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gesund.de? Kenn ich.
E-Rezept? Scan ich.

Lose E-Rezepte bei deiner Apotheke vor Ort ein.
Jetzt mit der gesund.de App.

16:34

App kostenlos herunteriaden!

H

E' [ Google Play

. # Ladenim
{ @& App Store }

% gesund.de

Dein E-Rezepf In deiner Apotheke.




Fotos: House of Food (5); Titel: Fotos: House of Food (3), Adobe Stock

SO EASY GEHT'S:

500 g Kuvertiire mit 32 g
Kokosfett iber einem
Wasserbad schmelzen. 2 TL
Spekulatiusgewdlirz
einriihren.

Mit Marshmallows,
Schokokugeln und
Haselnuss-Krokant
toppen. Ca. 3 Stunden
fest werden lassen.

Es gibt kein Gericht, fiir das wir
kein Rezept haben: lecker.de

(@8 Alle fotografieren jetzt ihr Essen.
ee=*% \\Wir schon lange: @lecker_magazin

Mit uns wird eure Timeline
lecker: facebook.com/lecker

Auf Silikon-Eiswirfelform
(6 Mulden a ca. 4,5 cm)
verteilen. Je 1 Zucker-
stange hineinstecken.

Fertige Trinkschokolade
in Plastiktiitchen
verpacken, Schleife
darumbinden und
verschenken!
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Adventstreffen mit deinen Lieben? Die Trinkschokolade am Stiel, ah, an der
Zuckerstange ist das perfekte kleine Geschenk!

Viel Spafl mit dieser LECKER!

LECKER 12/2024 3
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Turbo-Pasta

Fur den schnellen
Nudel-Hunger

Die fixen vier
20-Minuten-Gerichte

Das toppen wir!
HeilRe Schokolade

Quick & easy mit Moe

Kartoffelpiree 3 x anders

Selbst gekauft

Diesmal: Knodelteig

FEIERN MIT
FREUNDEN
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Kochen fur Freunde
Indisches 3-Gange-Menu

110 Drink

»Gingle all the way”-Tonic

HANDGEMACHT
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Seelentroster in der
kalten Jahreszeit

Stollenkonfekt

Weihnachtsklassiker
im Mini-Format
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102 Nachtisch? Geht immer!
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Eine Liebeserklarung
an Pistazien
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S. 12 Nudel-Nester mit S. 14 Blatterteig-Tannen auf  S. 16 Ente mit Wasabi-
Mini-Fischfrikadellen Feldsalat Puree und Rotkohl-Salat

S. 27 Tannenbaum-Blatter- S. 29 Brathahnchen-Nudeln S. 30 Pasta mit Pilz- S. 32 Fusilli mit Pesto 2.0 S. 34 Baked Feta mit S. 36 Cannelloni in Tomaten-
teig-Spielde Rauchertofu-Bolognese Linsen-Spaghetti Ricotta-Solde

‘ “ e 5 o .

SR T Ty ¢ L. 1 -
S. 52 Sangria , Feliz S. 52 Knodel-Cups mit S. 56 BBQ-Hahnchen mit S. b6 Schnitzelchen alla
Navidad” Maronen-Pilz-Fullung Rels Milanese

S. 67 Entenkeulen mit S. 68 Pulled Lammkeule S. 70 Gansekeulen mit S. 72 Hahnchenkeulen zu S. 74 Schnitzel-Auflauf mit ~ S. 75 Mini-Knodel mit
Bohnen und Orangensol3e  auf Polenta Rosenkohl Ofengemuse Knodelhaube zweierlei Kraut

-
e

S. 85 Rote-Bete-Gratin S. 85 Dorade auf Gurken- S. 86 Stollenkonfekt S. 90-99 Murbeteigplatzchen mit 5 kunstvollen S. 100 Pavlova-Stern
Spaghetti Zuckerguss-Anleitungen

6 lecker.de



S. 20 Macaron-Baumchen S. 25 Cinnamon S. 25 Christmas Cocktail
Im sulden Pastell-Look Cheesecake

S. 18 Evergreen-Crépes mit
Pistaziencreme und Mango

S. 40 HUhnersuppe S. 44 Butterstern mit S. 46 Fondue-Brot mit S. 48 Frozen Weihnachts-
Raucherlachs Cranberry-Nuss-Topping Spritz

S. 50 Cheesy Nachos mit
Truthahn, Kohl und Kurbis

S. 60 Mangosuppe S. 60 Indischer Joghurtdrink  S. 61 Chicken-Curry
Chaas Tikka Masala

S. 75 Waffel-Burger S. 79 Kohl-Kartoffel-Eintopf ~ S. 80 Grunkohl-Rote-Bete-  S. 81 Spitzkohl-Bowl| mit S. 82 Grapefruit-Mousse S. 84 Teriyaki-Hahnchen mit
Strammer Max” Gnocchi-Pfanne Lachs Mohren-Brokkoli-Gemuse

-5
S. 105 Kaffee-Granité auf S. 110 ,,Gingle all the
Tartelettes Mascarpone-Creme Way“-Tonic

LECKER 12/2024 7
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Himmlischer

Snack-Spaf3 fir '

die nachste ®
Weihnachtsparty

PESTO-
PLATZCHEN

Zutaten fur 35 Stuck
170 g kalte Krauterbutter
mit 300 g Mehl, 1 Prise
Salz und 5 EL Milch
verkneten. Zugedeckt ca.
2 Stunden kuhlen. Mit
bemehlten Handen
kirschgrol3e Kugeln
formen. Je eine Mulde
eindrucken. Die Seiten mit
Mulden in 5 EL braunen
Zucker tauchen. Auf ein
mit Backpapier belegtes
Blech setzen. Im heilden
Ofen (E-Herd: 200°C/Um-
luft: 180°C) 12-14 Minuten
backen. Auskuhlen lassen.
2 EL Schmelzkase und
5 EL rotes Pesto je In
einen Gefrierbeutel fullen,
eine Ecke abschneiden.
Erst Kase, dann Pesto In
die Mulden spritzen. Mit
grobem Pfeffer bestreuen.

Foto: House of Food; Geschenkpapier von www.von-illi.de




Naturlich
besser Leben.

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

www.fachingen.de/hydrogencarbonat

$1 BRA TL
Fermes

Das Wasser. Selt 1742.
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WEIHNACHTSBAUME GEHOREN INS WOHNZIMMER? FALSCH!
WIR HABEN SIE KURZERHAND IN UNSERE KUCHE GEHOLT UND DEN
FESTLICHEN EVERGREEN IN KOSTLICHE KUNSTWERKE VERWANDELT

LECKER 12/2024 11



IVIIT MINI- FRIKADELLEN

DIE FISCHFRIKADELLEN LEUCHTEN GOLDBRAUN WIE KLEINE CHRISTBAUMKUGELN, WAHREND DIE FESTLICH
GESCHMUCKTEN ROMANESCO-TANNENBAUMCHEN SICH IN SAHNIG-CREMIGE NUDEL-NESTER SCHMIEGEN

® ca. 1 Std. ® einfach ® Portion ca. 950 kcal -E50g-F36 g - KH 93 g

Zutaten fur 4 Personen 1Fisch abspulen, trocken tupfen, 3 Fur die Solde Knoblauch und

12 leckerde

» 500 g Kabeljaufilet
" 3 Schalotten » 2 Scheiben
Toastbrot = 1 Bund Petersilie

= 2 Eler »m abgeriebene Schale

von Y2 Bio-Zitrone ® Salz

m Pfeffer » 4 EL Semmelbrosel

» 3 EL Ol = 400 g Spaghetti
= 1 Romanesco (ca. 600 g)

s 2 Knoblauchzehen

» 2 EL Butter » 2 EL Mehl

" 200 g Schlagsahne

s 200 ml trockener WeiBweiln
m 4 EL. geriebener Parmesan

in Wurfel schneiden und kurz
einfrieren. 1 Schalotte schalen,
fein wurfeln. Toast grob wur-
feln. Petersilie waschen, hacken
und 4 EL beiseitelegen. Rest mit
Fischwurfeln, Schalotte, Brot,
Eiern, Zitronenschale, 1 TL Salz
und etwas Pfeffer portions-
weise im Mixer fein zerkleinern.
Kleine Frikadellen daraus
formen und in Semmelbroseln
wiélzen. Im heiRen Ol unter
Wenden 3-4 Minuten gold-
braun braten. Warm halten.

2 Nudeln in kochendem Salzwas-

ser nach Packungsanweisung
garen. Romanesco waschen,
Roschen vom Strunk schneil-
den. In kochendem Salzwasser
ca. 8 Minuten garen.

2 Schalotten schalen und fein
wurfeln. Butter in einem Topf
schmelzen. Knoblauch und
Schalotten darin andunsten.
Mehl daruberstauben und kurz
anschwitzen. Sahne, Wein und
100 ml Wasser unter Ruhren
angiel3en, aufkochen und ca.
5 Minuten kocheln. Rest Peter-
silie einruhren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

4: Nudeln abgiel3en, mit der Sol3e

mischen und auf Tellern zu
kleinen Nestern formen. Roma-
nesco abgiel3en und je 1 Ros-
chen auf die Nudel-Nester

setzen. Fischfrikadellen und

-
Rest Romanesco drum herum
verteilen. Mit Kase bestreuen.

™

Fotos: House of Food
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JEDER GAST SOLL
SEINE EIGENE TANNE
BEKOMMT? SCHNEIDE

STATT 2 EINFACH

4 TANNEN AUS DEM

BLATTERTEIG




us Pe,/'—

AUF FRUCHTIGEM WINTERSALAT

DIESER SALAT LASST KEINE WEIHNACHTSWUNSCHE OFFEN: KNUSPRIGE TANNENBAUME AUS BLATTERTEIG,
GESCHMUCKT MIT ZIEGENKASE-STERNEN UND FESTLICH LEUCHTENDEN GRANATAPFELKERNEN

e ca. 1% Std. ® nicht so schwer ® Portion ca. 690 kcal -E 12g-F52g-KH 43 g

Zutaten fur 4 Personen 1 Ziegenkase in Scheiben schnei- 3 Eigelb und 1 EL Wasser verquir-

Fotos: House of Food

» 150 g Ziegenkaserolle

= 1 Packung Blatterteig
(270 g; Kuhlregal)

s 4 EL grunes Pesto (Glas)
= 1 Eigelb = 50 g Walnusse
s 2 EL flussiger Honig

= 1 Birne » 4 Mandarinen

s 2-3 EL WelBwelnessig

= 1 EL Senf = 4 EL Olivenol

" Salz = Pfeffer » 200 g Feld-
salat = 4 EL Granatapfelkerne

» Backpapier

den, Sterne ausstechen, kalt
stellen. Kasereste klein schnei-
den. Teig vom Papier l0sen, quer
halbieren und Pesto auf einer
Teighalfte verstreichen. Kase-
reste daruberstreuen. Andere
Teighalfte darauflegen. Teig-
Sandwich langs halbieren (a ca.
20x 24 cm) und auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech legen.

2Jedes Teig-Sandwich In der

oberen Halfte zu einer drei-
eckigen Tanne zuschneiden.
Entlang der Langsseiten jeweils
mehrmals 4-5 cm tief ein-
schneiden. Die seitlichen Teig-
streifen leicht eindrehen. Nach
Belieben einen Baumstamm
zuschneiden. Aus den Teig-
resten Sterne ausstechen.

len. Tannen damit bestreichen.
Im heil3en Ofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) 15-20 Minuten
backen. Die Sterne etwas fruher
herausnehmen.

4: Nusse und 1 EL Honig in einer

heilden Pfanne karamellisieren.
Birne in dunne Spalten schnei-
den. 3 Mandarinen schalen,
Filets herauslésen. Ubrige
Mandarine auspressen. Saft mit
Essig, 1 EL Honig, Senf, Ol, Salz
und Pfeffer verruhren. Feldsalat
waschen. Mit Birne, Mandari-
nen, Nussen, Granatapfelkernen
und Vinaigrette auf einer grol3e
Platte mischen. Knusper-Tannen
darauflegen, mit den Kase- und
Geback-Sternen garnieren.

LECKER 12/2024 15
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MIT ROTKOHLSLAW

FUR EINEN HAUCH WEIHNACHTS-EXOTIK AUF DEN TELLERN UMRAHMEN WIR DIE TRADITIONELLE

ENTENBRUST MIT FEURIGEN WASABI-PUREE-BAUMCHEN UND ASIA-ROTKOHLSLAW

Zutaten fur 4 Personen

» 600 g Rotkohl = 2 Zwiebeln
m 2 EL Zucker = Salz = Pfeffer
» 4 EL. Rotwelnessig

» 4 EL Sojasol3e

» 1% EL gerostetes Sesamol
- s 500 g Kartoffeln
= 2 Entenbrustfilets (a ca. 350 Q)

= 200 g TK-Erbsen

| » 1 EL Wasabi (Tube)
s 2 EL Butter

m 2 Scheiben Kase

(z. B. Gruyere)

» evtl. Sesam zum Garnieren

e ca. 1 Std. ® einfach ® Portion ca. 790 kcal -E48g-F51g:-KH 35 g

1 Kohl waschen, Zwiebeln scha-

len, beides In feine Streifen
schneiden. Mit Zucker, 1 TL Salz
und Pfeffer kraftig kneten.
Essig, SojasoRBe und Ol unter-
ruhren, ziehen lassen. Kartoffeln
schalen, vierteln und In Salz-
wasser ca. 20 Minuten kochen.

2 Entenfilets trocken tupfen, Haut

rautenformig einschneiden und
mit der Hautseite nach unten in
kalte Pfanne legen. Pfanne er-
hitzen und ca. 8 Minuten braten.
Filets wenden, ca. 2 Minuten
weiterbraten, mit Salz und Pfef-
fer wurzen. Mit der Haut noch
oben in eine ofenfeste Form
legen. Im heil3en Ofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca. 10 Mi-
nuten garen. Bratfett in der Pfan-
ne mit 100 ml Wasser abloschen,
kurz kocheln, abschmecken und
warm halten.

3 Erbsen in kochendem Salzwas-

ser ca. 2 Minuten blanchieren.
Abgiel3en, dabei ca. 3 EL
Garwasser auffangen. Erbsen,
Garwasser und Wasabi purieren.
Kartoffeln abgiel3en, mit Butter
fein stampfen. Erbsenpuree
unterrihren. Mit Salz abschme-
cken. Puree warm halten.

4: Fleisch aus dem Ofen nehmen,

zugedeckt kurz ruhen lassen.
Aus dem Kase Mini-Sterne aus-
stechen. Filets aufschneiden,
mit BratensolRe und Rotkohl-
salat auf Tellern anrichten. Puree
In einen Spritzbeutel mit Stern-
tulle fullen, als Tannenbaume
auf die Teller spritzen. Mit Kase-
Sternen garnieren. Nach Belie-
ben mit Sesam bestreuen.

Fotos: House of Food



PASS AUF DEINE
"FINGER AUF! ZIEH DIR
HANDSCHUHE AN,
WENN DU DIE HEISSEN
PUREE-BAUMCHEN
SPRITZT .
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Fotos: House of Food

CREMIG-SUSSER

B

Al

DIESE CREPES-TANNE IST DER STAR AUF JEDER FESTTAFEL: GEFULLT MIT CREMIGER

PISTAZIENCREME, DEKORIERT MIT MANGOSTERNEN UND FESTLICHER SCHOKOLADENGIRLANDE.

EIN WEIHNACHTSKNALLER, DER GENAUSO LECKER IST, WIE ER AUSSIEHT!

Zutaten fur 9 Stuck

" 90 g Butter = 200 g Mehl

" 400 ml Milch = 1 Prise Salz
= ] EL Vanillezucker

s 3 Eier (Gr. M)

= 1 EL Mandellikor

B grune Speisefarbe

= 100 g Pistazien

s 25 g Puderzucker

* 100 g weiBe Kuvertiire

= 100 g gezuckerte Kondens-
milch (Tube) = ca. 3 EL Ol

m 25 g Zartbitterkuverture

s 2 Mango

» 1-2 EL Granatapfelkerne

s Gefrierbeutel

¢ ca. 12 Std. ® nicht so schwer ® Stlick ca. 430 kcal-E10g-F 27 g-KH 35 g

1FUr die Crépes 40 g Butter

schmelzen. Mehl, Milch, Salz,
Vanillezucker, Eier und Likor
glatt verruhren. Mit Speise-
farbe grun farben. Flussige
Butter unterruhren. Teilg ca.
30 Minuten ruhen lassen.

2 Fur die Creme 75 g Pistazien

und Puderzucker In einem
Universalzerkleinerer fein mah-
len. Weilde Kuverture hacken,
uber einem warmen Wasserbad
schmelzen. 50 g Butter, Kon-
densmilch und Pistazien-Zucker
unterruhren. Abkuhlen lassen.

Slnsgesamt 9 Crépes backen.

Dafur eine grolde Pfanne mit
dem Ol erhitzen. Teig portions-
weise hineingeben und durch
Schwenken der Pfanne gleich-
maldig verteilen. Ca. 3 Minuten

bei mittlerer Hitze backen, wen-
den, 1-2 Minuten weiterbacken.

4 Crépes mit Creme bestreichen

und zu Vierteln zusammen-
klappen. Auf einer grolden
Platte leicht uberlappend zu
einem [annenbaum legen.

5 Zartbitterkuverture schmelzen,

in einen Gefrierbeutel geben.
Eine kleine Spitze abschneiden,
Kuverture als Girlande auf die
Crepes-Tanne spritzen. Mango
schalen, das Fruchtfleisch in
dunne Scheiben schneiden und
kleine Sterne ausstechen. Rest
Pistazien langs  halbieren.
Crépes-Tanne mit Mango-
sternen, Pistazien und Granat-
apfelkernen verzieren.

