeckt der Schmorwirsing oderOrangenrotkohl von Seite 50/51.

A U F TA U W E C K E R F Ü R D E N B R A T E N

D a s G e f l ü g e l s c h l u m m e r t i m T i e f k ü h l e r ? P l a n e n S i e g e n ü g e n d
Z e i t z u m s c h o n e n d e n A u f t a u e n e i n . G ä n s e b r u s t u n d K e u l e n

b r a u c h e n d a f ü r m i n d e s t e n s 12 S t u n d e n ( e i n g a n z e r V o g e l e t w a
3 6 S t u n d e n ) . D a s F l e i s c h d a f ü r a u s d e r V e r p a c k u n g n e h m e n

u n d b e i s p i e l s w e i s e i n e i n e m S i e b ü b e r e i n e r S c h ü s s e l l a n g s a m
i m K ü h l s c h r a n k a u f t a u e n l a s s e n .

HAU P TG E R I C H T E
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UNSER LIEBSTES ZUM

VERSCHENKEN
Z U W E I H N A C H T E N WÜN S C H E N W I R U N S A L L E S , WA S S C HM A C K E S

I N S P E I S E N U N D U N S E R E K Ü C H E B R I N G T – D AM I T D E R H E R Z S C H L A G
N A C H D E R B E S C H E R U NG W I E „ J I N G L E B E L L S “ K L I N G T

HIER DIREKT
BESTELLEN!
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Futter für die Seele

Oh, du schöne
Weihnachtspost

Für alle, die noch der
„schreibenden Zunft“

angehören:
Wie wäre es dieses

Jahr mit einem „So schmeckt“-
Original? In Kooperation mit der

Illustratorin Alice Hoffmann
haben wir zwei stimmungsvolle

Kartensets gestaltet,
die es nur hier gibt.

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

inklusive passender Umschläge für 17,50 €,
über shop.funke-zeitschriften.de

24 süße Türchen

Die Next-Level-Elise

SO SCHMECKT Edition

Flasche (0,75 l) für 14,90 € erhältlich
über eatclub.tina-pfaffmann.de

Dose mit 5 Elisenlebkuchen (2× natur,
2× dunkle Schoki, 1× Zuckerguss), ca. 25 €

Verschiedene Sets, ca. 18–100 €,
ottolenghi.co.uk

Ca. 55 €, alkoholfrei
oder gemischt

Kupferpfanne
„Pure Edition“ (20 cm ø) für ca. 280 €

Mit allen Zubehörteilen erhältlich für ca. 1000 €

Wir machen gemeinsame
Sache mit Spitzenwinzerin

Tina Pfaffmann. Ihren Blanc-
de-Noir-Sekt brut stellt sie für

uns aus eigentlich roten
Spätburgundertrauben her,

die allerdings weiß gekeltert
werden. Dieser trockene,
moussierende Spitzensekt
macht Weihnachten erst

richtig schön.

Illustratorin Alice Hoffmann
gestaltete exklusiv für

unseren Sekt das Etikett.

Für einen Weihnachtscountdown, der uns die
Wartezeit köstlich verkürzt.

Dieses Jahr gewinnt
den Zuschlag dieser
kunstvoll gestaltete
Adventskalender der
Traditionsmarke
Sawade Berlin,
bestückt mit Pralinen
in beschwipst
oder unbeschwipst.

Dem All-time Favourite haben Pfeffer & Frost
ein zeitgemäßes Makeover verpasst:

handgeformt in einer
Nürnberger Familien-
bäckerei – allerdings
bio, vegan und nach-
haltig verpackt in
wunderhübschen
Papierdosen.

Apfel, Nuss und
Kupferkern

Weil Kupfer Wärme schneller leitet als
alle anderen Metalle, sind Pfannen mit
Kupferkern das „Höchste der Gefühle“-

Küchentool für präzises Braten.

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

L I E B L I NG E D E R R E D AK T I ON

In etlichen Varianten, ca. 108 € pro Quadratmeter

Spieglein,
Spieglein…

Vom Olymp in die Teetasse

„Trinity“ von Symbeeosis,
15 Sachets für ca. 11 €

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

seine belebende wie auch erkältungslindernde
Wirkung geschätzt. Hier kaum bekannt,

beschenkt man sich damit gleich doppelt:

Dieser tolle Tee
ist eine Entdeckung

fürs Leben!

Von drauß’ vom Walde
komm ich her

…welche sind die schönsten Fliesen für
Küchenboden und -wand? Wenn Sie uns fragen,
die Mosaikkacheln von Via.

Doch Obacht: Wer sie erst mal zum individu-
ellen Gesamtkunstwerk zusammensetzt,
wird von zeitloser Schönheit gebannt den
Raum nicht mehr verlassen wollen.

Sie lieben die Küche von Ottolenghi?
Dann verschlingen Sie die Rezepte
aus seinem neuen Buch „Comfort“
(320 Seiten, DK, 38 €) doch mit Spezial-
zutaten, Toppings und Würzsoßen von
Meister Yotam höchstpersönlich.

Hier: Hawaij, Togarashi, Vadouvan und
Malay Curry.

In das neue Modell
von KitchenAid

„Evergreen“
in superstylishem

Waldgrün mit
edler Walnuss-

holzschale
haben wir uns
direkt schock-

verliebt.
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VIERMAL
ZUGABE!

B E I L A G E N S I N D D I E S C H Ö N S T E N E B E N S A C H E

D E R W E L T . W I E D E R K L A S S I K E R D E R D E U T -

S C H E N K Ü C H E N I C H T A L S C R OW D P L E A S E R ,

S O N D E R N G A M E C H A N G E R B E J U B E L T W I R D ?

M I T L I E B E . U N D D E N R I C H T I G E N R E Z E P T E N .

B Ü H N E F R E I , V O R H A N G A U F U N D A P P L A U S ,

A P P L A U S F Ü R E I N G L Ä N Z E N D E S K A R T O F F E L -

Q U A R T E T T I N G O L D E N , K R O S S U N D C R E M I G .
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F Ü R 4 – 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ½ S T U N D E N

1 Thymian waschen, trocken schüt-teln, Blättchen abstreifen und feinhacken. Knoblauch schälen und feinhacken. 2 EL Butter in einem Topferhitzen. Thymian und Knoblauchdarin andünsten. Mehl darüberstäu-ben und unter Rühren anschwitzen.Sahne und Milch unter Rührenzugießen, ca. 5 Minuten köcheln.Beide Senfsorten unterrühren.Senfsahne mit Salz und Pfefferabschmecken.

KARTOFFEL-BACON-GRATIN
mit Senf und Schalottencrunch

- 4 Stiele Thymian
- 1 Knoblauchzehe
- 4 EL + etwas Butter
- 2 EL Mehl
- 250 g Schlagsahne
- 250 g Milch
- 1 EL körniger 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. 9 g E, 17 g F, 27 g KH, 300 kcal

2 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C).Kartoffeln schälen und in feineScheiben hobeln oder schneiden.Eine Auflaufform (ca. 13 × 18 cm;5 cm hoch) fetten. Die Hälfte derKartoffeln dachziegelartig einschich-ten. Die Hälfte der Senfsahne darauf-gießen. Bacon darauf verteilen.Restliche Kartoffeln daraufschichtenund mit der restlichen Sahne begie-ßen. Formmit Backpapier abdeckenund im heißen Ofen 50–60 Minutenbacken. Nach ca. 30 Minuten dasBackpapier entfernen.
3 Inzwischen Schalotten schälenund würfeln. 2 EL Butter in einerPfanne schmelzen, Schalotten darinbei mittlerer Hitze unter Wendengoldbraun rösten. Mit Knoblauchsalzwürzen. Gratin herausnehmen, ca.10 Minuten ruhen lassen. Schalottenbeim Anrichten darauf verteilen.

D E R S T U N D E N P L A N F Ü R E I N V O L L E S R O H R

K u c h e n , G r a t i n u n d B r a t e n – d e r O f e n k o m m t a n d e n F e i e r t a g e n a n
s e i n e G r e n z e n . W e r k e i n Z w e i t m o d e l l z u r V e r f ü g u n g h a t ,

b e r e i t e t d a s G r a t i n a m V o r t a g o d e r V o r m i t t a g z u . U n d s c h i e b t e s
a b e n d s z u g e d e c k t u n t e r d e n B r a t e n i n d e n O f e n ( d i e l e t z t e n

f ü n f M i n u t e n a u c h g e r n o b e n o h n e ) . I n s g e s a m t b r a u c h t d a s G r a t i n
e t w a 2 0 M i n u t e n , b i s e s w i e d e r a u f G e n u s s t e m p e r a t u r i s t .

B E I L AG EN
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F Ü R 4 – 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 S T U N D E

F Ü R 4 – 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¼ S T U N D E N
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I T ’ S V E G
G
I E
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E
Y ,

I T ’ S V E G
G
I E

1 Kartoffeln schälen, waschen und jenach Größe halbieren oder vierteln.In kochendem Salzwasser ca. 10 Mi-nuten garen. Abgießen, im Topf mitDeckel kurz durchschütteln und ineine große Auflaufform geben.

1 Kartoffeln schälen, waschen, hal-bieren und in kochendem Salzwasserca. 25 Minuten garen. Kartoffelnabgießen und auf der noch heißenHerdplatte trocken schwenken.
2 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 200 °C/Umluft: 180 °C).Heiße Kartoffeln durch eine Kar-toffelpresse drücken. 3 Eigelb und

PARMESAN-
KARTOFFEL-CRISPIES

„Oh du Käsige“

HERZOGINKARTOFFELN
„Trüffel ist Trumpf“

- 1 kg vorwiegend fest-
kochende Kartoffeln

- Salz
- 80 g Butterschmalz
- 100 g geriebener Parmesan
- Thymianblättchen

Pro Portion (bei 6)

ca. 10 g E, 17 g F, 24 g KH, 300 kcal

- 1 kg mehligkochende
Kartoffeln

- Salz
- 4 Eigelb (Größe M)
- 4 EL weiche Trüffelbutter
- 2 EL Milch
- Backpapier

Pro Portion (bei 6)

ca. 4 g E, 9 g F, 24 g KH, 200 kcal

2 Inzwischen Backofen vorheizen(Ober-/Unterhitze: 200 °C/Umluft:180 °C). Butterschmalz schmelzenund über die Kartoffeln träufeln.Mit etwas Salz würzen und gutmischen. Im heißen Ofen 25–30 Mi-nuten goldbraun backen. Mit Par-mesan bestreuen und weitere ca.10 Minuten im Ofen backen. MitThymian bestreuen.

Trüffelbutter unterrühren, mit Salzwürzen.
3 Kartoffelmasse in einen Spritz-beutel mit großer Sterntülle füllenund ca. 24 Herzoginkartoffeln aufein mit Backpapier belegtes Blechspritzen. 1 Eigelb mit Milch verquir-len, Herzoginkartoffeln vorsichtigdamit bestreichen. Im heißen Ofen ca.15 Minuten backen.
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Y ,

I T ’ S V E G
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F Ü R 4 – 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¼ S T U N D E N

1 Kartoffeln gründlich waschenund einzeln zwischen zwei langeHolzspieße oder Holzlöffelstieleauf ein Schneidebrett legen. Miteinem scharfen Messer die Kartoffelnfächerförmig einschneiden (dieHolzspieße verhindern, dass Sie dieKartoffeln durchschneiden).
2 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 200 °C/ Umluft: 180 °C).Knoblauch schälen und sehr feinhacken. Butter mit Muskat undKnoblauch in einem kleinen Topfschmelzen. Kartoffeln in eine großeAuflaufform setzen. In jede Kartoffel3–4 Lorbeerblätter mit etwas Ab-stand in die Einschnitte stecken.Kartoffeln auf ein mit Backpapierbelegtes Blech setzen, mit Salzwürzen und mit Muskatbutterbeträufeln. Im heißen Ofen ca.45 Minuten backen.

FÄCHERKARTÖFFELCHEN
„Verliebt, verlobt, verlorbeert“

- 1 kg mittelgroße Kartoffeln
- 2 Knoblauchzehen
- 100 g Butter
- frisch geriebene Muskatnuss
- ca. 20 kleine frische Lorbeer-
blätter

- Salz
- Backpapier

Pro Portion (bei 6)

ca. 4 g E, 14 g F, 24 g KH, 240 kcal

T I P P T Ü R C H E N :
M I T S Ü S S E M L O R B E E R E N E R N T E N

D i e B e e r e n l i e b e r n i c h t ,
f r i s c h e B l ä t t e r d a f ü r i m m e r

g e r n ! I h r N a c h b a r h a t e s s b a r e n
G e w ü r z l o r b e e r i m G a r t e n ?

D a n n t a u s c h e n S i e d o c h P l ä t z -
c h e n g e g e n e i n p a a r Z w e i g e .

W e i t e r e A n l a u f s t e l l e n : G e m ü s e -
h ä n d l e r , W o c h e n m a r k t o d e r
g u t s o r t i e r t e S u p e r m ä r k t e .

G e t r o c k n e t e B l ä t t e r o d e r f r i s c h e r
S a l b e i g e h e n h i e r a b e r a u c h .

B E I L AG EN
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4 – 6 P O R T I O N E N / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 3 5 M I N U T E N

1 Zwiebel und Kurkumaschälen, Zwiebel fein,Kurkuma sehr fein hacken.Wirsing putzen, waschenund in feine Streifen schneiden.
2 Butter in einem großen Topferhitzen, Zwiebel und Kurkuma darinandünsten. Mehl darüberstäubenund kurz anschwitzen. Mit Brühe undSahne unter Rühren ablöschen.Wirsing zufügen und zugedeckt10–15 Minuten bei schwacher Hitzeschmoren, zwischendurch umrühren.Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

GOLD-SCHMORWIRSING
mit Blubb

- 1 Zwiebel
- 20 g frische Kurkuma
(ersatzweise 1 TL ge-
mahlene Kurkuma)

- 800 g Wirsing
- 1 EL Butter
- 1 TL Mehl
- 100 ml Gemüse-
brühe oder -fond

- 200 g Sahne
- Salz, Pfeffer

Pro Portion (bei 6)

ca. 5 g E, 11 g F,

4 g KH, 150 kcal

✌H
E
Y ,

I T ’ S V E G
G
I E
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B i t t e u m b l ä t t e r n …

ORANGEN-
DATTEL-ROTKOHL
mit Lebkuchenduft

B E I L AG EN
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F Ü R 4 – 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ½ S T U N D E N

✌H
E
Y ,

I T ’ S V E G
G
I E

1 Datteln fein schneiden. Orangenheiß waschen und die Schale dünnmit einem Sparschäler abziehen. Von1 Orange die gesamte Schale inklusi-ve weißer Innenhaut abschneidenund die Filets mit einemMesserherauslösen, Saft dabei auffangen.Ü� brige Orangen halbieren undauspressen. Rotkohl waschen, putzenund in feine Streifen schneiden oderhobeln. Zwiebel schälen, halbierenund in feine Streifen schneiden.
2 Butter in einem großen Topfschmelzen, 3 EL Zucker darin kara-mellisieren. Mit Rotwein und Oran-gensaft ablöschen. Rotkohl undDatteln zufügen. Essig, Lorbeer,Orangenschale und Lebkuchenge-würz unterrühren. Zugedeckt beischwacher Hitze ca. 1 Stunde schmo-ren, zwischendurch umrühren.
3 Orangenschale nach Beliebenentfernen. Rotkohl mit Salz, Pfefferund eventuell noch etwas Zuckerabschmecken. Orangenfilets untermi-schen und kurz darin erwärmen.

ORANGEN-DATTEL-ROTKOHL
mit Lebkuchenduft

- 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 Lorbeerblätter
- 2 TL Lebkuchengewürz
- Salz, Pfeffer

Pro Portion (bei 6)

ca. 3 g E, 3 g F, 28 g KH, 180 kcal

L e c k e r
L I E B E
V E R SCH I C K EN

Z u W e i h n a c h t e n s i t z e n
d i e s c h ö n s t e n G e s c h e n k e
m i t a m T i s c h . W i e g e r n

w i r u n s e r e L i e b s t e n h a b e n ,
z e i g e n w i r , i n d e m w i r u n s
Z e i t n e h m e n – f ü r e i n a n d e r

u n d f ü r k l e i n e G e s t e n .

D o c h w i e r ä u m l i c h e n t -
f e r n t e o d e r b e s c h ä f t i g t e
F r e u n d e u n d V e r w a n d t e
e r r e i c h e n ? N a , m i t e i n e r
Ü b e r r a s c h u n g , d i e a l s

B r i e f o d e r P ä c k c h e n i n s
H a u s f l a t t e r t .

