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Schweizer Kase.
Gemacht, um Menschen zu verbinden.




TITEL Rezepte u. Foodstyling: Maik Damerius, Foto u. Styling: Florian Bonanni / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel

DIESE SEITE Portrat: Florian Bonanni/Blueberry Food Studios

Liebe Leserin, lieber Leser,

ausgerechnet vor Weihnachten wird das Engelshaar knapp. Hier in
Hamburg sind in einigen Geschiften nur noch ein paar Reste zu

haben - allerdings zum doppelten Preis. Die knusprigen Teigfdden,
auch als Kadayif bekannt, sind beliebt wie nie. Sie ahnen vielleicht
schon, was dahintersteckt — Dubai-Schokolade. In den sozialen Medien
gehypt und bei der Jugend derart begehrt, dass der Preis fiir die Zuta-
ten in die Hohe schiel3t. Ein paar Pakete Kadayif hat unser Koch Maik
Damerius noch in einem tiirkischen Lebensmittelgeschaft ergattert.
So konnte er seine Version des trendigen mit Pistaziencreme gefiillten
Schoko-Riegels entwickeln (Rezept Seite 72). Ubrigens das perfekte
Geschenk fiir Kinder oder Enkel im Teenager-Alter. Sie werden Thnen
die selbst gemachte Dubai-Schokolade aus den Handen reifsen - und Sie
auf Engelsfliigeln tragen.

Herzlichst, Ihre
ARABELLE STIEG J ACHIM ELLMER
Redaktionsleitung Kuchenchef

EDITORIAL

.

PASTA, WEIN UND KUCHENTRICKS

Gleich drei neue Rubriken mochten wir Ihnen vorstellen. Statt der ,Pizza des Monats®,
widmen wir uns ab sofort einer besonderen Pasta. Den Anfang machen handgemachte, mit
Eigelb gefullte Fagottini (Seite 50). AuRerdem stellt unser Getranke-Redakteur in jedem Heft
eine Weinregion vor — kurz und knapp mit den wichtigsten Infos zu Terroir, Rebsorten und

Winzern (Seite 126). Und wer sich fUr praktische Haushaltstipps interessiert, wird auf
unserer Seite mit ,Erkenntnissen aus der Kuche" fundig (Seite 111). Viel SpaR beim Lesen.

Nz
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Gerollt: feiner
Kalbsbraten

mit Liebstdckel-
Fullung

E S SE N 64 Geschenke aus der Kiiche

SURe und herzhafte Mitbringsel. Und ein Rezept fur die
trendige Dubai-Schokolade ist auch dabei

8 Saison
Kiwis werden mittlerweile in Europa angebaut. Wir 80 Vegetarisch
servieren eine rote Sorte mit Sauerrahmeis und Crumble Kohl, Wurzeln, RUben und Kirbis laufen zur Hochform auf
20 Guten Morgen 90 Serie: Traumpaare
Knusprige Kornerbrotchen im Handumdrehen — weil der Apfel und Parmesan gehen eine ganz neue Verbindung ein

Teig einfach Uber Nacht geht

22 Braten
Von Pute, Kalb, Lamm oder Rind — wir halten groBe Stucke

108 Veganer Liebling

Genuss ohne tierische Produkte. Diesmal: Kartoffelsalat

auf unsere feinen Ideen mit Fleisch 114 Kleine Helfer
v e Drei aus der Dose — Rezepte mit Sauerkraut

32 Fiir Gaste: Raclette P

Alles rund um einen gemUtlichen Abend: eingelegtes 120 Raue reist!

Gemuse, selbst gebackenes Brot und wirziger Kase Sterne-Koch Tim Raue bringt ein Rezept aus Namibia mit
42 Die schnelle Woche 128 Kuchen und Desserts

Sieben abwechslungsreiche Teller — und so fix gemacht Von Mousse bis Tarte — alles mit Mandeln
50 Neue Serie: Pasta des Monats 140 Top5

1. Folge: handgemachte Fagottini mit gehobelter Triffel Ein Gericht, funf kstliche Maglichkeiten: Chili sin carne
54 Lachs . . _ 146 Das letzte Gericht

Ein Fisch, der unsere Aufmerksamkeit verdient. Wir Schon deftig: Grunkohl-Eintopf mit Kohlwurst und Kasseler

braten, dampfen, beizen und confieren ihn
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Fotos: Tobias Pankrath/Blueberry Food Studios (BFS); Christian Kerber; Florian Bonanni, Tobias Pankrath/BFS
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MAKING-OF

Wie wir arbeiten

In der KUche, im Studio und unterwegs in der Welt — spannende Begegnungen

Schmelzpunkt

Mit Gefuhl und der Unterstut-
zung eines Profis wie René
Schonbachler, Kase-Sommelier
und Geschaftsfuhrer der
Milchmanufaktur Einsiedeln,
schabte »e&t«-Redakteurin
Anne Streicher preisgekronten
Raclette-Kase vom Laib. Wo,
wenn nicht bei den Swiss Cheese
Awards 2024 in Lugano, versteht
man die besondere Beziehung
der Schweizer zu Kase und ihrem
Raclette am besten. » Ab Seite 32

6 essen&trinken 112025

mit Menschen, denen Genuss am Herzen liegt

Balanceakt

Eingespannt wie der halbe Laib Kase war
»e&t«-Koch Maik Damerius in unsere Raclette-
Fotoproduktion fUr dieses Heft. Dabei ging es
um gemutliche Atmosphare, besondere Beilagen

und den perfekten Schmelzpunkt des Kases, der,

— wie Sie auf Seite 33 sehen kdnnen - perfekt
getroffen wurde.

Reifepriifung

Das Thema stand langst fest, die Rezepte waren
entwickelt, da erhielt unser Traumpaar des
Monats prominente UnterstUtzung: Das Consor-
zio del Formaggio Parmigiano Reggiano (mit
Benedetto Colli und Bettina Meetz, rechts) lud
zur Roadshow mit Cornelia Poletto. Und die
zeigte, was sie kann — und was er kann: der ge-
rohmte italienische Hartkase. »e&t«-Redakteurin
Inken Baberg lernte einiges Uber Umami und
gleich vorweg, wie gut sich ein Franciacorta
Rosé zur Verkostung macht. Warum Parmesan
und Apfel ein Traumpaar geben, lesen Sie

» ab Seite 90

Text: Anne Streicher, Inken Baberg; Fotos: Achim Ellmer, PR (2)
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WAS UNS JETZT FREUDE MACHT
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Text: Antje Klein; Foto u.

ig=Tobias Pankrath, Styling u. Requisite: Patricia Chodacki / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel

SAISON

Rote KIwiIs

Als Kiwis Ende der 70er-Jahre auf den deutschen Markt kamen, war die
Aufregung groR. Die aus Neuseeland stammenden leicht behaarten Frichte
Uberraschten mit einem ganz neuen sauerlichen Geschmack und versorgten
uns im obstarmen Winter mit reichlich Vitamin C. Mittlerweile gibt es die
nachste Generation, die auch in Europa angebaut wird: Sie hat ihren braunen
Pelz abgelegt, glanzt mit dunner goldener Schale, die sogar mitgegessen
werden darf. Das Innere ist nicht nur schén anzusehen, es ist besonders
saftig, duftet nach Honig und Rose und schmeckt sUB, nach roten Beeren und
Blutorange. Obendrein liefern die hubschen Blonden mit dem roten Stern
neben Vitamin C auch wertvolle Pflanzenfarbstoffe namens Anthocyane,

die das Immunsystem zusatzlich starken. Im Rezept auf der nachsten Seite
zeigen sie sich ausgesprochen gastetauglich.



SAISON-REZEPT

Marinierte rote Kiwi mit Crumble

und Sauerrahmeis
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6 Portionen

SAUERRAHMEIS * 70 g Weizenmehl

+ 300 ml Schlagsahne * 50 g Zucker
(30% Fett) » Muskatnuss

+ 100 g Zucker Kiwi

* 6 Eigelb (KI. M) « 4 El Orangensaft

* 350 g Saure Sahne « 4 El weiBer Rum

* 1 Msp. Johannis- « 2 Stiele Thymian
brotkernmehl « 6 rote Kiwis (3 120 g;

CRUMBLE ersatzweise gelbe Kiwis;

« 50 g altbackenes z.B. von Zespri)
Sauerteigbrot AuBerdem: Eismaschine,

« 50 g Butter (kalt) Wasserbad-Schlagschussel

1. FUr das Eis Sahne und 60 g Zucker in einem Topf
erhitzen, bis sich der Zucker geldst hat. Vom Herd
nehmen und etwas abkuhlen lassen. Restlichen Zucker
(40 g) und Eigelbe im Schlagkessel mit den Quirlen des
Handruhrers auf kleinster Stufe 4—5 Minuten cremig
ruhren.

2.Sahne mit der Eimasse mischen und Uber einem heiBen
Wasserbad mit einem Teigspatel unter RUhren erhitzen,
bis die Masse cremig dicklich ist (,zur Rose abziehen®;
wenn sich wellenformige Linien bilden, die an eine Rose
erinnern, ist die Masse cremig-dicklich und genugend
gebunden). Den Schlagkessel in ein eiskaltes Wasserbad
stellen und die Masse kalt rUhren. Saure Sahne und
Johannisbrotkernmehl unterrthren. Masse 60 Minuten

in der Eismaschine gefrieren lassen.

3. FUr den Crumble Sauerteigbrot in sehr feine Wurfel
schneiden. Mit Butter, Mehl, Zucker und 1 Prise Muskat in
einer Schussel mit den Handen zu einem krumeligen Teig
verarbeiten und die Streusel auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) 15-20 Minuten backen.
Herausnehmen und abkuhlen lassen.

4. Fur die Kiwi Orangensaft, Rum und Thymian in einem
kleinen Topf aufkochen und offen auf die Halfte ein-
kochen lassen. Vom Herd nehmen und abkUhlen lassen.
Kiwis schalen und in Scheiben schneiden. Mit dem
abgekUhlten Rumsirup mischen und facherartig auf den
Tellern verteilen. Aus der Eismasse Nocken abstechen
und mit dem Crumble auf den Kiwis anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Gefrierzeit ca. 1 Stunde
PRO PORTION 9 g E, 35 g F, 51 g KH = 598 kcal (2504 kJ)

, Foto u. Styling: Tobias Pankrath, Styling u. Requisite: Patricia Chodacki / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisa

g

Teller: Dibk



Thymian, Rum und Orangensaft verleihen den Kiwis
etwas wurzig Warmendes. Grandios dazu schmecken
knusprige Sauerteigstreusel und cremiges Eis

112025 essen&trinken 11
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| | Machtidas
Gluck perfekt:
Obst und
Gemuse aus
der Region

WELSCHLAND, ZURICH

HINGEHEN Es gilt als kleiner Romandie-Satellit, das charmante
Ladengeschift, das Raclette- oder Kése-Fondue-Fans kompetent,
mit Leidenschaft und grofRer Freude berit und mit allem aus-
stattet, was man fiir einen gelungenen Schweizer Abend braucht.

MITNEHMEN Hausgemachtes Fondue, aus dreierlei Vacherin in ver-
schiedenen Reifegraden und Gruyére, das direkt im Laden zube-
reitet und offen verkauft wird, 20 verschiedene Raclette-Sorten,
als Laibe oder pfinnchengerecht in Scheiben geschnitten, eine
grolde Kise- und Wurstauswahl. Feine Weine, Spirituosen und
Brot runden das Angebot ab. Auf Vorbestellung: Welscher Apéro.

Zweierstrae 56, 8004 Zirich, Schweiz, Tel. +41 43 243 98 50,
geodffnet Mo—Sa 7-21 Uhr, www.welschland.com

Klein und siifd

Aus Kampanien stammen die ungeschalt in MADE N ALY
Tomatensaft eingelegten Kirschtomaten. Sie

schmecken besonders suB und schmucken in NON PELAH
der hubschen Dose bis zu ihrem aromatischen INTERI

Einsatz jedes Vorratsregal. Ciliegino Vintage,
Pomodorini, 400 g, ca. 4 Euro, www.viani.de

RACCOLTA A MAND

essen&trinken 112025

Italo Disco

e

Caffe, per favore

Angelehnt an klassische italienische Rostun-
gen, weist der Kaffee aus nachhaltig, fair
gehandelten Arabica-Bohnen Noten von
dunkler Schokolade, Karamell und Kirschkonfi-
tUre auf. Perfekt fUr den Abschluss nach einem
italienischen Abend. Classic Espresso — Italo
Disco, 250 g, ca. 10 Euro, www.19grams.coffee

Alpenaroma

Es ersetzt zwar keinen Bergblick, das
unjodierte Salz aus unraffinierter, osterreichi-
scher Salzsole wird aber mit atherischem
Zirbenol angesetzt und verleiht so Fleisch-
gerichten, Forelle, Kartoffeln und Mohren,
Nudeln, Krauterbutter oder Pestos ein leicht
sUBliches Alpenaroma. Zirbensalz, Essenz

der Alpen, 80 g, ca. 7 Euro, www.tirolish.at

Let It Snow...

Wer ungeduldig auf
Schnee wartet, 6ffnet
diese Dose und lasst den
Bio-GewuUrzzucker mit
Zimt, Zitrone, Kardamom
und Nelken leise auf
Milchreis, Pancakes oder
Kompott rieseln. Zimt-
flockchen, Zuckerrock-
chen, 70 g, ca. 5 Euro
www.sonnentor.com

Zuckerrockchen

|

Text: Antje Klein; Fotos: Dominik Pfeffer, PR (4); Illustration: AdobeStock



Fotos: PR, Michaela Schupp, PR (5)

CAMONDAS

Vavd

-

L

DIE SUSSEN SIEBEN

1 Gebick im Gepack: In der zartbitteren Criollo-
Schokoladenhiille stecken Stollen-Ganache,
-likér, Mandeln und Orangeat. Stollen-Schokolade,
100 g, 9,50 Euro, www.camondas.de

2 Traum-Trio: Schweizer Bean-To-Bar-Schokolade,
blumig, mit Blaubeernote, zartschmelzend. Schoko-
Festival Tasting Set, Taucherli, 4 Tafeln a 80 g, ca.
46 Euro, www.chocolats-de-luxe.de

8 SiilRer Fang: feinste Vollmilchschokolade in Sar-
dinendosenoptik - hiibsches Mitbringsel mit mari-
timem Touch. Schoko-Sardinen, Simon Coll, 24. g,
ca. 3 Euro, www.amorestore.de

4 Miniaturwunder: Die niedlichen Bio-Schoko-
Téfelchen gibt’s in Zartbitter-, Milchschokolade oder
als Mix. Le Chocolat des Francais Minis, 8 x5 g,

4 Euro, www.humanempireshop.com

5 Helle Freude: weilse Schokolade mit 40% Kakao-
butter, natiirlich frischer Zitrus- und dezenter
Zimtnote. Limon & Canela, Chocolate Organiko,
70 g, ca. 5 Euro, www.viani.de

6 Kleine Wachmacher: vegane Bio-Edelbitter-
Schoko-Wiirfel, mit dem vollen Aroma von
frisch gerostetem mexikanischen Kaffee.
Around Midnight Espresso Triiffel, 92 g, 10 Euro
www.boojabooja.de

7 Karamelliges Kunstwerk: Bean-to-Bar-Schokolade
aus besten Kakaobohnen mit Mandarinendl aus
Sizilien und gemahlener Vanille. Mandarine-Voll-
milch-Schokolade, R6zsavolgyi, 70 g, ca. 9 Euro
www.camondas.de

P
TAUCHERLI

COLOMBIA

acacamy  B5 (IGHT RROWH

CRIDLLO
CACHD BETULIA

LIMON & CANELA

Chocolate Blanco 40% manteca cacao

Linon £ CINNAMON |
4 Organic white chocolate
#0% cocoa buster i

Ve Mo g - Ne Whs Rdiow |

ORGANIC & DAIRY FRET®

CHOCOLATE TRUF!
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Schoner anstofSen

1Flexibel: elegante Glédser aus stabilem Borosilikat-
glas, die einfach jedes Getrank aulRergewohnlich in
Szene setzen. Enid, Farbe: Sand, 4er-Set, ca. 55 Euro
www.anthropologie.com

2 Luxurios: filigrane Champagnerschalen, aus
Muranoglas handgefertigt, mit zartem Wellendekor
fiir schillernde Reflexe. ,Bollicine®, Venini, Pink
Powder, 2er-Set, ca. 245 Euro, www.artedona.com

3 Innovativ: Stark konische Seitenwénde verstiarken
die Aromen von komplexen Weil3-, Rot- und Schaum-
weinen und balancieren sie harmonisch aus.
,Balance®, 2er-Set, ca. 97 Euro, www.zaltoglas.at

4 Sonnig: mundgeblasene, durchgefirbte Glaser mit
feiner Rippenstruktur, die sogar Wasser schon
schimmern lasst. Rotondo Optic Glas, Dibbern, Far-
be: Bernstein, 0,25 1, ca. 35 Euro, www.dibbern.de

5 Praktisch: Die unterschiedlichen vier aus Kristall-
glas haben das gleiche Volumen und lassen sich easy
ineinanderstapeln. Trinkglaser + Karaffe Nesting,
Aarke, ca. 45 bzw. 50 Euro, www.manufactum.de
6 Festlich: mit kostbaren Streifen aus echtem Gold -

ein Schatz zum Schwenken. Whisky-Tumbler-Set #1,
,Celebration Deluxe®, ca. 15 Euro, www.ritzenhoff.de

Text: Antje Klein; Fotos diese Seite: PR (3), Manufactum, PR (2); Fotos rechte Seite: PR (3)



GLASERNE GEDANKEN

Warme Bernsteintone von antiken Glasern aus aller Welt

inspirierten die amerikanische Designerin Kelly Wearstler

(Foto) zur edlen Glaser-Kollektion Zuma. Das Besondere:

Zwischen zwei Schichten aus transparentem Glas wird die
bernsteinfarbene Masse gespritzt, wodurch der luftige Farb-
verlauf entsteht. Im gelungenen Kontrast dazu dicke Glas-
bdden und die geradlinige Form. Auch als Champagner-, Rot-
und WeilRweinglas zu haben. Plus die passende Geschirrserie.
Whiskyglas, Schussglas, Longdrink, Trinkglas S und M,
Amber Zuma, Serax, St. ab 19 Euro, www.serax.com

= ¢
I
Glinzender Auftritt
L Wer jedes Mal zum KUhlschrank 1auft,

um den Schaumwein nachzufullen,
verpasst die Halfte des Abends. Wer
ihn 1assig aus diesem hochwertigen
Edelstahl-KUhler zaubert, zieht

| garantiert alle Blicke auf sich, sodass
sogar angeregte Gesprache kurz
verstummen. FlaschenkUhler Montuno,
Vega, ca. 36 Euro, www.lusini.com

BIO-ARZNEITEE

@ Beste Rohstoffe.

Sorgfiltig gepruft
und wirksam.

In Deutschland
hergestellt.

Q' DR Echaltlich in
Ty Reformhaus, Apotheke
|-E|. und Biomarkt.

Thymian

Anwendungsgebiete: Symptome der Bronchitis,
Katarrhe der oberen Luftwege.

Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie die
Packungsbeilage und fragen Sie Ihre Arztin, Ihren
Arzt oder in lhrer Apotheke.

Thymian

Bt Sprphormen der
Beanchan und Katarben

| der chares Luftwege

DE-OKO-003

Unsere Kraft
liegt in
der Natur
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Der Kern der Sache

Dass Kupfer ein erstklassiger Warmeleiter ist und deshalb von
Sterne-Kochen bevorzugt wird, wissen wir langst. Bei dieser
Pfanne mit innovativer FUnf-Schicht-Technik ist der dicke
Kupferkern von einer dunnen Aluminium-Edelstahl-Schicht
ummantelt und — fUr einen langlebigen Antihafteffekt und fett-
armes Braten — keramisch PFOA-frei beschichtet. Und sollte
sie doch mal zerkratzt sein, lasst sich das gute Stuck einschi-
cken und neu beschichten. Kupferkern-Pfanne mit Deckel,

von Olavson, verschiedene GroRen, z.B. 26 cm @ fur 219 Euro
www.myolavson.com

16 essen&trinken 112025

Schick im Blick

Diese stabilen Glaser mit gut schlieRenden Deckeln sind

stapelbar und sehen so stylish aus, dass sie sogar mit
auf den Tisch durfen. Kinto, Glascontainer ,Caststore”,
drei verschiedene Hohen und mehrere GroRen, ab
180 ml, ab ca. 12 Euro, Uber www.manufactum.de

Sauber zaubern

Endlich lassen sich Trinkflaschen oder Karaffen nicht
nur grundlich, sondern auch nachhaltig reinigen:
Die kleinen Edelstahlkugeln durch die Einfullhilfe
hineingeben, Wasser zugieBen, gut schutteln und

im Abtropfsieb auffangen — so halten sie ewig! FSLK,
Reinigungsperlen, 20 Euro, www.flsk.de

Y

Kleine Brote, grofde Augen

Dieser kompakte Backgehilfe findet in der kleinsten
KUche Platz und zaubert mit ganzen 18 Automatik-
programmen 400-Gramm-Brote fur kleine Haushalte,
Kuchen, Pizzateig, Nudeln und glutenfreie Alternati-
ven wie ein GroBer. Panasonic, Mini-Brotbackautomat
SD-PN100, 159 Euro, store.eu.panasonic.com

Text: Antje Klein; Fotos: Trendxpress, Manufactum, PR (5)



Generation genial

Eleganter Kaffeevollautomat mit Kopfchen: Uber einen Touchscreen
wahlen wir zwischen heien, kalten und sogar suken Kaffeespezia-
litaten, und das intelligente ,Coffee Eye” erkennt sogar, ob die Tasse
Zur richtigen Zeit am richtigen Ort steht. Die aktive Mahlgraduber-
wachung kontrolliert das Aroma und sorgt dafur, dass unser Kaffee
konstant kostlich in der Tasse landet. Nur hellsehen kann er noch
nicht. Jura J10, 1849 Euro, de.jura.com

Die hat den Dreh raus

Ab und zu ein Espresso, Filterkaffee oder Cold Brew
gefallig? Der Mahlgrad lasst sich bei dieser hubschen
Handmuhle mit nur einer Bewegung einstellen — und
schon mahlen Sie manuell und prazise ganz nach Gusto.
Anstrengend? Dank des hochwertigen Stahl-Mahlwerks
und Kurbel-Designs nicht die Bohne! Peugeot, Kaffee-
muUhle ,Presto”, ca. 90 Euro, de.peugeot-saveurs.com

-

'
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VEGAN

Quiche &
Tarte auf
deine Art

Fannytastisch einfach,
fannytastisch gut!