 LECKER 12/2024 19



® ca. 22 Std. + ca. 12 Std Wartezeit ® nicht ganz ohne ® Stuck ca. 640 kcal-E10g-F39g:-KH 63 g

Zutaten fur 7 Stuck

s 200 g gemahlene
Mandeln (ohne Haut)

m 425 g Puderzucker

s 2 Msp. Backpulver

s 3 Eiwelll (Gr. M) = 1 Prise
Salz = 200 g weiche Butter
s Speisefarbe

(z. B. pink, lila, blau, gelb)

BEREITE SIE VOR:
UNGEFULLT UND
LUFTDICHT VERPACKT
HALTEN SICH MACARONS
CA. 3TAGE

m Backpapier
s F'rischhaltefolie
s groBer Einmalspritzbeutel

r 20 leckfe
9 o

1Jeweils 7 Kreise in 6 Grol3en
(a 2-6 cm @) nebeneinander auf
Backpapier zeichnen. Papier
wenden und auf Bleche legen.
Mandeln, 240 g Puderzucker und
Backpulver mischen. Portions-
weise Im Universalzerkleinerer
sehr fein mahlen. Mandelmix
durch ein Sieb streichen.

2 Eiwelld und Salz steif schlagen,
60 g Puderzucker daraufsieben
und ca. 3 Minuten zu einer
glanzenden Masse aufschlagen.
Mandelmix unterheben. Mit
Speisefarbe rosa farben und in
einen Spritzbeutel mit Lochtulle
fullen. Backpapier-Kreise damit
ausspritzen. Bleche sanft auf
die Arbeitsflache klopfen. Bei
Zimmertemperatur ca. 1 Stunde
trocknen lassen.

3 Macarons blechweise im hei-
Ren Ofen (E-Herd: : 140°C/
Umluft 120°C) 15-17 Minuten

backen und auf den Blechen
auskuhlen lassen. Fur die Creme
Butter mit 125 g Puderzucker
dickcremig aufschlagen und
vierteln. Jeweils pink, lila, blau
und gelb farben.

4: Ein grol3es Stuck Frischhalte-
folie auf der Arbeitsflache aus-
breiten. Cremes nebeneinander
als ca. 20 cm lange und ca. 5 cm
breite Streifen daraufstreichen.
Folie uberklappen, sodass
2 Cremestreifen aufeinander-
liegen. Folie nochmals uberklap-
pen. Folienenden wie bei einem
Bonbon gegeneinander verdre-
hen, ein Ende abschneiden und
mit dem geschnittenen Ende In
einen Spritzbeutel mit Sterntulle
(7 mm @) stecken. Macarons mit
der Creme bespritzen und zu

annen zusammensetzen.

Foto: House of Food



Die ganze
Weihnacht§post

mit dem Handy
frankieren?
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,Funktioniert super. Und so vermeide ich Weihnachtsstress: Uber die Post & DHL App zahl ich mein Porto online und
bekomme einen Code fur mein Paket oder meinen Brief. Geht echt schnell. Dann nur noch zum Briefkasten, zur Packstation
oder zur Filiale. Oder ich geb das Paket dem DHL Zusteller mit.”

LAUFT.

Selber checken auf VogelCheckt.de
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SOCKEN ALS GESCHENK? |

Kommt aufs Alter an:

BACK-TOHUWABOHU

Vorstellung vs. Realitdt
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Instagram-Ideal: Zutaten .-~ QN
nur in der Schiissel. '

Frisur sitzt. Alles sauber.

Freude

DOSEN-DILEMMA

ekt!
hach ... per Vorher /nachher

freu.

Wie die Enge
dem Backe

Nach einem Tag in der Keksdose

squgen nach
1 qussehen

22 lecker.de

Alexia Nendza

Illustration:



ANZEIGE

BRATAPFEL

Schnell gegart mit dem Dampfgarer von ROBERT AUER

Du bist noch auf der Suche nach einer leckeren Dessertinspriation fur Weihnach-
ten? Die Bratapfel mit Vanillesauce sind schnell und einfach gemacht. Putze dazu
4 Apfel und entferne das Kerngehduse. Rolle 120 g Marzipan in Stangen und gib
es in die Apfel. Als ndchstes flllst du 300 ml WeiRwein in den Garbehdlter und
legst 1 Zimtstange hinzu. Setzte die 4 Apfel in den Gdrkorb und lass alles bei 750
Watt far 10 Minuten garen. Roste nun 100 g Studentenfutter in einer Pfanne etwas
an. Wenn die Apfel fertig sind, gib den Goldsaft mit zum Studentenfutter, rihre
nochmal um und nimm die Pfanne vom Herd. Zum Anrichten gibst du das Stu-
dentenfutter auf den Boden des Tellers und setzt den Apfel darauf. Auf Wunsch

kannst du den Bratapfel mit Vanillesauce servieren.

SCHON PRAKTISCH

5 Der Dampfgarer von ROBERT AUER ist vielseitig und praktisch.
. Marillenknodel, Dampfnudeln oder Gemuse lassen sich damit
;} iIM Handumdrehen einfach und kostlich zubereiten. Mit dem De-
ckel bleiben die zubereiteten Speisen ldnger frisch und lassen
sich auch im Kuhischrank sicher aufbewahren. Entdecken Sie

_’ auch unsere praktischen Vorratsbehdlter und Kidchenhelfer.

www.robertauer.com

TR
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@kochklitsche zaubert festliches

Fingerfood fir die Wei!'lnuchtsfeier
i X5 & Y\
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Kein Advent ohne Zimtsterne — finden auch unsere
Blogger und zeigen, was der Keks alles kann

-

> Bei @julias_torten zieren

die Leckerbissen einen cremigen
New York Cheesecake '

< ZIMTSTERNE

#PLATZCHEN

R
' Milchreis bekommt bei

- @sandramuehlbergkocht
" ein zimtiges Upgrade 58

»"ir'-f:':n *':l"." . o i
'-lr‘;" _— _-.r_.p-. "' iy e
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Fotos: @evchenkocht (2), @kochklitsche, @sandramuehlbergkocht, House of Food, @julias_torten

Christmas

Cocktalil

AUF DIE PLATZCHEN,
FERTIG, SHAKEN!

Cinnamon
Cheesecake

KASEKUCHEN MIT WEIHNACHTLICHEM TOPPING

ZUTATEN FUR 8-10 STUCKE
® 150 g Puderzucker® 200 g ge- _
mahlene Mandeln e ca. 1% EL Zimt e . J'flm von

e 2 Eiweil3 + 4 Eier (Gr. M)* 50 g T A @I_l_"'ﬂs_fm"e“
Marzipanrohmasse® Salze 15 TL ab- "l Die Arztin liebt es, zu
geriebene Schale von 1 Bio-Orange F’C‘Cke” und zu foto-

* 250 g Mascarpone® 660 g Doppel- _graﬁeren — ganz zur FI’E’}UCIE
rahmfrischkdse ® 200 g Créme fraiche ihrer Kollegen und Follower!
® 260 g Zuckere® 2 Pack. Vanillezucker
® 35 g Mehle Butter fur die Form

e evtl. Zimtsterne und Mandeln fur
die Verzierung ® Backpapier i

s

g Y Y *"* '

SO GEHT’'S

1 Rand vom Cocktailglas
befeuchten und in Zimtzucker
tauchen. 200 ml Mandeldrink,
4 cl Wodka, 2TL Agavendick-
saft, 1 Msp. gemahlene Vanille
und ¥4 TL Zimt im Shaker
schutteln. Mit Eiswurfeln ins
Glas geben. Nach Belieben
mit Zimtstern dekorieren.

SO GEHT’'S

1 Puderzucker, gemahlene Mandeln,
2 EL Zimt, Eiweil3, Marzipan, 1 Prise
Salz und Orangenschale verruhren.
Boden einer Springform (25 cm @)
mit Backpapier auslegen, Rander
fetten. Teig als Boden in die Form
drucken. Im heil3en Ofen (E-Herd:
175°C/Umluft: 155°C) 10-15 Minuten
vorbacken. Temperatur auf 150°C
reduzieren.

2 Mascarpone, Frischkase und Creme
fraiche verrihren, Zucker, Vanille-
zucker, Eier, Mehl und 1 EL Zimt ein- \
ruhren. Masse auf dem Boden glatt
streichen. Ca. 40 Minuten backen. Fur
10 Minuten herausnehmen, ruhen
lassen und dann 30 Minuten weiter-
backen. Uber Nacht kalt stellen. Am
nachsten Tag Kuchen nach Belieben : , _
— Fir noch mehr festliches Flair
mit Zimtsternen und Mandeln ver- den Kuchen zusdtzlich mit Rosmarin
zieren. Mit Zimt bestauben. und Zimtstangen dekorieren

d a

———



1 Eiwell3d steif schlagen, dabel
Zucker einrieseln lassen. Sahne
steif schlagen. Zimtsterne in

einen Gefrierbeutel geben,
verschliel3en und sehr fein

Zer-

broseln. Erst Sahne vorsichtig

unter den Eischnee heben,

dann

Keksbrosel unterruhren. Papier-
becher etwa zu drei Vierteln mit
der Eismasse befullen. Holzstiele
mittig einstecken. Mindestens

6 Stunden einfrieren.

2 Kuverture uber einem warmen
Wasserbad schmelzen, etwas
abkuhlen lassen. Eis aus Bechern
l0sen, jewells etwa zur Halfte In
die Schokolade tauchen. Bis zum
Servieren wieder einfrieren.

> 4

P 4

Zimtstern-Lkis

HIER VERSTECKEN DIE KEKS-
KLASSIKER SICH IN FORM
VON SUSSEN BROSELN IM EIS

ZUTATEN FUR 10 STUCK

e 3Eiweild (Gr. M)e 200 g Zucker

¢ 400 g Schlagsahne® 100 g Zimt-
sterne® 200 g Zartbitterkuverture
e 1 grol3er Gefrierbeutel® 10 kegel-
formige Papierbecher oder
-formchen (a ca. 150 ml Inhalt)

e 10 Holz-Eisstiele

du natirlich auch anstelle
der Papierbecher verwenden

" | |

v TR e .~ R,

” Fir noch mehr Zimtstern-Genuss
. ein paar zerstof3ene Kekse unter die

’; zweite Milchreis-Hadalfte rihren

A LAN AT SO

S

k)

.

Espresso -ilchreis

ZWEI SCHICHTEN, EIN LIEBLINGSPLATZCHEN,

GRENZENLOSER GENUSS!

ZUTATEN FUR 4 GLASER

® 500 ml Milche® 100 g Schlag-
sahnee® 50 g Zuckere 1 TL
Vanillezuckere 1 Prise Salz

e 150 g Milchreis ® 30-40 ml
Espressoe® 1 TL Zimt

e 4 Zimtsterne ® evtl. Kakao
zum Bestauben

1 Milch, Sahne, Zucker, Vanille-
zucker und Salz aufkochen.
Milchreis hinzufugen und unter
Ruhren ca. 30 Minuten kocheln,
bis er cremig ist.

2 Halfte Milchreis in Dessertglaser
fullen. Rest Milchreis mit Espresso
und Zimt verruhren und darauf-
schichten. Mit Zimtsternen
verzieren und nach Belieben

mit etwas Kakao bestauben.

Sandra von
@sandramuehlbergkocht
entwickelt Rezepte und setzt

sie in ihrem Foodstudio in
der Lineburger Heide
perfekt in Szene

Fotos: @kochklitsche (2), @sandramuehlbergkocht (2), House of Food (2)
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KNUSPRIGER BLATTERTEIG, SUSSE FULLUNG - UND .ﬁ

ON TOP EIN SAFTIGER ZIMTSTERN!

ZUTATEN FUR 6 STUCK

e 1 Pack. Blatterteig (ca. 270 g; Kuhl-
regal)® 40 g weiche Buttere 1 EL
Zuckere 2 EL Zimte 6 Zimtsterne

® 6 Holzspiel3e ® Backpapier

1 Blatterteig ausrollen und mit entsteht. Auf ein mit Backpapier
Butter bestreichen. Zucker mit Zimt ausgelegtes Backblech legen.

Yrmishen ind QUIOSSTOUN. 3 1y e e s 200°
5 RS Umluft: 180°C) ca. 18 Minuten

9 lange, sc.hmale Stre.|fen s.:chne|- goldbraun backen. Je 1 Zimtstern
den. Jewells so auf die Spielde . :
auf die Spitze stecken.

schlangeln, dass eine Tannenform

MACH' DICH STARK

MIT VITALEN MUSKELN’ FUR DEIN NACHSTES ZIEL.

= Biolectra
9 MAGNESIUM

PREMIUM

MAGNESIUM

'

Direct
Orangen-Geschmack

Musketfunktion” || Sdscte Biolectra® MAGNESIUM.
Vegan, lactose- und glutenfrel FUr alle, die viel vorhaben.

HERMES
* Magnesium tragt zu einer normalen Muskelfunktion bei \ SRS T
Nahrungserganzungsmittel Y
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BRATHAHNCHEN-NUDELN

Herrlich cremige Blitzsofle! Der
kochwasser wird einfach mit

simple Trick: Das Nudel-
Frischkase aufgemotzt

e ca. 25 Min. ¢ einfach ® Portion ca. 780 kcal -E53 g-F19g-KH 99 g

Zutaten fiir 2 Personen 1Nude|n iIn kochendem Salzwas- 3 Nudeln abgielden, dabei ca.

Fotos: House of Food, Adobe Stock (2)

m 250 g Nudeln (z. B. Torti-
glioni) » Salz = 1 Zwiebel

» 250 g Hahnchenfilet

» 1 EL Ol » EdelsiiBpaprika
B Curry = gemahlener
Kreuzkimmel = Pfeffer

s 210 g eingelegte gerostete

Paprika (Glas) = 100 g Doppel-
rahmirischkase = 4 Stiele
Petersilie = 1 EL Kapern (Glas)
" ca. 20 g Parmesan (Stuck)

ser nach Packungsanweisung
bissfest garen. Inzwischen
Zwiebel schalen und fein wur-
feln. Fleisch trocken tupfen und
in heiRem Ol in einer Pfanne ca.
5 Minuten anbraten. 1 TL Papri-
ka, Y2 TL Salz, etwas Curry,
Kreuzkummel und Pfeffer mi-
schen. Hahnchen damit rund-
herum wurzen. Bel schwacher
Hitze zugedeckt ca. 6 Minuten
weitergaren. Fleisch heraus-
nehmen, warm halten.

2 Zwiebel im verbliebenem Brat-

fett andunsten. Rostpaprika ab-
gielden, dabei 2-3 EL Einlegeflus-
sigkeit auffangen. Nach Belieben
Rostpaprika kleiner schneiden.

200 ml Kochwasser auffangen.
Zwiebel mit Koch- und Einlege-
flussigkeit abloschen. Frischkase
einruhren, kurz kocheln. Petersi-
lie waschen, Blatter klein schnel-
den. Kapern hacken. Beides in
die Solde ruhren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Fleisch in
Scheiben schneiden. Mit Nudeln
und Solde mischen. Zum Servie-
ren Parmesan daruberraspeln.

Nicht alle Gewiirze

im Haus? Nimm einfach

Brathahnchengewiirz

LECKER 12/2024 29



Noch was druff?
Wie wdre es mit
veganem Parmesan?
Dafir einfach
950 g Cashewkerne,
1 TL Hefeflocken
und - TL Salz im
Universalzer-
Kleinerer mahlen

30 lecker.de
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Fotos: House of Food, Adobe Stock
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PASTA VEGA

~d Rauchertofu haben das H

~m Rennen geworfen — zu Rec

\

Champignons U
hier aus d

® ca. 25 Min. ¢ einfach ® Portion ca. 700 kcal -E38g-F14g-KH97 g

Zutaten fur 2 Personen 1 Pilze putzen, grob hacken. Zwie-

» 200 g Champignons bel schalen und fein wurfeln.

» 1 Zwiebel » 200 g Raucher- Tofu trocken tupfen und grob
tofu » 2 FL Ol = Salz = Pfeffer raspeln. Ol in einer groRen
» EdelsiiBpaprika Pfanne erhitzen. Pilze darin

» 1 EL Tomatenmark kraftig anbraten. Zwiebel und

» 1 TL getrockneter Oregano Tofu zufugen und mitbraten.

Mit Salz, Pfeffer und Paprika
wurzen. Tomatenmark und

s 125 ml trockener Rotwein
s 250 g passilerte Tomaten
s 250 g Nudeln (z.B. Casa-

reccia) ®= evtl. Oregano zum

Oregano unterruhren und kurz
anrosten. Wein, Tomaten und
ca. 100 ml Wasser angielden.
Aufkochen und 15-20 Minuten
kocheln, dabei ofter umruhren.

Garnieren

2 Inzwischen Nudeln in kochen-
dem Salzwasser nach Packungs-
anweisung garen. Veggie-Bolo-
gnese mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Nudeln abgiel3den
und mit der Sol3e mischen. Nach
Belieben mit veganem Parme-
san (s. Tipp) bestreuen und mit
Oregano garnieren.

LECKER 12/2024 31
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FUSILLI MIT PESTO 2.0

m Kl_c:_s;:ker g z he Muh = -F . | |

Der Basilikum-+

Funkhomerf eq

sy mit Cashews un

Zutéten fur 2 Personen

s 250 g lange Nudeln

(z. B. Fusilli lunghi) = Salz

» 1 Bund Basilikum (ca. 50 g)
s 2 Knoblauchzehen

s 25 g Cashewkerne

= 6 EL Olivenol = %2 EL. Hefe-
flocken = Pfeffer = 1 Zwiebel
s 1 Zucchini = Chiliflocken

s 2 EL Zitronensaft

d Hefeﬂocken ‘ S il

. “. .,‘.

1 Nudeln in kochendem Salzwas-

ser nach Packungsanweisung
garen. Inzwischen Basilikum
waschen. Knoblauch schalen.
Mit Cashews, Basilikumblattern,
5 EL Ol und Hefeflocken im Uni-
versalzerkleinerer purieren. Das
Pesto mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

22wiebe| schalen, fein hacken,

Zucchini waschen und klein
schneiden. 1 EL Ol in einer Pfan-
ne erhitzen. Die Zwiebel und
Zucchini darin anbraten. Mit
Chili, Salz und Pfeffer wurzen.
Zitronensaft angiel3en.