D r i n : e i n h a n d g e s c h r i e b e -
n e r G r u ß n e b s t j e e i n e m
W e c k - G l a s v o l l O r a n g e n -

r o t k o h l u n d K u r k u m a -
w i r s i n g . D e n n d i e L i e b e , d i e

g e h t d u r c h d e n M a g e n .

B E I L AG EN
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EC - K A R T ENoh,du schöne
weihnachtspost

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

So schmeckt Edition

So schmeckt

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

https://worldmags.net 



FILO-LACHSPÄCKCHEN
auf Kürbis-Orangen-Risotto

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 5 0 M I N U T E N

- 2 Schalotten
- 1 Knoblauchzehe
- 400 g Hokkaidokürbis
- 2 EL Öl
- 250 g Risottoreis
- 150 ml trockener Weißwein
- Salz, Pfeffer
- 500 ml warme Gemüsebrühe
- 8 Blätter Filo- oder Yufkateig
(200 g; Kühlregal)

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

1 Für den Risotto Schalotten undKnoblauch schälen, beides feinwürfeln. Kürbis entkernen, waschenund klein würfeln. Ö� l in einem Topferhitzen. Schalotten, Knoblauch undKürbis darin andünsten.
2 Reis zugeben und kurz mitdünsten.Mit Wein ablöschen, mit Salz undPfeffer würzen. Brühe portionsweisezugießen, sodass der Reis ständigdamit bedeckt ist. Insgesamt ca.30 Minuten garen, sodass der Reisnoch bissfest ist.
3 Inzwischen Backofen vorheizen(Öber-/Unterhitze: 200 °C/Umluft:180 °C). Teig aus dem Kühlschranknehmen. Butter schmelzen. Lachstrocken tupfen und in 8 Stückeschneiden. Dill waschen, trockenschütteln und Fähnchen abzupfen.
4 Für die Lachspäckchen die Teig-blätter nacheinander mit etwasButter bestreichen und zweimalüberklappen, dabei entstehendeÖberseiten immer mit etwas Butter

- abgeriebene Schale von
½ Bio-Orange

- Backpapier

Pro Portion

ca. 32 g E, 22 g F, 85 g KH, 685 kcal

bestreichen. Lachs mit Salz undPfeffer würzen. Je 1 Lachsstück mitetwas Dill in die Mitte eines Teig-rechtecks setzen. Teig von allenSeiten darüberklappen und gutandrücken.
5 Päckchen auf ein mit Backpapierbelegtes Blech setzen und mit derrestlichen Butter bestreichen. Imheißen Öfen 10–12 Minuten backen.Örangenschale unter den Risottorühren, mit Salz und Pfeffer abschme-cken. Lachspäckchen auf dem Risottoanrichten und mit restlichem Dillbestreuen.

R E S T L O S G L Ü C K L I C H

J a a a , w i r w i s s e n : D a
s i n d m e i s t 1 0 T e i g -

b l ä t t e r i n d e r P a c k u n g .
Ü b r i g e r F i l o t e i g v e r -
w a n d e l t s i c h b l i t z -

s c h n e l l i n e i n e n t o l l e n
C r u n c h f ü r D e s s e r t s
( E m p f e h l u n g : z u r

S c h n e e w i t t c h e n m o u s s e
v o n S e i t e 117 ) . D a z u

d i e T e i g b l ä t t e r a u f e i n
m i t B a c k p a p i e r b e l e g -
t e s B l e c h l e g e n . M i t

Z u c k e r s i r u p o d e r f l ü s s i -
g e m H o n i g b e t r ä u f e l n
u n d b e i 1 8 0 ° C c a .
5 M i n u t e n b a c k e n .

A b k ü h l e n l a s s e n u n d i n
S t ü c k e b r e c h e n .
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SCHWEINEFILET IM SERRANO-
MÄNTELCHEN

auf Gnocchi und Thymianrahm

F Ü R 4 P O R T I O N E N / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 S T U N D E

- 300 g grüne Bohnen
(frisch oder TK)

- Salz, Pfeffer
- 300 g Bundmöhren
- 600 g Schweinefilet
- 100 g Serranoschinken
(in dünnen Scheiben)

- 2 EL Öl
- 1 EL Butter
- 600 g Gnocchi (Kühlregal)
- 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

1 Frische Bohnen waschen, putzenund in kochendem Salzwasser ca.8 Minuten bissfest garen (TK-Bohnennach Packungsanweisung garen).Bohnen abgießen, abschrecken undabtropfen lassen. Möhren schälenund waschen, dabei etwas Grünstehen lassen. Möhren längs halbie-ren. Filet trocken tupfen, mit Salzund Pfeffer würzen. Mit Serrano-schinken umwickeln.

2 Ö� l in einer Pfanne erhitzen. Filetdarin rundherum anbraten, heraus-nehmen. Butter im Bratfett erhitzenund Gnocchi darin ca. 5 Minutenunter Wenden braten.
3 Inzwischen Backofen vorheizen(Öber-/Unterhitze: 180 °C/Umluft:160 °C). Thymian waschen, trockenschütteln und Blättchen abstreifen.Mehl, Sahne und Milch glatt rühren.Sahnemix mit Salz, Pfeffer und

Muskat würzen. Thymianblättchenunterrühren.
4 Gnocchi auf einer Hälfte einergroßen Auflaufform, Möhren auf deranderen Hälfte verteilen. Sahne nocheinmal verquirlen und in die Formgießen. Filet daraufsetzen. Im heißenÖfen 25–30 Minuten backen, Bohnennach ca. 10 Minuten in die Formgeben. Fleisch kurz ruhen lassen,aufschneiden. Alles anrichten.

HAU P TG E R I C H T E
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 2 ¾ S T U N D E N + 2 TA G E WA R T E Z E I T

1 Ente innen und außen waschen,gut trocken tupfen. Salz, Zucker,Pfeffer und Orangenschale mischenund das Geflügel innen und außendamit einreiben. Ente in einengroßen Gefrierbeutel geben und ca.48 Stunden kalt stellen. Zwischen-durch wenden.
2 Ente ca. 1 Stunde vor der Zuberei-tung aus dem Kühlschrank nehmen.Backofen vorheizen (Ober-/Unter-hitze: 180 °C/Umluft: 160 °C). Entetrocken tupfen. Nach Belieben inForm binden. Ente mit der Brustseitenach oben auf ein Blech legen, imheißen Ofen ca. 2 Stunden braten.
3 Inzwischen für die Soße Schalottenschälen und je nach Größe halbieren.2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen,Schalotten darin ca. 5 Minutendünsten. Mit Zucker bestreuen, kurzkaramellisieren. Mit Rotwein ablö-schen, zur Hälfte einkochen lassen.Fond zugeben, aufkochen und ca.5 Minuten köcheln. Stärke mit etwasWasser glatt rühren, die Soße damitbinden. Mit Salz, Pfeffer und Balsami-co abschmecken. Warm halten.

GEBEIZTE ENTE
mit Schupfnudeln und Rotwein-Schalotten-Jus

Für die Ente
- 1 küchenfertige Ente
(ca. 2,5 kg)

- 1 EL Salz
- 1 EL Zucker
- ½ TL zerstoßener Pfeffer
- abgeriebene Schale von
½ Bio-Orange

- evtl. Küchengarn

Für die Soße
- 200 g Schalotten
- 2 EL Butter
- 2 EL Zucker
- 150 ml trockener Rotwein
- 300 ml Geflügelfond (Glas)
- 1 TL Speisestärke
- Salz, Pfeffer
- 1–2 TL Balsamico-Essig

Für die Beilagen
- 600 g Wirsing
- Salz, Pfeffer
- 40 g Mandelblättchen
- 3 EL Butter
- 500 g Schupfnudeln
(Kühlregal)

Pro Portion

ca. 45 g E, 50 g F, 54 g KH, 870 kcal

4 Ofentemperatur erhöhen (Ober-/Unterhitze: 220 °C/Umluft: 200 °C).Ente weitere ca. 30 Minuten braten,bis die Haut knusprig ist. Dann imausgeschalteten Ofen ca. 10 Minutenruhen lassen, dabei die Ofentür einenSpalt öffnen.
5 Für die Beilagen Wirsing putzen,vierteln und den Strunk heraus-schneiden. Wirsing in dünne Streifenschneiden und waschen. In kochen-dem Salzwasser ca. 2 Minuten garen.Abgießen, kalt abschrecken undabtropfen lassen.
6Mandeln in einer großen Pfanneohne Fett goldbraun rösten, heraus-nehmen. Butter in der heißen Pfanneschmelzen, Schupfnudeln darinunter Wenden ca. 5 Minuten braten.Wirsing zugeben und ca. 2 Minutenmitbraten, mit Salz und Pfefferabschmecken.
7 Ente tranchieren. Keulen undBruststücke mit Wirsing, Schupf-nudeln und Schalottensoße anrich-ten. Schupfnudeln und Wirsingmit Mandelblättchen bestreuen.

HAU P TG E R I C H T E
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À LA RAPIDE
B E I D I E S E M M E N Ü D E R

S O R T E „ S C H N E L L U N D

U N K O M P L I Z I E R T “ B E D A R F

E S F Ü R D R E I G Ä N G E I N

S U M M E W E N I G E R A L S

Z W E I S T U N D E N Z E I T I N

D E R K Ü C H E .
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SCHWEINEFILET AUS DEM THYMIANBETT
zu Paprika-Kartoffelpüree
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 3 0 M I N U T E N

1Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rösten. Ahornsirupzugeben undWalnusskerne darin schwenken, bis sie damit überzogen sindund glänzen. Auf ein Stück Backpapier geben und abkühlen lassen.
2 Beide Senfsorten, Essig und Honig verrühren, mit Salz und Pfeffer würzen.Olivenöl unterschlagen. Spinat verlesen, waschen, trocken schleudern und inStreifen schneiden. Rote Beten auf Küchenpapier abtropfen lassen und indünne Scheiben schneiden oder hobeln.
3 Rote-Bete-Scheiben fächerartig auf Tellern anrichten, mit je 1 EL Dressingbeträufeln. Spinat mit restlichem Dressing vermengen, mit je 1 Ziegenkäse-taler auf dem Carpaccio verteilen. Walnüsse grob hacken und darüberstreuen.

PURPUR-BETEN-CARPACCIO
mit Ziegentaler und Walnusskrokant

- 100 g Walnusskerne
- 2 EL Ahornsirup
- 1 EL süßer Senf
- 1 EL körniger Senf
- 2 EL Weißweinessig
- 2 TL flüssiger Honig
- Salz, Pfeffer
- 2 EL Olivenöl
- 100 g Babyspinat
- 500 g Rote Beten (vorgegart;
vakuumiert)

- 4 Ziegenfrischkäsetaler
(à ca. 60 g)

- Backpapier

Pro Portion

ca. 11 g E, 28 g F, 19 g KH, 380 kcal

KÖ S T L I C H E M ENÜ S
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 4 5 M I N U T E N

1 Backofen vorheizen (Öber­/Unterhitze: 160 °C/Umluft: 140 °C).Thymian waschen, trocken tupfen.Knoblauch schälen. Schweinefilettrocken tupfen, salzen, eventuell in2 Stücke schneiden. Ö� l in einerPfanne erhitzen. Filet darin rund­herum hellbraun anbraten. 6 ZweigeThymian und Knoblauch zugeben,kurz mit durchschwenken. RestlicheThymianzweige quer zu den Strebenso auf einen Öfenrost geben, dass sie

SCHWEINEFILET AUS DEM THYMIANBETT
zu Paprika-Kartoffelpüree

- 1 Bund Thymian
- 2 Knoblauchzehen
- 800 g Schweinefilet
- Salz, Pfeffer
- 2 EL Öl
- 800 g mehligkochende
Kartoffeln

- 100 ml trockener Weißwein
- 200 ml Fleischfond
oder -brühe

- 1–2 EL dunkler Balsamico-
Essig

- 2 TL Speisestärke
- 350 g geröstete Paprika (Glas)
- 6 EL Butter
- ½ Bund gemischte Kräuter
(z. B. Petersilie, Schnittlauch)

Pro Portion

ca. 48 g E, 22 g F, 19 g KH, 580 kcal

nicht durch die Lücken fallen. Filetdaraufsetzen und in den heißen Öfengeben, ein Blech darunterschiebenund 20–25 Minuten garen. Dabei Fileteinmal wenden.
2 Inzwischen Kartoffeln schälen undklein schneiden. In kochendemSalzwasser ca. 15 Minuten weichgaren. Bratensatz in der Pfanne mitWein ablöschen, kurz einkochenlassen. Fond und Essig angießen,aufkochen. Stärke mit 2 EL Wasserverrühren, zufügen, einmal aufko­chen und abschmecken.
3 Paprika abgießen, abtropfenlassen, grob hacken. In 1 EL heißerButter kurz anbraten. GemischteKräuter waschen, trocken schüttelnund fein hacken. Kartoffeln abgießen,kurz ausdampfen lassen, dann feinzerstampfen. Zum Ende Paprikazugeben und kurz mit zerstampfen.Mit Salz und Pfeffer abschmecken,Hälfte gehackte Kräuter unterhebenund warm halten.
4 Filet aus dem Öfen nehmen und5 Minuten zugedeckt ruhen lassen.5 EL Butter in einer Pfanne auf mitt­lerer Stufe erhitzen, bis sie bräunt.Soße eventuell noch mal erwärmen.Filet in Scheiben schneiden und mitPaprika­Kartoffelpüree und Soße aufTellern anrichten. Püree mit übrigenKräutern bestreuen und mit braunerButter beträufeln.

N U S S F R E I E N U S S B U T T E R ?

B r a u n e B u t t e r a k a
N u s s b u t t e r g e h t a u c h b e i

e i n e r N u s s a l l e r g i e !
D e n n d e r n u s s i g e G e -

s c h m a c k e n t s t e h t a l l e i n
d u r c h s E r h i t z e n . S o b a l d
d i e f l ü s s i g e B u t t e r n i c h t
m e h r b l u b b e r t , i s t d a s

e n t h a l t e n e W a s s e r r a u s .
J e t z t u n t e r R ü h r e n w e i t e r -

e r h i t z e n , b i s s i e g o l d -
b r a u n i s t – d a n n r a s c h

v o m H e r d n e h m e n .
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KÖ S T L I C H E M ENÜ S

T I P P T Ü R C H E N : K L E I N E S E I N M A L E I N S F Ü R Z I M T

A l l e J a h r e w i e d e r i m A d v e n t s t e h t d e r C u m a r i n -
g e h a l t ( b e l a s t e t d i e L e b e r ) v o n ( p r e i s g ü n s t i g e r e m )
C a s s i a z i m t i n d e r D i s k u s s i o n . R u n d 2 2 0 0 m g p r o
K i l o s i n d d a r i n e n t h a l t e n . B e s s e r e W a h l : C e y l o n -
z i m t m i t n u r 2 0 m g p r o K i l o . A m a r o m a t i s c h s t e n
s c h m e c k t e r i n B i o q u a l i t ä t a u f e i n e r f e i n e n R e i b e
f r i s c h g e m a h l e n ( d a n n r e i c h t ¼ T L f ü r d i e G r ü t z e ) .

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 2 0 M I N U T E N + WA R T E Z E I T

KOKOSMAKRONENCREME
mit Kirschgrütze

1 Für die Grütze Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen,Saft dabei auffangen. 6 EL Saft mit Stärke verrühren. Denrestlichen Saft mit Zucker und der Zimtstange aufkochen,mit dem Stärkemix binden. Kirschen zufügen. Grützeauskühlen lassen.
2 Kokosmakronen hacken, 4 EL zum Garnieren beiseite-stellen. Quark mit Joghurt und Vanillezucker glatt rühren,die gehackten Kokosmakronen unterheben. Zugedeckt ca.10 Minuten kalt stellen.
3 Von der Kuvertüre mit dem Sparschäler Schokoraspelabhobeln. Kokosmakronencreme mit Kirschgrütze inSchalen anrichten. Mit beiseitegestellten Kokosmakronenund Schokoraspeln garnieren.