Einfoch bﬂnny{'a,sﬁsd\!
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| HOF direkt
E?rar

Frische Ideen direkt vom Hof

Marita Sterk und ihr Sohn Christoph haben es geschafft: Ihr
Hofladen und Café ,Heimathungrig” im bayerischen GroR-
langheim ist einer der ,Hofladen des Jahres 2024". Erster
Platz fUr ein generationsubergreifendes Projekt: Wahrend
sie den Laden schmeiBt, gibt er dem Betrieb durch den
Anbau von Kiwibeeren, Aronia, Sanddorn und Truffel neue
Impulse. Mit dem Award zeichnen die Fachmagazine
JHOFdirekt" und ,top agrar* kreative Direktvermarkter aus.
www.heimathungrig.de; www.hofladen-des-jahres.de

AKTUELLE TERMINE

Noch bis Anfang April 2025 sorgt das Schleswig-Holstein
Gourmet Festival an diversen Orten im Bundesland fur
Genussabende mit spannenden Gastkdchen, wie z.B.

Tony Hohlfeld und Michael Kempf. Fruh buchen lohnt sich!
www.gourmetfestival.de +++ Diese Messe passt perfekt in
den ,Veganuary“: Am 25./26. Januar 2025 dreht sich an der
.Veggienale* in Berlin alles um nachhaltige Produkte und
einen pflanzlichen Lebensstil. www.veggienale.de

Héappchenweise durch die Stadt

Sie sind der perfekte Start fUr einen Citytrip: ,Eat the World*
bietet in mehr als 50 deutschen Stadten Erkundungstouren
mit kulinarischen Zwischenstopps an. Die Genussziele auf
der Flanierrunde durch den charmanten Hamburger Stadtteil
Blankenese (Foto) hat die »e&t«-Redaktion mit ausgesucht —
weitere »e&t«-Touren gibt es in Baden-Baden, DUsseldorf
und Munchen-Lehel. www.eat-the-world.com

essen&trinken 112025

REISE

Kosmopolitische
Kimchi-Produzentin:
Susan Choi ist als
Tochter koreanischer
Eltern in Deutschland
und Kalifornit;.\n k

aufgewachsen
-

MEINE LIEBLINGSORTE

Susan Choi betreibt in Berlin die Bar ,Mr. Susan®, ver-
kauft selbst fermentiertes Kimchi — und verrat hier,
wo sie in der Hauptstadt besonders gern essen geht

&/ S00POOLLIM

Das Teehaus ist gleichzeitig Berlins bester
koreanischen Lunch-Spot. Gerichte wie weiBes
Bibimbap (Foto links) werden mit viel Leiden-
schaft und Sorgfalt zubereitet. Dazu gibt es eine
schéne Auswahl koreanischer Tees.

Ackerstrae 149, www.instagram.com/
soopoollim.berlin

BERTIE

Das dieses Jahr neu er6ffnete Bistro erinnert mich an die Orte, die
ich gern besuchte, als ich in New York studiert und gearbeitet habe.
Ich liebe es, hier an der Bar zu sitzen und ein paar Chicken Wings
oder das spektakular gute Bouillabaisse-Flatbread zu essen.
Schwedter StraBe 13, www.instagram.com/bertieberlin

s KHAO TAAN

In dem gemutlichen Restaurant von Woraphon
,Gaan“ Kitkoson in Friedrichshain gibt es kostli-
che, authentische Thai-Gerichte zum Teilen, zum
Beispiel Muschel-Curry mit Betelblattern oder
Chayote-Triebe in Pilzsauce.

! GryphiusstraBe 10, www.khaotaan.com

CHOI
Das Restaurant mit gehobener koreanischer Kuche ist ein zauberhaf-
ter Ort fUr einen besonderen Anlass. Zu den 6-Gange-MenuUs werden

auf Wunsch passende Weine oder Tees serviert.
Fehrbelliner StraBe 4, www.choiberlin.de

Mr. Susan, Krausnickstrafe 1, www.mrsusan.com

Text: Jonas Morgenthaler; Fotos: Farina Schildmann - Landwirtschaftsverlag GmbH (1),

Meike Peters, instagram/soopoollim.berlin, khaotaan.com, Eva Haberle
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FRUHSTUCK

Guten Morgen [T
. . . Paprikacreme

Alles ist besser, wenn man eine Nacht druber «% MITTELSCHWER, VEGETARISCH

schlaft. Das gilt auch fur den Teig unserer -

Brotchen, der nach zehn Stunden Nachtruhe ]

in den Ofen wandert und frisch gebacken R gy DROTCHEM

b - A 3 + 500 g Weizenmehl (Type 550) « 1 El Olivendl « Salz
mit wurzigem Aufstrich Uberzeugt * 1 Tl Honig « 6 g frische Hefe « 40 g Sonnenblumen-

kerne « 2 El Mohnsaat » 2 El helle Sesamsaat

FUr 8 Portionen

PAPRIKACREME
« 1 rote Paprikaschote (200 g) - 1 Knoblauchzehe
* 250 g cremiger Feta « 1 Stiel krause Petersilie

« Salz « Pfeffer « 4 El Olivendl

1. Am Vortag Mehl, 290 ml kaltes Wasser, Ol, 2 gestri-
chene Tl Salz, Honig und Hefe (erbsgroRes Stuck) in
die Ruhrschussel einer Kuchenmaschine geben und
mit den Knethaken auf mittlerer Stufe 10—-12 Minuten
ZU einem geschmeidigen Teig verkneten.

2. Die Schussel mit einem Kuchentuch abdecken und
den Teig bei Zimmertemperatur 3 Stunden reifen
lassen. Den Teig in der Zeit mit feuchten Handen
2-mal von auen nach innen dehnen und falten.

3. Sonnenblumenkerne, Mohn und Sesam in einer
Schale mischen. Teig nach der Reifezeit auf einer
bemehlten Arbeitsflache in 8 ca. 100 g schwere Teig-
stucke teilen. Die Teigstucke mit den Handballen
etwas flach drucken. Jeweils die beiden kurzeren
Seiten zur Mitte hin einschlagen und von einer langen
Seite her fest einrollen. Naht mit den Fingern ver-
schlieBen und zu ovalen Brotchen formen.

g U. Requisite: Florian Bonanni / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel

4. Brotchen mit etwas Wasser bestreichen und in der
Kernemischung wenden. Teiglinge mit der Naht nach
unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech

legen, ein 2. Blech umgedreht daraufgeben und so im
KUhlschrank 10—-12 Stunden Uber Nacht reifen lassen.

5. Am nachsten Tag Backofen auf 250 Grad (Umluft
nicht empfehlenswert) vorheizen. Brotchen aus der
KUuhlung nehmen, die Oberflache jedes Brotchens
langs % cm dick einschneiden. Ofentemperatur auf
220 Grad reduzieren. Brotchen auf dem Backblech
auf die mittlere Schiene des Backofens schieben. Eine
kleine Tasse Wasser in den Ofen gieBen, Ofen sofort
verschlieBen. Die Brotchen 20—-25 Minuten backen.

y

Wake up and bake:
aufwachen, backen

und sich Uber knusprige
Brotchen freuen

-\U.‘Styling: Tobi

T

6. FUr die Creme Paprika waschen, putzen, vierteln,
entkernen. Paprika und Knoblauch grob schneiden.
Feta-Kase grob zerteilen. Petersilienblatter von den
Stielen abzupfen. Alle Zutaten mit Salz, Pfeffer und
Olivendl in einem Blitzhacker cremig mixen.

7.Brotchen aus dem Ofen nehmen und lauwarm
abkUhlen lassen. Brotchen am besten frisch gebacken
mit der Paprikacreme servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Reifezeit Uber Nacht
PRO PORTION 14 gE, 19 g F, 48 g KH = 438 kcal (1835 kJ)

‘—ﬁ’ .
P . - o — -
- e :

- -
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ANZEIGE

Original Ungarische Salami —
Fenuss aus traditioneller Handwerkskunst

Die Original Ungarische Salami aus dem Hause PICK begeistert seit Uber 150 Jahren mit unverwechselbarem
Geschmack und hochwertiger Handwerkskunst. Sie reift mindestens 80 Tage und erhalt durch die Kalt-
raucherung und die anschliefende Trocknung im Reifeturm ihr einzigartiges Aroma. So entsteht ein
echtes Stiick ungarischer Tradition, ideal fir Feinschmecker und Geniel3er.

Hergestellt aus hochwertigem Schweine-
fleisch wird die Original Ungarische Salami
von PICK zundchst zwei Wochen lang in einer
Raucherkammer tiber schwelendem Buchen-
holz kalt gerauchert. Anschlieffend reift sie
mindestens 80 Tage im traditionellen Reife-
turm. Die dabei entstehende grauweif3e Edel-
schimmelschicht verleiht der Salami ihren
charakteristischen Geschmack und schiitzt
sie gleichzeitig. Durch das Rauchern und die

lange Reifung wird sie besonders lange halt-

bar - flir Genuss, der bleibt.

Jede Salami wird vom Salamimeister sorg-
faltig kontrolliert und von Hand gebiirstet, um
die Edelschimmel-Kulturen optimal zu vertei-
len und so fiir das unverwechselbare Aroma
zu sorgen. Diese Liebe zum Detail macht die
PICK-Salami nicht nur zu einem pikanten Klas-
siker, sondern auch zu einem kulinarischen
Highlight flir anspruchsvolle Feinschmecker
weltweit. Seit 2014 tragt sie stolz den Titel
»Hungarikum® und steht damit als Symbol

fuir ungarische Tradition und Qualitat.

Ob als Snack zwischendurch, in herzhaften
Gerichten wie Suppen und Gulasch oder als
unerwartetes Highlight in modernen Kreatio-
nen - PICK Original Ungarische Salami bietet

endlose Moglichkeiten fiir kreative Geniel3er.

Weitere Informationen und viele leckere
Rezepte rund um die Original Ungarische

Salami finden Sie unter:

PICK

L

www.pick.de



KALBSROLLBRATEN MIT
LIEBSTOCKEL-FULLUNG

GefUllt, gerollt, geschmort: Auf fein plattiertem
Kalbfleisch verteilen wir Liebstockel und WeiBbrot-
wurfel. Und wahrend das Ganze in Rotweinsauce
gart, bereiten wir cremige Schwarzwurzeln zu.
Rezept Seite 27
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Glaskaraffe: Serax. Adresse Seite 107

DAMALS
UND HEUTE

Das Jahr geht zu Ende, das neue beginnt; Jetzt sind wir gern ein wenig
nostalgisch und blicken gleichzeitig nach vorn. Unserem Koch Tom
geht's genauso: Mit Sauer-, Hack- und Rollbraten fangt er den
Geschmack von fruher ein — und frischt die Klassiker mit spannender
Wurze und raffinierten Beilagen auf

BRATEN

112025 essen&trinken 23



_HACKBRATEN MIT g ,
SUSSKARTOFFELPUREE Sy (S
UND CHICOREE i

Dieses ungleiche Quartett entpuppt sich als
erstaunlich harmonisch: Zum klassischen Hackbraten
servieren wir currygewurztes SuBkartoffelpuree, Q_/
knackig gebratenen Chicorée und Chimichurri mit
Wumms. Rezept Seite 30
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SAUERBRATEN
MIT PORTULAK

Zugegeben, etwas Geduld brauchen Sie schon: Der
Tafelspitz mariniert zwei Tage lang im wurzigen Sud,
bevor er gemutlich im Ofen schmort. DafUr sind
Méhren-Topping und Salat schnell gemacht, und das
Warten wird mit wunderbar zartem Fleisch belohnt.
Rezept Seite 30

DIESE UND LINKE SEITE Besteck: Robbe & Berking. Adresse Seite 107
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ZITRONEN-PUTENBRATEN
MIT PERLZWIEBELN
UND MOHREN

Braten muUssen nicht unbedingt als Uppiges Fleisch
mit dunkler Sauce daherkommen. Unsere
GeflUgel-Variante zeigt, wie’s in leicht geht: dank
zitrusfrischer FOllung, Krautern und simpler
GemuUsebeilage. Rezept rechts
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Foto links

Zitronen-Putenbraten mit

Perlzwiebeln und Mohren
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

ZITRONEN-PUTENBRATEN

» 1% kg Putenfleisch (aus
der Keule; mit Knochen;
kUchenfertig)

« Salz « Pfeffer

« 8 Stiele Thymian

« 200 g Perlzwiebeln

» 150 ml trockener WeiBwein
« 150 ml Geflugelbrihe
BEILAGEN

* 600 g Drillinge

2 Bio-Zitronen

»,Die Rollbraten-Fiillung

liisst sich gut variieren.

Statt Liebstockel konnen
Sie auch Kerbel oder
Petersilie nehmen.”

»e&t«-Koch Tom Pingel

« 1 Bio-Zitrone
« 1 Knoblauchknolle
* 300 g gelbe Méhren
* 300 g orange Mdéhren
* 60 g Zitronat
« 2 El neutrales Ol
(z.B. Sonnenblumenél)

* 4 El Olivenol

« Salz « Pfeffer

2 El Butter (20 g)

« 4 Stiele Estragon
AuBerdem: Kuchengarn,
groRer Brater mit Deckel

1. FUr den Zitronen-Putenbraten Knochen aus der Keule heraus-
l6sen. Fleisch rundum mit Salz und Pfeffer wurzen und mit der
Hautseite nach unten auf ein Brett legen. Thymianblatter von
den Stielen abzupfen. Zitrone heil abwaschen, trocken reiben
und in feine Scheiben hobeln. Thymianblatter und Zitronenschei-
ben auf dem Braten verteilen, Fleisch von der kurzen Seite her
eng aufrollen und die Rolle mit KUchengarn zusammenbinden.

2.Knoblauchknolle quer halbieren. Mohren schalen, halbieren
und in 4-5 cm groBe Stucke schneiden. Zitronat in feine Wurfel
schneiden.

3.Sonnenblumendl in einem Brater erhitzen. Putenbraten darin
bei mittlerer bis starker Hitze ca. 4 Minuten rundum scharf
anbraten. Braten herausnehmen und beiseitestellen. Vorberei-
tetes Gemuse mit den Perlzwiebeln in den Brater geben und

bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten anbraten. Mit Weiwein und
GeflugelbrUhe auffullen und aufkochen. Zitronat zugeben,
Putenbraten mit der Hautseite nach oben in den Brater legen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der
mittleren Schiene ca. 40 Minuten zugedeckt garen. Deckel vom
Brater nehmen und weitere 30 Minuten knusprig backen.

4. FUr die Beilagen inzwischen Kartoffeln putzen, waschen,
trocken tupfen und je nach GroRe halbieren oder vierteln.
Zitronen hei abwaschen, trocken reiben und halbieren. Zitronen
mit der Schnittseite nach unten in eine ofenfeste Pfanne legen,
bei mittlerer bis starker Hitze ca. 4 Minuten karamellisieren
lassen und herausnehmen. Olivendl in die heiRe Pfanne geben
und die Kartoffeln darin bei mittlerer bis starker Hitze ca.

5 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wUrzen, Butter zugeben.
20 Minuten vor Ende der Garzeit vom Putenbraten Kartoffeln in
der Pfanne in den heien Backofen stellen und mitgaren.

5. Estragonblatter von den Stielen abzupfen und fein schneiden.
Putenbraten und Kartoffeln aus dem Backofen nehmen, Fleisch
in Scheiben schneiden. GemuUse aus dem Brater mit etwas Fond
auf einer Platte verteilen und Estragon daruberstreuen. Braten-
scheiben darauf anrichten, karamellisierte Zitronenhalften
daruber auspressen und die Kartoffeln separat dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:40 Stunden
PRO PORTION 55 gE, 40 g F, 43 g KH = 788 kcal (3307 kJ)

. Foto Seite 22

Kalbsrollbraten mit
Liebstiockel-Fiillung

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4—6 Portionen

FULLUNG

+ 200 g WeiBbrot

« 2 Schalotten (a 30 g)
« 8 Stiele Liebstockel
« 50 g Blattspinat

« 1 El Butter (10 8)

+ 80 ml Vollmilch

« Salz « Pfeffer

* Muskatnuss

«1Ei (KI. M)

ROLLBRATEN UND SAUCE

« 1 kg Kalbsrollbraten (z.B.
aus der Brust; vom Metzger
flach aufgeschnitten)

« Salz « Pfeffer

* 400 g Suppengemuse
(Sellerie; Mohren; Lauch)

« 4 Knoblauchzehen

+ 120 g Zwiebeln

« 3 El neutrales Ol
(z.B. Sonnenblumendl)

« 1 El Tomatenmark

« 300 ml trockener Rotwein

* 300 ml roter Portwein
« 1 | Kalbsfond

« 2 Lorbeerblatter

* 1 Tl Pimentkérner

* 1-2 Tl Speisestarke

* % Tl Senf mittelscharf

SCHNITTLAUCHOL

« 20 Stiele Schnittlauch

« 120 ml neutrales 0l
(z.B. Sonnenblumendl)

RAHM-SCHWARZWURZEL
« 4 El Zitronensaft

« 700 g Schwarzwurzeln
*Salz

« 1 El Butter (10 g)

+ 1 El Weizenmehl (Type 405)
* 150 ml Gemusebrihe

+ 100 ml Schlagsahne

« Pfeffer « Muskatnuss
AuBerdem: groRer Brater mit
Deckel, Kichengarn, Kichen-
thermometer

1.FUr die FUllung Brot in ca. 1 cm groRBe Wurfel schneiden.
Brotwurfel auf ein Backblech geben und im vorgeheizten

Backofen bei 130 Grad (Umluft 110 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 20-25 Minuten trocknen.

2. Inzwischen Schalotten halbieren und in feine Wurfel schnei-
den. Liebstockelblatter von den Stielen abzupfen. Spinat putzen,
waschen und trocken schleudern. Butter in einem Topf zerlassen,
Schalotten darin bei mittlerer Hitze 1-2 Minuten dunsten. Milch
zugielRen, aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.
Milchmischung mit Spinat und Liebstockelblattern in einen
KUchenmixer geben und fein mixen.

3. Brotwurfel aus dem Backofen nehmen und in eine Schussel
geben. Warme Liebstockelmilch darubergieRen, verrthren und

112025 essen&trinken
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20 Minuten abgedeckt ziehen lassen. Ei verquirlen, vorsichtig
unter die Brotmasse mischen und weitere 10 Minuten abgedeckt
ziehen lassen.

4. Kalbfleisch trocken tupfen, gegebenenfalls Sehnen entfernen
und das Fleisch leicht plattieren. Rundum mit Salz und Pfeffer
wurzen. Brot-Liebstockel-Fullung gleichmaBig auf dem Fleisch
verteilen. Fleisch von der kurzen Seite her aufrollen. Rollbraten
mit Kuchengarn zusammenbinden und beiseitestellen.

5.FUr die Sauce Suppengemuse putzen, waschen, schalen und in
grobe Wurfel schneiden. Knoblauch und Zwiebeln in grobe
Wourfel schneiden. 2 El Sonnenblumendl in einem Brater erhitzen
und das Fleisch darin bei mittlerer bis starker Hitze von allen
Seite ca. 2 Minuten scharf anbraten. Fleisch herausnehmen,
restliches Ol (1 El) in den Brater geben, Gemuse, Zwiebeln und
Knoblauch darin bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten goldbraun
braten. Tomatenmark einrthren und kurz mitrosten. Mit Rotwein
und Portwein abldschen und fast vollstandig einkochen lassen.
Mit Kalbsfond auffullen, Lorbeerblatter und Pimentkorner
zugeben und aufkochen.