& ,,g} ca. 25 Min. ¢ einfach s Portion ca. 850 kcal -E 24 g-F38g-KH 101 g

3Nude|n abgielden, dabei ca.

150 ml Nudelkochwasser auf-
fangen. Nudeln, Kochwasser,
Pesto und Zucchini-Zwiebeln
mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, nach Belieben
mit Zitrone und Basilikum gar-
nieren.



Fotos: House of Food, Adobe Stock

wieder in den
Kochtopf geben.
Solle untermischen -
geht leichter, als sie
in der Pfanne mit
Solfle zu schwenken

‘Rbgetropfte Nudeln

-

LECKER 12/2024 33



BAKED FETA

L Kase, Erbsen und Oliven backen
i im Ofen — wahrenddesser kochen

ie Nudeln auf dem Herd. Und dann

st alles chon SO gut wie fertig!

- y
o oy
e
'H_‘i*".l'-_-r “-
v Sl
1 »—ﬂ'-- . -
- '1_:“-.'.1-. o E
__“"’""'S &(It‘ .
"‘"_ 2 _". :
"."_"-L'ﬁ..l' -

34 lecker.de

House of Food, Adobe Stock

Fotos:



® ca. 25 Min. ¢ einfach ® Portion ca. 890 kcal -E53g-F40g-KH 79 g

Zutaten fiir 2 Personen 1 Feta kleiner brechen, mit gefro- grol3es Sieb geben. Nudeln da-

= 150 g Feta = 200 g TK-Erbsen renen Erbsen und Oliven in eine ruber abgiel3en, dabei ca. 200 ml| Zeit-Trick: Spinat
» 100 g schwarze Oliven ofenfeste Form geben. Mit Ol Nudelkochwasser auffangen. nicht extra blanchie-

(z.B. Kalamata) » 2 EL Olivendl betrdufeln. Im heiBen Ofen (E- ren, 5“'“'!"!_' die
= 250 g Rote-Linsen-Spaghetti Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca. 3 Spaghetti und Spinatin den Nu- o« IT:I::IIIII ::r:::: -

= Salz = 100 g Babyspinat 15 Minuten backen. deltopf geben. Den gebackenen glullll g.egurl and

» Pfeffer Fetamix und Kochwasser unter behiilt noch einen

2 Inzwischen Linsen-Spaghetti in die Spinat-Pasta mischen. Mit leichten .Knack"

kochendem Salzwasser nach Salz und Pfeffer abschmecken.

Packungsanweisung bissfest
garen. Spinat waschen, Iin ein

= |

Wenn die Schmerzstelle HeRMES
zur Kostenfalle wird.

Nimm |bu — qus der groBBen Tube.

B

So wirksam wie

Tabletten™ aber

be sser vert ré'] g \ | @ h _ Bei entziundungsbedingten
Ricken- und Gelenkschmerzen.

* 3 xtaglich Ibuprofen Schmerzgel (5%) im Vergleich zu 3 x taglich 400 mg Ibuprofen-Tabletten bei akuten Weichteilverletzungen.

doc® Ibuprofen Schmerzgel. Gel. Wirkstoff: Ibuprofen. Anwendungsgebiete: Zur alleinigen oder unterstitzenden duBerlichen Behandlung

bei Schwellungen bzw. Entziindung der gelenknahen Weichteile (z. B. Schleimbeutel, Sehnen, Sehnenscheiden, Bander und Gelenkkapsel), Sport-

und Unfallverletzungen wie Prellungen, Verstauchungen, Zerrungen. Enthdlt u. a. Benzylalkohol, Benzylbenzoat, Citral, Citronellol, Cumarin, Eugenol,

Farnesol, Geraniol, D-Limonen und Linalool. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie die Packungsbeilage und fragen Sie |lhre Arztin, lhren Arzt oder in Ihrer Apotheke.
Stand 12/2023
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Zutaten fur 2 Personen

s 250 g Cannelloni = Salz

= 1 grune Peperoni

s 2 Knoblauchzehen

s 1 Zwiebel » 250 g Kirsch-
tomaten = 2 EL Oliven0l

m 2—-3 EL heller Balsamico-
Essig » Pfeffer = 50 g Rucola
" 100 g Ricotta

1 Cannelloni in kochendem Salz-
wasser nach Packungsanwei-
sung bissfest garen. Inzwischen
Peperoni waschen und in Ringe

Knoblauch und

Knoblauch

schneiden.
wiebel
klein, Zwiebel in dunne Spalten

Wer sagt, dass
Cannelloni immer
gefillt sein miissen?
Sa sind sie doch
viel schneller auf

dem Tisch!

schalen.

schneiden. Tomaten waschen.

36 lecker.de

CANNELLONI-
PFANNE

Hier schaut niemand in die R&
le Réhre: D
gekocht und kleiner geschnitten. ljnd

gemischt. Und dann diese Ricot

le Cannelloni werden

mit SchmorTométchen
tasof3e! Mmh

¢ ca. 25 Min. ¢ einfach ® Portion ca. 640 kcal -E23g-F19g-KH 96 g

20 in einer Pfanne erhitzen.

Knoblauch, Zwiebel und Pepe-
roni darin andunsten. Tomaten
zufugen und kurz mitbraten. Mit
Essig abloschen, ‘aufkochen
und kurz schmoren. Mit Salz
und Pfeffer wurzen.

3 Cannelloni abgiel3en, dabei ca.

240 ml| Nudelkochwasser auf-
fangen. Nudeln etwas kleiner
schneiden. Wieder in den Koch-
topf geben. Tomatenragout und
ca. 200 ml Nudelwasser unter-
mischen. Rucola waschen, klei-
ner zupfen und zufluigen. Ricotta
mit ca. 4 EL Kochwasser cremig
ruhren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und zum Servieren
uber die Nudeln giel3en.

Fotos: House of Food, Adobe Stock



Inspirationen fur lhr Festtagsmenu
finden Sie auf unseren Websites

uber die QR-Codes rechts

Weihnachten steht vor der Tur und ALDI sorgt
mit passenden Leckereien fur kulinarische
Vorfreuden auf die stimmungsvollen Festtage

Ein kostliches Weihnachtsessen muss weder kompliziert noch
teuer sein. Dank der hochwertigen Eigenmarken von ALDI
gelingt ein raffiniertes Drei-Gange-Menu, das nicht nur durch
seine Einfachheit besticht, sondern auch durch seine exzel-
lente Qualitat — ideal fir ein Fest-
essen mit seinen Liebsten, das
iIn Erinnerung bleibt. So schwebt
auch schon bei uns der Zauber
von Weihnachten in der Luft!
In weihnachtlicher Atmospha-
re heiBen die Veranstalter von
ALDI ihre Géaste in der festlich
geschmuckten LECKER Show-
kuche in Hamburg willkommen.
Der stimmungsvolle Abend — begleitet von Kerzenschein
und leiser Weihnachtsmusik — lie3 bei allen die Vorfreude
auf das schonste Fest des Jahres steigen.

Gutes fur alle.

iiiiiiiiiiiiiiiiiii

ANZEIGE

ST o
Swf ‘n‘ Twrf-Spiefien

Zutaten fur 4 Personen:

= 2 Packungen (a 180 g) Gut Bio Black Tiger Garnelen
= 1 Packung (100 g) Gut Bio Bio-Bacon Fruhstucks-
speck = 4 EL. + 100 ml Gut Bio Bio-Olivendl extra = 1 EL

Ahornsirup = 2 TL Le Gusto Hi! Spice bei1 ALDI Nord
Fisch-Gemisch = Pfeffer = 1 Bund Petersilie = 50 g
Spinat ® Salz = 400 g Gourmet Gefullte Gnoc- |
chi (Tomate-Mozzarella) = 5 Stiele Salbei = *,\

100 g Milsani Deutsche Markenbutter = 50 g

Cucina Nobile Parmigiano Reggiano(gehobelt) 2
= 2 TL Zitronenabrieb = Ol zum Frittieren = gehobelter
Parmesan zum Garnieren » Holzspielle

Zubereitung

1.Garnelen auftauen. Speck halbieren, Garnelen damit
umwickeln. Je 3 auf 1 HolzspieB3 stecken. 4 EL Ol mit Sirup,
Fisch-Gemisch und Pfeffer verrUhren, Spiel3e einpinseln.

2.%» Bund Petersilie, Spinat, Rest Ol und Salz purieren, |
im Sieb abtropfen, Ol auffangen. Gnocchi ca. 5 Minuten )
kocheln. Salbei in feine Streifen schneiden. 1

3.Butter erhitzen, 5-6 Minuten brau-
nen. Gnocchi abgieBen, mit Salbei zur
Butter geben, ca. 5 Minuten braten.
Kase, Zitrone zugeben, wirzen.

4 Rest Petersilie in heiBem Ol ca. 30
Sekunden frittieren. Spiel3e in einer
Grillpfanne ca. 4 Minuten braten. Mit
Gnocchi, Krauter-Ol, Petersilie, Par-
mesan servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten.
Wartezeit: ca. 1 Stunde.
Pro Portion: ca. 930 kcal. E27 g, F80 g, KH6 @

Whir wiinschen quten Fppetit
und ein frohes (Fest!
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Ingere frodukt-

Hiahlights tiir kugchelige

He rbettagel

KLEINER
SCHARFEKICK

? Belebender Shot mit
Granatapfel- und Chilisaft

Q Alternative zu Energydrinks

Flasche (75 ml) fiir ca.
€ 2,90 €, in ausgewahlten
Rewe-Filialen

38 lecker.de

RELEASE,
RADAR

GEMUTLICHKEIT
IN TOAST-FORM

? Limited Edition mit Zimt und
Spekulatiusgewdirz

Q2 Versiikt uns die kalte
Jahreszeit

€ Packung (375 g) fiir ca.
2 € Im Supermarkt

FRISCH FUR DICH GESPOTTET: :
5 AUFREGEND LECKERE FOOD-NEUHEITEN? = B

HERZHAFTES FUR
DIE STULLE

¢ Pflanzlicher Aufschnitt mit
Curry-Geschmack

Q Eiweilreiche
Hahnchenalternative

£ Packung (70 g) fiir ca.
1,70 € im Supermarkt

White

Sparkling ==

Tea

ALKOHOLFREI
ANSTOSSEN

? Sekt-Alternative mit
Tee-Komposition

Q Heimische Krauter, Saft von
Streuobstwiesen

€ Flasche (0,75 1) fiir 10,95 €
uber weinfreunde.de

NEXT-LEVEL-
POMMES

? TK-Fritten in perfekter
Wellenform

Q2 Extracrunchy dank
Knusperpanade

£ Packung (550 g) fir ca.

2,80 € Im Supermarkt

Fotos: CHILISHOT/Nikolaus Hartl, PR (4)
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Schiusselset, 6-tlg. Smoothie Maker
Schiisseln aus glanzendem Edelstahl und weilRer Dekorlackierung mit weil3- Kombi-Becher zum Mixen und Trinken mit praktischem to-go-Trinkdeckel. Einfach ausein-
transparenten Kunststoffdeckeln. MalRe ca.: @ 18, 22 und 26 cm. anderzunehmen und zu reinigen. Fiillmenge: 0,5 Liter. Leistungsstarker 250 Watt Motor.
Geschenknummer: 6 Geschenknummer: 16
amazonde
{08
Villeroy & Boch

1748

10 € Gutschein zur Wahl Pastaschalen, 2-tlg.

Amazon.de: Der Gutschein wird per E-Mail versandt. Es gelten Einschrankungen.

Die vollstandigen Geschaftsbedingungen finden Sie auf amazon.de/gc-legal.
Amazon.de Geschenknummer: 50

REWE Geschenknummer: 43

Jelzl bestellen

Q 01806/369336 www.lecker.de/abo

Mo. - Fr. 8-18 Uhr, Sa. 9-14 Uhr, 0,20 €/Anruf Ganz bequem zur Bestellung und weiteren
aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf. Angeboten oder einfach den QR-Code scannen.

In den sanft geschwungenen Schalen lassen sich Spaghetti, Tortellini, Fusilli & Co.
ganz besonders schon anrichten. Inhalt: 800 ml. MaRe: 27 x 21 cm.
Geschenknummer: 29

Einzelheiten zu lhrem Widerrufsrecht, AGB, Datenschutz und weitere Informationen unter www.bauer-plus.de/agh oder

telefonisch unter 0800/6647772 (kostenfrei). Das Angebot gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat reicht. Preise inkl. 635 03 02251171
MwSt. LECKER erscheint monatlich zum Preis von zzt. 4,99 € pro Heft. LE 2024 - 6646



HAN DGEMACHT

jedem Tief ganz schnell wieder auf die
Beine bringt — ob bei Erkéltung

N & S

gebrochenem Herze oger
kalten FulBen...

Managing Editor
Anns Express-Tipp:

Kein grof3es Huhn gefunden?
Dann nimm 2 kleine (a ca.
1 kg) — dadurch verkirzt
sich auch die Garzeit
um ca. 30 Minuten.

40 lecker.de




Fotos: House of Food (9)

e ca. 3 Std. ® nicht so schwer
* Portion ca. 530 kcal
-E42g-F18g-KHb51g

- LOS GEHT’S

Zutaten fur 10 Personen
» ] kuchenfertiges Suppen-
huhn (ca. 2,5 kg) = Salz
= 2 Bund Suppengrun

s 2 Zwiebeln = 2 Tomaten
= 10 Wacholderbeeren

s 1 EL schwarze Pfeffer-
kOrner = 4—5 Lorbeer-
blatter = 7560 g Mohren

» 500 g Nudeln (z. B. KURZ DUSCHEN UND AB INS BAD WASCHEN UND SCHNEIDEN JETZT NOCH AROMA DAZU
: : Huhn auBBen und innen abspilen. In ca.  Suppengrin waschen bzw. schalen Wacholder, Pfefferkérner und
it B LR R 4 | kaltem Wasser mit 2 TL Salz aufko- und grob schneiden, die Petersilien- Lorbeer mit Suppengrin, Zwiebeln
Erbsen = Pieiler = Zucker chen. Aufsteigenden Schaum mit einer blatter beiseitelegen. Zwiebeln und Tomaten in den Topf geben.
Schaumkelle regelmaf3ig abschopten. schalen und halbieren. Tomaten Autkochen, leicht zugedeckt
waschen und halbieren. ca. 2 Y2 Stunden kocheln.

2l GESCHAFFT FERTIG! -

Mit den
Handen lasst
sich das Fleisch
am besten
ablésen

FUR DIE EINLAGE SCHNELLER TOPF-WECHSEL HUHNCHEN ZUPFEN ALL IN ONE POT

Méhren schalen und in 3—-4 mm dicke Huhn aus der Brihe heben, beiseitelegen. Haut vom Huhn abziehen. Das Fleisch Gefrorene Erbsen in der Brihe ca.
Scheiben schneiden. Nudeln in Brihe durch ein Sieb in einen anderen entlang des Brustbeins von den 5 Minuten garen. Fleisch, Nudeln
Salzwasser nach Packungsanweisung Topt giefben, autkochen, Mdhren darin Keulen, Fligeln und vom Ricken und gehackte Petersilienblatter
garen. Abgiefden, abtropfen lassen. 6-8 Minuten garen. |6sen, mundgerecht zupfen. zugeben, kurz erhitzen. Mit Salz,

Pfeffer und Zucker abschmecken.
LECKER 12/2024 41
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DER ULTIMATIVE

Liebste Freunde, schmeif3t euch in
Glitzerfummel, Ugly-Christmas-Sweater
oder Elfenkostim. Wir packen die
besten Drinks und Weihnachts-Leckereien
. im Feten-Futter-Format auf den Tisch.
Truthahn, Knédwer Fondue?
Hiirluss sich keiner entscheiden -
du kannst Uberall mal probieren!

| -
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HALLELWA BUTTERSTERN
MIT RAUCHERLACHS

Der Star bei diesem Gerichte Ganz klar die aufgetupfte Butter.
Karamellisierte Nisse, Fenchel, Rucola und Raucherlachs
konnen sich aber auch sehen, ah, schmecken lassen

Zutaten fur 8 Personen

s 250 g weiche Butter = 2 .

L Zucker = 30 g Walnusse

= 1 Mini-Gurke = 4 Fenchel = ca. 30 g Rucola = 1 EL Olivenol
s 1 EL Saft und abgeriebene Schale von 2 Bio-Zitrone
s Salz » Pfeffer » 100 g Raucherlachs in duinnen Scheiben
s 2 EL Granatapfelkerne = Meersalz » 1-2 TL flussiger

Honig = Rosmarin zum Bestreuen = Backpapier

e ca. 40 Min. ® mittel ® Portionca. 320 kcal-E4g-F32g-KH6g

1 Butter mit den Schneebesen des

Ruhrgerats cremig aufschlagen
und Iin einen Spritzbeutel mit
grolder Lochtulle fullen. Auf
einer grofRen Platte (ca. 34 cm Q)
den Umriss eines Sterns mit
runden Tupfen markieren. Dann
in jeden Tupfen mit einem
kleinen Loffel eine Vertiefung
drucken und zur Mitte der Platte
hin ziehen, sodass eine Tropfen-
form entsteht. Die nachsten

2 Zucker in einer Pfanne karamelli-

sieren, Walnusse zugeben, gut
verruhren, herausnehmen und
auf Backpapier trocknen lassen.
Gurke, Fenchel und Rucola
waschen. Gurke und Fenchel
mit einem Sparschaler in feine
Streifen hobeln. Fenchel, Gurke
und Rucola mit Olivenol und
Zitronensaft mischen. Mit Salz
und Pfeffer wurzen.