- 1 Glas Sauerkirschen
(Abtropfgewicht ca. 370 g)

- 2 TL Speisestärke
- 2 EL Zucker
- 1 Zimtstange
- 150 g Kokosmakronen
- 500 g Magerquark
- 200 g griechischer Sahne-
joghurt

- 2 Päckchen Bourbon-
Vanillezucker

- 50 g Zartbitterkuvertüre

Pro Portion

ca. 21 g E , 20 g F, 74 g KH, 560 kcal

DESSERT
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D I E E D L E Z U T A T E N A U S WA H L D I E S E S
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DE LA NOBLESSE

Am Stück geschmortes
RINDERFILET MIT PARMESANCOULIS
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F Ü R 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 4 0 M I N U T E N

1 Zwiebel und Knoblauch schälen und würfeln. Sellerie putzen, waschen undin Scheiben schneiden. Wirsing putzen, waschen, vierteln und in Streifenschneiden. Cashews hacken. Öǆ l in einem großen Topf erhitzen. Zwiebel,Knoblauch und Sellerie darin andünsten. Wirsing und Cashewkerne zugeben,kurz mitdünsten. Mit Gemüsebrühe ablöschen. Aufkochen, zugedeckt ca.15 Minuten weich garen.
2 Inzwischen Spinat waschen, verlesen und abtropfen lassen. Kräuter wa-schen, trocken schütteln. Etwas Basilikum und Minze zum Garnieren beiseite-stellen. Restliche Kräuter grob hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fettgoldbraun rösten. Herausnehmen und beiseitestellen. Gurke waschen, trock-nen, mit einem Sparschäler breite Streifen abziehen. Lachs in Stücke zupfen.
3 Spinat und gehackte Kräuter in der Suppe zusammenfallen lassen, feinpürieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Crème fraîĉhe mitMilch glatt rühren. Beiseitegestellte Minze in Streifen schneiden.
4 Suppe auf Teller verteilen. Crème fraîĉhe daraufträufeln. Mit Lachs, Gurkeund Pinienkernen toppen. Mit Minze und Basilikum garnieren.

GREEN-GODDESS-SÜPPCHEN
mit Stremellachs

- 1 Zwiebel
- 3 Knoblauchzehen
- 200 g Staudensellerie
- 750 g Wirsing
- 50 g Cashewkerne
- 2 EL Öl
- 1½ l Gemüsebrühe
- 125 g Babyspinat
- ½ Bund Basilikum
- ½ Bund Petersilie

KÖ S T L I C H E M ENÜ S

- 4 Stiele Minze
- 60 g Pinienkerne
- 1 Minigurke
- 125 g Stremellachs
- Salz, Pfeffer
- 3–4 EL Zitronensaft
- 150 g Crème fraîche
- 2–3 EL Milch

Pro Portion

ca. 13 g E, 21 g F, 12 g KH, 300 kcal

V O L L E L E U C H T K R A F T

L ä s s t s i c h d a s
S ü p p c h e n v o r b e r e i -
t e n ? G a n z k l a r e s :

J a , a b e r … M i t
S c h r i t t 1 u n d 2
k ö n n e n S i e a u c h

s c h o n a m V o r m i t t a g
s t a r t e n . M i t S p i n a t
u n d K r ä u t e r n p ü r i e -
r e n s o l l t e n S i e d i e

S u p p e b e s s e r ( n o c h )
n i c h t . N u r d i r e k t
d a n a c h s t r a h l t s i e

n ä m l i c h s o l e u c h t e n d
w i e a u f d e m F o t o .

K l e i n e r T r i c k : 1 P r i s e
N a t r o n z u g e b e n .

VORSPEISE
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F Ü R 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 S T U N D E

1 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 200 °C/Umluft: 180 °C). Rinderfilettrocken tupfen, mit Salz und Pfeffer würzen und mit Senf einreiben. 1 EL O� l ineiner großen Pfanne erhitzen, Filet darin rundherum kräftig anbraten. In einegefettete Fettpfanne setzen. Thymian waschen, trocken schütteln, etwas fürdie Soße und zum Garnieren beiseitestellen. Rest mit 1 EL Butter in Flöckchenauf dem Filet verteilen. Im heißen Ofen je nach Größe des Filets 30–40 Minu-ten braten, bis ein hineingestecktes Fleischthermometer ca. 58 °C zeigt.Inzwischen Champignons putzen und halbieren. Pilze mit Salz und Pfefferwürzen, mit 2 EL O� l mischen. Nach der Hälfte der Garzeit um das Filet verteilen.
2 Für die Parmesansoße von der Hälfte des beiseitegelegten ThymiansBlätter abstreifen und fein hacken. Wein zum Bratensatz in die Pfanne gebenund aufkochen, ca. 2 Minuten köcheln. 2 EL Butter und gehackten Thymianzufügen und Butter schmelzen. Sahne zugießen und ca. 2 Minuten köchelnlassen. Stärke mit Milch glatt rühren. Unter Rühren zur Soße gießen und ca.1 Minute köcheln. Parmesan unterrühren, mit Salz, Pfeffer und Balsamicoabschmecken.
3 Filet aus dem Ofen nehmen und zugedeckt ca. 10 Minuten ruhen lassen.Pilze im ausgeschalteten Ofen warm halten. Filet aufschneiden und mit Pilzenund restlichem Thymian anrichten. Parmesansoße dazu servieren. Dazuschmecken die Parmesankartöffelchen von Seite 48. Diese können Sie vorabzubereiten und dann, während das Fleisch ruht, noch einmal im heißen Ofenknusprig aufbacken.

Am Stück geschmortes
RINDERFILET MIT PARMESANCOULIS

- 1½ kg Rinderfilet
- Salz, Pfeffer
- 2 EL Senf
- 3 EL Öl
- etwas + 3 EL Butter
- 1 Bund Thymian
- 600 g braune oder weiße
Champignons

- 250 ml Weißwein
- 200 g Schlagsahne
- 1 gehäufter TL Speisestärke
- 200 ml Milch
- 30 g geriebener Parmesan
- 1–2 EL heller Balsamico-Essig

Pro Portion

ca. 56 g E, 25 g F, 3 g KH, 515 kcal

U N D W I E D E R WA S A B G E H A K T

D i e P a r m e s a n s o ß e k ö n n e n S i e g u t v o r b e r e i t e n u n d
i n e i n e r T h e r m o s k a n n e w a r m h a l t e n . W e n n d a r i n
n o r m a l e r w e i s e T e e o d e r K a f f e e i s t , g i b t e s e i n e n
T r i c k z u r R e i n i g u n g : A m V o r t a g 1 – 2 T L B a c k p u l v e r
o d e r N a t r o n e r s t z u r H ä l f t e m i t h e i ß e m u n d d a n n

m i t k a l t e m Wa s s e r a u f f ü l l e n . Ü b e r N a c h t e i n w i r k e n
l a s s e n , u n d w e g s i n d u n e r w ü n s c h t e N e b e n a r o m e n .
N a c h d e m A u s s p ü l e n i s t s i e b e r e i t f ü r s S ö ß c h e n .
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F Ü R 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 2 ¾ S T U N D E N + WA R T E Z E I T Ü B E R N A C H T

LEBKUCHEN-PAVLOVA
mit Nussknackers Glühweinjus

1 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 100 °C/Umluft: 80 °C).Eiweiß und Salz steif schlagen.100 g Zucker dabei nach und nacheinrieseln lassen. 5 Minuten weiter-schlagen, bis die Masse steif istund glänzt. Lebkuchengewürz undEssig zugeben und weitere 2 Minutenschlagen. Masse als 6 runde Tuffs aufein mit Backpapier belegtes Blechgeben, dabei mit dem Löffelrückenje eine Vertiefung in die Mitte drü-cken. Im heißen Ofen ca. 2 Stundentrocknen lassen. Ofen ausschalten,Pavlovas darin über Nacht abkühlenund trocken lassen.
2 Orange heiß waschen, Schale derhalben Frucht fein abreiben.100 g Zucker in einer Pfanne hellkaramellisieren. Mit Rotwein ablö-schen. Orangenschale und Gewürzezufügen, ca. 5 Minuten sirupartigeinköcheln. Vom Herd ziehen undabkühlen lassen. Gewürze entfernenund Zitronensaft unterrühren.

- 2 Eiweiß (Größe M)
- 1 Prise Salz
- 200 g Zucker
- 1 TL Lebkuchengewürz
- 1 TL Weißweinessig
- 1 Bio-Orange
- 150 ml trockener Rotwein
- 1 Sternanis
- 3 Gewürznelken
- 1 Zimtstange
- 1–2 EL Zitronensaft
- 200 g Schlagsahne

3 Orange so dick schälen, dass dieweiße Innenhaut mit entfernt wird.Frucht quer in Scheiben, dann inStücke schneiden. Sahne steif schla-gen, dabei Vanillezucker einrieselnlassen. Quark glatt rühren, Sahneunterheben. Mandelblättchen in einerPfanne rösten, herausnehmen undabkühlen lassen.
4 Quarkcreme in einen Spritzbeutelmit Sterntülle füllen, dicke Tupfen aufdie Pavlovas spritzen. Mit Glühwein-Jus beträufeln, mit Orange undMandelblättchen bestreuen. Sofortservieren.

- 1 Päckchen Bourbon-
Vanillezucker

- 250 g Magerquark
- 50 g Mandelblättchen
- Backpapier

Pro Portion

ca. 9 g E, 14 g F, 37 g KH, 330 kcal

DESSERT
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E I N F Ü R S T L I C H E S M E N Ü F Ü R 6 – 8 P E R S O N E N . D A M I T E S I N S G E S A M T

N I C H T Z U Ü P P I G W I R D , E R S E T Z T D A S K L A S S I S C H E „ B E E F “ H I E R

L E I C H T E R T R U T H A H N , K N A C K I G B E G L E I T E T V O N B U N T E N H A R I S S A -

M Ö H R E N ( S I E H E R E Z E P T S E I T E 7 0 ) . U N D F A L L S D O C H K E I N P L A T Z

M E H R I M F E S T T A G S B Ä U C H L E I N B L E I B T : D A S D E S S E R T K Ö N N E N S I E

A M T A G N A C H D E M G E L A G E O H N E Q U A L I T Ä T S V E R L U S T E G E N I E S S E N .

À LA WELLINGTON

IMPOSANTER TRUTHAHNWELLINGTON
zu honigsüßen Harissamöhren
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KÖ S T L I C H E M ENÜ S

F Ü R 6 – 8 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 4 5 M I N U T E N

1 Für die Suppe Zwiebeln schälen, fein würfeln. Maronengrob hacken, ca. 150 g beiseitestellen. Pastinaken schälen,waschen und in Scheiben schneiden. 2 EL Ö� l in einemgroßen Topf erhitzen. Zwiebeln darin glasig dünsten,Maronen und Pastinaken zufügen. Mit Wein und Brüheablöschen. Äufkochen, zugedeckt ca. 20 Minuten köcheln.
2 Inzwischen für das Topping Ä� pfel waschen, viertelnund entkernen. Viertel halbieren, in Scheiben schneidenund mit 1 EL Zitronensaft mischen. Brot in Würfel schnei­den. Thymian waschen, trocken schütteln und bis aufetwas zum Garnieren hacken.

MARONEN-PASTINAKEN-SÜPPCHEN
„Winterzauber“

- 2 Zwiebeln
- 600 g gegarte Maronen
(vakuumiert)

- 500 g Pastinaken
- 3 EL Öl
- 400 ml trockener Weißwein
- 800 ml Gemüsebrühe
- 2–3 kleine säuerliche Äpfel
- 2–3 EL Zitronensaft
- 2 dicke Scheiben Bauernbrot
- ½ Bund Thymian
- 2 EL Butter
- 1 EL Zucker
- 400 g Schlagsahne
- Salz, Pfeffer

Pro Portion (bei 8)

ca. 5 g E, 22 g F, 40 g KH, 420 kcal

3 In einer Pfanne 1 EL Butter und 1 EL Ö� l erhitzen. Brotunter Wenden darin rösten. Thymian zufügen, kurzmitbraten und Croûtons herausnehmen. 1 EL Butter inder heißen Pfanne schmelzen, Ä� pfel darin 2–3 Minutendünsten, vom Herd nehmen. Zucker in einer kleinenPfanne karamellisieren. Beiseitegestellte Maronen zu­geben und darin wenden.
4 300 g Sahne zur Suppe geben und alles fein pürieren.Mit Salz, Pfeffer und restlichem Zitronensaft abschme­cken. Restliche Sahne mit dem Pürierstab etwas auf­schäumen. Suppe anrichten, aufgeschäumte Sahne,Maronen, Ä� pfel und Croûtons darauf verteilen. Mitrestlichem Thymian garnieren.
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F Ü R 6 – 8 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 3 S T U N D E N + WA R T E Z E I T

1 Steinpilze in 100 ml warmemWasser einweichen. Thymian wa-schen, trocken schütteln, Blättchenabzupfen. Putenbrust auf der Unter-seite schräg einschneiden und

IMPOSANTER TRUTHAHNWELLINGTON
zu honigsüßen Harissamöhren

Für den Braten
- 20 g getrocknete Steinpilze
- 6 Stiele Thymian
- 1,5 kg Putenbrust
- Salz, Pfeffer
- 200 g Wildpreiselbeeren
(Glas)

- 2 Möhren
- 1 kleine Stange Porree

- 2 Zwiebeln
- 3 EL + etwas Öl
- 4 Zweige Rosmarin
- 600 g Champignons
- 80 g Bacon (Frühstücksspeck)
- 2 Packungen TK-Blätterteig
(900 g)

- 400 ml Geflügelfond
- ca. 3 EL Sojasoße
- 2 TL Speisestärke
- 1 Ei
- Mehl für die Arbeitsfläche
- Backpapier
- Holzspießchen

Für die Harissamöhren
- 1,5 kg bunte Möhren
- 2 EL flüssiger Honig
- 2 TL Harissa-Gewürzmischung
- 3 EL Öl
- Salz

Pro Portion (ohne Möhren; bei 8)

ca. 55 g E, 30 g F, 46 g KH, 680 kcal

Pro Portion (mit Möhren; bei 8)

ca. 57 g E, 34 g F, 58 g KH, 770 kcal

aufklappen. Innen mit Salz undPfeffer würzen. Preiselbeeren darinverteilen, mit Thymian bestreuen.Braten wieder zusammenklappenund feststecken. Auf die Fettpfannedes Backofens setzen.
2 Backofen vorheizen (Öber-/Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C).Möhren, Porree und Zwiebelnschälen bzw. putzen und in grobeStücke schneiden. Gemüse um dasFleisch verteilen. Gemüse mit 2 EL Ö� lbeträufeln, Fleisch mit etwas Ö� leinreiben. Alles mit Salz und Pfefferwürzen. Im heißen Öfen ca. 1 Stundezusammen garen.
3 Inzwischen für die Beilage Möhrenschälen, je nach Größe eventuell längshalbieren. Honig, Harissa, Ö� l undetwas Salz verrühren. Mit den Möh-ren auf einemmit Backpapier beleg-ten Blech mischen. Im heißen Öfenauf der unteren Schiene 30–35 Minu-ten mitbacken, zwischendurchwenden. Alles herausnehmen, ca.30 Minuten abkühlen lassen.
4 Rosmarin waschen, trocken schüt-teln, Nadeln fein hacken. Champig-nons putzen, Steinpilze abtropfenlassen (Einweichwasser dabei auffan-gen), beides sehr fein hacken. Speckin Streifen schneiden und in 1 EL hei-ßem Ö� l in einer großen Pfanneknusprig braten, auf Küchenpapierabtropfen lassen. Pilze im Speckfett

HAUPTGERICHT
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KÖ S T L I C H E M ENÜ S

F Ü R 6 – 8 P O R T I O N E N / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 3 0 M I N U T E N + WA R T E Z E I T

SCHWARZWÄLDER-KIRSCH-GLÜCK
à la Mousse au Chocolat

1 Für die Mousse gesamte Schoko-lade hacken, mit Butter über einemwarmenWasserbad schmelzen undetwas abkühlen lassen. Eier trennen.Eiweiß und Salz steif schlagen. Sahneebenfalls steif schlagen. Etwasflüssige Schokolade unter das Eigelbrühren, dann alles unter die restlicheSchokolade rühren. Erst Sahne, dannEischnee vorsichtig unterheben.Mousse in 6–8 Gläser (à ca. 200 ml)verteilen und mindestens 2 Stundenkalt stellen.
2 Für die Kirschsoße Nektar undZucker aufkochen. Stärke mit Kirsch-wasser glatt rühren, einrühren unddie Soße damit binden. GefroreneKirschen zufügen, ca. 2 Minutenköcheln. Abkühlen lassen.
3Mousse au Chocolat ca. 15 Minutenvor dem Servieren aus dem Kühl-schrank nehmen. Mit Kirschsoßeanrichten.