6. Rollbraten in den Fond geben und aufkochen. Vom Herd
nehmen und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft
160 Grad) auf der 2. Schiene von unten 1:40-1:50 Stunden
zugedeckt schmoren. Nach 1 Stunde Schmorzeit Deckel entfer-
nen und das Fleisch mehrfach wenden, damit es von allen Seiten
eine leichte Braunung bekommt.

7.FUr das Schnittlauchol Schnittlauch grob schneiden. Ol in
einem Topf auf ca. 100 Grad erhitzen (Thermometer verwenden!)
und mit Schnittlauch im Kuchenmixer 1-1:30 Minuten fein
pUrieren. Ol durch ein mit einem Passiertuch ausgelegtes Sieb in
eine kleine Schale gieRen und bis zum Servieren kalt stellen.

8. FUr die Rahm-Schwarzwurzel Zitronensaft mit ca. 2 | kaltem
Wasser in eine Schale geben. Schwarzwurzeln waschen, schalen
(mit Kuchenhandschuhen arbeiten!), in 3—4 cm lange Stucke
schneiden und sofort ins Zitronenwasser legen. Schwarzwurzeln
in kochendem Salzwasser 2—3 Minuten garen und abgieBen,
dabei ca. 200 ml Kochwasser auffangen. Schwarzwurzeln in
kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen.

9. Butter in einem Topf zerlassen, Mehl mit einem Schneebesen
einruhren und bei mittlerer Hitze unter RUhren kurz dunsten.
Gemusebruhe, Schwarzwurzel-Kochwasser und Sahne unter
RUhren zugieRen, aufkochen und ca. 5 Minuten samig einkochen
lassen. Schwarzwurzeln zugeben, kraftig mit Salz, Pfeffer und
Muskat wurzen und bis zum Servieren warm halten.

10. Rollbraten aus dem Brater nehmen und im ausgeschalteten
Ofen warm halten. Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf
gieBen, aufkochen und offen ca. 15 Minuten auf die Halfte
einkochen lassen. Sauce mit der in wenig kaltem Wasser
gelosten Starke nach Bedarf binden. Mit Salz, Pfeffer und Senf
wurzen. Rollbraten in 2—3 c¢m dicke Scheiben schneiden. Je

1 Scheibe Fleisch mit etwas Schwarzwurzeln und Sauce auf
vorgewarmten Tellern anrichten, mit Schnittlauchol betraufeln
und mit Pfeffer bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden plus Ziehzeit 30 Minuten plus

Schmorzeit mindestens 1:40 Stunden
PRO PORTION (bei 6) 39 g E, 49 g F, 31 g KH = 783 kcal (3285 kJ)

essen&trinken 112025
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Lammbraten

im Kurkumasud
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6 Portionen

- 1% kg Lammkeule (kUchen-
fertig; ohne Knochen)
«Salz
« Pfeffer
* 3 weiBe Zwiebeln (a 100 g)
« 2 Knoblauchzehen
» 80 g Pistazien
« 2 El neutrales Ol
(z.B. Sonnenblumenél)
« 3 El Butter (30 g)
« 1 El gemahlene Kurkuma

« 1 El pikantes Currypulver
(z.B. Anapurna Uber
www.altesgewuerzamt.de)

« 2 Zimtstangen

+ 100 g getrocknete Feigen

« 3 Lorbeerblatter

+ 800 ml Lammfond

« 200 g Basmatireis

« 1 Tl Speisestarke

AuBerdem: groBer Brater mit

Deckel

1. FUr den Lammbraten Lammkeule putzen, gegebenenfalls
Sehnen und Haute entfernen. Fleisch trocken tupfen und rundum
kraftig mit Salz und Pfeffer wUrzen. Zwiebeln halbieren und mit

dem Knoblauch in feine Wurfel schneiden. Pistazien grob hacken.

2.Sonnenblumendl in einem Brater erhitzen und Lammkeule
darin von allen Seiten bei mittlerer bis starker Hitze ca. 6 Minu-
ten scharf anbraten. Lammkeule aus dem Brater nehmen, Hitze
leicht reduzieren, Butter zugeben und zerlassen. Zwiebeln und
Knoblauch darin bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten dunsten, bis
die Zwiebeln leicht karamellisieren. Pistazien, Kurkuma, Curry-
pulver und Zimtstangen zugeben und bei kleiner Hitze 10 Minu-
ten dunsten.

3.Feigen vierteln. Lammkeule zurUck in den Brater geben,
Feigen und 2 Lorbeerblatter um die Keule herum verteilen. Mit
Lammfond auffullen und aufkochen. Keule im vorgeheizten
Backofen 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene
1:30-2 Stunden zugedeckt schmoren.

4.Basmatireis nach Packungsanweisung mit restlichem Lorbeer-
blatt in kochendem Salzwasser garen.

5. Brater aus dem Backofen nehmen, Lammkeule herausnehmen.

Sauce bei mittlerer bis starker Hitze aufkochen und mit der in
wenig kaltem Wasser gelosten Starke leicht binden. Sauce
2 Minuten kochen.

6. Lammbraten aufschneiden und mit Sauce und Feigen auf
vorgewarmten Tellern anrichten. Mit Basmatireis servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten plus Schmorzeit mindestens 1:30 Stunden
PRO PORTION 58 g E, 26 g F, 42 g KH = 654 kcal (2745 kJ)

~Wer es nicht so pikant
mag, verwendet fiir
die Sauce vom Lamm-
braten ein mild-fruchtiges
Currypulver.”

»e&t«-Koch Tom Pingel

Platte: Royal Copenhagen; Glaskaraffe: Serax. Adressen Seite 107



LAMMBRATEN IM
KURKUMASUD

Indisch inspiriert: Kurkuma und Curry verleihen dem
Lamm aufregende Wurze. Zimt und getrocknete
Feigen kontern mit sanfter SUBe, Pistazien sorgen fir
einen schénen Biss. Dazu gibt's Basmatireis.
Rezept links

112025 essen&trinken
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R Hackbraten mit
" Siifskartoffelpiiree
* und Chicorée

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6 Portionen

HACKBRATEN

« 4 Scheiben Toastbrot (a 20 g)

« 150 ml Vollmilch

« 1 Zwiebel (100 g)

« 1 Knoblauchzehe

« 1 kg gemischtes Hackfleisch

« 2 Eier (KI. M)

« 1 El mittelscharfer Senf

« Salz « Pfeffer

« 1 Tl gemahlener Kreuz-
kimmel

SUSSKARTOFFELPUREE

« 1 kg SuBkartoffeln

« 2 El Butter (20 g)

« Salz « Pfeffer

* 200 ml Gemusebruhe

« 200 ml Schlagsahne

« 1 El Purple Curry (z.B. von
Altes Gewuirzamt Uber
www.dinsesculinarium.de)

CHIMICHURRI

« 6 Stiele glatte Petersilie
« 2 Stiele Oregano

* 150 g rote Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

« % rote Chilischoten

« 1 El Paprikaflocken (z.B.

Uber www.dinsesculinarium.

de; ersatzweise edelsiBRes
Paprikapulver)

«Salz

* 100 ml Olivenél

« 20 ml WeiBweinessig

« Pfeffer

GEBRATENER CHICOREE

* 6 rote Chicorée (a 200 g)
« 2 El Olivenél

«Salz

« Pfeffer

1. FUr den Hackbraten Toastbrotscheiben in Milch einweichen.
Zwiebeln halbieren und mit dem Knoblauch in feine Wurfel
schneiden. Hackfleisch in eine Schussel geben. Toast mit den
Handen kraftig ausdricken und zum Hack geben. Zwiebeln,
Knoblauch, Eier, Senf, Salz, Pfeffer und KreuzkUmmel zugeben
und mit den Handen sorgfaltig verkneten. Zu einem Laib

(ca. 25x 10 cm) formen, fest in Frischhaltefolie einrollen und

ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. Hackbraten aus dem Kuhlschrank nehmen, aus der Folie

wickeln und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der
mittleren Schiene ca. 1 Stunde goldbraun backen.

3. FUr das Puree SuRkartoffeln schalen und grob wurfeln. Butter
in einem Topf zerlassen. SuBkartoffeln darin bei mittlerer Hitze
ca. 2 Minuten dunsten und mit Salz und Pfeffer wurzen. Mit
Bruhe und Sahne auffuUllen, aufkochen und halb zugedeckt bei
milder bis mittlerer Hitze ca. 20 Minuten weich garen.

4, FUr das Chimichurri inzwischen Petersilien- und Oregano-
blatter von den Stielen abzupfen und grob schneiden. Zwiebeln
halbieren und mit dem Knoblauch in grobe Wurfel schneiden.
Chilischote putzen und grob schneiden. Krauter, Zwiebeln,
Knoblauch, Chili, Paprika, Salz, Olivendl, WeiBweinessig und
Pfeffer in der Kichenmaschine (oder im Blitzhacker) ganz kurz
stuckig mixen. In eine Schussel fullen und bis zum Servieren
abgedeckt kalt stellen.

5. FUr den gebratenen Chicorée Chicorée putzen, waschen und
die auBere Blatter entfernen. Chicorée je nach GroRe halbieren
oder vierteln. Mit Olivendl bepinseln und rundum mit Salz und
Pfeffer wirzen. Eine groRe Pfanne erhitzen und Chicorée darin
bei mittlerer bis starker Hitze ca. 2 Minuten scharf anbraten.
Herausnehmen und warm halten.

essen&trinken 112025

6. SuBKkartoffeln abgieBen, dabei die FlUssigkeit auffangen.
SuBkartoffeln mit einem Kartoffelstampfer fein stampfen. Falls
das PuUree zu fest ist, etwas KochflUssigkeit zugeben. Mit Salz,
Pfeffer und Purple Curry wurzen.

7.Hackbraten aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.
Braten in Scheiben schneiden und mit etwas SuRkartoffelpuree
und gebratenem Chicorée auf vorgewarmten Tellern anrichten.
Mit Chimichurri betraufeln und mit Pfeffer bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Kuhlzeit 30 Minuten plus
Backzeit 1 Stunde

PRO PORTION 41 gE, 65 gF, 52 g KH = 996 kcal (4173 kJ)

TOM PINGEL
»e&t«-Koch

»Der Hackbraten gehort zu
meinen Favoriten — und
darf gern klassisch

bleiben. Dafiir sind die
Beilagen exotischer.”

Foto Seite 25

Sauerbraten mit Portulak
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

SAUERBRATEN

* 150 g Méhren

« 150 g Knollensellerie

« 100 g Lauch

* 100 g Zwiebeln

« 1| Rotwein

« 100 ml Rotweinessig

«Salz

* 3 El Zucker

« 1 El schwarze Pfefferkdrner

« 4 Gewurznelken

2 Lorbeerblatter

* 6 Wacholderbeeren

» 1% kg Rindertafelspitz
(kUchenfertig)

- Pfeffer

« 1 El neutrales Ol
(z.B. Sonnenblumenél)

« 1 El Tomatenmark

« 2 El Honig
« 1 Tl Speisestarke

FRITTIERTE MOHREN

+ 200 g Mbhren

« 300 ml neutrales 0l
(z.B. Sonnenblumendl)

«Salz

SALAT

+ 120 g Portulak-Salat
(ersatzweise Feldsalat oder
Wildkrautersalat)

« 2 El Olivenol

« 1 El WeiBweinessig

« Salz « Pfeffer

AuBerdem: Kuchengarn,

groBer Brater mit Deckel,

KUchenthermometer, Tee-

filterbeutel

1. FUr den Sauerbraten zwei Tage vorher Mohren und Sellerie

schalen. Lauch putzen und waschen. Zwiebeln halbieren und mit

Text: Anna Floors; Rezepte u. Foodstyling: Tom Pingel, Fotos u. Styling: Tobias Pankrath, Bruno Schroder (Portrat), Styling u. Requisite: Florian Bonanni / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel



dem Gemuse in 1,5-2 cm groRe Wurfel schneiden. Rotwein,
Essig, 2 | Wasser, 1 Tl Salz und Zucker in einem Topf aufkochen.
Pfefferkorner, Nelken, Lorbeer und Wacholderbeeren in einen
Teefilterbeutel geben und mit KUchengarn zubinden. GewUrz-
sackchen und Gemuse in den Sud geben, aufkochen, vom Herd
nehmen und abkuhlen lassen.

2. Tafelspitz trocken tupfen, gegebenenfalls Sehnen entfernen.
Fleisch in eine groBe verschlieBbare Plastikbox (oder in eine
groRe Schale) geben. Abgekuhlten Sud zugieRen, dabei sollte das
Fleisch komplett bedeckt sein. Fleisch im KuUhlschrank 2 Tage
zugedeckt marinieren lassen.

3.Am Tag der Zubereitung Fleisch aus der Marinade nehmen und
trocken tupfen. Marinade durch ein Sieb in einen Topf gieRen
und aufkochen, dabei entstehenden Schaum abschopfen.
Aufgefangenes Gemuse trocken tupfen. Fleisch rundum mit Salz
und Pfeffer wurzen.

4.Sonnenblumenol in einem groBen Brater erhitzen, das Fleisch
darin bei mittlerer bis starker Hitze von jeder Seite 1-2 Minuten
anbraten. Fleisch aus dem Brater nehmen und beiseitestellen.
Gemuse in den Brater geben und unter RUhren ca. 4 Minuten
anrosten. Sobald das Gemuse gebraunt ist, das Tomatenmark
einruhren und ca. 2 Minuten anrosten.

5. Fleisch in den Brater geben und Marinade zugieRen. Braten im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der
untersten Schiene ca. 1:30 Stunden zugedeckt schmoren.

6. FUr die frittierten Mohren Mohren schalen und der Lange nach
in dunne Streifen hobeln. Sonnenblumenadl in einem Topf auf ca.

170 Grad erhitzen (Kuchenthermometer verwenden!). Mohren
darin portionsweise 2—3 Minuten knusprig frittieren. Vorsichtig
mit einer Schaumkelle herausnehmen, auf Kuchenpapier
abtropfen lassen und mit Salz wurzen.

7.Fur den Salat Portulak putzen, waschen und trocken schleu-
dern. Olivenol, WeiBweinessig, Salz und Pfeffer verrUhren.

8. Brater aus dem Ofen nehmen. Braten herausheben und
abgedeckt im ausgeschalteten Ofen warm halten. Sauce durch
ein feines Sieb in einen Topf passieren, dabei Schmorgemuse
auffangen. Sauce bei mittlerer Hitze auf die Halfte einkochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken und mit der in
wenig kaltem Wasser angeruhrten Speisestarke leicht binden.
Etwas SchmorgemuUse wieder in die Sauce geben, restliches
Schmorgemuse beiseite warm halten.

9. Salat mit der Vinaigrette mischen. Braten in Scheiben schnei-
den und auf einer Platte oder auf Tellern anrichten. Etwas Sauce
angieRen und mit frittierten Mohren garnieren. Restliche Sauce,
beiseitegestelltes Schmorgemuse und Salat separat dazu
servieren. Dazu passen Kartoffelknodel.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Marinierzeit 2 Tage plus
Schmorzeit 1:30 Stunden

PRO PORTION 78 g E, 32 g F, 35 g KH = 811 kcal (3398 kJ)

Neue Herbertz
Kiichenmesserlinie ,Ceres”

Mit einer iiber 155-jhrigen Tradition in der Herstellung
und dem Vertrieb von Schneidwerkzeugen hat sich die C.
Jul. Herbertz GmbH stets neu erfunden, weiterentwickelt
und bewiesen, dass Tradition und Innovation perfekt
Hand in Hand gehen kénnen. Im Jahr 2024 setzt das So-
linger Unternehmen einen neuen Meilenstein und pri-
sentiert die neueste Kiichenmesserlinie ,,Ceres®. Die in
Solingen entworfene und grofitenteils handgefertigte
Kollektion steht fiir hochste Qualitit, Prizision und
Langlebigkeit. Die Ceres-Linie umfasst neun hochwertig
hergestellte Messer mit POM- oder Walnussgriff, die in
jeder Kiiche zum Highlight werden. Zu gewinnen gibt es
ein Chefmesser mit aufwendig hand-
geschliffener und blau gepliefiteter 20 cm
Klinge. Der elegante und ergonomische
Griff wurde aus europdischem, schwarzen
Walnussholz gefertigt. www.cjh.shop

Einfach
QR-Code
scannen und
mitmachen

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

GEWINNSPIEL

ANZEIGE

1x

gewinnen
‘ & ¢

SO GEHT ES: Abdem 06.12.2024 kénnen Sie 1 ,Chefmesser 20 cm” aus der Linie ,Ceres” im Wert von ca. 285 € gewinnen. Der Gewinn wird von der C. Jul. Herbertz GmbH unter allen verlost, die bis zum

03.01.2025 unter www.essen-und-trinken.de/gewinnspiele teilnehmen. Weitere Details und Hinweise dort.



Walliser
Laibspeise

Der Kase ist das Herzstuck jedes Raclette-Abends —
vor allem, wenn man ihn als halben Laib zubereitet.
Dabei hilft ein klassisches Raclette-Gerat, wie es
insbesondere im Schweizer Kanton Wallis gern
verwendet wird. Eine Einladung zum Dahinschmelzen

gg essen&trinken 1 [20




Pfannchenloses
Késegliick

In fast jedem Walliser Haushalt steht
ein klassischer Raclette-Ofen, in den
sich meist ein halber Laib einspannen
lasst. Der Kase wird damit an der
Schnittflache erhitzt und Schicht for
Schicht auf die Teller abgestrichen




Kartoffel-Fenchel-Brot £

In der Schweiz kommt zum Raclette selten
Brot auf den Tisch. Auf unserer wurzigen i
Variante mit Dinkel, Kartoffetnund | | {EN
Fenchel schmeckt der geschmolzenq Kase ||| | /]|
aber ganz hervorragend. | || :) ‘
Rezept Seite 37 'i }
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Pellkartoffeln
— mit Kiimmel

Zusammen mit sauren Gurken und
Silberzwiebeln sind Pellkartoffeln,
in der Schweiz ,,Gschwellti* genannt,
die klassischen Beilagen zum
Raclette.
Rezept Seite 37

Fermentierter
Mohrensalat

Der Salat mit Méhren und WeiBkohl
braucht etwas Geduld bei der
Zubereitung, erweitert dafir

das Kdsevergnugen mit wund

komplexen Aromen.
Rezept Seite 39




Eingelegtes Gemiise

Fir einen aromatischen Frischekick
haben wir Perlzwiebeln, Mohren,

\ Gurkenj d B kohl

selbst saug :

trami |
n zum Kase auch
Fleisch servieran mochte, kann
etwas Bundner Kleisch kaufen.

Rezept Seite 38

- ™ Zitronenbrosel

Zitronenpfeffer war gestern: Unsere
Wourzstreusel aus Panko-Broseln =
mit leichter Chili-Scharfe sind e
ein késtlich-knuspriges Extra auf o o
~ der Raclette-Tafel. = ‘]
Rezept Seite 37 =




Reicht fur ein

groBe Runde:

Rund 2,5 Kila |
wiegt ein'halber |
Raclette-Kaselaib !}

Der richtige Kise

Ein Raclette kann nur so gut sein wie der Kise, der dabei geschmolzen
wird. Gerade beim Kauf eines halben Laibs lohnt es sich, genau hinzu-
schauen. Beste Qualitiit und ein volles Aroma verspricht das ,,Raclette du
Valais AOP*“ bzw. das ,Walliser Raclette AOP*. Fiir die geschiitzte
Ursprungsbezeichnung (AOP steht fiir ,Appellation d’Origine Protégée”)
muss der halbharte Vollfettkdise im Schweizer Kanton Wallis im Kupfer-
kesserl aus roher Milch von Kiihen aus der Umgebung hergestellt werden
und mindestens drei Monate reifen. Auch im Rest der Schweiz sowie im
Jfranzdsischen Savoyen wird hervorragender Raclette-Kdse produziert.
Unser Kiichenteam hat einen Laib von ,,Swiss Finest“ verwendet und
[freute sich iiber dessen feinwiirzigen Geschmack und den guten Schmelz.
»Swiss Finest” betreibt einen eigenen Onlineshop fiir Raclette, zu dessen
Sortiment auch Kdise weiterer Produzenten und diverse Gerdite gehiren.

www.raclette-du-valais.ch; www.raclette.de
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FRAGEN AN

Noemi Decurtins
Milchtechnologin und Geschafts-
fUhrerin der ,Seiler Kaserei*
in Giswil

Kiaserinde mitessen:
ja oder nein?

Ist der Kdse aus der Schweiz, kann
man die Rinde ohne Bedenken
mitessen. Denn nur dort steht der
Kése unter einem Reinheitsgebot
und darf keine Zusatzstoffe
beinhalten. Die Rinde entsteht durch
das sogenannte ,Schmieren“ des
Kases, wobei er mit einer
Salzwasserlosung gebiirstet wird. So
findet die Reifung von aufen nach
innen statt und ist nach drei bis
sechs Monaten fertig. Die Rinde
schmeckt dann sehr aromatisch und
leicht salzig. Fiir viele ist sie ein
besonderer Leckerbissen, da sie beim
Raclette schon knusprig wird.

Pfannchen oder schaben?
Geschmacklich gibt es fiir mich
keinen grofRen Unterschied. Hat man
den richtigen Kése, machen beide
Varianten Spal. Dabei geht es mehr
um den sogenannten Rostigraben
zwischen dem deutsch- und
franzosischsprachigen Teil der
Schweiz. Aulserhalb des Wallis wird
Raclette vor allem in der Romandie
vom Laib geschabt, in der
Deutschschweiz ist das eher selten
und wird in Pfinnchen zubereitet.