Tupfen je etwas uberlappend auf 3 Salat und Raucherlachs in der

die vorigen Tupfen spritzen und
wieder mit dem Loffel zu Tropfen
formen. Vorgang so lange wie-
derholen, bis alle Sternspitzen
ausgefullt sind, die Mitte dabei
vorerst frei lassen.

Mitte des Buttersterns anrichten.
Zitronenschale darauf verteilen.
Nusse grob hacken und mit Gra-
natapfelkernen, etwas Meersalz
und Rosmarin daruberstreuen.
Mit Honig betraufeln. Dazu
schmeckt gerostetes Brot.




Da méchte man doch am
liebsten gleich mit einem Stick
Brot reindippen, oder?
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JINGLE BRIE,
JINGLE BRIE |\ BROT

Auf3en Brot, innen Brie und obendraut Cranberrys und Nisse — und als
Kronung ein Séfdichen aus Thymian, Ahornsirup und Weihnachtsgewirzen!

Zutaten fur 4 Personen
" 1 rundes Misch- oder Dinkelbrot (ca. 1 kg) = 1 gro3er Brie
(ca. 400 g) = 2 EL Olivenodl = 40 g Pekannusse = 1 EL Butter
s 1 EL brauner Zucker ®» 20 g getrocknete Cranberrys
s 4 Stiele Thymian = 3 EL Ahornsirup *= gemahlene

Gewurznelken = gemahlener Kardamom = Salz = Backpapier

e ca. 50 Min. ® mittel ® Portion ca. 950 kcal -E39g-F46 g- KH 95 g

1V0m Brot einen Deckel abschnei- 2N[’1$se grob hacken und mit

den, in Stucke schneiden. Die Butter und braunem Zucker
Krume in der Brotmitte in GrolRRe verkneten. Nach ca. 15 Minuten
des Bries (ca. 13 cm @) aus dem Backzeit die Oberseite des
Brot herauslosen (dabei den Kases sternformig einschneiden
Boden nicht durchschneiden). und nach aullen aufklappen.
Den Rand des Brotes rundherum Mit Cranberrys und Nussmix
nach unten so einschneiden, bestreuen, mitbacken.

dass man spater gut Stucke
herausbrechen kann. Den Brie In 3 Thymian waschen, Blattchen ab-

das Loch legen, alles mit Oliven-
ol betraufeln und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech
legen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)
ca. 30 Minuten backen.

zupfen, hacken. Halfte Thymian
mit dem Ahornsirup mischen. Mit
je einer Prise Nelken und Karda-
mom wurzen. Brot aus dem Ofen
nehmen. Camembert mit der
Sirupmischung betraufeln und mit
etwas Salz bestreuen. Mit Rest
Thymian garnieren und mit den
Brotstucken des Deckels servieren.

LECKER: 12/2028 37
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Die hibschen
Eiswirfel geben
dem Prosecco ihren
Geschmack (und

die Farbe) ab

FROZEN WEHINICHTS SPRITZ.

.KLING, GLASCHEN, KLINGELINGELING”

Diese eiskalten Schénheiten verwandeln
ieden Prosecco in einen Weihnachts-
Spritz mit Fruchteinlage

Zutaten fiir 6 Glaser
* 1 Bio-Orange » 3 Stiele Rosmarin
» 100 g Cranberrys (frisch oder TK) = 600 ml

Grapefruitsaft = 1 Flasche (750 ml) Prosecco

e ca. 10 Min. + ca. 6 Std. Wartezeit ® einfach
®Glasca. 160 kcal-E2g-F1g-KH 16 g

1 Orange heild waschen, halbieren, in Scheiben
schneiden. Rosmarin waschen, kleiner zupfen.
Beides mit Cranberrys in die Mulden einer
Eiswurfelform fur gro3e Eiswurfel (ca. b cm;
a 100 ml) verteilen. Mit Grapefruitsaft aufflllen
und mindestens 6 Stunden einfrieren.

2Eiswﬂrfel aus der Form losen, in Glaser
verteilen und mit Prosecco aufgiel3en.

48 lecker.de

ROCKIN" AROUND THE

) WIHRSTEL KRANZ

DER Weihnachtsstern fir Wurstchen-Fans:
Blatterteig-Happchen mit leckerem Dip!

Zutaten fiir 8 Personen
= 1 Packung Blatterteig (280 g; ca. 24x40 cm; Kuhlregal)
» 2 Packungen (a 8 Stuck) Mini-Berner-Wurstchen
s 1 E1(Gr. M) = 3 EL Sesam ® 200 ml passierte Tomaten
* 100 g Pflaumenmus = 1 EL Balsamico-Essig
» gerauchertes Paprikapulver = Zimt » Salz = Pfeffer

m Petersilie zum Garnieren = Backpapier

* ca. 40 Min. ® mittel ® Portion ca. 450 kcal -E16g-F35g-KH 22 g

1 Den Blatterteig entrollen und In

15 gleich grol3e Quadrate (a ca.
8 cm) schneiden. Wurstchen je
schrag auf die Quadrate setzen,
sodass die Enden jeweils zu ge-
genuberliegenden Ecken zeigen.
Teigecken uber die Langsseiten
der Waurstchen klappen und
etwas andrucken.

2Auf einem Bogen Backpapier

mithilfe einer Schussel einen
Kreis zeichnen (28-30 cm ),
Papier auf ein Backblech legen.
Eingewickelte Wurstchen dicht
an dicht mit den spitzen Teig-
enden nach aulden entlang der

Kreislinie auf das Backpapier
setzen. Ei verquirlen und den
Stern damit bestreichen. Mit
Sesam bestreuen und im vor-
geheizten Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) 22-25 Mi-
nuten goldbraun backen.

3Passierte Tomaten, Pflaumen-

mus und Essig zu einem Dip ver-
ruhren. Mit Paprika, Zimt, Salz
und Pfeffer wurzen. Wurstchen-
Kranz aus dem Ofen nehmen
und auf einer grol3en Platte an-
richten. Dip in die Mitte stellen.
Mit Petersilie garnieren.




Den Dip aus Tomaten und
Pflaumenmus in die Mitte :stelleryﬁ.-f i

die verpackten Wirstchen
drum hetum legen - fertig ist
der Fingerfood-Stern!



Da steckt alles drin,
worauf wir in der
Weihnachtszeit

Appetit haben!

50 lecker.de
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ALL I WANT FOR CHRISTMAS IS
TRUTHAIN NACHOS

Mehr geht nicht: Pulled Turkey, Kohl-Duo, Kiirbis, Kase, Preiselbeeren

und Nachos in einer Auflaufform. Da bleibt sicher nichts Gbrig ...

Zutaten fur 8 Personen
s 1 Packung Pulled Turkey (500 g; Kuhlregal) = 500 g
Hokkaido-Kiurbis = 300 g Rosenkohl = 300 g Rotkohl = 6 EL
Olivenol = Salz = Zimt = gemahlener Kimmel = Cayennepfeffer
s 250 g Tortilla-Chips = 80 g Brie = 150 g Cheddar = 3 EL
Jalapeno-Ringe (Glas) = 5 EL Preiselbeeren (Glas) » Backpapier

e ca. 1 Std. ® mittel ® Portion ca. 470 kcal -E23g-F27g-KH 36 g

1Pu|led Turkey nach Packungs-

anweisung In einer Auflaufform
(ca. 15x20 cm) im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) ca. 25 Minuten garen.

2Inzwischen Kurbis waschen,

entkernen und in kleine Wurfel
schneiden. Rosenkohl putzen
und in feine Scheiben schneiden.
Rotkohl waschen und in feine
Streifen schneiden.

3 Kurbis mit 2 EL Olivenol, etwas

Salz, Zimt, Kimmel und
Cayennepfeffer auf einem mit
Backpapier ausgelegten Blech
mischen. Rosenkohl und Rotkohl
auf einem zweiten mit Backpa-
pier ausgelegten Blech getrennt
je mit 2 EL Ol, etwas Salz und

Cayennepfeffer mischen. Bleche
nacheinander Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 220°C/Umluft:
200°C) 15-18 Minuten backen.
(Bei Umluft konnen beide Bleche
zusammen in den Ofen.)

4:Hé|fte Tortilla-Chips in einer

Auflaufform (20x30 cm, 6,5 cm
Hohe) verteilen. Je eine Halfte
Pulled Turkey, Kurbis und Kohl
darauf verteilen. Brie in dunne
Scheiben schneiden. Halfte
Brie und Halfte Cheddar darauf
verteilen. Ubrige Zutaten ebenso
einschichten. Bei gleicher
Temperatur 12-15 Minuten uber-
backen. Nachos aus dem Ofen
nehmen, mit Jalapeno-Ringen
und Preiselbeeren anrichten.

CKER 12/2024 51




Oben Frucht, unten Wummes:
Wetten, dass diese Sangria
der Hit auf deiner
Weihnachtsparty iste

S INGRI ,Feliz Navidad”®

Ginger Beer und Weifwein bilden die
Basis des Advents-Drinks. Orange, Birne, Granat-

apfel und Zimt sorgen fir Xmas-Aroma

Zutaten fur 8 Glaser
s ] groB3e Birne ®» 2 kleine Bio-Orangen
s 1 Granatapfel = 2 Zimtstangen = 1 Flasche
WeiBwein (750 ml; z. B. Grauburgunder)
s /50 ml Ginger Beer = 1 Flasche (750 ml)
Cidre = 100 ml Brandy oder Weinbrand

e ca. 15 Min. ® einfach
eGlasca.320kcal-E1g-F1g-KHb56¢g

1 Birne und Orangen waschen und in Scheiben
schneiden. Granatapfel vierteln und die
Kerne herauslosen. Obst mit Zimtstangen in
eine grol3e Karaffe (ca. 2,5 | Inhalt) geben.

2 Mit Wein, Ginger Beer, Cidre und Brandy auf-
giel3en. Bis zum Servieren kalt stellen.

b2 leckerde

UND BRINGT PILZE MIT"-CUPS

Mit Pilzen und Maronen gefillte Kartoftelteig-Cups, garniert
mit einem Klecks Joghurt-Dip. O du knédeligel!

Zutaten fur 12 Stiick
s 1 Zwiebel = 1 Knoblauchzehe » 2 Stangen Staudensellerie
(ca. 100 g) = 300 g braune Champignons = 6 Stiele Thymian

s 3 Blatter Salbel = 3 EL Olivenol = Salz = Pfeffer » gerauchertes
Paprikapulver = 100 g gegarte Maronen (vakuumiert) = 30 g
getrocknete Aprikosen ®» 200 g gemischte Gewurznusse
» 30 g Kirbiskerne » 1 Packung (318 g) Teig fiir Kartoffelknddel
,Halb & halb” = 200 g Vollmilchjoghurt = 100 g Schmand
s Rosmarin zum Garnieren = Fett fur das Muffinblech

e ca. 1% Std. ® mittel ® Portion ca. 270 kcal-E8g-F14g-KH 32 g

1 Zwiebel schalen und fein wur-

feln. Knoblauch schalen und ha-
cken. Sellerie waschen und fein
wurfeln. Pilze putzen und klein
schneiden. Thymian und Salbei
waschen, Salbei fein hacken.

2 Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwie-

bel, Knoblauch, Sellerie, Pilze
und Krauter darin 10-15 Minuten
braten. Mit Salz, Pfeffer und
Paprika wurzen. Thymianstiele
entfernen. Pilzmix mit den
Maronen in einen Mixer geben
und grob purieren, heraus-
nehmen. Aprikosen und Halfte
der Nusse hacken und mit Halfte
der Kurbiskerne unterheben.

SKnﬁdeIteig nach Packungsan-

weisung mit 750 ml kaltem Was-
ser zubereiten, ca. 10 Minuten
quellen lassen. Teig in 12 Portio-
nen teilen und in die gefetteten
Mulden eines Muffinblechs dru-
cken, sodass ein Rand entsteht.
Pilzfullung darin verteilen.

4: Im heil3en Ofen (E-Herd: 200°C/

Umluft: 180°C) 35-40 Minuten
backen. Nach ca. 25 Minuten
ubrige Nusse und Kurbiskerne
darauf verteilen und mitbacken.

5Joghurt und Schmand verruh-

ren, wurzen. Cups mit Rosmarin
und Joghurt-Dip anrichten.

NN
JHR KNODELEIN, KOMMET \




und Maronen — kostliche
Bescherung!
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ADVENTS-MUSLI

Fur 500 g Muslimix

300 g Haferflocken,

30 g Sonneblumenkerne
und b0 g Kurbiskerne in ein
groldes, verschliel3bares
Glas geben. 30 g getrock-
nete Apfel klein schneiden,
50 g gebrannte Mandeln
hacken und zusammen mit
20 g getrockneten Cranber-

rys, 20 g Kokoschips und
1 TL Zimt zur Mischung
geben und vermischen.

fein mixen. 150 g Butter cremig ruhren. 150 g Puderzucker, 150 g Frischkase,

12 Cupcakes spritzen. Restliche Mandeln grob hacken und Creme damit toppen.

B4 lecker.de

OB BLAUBEER- ODER SCHOKOMUFFIN —
DIESES FROSTING KRONT SIE ALLE

TOP OF THE CUPCAKE

Fur das Frosting 150 g gebrannte Mandeln (bis auf 16 fur die Deko)

Y2 TL Spekulatiusgewurz und gemixte Mandeln unterruhren. Kuhlen und auf

LUFTDICHT VERSCHLOSSEN
HALTEN SIE MEHRERE MONATE

PUMPKIN
SPICE SORGT
FUR NOCH

MEHR WORZE

KURBISGEKNUSPER

1 kg Hokkaido-Kurbis in ca. 5 cm
dicke Spalten schneiden. Auf ein

mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen. Mit 2 EL Ol bepinseln, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Fur die
Streusel 160 g Panko (japanische
Semmelbrosel), 30 g gewdurfelte
Butter, 1 EL getrockneten
Rosmarin, 1 EL Honig und 2 EL
gehackte gebrannte Mandeln
vermischen und auf die Spalten
verteilen. Im heil3en Ofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:

180°C) ca. 50 Min. backen.

Fotos: Image Professionals (3), Adobe Stock
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DIE FIXEN VIER

HAST DU MAL 20 MINUTEN?2 COOL. WEIL: LANGER BRAUCHEN DIESE TURBO-GERICHTE NICHT
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SCHNITZELCHEN APFEL-FLAMMKUCHEN RASANTES ERBSENSUPPE
ALLA MILANESE MIT FETA & THYMIAN BBQ-CHICKEN ,FAST & EASY”



e ca. 20 Min. ¢ einfach ® Portion
ca. 370 kcal-E13g-F19g-KH38g

Zutaten fiir 4 Personen
= 1 mehligkochende Kartoiffel
(ca. 200 g) » 1 Zwiebel
» 3 EL Ol » 450 TK-Erbsen
s 2 TL Gemusebrihe (instant)
® ] Laugenstange vom Vortag
m 3 Stiele Minze
s 125 g Creme fraiche
» Saft von Y2 Bio-Zitrone
» Salz = Pfeffer

1. Kartoffel und Zwiebel schalen,
klein wurfelnund in 1 EL heil3em
Ol im Topf andiinsten. Gefrore-
ne Erbsen, ca. 750 ml heil3es
Wasser und Bruhe zugeben, auf-
kochen. Ca. 15 Minuten kocheln.

2. Laugenstange wurfeln, in 2 EL
heiBem Ol in einer Pfanne kross
braten. Minze waschen, Blatter in
die Suppe geben. Alles mit dem
Stabmixer purieren, dabei 2 EL
Creme fraiche und evtl. noch
etwas Wasser untermixen. Mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit Croltons und
ubriger Creme fraiche anrichten.

b6 lecker.de

e ca. 20 Min. ® einfach ® Portion
ca. 710 kcal-E43g-F24g-KH80g

Zutaten fur 4 Personen
s 200 g EXpressreis » Salz
s 4 Hahnchenfilets mit Haut
(a ca. 180 g) = 2 EL Ol
m 1 Zwiebel = 2 EL Zucker
s 3 EL Apfelessig
" 300 g Tomatenketchup
s Pfeffer » 1 Mango
s 2 Paprikaschoten (rot,

grun) = Basilikum
zum Garnieren

1. Reis In Salzwasser garen.
Fleisch trocken tupfen, in hei-
Rem Ol in einer Pfanne ca. 7 Mi-
nuten braten. Zwiebel schalen,
hacken und zum Fleisch geben.
Zucker, Essig, Ketchup, 250 ml
Wasser, etwas Salz und Pfeffer
zugeben, ca. 3 Minuten kocheln.

2. Fur die Salsa Mango schalen,
Fruchtfleisch klein wurfeln. Pa-
prika waschen, ebenso wurfeln.
3 EL BBQ-Solde unter die Salsa
ruhren, abschmecken. BBQ-Chi-
cken mit Salsa und Reis anrich-
ten. Mit Basilikum garnieren.

e ca. 20 Min. * einfach ® Stuck
ca.810kcal -E26g-F49g-KH67 g

Zutaten fur 2 Stuck
s 7/ Stiele Thymian
= 150 g Doppelrahm-
frischkase » Salz = Pfeffer
» 2 kleine Apfel
s 2 FlammkuchenboOden
(a ca. 85 g; Kuhlregal)
" 150 g Feta
» Backpapier

1. Thymian waschen, Halfte
der Blatter abstreifen und mit
Frischkase verruhren. Mit Salz
und Pfeffer
Apfel waschen und quer in
dunne Scheiben schneiden.

abschmecken.

2. Die Flammkuchenboden ne-
beneinander auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech
legen. Mit der Kasecreme be-
streichen. Die Apfelscheiben
darauf verteilen. Feta daruber-
broseln. Im heil3en Backofen
(E-Herd: 220 °C/Umluft: 200 °C)
ca. 10 Minuten backen. Mit
Rest Thymian bestreuen.