- 200 g Zartbitterschokolade
- 100 g Vollmilchschokolade
- 50 g Butter
- 4 frische Eier (Größe M)
- 1 Prise Salz
- 200 g Schlagsahne
- 200 ml Kirschnektar
- 1 EL Zucker
- 2 gehäufte TL Speisestärke
- 5 EL Kirschwasser
- 300 g TK-Kirschen

Pro Portion (bei 8)

ca. 7 g E, 27 g F, 26 g KH, 400 kcal

unter Rühren braten, bis die Flüssig-keit verdampft ist. Rosmarin zufügenund ca. 1 Minute mitbraten. Speckuntermischen. Mit Salz und Pfefferwürzen, abkühlen lassen.
5 Blätterteigplatten nebeneinanderca. 10 Minuten auftauen lassen.Gemüse und Bratsatz von der Fett-pfanne mit Steinpilzsud und Fondaufkochen, ca. 10 Minuten köcheln.Durch ein Sieb gießen, mit Sojasoßeund Pfeffer abschmecken. Soße nochmal aufkochen. Stärke mit wenigWasser glatt rühren und Soße damitbinden. Vom Herd nehmen.
6 Ofen vorheizen (Ober-/Unterhitze:200 °C/Umluft: 180 °C). Holzspieß-chen aus dem Braten ziehen. HälfteBlätterteigplatten aufeinanderlegen.Auf bemehlter Fläche etwas größerals der Braten ausrollen, auf ein mitBackpapier belegtes Blech legen.Hälfte der Pilzfüllung in Bratengrößemittig darauf verteilen. Bratendaraufsetzen, restliche Pilzmassedarauf verteilen und andrücken. Eiverquirlen, Teigrand mit etwas Eibestreichen.
7 U� brige Blätterteigplatten3–4 cm größer als das vorherigeTeigstück ausrollen. Vorsichtig aufdas Fleisch legen, gut andrücken.Teig bis auf 2 cm Rand abschneiden,diesen mit einer Gabel zusammen-drücken. Oben über Kreuz leichteinschneiden, mit Ei bestreichen.Braten im heißen Ofen 50–60 Minu-ten goldbraun backen.
8 Teigreste aufeinanderlegen, aufbemehlter Fläche ausrollen undSterne ausstechen. Auf einemmitBackpapier belegten Blech mitrestlichem Ei bestreichen. Braten

herausnehmen, ca. 10 Minuten ruhenlassen. Inzwischen die Sterne imheißen Ofen ca. 8 Minuten backenund die Möhren im Ofen aufwärmen.Soße erwärmen, abschmecken.Braten aufschneiden, mit Sternen,Soße und Harissamöhren anrichten.

DESSERT
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D I E S E S M O D E R N E S U R F - A N D - T U R F -

M E N Ü W I D M E T S I C H G A N Z U N G E N I E R T

D E M H I M M L I S C H C R E M I G E N M U N D -

G E F Ü H L V O N C A E S A R D R E S S I N G , S A U C E

D I A N E U N D C H E E S E C A K E I M G L A S .

N E T T E R B O N U S : V O R S P E I S E U N D H A U P T -

G A N G S P A R E N A N K O H L E N H Y D R A T E N ,

S O D A S S S E L B S T F I G U R B E W U S S T E V E R -

W A N D T E O D E R U N D S P O R T L I C H A K T I V E

P U B E R T I E R E R U N D U M H A P P Y S I N D .

DE LA CRÈME

„SURF AND TURF“
mit Sauce Diane
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 4 5 M I N U T E N

1 Für das Dressing alle Zutaten auf Zimmertemperatur bringen. Knoblauchschälen, fein hacken. Sardellen abtropfen lassen, fein hacken. Beides mit Senfim Mörser zu einer feinen Paste verreiben. Ei, Würzpaste, 1 EL Zitronensaftund Ö� le in einen hohen Rührbecher geben. Mit dem Pürierstab zu einercremigen Mayo mixen, dabei ganz langsam von unten nach oben ziehen. MitZitronensaft, Salz, Pfeffer und Worcestersoße abschmecken, kalt stellen.
2 Für die Parmesanchips Backofen vorheizen (Öber-/Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C). Käse fein reiben. Etwa⅔mit etwas Pfeffer würzen undesslöffelweise als Häufchen mit Abstand auf zwei mit Backpapier belegteBleche geben. Nacheinander im heißen Öfen 12–15 Minuten goldbraunbacken. Käsechips auf dem Blech abkühlen lassen. Nach Belieben in Stückebrechen.
3 Inzwischen Salat putzen, waschen, trocken schleudern und in grobe Stückeschneiden. Minze waschen, Blättchen fein schneiden und unter den Salatmengen. Salat, Dressing und restlichen Parmesan mischen, mit Pfeffer würzen.Mit Parmesanchips anrichten.

CAESAR-GREENS
mit Parmesanchips

- 1 große Knoblauchzehe
- 2 Sardellenfilets
- 1 TL mittelscharfer Senf
- 1 sehr frisches Ei (Größe M)
- ca. 2 EL Zitronensaft
- je 60 ml Sonnenblumen-
und Olivenöl

- Salz, Pfeffer
- etwas Worcestersoße
- 120 g Parmesan
- 4 Stiele Minze
- 1 Römersalat
- Backpapier

Pro Portion

ca. 11 g E, 41 g F, 3 g KH, 410 kcal

KÖ S T L I C H E M ENÜ S

D I E O L I V E N Ö L F R A G E

M a y o s c h m e c k t n i c h t m i t O l i v e n ö l – d a s l e s e n w i r
i m m e r w i e d e r . W i r f i n d e n ’ s a b e r r i c h t i g l e c k e r !

E i n z i g e B e d i n g u n g : E s h a n d e l t s i c h d a b e i u m m i l d e s
O l i v e n ö l . D u r c h d e n M i x m i t n e u t r a l e m S o n n e n -

b l u m e n ö l s i n d S i e a u f d e r s i c h e r e n S e i t e – u n d d i e
S a l a t c r e m e b e k o m m t e i n e k r ä f t i g e , a b e r n i c h t

z u d o m i n a n t e N o t e .

VORSPEISE
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F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 3 0 M I N U T E N

1 Backofen vorheizen (Öber-/Unterhitze: 80 °C/Umluft: 60 °C).Schalotten und 1 Knoblauchzeheschälen und fein würfeln. Rest-lichen Knoblauch mit einemMesser-rücken leicht andrücken.

„SURF AND TURF“
mit Sauce Diane

- 2 kleine Schalotten
- 4 Knoblauchzehen
- 2 EL Öl
- 8 Garnelen (küchenfertig;
ohne Kopf und Schale)

- Meersalzflocken
- Salz, Pfeffer
- 4 Rumpsteaks (à ca. 200 g)
- 1 EL Tomatenmark
- 100 ml trockener Weißwein
- 2 EL Weinbrand
- 200 g Schlagsahne
- 1 EL mittelscharfer Senf
- 50 g Kräuterbutter
- Worcestersoße
- evtl. Kerbel

Pro Portion

ca. 57 g E, 39 g F, 4 g KH, 590 kcal

2 In einer großen Pfanne 1 EL Ö� lerhitzen. Garnelen trocken tupfenund mit zerdrücktem Knoblauchdarin von jeder Seite kurz anbraten.Mit Meersalz und Pfeffer würzen.Auf einem Backblech verteilen undim Öfen warm halten.
3 Inzwischen die Pfanne auswischenund 1 EL Ö� l darin erhitzen. Steakstrocken tupfen und darin von jederSeite 3–4 Minuten kräftig braten, mitMeersalz und Pfeffer würzen. Zu denGarnelen in den Öfen geben und denÖfen ausschalten.
4 Für die Soße Schalotten und Knob-lauch im Bratfett glasig dünsten.Tomatenmark einrühren, kurz an-schwitzen. Mit Wein und Weinbrandablöschen, einkochen. Sahne zuge-ben, aufkochen, 1–2 Minuten köchelnund vom Herd ziehen. Senf undKräuterbutter in Stückchen unterrüh-ren. Mit einigen Spritzern Worcester-soße, Salz und Pfeffer abschmecken.
5 Steaks mit Soße und je 2 Garnelenanrichten. Nach Belieben mit zer-zupftem Kerbel anrichten. Dazupassen Stampfkartoffeln oder dieHerzoginkartoffeln von Seite 48.

A L L E S E I N E F R A G E
D E S T I M I N G S

B e i m B e i l a g e n - C a s -
t i n g f i e l d i e W a h l

a u f d i e H e r z o g i n k a r -
t o f f e l n v o n S e i t e 4 8 ?

D i e b e r e i t e n S i e
b e s t e n f a l l s s c h o n a m
V o r m i t t a g z u . Z u m

A u f w ä r m e n s c h i e b e n
S i e d i e k l e i n e n

K a r t o f f e l t u p f e n d a n n
b e i m V o r h e i z e n d e s
O f e n s a u f u n t e r s t e r
S c h i e n e m i t r e i n .

HAUPTGERICHT
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KÖ S T L I C H E M ENÜ S

T I P P T Ü R C H E N :
S O W I R D A U S R E S T E N X M A S - D E K O

V o n d e r P l ä t z c h e n b ä c k e r e i l i e g t n o c h K u v e r t ü r e
i m S c h r a n k ? D a r a u s l ä s s t s i c h f i x f e s t l i c h e

D e k o m a c h e n : G e s c h m o l z e n e K u v e r t ü r e i n e i n e n
G e f r i e r b e u t e l f ü l l e n u n d e t w a s a b k ü h l e n

l a s s e n . E i n e k l e i n e E c k e a b s c h n e i d e n , S t e r n e o d e r
T a n n e n b ä u m e a u f B a c k p a p i e r s p r i t z e n .

F e s t w e r d e n l a s s e n u n d a m b e s t e n i n e i n e r
D o s e k ü h l a u f b e w a h r e n .

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 5 M I N U T E N

Elfenfeiner
BLITZ-CRUMBLE

1 Für die Vanillecreme 50 g Puder-zucker und Sahnefestiger mischen.Frischkäse, Vanillezucker und Limet-tensaft aufschlagen, dabei Sahne-festigermix einrieseln lassen. Joghurtunterheben.
2 Rote Grütze mit 2 Prisen Stern-anis und Himbeergeist verrühren.Abwechselnd Vanillecreme undGrütze in vier Dessertgläser schich-ten und kalt stellen. Kurz vor demServieren die Kekse zerstoßen,auf die Gläser verteilen und mit1 EL Puderzucker bestäuben.

- 50 g + 1 EL Puderzucker
- 1 Päckchen Sahnefestiger
- 300 g Joghurtfrischkäse
(13 % Fett)

- 1 TL Bourbon-Vanillezucker
- 1 EL Limettensaft
- 150 g griechischer Sahne-
joghurt

- 300 g rote Grütze (Kühlregal)
- gemahlener Sternanis
- 1 EL Himbeergeist
- 50 g Hafercookies

Pro Portion

ca. 13 g E, 11 g F, 43 g KH, 320 kcal

DESSERT
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N E I G T S I C H D A S J A H R D E M E N D E Z U , E R G E B E N

S I C H G E R N S C H Ö N E G E L E G E N H E I T E N , I N B E S T E R

G E S E L L S C H A F T A U F D A S E R L E B T E A N Z U S T O S S E N

U N D S I C H I N W E I S E R V O R A U S S I C H T A U F E I N

„ F R O H E S N E U E S “ E I N Z U S T I M M E N – H E R Z L I C H S T

U N D M I T U N T E R F E U C H T F R Ö H L I C H B E G L E I T E T V O N

G U T E N G E T R Ä N K E N U N D G R U N D L A G E N .

HO
HO

HOCH DIE GLÄSER!
DRINKS & SNACKS
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- 8 Stiele Minze
- 1 kleiner grünschaliger Apfel
(z. B. Granny Smith)

- 1 Stück Bio-Ingwer (ca. 2 cm)
- 200 ml weißer Rum
- 120 ml Zuckersirup
- 120 ml frisch gepresster Limettensaft
- 1 TL Matcha (Grünteepulver)
- Crushed Ice
- Eiswürfel

Pro Glas

ca. 0 g E, 0 g F, 3 g KH, 240 kcal

1Minze waschen, trocken schütteln und zer-zupfen. Apfel waschen, trocken reiben und indünne Scheiben schneiden, dabei das Kernge-häuse entfernen. Ingwer waschen und in dünneScheiben schneiden. Minze auf vier Gläserverteilen und mit einem Stößel andrücken. MitCrushed Ice und⅔ Apfelscheiben auffüllen.
2 Hälfte Ingwer in einen Shaker geben, eben-falls andrücken. Shaker zur Hälfte mit Eiswür-feln füllen. 100 ml Rum, 60 ml Sirup, 60 ml Li-mettensaft und ½ TL Matchapulver zugeben.Shaker verschließen und ca. 30 Sekundenkräftig schütteln. Drink durch ein Barsieb aufzwei Gläser verteilen, sodass der Eiswürfelmixim Shaker zurückbleibt.
3 Aus den übrigen Zutaten 2 weitere Drinkszubereiten. Mit den restlichen Apfelscheibengarnieren und sofort servieren.

F Ü R 4 G L Ä S E R ( À C A . 3 5 0 M L ) / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 5 M I N U T E N

MATCHA-MOJITO
„Der Grinch“

- 1 TL grober
Szechuanpfeffer

- 2 EL flüssiger Honig
- 1 EL helle Misopaste
- 2 EL Tahin
(Sesampaste)

- 1 TL Chiliflocken
- 1 TL Fünf-Gewürze-
Pulver

- 1 TL Meersalzflocken
- 2 EL helle Sesam-
samen

- 250 g Nusskernmix
- Backpapier

Pro Portion (bei 6) ca.

8 g E, 25 g F, 21 g KH, 265 kcal

1 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 180 °C/Um-luft: 160 °C). Szechuanpfeffer in einemMörser feinerzerstoßen. Mit Honig, Misopaste, Tahin, Chiliflocken,Fünf-Gewürze-Pulver, Meersalz und Sesam verrühren.
2 Nussmix gut mit der Würzpaste mischen. Nüsse aufeinemmit Backpapier belegten Blech gleichmäßig vertei-len und im heißen Ofen ca. 15 Minuten rösten, dabeieinmal wenden. Herausnehmen und auskühlen lassen.

F Ü R 4 – 6 P O R T I O N E N / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 2 5 M I N U T E N

Süßscharfe
MISO-SESAM-NÜSSCHEN

K N U S P R I G E S C O M E B A C K

S c h o n V o r s ä t z e f ü r s n e u e J a h r ? V i e l l e i c h t
a u s m i s t e n ? P e r f e k t ! M i t d i e s e n W ü r z n ü s s c h e n

w e r d e n S i e d i e a n g e b r o c h e n e n T ü t c h e n
a u s d e r W e i h n a c h t s b ä c k e r e i g a n z f i x l o s .

D R I N K S & SNA CK S

✌H
E
Y ,

I T ’ S V E G
G
I E
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- 4 Stiele Thymian
- 100 g Butter
- 1 Packung Filo- oder
Yufkateig (250 g)

- 1 Ofenkäse (320 g)
- 125 g Wildpreiselbeeren
(Glas)

- 50 ml trockener Rotwein
(ersatzweise Orangensaft)

- 1 TL Bio-Orangenabrieb
- Cayennepfeffer

Pro Portion

ca. 21 g E, 39 g F, 60 g KH, 680 kcal

1 Thymian waschen, trocken schüt­teln. Butter in einem Topf schmelzen.Thymian ca. 2 Minuten in der Butterziehen lassen und entfernen. Back­ofen vorheizen (Ober­/Unterhitze:200 °C/Umluft: 180 °C).
2 Teigblätter nacheinander mit derButter bestreichen und so in einegefettete Auflauf­ oder Springform(ca. 25 cm ⌀) legen, dass sie am Randleicht überstehen. Käse aus derVerpackung nehmen und in der Mitteder Form auf die Teigblätter setzen.Die Oberfläche mit einemMesserkreuzweise mehrfach leicht ein­

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 3 5 M I N U T E N

KNUSPERKÄSE
mit Preiselbeer-Surprise

schneiden. Im heißen Ofen auf deruntersten Schiene 15–20 Minutenbacken.
3 Inzwischen Preiselbeeren undRotwein in einem Topf aufkochen,mit Orangenschale und Cayenne­pfeffer abschmecken. Warm zumOfenkäse reichen.

✌H
E
Y ,

I T ’ S V E G
G
I E
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- 160 ml Bourbon-Whiskey
- 100 ml Aquafaba (abgetropfte Flüssig-
keit von ca. 1 Dose Kichererbsen)

- 120 ml klarer Apfelsaft
- 120 ml frisch gepresster Zitronensaft
- 80 ml Zuckersirup
- 2–4 Tropfen Bittermandelaroma
- 4 dünne rotschalige Apfelscheiben
- etwas gemahlener Zimt
- Eiswürfel

Pro Glas ca. 1 g E, 0 g F, 12 g KH, 215 kcal

1 Einen Shaker zur Hälfte mit Eiswürfeln füllen.80 ml Bourbon, 50 ml Aquafaba, 60 ml Apfel-saft, 60 ml Zitronensaft, 40 ml Zuckersirup und1–2 Tropfen Mandelaroma in den Shaker geben.Shaker verschließen und ca. 20 Sekundenkräftig schütteln. Den Drink durch ein Barsiebauf zwei Champagnerschalen verteilen, sodassdie Eiswürfel im Shaker zurückbleiben.
2 Aus den übrigen Zutaten 2 weitere Drinkszubereiten. Cocktails mit je 1 Apfelscheibegarnieren, mit Zimt bestäuben. Sofort servieren.