Der perfekte Raclette-Abend?
Die richtigen Beilagen sind natiirlich
Kartoffeln und siif$sauer eingelegtes

Gemiise. Beim Kése probiere ich
mich gerne aus, ich esse auch mal mit
Zitronenthymian oder Triiffel
aromatisierte Sorten.

Foto Interview: Kase aus der Schweiz



Raclette mit
halbem Kiselaib

** MITTELSCHWER

Fur 8 Personen
« /> Raclette-Kaselaib (2,5 kg)

1. Raclette-Gerat ca. 2 Minuten vorheizen.
Raclette-Kase in die Halterung einspan-
nen und an dem Gewinde festdrehen.
Kase in einem Abstand von ca. 6 cm unter
dem Heizstrahler bei direkter Hitze

1-2 Minuten goldbraun backen.

2.Kase von der Hitze drehen, an dem
Griff in einem Winkel von ca. 45-50 Grad
Uber einen Teller kippen und mit der
glatten Seite des Messer die geschmol-
zene Kaseschicht abstreifen. Uberste-
hende Rander mit der anderen (zackigen)
Messerseite gerade abschneiden und
ebenfalls auf den Teller geben. Kase
wieder unter den Heizstrahl drehen und
wie beschrieben weiterverwenden.

ZUBEREITUNGSZEIT 3 Minuten pro Portion
PRO PORTION (60g) 13gE,17gF,0gKH =
206 kcal (861 kJ)

Tipp FUr 8 Personen verwenden wir einen
halben Laib (ca. 2,5 kg). Wer das Raclette
in Pfannchen zubereiten mochte, sollte
pro Person 200-250 g Raclette-Kase in
Scheiben einkalkulieren.

Foto Seite 34

KartofTel-
Fenchel-Brot

* EINFACH,
GUT VORZUBEREITEN

FUr 1 Laib (ca. 16 Scheiben)

VORTEIG

2 g frische Hefe

* 150 g Dinkelmehl (Type 1050)
« 1 Tl brauner Zucker

HAUPTTEIG

* 450 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

« 1 El Fenchelsaat

« 370 g Dinkelmehl (Type 1050)

*10 g Salz

AuBerdem: Kartoffelpresse, Kichenma-

schine mit Knethaken, runder Garkorb,

gusseiserner Topf (26 cm @) mit Deckel

1. FUr den Vorteig Hefe, Dinkelmehl,
Zucker und 150 g Wasser in einer Schale
oder in einer verschlieBbaren Plastikbox
mit einem Kochloffel gut mischen. Teig

abgedeckt 12—-14 Stunden bzw. Uber
Nacht bei Zimmertemperatur reifen lassen.

2.FUr den Hauptteig am nachsten Tag
Kartoffeln schalen, in grobe Stucke
schneiden und in einem Topf mit kochen-
dem Wasser (ohne Salz) 20—25 Minuten
garen. AbgieRen, ca. 5 Minuten ausdamp-
fen lassen, mit einer Kartoffelpresse
durchpressen und die Masse vollstandig
abkuhlen lassen. Fenchelsaat in einer
Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hitze

2-3 Minuten rosten, in einem Morser fein
mahlen und abkuhlen lassen.

3. Vorteig, gepresste Kartoffeln, Fenchel-
saat, Dinkelmehl, 100 g kaltes Wasser und
Salz in eine RUhrschussel geben. Mit den
Knethaken einer Kichenmaschine auf
mittlerer Stufe 10—12 Minuten zu einem
geschmeidigen, elastischen Teig
verkneten.

4.Teig mit einem feuchten Kuchentuch
abgedeckt an einem warmen Ort ca.

2 Stunden gehen lassen. Nach 30 und

nach 60 Minuten den Teig jeweils von
auBen nach innen dehnen und falten.

5.Teig nach 2 Stunden auf einer bemehl-
ten Arbeitsflache zu einem runden Laib
(20 cm) formen, in einen bemehlten
runden Garkorb geben und abgedeckt ca.
2 Stunden im Kuhlschrank reifen lassen.

6. Einen gusseisernen Topf mit Deckel im
Backofen auf 250 Grad (Umluft nicht
empfehlenswert) auf der 2. Schiene von
unten vorheizen. Brotlaib aus dem
KUhlschrank nehmen, vorsichtig auf einen
Bogen Backpapier sturzen. Oberflache
2-mal dunn einritzen. Hitze auf 220 Grad
reduzieren. Topf aus dem Ofen nehmen,
Brotlaib vorsichtig samt Backpapier in
den Topf geben und abgedeckt ca.

30 Minuten backen. Deckel entfernen und
weiter 15-20 Minuten goldbraun backen.
Aus dem Ofen nehmen und auf einem
Ofengitter abkuhlen lassen. Brot zum
Raclette servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Gehzeit
mindestens 16 Stunden plus Backzeit ca.

50 Minuten

PRO SCHEIBE 4 gE,1gF, 25gKH =

128 kcal (546 kJ)

Foto Seite 34

Pellkartoffeln

mit Kiimmel
* EINFACH, SCHNELL

FUr 8 Portionen

« 1 kg kleine festkochende Kartoffeln
« 1 El Kimmelsaat
«Salz

1. Kartoffeln in einem Topf mit KUmmel,
1 Prise Salz und 2 | Wasser aufkochen
und abgedeckt 20—-25 Minuten kochen
lassen. Kartoffeln abgieRen, ungepellt
zum Raclette servieren und warm halten
(z.B. in einem Warmhaltekorbchen).

ZUBEREITUNGSZEIT 25-30 Minuten
PRO PORTION 2gE,0gF, 15gKH =
75 keal (316 kJ)

RACLETTE-TIPP NR.1

,Beim Schmelzen
den Kdse immer
im Auge behalten,
damit er nicht
schwarz wird.”

»e&t«-Koch Maik Damerius
Foto Seite 35

Zitronenbrosel
* EINFACH, SCHNELL

FUr 8 Portionen

« 100 g Panko-Brésel

« 2 El Bio-Zitronenschale
« 2 El Zitronenol

« 1 Tl Chiliflocken

« 1 Tl Fenchelsaat

« 4 El Olivenol

1. Panko, Zitronenschale, Zitronenaol,
Chiliflocken und Fenchelsaat in einer
Schale mischen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und Panko-Mischung darin bei
mittlerer bis starker Hitze unter Ruhren
2-3 Minuten goldbraun rosten. Pfanne
vom Herd ziehen, mit Salz wUrzen und
lauwarm abkUhlen lassen. Brosel zum
Raclette servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten

PRO PORTION 1g8E,7g8F,98KH =
112 kcal (470 kJ)

112025 essen&trinken
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MAIK DAMERIUS
»e&t«-Koch

So plant unser Koch
den Raclette-Abend

ZWEI TAGE VORHER

- Mohrensalat zubereiten und
fermentieren lassen

AM VORTAG

- Gemiise sauer einlegen

« Brot-Vorteig mischen und tiber
Nacht reifen lassen

- Roastbeef wiirzen, vakuumieren
und im Kiithlschrank marinieren

AM MORGEN BEVOR DIE
GASTE KOMMEN
- Pastrami zubereiten

« Brotteig mischen, 2 Stunden
gehen lassen und Brot backen

30 MINUTEN VORHER

- Kise aus dem Kiihlschrank
nehmen

- Pellkartoffeln zubereiten

« Curry-Rosenkohl zubereiten

KURZ VOR BEGINN

- Raclette-Ofen aufheizen
« Zitronenbrosel rosten

WAHREND DES ESSENS

- Raclette-Kése nach und nach
schmelzen und den Gasten auf
die Teller schaben
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Pastrami aus
Roastbeef

** MITTELSCHWER, GUT
VORZUBEREITEN

FUr 8 Portionen

« 1 El schwarze Pfefferkorner

« 1 El roter Kampot-Pfeffer

« 1 El Senfsaat

« 1 El Fenchelsaat

« 1 El Koriandersaat

« 1 Tl Knoblauchpulver

« 1 El gerauchertes Paprikapulver

« > El Chipotle-Pulver

« 2 El brauner Zucker

«Salz

« 1 kg Roastbeef

AuBerdem: Auflaufform (30x24 cm),
Fleischthermometer, Klebeband, Raucher-
pistole mit Holzspanen, Vakuumiergerat
und Vakuumbeutel

1. Pfeffer, Kampot-Pfeffer, Senf-, Fenchel-
und Koriandersaat in einem Morser grob
zerstoRen. GewUrze mit Knoblauch-,
Paprika- und Chipotle-Pulver, Zucker und
1 Tl Salz mischen. Roastbeef trocken
tupfen und gegebenenfalls Sehnen ent-
fernen. Fleisch rundum mit den GewuUrzen
einreiben. In einen groRen Vakuumbeutel
geben, vakuumieren und im Kuhlschrank
ca. 24 Stunden marinieren lassen.

2.Am nachsten Tag Fleisch ca. 1 Stunde
abgedeckt auf Zimmertemperatur
temperieren lassen. Danach Fleisch auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben und im vorgeheizten Backofen bei
120 Grad (Umluft 100 Grad) auf der
mittleren Schiene ca. 90 Minuten rosa
garen. Fleisch nach der Garzeit aus dem
Ofen nehmen, mit einem Fleischthermo-
meter die Kerntemperatur Uberprufen (sie
sollte bei ca. 58-60 Grad liegen).

3. Gegartes Fleisch in eine groRe Auflauf-
form legen. Fleisch und Form fest in
Frischhaltefolie einwickeln. Ein kleines
Loch in die Folie machen, Raucher-
schlauch einlegen. Schlauch und Folie mit
Klebeband umwickeln und abdichten.
Rauchmotte oder Holzspane in eine
Raucherpistole geben, anzunden und das
Fleisch mithilfe einer Raucherpistole ca.
20-30 Minuten rauchern.

4. Fleisch komplett auskuhlen lassen.
Fleisch in dunne Scheiben schneiden und
zum Raclette servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Marinier-
zeit 24 Stunden plus Garzeit 90 Minuten plus

Rducherzeit mindestens 20 Minuten

PRO PORTION 28 gE,58F,2g8KH =
172 kcal (725 kJ)

Tipp Alternativ kann Pastrami oder auch
Bundner Fleisch beim Metzger oder im
Fleischfachhandel gekauft werden.

RACLETTE-TIPP NR. 2

, Eventuelle Reste
vom Raclette-Kdise
eignen sich bestens

zum Uberbacken

oder fiir Croque
Monsieur.”

»e&t«-Koch Maik Damerius

Foto Seite 35

Curry-
Rosenkohl

* EINFACH, SCHNELL

FUr 8 Portionen

- 800 g Rosenkohl (klein)
«Salz

« 3 Schalotten (a 30 g)

« 1 El Butter (10 g)

« Pfeffer

« 1 Tl Anapurna-Curry

1. Rosenkohl putzen, dabei die auReren
Blatter entfernen. Am Strunk kreuzweise
einritzen. GroRere Kopfe halbieren. Im
kochenden Salzwasser 1-2 Minuten
garen, in kaltem Wasser abschrecken, in
einem Sieb abtropfen lassen und trocken
tupfen.

2.Schalotten halbieren und in feine
Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne
zerlassen, Rosenkohl und Schalotten darin
bei mittlerer bis hoher Hitze 2—-3 Minuten
dunsten. Mit Salz, Pfeffer und Currypulver
wurzen. Curry-Rosenkohl zum Raclette
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
PRO PORTION 3gE, 1gF,3gKH=
46 kcal (195 kJ)

Text: Jonas Morgenthaler; Rezepte u. Foodstyling: Maik Damerius, Fotos u. Styling: Florian Bonanni, Bruno Schroder (Portrat) / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel
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Sauer
eingelegtes
Gemiise

* EINFACH, GUT
VORZUBEREITEN

FUr 8 Portionen (4 Glaser)

+ 300 g Perlzwiebeln

* 4 gelbe Mohren (a 60 g)

+ 500 g Blumenkohl

* 4 Mini-Gurken (a 120 g)

« 4 Lorbeerblatter

« 8 Sternanis ¢ 4 El helle Senfsaat

* 8 Gewurznelken

« 4 rote Chilischoten « 200 g Zucker
* 250 ml trockener WeiBwein

* 250 ml WeiBweinessig « Salz
AuBerdem: 4 saubere, verschlieBbare
Einmachglaser (a 500 ml Inhalt)

1. Perlzwiebeln 10 Minuten in lauwarmem
Wasser einweichen und pellen. Méhren
putzen, schalen, waschen und in ca. 2 cm
groBe Stucke schneiden. Blumenkohl
putzen, waschen, trocken tupfen und in
2-3 c¢m groRe Roschen teilen. Gurken
waschen, trocken tupfen, halbieren und

in ca. 3 cm groRe Stucke schneiden.

2. Je etwas Gemuse und 1 Lorbeerblatt,
2 Sternanis, 1 El Senfsaat, 2 Nelken,

1 Chilischote auf die sauberen Einmach-
glaser verteilen. Zucker, WeiRwein, Essig,
2 gestrichene El Salz und 700 ml Wasser
in einem Topf aufkochen. Die Glaser

bis knapp unter den Rand mit heiBem
Essigsud auffullen. Das GemuUse sollte
jeweils vollstandig mit Sud bedeckt sein.
Glaser verschlieen, ca. 10 Minuten auf
den Kopf stellen und abkuhlen lassen.
Gemuse mindestens 24 Stunden ziehen
lassen. Eingelegtes GemuUse zum Raclette
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten plus Ziehzeit
mindestens 24 Stunden

PRO PORTION 2g8E,0gF,8gKH=
48 kcal (208 kJ)

Tipp In ungeodffneten Glasern halt sich
das eingelegte GemuUse im Kuhlschrank
mindestens 4 Wochen.

RACLETTE-TIPP NR. 3

,Ftir kleinere Runden
gibt es Gerite, in
die sich Viertellaibe
einspannen lassen.”

»e&t«-Koch Maik Damerius

Foto Seite 34

Fermentierter

Mohrensalat

* EINFACH, GUT
VORZUBEREITEN

FUr 8 Portionen

+ 600 g Mohren

* 600 g Weikohl

* 4 Fruhlingszwiebeln

«Salz

* 1 Tl Zucker

* 3 El WeiBweinessig

AuBerdem: Einmalhandschuhe, Fermen-
tierglas mit Schraubverschluss (1 | Inhalt)

1. Mohren putzen, schalen, waschen und
auf einer Kuchenreibe grob raspeln. WeiR-
kohl putzen, auRere Blatter entfernen,

V[jva(te
Rauschling

waschen, trocken tupfen und in feine
Streifen schneiden. Fruhlingszwiebeln
putzen, waschen, trocken tupfen. Die wei-
Ren und hellgrunen Teile in feine Ringe
schneiden. Mohren, WeiRkohl und Fruh-
lingszwiebeln mit 1 Tl Salz, Zucker und
Weiweinessig mit Einmalhandschuhen in
einer Schussel ca. 1 Minute verkneten.
Salat ca. 10 Minuten ziehen lassen.

2.Salat in ein sauberes Glas mit Schraub-
verschluss geben, mit dem Deckel ver-
schlieRen und 2—3 Tage bei Zimmertem-
peratur fermentieren lassen. Nach der
Fermentierzeit Méhrensalat zum Raclette
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten plus Fermen-
tierzeit mindestens 2 Tage

PRO PORTION 1gE,0gF,8gKH =

49 kcal (206 kJ)

112025 essen&trinken
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Schmelzen
mit Stil
Egal ob halber Laib oder Pfannchen:
Fur den groRBen Raclette-Plausch
benotigen Sie nur etwas Zeit,

die passenden Zutaten — und die
richtige Ausstattung

Flexibles Raumwunder

Nur wenige Gerate fUr ein Raclette mit Pfannchen sind so
vielseitig wie der ,Raclette Grill RC 1600 Fun“ von Rom-
melsbacher. Die zwei Teile lassen sich einzeln verwenden,
konnen fur groRere Runden aber auch miteinander
verbunden und sogar um ein drittes Gerat erganzt werden.
FUr genugend Platz auf dem Tisch sorgt das Parkdeck im
Untergeschoss fur nicht benutzte Pfannchen. 210 Euro
www.rommelsbacher.de/raclettes

Tischtauglicher Sack

Ein Raclette-Abend zieht sich gern in die Lange wie die Faden
des geschmolzenen Kases. Damit die Pellkartoffeln am Tisch
warm bleiben, kommen sie in der Schweiz traditionell in einen
Warmhaltesack. Wir mogen fur unsere ,Gschwellti“ zum Beispiel
diese Jute-Variante des Schweizer Herstellers Spima, 35 Euro —

in Deutschland erhaltlich Uber www.swiss-finest.de

40 essen&trinken 112025

Robuste Klassiker

Seit 1967 stellt TTM im Walliser Stadtchen Sierre
Raclette-Gerate her. Das Sortiment reicht von einer
Zange, mit der sich der Kaselaib direkt am offenen
Feuer schmelzen lasst, Uber teelichtbeheizte
To-go-Sets bis zu traditionellen Geraten wie das
Modell ,Ambiance®, ca. 280 Euro. Praktisch dazu:
das Raclette-Messer mit einer Seite zum Abstrei-
chen und einer zum Abschneiden der knusprigen
Rinde, ca. 40 Euro, www.ttmsa.ch — in Deutsch-
land erhaltlich Uber www.swiss-finest.de

Text: Jonas Morgenthaler; Fotos linke Seite: PR (4); Fotos rechte Seite: PR, Denise Gorenc/Blueberry Food Studios (Portrat), PR (3)



Fruchtiger Abschluss

Im Wallis reifen neben Kaselaiben auch
Aprikosen der alten Sorte Luizet. Sie
sind die Grundlage fur die Abricotine,
ein Obstbrand, der sich mit seinem
vollen, fruchtigen Aroma bestens als
Digestiv nach einem Uppigen Raclette
eignet. Zu den besten Produzenten
gehort die ,Distillerie Morand®, ein vor
Uber 130 Jahren gegrundeter Familien-
betrieb aus Martigny. 0,7 |, ca. 66 Euro
www.morand.ch — in Deutschland u.a.
erhaltlich Uber www.banneke.com
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JONAS MORGENTHALER
»e&t«-Redakteur

,Als Schweizer geht es
mir beim Raclette vor allem um
den puren Kiisegeschmack.
Daher kaufe ich selten welchen,
der zusatzlich aromatisiert
ist — mit einer Ausnahme:
Ich liebe die rustikalen Aromen

von gerdiuchertem Raclette-Kiise.”

Pikante Mischung

Wahrend in manchen Haushalten beim
Raclette der halbe GewuUrzschrank auf dem
Tisch steht, schworen andere auf eine ein-
zige GewUrzmischung. Die der Manufaktur
,Zauber der GewUrze" Uberzeugt — unter
anderem dank verschiedener Pfeffersorten
und Piment d'Espelette — mit pragnanter

U www.zauberdergewuerze.de

Schicke Schilchen

So ein Raclette-Gerat ist ja in der Regel keine Schonheit. Umso wichtiger
ist die Asthetik um das Ding herum. Beilagen wie die Zitronenbrosel oder
auch das eingelegte Gemuse machen sich zum Beispiel bestens in diesen

puristischen Keramikschalchen mit Servierbrett von Moritz & Moritz, 20 Euro

www.moritzundmoritz.com

112025 essen&trinken

Scharfe und vielschichtigem Aroma. Ca. 8 Euro

41



7 TAGE, 7 TELLER ‘

/. Die schnelle Woche

Unser Koch Tom bringt Farbe in die Alltagskuche: Mit Veggie-
Labskaus (pink), Kartoffelsuppe (zartgelb) und Quesadilla mit Dip
(knallgrun) schlagt er dem Winterblues ein Schnippchen

Y s A N

Frisch vom Markt:-
Fenchel mit

Grun, Rosenkohl
und Kartoffeln
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Ofen-Pellkartoffeln mit Mohren-Pastinaken-Salat

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

* 400 g kleine festkochende
Kartoffeln

« 4 El Olivenél

*Salz

« Pfeffer

« 200 g Pastinaken

* 200 g Mohren

« Zucker

« 10 Stiele Schnittlauch

* 100 g Schmand

« 2 El Zitronensaft

» 80 g Feldsalat

« 1 El Tahin

« % Tl gemahlener KreuzkUmmel

1. Kartoffeln sorgfaltig waschen, trocken tupfen
und in einer Schale mit 1 EI Olivenadl, Salz und
Pfeffer mischen. Kartoffeln auf einem mit
Backpapier belegten Backblech verteilen und
im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Umluft 180 rad) auf der mittleren Schiene
30-35 Minuten backen.

2.Inzwischen Pastinaken und Mohren schalen.
Wurzeln der Lange nach auf einem Kuchen-
hobel in dunne Scheiben hobeln. In einer
Schale mit Salz und 1 Prise Zucker verkneten
und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

3. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Mit
Schmand, 1 El Olivendl, 1 El Zitronensaft, Salz
und Pfeffer verrUhren.