¢ ca. 20 Min. ¢ einfach ® Portion
ca. 580 kcal-E42g-F31g-KH3bg

Zutaten fur 4 Personen
s 2 Eler » 60 g geriebener
Parmesan = Salz » Pfeffer
* 500 g diinne Schweine-
schnitzel = ca. 150 g Mehl
» 4 EL Ol zum Braten
= ca. 800 g Tomaten
s b Stiele Petersilie
= 5 EL. Balsamico-Essig
= 3 EL Olivendl = Zucker

1. Eier, Kase, Salz und Pfeffer
verquirlen. Fleisch trocken tup-
fen, jeweils in Mehl wenden und
durch die Ei-Kase-Masse ziehen.
Ol in zwei Pfannen erhitzen,
Schnitzel darin ca. 5 Minuten
von beiden Seiten braten.

2. Inzwischen Tomaten waschen
und klein schneiden. Petersilie
waschen, Blatter grob hacken.
Mit Tomaten mischen. Mit Es-
sig, Olivenol, Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Schnitzel
auf Kuchenpapier abtropfen las-
sen und mit dem Tomatensalat
servieren.

Fotos: House of Food (4)
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aischklopfer
zerkleinern und Uber die
Schokolade streuen.

IT'S RAINING MEN!

PRICKELNDES TOPPING

12 Stucke Knallbrause-
Schokolade (z.B. von Confise-
rie Gmeiner) grob hacken
und uber die Scho-

kolade geben.

Je 1 EL Mini-Lebkuchenmanncher

(z.B. von Pickerd) in d

GANZ SCHON HEISS ...

5 ] w ; ; :
; ' i L

DALGONA
DREAM

2 EL loslichen
Kaffee,

2 EL Zucker und
2 EL heil3es
Wasser in eine
Schussel geben
und aufschlagen.

EISKALTES
VERGNUGEN
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ZUR MANGO GESELLEN SICH REICHLICH
ORIENT-SPICES UND CREMIGER JOGHURT

AN EINEM FROSTIGEN WINTERABEND GIBT
ES DOCH NICHTS BESSERES ALS INDISCHES
SOULFOOD, DAS VON INNEN AUFWARMT!

1

Mangosuppe
mit Joghurt

2

Chicken-Curry
Tikka Masala
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X T Z|MT KARDAMOM UND KOKUSRASPEL B . y L, Spiced Milchreis
U VERFHNERN DAS DESSERT i - s P . Caeo-Carrot®
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€, &
DER INDISCHE CURRY-KLASSIKER 2
IST VOLLGEPACKT MIT AROMEN
& - -t

LECKER 12/2024 59




FINCANINLEY

Ca. 1 Stunde vorher

Ca. 40 Minuten vorher

Ca. 20 Minuten vorher

Nach der Vors

60 leckerde

eise:

Fir den ersten Hunger

MANGOSUPPE
MIT JOGHURT

Fruchtig-suf3 und zugleich wurzig — die Suppe 1St ein
kleines Geschmacksfeuerwerk

e ca. 20 Min. ¢ einfach ® Portionca. 110 kcal-E3g-F4g-KH 16 g

Zutaten fur 4 Personen
" 1 TL Ghee (indisches
Butterschmalz) = 1 TL Kimmel

] TL Koriander
» 15, TL Bockshornkleesamen

s 15 TL Senfkorner = 2 kleine rote

Chilischoten = Y2 TL Kurkuma
s b Curryblatter = 1 grolB3e reife
Mango = 1% EL Kichererbsen-
mehl = 130 g Vollmilchjoghurt

" Salz = Zucker = schwarzer
Sesam zum Bestreuen

cchende Jo harfdr{mk soll
06!{'} %fdjmﬂﬁ waj@r;{d wirken

1 Ghee in einer Pfanne erhitzen. Kummel,

Koriander, Bockshornklee und Senf-
korner darin 1-2 Minuten rosten, bis
die Gewurze leicht knistern. Im Morser
grob zerkleinern. Chilischoten waschen.
1 Schote halbieren, mit 600 m| Wasser,
zerstollenen Gewlrzen, Kurkuma und
Curryblattern aufkochen. Ca. 30 Minu-
ten zugedeckt ziehen lassen.

2Mango schalen, Fruchtfleisch vom

Stein schneiden und purieren. Kicher-
erbsenmehl und 2 EL Joghurt verruh-
ren. Gewurzsud in einen Topf sieben.
Mangopuree und Kichererbsenmehl-
mix einruhren, aufkochen und ca. 5 Mi-
nuten kocheln. Halfte vom restlichen
Joghurt unterruhren. Mit Salz und
Zucker abschmecken. Ubrige Chili in
Ringe schneiden. Suppe anrichten,
Rest Joghurt in Schlieren einruhren.
Mit Chiliringen und Sesam garnieren.

KRAUTERIGER CHAAS

300 g Vollmilchjoghurt und 300 ml Mineralwasser
(mit Kohlensaure) verruhren. 2 Stiele Minze und 5 Stiele
Koriander waschen, Blatter fein hacken und in den
Drink ruhren. Mit Salz, Pfeffer und gemahlenem
Kummel abschmecken.

Fotos: House of Food (4)



Fiir SiBes ist immer noch Platz

| SPICED

MILCHREIS
,COCO-CARROT"

Cremiger Kokosreis mit Mohren und warmenden

Lasst’s euch schmecken

CHICKEN-CURRY
w7 TIKKA MASALA

szartes Fleisch in fruchtig-scharfer Tomatensofe ...
Wohlifuhlessen pur!

e ca. 45 Min. + ca. 12 Std. Wartezeit ® einfach ¢ Portion ca. 620 kcal -E43 g-F37g-KH30g Gewlirzen — der kronende Abschiluss!
Zutaten fiir 4 Personen Mit Folie bedecken und uber Nacht kalt e ca. 45 Min. ® einfach
» 1 Stiick (ca. 3 cm) Ingwer stellen. ® Portionca.440kcal-E13g-F31g-KH26¢g

® 1] Knoblauchzehe

Zutaten fur 4 Personen
» ca. 1 EL gemahlener Kimmel 2 Am nachsten Tag Zwiebeln schalen

s 250 g Mohren = 1 EL Butter = 3 EL Zucker

" ca. 1 TL gemahlener Koriander und wurfeln. Fleisch aus der Marinade
J . e . s 125 g Milchreis = 1 Dose (400 ml) Kokos-
» ca. 1 TL Chiliflocken nehmen, etwas abtupfen. Ol in einer _ | _
_ } _ : . milch = 400 ml Milch = 50 g + 2 EL Kokos-
» ca. 1 TL EdelsiiBpaprika = Salz grol3en Pfanne oder einem Brater er- |
« 400 g Vollmilchjoghurt  hitzen. Fleisch darin von alles Seiten raspel # 1 Zimtstange # 1-2 Msp. gemahlener
» 600 g Hahnchenfilet kraftig anbraten, herausnehmen. Kardamom - 1'00 g qerostete,
. 9 BTt sio Zwiebeln im verbliebenem Bratfett gesalzene Pistazien {mit Schale)
s 2 EL Ol andunsten. Tomatenmark unterruhren
NI T —— und kurz anschwitzen. Mit Tomaten 1 Mohren schalen, Halfte grob raspeln, Rest fein
« 2 Dosen (a 850 ml) samt Saft und Sahne abloschen. hobeln. Butter in einem Topf erhitzen, Mohren
geschilte Tomaten Tomaten mit einem Pfannenwender darin andunsten. Mit Zucker bestreuen und
. 100 g Schlagsahne zerkleinern. Erdnusscreme und 1 EL leicht karamellisieren. Milchreis unterruhren,
e 2 FL Frdnusscreme Zucker unterruhren. Ca. 15 Minuten mit Kokosmilch abloschen. Milch, 50 g Kokos-
u
i unter mehrmaligem Ruhren kocheln. raspel, Zimt und Kardamom zugeben. Unter
m
. ucil.er Ruhren kurz auftkochen. Bei schwacher Hitze ca.
|
J© _ . etersrl S 3 Fleisch zur Sol3e geben, alles ca. 10 Mi- 20 Minuten garen, dabei mehrmals umruhren.
KOIlafldEI — M}nze nuten kocheln. Krauter waschen und Herdplatte ausschalten. Reis etwa 15 Minuten
" 3 EL gerostﬁete Erdnus§e die Blatter kleiner schneiden. Erdnusse auf der Platte zugedeckt quellen lassen.
" Frischhaltetolie grob hacken. Curry noch einmal
abschmecken. Mit Krautern und Erd- 2 2 EL Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett
1 Am Vortag fur die Marinade Ingwer nussen bestreuen. Rest Joghurt dazu rosten, herausnehmen. Pistazien aus der Schale
und Knoblauch schalen und fein ha- reichen. Dazu schmeckt Naanbrot. losen, grob hacken. Zum Servieren warmen
cken. Beides mit Kimmel, Koriander, oder kalten Milchreis mit Pistazien und Kokos-
Chiliflocken, Edelsul3paprika, 1 TL Salz raspeln bestreuen.

und 300 g Joghurt verriuhren. Fleisch
trocken tupfen und in grobe Stucke
schneiden. Mit der Marinade mischen.

LECKER 12/2024 61



d Mit 2 TL Lebkuchen-
SCHOKO-TANNEN } gewlirz bekommt das Popcorn

Situation: Weihnachtsbaum kaufen, : Weihnachts-Flavor
angucken und wegwerfen? Zu schade! . —

Hack: Verschlossene Lieblings-
Tafelschokolade iiberm heil3en
Wasserbad schmelzen. Verpackung
vorsichtig herausholen. Eine kleine
Ecke abschneiden und in Tannenform .
iiber Mikado-Stabchen gieBen -
Backpapier darunterlegen.

. . ...

SCHNELLER VORBEREITET, ALS

DU, HO, HO, HO” SAGEN KANNST

o
=

= = “@ SCHNEEMANN-SNACK
_E' ' -: :-_i ._:E Situation: Ein Weihnachtsfilm-Marathon G\L'S D’R‘q/k/ Du mdchtest SQhE{L
—=l — = + mitdeinen Freunden steht an. . @ WEE.HEdaktEU(m Lisa
- = . Hack: Méhrennasen aus diinnem : Weihn ?tc?gsgf;mﬁn;ggg
| ! Tonpapier ausschneiden. Wackel- verbreitet:

dazu gibt's ab dem
21. November auf
@lecker_magazin

augen und Nase auf Glaser kleben.
Farbiges Stoffband als Schal darum-
binden. Glaser mit Popcorn fiillen.
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- S s L - &
SANTA'S SALAD P S Al D!Y-KERZENSTANDER |

Situation: Du bist zur Weihnachts- T welfsen und *  Situation: Fiirs Weihnachts-Dinner ‘ .
feier eingeladen und brauchst noch ein 'osa Mini- ' - bendtigst du noch die passende Deko. auf eine Schale
schickes Mitbringsel fiirs Buffet. ;  Marshmallows - Hack: Je ein kleines Stiick Knete um il
Hack: 2 Mozzarellas und 46 Tomaten - | . das Ende einer Kerze driicken. Diese . »
in Scheiben schneiden. Basilikum- . | | ° ineine Ausstechform stellen und die  ° L
blitter vom Stiel zupfen. Zutaten : ' Zwischenraume mit Moos ausfiillen.  ° "
zu einem Weihnachtsstiefel legen. . Nach Belieben noch dekorieren. . | S
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. : "™ g A : ! AEIN AF s
= , ‘ “yr : " . . : . - - . |
a8 SNACK-FLOCKCHEN . v : Situation: Refill? Kein Problem!
. o _ _ : «  Hack: Einen flaschengrof3en Behalter
. oltuation: Heilse Schoki ohne ] . inder Mitte eines griBeren zylinder-
Marshmallows? Ohne dich! 1 *  formigen GefiBes platzieren und mit

»  Hack: Auf 6 Zahnstocher jewells

. 3 kleine Marshmallows spieBen.

- Zahnstocher rundherum in einen

* groBen Marshmallow stechen,

. an einer Seite etwas einschneiden
und an den Tassenrand hangen.

»  Steinen beschweren. Zwischen die
. Behilter Rosmarin, Zitrusscheiben

°  und Granatapfelkerne verteilen, mit
»  Wasser auffiillen. Ins Gefrierfach
stellen. Herausholen, Behalter unter
warmem Wasser entfernen.

Fotos: House of Food (7)
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Ohne Wenn, ohne Aber, o gewirz

ohne Kunstlich.

Die kalte Jahreszeit ist da. Hochste Zeit fur die
Winterbdckerei! Gewirze wie Zimt, Kardamom,
Vanille und Sternanis schmecken jetzt gleich noch
mal so gut. Gemeinsam sorgen sie in unserem
Wintergewurz fur leckere Akzente in der Kiche.
FUr winterlichen Genuss.

Mehr zu unseren Tees, Kaffees und GewdUrzen
finden Sie unter www.LEBENSBAUM.de.
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Energiebﬁnde‘

gimone ,
Neufing kocht

;egelmﬁﬁ

L l.“
k #"

E l:' & "':'. : "l.l o .. | _'
BASIS FUR 2 PERSONEN: : n R ERBSEN & P E [ER STLIESeSgr*

w ITD — K 4 oM "‘:...-“
4301 MERLIGKOCEN: W ® Salz @ 200 g TK-Erbsen @ 2 EL Butter ® 2 EL Doppelrahmfrischkase

o Pfeffer @ 5 g Petersilie

SO GEHT'’S: Kartoffeln schalen, wiirfeln und in Salzwasser
15-20 Minuten weich kochen. Gefrorene Erbsen ca. 5 Minuten vor Garzeit-

KARTOFFELN

ende zu den Kartoffeln geben und mitgaren. Kartoffelmix abgief3en, 1 EL
Butter zugeben und zerstampfen. Frischkase unterriihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Petersilie waschen, Blatter fein hacken. 1 EL Butter
In einer Pfanne erhitzen, Petersilie darin kurz aufschaumen und
auf das Puree geben.
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PUREE UBRIG? RESTE KANNST
DU AM NACHSTEN TAG EINFACH 3
IM OFEN MIT ETWAS GEMUSE

BACKEN SUPERLECKER'

PORREE & ROSTZ NI

'11;

SUSSKARTOFFEL & SALBEI

o | SiiBkartoffel (ca. 250 g) @ Salz ® 40 g Parmesan (Stiick) ® 2 EL Butter

® Salz ® 200 g Porree ® 1 EL Rapsol ® 1 EL Butter ® 75 q geriebener Gouda

o Pfeffer ® 3 EL Rastzwiebeln

o Ptetfer ® 2 Knoblauchzehen © 2 Stiele Salbei

S0 GEHT'S: Kartoffeln und Stulkartoffel schalen, wiirfeln und in Salz- S0 GEHT'S: Kartoffeln schélen, wiirfeln und in Salzwasser 15-20 Minuten
wasser 15-20 Minuten weich kochen. Parmesan fein reiben. Kartoffelmix weich kochen. Porree waschen und in Ringe schneiden. Ol in einer
abgiel3en. Mit 1 EL Butter und ca. 25 g geriebenem Parmesan stampfen. Pfanne erhitzen. Porree darin 3—4 Minuten braten. Kartoffeln abgiel3en.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Knoblauch schalen und in Scheiben 1 EL Butter und Gouda zugeben und alles fein zerstampfen. Porree unter-
schneiden, Salbei waschen. Beides in 1 EL heilRer Butter kurz braten und rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Rdstzwiebeln bestreuen.

auf das Puree geben. Mit Rest Parmesan bestreuen.

Fotos: Simone Neufing (4), Adobe Stock
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Denk nicht mal dran ...

Lamm, Gans und Hahnchen

/U HEILIGABEND

Na, dann vertrauen wir den Fischen
mal und servieren stattdessen Ente,

9 VON 10 KARPFEN EMPFEHLEN

schwimmen

Lacheln und weiter-

o 66 lecker.de
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Fotos: House of Food: lllustrationen: Shutterstock

ENTENKEULE

MIT ORANGEN-KUMQUAT-SOSSE UND BOHNEN 45>

Zuerst knusprig gebraten und dann im Ofen geschmort — so werden
die Entenkeulen zum wundervoll saftigen Festtagsschmaus. Orangen-
Kumquat-Noten runden den Weihnachts-Klassiker fruchtig ab

Zutaten fur 4 Personen
s 4 Entenkeulen (a ca. 300 g) = Salz » Pfeffer
EL flissiger Honig = 300 ml
Orangensaft = 800 g gefrorene Prinzessbohnen
s 1 Zwiebel » 2 EL Butter » 1 TL Speisestarke = evtl.

" 300 g Kumquats = 2

Apfel-Salbei zum Garnieren = Ol fiir den Brater

e ca. 22 Std. ® nicht so schwer ® Portion ca. 840 kcal -E46g-F57 g-KH 36 g

1 Entenkeulen waschen, mit Salz

und Pfeffer einreiben. Brater
mit Ol ausstreichen und erhit-
zen. Keulen darin rundherum
kraftig anbraten. 200 ml Wasser

angielden und im vorgeheizten

Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 172 Stunden
zugedeckt schmoren. Kum-

quats waschen und in Scheiben
schneiden. Deckel vom Brater
entfernen. Entenkeulen mit
Honig bestreichen, Kumquats
um die Keulen herum verteilen,
Orangensaft angiel3en und weil-

tere ca. 30 Minuten offen garen.