F Ü R 4 G L Ä S E R ( À C A . 2 0 0 M L ) / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 0 M I N U T E N

BOURBON SOUR
„Bratapfelstyle“

W I N T E R L A N D S C H A F T T O D R I N K

E i w e i ß r a u s , A q u a f a b a r e i n : S c h o n e n t -
s t e h t e i n e x t r a c r e m i g e s S c h n e e g e s t ö b e r
a u f d e m D r i n k . A q u a f a b a g i b t ’ s p u r z u

k a u f e n , w e n n S i e a b e r e h e i n G e r i c h t m i t
K i c h e r e r b s e n ( z . B . d e n K ü r b i s v o n S e i -
t e 3 7 ) a u f d e m Z e t t e l h a b e n , k ö n n e n S i e
g u t d i e a b g e t r o p f t e F l ü s s i g k e i t n e h m e n .

D R I N K S & SNA CK S
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ONE-POT-PASTA
à la Norma

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 3 5 M I N U T E N

- 1 große Aubergine
(ca. 400 g)

- 1 Zwiebel
- 3 Knoblauchzehen
- 2 EL Olivenöl
- 250 g kleine runde Nudeln
(z. B. Fregola sarda;
siehe Tipp)

- 1 Flasche passierte Tomaten
(720 ml)

- Salz, Pfeffer
- Zucker
- 2 TL getrocknete italienische
Kräuter

- 4 Stiele Basilikum
- 4 EL geriebener Parmesan

Pro Portion

ca. 13 g E, 7 g F, 61 g KH, 370 kcal

1 Aubergine waschen, putzen und inWürfel schneiden. Zwiebel undKnoblauch schälen, fein würfeln bzw.hacken. Ö� l in einem Topf erhitzen.Aubergine darin ca. 5 Minutenanbraten. Zwiebel und Knoblauchzufügen, weitere 1–2 Minuten garen.
2 Nudeln zufügen, kurz mitbraten.Passierte Tomaten und 400 ml Was-ser zugeben, aufkochen. Mit Salz,Pfeffer, Zucker und getrocknetenKräuter würzen. Bei milder Hitzeunter gelegentlichem Rühren ca.12 Minuten köcheln.
3 Basilikum waschen, trockenschütteln, Blättchen abzupfen und inStreifen schneiden. Pasta abschme-cken, mit Käse und Basilikum be-streut servieren.

D A S T E C K T M U S I K D R I N

D a s i m p o s a n t e W e r k a u s A u b e r g i n e n , T o m a t e n , P a s t a , B a s i l i k u m
u n d K ä s e ( i m O r i g i n a l : R i c o t t a s a l a t a z u m R e i b e n ) i s t b e n a n n t n a c h

B e l l i n i s O p e r „ N o r m a “ . E i n i t a l i e n i s c h e r K o c h s o l l v o r l a u t e r
B e g e i s t e r u n g e i n e P a s t a d a f ü r „ k o m p o n i e r t “ h a b e n . I m G e g e n s a t z
z u r d r e i s t ü n d i g e n A u f f ü h r u n g d e r O p e r b r a u c h t u n s e r e V a r i a n t e

w e g e n d e r M i n i p a s t a a b e r n u r e i n e h a l b e S t u n d e . A l s Z w e i t -
b e s e t z u n g e i g n e n s i c h S o r t e n w i e O r z o o d e r P e r l c o u s c o u s .

ON E - PO T-WOND E R S
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GEWÜRZ-SCHMORLAMM
mit Kichererbsen

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 2 S T U N D E N

- 350 g Zwiebeln
- 1 kg magere Lammschulter
(ausgelöst)

- Salz, Pfeffer
- 2 EL Öl
- 3 EL Tomatenmark
- 2 TL Lebkuchengewürz
- 1 Dose stückige 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 g E, 24 g F, 39 g KH, 650 kcal

1 Zwiebeln schälen und grob schnei-den. Fleisch trocken tupfen und ingrobe Würfel schneiden, mit Salzwürzen. Ö� l in einem Bräter erhitzen,Fleisch darin in 2 Portionen kräftiganbraten. Gesamtes Fleisch in denTopf geben, Zwiebeln zufügen undkurz mitbraten. Tomatenmark undLebkuchengewürz zufügen, kurzanschwitzen. Mit stückigen Tomatenund 400 ml Wasser ablöschen. MitSalz, Zucker und Pfeffer abschme-cken. Zugedeckt ca. 1½ Stundenschmoren.
2 Kichererbsen in ein Sieb abgießen,abspülen und abtropfen lassen. Ca.20 Minuten vor Garzeitende Kicher-erbsen und Örangenschale (bis aufetwas zum Bestreuen) zufügen undmitschmoren.
3Minze waschen, trocken schütteln,Blättchen abzupfen und in feineStreifen schneiden. Gulasch nochmalsabschmecken. Mit 1 Klecks Joghurt,Minze und Rest Örangenschale be-streut servieren. Dazu schmeckt Naanoder das Fladenbrot von Seite 17.

ON E - PO T-WOND E R S

85
https://worldmags.net 



KARTOFFEL-LACHS-GRATIN
mit feinem Pernod-Sößchen

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 S T U N D E

- 1 Zwiebel
- 1 kg Kartoffeln
- 2 EL Öl
- Salz, Pfeffer
- 1 gehäufter EL Mehl
- 200 ml Gemüsebrühe
- 250 g Schlagsahne
- 2 cl Pernod (Anisschnaps)
- 1 TL mittelscharfer Senf
- 1 TL körniger Senf
- 300 g TK-Blattspinat
- ½ Bund Dill
- 400 g Lachsfilet (ohne Haut)
- 2 EL Pinienkerne

Pro Portion

ca. 29 g E, 35 g F, 40 g KH, 550 kcal

1 Zwiebel schälen und klein würfeln. Kartoffeln schälen, waschen und ingrobe Stücke schneiden. Ö� l in einem ofenfesten flachen Bräter oder einerPfanne erhitzen. Kartoffeln darin rundherum ca. 5 Minuten anbraten. Mit Salzund Pfeffer würzen. Zwiebel zufügen, kurz mitbraten. Mit Mehl bestäubenund unter Wenden kurz mitdünsten. Brühe und Sahne angießen, Pernod undbeide Senfsorten einrühren, aufkochen und ca. 5 Minuten köcheln.
2 Backofen vorheizen (Öber-/Unterhitze: 200 °C/Umluft: 180 °C). GefrorenenSpinat zu den Kartoffeln geben und weitere ca. 5 Minuten köcheln. Dillwaschen, trocken schütteln, Spitzen abzupfen, fein schneiden und zufügen.Abschmecken.
3 Lachs waschen, trocken tupfen und in große Würfel schneiden. Vorsichtigunter den Kartoffelmix heben. Pinienkerne darüberstreuen. Im heißen Öfen20–25 Minuten backen.

ON E - PO T-WOND E R S
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EC-SEK
auf U4

Hier:
EC OLIVENÖL

87

FÜR SALAT
FAST ZU SCHADE

UNSER EAT-CLUB-OLIVENÖL

sortenreines Single-Farm-Produkt
nachhaltig-ökologisch erzeugt in

2. Generation
aus der Region Kalamata, der

Heimat uralter Olivenhaine

Anbau, Ernte und Abfüllung
in Familienhand
aufgezogen von griechischer Sonne

und Meereswind

Direkt hier bestellen:
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ONE-PAN-PILAW
mit Chilichicken

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 S T U N D E

- 2 Hähnchenbrüste
(mit Haut, auf Knochen;
ca. 1,2 kg)

- Salz, Pfeffer
- Chiliflocken
- 1 Stück Ingwer
(ca. 20 g)

- 2 Knoblauchzehen
- 2 Schalotten
- 200 g Basmatireis
- 1 EL Öl

1 Hähnchenfleisch samt Haut vomKnochen schneiden, waschen, tro-cken tupfen und jedes Filet einmalhalbieren. Mit Salz und Chili einrei-ben. Ingwer, Knoblauch und Schalot-ten schälen und fein würfeln. Reiswaschen und abtropfen lassen.
2 Ö� l in einer ofenfesten Pfanne odereinem Bräter erhitzen. Fleisch darinauf der Hautseite ca. 8 Minutenkräftig anbraten. Wenden und vonder anderen Seite kurz anbraten.Herausnehmen.
3 Öfen vorheizen (Öber-/Unterhitze:180 °C/Umluft: 160 °C). Ingwer,Knoblauch und Schalotten im heißenBratfett andünsten. Reis, Kurkuma,Lorbeer, Kardamom und Zimt zufü-gen, kurz andünsten. Mit Brühe undpassierten Tomaten ablöschen, auf-kochen, mit Salz und Pfeffer würzen.Hähnchenstücke mit der Hautseitenach oben auf den Reis legen, mitHonig bestreichen. Zugedeckt imheißen Öfen ca. 30 Minuten garen.
4 Inzwischen Gurken waschen,Fruchtfleisch mit einem Sparschälerlängs in dünne Scheiben schneiden.Mit wenig Salz mischen. Korianderwaschen, trocken schütteln undzerzupfen. Reis mit Hähnchen anrich-ten, eventuell mit etwas Chilipulverbestreuen. Mit Gurke und Korianderservieren.

- 1 TL gemahlene Kurkuma
- 1 Lorbeerblatt
- 3 Kardamomkapseln
- 1 Zimtstange
- 500 ml Gemüsebrühe
- 400 g passierte Tomaten
- 2 TL flüssiger Honig
- 2 Snackgurken
- 4–6 Stiele Koriander

Pro Portion

ca. 56 g E, 10 g F, 50 g KH, 520 kcal
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GRÜNKOHL-KASSELER-POTT
„Heimische Wundertüte“

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 S T U N D E

- 500 g Grünkohl
- 500 g Steckrübe
(ersatzweise Möhren)

- 2 Zwiebeln
- 1 kg Kasselernacken
- 2 EL Öl
- 1–2 Sternanis
- 2 EL Tomatenmark
- 750 ml Gemüsebrühe
- Salz, Pfeffer
- Zucker

Pro Portion

ca. 54 g E, 30 g F, 28 g KH, 530 kcal

1 Grünkohl gründlich waschen undputzen, dabei die dicken Blattrippenentfernen. Kohl kleiner zupfen.Steckrübe schälen, waschen und inWürfel schneiden. Zwiebeln schälenund grob würfeln. Kasseler trockentupfen und ebenfalls in Würfelschneiden.

2 Ö� l in einem großen Topf erhitzen.Kasseler darin rundherum kurzanbraten. Grünkohl, Steckrübe,Zwiebeln und Sternanis zufügen, kurzmitbraten. Tomatenmark einrühren,kurz anschwitzen. Mit Brühe ablö-schen und aufkochen. Mit Salz, Pfefferund 1 Prise Zucker würzen. Zuge-deckt ca. 25 Minuten köcheln. Noch-mals abschmecken. Nach Beliebenmit gebratenen Schupfnudeln odereiner Kartoffelvariation von Seite 46anrichten.
D E F T I G E G R Ü S S E A U S N O R D D E U T S C H L A N D

N e b e n L a b s k a u s u n d P a n n f i s c h g e h ö r e n G r ü n k o h l ( a m l i e b s t e n m i t
K a s s e l e r o d e r K o h l w u r s t ) u n d S t e c k r ü b e n e i n t o p f z u d e n

b e l i e b t e s t e n W i n t e r g e r i c h t e n i m N o r d e n . Wa r u m a l s o n i c h t m a l
e i n k r e a t i v e s K u d d e l m u d d e l ( „ O n e P o t “ ) a u s S t e e k r ö ö v

u n d G r ö ö n k o h l z a u b e r n ? G a u d e n A p p e t i t !
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WIRSING-KÜRBIS-CHOWDER
mit kernigem Speckknusper

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 5 0 M I N U T E N

- 1 kleiner Hokkaidokürbis
(ca. 750 g)

- 1 Zwiebel
- 3 Knoblauchzehen
- 125 g Baconstreifen
- 50 g Kürbiskerne
- 1 TL Zucker
- 1 EL Mehl
- 1 TL getrockneter Majoran
- 1 TL Kümmel
- 800 ml Gemüsebrühe
- 300 g Wirsing
- 200 g Crème fraîche
- Salz, Pfeffer
- 2–3 EL Zitronensaft

Pro Portion

ca. 15 g E, 27 g F, 19 g KH, 390 kcal

1 Kürbis waschen, vierteln, faserigesInneres und Kerne entfernen. Frucht-fleisch in Würfel schneiden. Zwiebelund Knoblauch schälen, fein würfeln.Bacon in einem Topf knusprig auslas-sen. Kürbiskerne und Zucker zufügen,kurz mitrösten. Herausnehmen undauf Küchenpapier abtropfen lassen.
2 Zwiebel und Knoblauch im Speck-fett andünsten. Mehl, Majoran undKümmel zufügen, ca. 1 Minute an-schwitzen. Brühe unter Rühren angie-ßen und aufkochen. Kürbis zufügen,zugedeckt ca. 5 Minuten köcheln.
3 Inzwischen Wirsing putzen, wa-schen und klein schneiden. ZumEintopf geben, weitere 10–15 Minu-ten garen. Crème fraîĉhe einrühren.Suppe mit Salz, Pfeffer und Zitronen-saft abschmecken. Mit Baconmixbestreut servieren.

T I P P T Ü R C H E N :
V O N N E U E N U N D A L T E N T R A D I T I O N E N , M A D E I N U S A

T r u t h a h n , C r a n b e r r y s o ß e , M a i s b r o t u n d A p p l e P i e s i n d g e n a u
w i e C h o w d e r t y p i s c h f ü r s T h a n k s g i v i n g - E s s e n i n d e n U S A .

D e r F e i e r t a g a m l e t z t e n D o n n e r s t a g i m N o v e m b e r i s t f ü r d i e
m e i s t e n A m e r i k a n e r a u ß e r d e m d e r o f f i z i e l l e S t a r t s c h u s s

f ü r d i e W e i h n a c h t s z e i t , d e n n : A m F r e i t a g d a n a c h ( d e m B l a c k
F r i d a y ) g e h t ’ s z u m g r o ß e n W e i h n a c h t s g e s c h e n k e s h o p p i n g .

W i r n u t z e n d i e c r e m i g e S u p p e f ü r e i n e h e i m i s c h e T r a d i t i o n u n d
n e h m e n s i e i n T h e r m o s g e f ä ß e n m i t z u m T a n n e n b a u m s c h l a g e n .
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SCHWEINESCHULTER
im Quitten-Cidre-Sud

F Ü R 6 – 8 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 4 S T U N D E N

- 3 rote Zwiebeln
- 4 Knoblauchzehen
- 8 Stiele Thymian
- 1,8 kg Schweineschulter
(ohne Schwarte)

- 2 EL Öl
- Salz, Pfeffer
- 2 EL Mehl
- 1 Flasche Cidre brut (trockener
Apfelschaumwein; 750 ml)

- 750 ml Gemüsebrühe
- 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 g E, 40 g F, 13 g KH, 670 kcal

1 Zwiebeln schälen, 1 fein würfeln.Knoblauch schälen. Thymian wa-schen, trocken schütteln, Blättchenabzupfen. Fleisch trocken tupfen undin 3–4 große Stücke schneiden. Ö� l ineinem Bräter erhitzen. Fleischstückedarin unter Wenden kräftig anbraten,dabei mit Salz und Pfeffer würzen.Fleisch herausnehmen.
2 Backofen vorheizen (Öber-/Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C).Zwiebelwürfel und Knoblauch imBratfett andünsten. Mit Mehl bestäu-ben und kurz anschwitzen. Mit Cidreund Brühe ablöschen, aufkochen.Senf und Thymianblättchen einrüh-ren, Fleisch zufügen. Mit Salz undPfeffer würzen. Zugedeckt im heißenÖfen ca. 2 ½ Stunden schmoren.
3 Quitten waschen, trocken reiben,vierteln, entkernen und in Spaltenschneiden. Restliche Zwiebeln inSpalten schneiden. Mit den Quitten inden Topf geben und ca. 1 weitereStunde bei gleicher Temperaturschmoren.
4 Petersilie waschen, trocken schüt-teln und Blättchen fein hacken. Bräterherausnehmen. Sahne und Quitten-gelee unter den Eintopf rühren. MitSalz und Pfeffer abschmecken. MitPetersilie bestreut servieren.