4. Feldsalat putzen, waschen und trocken
schleudern. Tahin, restlichen Zitronensaft (1 El),
restliches Olivenol (2 El), 2 EI Wasser, Kreuz-
kummel, Salz und Pfeffer verrUhren. Mohren
und Pastinaken mit Feldsalat und Tahin-Dres-
sing mischen. Kartoffeln aus dem Ofen nehmen,
pellen und auf vorgewarmten Tellern mit Salat
und Schmand anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

PRO PORTION 9 gE,388F,44gKH =
580 kcal (2433 kJ)

&trinken




Vegetarisches ,Labskaus®

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

+ 400 g mehligkochende
Kartoffeln

« 500 ml Rote-Bete-Saft

* 200 ml Gemusebruhe

«Salz

« 2 Eier (KI. M)

« 120 g Salatgurke

« 4 Stiele Dill

« 1 Schalotte (30 g)

« 2 El Olivendél

« 1 El gelbe Senfkérner

« 3 El WeiBweinessig

« 1 El Waldhonig

« Pfeffer

+ 150 g Rote Bete (vorgekocht;

vakuumiert)
« 1 El Butter (10 g)
« 2 El Schlagsahne
» Muskatnuss
« 1 Beet Gartenkresse

1. Kartoffeln schalen, waschen und in grobe
StUcke schneiden. Kartoffeln mit Rote-Bete-
Saft, Gemusebruhe und etwas Salz in einen
Topf geben, aufkochen und zugedeckt ca.
20 Minuten weich garen.

2. Inzwischen Eier in kochendem Wasser
6:30 Minuten wachsweich kochen. Eier
abgielen, abschrecken und pellen. Gurke
waschen, trocken tupfen und in dunne Schei-
ben hobeln. Dillspitzen von den Stielen
abzupfen und fein schneiden. Gurken und Dill
in eine Schale geben, mit etwas Salz mischen
und ca. 5 Minuten ziehen lassen.

3.Schalotte in feine WUrfel schneiden. Qlivendl
in einem Topf erhitzen, Schalotten und
Senfkorner darin bei mittlerer Hitze 1-2 Minu-
ten dunsten. 100 ml Wasser, Essig und Honig
zugeben und ca. 6 Minuten offen kochen
lassen. Sud vom Herd ziehen und abkuhlen
lassen. Gurken mit den Handen leicht aus-
drucken und in einer Schale mit dem Essigsud

mischen. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen
und beiseitestellen.

4. Rote Bete im Sieb abtropfen lassen und in
grobe WuUrfel schneiden (Kuchenhandschuhe
benutzen!). BetewUrfel zu den Kartoffeln geben
und ca. 2 Minuten mitkochen lassen. In ein Sieb
abgielen, dabei etwas Sud auffangen. Kartof-
feln und Bete zuruck in den Topf geben, Butter
und Sahne zugeben und alles mit einem
Kartoffelstampfer fein stampfen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wUrzen und gegebenenfalls
etwas Sud zugeben, bis die gewunschte
Konsistenz erreicht ist.

5. Gartenkresse vom Beet schneiden. Auf

2 Tellern etwas PuUree, je ein halbiertes Ei und
Gurkensalat anrichten. Mit Gartenkresse und
frisch gemahlenem Pfeffer bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

PRO PORTION 11 8E, 22gF,39gKH =
420 kcal (1761 kJ)




Kartoffel-Kase-Suppe mit

knusprigem Schinken

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL

Fur 4 Portionen

« 500 g vorwiegend festkochende

Kartoffeln
4 i » 1 Knoblauchzehe
m. « 100 g Zwiebeln
2 « 1 El Butter (10 g)
Mittwoch « Salz « Pfeffer

* 11 GemusebriUhe

» 200 ml Schlagsahne

* 6 Scheiben dinn geschnittener
Schwarzwalder Schinken

1 El Olivenél

* 80 g Appenzeller

« 1 Fruhlingszwiebel

« 4 Stiele krause Petersilie

1. Kartoffeln schalen, waschen und in grobe
Wourfel schneiden. Knoblauch und Zwiebeln
in feine Wurfel schneiden. Butter in einem
Topf zerlassen und die vorbereiteten Zu-
taten darin bei mittlerer Hitze ca. 5 Minu-
ten farblos dunsten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Mit Gemusebruhe und Sahne auf-
fUllen, aufkochen und zugedeckt bei milder
bis mittlerer Hitze 20-25 Minuten kochen.

2.Inzwischen Schinkenscheiben halbieren.
Wenig Ol in einer Pfanne erhitzen und den
Schinken darin bei mittlerer bis starker
Hitze ca. 2 Minuten knusprig braten.
Herausnehmen und auf Kuchenpapier
abtropfen lassen.

3.Kase fein reiben. Kartoffelsuppe und
Kase in eine Standmixer geben und fein
mixen. Zuruck in den Topf gieRen, kraftig
mit Salz und Pfeffer wUrzen und warm
halten. Fruhlingszwiebel putzen, waschen
und das WeiRe und Hellgrine schrag in
feine Ringe schneiden.

4. Petersilienblatter von den Stielen
abzupfen und fein schneiden. Suppe in
vorgewarmte tiefe Teller geben. Mit
Schinken, Petersilie und Fruhlingszwiebeln
anrichten und mit frisch gemahlenem
Pfeffer bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

PRO PORTION 12 gE, 28 gF, 198 KH =
390 kcal (1637 kJ

112025 essen&trinken 45




Orecchiette mit Rosenkohl
und Burrata

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

+ 300 g Rosenkohl

« 100 g rote Zwiebeln

« 1 Knoblauchzehe

« % rote Pfefferschote

« 200 g Orecchiette (Ohrchennudeln)
«Salz « 4 El Olivenoél

« Pfeffer

« 4 Stiele Estragon

« 2 El Butter (20 g)

« 1 Kugel Burrata (a 125 g)

1. Rosenkohl putzen, dabei die auReren
Blatter entfernen. Rosenkohl waschen und
halbieren. Zwiebeln in feine Wurfel
schneiden. Knoblauch in feine Scheiben
schneiden. Pfefferschote waschen und in
feine WuUrfel schneiden.

2.Nudeln in reichlich kochendem Salz-
wasser nach Packungsanweisung bissfest
garen. 3 El Olivenol in einer Pfanne
erhitzen. Vorbereitetes Gemuse darin bei
mittlerer Hitze ca. 5 Minuten dunsten. Mit
Salz und Pfeffer wurzen.

3. Estragonblatter von den Stielen abzupfen
und fein schneiden. Nudeln in ein Sieb
abgieRen, dabei ca. 100 ml Nudelwasser
auffangen. Nudeln, Nudelwasser, Estragon
und Butter in die Pfanne zum Gemuse
geben, aufkochen und unter Ruhren

ca. 2 Minuten kochen, bis eine samige
Sauce entsteht.

4. Burrata abtropfen lassen und halbieren.
Nudeln und je eine Burratahalfte in zwei
vorgewarmten Schalen anrichten, mit
restlichem Olivenol (1 El) betraufeln und
mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreut
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 24 gE, 42 g F, 78 g KH =
835 keal (3494 kJ)




Ofen-Forelle mit Fenchel und
Meerrettich-Dressing

* EINFACH, SCHNELL

Fur 2 Portionen

« 2 Fenchelknollen (a 300 g; mit Grin)
« 1 Bio-Orange (250 g)

« 5 El Olivenél

« Salz « Pfeffer

* % Tl edelsUBes Paprikapulver

« 2 Forellen (kichenfertig; a 300 g)

« 10 g frischer Meerrettich

« 2 El Apfelessig

« 1 El Honig

« 1 Tl grober Dijon-Senf

1. Fenchel putzen, dabei das Grun abschnei-
den und beiseitestellen. Fenchel waschen,
trocken tupfen und den Strunk keilformig
herausschneiden. Fenchel halbieren und
schrag in ca. 1 cm dicke Stucke schneiden.
Orange heiR abwaschen, trocken reiben
und in dunne Scheiben schneiden. Fenchel
und Orange mit 2 El Olivenadl, Salz, Pfeffer
und Paprikapulver mischen.

2. Forellen trocken tupfen und rundum mit
Salz und Pfeffer wurzen. Fenchel und
Orangenscheiben auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen. Forellen

darauflegen und im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der
mittleren Schiene 20—-25 Minuten backen.

3.Inzwischen Meerrettich fein reiben und
mit restlichem Olivenol (3 El), Apfelessig,
Honig, Senf, Salz und Pfeffer in einer
Schale verrUhren. Fenchelgrun grob
schneiden.

4. Forellen aus dem Ofen nehmen. Fenchel,
Forellen und Orangenscheiben auf vorge-
warmten Platten anrichten. Mit der Meer-
rettich-Vinaigrette betraufeln. Fenchelgrun
daruberstreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

PRO PORTION 33 g8E,29gF, 16 gKH =
480 kcal (2018 kJ)
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Mangold-Quesadillas

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 2 Stuck

« 1 grione Paprikaschote
(@200¢g)

« % grine Pfefferschote

« 4 Stiele krause Petersilie

« 2 El Olivenél

2 Limettensaft

« Salz « Pfeffer

* 200 g Mangold

* 120 g weiBe Champignons

« 1 Knoblauchzehe

« 2 El Butter (20 g)

« 60 g Gruyere

« 2 Weizen-Tortillas (a 62 g)

« 100 g Ricotta

« 2 El Dukkah (arabische
GewUrzmischung)

b W
1. Paprika putzen, waschen, vierteln, entkernen Halften Mangoldfullung und Ricotta verteilen. ;‘*""-\f" 4
und in grobe Stucke schneiden. Pfefferschote Kase daruberstreuen. Fladen Uber der FUllung L
waschen und in feine Ringe schneiden. zusammenklappen und leicht andrucken.

Petersilienblatter von den Stielen abzupfen.
Alle Zutaten mit Olivenol, Limettensaft, Salz
und Pfeffer im Blitzhacker fein mixen. Dip bis
zum Servieren kalt stellen.

4. Pfanne ohne Fett erhitzen und die Quesa-
dillas darin nacheinander bei mittlerer Hitze
von jeder Seite 2—3 Minuten goldbraun braten.
Quesadillas mit einem Messer in je 3 gleich

2.Mangold putzen, waschen und trocken groRe Stucke schneiden und auf vorgewarmten
schleudern. Stiele und Blatter in ca. 2 cm breite Tellern anrichten. Mit dem Paprika-Dip und mit
Stucke schneiden. Pilze putzen und in dunne je 1 El Dukkah bestreut servieren.

Scheiben schneiden. Knoblauch fein wurfeln. )

Butter in einer Pfanne zerlassen. Mangold, ::25::;1?::%5'23:9”"2”;%” -
Pilze und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze 638 keal (2678 kJ)g 3oenANEE=
ca. 6 Minuten dunsten. Mit Salz und Pfeffer

kraftig wuUrzen und aus der Pfanne nehmen.

Pfanne saubern.

3.Kase fein reiben. Tortilla-Fladen auf die
Arbeitsflache legen und auf den unteren




Tandoori-Hahnchen mit Wirsing
und Wildreis

* EINFACH, SCHNELL

FUr 2 Portionen

» 2 Hahnchenbrustfilets (a 200 g)
« 2 El Tandoori-Paste (Asia-Laden)
« 5 El Erdnussél

* 120 g Wildreis « Salz

1 rote Zwiebel (150 g)

« ¥ rote Pfefferschote

» 300 ml Geflogelbrihe

« 1 El Honig

+ 200 g Wirsing Sonntag
« 1 Knoblauchzehe

« Pfeffer « 1 Limette

« 4 Stiele Minze

1. Hahnchenbrustfilets trocken tupfen und
in einer Schale mit 1 El Tandoori-Paste
und 2 El Erdnussol marinieren. Filets auf
einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der
mittleren Schiene ca. 20 Minuten backen.

lueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel

2.Inzwischen Wildreis in reichlich kochen-
dem Salzwasser nach Packungsanweisung
garen. Zwiebel in feine Wurfel schneiden.
Pfefferschote waschen und in feine Ringe
schneiden. 1 El Erdnussol in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebel und Pfefferschote bei
mittlerer Hitze ca. 2 Minuten dunsten.
Restliche Tandoori-Paste (1 El) einrGhren
und ca. 2 Minuten mitdunsten. Mit Geflugel-
bruhe auffullen, Honig zugeben und

ca. 2 Minuten samig einkochen lassen.

3. Wirsing putzen, waschen und schrag in
feine Streifen schneiden. Knoblauch in
feine Scheiben schneiden. Restliches
Erdnussol (2 El) in einer Pfanne erhitzen.
Wirsing und Knoblauch darin bei mittlerer
Hitze ca. 5 Minuten dunsten, mit Salz und
Pfeffer wurzen. Hahnchen aus dem Ofen
nehmen und in Scheiben schneiden. In die
Sauce geben und darin ziehen lassen

4.Reis abgieRen. Limette heiR abwaschen,
trocken reiben und vierteln. Minzblatter
von den Stielen abzupfen. Reis, Wirsing
und Tandoori-Hahnchen auf vorgewarmten
Tellern anrichten. Mit Limettenvierteln
garnieren und mit Minze bestreut
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 60 gE, 27 g F, 64 g KH =
774 keal (3242 kJ)
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voller Gold

Von Hand gemacht oder mit besonderen Saucen — in
unserer neuen Serie feiern wir die Nudel-Vielfalt. Los
geht es mit hausgemachten Fagottini. Die filigranen
Teigsackchen sind mit Eigelb gefullt und werden mit
Truffelhobeln serviert. Was fur ein starker Auftakt!

Eigelb-Fagottini mit
Nussbutter-Hollandaise
und schwarzer Triiffel

Alles vom Feinsten: Selbst gemachte
Teigtaschchen zeugen von Fingerfertigkeit,
braune Butter verleiht der Sauce ihre Tiefe,

und Truffel setzt Highlights.
Rezept Seite 52



PASTA DES MONATS
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Eigelb-Fagottini mit Nussbutter-

Hollandaise und schwarzer Triiffel
**MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

FUr 6 Portionen

TEIG

* 130 g Weizenmehl (Type
405) plus etwas zum
Bearbeiten

« 75 g doppelt gemahlener
HartweizengrieB (Semola di
grano duro rimacinata) plus
etwas zum Bearbeiten

« 2 Eier (KI. M) « Salz

* 1 EiweiB (KI. M)

FULLUNG

« 2 Blatt weiBe Gelatine

« 8 Eigelb (KI. M)

« Pfeffer

« 100 g ital. Hartkase
(z.B. Parmesan)

NUSSBUTTER-HOLLANDAISE

» 150 g Butter

« 4 Eigelb (KI. M)

«Salz

* 50 ml trockener WeiBwein
« 1 Tl mittelscharfer Senf

MANGOLD UND TRUFFEL

* 400 g bunter Mangold
(ersatzweise Spinat)

« 1 El Butter (10 g)

«Salz

« Pfeffer

« 20 g schwarze Truffel

AuBerdem: Nudelmaschine,

Spritzbeutel mit LochtUlle

(11 mm Q)

* 50 ml trockener WeiBwein

1. FUr den Teig Mehl, GrieR, Eier, 1 El kaltes Wasser und 1 Prise
Salz in einer Schussel mit den Knethaken des Handruhrers
kneten. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache mit den Handen
weitere 5 Minuten zu einem glatten Teig kneten. Zu einer Kugel
formen, in Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde im KUhlschrank
ruhen lassen.

2.FUr die FUllung inzwischen Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Eigelbe und Pfeffer in einer RUhrschUssel mit dem
Schneebesenaufsatz der Kichenmaschine oder den Quirlen des
HandrUhrers cremig aufschlagen.

3. Kase fein reiben. Weiwein in einem Topf erwarmen, Topf vom
Herd nehmen und die Gelatine unter RUhren darin auflosen.
Gelatine-WeiBwein-Mischung in einem dunnen Strahl unter
RUhren zum Eigelb gieBen. Kase unterheben. Masse in einen
Spritzbeutel mit LochtuUlle fullen und ca. 1 Stunde kalt stellen.

4. Inzwischen den Nudelteig halbieren und mit einer Nudel-
maschine von Stufe 1 bis 7 nacheinander dunn ausrollen. Die
zwei Nudelbahnen in jeweils 21 Quadrate a 6 x6 cm schneiden.
EiweiB verquirlen. Jeweils 1 Tl Eigelbfullung in die Mitte jedes
Teigquadrats spritzen. Teigrander dunn mit EiweiR bepinseln.
Die Spitzen der Quadrate diagonal Uber der FUllung zusammen-
drucken und die Rander fest verschlieRen. Teigtaschen auf ein
mit HartweizengrieR bestreutes Backblech geben und bis zum
Gebrauch kalt stellen.

5. FUr die Hollandaise Butter in einem Topf zerlassen und bei
mittlerer bis starker Hitze 5-6 Minuten braunen. Durch ein
feines Sieb gieRen und die Nussbutter lauwarm abkUhlen lassen.
Eigelbe, Salz, WeiBwein und Senf in einer Schussel Uber einem
Wasserbad mit einem Schneebesen hell schaumig aufschlagen.
Nussbutter langsam, nach und nach in einem dunnen Strahl
unter standigem RUhren zugeben, bis eine cremige Hollandaise
entsteht. Mit Salz abschmecken und warm halten.

6. Mangold putzen, waschen, trocken tupfen und in grobe Stucke
schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und Mangold darin
bei mittlerer Hitze 3—4 Minuten dunsten. Mit Salz und Pfeffer

essen&trinken
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Beim Zuschneiden, FUllen und VerschlieRen der Fagottini lieber zu viel
als zu wenig GrieB auf der Arbeitsplatte verteilen, damit die dinnen
Teigplatten nicht aneinanderkleben. Nur wenn gleichmaRige Quadrate
geschnitten werden, schlieBen die Teigtaschen vollstandig und kénnen
beim Kochen keine FUllung verlieren. Trocknet der Teig etwas an,
schadet das nicht, sondern gibt den Nudeln mehr Textur.

wuUrzen und das Mangoldgemuse warm halten. In einem Topf
reichlich Salzwasser aufkochen. Pasta hineingeben und bei
kleiner Hitze 3—4 Minuten gar ziehen lassen.

7. Fagottini, etwas Mangold und Hollandaise auf vorgewarmten
Tellern anrichten. Truffel mit einem Truffelhobel frisch dartber-
hobeln, mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden plus KUhlzeit 30 Minuten
PRO PORTION 19 g E, 41 g F, 25 g KH = 564 kcal (2364 kJ)

Tipp Die restlichen Eiweie kann man einfrieren. Am besten auf-
teilen und mit der Mengenanzahl beschriften, dann kann man sie
fUr unterschiedliche Gelegenheiten auftauen und z.B. fUr Soufflé,
Baiser oder einen Aperol Sour verwenden.

»Bei der Fiillung kommt es
auf die Garzeit an.
Kochen die Fagottini zu
lange, wird die Eigelb-
Fiillung fest. Deshalb am
besten zuerst nur eine
Nudeltasche kochen, um die
Kochzeit zu priifen.”

»e&t«-Koch Maik Damerius

Text: Anne Streicher; Rezept u. Foodstyling: Maik Damerius, Fotos u. Styling: Tobias Pankrath, Styling u. Requisite: Florian Bonanni / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel
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Auf der
Erfolgswelle

Lachs ist nach wie vor der unangefochtene Star deutscher Fisch-Fans.
Wir servieren ihn gebraten, gebeizt, gedampft oder confiert — funf
Trend-Rezepte mit dem Multitalent der Meere

Festes Fleisch, mildes
Aroma: Lachs ist begehrt.
! Rund 3 Kilo verzehrt
? jeder Deutsche pro Jahr,
Tendenz steigend



Ingwer-Lachs
mit Rosenkohl

Uber Dampf gegart, schmilzt
~ enthaltenes Fett im Lachs-
fleisch ganz sacht, macht es
einzigartig aromatisch.

Rezept Seite 60




Lachsfilet mi
Rahmwirsing
und Café-de-
Paris-Butter

Ein cre’miéeéﬁétt aus Wirsing
erweist sich als perfekte

Buhne fur kross gebratenes
Lachsfilet. Rezept Seite 60
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\ \ . mit gebeiztem
Asia-Lachs
e e Zeigt sich definitiv von seiner
- besten Seite: mit Szechuan-Pfeffer,
%4 Zitronengras, Limette und Salz
gebeiztes Lachsfilet.
¢ Rezept Seite 61
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Lachs-Gemuise-Wok
mit Glasnudeln

Lasst sich gern mit den Aromen
Asiens ein: Hier ergeben saftige
Lachswurfel mit Glasnudeln und
Brokkoli ein feines Blitzgericht.
Rezept Seite 61
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Gedampfter Ingwer-Lachs

mit Rosenkohl
* EINFACH, SCHNELL

FUr 4 Portionen

GEMUSE « 100 ml Schlagsahne

+ 400 g Rosenkohl « 2 El Zitronensaft

*Salz « 1 El Fischsauce

« 500 g festkochende « 1 Tl Bio-Zitronenschale
Kartoffeln «¥2—1 Tl Chiliflocken

« 2 El neutrales Ol

(z.B. Sonnenblumendl)
« 1 Tl Koriandersaat
« 1 El Butter (10 g)

« 4 Stucke Lachsfilet (a
160 g; kichenfertig; ohne
Haut; z.B. Bio-Lachs aus
nachhaltiger Aquakultur)

« Pfeffer «Salz
LACHS UND SAUCE * 2 El Butter (20 g)
« 2 Kaffirlimettenblatter * Pfeffer

« 4 Stiele Dill

« 30 g frischer Ingwer

« 1 Tl Koriandersaat

« 200 ml Fischfond
(aus dem Glas)

AuBerdem: Topf mit
passendem Dampfkorb und
Deckel (26 cm Q)

1. FUr das GemuUse Rosenkohl putzen, waschen und abtropfen
lassen. In einem Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen,

Rosenkohl darin ca. 5 Minuten vorgaren. Rosenkohl abgieBen,
in kaltem Wasser kurz abschrecken und gut abtropfen lassen.