Ente gut,
alles gut!
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2 Bohnen in reichlich kochendem
Salzwasser ca. 4 Minuten biss-
fest garen. Abgielden und gut
abtropfen lassen. Zwiebel scha-
len und fein wurfeln. Butter in
einem Topf erhitzen. Zwiebel
darin glasig dunsten, Bohnen

darin

schmecken.

kurz schwenken, ab-

3 Brater aus dem Ofen nehmen.
Keulen herausnehmen und Kum-
quat-Bratfond aufkochen. Speise-
starke und 1 EL Wasser verruh-
ren, Fond damit binden. Keulen
mit Bohnen und Kumquat-Sol3e

anrichten. Nach Belieben mit
Apfel-Salbei garnieren.
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. PULLED LAMMKEULE

AUF POLENTA ‘

Ummantelt von spicy Barbecuesof3e und gebettet aut cremige
Polenta wird die Lammkeule zum festlichen Comtort Food

e ca. 32 Std. ® nicht so schwer ® Portion ca. 810 kcal -E57 g-F51g-KH 33 g

Zutaten fur fur 6 Personen 1 Fleisch trocken tupfen, rundhe- Ruhren einstreuen, erneut auf-
» 1 LammkKkeule (ohne rum mit Salz und Pfeffer einrei- kochen. Topf vom Herd nehmen
Knochen: ca. 1,5 kg) = Salz ben und auf ein mit Backpapier und ca. 10 Minuten quellen las-
s Pfeffer » 2 Bund Lauch- ausgelegtes Backblech legen. sen. Parmesan fein reiben. Mit
zwiebeln = 11 Milch® 250 ml Im vorgeheizten Backofen (E- Butter unter den Polentabrei
Gemiisebriihe » geriebene Herd: 150°C/Umluft: 130°C) ca. rahren.
Muskatnuss = 200 g Polenta 3 Stunden garen.

» 40 g Parmesan = 2 EL Butter 4 Barbecuesolse in einem Topf

» 200 ml BarbecuesoBe (Flasche) 2 Lauchz.wiebeln was-chen, obe- erhitzen. Lammkeule. EII:JS dem
« 2 EL Thymianblattchen res Drittel abschneiden. Nach Ofen nehmen und mithilfe von
: ca. 2%2 Stunden Garzeit mit auf 2 Gabeln das Fleisch zerzupfen.

zum Bestreuen = Backpapier
das Backblech legen. Mit Sol3e mischen. Polenta auf

Tellern verstreichen. Lamm-
3 Milch und Bruhe in einem Topf fleisch und Lauchzwiebeln da-
aufkochen, mit Salz, Pfeffer und rauf anrichten. Mit Thymian
Muskat wurzen. Polenta unter bestreuen und servieren.

Da vermisst nicht mal
die Oma Braten,

Kartotfeln und Rotkohl ...

Y YYYYYYYY.

Fotos: House of Food: lllustrationen: Shutterstock



Die Lammkeule ver-
schwindet erst mal

3 Stunden im Ofen, aber
die Wartezeit lohnt sich:
Das Fleisch wird
butterzart und |lasst sich
ganz einfach zerzupfen

Lammfleisch Gbrig?
Das schmeckt am
hdchsten Tag¢ im

Burger oder
Sandwich!
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Durch das
Vorkochen bleiben

die Keulen saftig.

Das kannst du
auch schon am
Vortag erledigen!

Geflugel ca. 10 Minuten
vor Ende der Garzeit mi

Salzwasser bepinseln, so

wird die Haut schon
kross. Eventuell dafiir die

Ofentemperatur um ca
30 °C erhdohen.
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MIT MOHNKNODELN UND ROSENKOHL

Keulen, Knédel und Cranberry-Rosenkohl entlocken beim Weihnachtsessen garantiert ein genussvolles
,Mmh” — vor allem kombiniert mit der kraftigen Portwein-Schokosof3e

Zutaten fur 4 Personen

s 4 Gansekeulen (a ca. 350 g)

» Salz = 1 Lorbeerblatt

s 2 Gewlurznelken

= 4 Wacholderbeeren = Pfeffer
" 800 g Rosenkohl = 1 Packung
(318 g) Teig fur Kartoffelknodel

,halb & halb” = 2 EL Mohn = 1 EL

Kakao » 150 ml Portwein
» 2 BEL dunkler Solenbinder

s 40 g Butter = 50 g getrocknete

Cranberrys = evtl. Oregano
zum Garnieren

Gans was
leckeres!

e ca. 2 Std. ® nicht so schwer ® Portion ca. 980 kcal -E46 g-F50g-KH 78 g

1 Gansekeulen waschen und mit 2 |

Wasser, 4 TL Salz, Lorbeer, Nelken
und Wacholder in einen grolden
Topf geben. Zugedeckt aufkochen
und ca. 45 Minuten kocheln. Keu-
len aus der Bruhe nehmen, ab-
tropfen lassen. Ca. 500 ml Bruhe
abmessen, durch ein Sieb in einen
Topf gieBen und beiseitestellen.
Keulen mit Salz und Pfeffer einrei-
ben und auf einen Ofenrost legen.
Tiefes Backblech auf die untere
Schiene des Backofens, Rost auf
die mittlere Schiene schieben.
Keulen im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C) ca.
1 Stunde braten.

2 Rosenkohl waschen, Strunk even-

tuell kreuzweise einschneiden. In
kochendem Salzwasser ca. 15 Mi-
nuten garen, abgiel3en. In der

Zwischenzeit Knodelmasse und
Mohn verkneten. Aus der Masse
10-12 Knodel formen. Knodel In
siedendem Salzwasser ca. 8 Mi-
nuten garen, bis sie oben schwim-
men. Herausnehmen, abtropfen
lassen.

3 Kakao und Portwein zur Bruhe in

den Topf geben, aufkochen, So-
Benbinder einruhren und ca. 5 Mi-
nuten leicht kocheln. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Butter iIn
2 Pfannen erhitzen. In der einen
Pfanne die Knodel unter Wenden
ca. 5 Minuten braten, in der ande-
ren Rosenkohl und Cranberrys ca.
3 Minuten braten, mit Salz und
Pfeffer wurzen. Gansekeulen mit
Solde, Knodeln und Rosenkohl auf
Tellern anrichten. Nach Belieben
mit Oregano garnieren.

y 4V 4
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s HAHNCHENKEULEN

MIT OFENGEMUSE

Hahnchen in guter Gesellschaft: Im Ofen gart das Fleisch mit Rotkohl,
Kartoffelscheiben und Apfeln ... und verstromt seinen Duft im ganzen Haus

Zutaten fiir 4 Personen
s 4 Hahnchenkeulen (a ca. 280 g) = 4 EL Honig = Salz
s Pfeffer » 100 ml Hihnerbruhe = 500 g Rotkohl
» 100 g Schalotten = 2 Apfel (z.B. Elstar; ca. 300 g)
s 300 g Kartoffeln = %2 Bund Thymian = 30 g Walnisse

e ca. 1% Std. ¢ nicht so schwer ® Portion ca. 680 kcal -E57g-F39g-KH26g

1Héhnchenkeulen trocken tupfen, 3Rotkoh|, Schalotten, Apfel und Alles aus einer

. . . : . . . Form - so gelingt
mit 2 EL Honig bestreichen und mit Kartoffeln mit Thymian um die der Hauptgang

Salz und Pfeffer wurzen. In eine Hahnchenkeulen herum verteilen. ganz stressfrei
grolde, flache Auflaufform oder auf Mit Salz und Pfeffer wurzen, mit

ein Backblech legen. Huhnerbruhe Nussen bestreuen und weitere ca.

angiel3en. Im vorgeheizten Back- 45 Minuten garen. Gemuse zwi-

ofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 180 °C) schendurch wenden. Zum Ende ] .

ca. 30 Minuten garen. der Garzeit eventuell kurz den e?::inllsjlfe:;gg?u?;h

Backofengrill zuschalten.

2 Inzwischen Rotkohl waschen,
Strunk entfernen, Kohl in Streifen
schneiden. Mit 2 EL Honig, Salz
und Pfeffer verkneten. Schalotten
schalen, eventuell halbieren. Apfel
waschen, vierteln, entkernen und
In Spalten schneiden. Kartoffeln
schalen und in Scheiben schnei-
den. Thymian waschen. Nusse

/
/
/
/
/
/
/
/
/

Fotos: House of ﬁmd
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Nachgewiesen
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‘- Tebonin "L 3

konzent® 240,

Wirkstoff: Ginkgo- biloba-Blatter-Trockenextraky

Pflanzlich und gut vertriglich

Tun auch Sie etwas fur
Ihr Gedachtnis!

Tebonin® starkt

Gedachtnis & Konzentration®

*Bei altersbedingten geistigen Leistungseinbufen.
" Hort J et al. Neuropsychiatr Dis Treat. 2023;19:647-660.

Tebonin® konzent® 240 mg. Wirkstoff: Ginkgo-biloba-Blatter-Trockenextrakt. Zur Verbesserung einer altersbedingten
Verschlechterung geistiger Fahigkeiten und der Lebensqualitat bei leichter Demenz. Zu Risiken und Nebenwirkungen

lesen Sie die Packungsbeilage und fragen Sie lhre Arztin, lhren Arzt oder in lhrer Apotheke. Dr. Willmar Schwabe S
GmbH & Co. KG - Karlsruhe T1/01/09/24/02/K | schwagE
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Wer sagt denn, dass
man alles selbst
zubereiten muss?
Eben. Lass uns doch
eine PACKUNG
KNODELTEIG 6ffnen
und drei Hammer-
Gerichte daraus
zaubern! Merkt

UNTER KASE-KNODEL-HAUBE
8 e ca. 14 Std. ® einfach ® Portion ca. 520 kcal -E52g-F19g:-KH 34 g

keiner. Versprichen FILET IM VERSTECK

Zutaten fur 6 Personen
s 2 Zwiebeln = 500 g Champignons = 1 Stange Porree
» 1 kg Schweinemedaillons = 5 EL Ol » 1 EL Tomatenmark

® 200 ml Gemusebrihe = 400 g passierte Tomaten = 1 EL eingelegter
gruner Pfeffer = Salz = Pfeffer = Edelsul3paprika = 1 Packung KloBtelg
(750 g; Kuhlregal) = 4 Stiele Petersilie » 125 g Reibekase » 1-2 EL Butter

1Zwiebeln, Pilze und Porree laufform geben. Im heil3en

WAS IST DAS schalen bzw. putzen, waschen Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft:
_ DEN“'{ und klein schneiden. Fleisch 180°C) ca. 20 Minuten backen.
Kloﬂ;eelﬂleiﬂzﬂjg:n trocken tupfen, in 3 EL heiRem
750-g-Packung cui Ol anbraten, herausnehmen. 3 Klol$teig zu 12 flachen Knodeln
3 €, im Kihlregal formen. In siedendem Salz-

74 lecker.de

2 EL Ol in der Pfanne erhitzen,
vorbereitete Zutaten anbraten.
Tomatenmark unterruhren, an-
rosten. Bruhe, passierte Toma-
ten und grunen Pfeffer zufu-
gen. Kurz kocheln. Mit Salz,
Pfeffer und Paprika abschme-
cken. Mit Fleisch in eine Auf-

wasser 15-20 Minuten ziehen
lassen, abtropfen lassen. Pe-
tersilie waschen, hacken und
mit Kase mischen. Knodel,
Krauterkase und Butter In
Stucken auf dem Ofen-Ragout
verteilen. Bei gleicher Hitze ca.
20 Minuten weiterbacken.

Fotos: House of Food (3), PR




MINI-KNUSPER-KNODEL

MIT ZWEIERLEI KRAUT

® ca. 30 Min. ¢ einfach ® Portion ca. 460 kcal -E13g-F19g-KH 61 g

Zutaten fur 4 Personen
= 1> Rotkohl (ca. 400 g) = 1 kleiner Spitzkohl (ca. 700 g) = 1 Packung
KloBteig (750 g; Kuhlregal) = frisch geriebene Muskatnuss = 3—4 EL
Semmelbrdsel = 3 EL Butterschmalz = 100 g Speckstreifen = Salz
m Pfeffer = 12 TL gemahlener Kreuzkimmel = 1 Bund Schnittlauch

1 Rot- und Spitzkohl putzen,
waschen, vierteln und in feinen
Streifen vom Strunk hobeln.
Klo3teig durchkneten und mit
Muskat wurzen. Zu golfball-
grolRen Kugeln formen und in
Semmelbroseln wenden.

2 Butterschmalz in einer grof3en
Wokpfanne erhitzen. Knodel

darin portionsweise 3-4 Mi-
nuten unter Wenden gold-
braun braten, dabei jewells
Speck portionsweise nach ca.
2 Minuten zugeben und mit-
braten. Herausnehmen und
warm halten.

3 Beide Kohlsorten unter Wen-

den im verbliebenen Bratfett
ca. 5 Minuten kraftig anbra-
ten. Mit Salz, Pfeffer und
Kreuzkummel wirzen. Knodel
und Speck wieder zugeben.
Schnittlauch waschen, In fei-
ne Rollchen schneiden und
daruberstreuen.

WAFFEL-BURGER

STRAMMER-MAX-STYLE

¢ ca. 50 Min. ® einfach ® Portion ca. 870 kcal -E48g-F41g-KH46 g

Zutaten fur 4 Personen
s 1 Packung KloBteig (750 g; Kihlregal) = 6 Eier (Gr. M)
» 12 TL getrockneter Rosmarin = Salz = Pfeffer » 4 Tomaten

Hackfleisch = 1 TL Senf = 1 TL |

» 2 Lauchzwiebeln = 3 EL Ol = 4 Scheiben Bacon = 400 g gemischtes
delsuBpaprika = 1 Bund Rucola

» 2 Stiele Petersilie = Ol fiir das Waffeleisen

1Klol3teig, 2 Eier, Rosmarin,

etwas Salz und Pfeffer verkne-
ten. Belgisches Waffeleisen
fetten, vorheizen und 8 Waf-
feln backen. Daflur auf jede Sei-
te 1 Kugel Knodelmasse geben
und ca. 3 Minuten backen.

2T0maten und Lauchzwiebeln

waschen, klein schneiden und
in 1 EL Ol ca. 3 Minuten diins-
ten, mit Salz und Pfeffer wur-
zen, herausnehmen. Bacon in
der ausgewischten Pfanne
anbraten. Inzwischen Hack,

Senf, je 1 TL Salz, Pfeffer und
Paprika verkneten. Zu 4 fla-
chen Pattys formen. Bacon aus
der Pfanne nehmen, 1 EL Ol zu-
geben und Pattys ca. 3 Minu-
ten von jeder Seite anbraten.

1 EL Ol in der Pfanne erhitzen
und 4 Spiegeleier darin braten,
mit Salz und Pfeffer wiurzen.
Rucola und Petersilie wa-
schen, Rucola kleiner zupfen,
Petersilie hacken. Zutaten auf
4 Waffeln verteilen und mit
ubrigen Waffeln abdecken.
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3

Antibakteriell, natiirlich unfl
offoktiv — da verzichten wir
gern auf (hemiekeulen

KALK, ADE

Essig kann auch Kalk l6sen — zum
Beispiel im Wasserkocher: ¥ |
Wasser mit ca. 2 EL Essig mischen,
aufkochen und Fliissigkeit weg-
kippen. Dabei gut liiften!

Rlitzeblank dank
Essig — das Multitalent 1St

aushaltsessig (auch T_uffl-
nt) mit etwa 5 9% Essigsau-

cht zum Reinigen meistens
schmutzun-

Normaler H

essig genan

regehalt rel

o unscmagbar Bei hartndckigen \er

Reinigung

DIY-ALLZWECKREINIGER
So geht’'s: Schale von 1 Bio-Zitrone in ein
Schraubglas fiillen, mit ca. 300 ml Essig aufgie-
Ben. 1-2 Wochen stehen lassen. In eine Spriih-
flasche sieben, mit der gleichen Menge Wasser
aufgieBen. Fertig ist das nachhaltige Reinigungs- -
mittel! Zuséatzlich kannst du auch einen Rosma-
rinzweig oder ein paar Tropfen adtherisches Ol
hinzugeben — einfach dufte. |

SCHNEIDEBRETTER
DESINFIZIEREN

Mit Essig befreist du Schneide-
bretter aus Holz im Nullkomma-
nix von Keimen, die sich mit der
Zeit darauf ansiedeln kdnnen.
Einfach mit Essig abwischen
und mit Wasser abspiilen.

76 lecker.de

Fotos: House of Food, ddp images; lllustrationen: Adobe Stock
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BITTERSTOFFE, PLEASE! |

Denn die sind echte Health-Booster — unterstutzen Leber Galle und
Verdauung und wirken entzindungshemmend

78 lecker.de



KOHL-KARTOFFEL-
HOT-POT

Das Roschen-Duo holt deine
Verdauung aus dem Winterschlaf!

e ca. 45 Min. ¢ einfach ® Portion ca. 240 kcal
-E10g-F11g-KH2b¢g

Zutaten fur 4 Personen

* 600 g Rosenkohl = 150 g Kalettes
(Grunkohl-Rosenkohl-Kreuzung) = 500 g
festkochende Kartoffeln = 1 Zwiebel

s 2 Knoblauchzehen = 1 EL Butterschmalz
» 1 EL Paprikamark = Edelsullpaprika

» 1 TL brauner Zucker = 1] Gemusebruhe
» Salz = Pfeffer » Muskat » 4 Scheiben

Bacon » 2 Bund Schnittlauch = Chiliflocken

1 Rosenkohl und Kalettes putzen, Rosenkohl
halbieren. Kartoffeln schalen, waschen und
in kleine Wurfel schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schalen und hacken.

2 Butterschmalz in einem Topf erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch darin ca. 3 Minuten
andunsten. Paprikamark, Paprikapulver,
Zucker und Kartoffeln zugeben, kurz an-
dunsten. Mit Bruhe abloschen. Zugedeckt
ca. 20 Minuten kocheln. Nach ca. 10 Minu-
ten Rosenkohl zufugen, nach ca. 15 Minu-
ten die Kalettes. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

3 Bacon knusprig auslassen. Schnittlauch
waschen, in Rollchen schneiden. Eintopf
mit Schnittlauch und Chiliflocken bestreut
anrichten. Dazu schmeckt Schmand.

Doppelt halt besser:
Hier landen gleich zwei
Kohlsorten im Eintopt
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Grinkohl, Spinat & Co/: In

grinem BlattgemUse verstecken
sich wertvolle Bittergtoffe

80 lecker.de




Fotos: House of Food (2), Shutterstock, Adobe Stock

oo VY SPITZKOHL-s0ow1

-\ i
'

.