H A M S T E R N E R W Ü N S C H T !

D a Q u i t t e n m e i s t n u r b i s
A n f a n g D e z e m b e r a u f d e m Wo -
c h e n m a r k t z u b e k o m m e n s i n d :

L a g e r n S i e r e c h t z e i t i g w e l c h e i m
K ü h l s c h r a n k e i n ( S t i e l e d r a n

l a s s e n ) . A n s o n s t e n g e h e n n a t ü r -
l i c h a u c h Ä p f e l o d e r B i r n e n ,

d i e s e d a n n e r s t c a . 2 0 M i n u t e n
v o r E n d e d e r G a r z e i t i n d e n

B r ä t e r g e b e n .
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Familiäres
DREI-WÜRSTEL-GULASCH

F Ü R 6 – 8 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 S T U N D E

- 300 g Chorizobratwurst
- 250 g Kabanossi
- 200 g Schinkenkrakauer
- 1 Zwiebel
- 2 Knoblauchzehen
- 2 Paprikaschoten
(z. B. rot und grün)

- 800 g Kartoffeln
- 2 EL Öl
- 2 EL Tomatenmark
- 300 ml trockener Rotwein
- Salz, Pfeffer
- 2 TL geräuchertes Paprika-
pulver

- ½ Bund Petersilie
- 250 g Schmand
- 1 gehäufter TL Speisestärke

Pro Portion (bei 8)

ca. 25 g E, 27 g F, 31 g KH, 530 kcal

1Würste in Scheiben schneiden.Zwiebel und Knoblauch schälen undfein würfeln. Paprika putzen, wa­schen und in Stücke schneiden.Kartoffeln schälen, waschen undklein schneiden.
2 Ö� l in einem großen Topf erhitzen.Wurstscheiben darin unter Wendenkräftig anbraten.

Zwiebel, Knoblauch und Paprika­stücke zufügen, ca. 2 Minuten mit­braten. Kartoffeln und Tomaten­mark zufügen, kurz anschwitzen. MitRotwein und 750 ml Wasser ablö­schen. Mit Salz, Pfeffer und 1 TL Pa­prikapulver würzen. Zugedeckt ca.30 Minuten bei milder Hitze köcheln.
3 Petersilie waschen, trockenschütteln und hacken. Schmand und1 TL Paprikapulver verrühren.Stärke mit wenig Wasser glatt rühren.In das Gulasch rühren, einige Minu­ten köcheln. Eintopf abschmecken.Mit Paprikaschmand und Petersiliebestreut servieren.

Ausschneiden
und

aufO
m
a
FriedelsG

eschenkkleben
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HACKBÄLLCHEN-KÜRBIS-CURRY
mit Mango und Chutney

F Ü R 4 – 6 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 S T U N D E

- 1 kleiner Hokkaidokürbis
(ca. 750 g)

- 600 g Kartoffeln
- 1 Zwiebel
- 2 Knoblauchzehen
- 400 g gemischtes Hack
- 2 EL Semmelbrösel
- Salz, Pfeffer
- ¼ TL Cayennepfeffer
- ¼ TL gemahlener Zimt
- 2 EL Öl
- 1 EL Currypulver
(z. B. Madras)

- 1 l Gemüsebrühe
- 1 große Stange Porree
- 1 kleine Mango
- 8 Stiele Oregano
- 200 g Doppelrahmfrischkäse
- 2 EL Mangochutney (Glas)

Pro Portion (bei 6)

ca. 10 g E, 23 g F, 47 g KH, 480 kcal

1 Kürbis waschen, vierteln, faserigesInneres und Kerne entfernen. Frucht-fleisch in Würfel schneiden. Kartof-feln schälen, waschen und ebenfallswürfeln.

Zwiebel und Knoblauch schälen,fein würfeln bzw. hacken.
2 Hälfte Knoblauch mit Hack undSemmelbröseln verkneten. Mit Salz,Cayennepfeffer und Zimt würzen.Aus der Masse kleine Bällchenformen. Ö� l in einem großen Topf oderBräter erhitzen, Hackbällchen darinunter Wenden ca. 5 Minuten braten.Herausnehmen.
3 Zwiebel und Rest Knoblauch imBratfett glasig dünsten. Kürbis undKartoffeln zufügen, Curry darüber-stäuben und kurz mit anschwitzen.Mit Brühe ablöschen, aufkochen undzugedeckt ca. 15 Minuten köcheln.
4 Inzwischen Porree putzen, wa-schen und in Ringe schneiden. Mangoschälen, Fruchtfleisch vom Steinschneiden und ebenfalls würfeln.Öregano waschen, trocken schüttelnund Blättchen abzupfen. Hälfte mitFrischkäse und Chutney in denEintopf rühren. Porree, Mango undHackbällchen zugeben. Mit Salz undPfeffer abschmecken und weitere ca.5 Minuten garen. Mit übrigem Örega-no bestreuen. Dazu schmeckt Naanoder das Fladenbrot von Seite 17.

ON E - PO T-WOND E R S
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C H U T N E Y H I E R , C H U T N E Y D A = H U R R A !

E i n m a l g e ö f f n e t , k ö n n e n w i r n i c h t v o m M a n g o c h u t n e y
l a s s e n ! I n d e r A d v e n t s z e i t p a s s t e s d u r c h s e i n e

i n d i s c h e n G e w ü r z e a b e r a u c h z u s o v i e l e n G e r i c h t e n .
P r o b i e r e n S i e e s u n b e d i n g t m a l a n s t e l l e v o n

P r e i s e l b e e r e n z u S t e a k s , G e f l ü g e l , g e b r a t e n e m H a l l o u m i
u n d O f e n k ä s e . O d e r s t a t t H o n i g o d e r A h o r n s i r u p

i n D r e s s i n g s , z u P a n c a k e s u n d K a r t o f f e l p u f f e r n s o w i e
a l s D i p z u F o n d u e u n d K ä s e p l a t t e .

97
https://worldmags.net 



98
https://worldmags.net 



99
https://worldmags.net 



F Ü R C A . 1 6 S T Ü C K E / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¾ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

APRIKOSEN-MANDEL-HUPF
mit Florentiner-Finish

P L ÄT Z C H EN , K U CH EN & D E S S E R T S

100
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1 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C). 50 g Butterschmelzen. 2 EL Milch, 30 g Zucker und Honig zufügen, 1–2 Minuten köcheln.80 g Mandelblättchen unterrühren. Florentinermasse auf einemmit Back-papier belegten Blech verteilen und im heißen Ofen 10–12 Minuten backen.Herausnehmen und etwas abkühlen lassen.
2 Inzwischen Aprikosen abtropfen lassen. Schokolade hacken. Hälfte geba-ckene Florentinermasse fein mahlen, mit Mehl, Stollengewürz und Backpulvermischen. 250 g Butter, 200 g Zucker und Salz cremig rühren. Eier einzelnunterschlagen. Mehlmix abwechselnd mit 150 ml Milch unterrühren.1 EL Schokolade und 5 Aprikosenhälften beiseitestellen. Rest Schokolade undAprikosen unter den Teig heben. In eine gefettete und mit 20 g Mandelblätt-chen ausgestreute Gugelhupfform (ca. 2½ l Inhalt) streichen. Im heißen Ofenca. 1 Stunde backen. Herausnehmen und auskühlen lassen.
3 Vor dem Servieren Sahne steif schlagen. Gugelhupf aus der Form stürzen,Sahne wolkig darauf verteilen. Restliche Aprikosen in Spalten schneiden,übrige Florentinermasse in Stücke brechen. Beides mit beiseitegestellterSchokolade auf dem Kuchen verteilen.

- 300 g + etwas weiche Butter
- 2 EL + 150 ml Milch
- 230 g Zucker
- 1 EL Honig
- 100 g Mandelblättchen
- 1 Dose Aprikosen
(480 g Abtropfgewicht)

- 100 g Zartbitterschokolade
- 500 g Mehl
- 1–2 TL Christstollengewürz
- 1 Päckchen Backpulver
- 1 Prise Salz
- 4 Eier (Größe M)
- 200 g Schlagsahne
- Backpapier

Pro Stück

ca. 7 g E, 25 g F, 42 g KH, 430 kcal

W E R H A T ’ S E R F U N D E N ?

I n F l o r e n z s u c h t m a n e h e r v e r -
g e b l i c h n a c h F l o r e n t i n e r n .

F ü n d i g w i r d m a n n i c h t i n I t a l i e n ,
s o n d e r n i n F r a n k r e i c h , w o d i e

L e c k e r e i d e r L e g e n d e n a c h
b e r e i t s i m 16 . J a h r h u n d e r t

C a t e r i n a d e ’ M e d i c i s e r v i e r t
w o r d e n i s t . E g a l a n w e l c h e m

O r t : W i c h t i g i s t e i n e A u f b e w a h -
r u n g i n l u f t d i c h t s c h l i e ß e n d e n
D o s e n , d a m i t d i e K e k s s p l i t t e r
i h r e n C r u n c h b e h a l t e n . D a n n

k ö n n e n s i e a u c h e i n p a a r T a g e
v o r a b g e m a c h t w e r d e n .

Ausschneiden
und

aufkleben!

101
https://worldmags.net 



RIESEN KARDAMOM-BUN
aus dem Bräter

F Ü R C A . 1 6 S T Ü C K E / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 S T U N D E + WA R T E Z E I T

- 1 Würfel frische Hefe
- 60 g Zucker
- 160 g Butter
- 150 ml Milch
- 1 Prise Salz
- 400 g + etwas Mehl
- 1 gestrichener TL Kardamom*

- 1 Ei (Größe M)
- 150 g brauner Zucker
- 2 TL gemahlener Zimt
- Backpapier

Pro Stück

ca. 4 g E, 9 g F, 31 g KH, 225 kcal

1 Hefe zerbröckeln und mit Zucker flüssig rühren.80 g Butter schmelzen, vom Herd ziehen und Milchzugießen. Salz, 400 g Mehl, ½ TL Kardamom und Ei ineine Schüssel geben. Hefe- sowie Milchmix zugeben undalles ca. 5 Minuten zu einem glatten Teig verkneten.Zugedeckt ca. 1 Stunde an einem warmen Ort gehenlassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat.
2 80 g Butter schmelzen. 100 g braunen Zucker,½ TL Kardamom und Zimt mischen. Hefeteig nochmalskurz durchkneten. Auf etwas Mehl zu einem Rechteck(ca. 40 × 55 cm) ausrollen. Mit geschmolzener Butterbestreichen, mit dem Zuckermix bis auf 1 EL gleichmäßigbestreuen. Von einer langen Seite her fest aufrollen.

3 Teigrolle mit einem scharfen Messer mittig längsdurchschneiden. Hälften mit den Schnittflächen nachoben mittig zu einem Kreuz übereinanderlegen und vondort aus Stränge so umeinanderlegen, dass ein Zopfentsteht. Als Kranz in eine runde, mit Backpapier ausge-legte ofenfeste Form (ca. 28 cm ⌀) legen. Enden gutzusammendrücken. 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 ineinem kleinen Topf aufkochen. Ca. 5 Minuten zu Sirupköcheln, vom Herd nehmen. Bun aus dem Ofen nehmen,mit dem Sirup bepinseln und auskühlen lassen.
* B e i K a r d a m o m l i e b e r v o r s i c h t i g h e r a n t a s t e n .
N i m m t m a n z u v i e l , s c h m e c k t d e r T e i g s e i f i g .
W i r s i n d m i t 1 T L g a n z g u t g e f a h r e n

P L ÄT Z C H EN , K U CH EN & D E S S E R T S
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HIMBEER-AMARETTI-„WOLKE 7“
für Last-Minute-Dessert-Aufrufe

F Ü R 8 – 1 0 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 0 M I N U T E N + WA R T E Z E I T

Sahne eventuell in 2 Portionen steifschlagen, dabei Vanillezucker einrie-seln lassen. Abwechselnd mit Amaret-tini und gefrorenen Himbeeren inmehreren Lagen in ein großes Glasschichten, Amarettini dabei leichtzerdrücken. Mindestens 2 Stundenim Kühlschrank durchziehen lassen.

- 800 g Schlagsahne
- 3 Päckchen Bourbon-
Vanillezucker

- 200 g Amarettini
- 600 g TK-Himbeeren

Pro Portion (bei 10)

ca. 2 g E, 25 g F, 5 g KH, 350 kcal

( K ) E I N W E I H N A C H T S W U N D E R

B e i d i e s e m D e s s e r t g e b e n
w i r e i n e G l ü c k l i c h m a c h g a r a n t i e !
D a s R e z e p t u n s e r e r E A T - C L U B -
K ü c h e n q u e e n M y r i a m h a t v o n
d e r R e d a k t i o n f ü n f v o n f ü n f
S t e r n e n b e k o m m e n ! W e i l e s

g l e i c h z e i t i g s i m p e l u n d l e c k e r
i s t . U n d w e i l e s F a m i l i e n f e s t e
r u n d u m s J a h r b e g l e i t e t : I m

F r ü h l i n g m i t E r d b e e r s c h e i b e n ,
i m S o m m e r m i t K i r s c h e n u n d i m
W i n t e r a u c h m i t C l e m e n t i n e n -
s c h e i b e n o d e r O r a n g e n f i l e t s

e i n e s i c h e r e N u m m e r .
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F Ü R C A . 1 8 S T Ü C K E / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 4 0 M I N U T E N

1 Blätterteig ca. 10 Minuten vor der Verarbeitung ausdem Kühlschrank nehmen. Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 220 °C/Umluft: 200 °C). Nussnugatcreme mitOrangenschale verrühren und mit Lebkuchengewürzabschmecken. Schokolade sehr fein hacken. 1 RolleBlätterteig auf dem Backpapier entrollen. Mit der Cremebestreichen und Schokolade gleichmäßig daraufstreuen.Die 2. Teigplatte entrollen und darauflegen. Mit einemTeigroller vorsichtig glätten und leicht andrücken. MitBackpapier auf ein Blech ziehen.
2 An einer kurzen Seite rechts und links jeweils einflaches Rechteck herausschneiden, sodass ein Tannen-baumstamm in der Mitte entsteht. Von der oberen Mittezur rechten und linken Ecke Dreiecke abschneiden,sodass die Tannenbaumform entsteht. Einige Zentimeterunter der Spitze beginnend die Tanne von beiden Seitenin ca. 2 cm breiten Abständen einschneiden, dabei in derMitte 4–5 cm ganz lassen. Streifen im unteren Drittel1–2-mal um sich selbst drehen.
3 Aus den Blätterteigabschnitten Sterne ausstechen, umden Baum auf dem Blech verteilen. Ei verquirlen, Sterneund Baum damit bestreichen. Mit Mandelblättchenbestreuen. Im heißen Ofen ca. 10 Minuten backen. Sternevom Blech entfernen und Baum weitere ca. 5 Minutenbacken. Herausnehmen und auskühlen lassen. Mit Puder-zucker bestäuben. Mit Sternen, Orangenscheiben undSilberperlen verzieren.

- 2 Rollen Blätterteig
(à 275 g; Kühlregal)

- 200 g Nussnugatcreme
- abgeriebene Schale von
1 Bio-Orange

- ½ TL Lebkuchengewürz
- 50 g Edelbitterschokolade
- 1 Ei (Größe M)
- 50 g Mandelblättchen
- 1 EL Puderzucker
- getrocknete Orangenscheiben
und Silberzuckerperlen

- evtl. Backpapier

Pro Stück

ca. 2 g E, 16 g F, 8 g KH, 230 kcal

P L ÄT Z C H EN , K U CH EN & D E S S E R T S
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SCHOK-OH-
TANNENBAUM
aus Blätterteig
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HEISSE ORANGENSCHOKOLADE
mit Marshmallowflöckchen

F Ü R 2 TA S S E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 5 M I N U T E N

1 Je 2 Minimarshmallows mit etwasAbstand auf 16 Holzspießchenstecken. Große Marshmallows aneiner Seite einmal einschneiden undje 8 Spieße rundherum versetzthineinstecken, die eingeschnitteneSeite dabei frei lassen.
2 Schokolade fein hacken. Milchaufkochen. Schokolade darin schmel-zen. Kakao nach und nach einrühren,dabei etwas schaumig schlagen.Heiße Schokolade auf zwei Tassenverteilen. Snowflakes auf den Tassen-rand setzen und sofort servieren.