2. Kartoffeln waschen, schalen und in ca. 1 cm groBe Wurfel
schneiden. Sonnenblumendl in einer groBen beschichteten
Pfanne erhitzen. Kartoffelwurfel darin bei milder bis
mittlerer Hitze unter Wenden 15-20 Minuten kross braten.

3. FUr den Lachs Limettenblatter waschen. Ingwer schalen
und fein schneiden. 1 Tl davon beiseitelegen. Restlichen
Ingwer, Koriander, Fischfond, Sahne, Limettenblatter,
Zitronensaft und Fischsauce in einem Topf aufkochen. Bei
milder Hitze 3 Minuten kochen lassen.

4. Zitronenschale, restlichen Ingwer (1 Tl) und Chiliflocken
mischen. Lachsfilets trocken tupfen, eventuell noch vorhan-
dene Graten entfernen. Filets mit Salz und der Chilimischung
wurzen. Filets in einen Dampfkorb legen und Uber den
kochenden Sud setzen. Zugedeckt 6—8 Minuten dampfen, bis
das Fleisch im Inneren noch leicht glasig ist.

5. FUr das Gemuse Koriandersaat in einem Marser grob
zerstoRen. Butter, Rosenkohl und Koriander zu den Kartoffeln
in die Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze unter Wenden
weitere 4—-5 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

6. Den Dampfkorb vom Topf heben und zugedeckt warm
halten. Sud durch ein feines Sieb in einen Topf passieren und
aufkochen. Butter zugeben und mit einem Stabmixer fein
aufschaumen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken
Dillspitzen von den Stielen abzupfen und fein schneiden.
Lachsfilet und Gemuse auf vorgewarmten Tellern anrichten.
Jeweils etwas Sauce darUbertraufeln. Mit frisch gemahlenem
Pfeffer und Dill bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 38 g E, 36 g F, 20 g KH = 579 kcal (2428 kJ)

W
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Lachsfilet mit Rahmwirsing

und Café-de-Paris-Butter
* EINFACH, SCHNELL

FUr 4 Portionen

«Salz

« 4 Stiele Petersilie
« 1 El Butter (10 g)

CAFE-DE-PARIS-BUTTER
« 4 Stiele Estragon
« 2 Sardellenfilets (in OI)

« 1 El Kapern « 1 El Mehl
« 1 El Dijon-Senf « 150 ml GemUsebrihe
« 1 El Madeira « 150 ml Schlagsahne

* 1 Tl Tomatenmark « Pfeffer « Muskatnuss
« 150 g Butter (weich)

» Meersalz « Pfeffer

LACHS
« 8 StUcke Lachsfilet mit Haut
(a 80 g; kichenfertig; z.B.
Bio-Lachs aus nachhaltiger

Aquakultur)
« Salz « Pfeffer
« 1 El neutrales Ol

(z.B. Sonnenblumendl)
AuBerdem: KUchenhobel,
KUchenthermometer

KARTOFFELCHIPS
« 250 g Bio-Kartoffeln
(vorwiegend festkochend)
« 500 ml neutrales Ol
(z.B. Sonnenblumendl)
«Salz

RAHMWIRSING
+ 500 g Wirsing

1. FUr die Butter Estragonblatter von den Stielen abzupfen und
fein schneiden. Sardellenfilets und Kapern in einem Sieb
abtropfen lassen und fein schneiden. Estragon, Sardellen,
Kapern, Senf, Madeira und Tomatenmark glatt ruhren.

2. Butter und Wurzmischung in die RUhrschussel einer
Kuchenmaschine geben. Mit den Schneebesen luftig aufschla-
gen. Café-de-Paris-Butter mit Meersalz und Pfeffer wirzen,
in ein Schalchen geben und kalt stellen.

3. Fur die Kartoffelchips Kartoffeln sorgfaltig waschen, trocken
reiben und mit einem Kuchenhobel in 1 mm dUnne Scheiben
hobeln. Kartoffelscheiben kalt spulen und gut trocken tupfen.
Sonnenblumendl in einem breiten Topf auf

ca. 170 Grad erhitzen. Kartoffelscheiben portionsweise im
heiBen Ol 2—3 Minuten goldbraun frittieren. Auf Kichenpapier
abtropfen lassen und mit Salz wurzen.

4. FUr den Rahmwirsing Wirsing putzen, in 1-2 cm groke
StUcke schneiden und waschen. In einem Topf in kochendem
Salzwasser 1-2 Minuten garen. Wirsing in kaltem Wasser
abschrecken und gut abtropfen lassen. Petersilienblatter von
den Stielen abzupfen und fein schneiden.

5.Butter in einem Topf zerlassen. Mehl einstreuen und kurz
anschwitzen. Unter RUhren GemuUsebruhe und Sahne zugieBen,
aufkochen lassen. Bei kleiner Hitze unter gelegentlichem
Ruhren ca. 5 Minuten kochen. Wirsing und Petersilie zugeben,
weitere 4—6 Minuten bei kleiner Hitze unter gelegentlichem
RUhren kochen lassen, bis der Wirsing mit noch leichtem Biss
gegart ist. Rahmwirsing mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

6. Lachsfilets trocken tupfen, eventuell noch vorhandene
Graten entfernen. Filets mit Salz und Pfeffer wUrzen. Sonnen-
blumenadl in einer breiten beschichteten Pfanne erhitzen.
Lachsfilets mit der Hautseite nach unten bei mittlerer bis
starker Hitze 2—3 Minuten braten. Lachsfilets wenden, 2 El
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Café-de-Paris-Butter zugeben und unter Schwenken schmel-
zen lassen. Filetstucke bei kleiner Hitze ca. 2 Minuten gar
ziehen lassen, wahrenddessen ofter mit der Bratbutter aus
der Pfanne betraufeln.

O i i ks

-

7.Rahmwirsing und je 2 Stucke Lachsfilet auf vorgewarmten
Tellern anrichten. Bratbutter aus der Pfanne darubertraufeln
und mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen. Chips und
restliche Café-de-Paris-Butter dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 37 g E, 69 g F, 15 g KH = 858 kcal (3593 kJ)

Foto Seite 57

Sushi-Bowl mit

gebeiztem Asia-Lachs
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6 Portionen

GEBEIZTER LACHS

« 1 El Szechuan-Pfeffer

« 2 Stangen Zitronengras

« 3 Kaffirlimettenblatter

« 1 Bio-Limette

« 1 Stick Lachsfilet mit Haut
(800 g; kichenfertig; z.B.
Bio-Lachs aus nachhaltiger
Aquakultur)

* 150 g Salz

* 100 g Zucker

SUSHI-BOWL
« 300 g Sushi-Reis

«Salz
« 200 g TK-Edamamekerne
« 2 El Chilisauce
(z.B. Sriracha)
« 4 El Sojasauce
« 5 El Reisessig
« 6 El neutrales 0l
(z.B. Sonnenblumenél)
* 60 g eingelegter Sushi-
Ingwer
» 1 Beet Korianderkresse
AuBerdem: groRe Auflauf-
form (25x35 cm)

4. Chili- und Sojasauce, Reisessig und Sonnenblumendl in
einer Schale verruhren. Sushi-Ingwer in einem Sieb abtropfen
lassen. Lachsfilet aus der Form nehmen, kurz mit kaltem
Wasser abspulen und gut trocken tupfen. Lachsfilet in

1-2 cm breiten Stucken von der Haut schneiden. Koriander-
kresse vom Beet schneiden.

5. Sushi-Reis, Edamame und Ingwer in Bowls verteilen.
Jeweils 4-5 Streifen Lachs darauf anrichten. Mit etwas
Chili-Dressing betraufeln, mit Kresse bestreuen und
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Beizzeit 24 Stunden
PRO PORTION 31 gE, 23 gF, 41 g KH = 513 kcal (2147 kJ)

SJrur Gaste lasst sich
der gebeizte Lachs
perfekt vorbereiten.
Gut gekuhlt hilt er sich

is zu 5 Tage.”

»e&t«-Koch Maik Damerius

Foto Seite 58

Lachs-Gemiuise-Wok

mit Glasnudeln
* EINFACH, SCHNELL

FUr 2 Portionen

1. FUr den gebeizten Lachs am Vortag Szechuan-Pfeffer in
einer Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten rosten.
Auf einen Teller geben und abkuhlen lassen. Szechuan-Pfeffer
in einem Marser fein zerstoBen. Vom Zitronengras die
auBeren harten Blatter entfernen, Inneres z.B. mit einem
Fleischklopfer leicht anklopfen und in feine Ringe schneiden.
Limettenblatter hei® abwaschen, trocken tupfen und grob
zerzupfen. Limette heiR abwaschen und trocken reiben.

Ca. 1 Tl Schale fein abreiben. Limette halbieren und den Saft
(ca. 2 El) auspressen.

2. Lachsfilet trocken tupfen und eventuell noch vorhandene
Graten sorgfaltig entfernen. Salz, Zucker, Limettenschale,
Limettensaft, Zitronengras, Limettenblatter und Szechuan-
Pfeffer in einer Schussel mischen. Ca. ¥s der Salzmischung in
einer groken Auflaufform verteilen. Lachsfilet mit der Haut
nach unten darauflegen. Restliche Salzmischung gleichmagig
auf dem Lachsfleisch verteilen und etwas andrucken. Form
mit Frischhaltefolie verschlieBen. Lachsfilet ca. 24 Stunden
im Kuhlschrank beizen.

3. FUr die Sushi-Bowl am nachsten Tag Reis mehrmals in
handwarmem Wasser sorgfaltig waschen, bis das Wasser klar
bleibt. Reis abtropfen lassen. Sushi-Reis nach Packungsan-
weisung zubereiten. Edamame in einem Topf in kochendem
Salzwasser ca. 5 Minuten erhitzen, in ein Sieb abgieRen und
gut abtropfen lassen.

ERDNUSS-CHILI-OL

« 50 g gesalzene gerdstete
ErdnUsse

« 1 Schalotte (30 g)

« 15 g frischer Ingwer

« 1 Knoblauchzehe

« 80 g Gochugaru
(koreanische Chiliflocken)

« 1 Tl brauner Zucker

« 150 ml neutrales 0l
(z.B. Sonnenblumendl)

WOK-GEMUSE UND LACHS

« 1 rote Paprikaschote

« 150 g wilder Brokkoli
(ersatzweise Bimi)

« 250 g Lachsfilet (kUchen-
fertig; ohne Haut; z.B.
Bio-Lachs aus nachhaltiger
Aquakultur)

« 2 Frohlingszwiebeln

«75-100 g Glasnudeln

« 2 El Erdnussol

« 4 El Teriyaki-Sauce

« 50 ml Fischfond

« 2 El Limettensaft
AuBerdem: KUchenthermo-
meter, Wok

« 2 Schalotten (a 40 g)
« 1 Knoblauchzehe
* 1 Zucchini

1. FUr das Ol ErdnUsse grob hacken. Schalotte in feine
Streifen schneiden. Ingwer schalen. Ingwer und Knoblauch
fein wurfeln. Erdnusse, Schalottenstreifen, Ingwer, Knoblauch,
Chiliflocken und Zucker in einer hitzefesten Schussel mischen.
Ol auf ca. 170 Grad erhitzen und Uber die Chili-Mischung
gieBen und durchruhren. Bis zum Servieren ziehen lassen.

2. FUr Gemuse und Lachs Schalotten in feine Steifen schnei-
den. Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Zucchini,
Paprika und Brokkoli putzen, waschen und trocken tupfen.

112025 essen&trinken
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Lipivad

Zucchini in ca. 5 mm dicke Scheiben und Paprika in feine
Streifen schneiden. Lachsfilet trocken tupfen, eventuell noch
vorhandene Graten entfernen. Filet in 2—3 cm groRe WuUrfel

LT -:"._:?" e
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schneiden. Frohlingszwiebeln putzen, das WeiBe und
Hellgrune in feine Streifen schneiden. Lauchzwiebelstreifen

in kaltes Wasser einlegen.

3. Glasnudeln nach Packungsanweisung zubereiten. Inzwi-
schen 1 El Erdnussol in einem Wok erhitzen. Lachswurfel

darin bei starker Hitze 1 Minute kross braten. Aus dem Wok
nehmen, kurz warm halten. Restliches Erdnussol (1 El) in den

Wok geben und erhitzen. Paprika, Zucchini und Brokkoli
zugeben und unter Wenden bei hoher Hitze 3—4 Minuten

braten. Teriyaki-Sauce, Fischfond und Limettensaft zugeben.

Unter Wenden ca. 3 Minuten leicht samig einkochen.

4. Lachswurfel unter das GemuUse mischen und alles weitere
ca. 2 Minuten erhitzen. Glasnudeln abtropfen lassen, even-
tuell mit einer Kichenschere mundgerecht zerschneiden.
Fruhlingszwiebelstreifen abtropfen lassen. Lachs-GemuUse-
Wok und Glasnudeln in vorgewarmten tiefen Tellern
anrichten. Jeweils etwas Erdnuss-Chili-Ol darUbertraufeln,
mit Fruhlingszwiebelstreifen bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

PRO PORTION 33 g E, 41 g F, 60 g KH = 776 kcal (3250 kJ)

Tipp Restliches Erdnuss-Chili-Ol halt sich in einem sauberen,

verschlieBbaren Glas gelagert mindestens 14 Tage.

Foto Seite 59

CONFIERTER LACHS

« 2 Knoblauchzehen

« 1 Bio-Zitrone

« 400 ml neutrales 0l
(z.B. Sonnenblumendl)

« 4 Stiele Thymian

» 4 StUcke Lachsfilet
(a 160 g; mit Haut; z.B.
Bio-Lachs aus nachhaltiger
Aquakultur)

« Salz « Pfeffer

GRAUPEN-RISOTTO

* 700 ml Gemusebruhe

« 2 Schalotten (a 40 g)

* 1 Knoblauchzehe

« 2 El Olivenol

» 150 g Gerstengraupen

* 100 ml trockener WeiB-
wein

« 60 g Taggiasca-Oliven

Confierter Lachs mit

Graupen-Risotto
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 30 g ital. Hartkase
(z.B. Parmesan)

« 1 Tl Bio-Zitronenschale

«Salz

« Pfeffer

SPINAT

« 1 El helle Senfsaat

« 300 g Wurzelspinat

« 1 Schalotte (40 g)

« 1 El Butter (10 8)

« Salz

« Pfeffer

« Raz el Hanout

« 2 Bund Schnittlauch

« 1 Tl mittelscharfer Senf
« 1 El WeiBweinessig

« 2 El Olivenol
AuBerdem: groRRe
Auflaufform (26 x 16 cm)

1. FUr den confierten Lachs Knoblauchzehen andrucken.

Zitrone hei abwaschen, trocken reiben und in feine Scheiben

schneiden. Zitronenscheiben, Sonnenblumendl, Knoblauch

P

und Thymian in eine Auflaufform geben. Form auf den
Gitterrost auf der mittleren Schiene in den Backofen stellen.
Bei 120 Grad (Umluft 100 Grad) ca. 10 Minuten erhitzen.

2. FUr den Risotto inzwischen BrUhe in einem Topf aufkochen,
warm halten. Schalotten und Knoblauchzehe in feine Wurfel
schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotten- und
KnoblauchwuUrfel darin bei mittlerer Hitze glasig dunsten.
Graupen zugeben und unter RUhren kurz mitdunsten. Mit
WeiBwein abldschen und die Flussigkeit fast vollstandig
einkochen lassen. Vs der heiRen Bruhe zugieRen und die
Graupen bei mittlerer Hitze unter RUhren 20—-25 Minuten mit
noch leichtem Biss garen. Gelegentlich umrUhren und

restliche heie BrUhe in weiteren 2 Portionen zugieBen.

3.FUr den Lachs die Filetstucke trocken tupfen und eventuell
noch vorhandene Graten entfernen. Auflaufform kurz aus
dem Backofen nehmen. FiletstUcke in das erwarmte Ol
setzen, sodass das Fleisch vollstandig mit Ol bedeckt ist.
Lachs im heiBen Ofen 15-20 Minuten sanft confieren.

4. FUr den Spinat Senfsaat in einen Topf geben, gut mit
Wasser bedecken und aufkochen. Offen bei mittlerer Hitze
ca. 5 Minuten kochen. Senfkorner in ein Sieb gieRen und
abtropfen lassen. Spinat putzen, sorgfaltig waschen und
trocken schleudern. Schalotte in feine Streifen schneiden.
Butter in einer Pfanne zerlassen. Schalottenstreifen darin bei
mittlerer Hitze glasig dunsten. Spinat zugeben und unter
Wenden bei starker Hitze kurz zusammenfallen lassen. Spinat
abtropfen lassen, mit Salz, Pfeffer und Raz el Hanout wUrzen.

5.0liven abtropfen lassen. Kase fein reiben. Kase, Oliven und
Zitronenschale unter die fertig gegarten Graupen mischen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden. Schnittlauchrolichen, Senfkorner, Senf,
Essig und Olivendl verrUhren, mit Salz und Pfeffer wirzen.

6. Lachsfilet aus dem Ol heben und abtropfen lassen. Die
Haut vorsichtig abziehen. Filets mit Salz und Pfeffer wurzen.
Graupen-Risotto, Lachsfilet und Spinat auf vorgewarmten
Tellern anrichten. Mit Vinaigrette betraufeln und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden
PRO PORTION 41 g E, 37 g F, 29 g KH = 635 kcal (2655 kJ)

Tipp Das Ol vom Confieren lasst sich noch weiter verwenden.
Durch ein feines Sieb gieRen und darin z.B. Backfisch,
Fischstabchen oder Tempura-Garnelen frittieren.

,Beim sachten
Confieren wird Lachs
unvergleichlich zart,

nimmt feinste

Kriauteraromen an.”

»e&t«-Koch Maik Damerius
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00 Jahre Original-Profi Collection®:
Festlicher Genuss auf Profiniveau

Seit 50 Jahren Uiberzeugt die Fissler Original-Profi Collection® durch langlebige und nachhaltige Profi-Qualitat
fir zu Hause. Mit der vielseitigen Kollektion gelingt das ,Hahnchen mit Schmorgemuse® ideal: gleichmalige
Hitzeverteilung, hochwertiges Material und perfekte Aromen. Genieléen Sie ein festliches Gericht, das Genuss
und Tradition vereint!

Hahnchen mit Schmorgemiise

Zutaten fiir 2 Portionen

» 1Hahnchen, frisch; ca. 1,2 kg
» 1 Lauchstange

* 400 g Karotten

» 400 g Kartoffeln

» 1Zwiebel

+« 2 Tomaten

Fiir die Marinade

» 100 ml Olivenal

» 1EL Honig

» 1Zehe Knoblauch, gehackt

« 1 Prise Paprikapulver, edelsii}
« 1 Prise Cayennepfeffer

« 1 Prise Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Marinade bestehend aus Olivendl,
Honig, Knoblauch, Paprikapulver, Cayenne-
pfeffer, Salz und Pfeffer verriihren. Das Hahn-
chen waschen und abtupfen, danach gut mit
der Marinade einpinseln.

2. Nun werden die Kartoffeln, Karotten und die
Zwiebel geschilt, in Spalten geschnitten und
auf den Boden des Bréters gelegt. Mit einer
Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Der Lauch wird
gewaschen, halbiert und in ca. 10 cm lange
Stilicke geschnitten. Die Tomaten werden ge-
viertelt und kommen mit dem Lauch auf die
Kartoffel-Karottenmischung. Darauf wird nun

das Hahnchen gelegt.

3. Der Brater kommt mit geschlossenem
Deckel in den kalten Ofen. Der Ofen wird auf
180 Grad bei Ober- und Unterhitze eingestellt.
Nach ca. 75 Minuten wird der Deckel abgenom-
men und das Hahnchen nochmals mit dem
Rest der Marinade eingepinselt. Nun weitere
15 Minuten ohne Deckel garen. So wird die
Haut schén knusprig.