. . . 1 Knackiger Kohl-Salat trifft rauchig-suflen

sy 7 | ‘ - ‘ Fisch und Teriyaki-Pilze - Happy End!
| i |

e ca. 50 Min. ® einfach ® Portion ca. 650 kcal
-E26g:-F34g-KH59¢g

L
g "
&

Zutaten fur 4 Personen
SuB, salzig, bitter und eine » 1 Spitzkohl (ca. 750 g) » 7 EL Apfelessig
Prise umami — hier werden viele « 5 EL flissiger Honig = Salz = 75 g Cashewkerne
N L bl » 250 g Shiitake-Pilze ® 1 kleiner Radicchio
(150-200 g) = 200 g stichfeste saure Sahne

» 2 EL Milch = Pfeffer » 3 EL Ol » 3 EL TeriyakisoBe
» 200 g Stremellachs = 4 Scheiben Bauernbrot

1 Spitzkohl waschen und in Streifen schneiden. 4 EL
Apfelessig, 2 EL Honig und 2 TL Salz verruhren,
mit Kohl verkneten. Ca. 30 Minuten ziehen lassen.

2 Cashewkerne rosten und hacken. Pilze putzen und
evtl. halbieren. Radicchio waschen, Blatter in
mundgerechte Stucke zupfen. Saure Sahne, Milch,
1 EL Honig und 3 EL Apfelessig verruhren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3 2 EL Ol in Pfanne erhitzen. Pilze darin unter Wenden
ca. 4 Minuten braten. Mit Teriyakisol3e abloschen,
mit Pfeffer wurzen. Herausnehmen.

4: 1 EL Ol in die Pfanne geben. Lachs darin 2-3 Minu-
ten auf der Fleischseite braten. Wenden, mit 2 EL
Honig betraufeln, weitere 2-3 Minuten braten.

5 Brot toasten. Lachs zerzupfen. Radicchio unter
Spitzkohl heben, in 4 Bowls anrichten. Dressing
daruber verteilen, dann Lachs, Pilze und Kerne
daraufgeben. Mit Brot servieren.
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GRAPEFRUIT-
MOUSSE

Bitter kann auch sul3 — die fruchtige
Quark-Loffelei ist herrlich erfrischend

® ca. 40 Min. + ca. 3 Std. Wartezeit ® nicht so
schwer ® Portion ca. 280 kcal-E11g-F14g-KH25 g

Zutaten fur 4 Personen
» 4 Pink Grapefruits = 2 Blatt Gelatine

#» 150 g Speisequark (20 % Fett i. Tr.)

s 2 EL flussiger Honig = 150 g Schlagsahne
2 Eiwell3 (Gr. M) = 2 EL Puderzucker

s Zitronenmelisse zum Verzieren

13 Grapefruits halbieren, auspressen. Saft

iIn einem Topf auf ca. 150 ml einkochen. In

einer Schussel lauwarm abkuhlen lassen.

2 Gelatine Iin kaltem Wasser einweichen.
Quark, Honig und Saft verruhren. Gelatine

ausdrucken, in einem Topf auflosen. 2 EL

Creme einruhren, dann in die ubrige Creme

ruhren. 15-20 Minuten kalt stellen, bis sie

anfangt zu gelieren. Sahne steif schlagen

und unterheben.

3 Eiweild steif schlagen, dabei Puderzucker

einrieseln lassen. Eischnee unter die Creme
heben. In Schalchen (a ca. 300 ml) fullen.
Mindestens 2 Stunden kalt stellen.

4: 1 Grapefruit schalen. Halfte in dinne Schei-
ben schneiden, andere Halfte wurfeln.

Cremes mit Grapefruit anrichten und mit

Bittere Zitrusfrichte sind nicht nur.
Fatburner-Food, sie punkten auch
mit vielen Vitaminen

Zitronenmelisse verzieren.

Fotos: House of Food, Shutterstock (2), Adobe Stock



COOLER KLEBE-SPASS FUR KINDER!

Kniffliges Sticker-Puzzle, Namens-




(gt ¥,
FCKER

Gesund kochen und trotzdem geniefien? Kein Problem!
Diese 3 Rezepte mit wenigen Kalorien, aber ganz
viel Geschmack machen satt und glicklich

84 lecker.de

TERIYAKI-HAHNCHEN

Zutaten fur 4 Personen
» 2 Knoblauchzehen

s ] Stuck (ca. 2 cm) Ingwer

®» 100 ml SojasoBe = 3 EL
Reisessig ®* 1 EL Sesamol

s 2 EL. Honig = 1 TL Speise-
starke = 500 g Mohren

= 300 g Brokkolini

= 4 Hahnchenfilets (ca. 650 g)

s 2 EL Sesam
s 3 Lauchzwiebeln

1Knob|auch und |Ingwer

schalen, beides fein ha-
cken. Mit Sojasol3e, Essig,
Ol, Honig, Starke und 5 EL
Wasser verruhren und auf-
kochen. Marinade abkuhlen

lassen.

MIT MOHREN-BROKKOLINI-GEMUSE

* ca. 30 Min. ¢ einfach ¢ Portionca. 340 kcal-E499g-F79g-KH 19¢

2 Mohren schalen, langs hal-

bieren und in Scheiben
schneiden. Brokkolini wa-
schen schrag schneiden.

3Héhnchen groldzugig mit

Marinade bestreichen. Mit
Gemuse auf einem Blech
verteilen und im heil3en
Ofen (E-Herd: 230°C/Um-
luft: 210°C) ca. 10 Minuten
garen. Rest Marinade uber
das Gemuse geben und ca.
5 Minuten weitergaren.

4Sesam in einer Pfanne

ohne Fett goldbraun ros-
ten. Die Lauchzwiebeln
waschen, in Ringe schneil-
den. Mit Sesam uber das
Hahnchen streuen.



Fotos: House of Food (3), PR

EXPRESS-

EINTOPF Zutaten fiir 4 Personen
Keine Lust zu » 1 Bio-Zitrone = je 6 Stiele
kochen? Das Thymian und Koriander

fettarme, vegane » 2 Knoblauchzehen
Chili kannst du = 2 kiichenfertige Doraden
einfach auf- und » Salz = Pfeffer = 5 EL
warm machen. Olivendl = 2 Salatgurken
400-g-Dose ca. 3 £, » 1 Stiick (ca. 3 cm)
.B. bei Rewe Ingwer = 100 ml fett-

reduzierte Kokosmilch

ROTE-BETE-GRATIN * 3 EL Zitronensaft » 1 TL

flussiger Honig = 1 rote

,,HEUTE KOCHT DER OFEN® Chilischote ®» Backpapier

e ca. 1% Std. ¢ einfach ¢ Portionca. 280 kcal-E9g-F11g-KH29g

1Zitrone heil3 waschen, in

Zutaten fiir 4 Personen Pfeffer, Zimt, Kummel und Scheiben schneiden. Krau-
» 300 g Rote Bete Chiliflocken wurzen. ter waschen. Knoblauch
» 400 g mehligkochende andrucken. Fische innen
Kartoffeln = 250 g leichte 2 Rote Bete und Kartoffeln und aullen mit Salz und
Koch-Creme (7 % Fett) = Salz schuppenformig in eine ofen- Pfeffer wirzen. Mit Zitro-
» Pfeffer » Zimt » gemah- feste Form geben. Creme ne, Knoblauch

darubergiel3en. Feta daruber-
broseln. Im heilden Ofen

(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C)
ca. 1 Stunde backen.

lener Kimmel = Chiliflocken
s 250 g fettreduzierter Feta
m 5 Stiele Koriander

1 Rote Bete und Kartoffeln scha- 3 Koriander waschen. Gratin
len und In dunne Scheiben aus dem Ofen nehmen und
schneiden oder hobeln. Die mit Koriander anrichten.
Koch-Creme kraftig mit Salz,

/ARTE DORADE

AUF GURKEN-SPAGHETTH

e ca. 1 Std. » einfach ¢ Portion ca. 420 kcal-E50g-F22g-KH6 g

und Thymian fullen. Auf
ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech legen. Mit Ol
betraufeln und im heil3en
Ofen (E-Herd: 200°C/Um-
luft: 180°C) ca. 30 Minuten
backen.

2 Gurken mit einem Gemu-

sehobel langs In schmale
Streifen hobeln, salzen.
Ingwer schalen, fein rei-
ben Mit Kokosmilch, Zitro-
nensaft und Honig ver-
ruhren. Koriander grob
hacken. Chili waschen, in
Ringe schneiden. Beides
mit Kokos-Sol3e, Korian-
der und Gurken mischen,
mit Salz abschmecken. Mit

Fisch anrichten.



Denn im fluffigen Hefetelc
stecken Rosinen, Marzipan

Bildredakteurin
Claudias suf3er
Vorrats-Tipp:
o Luttdicht verschlossen und
-4+ kihl gelagert sind die Minis
Py mehrere Wochen haltbar.

o
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Fotos: House of Food (9)
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RUHREN UND KNETEN

Mit den Knethaken des Rihrgerdats
vom Rand zur Mitte zu einem glatten
Teig verkneten. Dann mit den Handen
auf etwas Mehl gut durchkneten.

e ca. 1 Std. + ca. 14 Std. Wartezeit
¢ einfach ¢ Stuck ca. 160 kcal
-E4g-F8g-KH19¢g

Zutaten fur 35 Stiick
* 100 g Rosinen = 2 EL Rum
* 100 g Marzipanrohmasse
s 225 m] Milch = 1 Wirfel
(42 g) frische Hefe
" 500 g Mehl = 150 g Zucker
» 1 Packchen Vanillezucker
s L TL Salz » 220 g weilche
Butter = 100 g Erdnusscreme
" Mehl zum Arbeiten
s Backpapiler

i -

=5

LOS GEHT’S MIT DEM TEIG
Mehl, 50 g Zucker, Vanillezucker,

Salz mischen. Milchmix mittig
einrihren. 100 g Butter, Erdnuss-
creme, Marzipan am Rand verteilen.

E\‘

HEFE MAG ES WARM

Milch in einem kleinen Topt lauwarm
erwarmen. Yom Herd nehmen. Hefe
hineinbrockeln und unter Rihren
darin auflosen.

FIX EINGELEGTE RUM-TRAUBE

Rosinen mit Rum in eine Schissel geben
und darin ca. 10 Minuten einweichen.
Marzipan fein zerzupfen.

Blechweise im

7 heif}en Ofen

' (E-Herd: 180°C/
RN Umluft: 160°C) ca. ¥
SN 15 Min. backen

. N
51&‘. \I /
"

! t,,

KURZE PAUSE

Rosinen abtropfen lassen. Mit dem Teig
3-5 Minuten verkneten. In der Schissel
zugedeckt an einem warmen Ort ca.

1 Stunde gehen lassen.

AUS XXL- MACH MINI-STOLLEN

Teig ca. 1 cm dick ausrollen, in
Sticke (ca. 3x5 cm) schneiden, auf
2 mit Backpapier ausgelegten Blechen
ca. 15 Minuten gehen lassen.

BUTTER-ZUCKER-COATING
120 g Butter schmelzen. Konfekt

abkihlen lassen. In 2 Portionen je
Halfte Butter kurz unterschwenken.
Dann je 50 g Zucker untermischen.
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Nimm den
Eiswurfelbereiter als

Farbpalette — so simpel!
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Fotos: House of Food
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2uckersiiBe Malschule

Wenn eintaches Mirbeteiggebéck zur Leinwana
wird, passiert Groldartiges — und Step by Step
wird dein Keks-Teller zur Artvent Gallery!




Das brauchst du fiir
PLAT/ZCHENTEIG & BASISGUSS

e ca. 1 Std. + ca. 30 Min. Wartezeit ® einfach
e Stiickca. 80 kcal-E1g-F3g-KH13g

Zutaten fur ca. 40 Stuck
Fur den Teig: = 250 g Mehl = 75 g Zucker
m 125 g Butter = evtl. ca. 1 TL Aroma (Vanille-
extrakt, Zimt, abgeriebene Bio-Zitrusschale)
= Mehl zum Arbeiten » Backpapiler
Fur den Basisguss: ® 1 frisches Eiweil3
(Gr. M) = 1 Prise Salz » 250 g Puderzucker
s 1 EL Zitronensaft

1 Fur den Teig Mehl, Zucker, Butter in Stuckchen, ca.

4 EL kaltes Wasser und nach Belieben Aroma in einer
Ruhrschussel erst mit den Knethaken des Ruhrge-
rats, dann kurz mit den Handen zu einem glatten Teig
verkneten. Zur flachen Kugel formen und zugedeckt
ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 Teig auf etwas Mehl ca. 3 mm dunn ausrollen und ca.

40 runde Platzchen (a ca. 5 cm @) ausstechen, dabei
Teigreste wieder verkneten, ausrollen und ausste-
chen. Auf zwei mit Backpapier ausgelegte Bleche
verteilen und im heil3en Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) 12-14 Minuten backen. Herausnehmen und
auskuhlen lassen.

3 Fur den Basisguss Eiweild und Salz mit den Schnee-

besen des Ruhrgerats halbsteif aufschlagen. Puder-
zucker sieben, nach und nach unterruhren. Zitronen-
saft zugeben und ca. 1 Minute weiter zu einem festen
Guss aufschlagen. Guss je nach Platzchen-Art mit
1-4 EL Wasser etwas flussiger ruhren.

90 lecker.de

Zutaten fur 40 Stuck
" 1 Rezept Basisguss + 40 runde Kekse
aca.bcm O (s. links) = Speisefarbe
(z.B. rot, blau, orange, lila, schwarz)
» 2 Einmalspritzbeutel = 6 Pinsel

Basisguss mit 1 EL Wasser
verdunnen. In 4 Schnapsglasern
je 1 EL Guss mit Speisefarbe rot,
rosa, hellblau und orange farben.
Mit feuchtem Kuchenpapier
abdecken. Halfte vom ubrigen
Guss mit blauer, lila und
schwarzer Speisefarbe dunkel-
petrol farben.

Q WeiRen und petrolfarbenen Guss
In 2 Spritzbeutel fullen. Jewells
auf 20 Platzchen einen grolderen

o 55 ‘ - &‘ Tupfen Guss platzieren und mit
Pinseln gleichmaldig verteilen.

%’ “' Guss trocknen lassen.

Die Platzchen mit getrocknetem
welldem und petrolfarbenem
Guss bemalen. Dafur die bunten
Gussfarben jewells mit einem
Pinsel als Tupfen oder Streifen
daraufzeichnen. Trocknen lassen.

Fotos: House of Food



Fur diese Guss-aut-Guss-Technik brauchst
du kein ruhiges Handchen — je wilder
die Kleckse, umso besser



Die Dip-Schalchen
sollten etwa8cm &
haben und mindestens
6 cm tief sein — so kann
man die Platzchen
optimal eintauchen



Basisguss mit 1-2 EL Wasser
verdunnen. Etwa Halfte Guss
auf 3 Schalchen (a ca. 8 cm Q)
verteilen. Mit Speisefarbe
pink, gelb und orange farben.
Mit feuchtem Klchenpapier
abdecken, damit der Guss
nicht antrocknet.

Getrocknete Platzchen bis
knapp zur Halfte in einen
farbigen Guss tauchen,
dabel die wellde Gusshalfte
grafisch ,,anschneiden”,
trocknen lassen.

Tunken statt Tupten: Es braucht nicht viel

Kunsttertigkeit tir die wunderhUbschen

Platzchen in Pastell. Der Ettekt ist aber megal

Zutaten fur 40 Stuck
s 1 Rezept Basisguss + 40 runde Kekse
aca. bcm @ (s. Seite 90) = Speisefarbe
(z. B. pink, gelb, orange)

Alle Platzchen bis knapp
zur Halfte in den rest-
lichen weilden Guss
tauchen, trocknen lassen.

® .L N
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Basisguss mit 2-3 EL Wasser
etwas flussiger ruhren. 2 EL
abnehmen, mit blauer und
etwas gelber Speise-

farbe turkis farben und in
einen Spritzbeutel fullen.

Mit einem Holzspield durch das
aufgespritzte Muster ziehen,
dabel nach Belieben mit dem

Spield durch die turkisen

Punkte, Linien oder Spiralen in

unterschiedliche Richtungen
ziehen. Trocknen lassen. Rest
Platzchen ebenso verzieren.

94 lecker.de

Wie beim Malen mit Wassertarben, so ist
auch bei der Keksversion der Moment des
Verziehens entscheidend. Statt zum Pinsel
greiten wir dafir zum HolzspieBichen

Zutaten fur 40 Stuck
s 1 Rezept Basisguss + 40 runde Kekse
aca.bcm @ (s. Seite 90) » Speisefarbe
(z. B. blau, gelb und rot) = 1 Einmalspritzbeutel
® 1 Pinsel = Holzspiel3

Rest Guss knallrot farben
und nur ca. 5 Platzchen
damit gleichmal3ig dick
bepinseln. Sofort mit
turkisem Guss Punkte oder
Streifen daraufspritzen.




D 4 r_!;,'

Fotos: House of Food
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Halfte Basisguss schwarz
farben. Je 4 EL schwarzen
und weilden Guss Iin kleine aus
Backpapier geformte Spritz-
tuten fullen. Auf die Platzchen
eine dunne schwarze bzw.
eine dunne weille Umrundung
mit dem Guss spritzen.

Mit Rest Basisguss
In den Papierspritztuten
gleichfarbige grafische Linien
auf die Platzchen spritzen.
Nach Belieben die
Umrandungen noch einmal
nachzeichnen, trocknen lassen
und Gold-Dust mit einem
Pinsel auftragen.

Der Guss fur Minimalisten: Ton in Ton, mit
klaren Linien und einem Hauch Gold-Glitzer.