- 32 Minimarshmallows
- 2 große Marshmallows
- 50 g Orangen-
Zartbitterschokolade

- 500 ml Milch
- 2 EL Kakaopulver
- kleine Holzspieße

Pro Tasse

ca. 11 g E, 19 g F, 46 g KH, 400 kcal

S Ü S S E B A S T E L S T U N D E

B e i m A d v e n t s b r u n c h o d e r
W a r m - u p n a c h d e m W i n t e r -
s p a z i e r g a n g s i n d d i e s ü ß e n
M a r s h m a l l o w f l o c k e n e i n e

t o l l e A u f g a b e f ü r d i e K i d s .
W ä h r e n d S i e d i e S c h o k i

k ö c h e l n , k ö n n e n d i e K l e i n e n
s c h o n m a l d i e M a r s h m a l l o w s
z u s a m m e n s e t z e n ( e v e n t u e l l

e i n p a a r M i n i s m e h r e i n p l a n e n ) .

P L ÄT Z C H EN , K U CH EN & D E S S E R T S
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DOMINOSTEINSCHNITTEN
fürs Adventskränzchen

F Ü R C A . 2 4 S T Ü C K E / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T

C A . 1 ¼ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

- 250 g + etwas weiche Butter
- 200 g + 1 EL Zucker
- 1 Prise Salz
- 5 Eier (Größe M)
- 250 g Mehl
- 1 Päckchen Schokopudding-
pulver (zum Kochen)

- 2 TL Lebkuchengewürz
- 2 TL Backpulver
- 125 ml Milch
- 450 g Kirschkonfitüre
- 200 g Marzipanrohmasse
- 900 g Schlagsahne
- 2 Päckchen Sahnefestiger
- 150 g Zartbitterkuvertüre
- 1 Würfel Kokosfett (ca. 17 g)
- 12 Dominosteine

Pro Stück

ca. 5 g E, 26 g F, 39 g KH, 420 kcal

1 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C).250 g Butter, 200 g Zucker und Salzcremig rühren. Eier einzeln gründlichunterschlagen. Mehl, Puddingpulver,Lebkuchengewürz und Backpulvermischen. Abwechselnd mit Milchunterrühren. Teig in die gefetteteFettpfanne des Backofens geben undglatt streichen. Im heißen Ofen ca.20 Minuten backen, herausnehmenund auskühlen lassen.

2 Kirschkonfitüre glatt rühren undauf dem Boden verstreichen. Marzi-pan grob reiben. Mit 1 EL Zuckercremig rühren, dabei nach und nach250 g Sahne unterrühren und cremigaufschlagen. 500 g Sahne separatsteif schlagen, dabei Sahnefestigereinrieseln lassen. Geschlagene Sahneunter die Marzipansahne heben. Aufden Kuchen geben und glatt strei-chen. Ca. 2 Stunden kalt stellen.

3 Kuvertüre fein hacken. 150 g Sahnemit Kokosfett aufkochen und vomHerd ziehen. Kuvertüre darin schmel-zen, zu einem glatten Guss verrührenund etwas abkühlen lassen. Guss aufder Marzipancreme verteilen undvorsichtig glatt streichen. Nochmalsca. 30 Minuten kalt stellen. Domino-steine diagonal halbieren. Kuchen inSchnitten schneiden und mit Domi-nosteinen verzieren.
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F Ü R C A . 1 6 S T Ü C K E / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 2 S T U N D E N + WA R T E Z E I T

APFEL-KARAMELL-CHEESECAKE
mit Spekulatiusspektakel
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1 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 160 °C/Umluft: 140 °C).Für den Keksboden 80 g Butterschmelzen, etwas abkühlen lassen.Kekse fein zerbröseln, mit flüssigerButter mischen. In eine gefetteteSpringform (22 cm ⌀) geben undgleichmäßig andrücken. Im heißenOfen ca. 10 Minuten backen, heraus-nehmen und abkühlen lassen. Danndie Form etwa zur Hälfte hoch vonaußen mit Alufolie umwickeln, damitnachher kein Wasser eindringt.

- 130 g + etwas Butter
- 200 g Spekulatius
- 600 g säuerliche Äpfel
(z. B. Boskop)

- 2 EL Zitronensaft
- ½ TL gemahlener Zimt
- 2 EL + 300 g Zucker
- 800 g Doppelrahmfrischkäse
- 200 g saure Sahne
- 1 TL Vanilleextrakt
- 2 EL Speisestärke
- 3 Eier (Größe M)
- 100 g Schlagsahne
- 1 Prise Salz
- Alufolie

Pro Stück

ca. 6 g E, 24 g F, 37 g KH, 390 kcal

2 Inzwischen A� pfel schälen, halbie-ren, entkernen und würfeln. MitZitronensaft, Zimt und 2 EL Zucker ineinem Topf mischen und aufkochen.Zugedeckt ca. 5 Minuten dünsten,dann abkühlen lassen. Frischkäse,saure Sahne, Vanilleextrakt und200 g Zucker glatt rühren. Erst Stärke,dann Eier unterrühren. Apfelkompottauf den Keksboden geben, rundherumetwas Rand frei lassen. Frischkäse-creme vorsichtig darauf verteilen.
3 Springform in eine große Auflauf-form oder die Fettpfanne des Ofensstellen. Vorsichtig kochendes Wassereinfüllen, sodass die Springform ca.¼ hoch imWasser steht. Im heißenBackofen bei gleicher Temperatur ca.1 Stunde backen. Im ausgeschaltetenOfen ca. 30 Minuten abkühlen lassen,herausnehmen und auskühlen lassen.Mindestens 2 Stunden kalt stellen.
4 Sahne und Salz in einem Topferwärmen. In einem zweiten Topf100 g Zucker (ohne zu rühren)karamellisieren. Hitze reduzieren,50 g Butter zugeben und darinschmelzen. Warme Sahne nach undnach unterrühren, bis eine glatteMasse entsteht, etwas abkühlenlassen. Kuchen aus der Form lösenund auf eine Platte setzen. Karamelllauwarm auf den Kuchen streichen.Bis zum Servieren kalt stellen.

G E H T D A S A U C H O H N E A L U F O L I E ?

D a i s t s i e w i e d e r , d i e F r a g e , d i e u n s s c h o n e i n e W e i l e u m t r e i b t .
W i r h a b e n g e t e s t e t : E i n E x e m p l a r k o m m t w i e b e s c h r i e b e n
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F Ü R C A . 5 0 S T Ü C K / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¾ S T U N D E N

+ WA R T E Z E I T

für alle Fälle

PLÄTZCHEN-

GRUNDTEIG
300 g Mehl, Zucker und Salz in einer Schüs-sel mischen. Butter in Stückchen undEi zufügen und alles rasch zu einem glattenTeig verkneten. Flach drücken undzugedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen. Jenach Rezept weiterverarbeiten.

- 300 g + etwas Mehl
- 100 g Zucker
- 1 Prise Salz
- 200 g Butter
- 1 Ei (Größe M)

APRIKOSEN-
INGWER-KRINGEL

mit Meringue

D E R B A I S E R B O N U S

B l e i b t E i w e i ß b e i m B a c k e n z u r ü c k , s c h l a g e n S i e d i e s e s w i e
h i e r b e s c h r i e b e n a u f u n d s p r i t z e n k l e i n e T u p f e n a u f

e i n m i t B a c k p a p i e r b e l e g t e s B l e c h . N a c h B e l i e b e n m i t Z i m t
b e s t ä u b e n u n d i m h e i ß e n O f e n ( O b e r - / U n t e r h i t z e :
1 0 0 ° C / U m l u f t : 8 0 ° C ) c a . 1 5 M i n u t e n t r o c k n e n .

D a s M i n i b a i s e r k ö n n e n S i e a n s t e l l e d e r A m a r e t t i n i b e i m
„W o l k e 7 “ - D e s s e r t v o n S e i t e 1 0 3 v e r w e n d e n .
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1 Ingwer schälen und sehr feinhacken oder reiben. Mit den tro-ckenen Zutaten des Grundteigesmischen. Teig nach Grundrezeptzubereiten und kalt stellen. Dannportionsweise auf etwas Mehl ca.3 mm dünn ausrollen. Blüten (ca.6 cm ⌀) ausstechen. Auf drei mitBackpapier belegte Bleche verteilen.
2 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C).Eiweiß mit Salz steif schlagen, dabeiZucker nach und nach einrieselnlassen. Weiterschlagen, bis sich derZucker gelöst hat. Masse in einenSpritzbeutel mit Sterntülle füllen undTupfen rundherum an den Keksrandspritzen. Kekse blechweise im heißenOfen ca. 12 Minuten backen. Heraus-nehmen und auskühlen lassen.
3 Fruchtaufstrich unter Rührenerhitzen. Mit einem Löffel vorsichtigauf die Mitte der Kekse verteilen,trocknen lassen. Kekse gut verschlos-sen an einem kühlen Ort aufbewahren.

1 Grundteig zubereiten und kaltstellen. Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C).Teig portionsweise auf etwas Mehlca. 3 mm dünn ausrollen. Kreise (ca.4½ cm ⌀) ausstechen. Auf drei mitBackpapier belegte Bleche verteilen.Im heißen Ofen blechweise ca.10 Minuten backen. Herausnehmenund auskühlen lassen.

- 1 Stück Ingwer (ca. 20 g)
- 1 Keksgrundteig (Rezept links)
- 3 Eiweiß (Größe M)
- 1 Prise Salz
- 200 g Zucker
- ca. 270 g Aprikosenaufstrich
(ohne Stücke)

- Backpapier

Pro Stück

ca. 1 g E, 3 g F, 12 g KH, 90 kcal

- 1 Keksgrundteig (siehe links)
- 1 Packung Weichkaramellen
(215 g; z.B. „Sahne Muh-Muhs“)

- 50 g Butter
- 50 g Schlagsahne
- 1 TL helle Misopaste
- 150 g Zartbitterkuvertüre
- 1 Würfel Kokosfett (ca. 17 g)
- Meersalzflocken
- Backpapier
- Einmalspritzbeutel

Pro Stück

ca. 1 g E, 5 g F, 9 g KH, 90 kcal

F Ü R C A . 6 0 S T Ü C K / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¾ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

TOFFEETALER
mit Misokaramell und Meersalzschoki

2 Karamellen in Stücke schneiden.Mit Butter, Sahne und Misopaste ineinem kleinen Topf bei schwacherHitze schmelzen, dabei mit einemSchneebesen glatt rühren. Etwasabkühlen lassen. Mit einem TeelöffelKleckse vom warmen Karamell aufdie Kekse geben, sodass rundherumetwas Rand frei bleibt. Ca. 15 Minu-ten abkühlen lassen.
3 Kuvertüre hacken. Mit Kokosfettüber einem warmenWasserbadschmelzen, kurz abkühlen lassen,dann mit Meersalzflocken abschme-cken. In einen kleinen Spritzbeutelfüllen und mittig runde Kleckse aufdie Kekse spritzen. Trocknen lassen.Kekse gut verschlossen an einemkühlen Ort aufbewahren.

P L ÄT Z C H EN , K U CH EN & D E S S E R T S
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F Ü R C A . 8 0 S T Ü C K / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 2 S T U N D E N + WA R T E Z E I T

1 Kakao mit den trockenen Zutatendes Grundrezeptes mischen. Teignach Grundrezept zubereiten, kaltstellen. Backofen vorheizen (Öber-/Unterhitze: 180 °C/Umluft: 160 °C).
2 Teig portionsweise auf etwas Mehlca. 2 mm dünn ausrollen. Mit einemAusstecher kleine Blüten (ca. 4 cm ⌀)ausstechen. Auf vier mit Backpapierbelegte Bleche verteilen. Blechweiseim heißen Öfen ca. 10 Minuten ba-cken. Herausnehmen und auskühlenlassen.

Pipilottas liebste
SCHOKO-MINZA-PLÄTZCHEN

- 1 EL Kakaopulver
- 1 Keksgrundteig
(siehe Rezept Seite 110)

- 250 g Puderzucker
- 3 TL Sonnenblumenöl
- 3–5 Tropfen Pfefferminzöl
- 200 g Zartbitterkuvertüre
- grüne Speisefarbe
- Backpapier
- 2 Einmalspritzbeutel

Pro Stück

ca. 1 g E, 4 g F, 8 g KH, 70 kcal

3 Puderzucker sieben und mit4 EL heißemWasser und 2 TL Ö� l zueiner dicken Creme verrühren. MitPfefferminzöl nach Geschmackaromatisieren. In einen Spritzbeutelfüllen und eine kleine Ecke abschnei-den. Tupfen auf die Mitte der Keksespritzen. Ca. 30 Minuten trocknenlassen. Restliche Creme für die Dekobeiseitestellen.
4 Kuvertüre hacken und mit 1 TL Ö� lüber einemwarmenWasserbadschmelzen. Kekse mit der Öberseitehineintauchen. Abtropfen lassen,auf ein Kuchengitter setzen undtrocknen lassen.
5 Restliche Pfefferminzcreme in eineSchüssel geben, grün einfärben undbei Bedarf mit wenig Wasser verdün-nen, sodass ein zäh fließender Gussentsteht. In einen kleinen Spritz-beutel füllen, eine sehr kleine Eckeabschneiden und Kekse mit Streifenverzieren. Trocknen lassen. Kekse gutverschlossen an einem kühlen Örtaufbewahren.
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NUGATRAUTEN
mit Baiserknusper

F Ü R C A . 5 0 S T Ü C K / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¾ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

1 1 EL Kakao mit den trockenenZutaten des Grundrezeptes mischen.Teig nach Grundrezept zubereitenund kalt stellen. Backofen vorheizen(Ober-/Unterhitze: 180 °C/Umluft:160 °C).
2 Teig auf etwas Mehl zu einemRechteck (ca. 24 × 33 cm) ausrollen,auf ein mit Backpapier belegtes Blechlegen. Im heißen Ofen ca. 12 Minutenbacken. Herausnehmen und ausküh-len lassen.
3 Backofen erneut vorheizen (Ober-/Unterhitze: 100 °C/Umluft: 80 °C).Nugat würfeln. U� ber einem warmenWasserbad erwärmen und schmel-zen. Eiweiß mit Salz steif schlagen,dabei Zucker und Vanillezucker nachund nach einrieseln lassen. Weiter-

- 2 EL Kakaopulver
- 1 Keksgrundteig (Rezept
Seite 110)

- 200 g schnittfeste Nuss-
nugatmasse

- 3 Eiweiß (Größe M)
- 1 Prise Salz
- 120 g Zucker
- 1 Päckchen Bourbon-
Vanillezucker

- Backpapier

Pro Stück

ca. 1 g E, 4 g F, 11 g KH, 90 kcal

schlagen, bis sich der Zucker gelösthat. Die Hälfte der Baisermasse inKlecksen auf die Keksplatte geben.Leicht abgekühlten Nugat lockerunter die restliche Baisermasseheben. Ebenfalls in Klecksen auf derKeksplatte verteilen. Mit einem Löffelleicht zu einemMarmormuster ver-streichen. Mit 1 EL Kakao bestäuben.

4 Keksplatte mit einem gut ange-feuchteten Messer in ca. 4 cm großeRauten schneiden. Auf zwei mitBackpapier belegte Bleche setzen.Im heißen Ofen 25–30 Minutentrocknen lassen. Aus dem Ofennehmen, auskühlen lassen. Rautengut verschlossen an einem kühlenOrt aufbewahren.

P L ÄT Z C H EN , K U CH EN & D E S S E R T S
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CHEESECAKE-TRIFLE
„Holy Granoly!“

F Ü R 4 P O R T I O N E N / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 2 0 M I N U T E N + WA R T E Z E I T

1 Himbeeren auftauen lassen undmit 2 EL Puderzucker und Orangen-saft pürieren. Frischkäse mit Vanilleund 60 g Puderzucker glatt rühren.Sahne steif schlagen und unterheben.
- 400 g TK-Himbeeren
- 80 g + etwas Puderzucker
- 2 EL Orangensaft
- 200 g Doppelrahmfrischkäse
- 1 TL Vanilleextrakt
- 200 g Schlagsahne
- 80 g Granola
(z. B. mit Nüssen)

- evtl. frische Himbeeren
- 4 Rosmarinzweige

Pro Portion

ca. 8 g E, 31 g F, 41 g KH, 475 kcal

2 Hälfte Himbeerpüree in vier Gläser(à ca. 300 ml) füllen. Mit etwasKnuspergranola toppen und HälfteCreme daraufgeben. Vorgang wieder-holen, mit übrigem Granola und nachBelieben mit frischen Himbeerenverzieren. Rosmarin waschen, tro-cken schütteln, als kleine Tannenhineinstecken und mit etwas Puder-zucker bestäuben.
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Vielschichtige
WALNUSS-PRINTENCREME-TORTE

F Ü R C A . 1 6 S T Ü C K E / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 1 ¾ S T U N D E N + WA R T E Z E I T

Für die Füllung
und zum Verzieren
- 2 Päckchen Vanillepudding-
pulver

- 750 ml Milch
- 60 g Zucker
- 250 g weiche Butter
- 40 g Puderzucker
- 50 g Zartbitterschokolade
- 150 g Walnüsse
- 100 g weiche Printen
(z. B. Kräuterprinten)

- 1 Marzipandecke (300 g)
- Frischhaltefolie

Für den Biskuit
- 5 Eier (Größe M)
- 150 g Zucker
- 1 Prise Salz
- 150 g Mehl
- 1 TL Backpulver
- 2 EL Speisestärke
- Backpapier

Pro Stück

ca. 9 g E, 30 g F, 45 g KH, 490 kcal

1 Für die Füllung Puddingpulver mit150 ml Milch verrühren. 600 ml Milchund Zucker aufkochen. Puddingmixeinrühren und unter Rühren ca.1 Minute köcheln.