4. Hahnchen mit dem Gemdise servieren.

Fissler

TESTSIEGER —

Stiftu GUT (1,9
el

Testsieger: Original-Profi Collection®
Von Alexander Herrmann empfohlen und
von der Stiftung Warentest ausgezeichnet.
Fissler Premium Kochgeschirr.
#flirdaswaszahlt

Die Original-Profi Collection® wurde ge-
meinsam mit Meisterkochen entwickelt und
Uberzeugt in der Sternekiiche genauso wie
am heimischen Herd! Dank der kontinuier-
lichen Weiterentwicklung und dem daraus
resultierenden umfangreichen Sortiment aus
individuellen Produkten bietet die Original-
Profi Collection® selbst fiir spezielle Aufga-
ben immer den passenden Topf. Basierend
auf den hochsten Qualitatsstandards ist das
neue Design gradlinig, pur und hat dennoch
eine markante Kontur. Formvollendet und
perfekt fiir anspruchsvolles Kochen!
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GEBEN UND
NEHMEN

Selbst gemacht und liebevoll verpackt - unser_e' sUBen -
und herzhaften Prasente kommen aus der hauseigenen
Manufaktur. So macht Schenken allen Freude

Mit Hand und Herz:

Sriracha-Sauce, Kataifi-
Schokolade, Fudge, A AR %,
Cracker und Gelee | - - ) DB T






Das késtliche Konfekt, ve
weiBer Schokolade und feil
hat auch eine dezent salzige

Rezept Seite 70




HOMEMADE-LIMETTEN-
SRIRACHA

Die Sauce aus fermentierten Pfefferschoten
hat eine schéne Scharfe, fruchtige Frische und
schmeckt zu Hdhnchen oder Raclette.
Rezept Seite 72

——
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_ PARMESAN-
KUMMEL-CRACKER

Wunderbar mirbe Taler, die mit einem
Hauch von Rauchpaprika Uberraschen.
Rezept Seite 70

____
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KATAIFI-
PISTAZIEN-RIEGEL

Auch als ,Dubai-Schokolade” gehypt
und geliebt. Drin stecken zart-
knuspriges Engelshaar und nussige
Pistaziencreme. Rezept Seite 72
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PARMESAN-KUMMEL-
CRACKER

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

FUr 100 Stuck

* 3 Tl KDmmelsaat

« 100 g ital. Hartkase
(z.B. Parmesan)

« 200 g Butter (kalt)

+ 300 g Weizenmehl
(Type 405)

«Salz

« 1 Tl gerauchertes
Paprikapulver

» 1 El Meersalzflocken

1.1 TI KUmmelsaat in einem Morser fein mahlen. Kase fein
reiben. Butter in 1 cm groRe Wurfel schneiden. Gemahlenen
KUmmel, Kase, Butter, Mehl, 1 Prise Salz und Paprikapulver in
einer Schussel erst mit den Knethaken des HandrUhrers, dann
mit den Handen zUgig zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig
zU 4 Rollen (@ 5 cm @) formen, in Frischhaltefolie gewickelt

1 Stunde kalt stellen.

2. Teigrollen aus der Folie wickeln. Jede Rolle in 5 mm dicke
Scheiben schneiden. Scheiben auf mit Backpapier belegte
Backbleche legen, gleichmaRig mit restlicher KUmmelsaat (2 TI)
und Meersalzflocken bestreuen und nacheinander im vorge-
heizten Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) 20 Minuten
backen. Aus dem Ofen nehmen, vollstandig auskuhlen lassen.
Cracker nach Belieben verpacken. Kuhl und trocken gelagert,
halten sich die Cracker ca. 2 Wochen.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten plus Kihlzeit 1 Stunde
PRO STUCK 0 gE, 2 gF, 2 g KH = 29 kcal (123 kJ)
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GIN-BIRNEN-GELEE

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

Fur 6 Glaser (@ 200 ml Inhalt)

« 2> kg reife Birnen (z.B.
Williams Christ)

* 4 GewUrznelken
* 500 g Gelierzucker (2:1)

« 1 PK. Zitronensaure * 50 ml Gin
« 1 Zimtstange AuBerdem: 6 Twist-off-Glaser
« 3 Sternanis (@ 200 ml)

1. Am Vortag Birnen waschen, schalen, vierteln, entkernen und
in grobe Stucke schneiden. Mit 300 ml Wasser, Zitronensaure,
Zimtstange, Sternanis und Nelken in einen Topf geben und bei
kleiner Hitze aufkochen. Birnen zugedeckt bei milder Hitze
50-60 Minuten kochen, bis sie zerfallen. Birnen dabei

ab und zu umruhren.

2.Ein grobes Sieb in eine Schussel hangen und mit einem
feuchten Mull- oder Geschirrtuch auslegen. Birnen in das Tuch
abgieRen. Tuch Uber den Birnen zusammendrehen, zubinden
und im Sieb mindestens 10 Stunden oder Uber Nacht abtropfen
lassen und den Saft in der Schussel auffangen.

3. Am nachsten Tag die Birnen mithilfe des Mulltuchs mit den
Handen leicht ausdrUcken. Den aufgefangenen Birnensaft (ca.
800 ml) mit Gelierzucker in einem groRen Topf mischen. Alles

essen&trinken 112025

in einem Topf unter RUhren langsam aufkochen. Das Gelee unter
standigem RUhren 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Dabei
den aufsteigenden Schaum mit einer Kelle abschopfen. Birnen-
gelee mit Gin abschmecken. Das heie Gelee sofort in saubere
Twist-off-Glaser fUllen und mit den Deckeln verschlieBen. Nach
5 Minuten Glaser auf die Deckel stellen. Nach 30 Minuten wieder
umdrehen und das Gelee vollstandig abkUhlen lassen. Glaser
nach Belieben einpacken. Das Gelee halt sich ungedffnet, kuhl
und trocken gelagert, mindestens 1 Jahr.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Abtropf- und Kuhlzeiten
PROTLOgE,0gF, 5gKH =24 kcal (105 kJ)

Foto Seite 66

SALTED MATCHA FUDGE

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 20 Stuck

«Salz
« 10 g Matcha-Pulver

(Asia- oder Teeladen)
AuBerdem: Auflaufform
(24x 14 cm), Kichenthermo-
meter

* 375 g Zucker

» 100 g Ahornsirup

» 210 ml Schlagsahne
(30% Fett)

* 250 g weiBe Kuvertire

« 60 g Butter (kalt)

« 1 Msp. Zitronensaure

1. Zucker, Ahornsirup und Sahne in einem Topf bei mittlerer
Hitze unter RUhren zum Kochen bringen. Sobald der Zucker
komplett aufgelost ist, Zucker-Sahne-Mischung bei hoher Hitze
unter RUhren kochen lassen, bis die Masse eine Temperatur von
116 Grad (Kuchenthermometer benutzen!) erreicht hat. Topf
vom Herd ziehen und die Mischung etwas abkUhlen lassen.

2.Inzwischen weiRe Kuverture hacken. Butter in 1 cm groRe
Wurfel schneiden. Sahnemischung, KuvertUre, Zitronensaure,

Y2 Tl Salz, Matcha-Pulver und Butter in ein hohes Gefai geben
und mit dem Stabmixer zu einer feincremigen Masse mixen. Den
Boden einer Auflaufform mit hoherem Rand mit Backpapier
passend auslegen. Die Fudge-Masse gleichmagig in der Form
verteilen und mit einer Palette glatt streichen. Mindestens

2—-3 Stunden im KUhlschrank fest werden lassen.

3. Matcha-Fudge auf ein Brett sturzen und das Backpapier
entfernen. Fudge in 3—4 cm groBe Wurfel schneiden (dabei
das Messer immer wieder in heiBes Wasser tauchen und
abtrocknen). Nach Belieben verpacken. Halt sich kuhl gelagert
ca. 2 Wochen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus KUhlzeit 3 Stunden
PRO STUCK 1 gE, 10 g F, 29 g KH = 216 kcal (904 kJ)



F Zum ersten Mal Sushi essen —
natirlich mit Stabchen.
Papa zeigt, wie man das macht

werden sie sicher wahr

Jeder Gast hat seine eigenen
Wiinsche im Urlaub — auf AIDA

ANZEIGE

Eine riesige Pizza mit
diversen Beldgen —
da ist fiir kleine und
groBe Esser etwas
dabei

Auch Burger-Fans
in jedem Alter finden
auf den Schiffen von
AIDA ihr Gaumen-
gliick

Auf See schmeckt’s allen

Eine Kreuzfahrt mit der ganzen Familie. Klingt prima. Aber wenn es doch zu Hause schon nicht
klappt, mit einer Mahlzeit gleichzeitig den Geschmack von GroB und Klein zu treffen — wie soll das auf
dem Meer funktionieren? Einwandfrei! Denn jeder GenieBer entdeckt wahrend einer kulinarischen Weltreise
geschmackvolle Schatze, die auch nach den Ferien schone Erinnerungen auf die Teller bringen

Gegessen wird, was auf den Tisch kommt. Diese Regel gibt es bei uns zu
Hause zum Gliick nicht. Niemand sollte dazu gezwungen werden, Rosen-
kohl zu schlucken. Ahnlich dramatisch driickt meine Tochter ihre Aver-
sion gegen das fiir mich leckere Gemiise aus. Dafiir quittiert sie Sushi mit
,»1 like!“, wihrend ihre GroBeltern diese Happen strikt ablehnen. Und der
Sohnemann ist fleischlos gliicklich. Mein Mann, der schon zum Friihstiick
am liebsten Steak grillen wiirde, fragt sich, woher der Kleine das wohl hat.
Das ist natiirlich SpaB8. Ernst wird es fiir mich aber, wenn ich mit der
Familienbande eine Reise unternehme. Zu Hause habe ich meine Tricks,
um diplomatische Losungen fiir gemeinsame Mahlzeiten zu finden, doch
kann ich diese auch auf einem Schiff anwenden? Denn bei der Urlaubspla-
nung waren sich alle Generationen plétzlich doch einig: Eine Kreuzfahrt
mit AIDA sollte es sein. Familienfreundlich, vielfiltig und qualitativ hoch-
wertig — in allen Bereichen. Es gibt zahlreiche Restaurants mit internatio-
naler Kiiche an Bord. ,,Da findet doch jeder seine Lieblingsspeisen®, freute
sich mein Mann. Ich sah uns schon alle zur gleichen Zeit in verschiedenen
Restaurants sitzen. Doch AIDA ist immer fiir eine Uberraschung gut.

Zunichst entdeckten wir die Buffet-Restaurants fiir uns. Bei der groen
Auswahl an hervorragenden Speisen waren alle gliicklich. Opa hatte
plétzlich auch Lust auf neue Gaumenfreuden und steckte die Kids damit
an. Geschmacksabenteuer standen plétzlich hoch im Kurs. Abwechselnd
durfte jeder mal ein neues Restaurant auswihlen. Und die kulinarische
Entdeckungsreise war ein RiesenspaB3. Das Ergebnis: Am Ende der Kreuz-
fahrt hatten wir fast alle Restaurants besucht — und zwar gemeinsam. Wir
nahmen neue Leibgerichte mit nach Hause, die wir vorher nicht kannten,

und stellten fest: Mehr Familie als auf AIDA geht nicht.

EIN KULINARISCHES
PARADIES FiR FAMILIEN

Ftir mehr Informationen scannen
Sie den QR-Code oder schauen Sie  #ias ]
unter: aida.de/kulinarik % Ly
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HOMEMADE-LIMETTEN-
SRIRACHA

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

Fur 2 Flaschen (@ 200 ml Inhalt)

+ 500 g rote Pfefferschoten
« 4 Knoblauchzehen

*Salz

» Zucker

« 1 Sternanis

« 3 Kaffirlimettenblatter

* 4 El WeiBweinessig

« 8 El Limettensaft
AuBerdem: Einmachglas
(700 ml Inhalt), 2 Flaschen
(@ 200 ml Inhalt)

1. Pfefferschoten waschen, trocken tupfen, putzen und dabei den
Strunk entfernen. Knoblauch grob schneiden. Pfefferschoten und
Knoblauch mit 1 Tl Salz, 2 El Zucker, Sternanis, 1 Limettenblatt
und dem Essig in einen Kuchenmixer geben und fein mixen.
Masse in ein sauberes Glas fullen. Mit einem Stuck Backpapier
abdecken, mit einem Gummiring verschlieBen. Bei Zimmertem-
peratur (20—22 Grad) 2 Tage fermentieren lassen.

2.Nach der Fermentierzeit die Pfefferschoten-Mischung in einen

KUchenmixer geben und cremig mixen. Pfefferschoten-Mischung,

Limettensaft und restliche Limettenblatter (2) in einem Topf
aufkochen und unter RUhren bei milder Hitze 10 Minuten
einkochen lassen. Sriracha mit etwas Salz abschmecken. Sriracha
warm in saubere Flaschen fullen, verschlieBen und abkuhlen
lassen. Nach Belieben verpacken. Sriracha-Sauce halt sich im
KUhlschrank ca. 3 Monate.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten plus Fermentierzeit 2 Tage
PROELOgE,O0gF, 2gKH =9 kcal (36 kJ)

ADRESSEN FUR
VERPACKUNGSKUNSTLER

VERZIERUNGEN Ob EngelsflUgel, Weihnachtssterne,
Tannenbaume oder andere bezaubernde Motive,
Oblaten in Gold und Silber, ab ca. 6 Euro,
www.dresdner-pappen.de

BOXEN UND TUTEN Von PapiertUten in verschiedenen
GroBen bis Pappboxen in unterschiedlichen Formen,
von Rico Design, ab ca. 1 Euro, www.idee-shop.com

BIO-ZELLGLASBEUTEL Umweltfreundliche, transparente
Zellglas-Bodenbeutel, lebensmittelecht, 16 x9,5 cm,
10er-Pack, von folia, ca. 1,50 Euro, www.otto-office.com

PAPIER-ANHANGER FUr frohe Botschaften, gute Wunsche
und zum Personalisieren: Paper Poetry Papieranhanger,
Kraftpapier, 24 Stck., ca. 4 Euro, www.idee-shop.com

SEIDENPAPIER Ob gold- oder silberfarben, pastell,
neon, uni oder gemustert: Paper Poetry Seidenpapier,
Rico Design, 50x 70 cm, 12 Bogen, ab ca. 4 Euro,
www.idee-shop.com

MASKINGTAPE Festlich fixieren: Glitter Tape Set, in Gold/
Silber, Rico Design, 5 m, ca. 7 Euro, www.idee-shop.com
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KATAIFI-PISTAZIEN-RIEGEL

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Stuck

FULLUNG

« 60 g Kataifi-Teig (Engelshaar;
in tUrk. Lebensmittelge-
schaften oder Feinkostladen)

« 1 El Butter (10 g8)

» 120 g Pistazienpaste
(z.B. von KoRo)

« 2 El Ahornsirup « Salz

RIEGEL

« 30 g Kakaobutter

« 1 Msp. fettlésliche weiBe
Lebensmittelfarbe

+ 400 g Zartbitterkuverture

AuBerdem: Kichenthermo-

meter, Schokoladentafel-

Formen (z.B. von Kaufland)

1.Engelshaar in 1-2 cm groRe Stucke schneiden. Butter in einer
Pfanne zerlassen, den Teig darin bei mittlerer Hitze unter RUhren
3—-4 Minuten goldbraun und knusprig braten. In eine Schussel
geben und abkuUhlen lassen. Pistazienpaste, Ahornsirup und

1 Prise Salz zugeben und untermischen. FUllung beiseitestellen.

2. FUr den Riegel Kakaobutter in einer Schussel Uber dem heiRen
Wasserbad auf ca. 30 Grad (Kichenthermometer benutzen!)
erhitzen. Lebensmittelfarbe unterrthren und beiseitestellen.

3. ZartbitterkuvertUre grob hacken. ¥4 der Kuverture Uber einem
heiBen Wasserbad schmelzen und auf 40—-42 Grad erhitzen.
Schussel vom Wasserbad nehmen und restliche Kuverture zu-
geben. Unter RUhren schmelzen. Die Kuverture ist perfekt
temperiert, wenn sie jetzt 30—-31 Grad hat (KUchenthermometer
benutzen!).

4.Schokoladentafel-Formen (10x5 c¢cm) mit etwas weiler
Kakaobutter bepinseln. Temperierte Kuvertire in die Formen
gieBen und durch Rutteln jeweils in der Form verteilen. Zum
Entfernen von Luftblaschen die gefullten Formen mehrmals auf
die Arbeitsflache klopfen. Formen Uber der Kuvertureschussel
umdrehen und Uberschussige Kuverture abtropfen lassen.
Formen mit der Offnung nach oben in eine passende Auflauf-
form stellen und 30 Minuten im Kuhlschrank fest werden lassen.

5. Pistazien-Fullung gleichmaRig in beiden Formen verteilen,
leicht andrucken und zu einer glatten Oberflache verstreichen.
Mit restlicher geschmolzener Kuverture die Tafel verschlieBen.
Solle die Kuverture zu fest sein, kurz Uber einem heiRen
Wasserbad etwas erwarmen. Tafeln bei Zimmertemperatur

4 Stunden ausharten lassen. Vorsichtig aus den Formen sturzen
und nach Belieben verpacken. KUhl und trocken gelagert, halten
sich die Riegel ca. 2 Wochen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Kihlzeiten 4:30 Stunden
PRO RIEGEL 10 g E, 28 g F, 76 g KH = 626 kcal (2646 kJ)

JIch liebe Chilisauce —
selbst gemacht kann
ich mir sicher sein,
dass keine Zusatzstoffe
drinstecken.”

»e&t«-Koch Maik Damerius

Text: Antje Klein; Rezepte u. Foodstyling: Maik Damerius, Fotos u. Styling: Tobias Pankrath, Bruno Schroder (Portrat), Styling u. Requisite: Florian Bonanni / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel



FUHLSTDU . &
DAS FEST?

MIT UNSERER EXKLUSIVEN EIGENMARKE
GOURMET KOMMEN ALLE IN WEIHNACHTS-
STIMMUNG.

CA°
(

Knusperente*

FINEST CUISINE

‘ 320-g-Packung

kg-Preis = 15.59

Mehr Weihnachtsangebote entdecken unter aldi-nord.de/weihnachten und aldi-sued.de/weihnachten.

"Aus der Tiefkiihlung. | ALDI Nord Deutschland Stiftung & Co. KG, Eckenbergstrafle 16 b, 45307 Essen, handelnd namens und im Auftrag der Unternehmen der Unternehmensgruppe

ALDI Nord. Firma und Anschrift der ALDI-Regionalgesellschaften sind unter aldi-nord.de unter ,Filialen und Offnungszeiten® zu finden. Ferner steht unsere kostenlose automatisierte
telefonische Hotline unter 0800 7 234870 zur Verfugung.| ALDI SUD Dienstleistungs -SE & Co .oHG, Burgstr. 37, 45476 Mulheim an der Ruhr, Firma und Anschrift unserer

regional tatigen Unternehmen findest du auf aldi-sued.de/filialen oder mittels unserer kostenlosen automatisierten Service-Nummer 0800 8 002534.



Nina Métayer, 36,
erhielt fur ihre
Verdienste um

die franzosische
Patisserie den Ordre
national du Mérite
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1 Le tiramisu: schokolierter Biskuit, cremegefUllt und kakaobestaubt 2 La tour Eiffel:
Vom Pariser Wahrzeichen bis zu Ninas Backstube sind es nur wenige Kilometer

3 Printemps du Go0Ot: Das Pariser Luxuskaufhaus lockt im 8. Stock mit ,Délicatisseries”
a la Métayer 4 Galette de Rois ,Renaissance”: Der Baum des Lebens schmuckt die
franzésische Konigstorte aus Blatterteig und Mandelcreme
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ie ,ile flottante® steht in

Frankreich gern aufder

Dessertkarte. Die Nocken

aus Eiweil$ liegen dann

in einer Créme anglaise,
einer Sauce aus Eigelb, Zucker und Sah-
ne, ziemlich viel Ei also, manchmal sieht
das recht langweilig aus und schmeckt
auch so. Das Limettensprenkel-Baiser
der ,ile flottante exotique® von Nina
Métayer wiederum sitzt wie eine hal-
bierte Weltkugel auf einem getrockneten
Ananas-Chip, der an ein Bastréckchen
erinnert. Daraufliegt eine sonnengelb
leuchtende Bananen-Passionsfrucht-
Nocke auf einem gebogenen Mangokeks,
auf der Spitze eine durchsichtige, mit
Goldstaub bestdubte Locke aus Passions-
fruchtpiiree. Unter der Ananas versteckt
sich ein weiteres Rund aus Haselniissen,
gefiillt mit weilker Schokolade, Mandeln,
Passionsfrucht, Mango. 2014 stellte
Métayer das Traditionsrezept auf den
Kopfund machte so zum ersten Mal als
Patissiére auf sich aufmerksam. Er-
staunlich fiir eine Frau, die behauptet:
»lch wollte lange nur Brot backen!*

Tartelettes und Eclairs, Macarons
und Petits Fours, Madeleines und Mille-
feuille? Waren Métayer lange egal. Viel
zu aufwendig, zu abstrakt; schoner sei
es doch, sich ein Stiick ofenwarmes
Baguette in den Mund zu stopfen. All das
wiére nicht weiter der Rede wert, Brot
backen ist eine ehrenwerte Tatigkeit,
manchmal gar eine Kunst - wire die
36-Jihrige im Oktober vergangenen
Jahres nicht zur besten Patissiére der
Welt gekiirt worden - als erste Frau
iiberhaupt und damit ohnehin eine
Ausnahme in der franzosischen Zucker-
béackerei, einer klassischen Manner-
domaine.