Moderne Keks-Kunst tir den Advent

Zutaten fur 40 Stuck

s ] Rezept Basisguss + 40 runde Kekse
aca.bcm @ (s. Seite 90) » Speisefarbe

(z. B. schwarz) = Backpapier

s 2 Einmalspritzbeutel = evtl. essbares
Goldpuder + 1 Pinsel fur die Verzierung

Restlichen schwarzen und
wellden Guss mit je 1-2 EL
Wasser flussiger ruhren und
In 2 Spritzbeutel fullen. Die
Spitzen abschneiden und
Platzchen damit vollstandig
schwarz bzw. wells ausftul-
len. Guss trocknen lassen.
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Basisguss mit 1-2 EL Wasser
verdunnen. 5 TL Guss
abnehmen und in 5 Mulden
des Eiswurfelbereiters geben.
Mit je ¥2—1 TL Speisefarbe
pink, gelb, blau, grun und
orange farben. Dabei evtl. ein
paar Tropfen Wasser zugeben,
mit Holzspieldchen verruhren
— der Guss muss etwas
flussiger sein. Abdecken,
damit er nicht antrocknet.

Platzchen nebeneinander auf
Backpapier legen. Zahnbursten
jewells in eine Gussfarbe
tauchen, Borsten nach unten
Uber die Platzchen halten und
mit einem Finger uber die
Borsten streifen, damit es
spritzt. Trocknen lassen.

98 lecker.de

Wir sprihen die knalligen Farben aut
weil bezuckerte Platzchen. Der Gag:
Das geht mithilte von Zahnbirsten.

Macht Spafd und sieht cool aus!

Zutaten fiir 40 Stuck

s 1 Rezept Basisguss + 40 runde Kekse
aca.bcm @ (s. Seite 90) = Speisefarbe
(z. B. pink, gelb, blau, orange) = Holzspiel3chen
" 1 Pinsel = Backpapiler = 5 unbenutzte

Zahnbursten

Restlichen welilden Guss

auf die Platzchen verteilen.
Dafur jewells einen
grofReren Klecks Guss
daraufgeben und mit einem
Pinsel verstreichen. Wichtig:
Guss nicht vollstandig
trocknen lassen!

Fotos: House of Food



Frosch
schlagt Somat

Stiftung Warentest, Spulmaschinentabs, test 2/2024 %

Ausgezeichnet spulen —
nachhaltig glanzen!

Limone

Classic
Spul-Tabs

= - Kraftvolle Reinigung

Stiftung GUT (2,3
Warentest (2,3)

Im Test:
15 Spll-
maschinentabs

—. CLASSIC-TAB
e POWER-REINIGUNG

CLASSIC-GLANZ

Ausgabe
2/2024

www.test.de

24EA27

BlO-QUALITAT OHLFUHLEN
PIONILR SEIT 1986

* Die Stiftung Warentest hat in der Ausgabe der Zeitschrift vom Februar 2024 verschiedene Ge-
schirrspiilmaschinen-Monotabs getestet. Nur 5 von 15 Monotabs schneiden gut ab, darunter Frosch
Classic-Tabs Limone auf Platz 2 mit einer Gesamtnote von 2,3. Die Reinigungsleistung der Frosch Classic-
Tabs Limone wird mit 2,3 bewertet und erhalt neben dem Testsieger als einzige die Note gut. Zudem
punktet Frosch in Sachen Materialschonung mit einer 2,6. Die Classic Tabs von Somat landen im Test
deutlich hinter Frosch mit einer Gesamtnote von 4,8.







Fotos: House of Fu::n:ul'i

Zutaten fur 1 Stern

kannst di : » r0sa Speisefarbe » 3 Kugeln Eis nach

masse auch aht{ﬂjl'l_’j: Wahl = Obst zum Anrichten (z. B.
e

und untersch! Physalis und Kumquats) = evtl. Gebick
emfarben

(z. B. Macarons) ®» Zuckerstreusel und
essbarer Goldpuder zum Verzieren

s Backpapiler = 1 Einmalspritzbeutel

Das passende Pavlova-Rezept
findest du auf lecker.de — dazu
einfach den QR-Code scannen.

LOS GEHT’S:

1 Eiweildmasse fur die Pavlova nach Rezept zubereiten und mit
Speisefarbe rosa farben. In einen Spritzbeutel mit flacher Band-
tulle fullen.

2 Einen grol3en Stern (28-30 cm) auf Backpapier zeichnen. Papier
wenden und auf ein Blech legen.

3 Zunachst rundherum die Sternzacken mit der Eiweildmasse in
gleichmaldigen Linien ausspritzen. Dann die Leeeraume mit der

Masse ausfullen. Im heil3en Ofen (E-Herd: 100°C/Umluft: 80°C)
ca. 22 Stunden backen. Auskuhlen lassen.

4 Pavlova-Stern nach Belieben mit Eis, klein geschnittenem Obst,
Geback, Streuseln und Goldstaub verzieren.

LECKER 12/2024 101




102 leckerde

Aber bitte mdt
Sope — am liebsten
Karamell, yummy!

GERT IMMER!

WIE WIR UNSEREN KAFFEE AM LIEBSTEN
MOGENZ?2 IM DESSERT! DIESEN DREI
SUSSEN KREATIONEN VERLEIHT DAS

SCHWARZE GOLD EINE FEINHERBE NOTE
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FRUCHTIGE

/ MANDARINEN-
TARTELETTES

Kleiner Aufwand,
groper Wow-Lffekr!

KAFFEE-
Z?rMJm.eebA@ﬁfee* ’ , — B\ AUF MASCARPONEE-
*"W er mag, selel Losiagdll CREME




LUFTIGE
MOUSSE AU CAFE

e ca. 30 Min. + ca. 4 Std. Wartezeit * nicht so schwer
e Portionca. 240 kcal-E6g-F14g-KH23 g

Zutaten fur 6 Personen

* 50 g Amarettini

s 2 EL Mandellikor = 2 EL
starker Kaffee oder Espresso
s 3 Blatt Gelatine = 1 frisches
EiweilB3 (Gr. M) = 1 Prise Salz
» 50 g Zucker » 100 g Speise-
quark (20 % Fett 1. Tr.)

s 1 Packchen Vanillezucker

" /5 g Zartbitter-
schokoladenraspel

B 125 g Schlagsahne

1Amarettini grob zerbroseln.
Mit Likor und Kaffee be-
traufeln. Gelatine In kaltem
Wasser Eiweild
mit Salz steif schlagen, dabei
Zucker einrieseln lassen.

einweichen.

104 leckerde

2

Quark und Vanillezucker ver-
ruhren. Gelatine ausdrucken,
iIn einem kleinen Topf auflosen
und 3 EL Quarkcreme ein-
ruhren. Mix In Rest Creme
ruhren. Amarettini-Brosel und
Schokoladenraspel unter-
ruhren. Sahne steif schlagen.
Mit Eischnee im Wechsel
unterheben.

6 Tassen (a 150 ml) mit kaltem
Wasser ausspulen. Mousse
einfullen und zugedeckt ca.
4 Stunden kalt stellen. Zum
Servieren Tassen kurz in
heildes Wasser halten, Mousse
sturzen.

auf Teller Dazu

schmeckt Karamellsol3e.

FRUCHTIGE

Zutaten fur 6 Stuck
s 2 Mandarinen
(davon 1 bio) = 75 g weiche
Butter = 2 Eier (Gr. M)

» 3 EL Zucker » 350 g
Schichtkase (10 % Fettgehalt)
s 3 EL Polenta = 3 EL Kaffee-
Sahnelikor = b EL Schlag-
sahne = 2 EL. gehackte
Mandeln = 1-2 EL Puderzucker
= F'ett fur die Formchen

1 Bio-Mandarine heild waschen.
Schale fein
Frucht auspressen. Die ubrige
Mandarine schalen und
6 Scheiben schneiden.

abreiben und

N

MANDARINEN-TARTELETTES

e ca. 45 Min. ¢ einfach
e Stuckca.290 kcal-E129g-F20g-KH 16 g

2 Butter, Eier, Zucker, Schicht-
kase, Polenta, Likor, Sahne,
Halfte der Fruchtschale und 3 EL
Saft mit den Schneebesen des
Ruhrgerats verruhren. Masse
In 6 gefettete Tarteletteform-
chen (a ca. 8 cm @) verteilen.
Mandarinenscheiben darauf-
legen. Mandeln auf den Teig-
rand streuen. Im heil3en Ofen
(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C)
ca. 20 Minuten backen. Im aus-
geschalteten Ofen abkuhlen
lassen. Rest Fruchtschale,
-saft und Puderzucker ver-
ruhren. Lauwarme Tartelettes
damit bepinseln.

Fotos: House of Food (3), PR
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KAFFEE-
GRANITE

AUF MASCARPONE-CREME

e ca. 20 Min. + ca. 44~ Std. Wartezeit ¢ einfach
e Portionca. 230 kcal-E3g-F17g-KH 18 g

Zutaten fur 6 Personen
/5 g brauner Zucker
® 400 ml starker kalter Kaffee

s 250 g Mascarpone = 2.

% L

Zucker ® abgeriebene Schale
und Saft von 1 Bio-Orange

1 Braunen Zucker und Kaffee

In eine flac
Form oder Schussel full

verruhren.

he
en

und 4-5 Stunden einfrieren,
dabei nach ca. 3 Stunden mit
einer Gabel kraftig umruhren.

2 Mascarpone, Zucker, Orangen-
schale und -saft verruhren.
Mascarpone-Creme in Glaser

fallen, bis zum Servieren kalt
stellen. Granité mit der Gabel auf-
lockern und auf die Creme geben.
Sofort servieren.

FILTERKAFFEE ALL IN

DIE NEUE ,FILKA” VON
SEVERIN MAHLT FRISCH,
BRUHT GANZ INDIVI-
DUELL - UND DAS FUR
EINE BIS ZU FUNF
TASSCHEN KAFFEE.
ERHALTLICH AB 299 €
(MIT GLASKANNE),
Z.B. UNTER
SEVERIN.COM
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Statt Engel
kannst du
Tannenbaume,
Schneemanner
oder Sterne
als Schablone
verwenden

DAS BRAUCHST DU:

e 1 leere Tomatenmarktube
e 1 Pappe (z. B. Riickseite
eines Zeichenblocks)

e 1 Schere

e 2 Engel-Schablonen

e Kreppband

e 1 Bleistift

e 1 Holzspiel3

e doppelseitiges Klebeband
e ca. 20 cm Schnur

LOS GEHT'S:

1 Enden der Tube abschneiden, eine Langsseite
aufschneiden, aufklappen und reinigen. Auf ein Stiick
Pappe legen, mit dem Griff der Schere glatt reiben.

2 Schablonen mit Kreppband aufs Blech kleben. Alle
Linien mit Bleistift nachzeichnen. Schablone entfernen,
ausschneiden. Mit dem Spiel? alle Linien nachfahren.

3 Klebeband auf die Riickseite eines Engels kleben.
Schnur zur Schlaufe legen, mittig aufs Klebeband setzen.
Zweiten Engel daraufkleben. Uberstinde abschneiden.
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LIEBESERKLARUNG AN DIESE GEFEIERTEN
HELDEN UNSERER KINDHEIT

LIEDL
PISTAZIEN!

108 leckerde

ow — 2024 war ja echt euer Jahr! Als
kostlich cremige Fallung in der
sogenannten Dubai-Schokolade seid 1hr

inzwischen ein Hit von
TikTok bis lecker.de. Und
wir Pistazienfans sagen:
zu Recht! Ihr seid ja auch
einfach grofRartige Niisse.
Ah...Niisse? Stopp -
stimmt ja gar nicht. Bota-
nisch gesehen seid ihr gar
Niisse, sondern
Steinfrichte. Ihr gehort

keine

somit zur selben Familie
wie Mangos, Pfirsiche,
Oliven und Kirschen.
Aber zum Gluck habt ihr
eine Schale. Zum Glick?
Es gab mal Zeiten, 1n
denen einige von uns das
Stricken fur sich entdeckt
haben. Nicht nur, um sich
tiber flauschige Schals und
Babysockchen zu freuen.
Sondern auch, um in einen
meditativen Flow zu kom-
men, wahrend die Hande
hin und her hiipfen, die

Nadeln Maschen aufneh-
men und rhythmisch ge-
geneinanderklacken. Eine

rechts, eine links, eine fallen lassen...
Wahrscheinlich stricken Pistazien-
Freunde nie, zumindest nicht zur Ent-

GRUNE WELLE

3 Produkte fir Pistazienfans

ZUM SNACKEN

Gebrannte Pistazien ,Salted Caramel”

von Koro (500 g, ca. 17 Euro)

ZUM KOCHEN

Pesto ,Basilico e Pistacchio” von
Barilla (190 g, ca. 3 Euro)

fh

ZUM NASCHEN

Bio-,Pistachio Butter Cups” von
Naughty Nuts (3er-Pack, ca. 2 Euro)

fallen lassen.

spannung. Denn wer einmal beim Fern-
sehabend vor einem Berg Pistazien sal3,
an den kleinen Dingern rummnestelte,

um die Schale zu o6ffnen,
der weild: Es gibt kaum
eine schonere, beruhigen-
dere Nebenbei-Beschafti-
gung! Und dass 1hr so
schon grin seid, konnte
ebenfalls zur Entschleu-

nigung beitragen. Grin
strahlt Ruhe und Sicher-
heit aus — und davon kon-
nen wir doch alle was ver-
tragen, oder?

An der Entsorgung der
Schalen scheiden sich die
Geister. Besonders pinge-
lige Charaktere legen die
abgeknackten Schalen in
ein Extra-Gefdl. Eher
gelassene  Zeltgenossen
werfen die leeren Scha-
lenhalften zu den vollen.
Was zur Folge hat, dass
im Laufe des Knackpro-
zesses der Schalenberg
immer grolder wird und

man immer tiefer in der
Schale wiihlen muss, um
die letzten Pistazien zu

ertasten. Wir finden das: herrlich! Eine
links, eine rechts und die leeren wieder

Fotos: Shutterstock, PR (3)
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GOURMETMAXX Glas-Wasserkocher Lichtstern
Erhitzt bis zu 1,7 | Wasser auf einmal und schaltet sich automatisch ab. Lichtstern aus Papier mit ausgestanzten Sternen, inklusive Lampenfassung
Kabelaufwicklung in der Basisstation. MaRe: ca. 20,5 x 15 x 23 cm. und Stecker. Kabellange: 3,5 m, Durchmesser: ca. 75 cm.
Geschenknummer: 184 Geschenknummer: 133

e e e

| |

MEPAL Lunchpot ,Ellipse” Blechkuchen-Container
Inhalt: unterer Behdlter 500 ml, oberer Behalter 200 ml. Die tragbare Backform ist antihaftbeschichtet und hat klappbare Tragegriffe
Mikrowellengeeignet (ohne Deckel), auslaufsicher und tiefkiihltauglich. sowie einen sicheren Transportverschluss. MaRe: ca. 42 x 8 x 29 cm.
Geschenknummer vivid blue: 207 Geschenknummer: 6

Geschenknummer vivid mauve: 208

Tzl beslellen

Q 01806/369336 www.lecker.de/abo

Mo. - Fr. 8-18 Uhr, Sa. 9-14 Uhr, 0,20 €/Anruf Ganz bequem zur Bestellung und weiteren
aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf. Angeboten oder einfach den QR-Code scannen.

LECKER erscheint monatlich zum Preis von zzt. 4,99 € pro Heft. Einzelheiten zu lhrem Widerrufsrecht, AGB, Datenschutz

und weitere Informationen unter www.bauer-plus.de/agb oder telefonisch unter 0800/6647772 (kostenfrei). Das Angebot 635 03 02249695
gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat reicht. Preise inkl. MwSt. LE 2024 - 6645
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+OINGLE ALL
THE WAY”-TONIC

Zutaten fiir 4 Glaser

s 4 EL Zucker = 2 Zitrone = 4 Rosmarinzweige
= 16 cl Gin = ca. 600 ml gekuhltes Tonic Water

1 Zucker auf einen Teller geben. Rander von
4 Weinglasern (a 500 ml) mit Zitrone ein-
reiben und in den Zucker tauchen.

2 Rosmarinzweige waschen, je einen Zweig
mit der Spitze nach unten in ein Glas stellen
und fixieren (s. Tipp). Pro Glas ca. 100 ml|
Wasser angiel3en. Mindestens 4 Stunden
einfrieren.

3 Zum Servieren die Rosmarin-Tannchen mit
einer Schere passend kurzen. Jewells 4 cl
Gin angiel3en und mit ca. 150 ml Tonic Water
auffullen. Cheers!
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TANNENBAUM-HACK:
\‘ .~ Eine Wéscheklammer quer liber

- —— — den Glasrand legen und den

Rosmarinzweig damit fixieren
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Fotos: House of Food (4), Shutterstock, Adobe Stock (3), Studio Firma/Stocksy United

LECKER

VORSCHAU

1) Herrlich cremig: | . ' ldeal fur den Adventskaffee: 9

Brunnenkresse-Koriander-Suppe | Mohn-Gluhwein-Kuchen :

o Suppen-Gliick
Auf die Loffel, fertig, los!
Kostlich wurzige Seelenwarmer
fur kalte Tage

€@) SiiBer Winterzauber
Gluhwein, Zimt, Zuckerstangen -
unsere Kastenkuchen punkten
mit den leckersten Backzutaten
der Saison

Mega-Hits fiir Gaste
mit Fleischballchen il Null Stress fur dich, maximaler
Genuss fur deine Liebsten

= . Ak ' S
'- L4 O Let's celebrate!

Vom Drink bis zum Dessert: neue
ldeen fur deine Silvester-Party

o ¥
*lh._ .7 | |

, Eins fir alle: Kartoffelgratin e
i

B

Deine nachste

4 Ohne Umdrehungen: Grapefruit-
Mockarita mit alkoholfreiem Gin

LECKER

bekommst du ab dem

13. Dezember 2024




Winterliche
Rezeptideen:

Winter-Fulle
In Knuspriger
Hille

Fannytastisch einfach, fannytastisch gut!
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