O M I S „ M E I N S T Ü C K , D E I N S T Ü C K “ - T O R T E N T R I C K

Ü p p i g e M a r z i p a n t o r t e n s c h n e i d e n – d a s k a n n g a n z
s c h ö n k l e b r i g w e r d e n . D a h i l f t e i n K l a s s i k e r

a u s O m a s T r i c k k i s t e : E i n M e s s e r m i t g r o ß e r K l i n g e
k u r z u n t e r h e i ß e s W a s s e r h a l t e n , a b t r o c k n e n

u n d e i n , m a x i m a l z w e i S t ü c k e a u f s c h n e i d e n . D a n n
d i e K l i n g e w i e d e r „ a u f w ä r m e n “ .

In eine Schüssel füllen, ein StückFrischhaltefolie direkt auf die Ober-fläche legen und auskühlen lassen.
2 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 170 °C/Umluft: 150 °C).Für den Biskuit Eier, Zucker und Salzdickcremig und hell aufschlagen.Mehl mit Backpulver und Stärke inzwei Portionen darübersieben undlocker unterheben. In eine am Bodenmit Backpapier belegte Springform(24 cm ⌀) füllen. Im heißen Ofen ca.35 Minuten goldbraun backen.Herausnehmen, kurz abkühlen, ausder Form stürzen und auf einemGitter auskühlen lassen.
3 Butter mit Puderzucker dickcremigund hell aufschlagen. Pudding ess-löffelweise unterrühren. Etwa ¼ But-tercreme abnehmen und kalt stellen.Schokolade, 75 g Walnüsse undPrinten hacken. Alles unter die übrigeButtercreme ziehen. Biskuit waage-recht in 4 Böden schneiden. Unters-

ten Boden auf einer Tortenplatte miteinem Tortenring umschließen. Mit⅓Walnusscreme bestreichen. U� brigeBiskuitböden undWalnusscremegenauso darüberschichten, mitBiskuit enden. Mindestens 2 Stundenkalt stellen.
4 Torte aus dem Ring lösen undrundherummit heller Buttercremeeinstreichen. Nochmals 1 Stunde kaltstellen. Marzipandecke abrollen, aufdie Torte legen und vorsichtig andrü-cken, sodass sie damit überzogen ist.Rand bei Bedarf gerade schneiden.Torte mit übrigenWalnüsse verzieren.

P L ÄT Z C H EN , K U CH EN & D E S S E R T S
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1 Joghurt mit 100 g Zucker undVanillezucker verrühren. Sahne steifschlagen und in 2 Portionen unter-heben. Ein großes Küchensieb (ca.20 cm ⌀) auf eine Schüssel setzen,mit einer doppelten Lage Küchen-papier oder dem Tuch auslegen.Joghurtcreme hineingeben, glattstreichen. Ü� ber Nacht zugedeckt imKühlschrank abtropfen lassen.
2 Erdbeeren auftauen lassen und mit1 EL Zucker fein pürieren. Ü� brigeBeeren waschen, abtropfen lassen,Johannisbeeren von den Rispenstreifen. Mango schälen, Fruchtfleischvom Stein schneiden und kleinwürfeln. Beeren und Mango mit Sirupvermengen. Joghurtcreme auf einePlatte stürzen, Küchenpapier entfer-nen. Mit etwas Erdbeersoße beträu-feln. Früchte auf und um die Cremeverteilen. Mit übriger Erdbeersoßeservieren.

- 500 g Vollmilchjoghurt
- 100 g + 1 EL Zucker
- 1 Päckchen Bourbon-Vanille-
zucker

- 400 g Schlagsahne
- 500 g TK-Erdbeeren
- je 150 g Heidelbeeren und
Rote Johannisbeeren (oder
andere Früchte nach Saison)

- 400 g Mango
- 3 EL Holunderblütensirup
- Küchenpapier oder Mulltuch

Pro Portion (bei 8)

ca. 2 g E, 17 g F, 24 g KH, 290 kcal

F Ü R 6 – 8 P O R T I O N E N / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 3 0 M I N U T E N + WA R T E Z E I T Ü B E R N A C H T

SCHNEEWITTCHEN-MOUSSE
mit süßem Früchtchensegen

V O N S C H N E E W I T T C H E N Z U F R O S T Y , D E M S C H N E E M A N N

A u s d e r e a s y g e m a c h t e n M o u s s e k ö n n e n S i e s o g a r S c h n e e m ä n n e r
„ b a u e n “ . D a f ü r z w e i ( u n t e r s c h i e d l i c h g r o ß e ) S i e b e z u m

A b t r o p f e n n e h m e n u n d d i e b e i d e n M o u s s e k u g e l n s p ä t e r n e b e n e i n -
a n d e r a u f e i n e o v a l e P l a t t e s t ü r z e n . F ü r A u g e n , M u n d

u n d K n ö p f e d i e B e e r e n u n d e i n e n M a n g o s t r e i f e n v e r w e n d e n .
D a z i e h t s o g a r F r o s t y s e i n e n H u t !

P L ÄT Z C H EN , K U CH EN & D E S S E R T S

116
https://worldmags.net 



117
https://worldmags.net 



GOLDENE WEIHNACHTSKIWIS
mit Vanillesoße

F Ü R 4 P O R T I O N E N / /

Z U B E R E I T U N G S Z E I T

C A . 4 5 M I N U T E N + WA R T E Z E I T

- 3 Eigelb (Größe M)
- 25 g Zucker
- 125 ml Milch
- 125 g Schlagsahne
- Mark von ½ Vanilleschote
- 4 große gelbe Kiwis
(z.B. Von Zespri)

- 1 EL Butter
- 3 EL flüssiger Honig
- 4 Kugeln Bourbon-Vanilleeis
- 60 g gehackte Pistazien

Pro Portion

ca. 7 g E, 24 g F, 34 g KH, 390 kcal

1 Für die Soße Eigelb und Zuckerdickschaumig schlagen. Milch, Sahneund Vanillemark in einem Topfaufkochen. Nach und nach unter dieEigelbcreme rühren. Creme zurück inden Topf geben. Bei niedriger Tempe-ratur unter Rühren erhitzen, bis dieSoße andickt, dabei darf sie nichtkochen. Durch ein Sieb gießen,abkühlen lassen, kalt stellen.

2 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 270 °C/Umluft: 250 °C).Kiwis schälen, längs vierteln. In einegefettete Auflaufform geben, mitHonig beträufeln. Im heißen Ofen ca.12 Minuten backen.
3 Vanillesoße auf vier Teller strei-chen. Kiwis darauf verteilen. Eisdanebensetzen, mit Pistazien be-streuen und sofort servieren.

R O S I G E
A U S S I C H T E N

We n n m a n i n d e r
P r o f i k ü c h e e t w a s

„ z u r R o s e a b -
z i e h t “ , b e d e u t e t

d a s , d a s s m a n d i e
S o ß e u n t e r R ü h r e n
s o l a n g e e r h i t z t ,

b i s s i e l e i c h t
a n d i c k t u n d s i c h
e i n R o s e n m u s t e r
a u f e i n e m L ö f f e l -

r ü c k e n b i l d e t ,
w e n n m a n d a r a u f -
p u s t e t . W i c h t i g :
W e i l d i e S o ß e
E i g e l b e n t h ä l t ,
d a r f s i e d a b e i

n i c h t k o c h e n , s o n s t
f l o c k t s i e a u s .
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APPLECRUMBLE-TARTE
mit Chaicreme

F Ü R 1 2 – 1 4 S T Ü C K E / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 2 S T U N D E N + WA R T E Z E I T

Für 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 (Größe M)

Für den Belag
- 2 Äpfel (z. B. Boskop)
- 150 g Schmand
- 100 g Schlagsahne
- 50 g Zucker
- 1 Ei (Größe M)
- 1 EL Speisestärke
- 2 TL Chai-Latte-Gewürz-
mischung

Für den Crumble
- 100 g Mehl
- 70 g Butter
- 70 g Zucker
- 1 TL Vanilleessenz

Außerdem
- 200 g Schlagsahne
- 1 Päckchen Sahnefestiger
- 1 TL gemahlener Zimt

Pro Stück (bei 14)

ca. 6 g E, 25 g F, 26 g KH, 345 kcal

1 Für den Boden 150 g Mehl, Kakao,Salz, Zucker und Mandeln mischen.100 g Butter würfeln, mit Ei zugebenund alles rasch glatt verkneten.Zugedeckt mindestens 30 Minutenkalt stellen.
2 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 160 °C/Umluft: 140 °C).Teig auf wenig Mehl ausrollen undeine gefettete Tarteform mit Hebe-boden (ca. 26 cm ⌀) damit auslegen,dabei einen kleinen Rand formen.Boden mit einer Gabel mehrfacheinstechen. Ä� pfel schälen, vierteln,entkernen und in dünne Spaltenschneiden. Ä� pfel auf dem Bodenverteilen.
3 Für den Chaiguss Schmand,Sahne, Zucker, Ei, Stärke und Gewürzverquirlen. U� ber die Ä� pfel gießen.Im heißen Ofen ca. 30 Minutenbacken. Inzwischen Crumblezutatenfeinkrümelig verkneten. Äuf derTarte verteilen und weitere ca.30 Minuten goldgelb backen. Heraus-nehmen und auskühlen lassen.
4 Vor dem Servieren Sahne steifschlagen und in einen Spritzbeutelmit Sterntülle füllen. Tuffs um denRand der Tarte spritzen. Mit Zimtbestäuben.

P L ÄT Z C H EN , K U CH EN & D E S S E R T S
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1 Ä� pfel waschen, gut trocken reiben,Stiele und Blüten entfernen. Je 1 Holz-stäbchen hineinstecken. Salzbrezelngrob zerbrechen und in eine kleineSchale geben. Mandeln in eine zweiteSchale geben.
2 Zucker mit 125 ml Wasser in einemhohen kleinen Topf verrühren undaufkochen. Essig und Sirup zufügenund kochen, bis ein goldgelberKaramell entsteht und ein hineinge-haltenes Zuckerthermometer 150 °Canzeigt. Dabei nicht rühren, aberZuckerkristalle, die sich am Topfrandabsetzen, mit einem in Wassergetauchten Pinsel abwaschen. Topfvom Herd ziehen.
3 Karamell ca. 1 Minute abkühlenlassen. Ä� pfel nacheinander hineintau-chen und wenden, bis sie damitüberzogen sind. Ä� pfel im unterenDrittel sofort nach Belieben inSalzbrezeln oder in Mandeln wenden,auf ein Stück Backpapier setzen,abkühlen und fest werden lassen.

- 6 kleine Äpfel
- 50 g Salzbrezeln
- 50 g gehackte Mandeln
- 400 g Zucker
- 1 EL dunkler Balsamico-Essig
- 100 g heller Kuchensirup
- 6 Holzspieße
- Backpapier

Pro Stück

ca. 3 g E, 6 g F, 100 g KH, 470 kcal

F Ü R 6 S T Ü C K / / Z U B E R E I T U N G S Z E I T C A . 3 0 M I N U T E N

Von Rudolph empfohlene
BREZEL-LIEBESÄPFEL

D E R R I C H T I G E T E M P E R A T U R - R I E C H E R

E i n Z u c k e r t h e r m o m e t e r b e n u t z e n S i e s o n s t n i e ?
D a n n h a t R u d o l p h e i n e n P l a n B f ü r S i e : L a s s e n S i e d i e

Z u c k e r m a s s e e t w a 5 M i n u t e n s p r u d e l n d k o c h e n .
D a n n m i t e i n e m L ö f f e l e t w a s K a r a m e l l i n e i n e k l e i n e

S c h ü s s e l m i t k a l t e m Wa s s e r t a u c h e n . W e n n d e r
K a r a m e l l f e s t w i r d , k a n n ’ s l o s g e h e n m i t d e m T a u c h b a d

f ü r d i e Ä p f e l . F a l l s n i c h t , w e i t e r k o c h e n u n d
2 – 3 M i n u t e n s p ä t e r n o c h m a l t e s t e n . W e r d e n Ü b e r z u g

r o t w i e R u d o l p h s N a s e h a b e n m ö c h t e , g i b t h e l l e n
B a l s a m i c o u n d e t w a s r o t e L e b e n s m i t t e l f a r b e i n d e n T o p f .

120
https://worldmags.net 



✌H
E
Y ,

I T ’ S V E G
G
I E

P L ÄT Z C H EN , K U CH EN & D E S S E R T S

121
https://worldmags.net 



Demnächst im

U n s e r A s i a - R o t k o h l s a l a t m i t H u h n
u n d E r d n u s s i s t g e s u n d e s N ä h r s t o f f w u n -

d e r u n d l i - l a - l e c k e r e r S a t t m a c h e r i n
e i n e m – m i t n u r 1 6 g C a r b s p r o T e l l e r

S c h l e m m e r t ö p f e
w i e d i e s e r
m i t z a r t e n

M e d a i l l o n s ,
P i l z c r e m e u n d

K ä s e k r u s t e
v e r s o r g e n S i e
m i t n ä h r e n d e n
L i c h t b l i c k e n a n
g r a u e n T a g e n

V e g g i e s o n l y : Ü b e r z e u g t e L o w -
C a r b - F a n s k ö n n e n p r i m a o h n e

F l e i s c h u n d F i s c h – n u r n i e m e h r
o h n e k r o s s e T o f u - G y o z a o d e r
O f e n g e m ü s e m i t P a p r i k a d i p

H a t h i e r j e m a n d K ä s e k u c h e n
g e s a g t ? F ü r N a s c h k a t z e n

w i n k e n w i r m i t n a t u r s ü ß e n B ö d e n
a u s N u s s u n d F r u c h t

O b z u m F r ü h s t ü c k o d e r
f ü r z w i s c h e n d u r c h : N e b s t
L a c h s - Q u a r k w a f f e l o d e r

H ü t t e n k ä s e - W r a p s g i b t e s
p r o t e i n r e i c h e K l e i n i g -

k e i t e n f ü r a u f d i e H a n d

So schmeckt

Low Carb
Erscheint am
3. JANUAR

2025

Woweniger malwirklich mehr ist:
freuen Sie sich auf Kohlenhydratleichte
Gerichte, die auf ganzer Linie guttun
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Dieser Text
zeigt evtl. Pro-
bleme beim
Text an

JETZT 1 JAHR„So schmeckt“LESEN
UND BIS ZU 30 EURO SICHERN!

Ihre
Vorteile:

Keine
Ausgabe

verpassen
Bis zu 30€
Prämie

(10)

(20)

(30)

So schmeckt erscheint 6x im Jahr. Jahresabonnementpreis nur 44,40€ inkl. Porto. Nach Ablauf des Mindestbezugszeitraumes ist das Abonnement jederzeit kündbar.
Angebot gilt nur in Deutschland. So schmeckt erscheint in der FUNKE LIFE GmbH, Großer Burstah 18-32, 20457 Hamburg. Registergericht Hamburg HRB 134730.

Aktionscode: WA_E2406S

20€
bis 31.12.2024

10€
ab 01.01.2025

hSchnellSein lohntsich!

GRATIS
E-Paper

Herbst-Countdown

30€
bis 15.12.2024

Jetzt bestellen:
040 231 887 144

EATCLUB.TV/HERBSTABO
SERVICE-ABO@FUNKE-ZEITSCHRIFTEN.DE

https://worldmags.net 



WAS 'N

So schmeckt Edition

SCHÄUMCHEN

So schmeckt

DER BLANC DE NOIR SEKT BRUT
VON TINA PFAFFMANN & SO SCHMECKT FÜR 14,90 €

EATCLUB.TINA-PFAFFMANN.DE
ODER DIREKT HIER BESTELLEN:
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