Yuzu-Baiser auf knusprigem Boden,
Schokoladen-Shortbread mit Salzbliiten,
ein Traum von einem Késekuchen - all
das und natiirlich noch viel mehr wird
im lab, dem Labor, wie Métayer es nennt,
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Tartelettes und
Eclairs, Macarons
und Petits Fours,
Madeleines und
Millefeuille?2 Waren
Métayer lange egal

in Issy-les-Moulineaux hergestellt,
gelegen im Grofsraum Paris, etwa auf
halber Strecke nach Versailles. Ihre
Backstube mit dem zarten Namen
,Délicatisserie” ist im Hof eines
schmucklosen Industriegebaudes
untergebracht, iiber dem Haus rattern
die Ziige im Minutentakt vorbei, rund-
herum werden Autos und Software
verkauft. Fiir den Besuch dort wird
gefastet, zu kostlich sehen die Kreatio-
nen auf der Website aus. Doch dann:
grol3e Enttduschung! Die Regalwagen in
den Backstuben sind leer, die Kiihl-
raume fest verschlossen, vom Sii8kram
fehlt jede Spur. Zwei Mitarbeiterinnen
sortieren Erdbeeren, ein anderer driickt
gefrorene Fruchtmuskugeln aus Silikon-
Formen, mehr ,Délicatisserie” ist nicht
zu sehen. Aber wo sind denn die ganzen
Kostlichkeiten? ,Weg! Wir produzieren
immer nur, was vorbestellt wurde®,
erklart Métayer und lacht, sodass ihr
dunkler Pferdeschwanz im Nacken
wackelt.

Téglich fertigen sie und ihre 40 Mit-
arbeiter frithmorgens etwa 1000 Ge-
backstiicke an, Saisonales wie Biskuit
mit Erdbeer-Holunder-Haubchen und
Rhabarber-Streusel-Kiichlein mit
Johannisbeeren-Pfeffer, aber auch
zeitlose Lollipops aus Karamellschoko-
lade und Vanille-Flan. Verteilt werden
die Bestellungen auf das Luxuskaufhaus
,Le Printemps*, eine nahe gelegene
Markthalle sowie ein paar Hotels und
Restaurants. Das meiste verkauft die
Patissiére aber {iber ihren Webshop.

Filigrane Torten im Karton verschi-
cken? ,Machen wir nur innerhalb der
Pariser Stadtgrenzen, aber klar, das mit
dem Versand bringt uns immer wieder
an die eigenen Grenzen.” Einfach? Ist
nicht so ihr Ding. Das war schon zu
Beginn ihrer Karriere so.

Was aus ihr werden soll, darauf hat
Nina Métayer lange keine Antwort. Mit
15 Jahren verlésst sie die Heimat La
Rochelle nérdlich von Bordeaux und
geht fiir ein Jahr als Austauschschiilerin
nach Mexiko. Weil Frankreich gern mit
Baguette assoziiert wird, spricht man
sie stindig auf das pan francés an, also
beschlief’t sie, nach ihrer Rickkehr eine
Backerlehre zu beginnen, ,ich wollte
spéter im Ausland eine franzosische
Béckerei er6ffnen kénnen®,

Zuriick in Paris entdeckt sie zwar
ihre Leidenschaft fiir Brot, doch einen
Job will ihr nach der Lehre niemand
geben. Zu wenig Kraft fiir die Mehlséacke,
zu wenig Erfahrung, eine Frau, oh,
immer kompliziert - so die Riickmel-
dungen. Also beschliel’t sie, eine Zusatz-
ausbildung als Patissiére anzuhéangen,
um {iber Umwege vielleicht doch als
Béackerin arbeiten zu kénnen.

In Frankreich hat die Patisserie eine
lange Geschichte und einen vollig ande-
ren Stellenwert als in Deutschland. Der
Patissier ist im Grunde so etwas wie ein
hoch spezialisierter Konditor, der nicht
nur Gebackstiicke und Tértchen produ-
ziert, sondern liebevoll verzierte Kunst-
werke daraus macht. Selbst in kleinen
Dorfern finden sich Siifdigkeiten, die fast
zu schade zum Essen sind.

Wieder folgt eine Absage, diesmal an
der renommierten Ecole Ferrandi in
Paris; mit ihren 21 Jahren sei sie zu alt
fiir eine Ausbildung. ,Es ist mir heute
wahnsinnig peinlich, aber ich bin dann
einen ganzen Tag vor der Biirotiir des
Direktors gesessen, bis der so genervt
von mir war - und ich meine Zusage
hatte.“ Grofser Jubel? Nicht ganz: ,Das

Fotos: Mathieu Salomé (4)
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1 Meilleur patissiere: Die Weltmeisterin ihres Faches nutzt Kupferformen 2 Ile flottante
exotique: Ein Limetten-Baiser mit Ananas-Chip und Bananen-Passionsfrucht-Nocke stellte
den franzosischen Klassiker auf den Kopf 3 Absolut instagrammable: Dessertkreation mit
Mandarine, Safran und Rose fur Jean-Francois Pieges ,Grand Restaurant” 4 La vie en
rose: Eine ,Fleur® aus
Holundersirup ist den BlUtenblattern einer Rose verbluffend ahnlich
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1 Ninas Erdbeerturm basiert auf einem Mandelboden (Pain de Génes) mit Diplomaten-
creme, der leichteren Variante der Créme patissiere 2 In ihrem ,lab“ in Issy-les-

Torten-Gefiesel hat mich weiterhin
nicht interessiert.“ Doch es kommt
erneut anders als gedacht.

Thre erste Anstellung fiihrt sie ins
Fiinf-Sterne-Hotel ,Le Meurice“ am
Jardin des Tuileries, in dem die Tort-
chen aussehen wie echte Kiwis, Orangen
und Mangos, Trompe-I’CEil aus Zucker,
ein Wahnsinn. ,So etwas hatte ich zuvor
noch nie gesehen, ich habe eine neue
Welt fiir mich entdeckt®, sagt Métayer.
Leicht ist es nicht, ,,ich war eine ziem-
lich schlechte Patissiére.” Nicht leiden-
schaftlich genug, viel zu brutal im
Umgang mit den zarten Schokoladen,
heildt es, ,aber wenn mir jemand sagt,
dassich etwas nicht kann, spornt mich
das an“. Fast téglich steht die junge Frau
bis nachts in der Kiiche, probiert, schei-
tert, fingt von vorne an. ,,Ich war un-
glaublich unzufrieden mit mir und habe
mich oft in der Kithlkammer versteckt,
damit mich niemand weinen sieht.”

Zorn und Ehrgeiz zahlen sich aus.
Nach zwei Jahren bekommt sie einen
Anrufvom Hotel ,Le Raphaél“im

essen&trinken 112025

Moulineaux, im S0den von Paris, entwickelt die Mutter zweier Tochter ihre Kreationen

16. Arrondissement, unweit vom Eiffel-
turm. Wieder finf Sterne, Chefk6chin
Amandine Chaignot vertraut ihr die
Stelle als Chef-Patissiére an. In dieser
Zeit kreiert sie ihre ,ile flottante exo-
tique®, die Kritiker sind begeistert und
zeichnen sie dafiir mit dem dritten Platz
der ,besten siiRen Entdeckungen des
Jahres“ aus. Und so geht es weiter, erst
bei Jean-Francois Piege im , Le Grand
Restaurant®, das kurz nach der Eroft-
nung zwei Sterne bekommt, dann im

Wo manche
SiifSe aus Gemiise
extrahieren,
feiert Métayer
die klassische
Zuckerbdckerei

,Café Pouchkine®, franzosisch-russi-
scher Kult, inzwischen geschlossen,
bekannt fiir Métayers Matroschka-Pup-
pen, gefiillt mit Johannisbeermus und
Himbeer-Confit. Dreimal hintereinan-
der, 2016, 2017 und 2018, wird sie zur
Patissiére des Jahres ernannt. Dann
wird sie schwanger.

Gute Mutter sein und in der Kiiche
stehen? Lasst sich nicht vereinbaren,
heildt es von allen Seiten. Bald werden
die Arbeitstage tatsiachlich zu viel, also
macht sich die damals 29-Jahrige selbst-
standig und hilft dabei, Patisserien in
England aufzubauen. 2020 kommt das
zweite Kind - und Corona. ,Innerhalb
einer Woche habe ich alle Jobs verloren®,
erzihlt Métayer in ihrem Biiro. Doch
nur Herumsitzen nach Jahren des
Wahnsinns kann sie nicht, und so stellt
siein ihrer Kiiche Gebick her und lasst
sich dabei von ihrem Mann filmen. Thre
Fans sind begeistert und wollen wissen:
Wo kann man das kaufen? Also eréffnet
sie die ,Délicatisserie”, ihre Online-Pa-
tisserie. Anfangs gibt es dort nur Galette

Text: Julia Rothhaas/Suddeutsche Zeitung; Fotos: Mathieu Salomé (2)



des Rois, den Konigskuchen, der zum

6. Januar gegessen wird, ein Traum aus
Blatterteig und Mandelcreme, den sie
mal mit Kiirbiskernen, mal mit Berga-
motte oder Rum verfeinert. 600 Stiick
produziert sie mit ihren damals wenigen
Mitarbeitern, mehr geht nicht, doch die
Galettes sind sofort ausverkauft. Zum
Valentinstag, zu Ostern, zum Muttertag
ldsst sie sich je etwas Neues einfallen.
2021 bekommt sie schliefSlich das An-
gebot, ihre Kuchen im Kaufhaus Le
Printemps zu verkaufen, damit wichst
die Auswahl auf sechs Toértchen an.
Wihrend viele Kollegen sich von Klas-
sikern wie Zucker und Mehl verabschie-
den und dafiir etwa Siilse aus Gemiise
extrahieren, feiert Métayer die klassi-
sche Zuckerbickerei und interpretiert
sie neu. Und das auf héchstem Niveau,
denn bei ihr schmeckt es nicht nur
gottlich, es sieht auch unfassbar gut

aus - im Instagram-Zeitalter spielt das
eine wichtige Rolle. Fast taglich setzt sie
neue Bilder in ihren Feed.

Bis heute ist das Sortiment nicht riesig,
dafiir legt sie zu viel Wert auf Perfek-
tion. Bis sie zufrieden ist, vergehen
meist viele Monate. Die zartrosa geférb-
ten Bliitenblétter aus Holundersirup
ihrer ,Fleur” etwa sehen einer Rose
tatsédchlich verbliffend dhnlich, und den
zarten Olivenzweig aus Bitterschoko-
lade, der auf dem ,L’Olivier” liegt (beste
Kombination: Schoko mit Kalamata-
Oliven!), will man in ein Buch zum
Trocknen legen. Einige ihrer Kreationen
finden sich auch in ihrem Backbuch;
doch trotz Schritt-fiir-Schritt-Fotos
erscheint die Nachahmung leider un-
moglich. Auch einen 3-D-Drucker diirf-
ten die meisten wohl nicht daheim
haben, denn damit entwickelt Métayer
viele ihrer Formen, wie etwa fiir ihre
Skulptur ,Die Liebenden®, deren Schoko-
ladenkdpfe in Silikon gegossen werden.
All die Miithen und Ideen hat im
Oktober 2023 die International Union of
Bakers and Confectioners (UIBC) aus-
gezeichnet und Nina Métayer zur besten

Patissiere der Welt gekiirt. Was erstaun-
lichist, in ihrem Alter, zudem ist die
Patisserie auf diesem Niveau eigentlich
ein eifersiichtig bewachter Boys Club, in
dem die Manner bislang alle Auszeich-
nungen unter sich ausmachten. Dass die
Franzosin nun als erste Frau in diesen
Club eintritt, kommentiert sie gelassen:
»Alsich anfing, gab es kaum eine andere
Patissiére, heute kenne ich viele. Es
werden noch viele weitere nachkom-
men*, sagt sie trocken.

Sie muss jetzt los, ihre Tochter Anas-
tasia und Adéle, sieben und vier Jahre
alt, abholen. Eine Mama, die herrlichste
Kuchen backen kann, wie gern wiirde
man da tauschen! ,Leider muss ich mich
daheim ziemlich zuriickhalten, meine
Toéchter mogen am liebsten einfache
Rithrkuchen®, sagt Nina Métayer. Zu
einem Kindergeburtstag habe sie sich
mal so richtig ins Zeug gelegt, aber das
wollten die Madchen dann nicht essen.
,Maximal einen Guss obenauf, mehr
erlauben sie mir nicht.”

Gusseisen-Brater von Tchibo

Adventszeit ist Genief3erzeit, Familie und Freunde ste-

hen im Mittelpunkt. Die Vorbereitungen fiir Weihnach-
ten beginnen, es wird gebacken, gekocht und dekoriert.
Der Duft von Braten und Rotkohl erfiillt das Haus und

die Vorfreude steigt!

Entdecken Sie den hochwertigen Briter aus emaillier-
tem Gusseisen, ideal fur alle Herdarten, auch Induktion.
Er sorgt fur gleichmiflige Wiarmeverteilung und halt
Speisen lange warm. Der Edelstahl-Knauf und die deko-
rative Deckelprigung verleihen ihm eine elegante
Optik. Dank der strapazierfihigen Emaillebeschichtung
in Dunkelrot aufSen und Creme innen ist der Briter

langlebig und stilvoll.

Erhailtlich in oval (41,5 x 26,5 cm)
und rund (@ 25 cm).

Nur online auf www.tchibo.de

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

ANZEIGE

GEWINNSPIEL

Einfach
QR-Code
scannen und
mitmachen

SO GEHT ES: Abdem 06.12.2024 kinnen Sie 2x einen Gutschein im Wert von je 50 € gewinnen. Der Gewinn wird von der Tchibo GmbH unter allen Teilnehmern verlost, die bis zum 03.01.2025 auf

www.essen-und-trinken.de/gewinnspiele teilnehmen. Weitere Infos finden Sie dort.
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Rampenlicht

Jetzt ist ihre Zeit: Winterliche Gemuse wie
Kohl, Wurzeln, Ruben und Kurbis nutzen die Chance fur
Uberzeugende, herrlich herzhafte Solo-Auftritte
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E NACHHER
§teckriibenstampf mit
Mandel-Rosenkohl

Soulfood fUr kuhle Tage: Wirzig-duftig mit
Wacholder, Nelke und etwas Ingwer wird
der cremige Stampf serviert. Leichtigkeit

verleihen in Butter geschwenkte
Rosenkohlblatter. Rezept Seite 88
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L{f]pfen. Mit dem-richtigen D
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Feta
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NACHHER
rb
igem
Ganz egal, wie das Wetter ist: Pasta ist

i

tci mit Kit
und crem

immer ein Garant fOr gute Laune!

Hier wirzig arrangiert mit Kirbis
etwas frischer Minze. Rezept Seite 89
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Foto Seite 81

Steckriibenstampfmit
Mandel-Rosenkohl

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL,
VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

STECKRUBENSTAMPF
« 3 Wacholderbeeren
* 3 GewUrznelken

« 1 El Butter (10 g)
« 40 g gesalzene gerdstete
Rauchmandeln

* 400 g mehligkochende *Salz
Kartoffeln « Pfeffer
* 250 g Steckribe DRESSING

20 g frischer Ingwer
« 2 El Butter (20 g)

« Salz « Pfeffer

* 200 ml Gemusebrihe
+ 100 ml Schlagsahne

« 2 El Apfelessig

« 2 El naturtruber Apfelsaft
* 1 Tl milder Senf

« 4 El Zitronendl

«Salz
ROSENKOHL « Pfeffer
« 250 g Rosenkohl « 4 Stiele Kerbel

« 1 Tl Zatar (arabische
GewUrzmischung)

« /> rote Pfefferschote
*1 Zwiebel (80 g)
« 1 Knoblauchzehe

1. FUr den Steckrubenstampf Wacholderbeeren und Nelken in
einer Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten anrdsten.
Etwas abkUhlen lassen, dann in einen Morser geben und fein
mahlen. Inzwischen Kartoffeln und SteckrUbe schalen, waschen
und in grobe Wurfel schneiden. Ingwer schalen und fein reiben.

2.1 El Butter in einem Topf zerlassen. Kartoffel- und SteckrUben-
wurfel sowie Ingwer darin bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten
andunsten. Mit Salz, Pfeffer und gemahlenen GewUrzen wurzen.
GemusebrUhe und Sahne zugieRen, aufkochen und zugedeckt

bei kleiner bis mittlerer Hitze ca. 25 Minuten weich garen.

3. Rosenkohl putzen, waschen und die einzelnen Blatter vorsich-
tig 16sen. Pfefferschote putzen, waschen, trocken tupfen und in
feine Ringe schneiden. Zwiebel halbieren und in feine Streifen
schneiden. Knoblauch in feine Scheiben schneiden.

4. FUr den Rosenkohl Butter in einer Pfanne zerlassen. Zwiebel-
streifen, Knoblauch und Pfefferschote zugeben und darin bei
mittlerer Hitze ca. 2 Minuten andUnsten. Dann die Rosenkohl-
blatter zugeben und unter Schwenken 4—-5 Minuten mit noch
leichtem Biss dunsten. Mandeln grob hacken, unter den Rosen-
kohl mischen. Rosenkohl mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. FUr den Stampf SteckrUben-Kartoffel-Mischung abgieRen,
Kochflussigkeit dabei auffangen. Steckruben und Kartoffelwurfel
mit einem Kartoffelstampfer fein zerstampfen. Dabei nach und
nach restliche Butter (1 El) und so viel von der KochflUussigkeit
unterstampfen, dass ein cremiges PUree entsteht. PUree mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Kurz warm halten.

6. FUr das Dressing Essig, Apfelsaft, Senf, Zitronenol, Salz und
Pfeffer gut verquirlen. Kerbelblatter von den Stielen abzupfen.
Steckrubenstampf und Rosenkohl auf vorgewarmten Tellern
anrichten. Zitronendressing darUbertraufeln. Mit Kerbel und
Zatar bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 15 g E, 59 g F, 40 g KH = 791 kcal (3309 kJ)
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Harissa-Schwarzwurzeln
mit Quark-Dip und Salat

* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

+ 10 Schwarzwurzeln (a 80 g)
«Salz

« 1 Tl Harissa-Paste

* 50 ml GemuUsebrihe

« 2 El Olivendl « Pfeffer

SALAT
« 40 g Feldsalat
* 40 g Frisée-Salat

QUARK-DIP

« 2 Bund Schnittlauch

« 30 g frischer Meerrettich
(ersatzweise 2 Tl Meerrettich
aus dem Glas)

« 200 g Sahnequark (40 % Fett)

« 1 Tl Agavendicksaft

« 1 El Zitronensaft

- Salz « 40 g Haselnusskerne mit
« Pfeffer Haut
SCHWARZWURZELN « 60 g softgetrocknete Feigen

« 6 El Zitronensaft AuBerdem: Einmalhandschuhe

1. FUr den Dip Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Meer-
rettich schalen und fein reiben. Beides in einer Schussel

mit Quark, 2 El Wasser, Agavendicksaft, Zitronensaft, Salz und
Pfeffer verrUhren.

2.FUr die Schwarzwurzeln 5 El Zitronensaft und ca. 2 | kaltes
Wasser in eine Schale geben. Schwarzwurzeln waschen, putzen,
schalen, gegebenenfalls nochmals waschen und sofort in das
Zitronenwasser legen. Dabei am besten Einmalhandschuhe
tragen, da der Saft der Schwarzwurzeln die Hande verfarbt. In
einem weiten Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Die
Schwarzwurzeln nach Belieben in kleinere Stucke schneiden und
im kochendem Salzwasser 2—3 Minuten angaren. Schwarz-
wurzeln mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben. In eiskaltem
Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen.

3. Harissa-Paste, restlichen Zitronensaft (1 El) und GemusebrUhe
verruhren. Olivenol in einer groBen Pfanne erhitzen. Schwarz-
wurzeln darin bei mittlerer bis starker Hitze ca. 2 Minuten
anbraten. Mit wenig Salz und Pfeffer wUrzen. Harissa-Mischung
zugieBen, aufkochen und die Schwarzwurzeln offen bei mittlerer
Hitze ca. 5 Minuten nahezu einkochen lassen.

4.FUr den Salat Feldsalat und Frisée putzen, waschen, trocken
schleudern und grob zerzupfen. HaselnUsse in einer Pfanne ohne
Ol anrosten, abkuhlen lassen und grob hacken. Feigen je nach
GroBe vierteln oder achteln. Quark-Dip auf vorgewarmten
Tellern verstreichen, die Harissa-Schwarzwurzeln darauf
anrichten. Salat, Feigen und Haselnusse daruber verteilen. Mit
restlichem Harissa-Sud (aus der Pfanne) betraufeln und
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 19 g E, 35 g F, 28 g KH = 602 kcal (2523 kJ)

Text: Susanne Legien-Raht; Rezepte u. Foodstyling: Tom Pingel, Fotos u. Styling: Tobias Pankrath / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel
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Spitzkohl-Tarte Tatin
mit Gelber Bete und Dip

** MITTELSCHWER, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

SPITZKOHL-TARTE

« 700 g Spitzkohl

« 1 Gelbe Bete (200 g)
» 1 Knoblauchzehe

« 3 El Olivenél

JOGHURT-DIP UND SALAT

» 1 Tl Fenchelsaat

« 1-2 Bio-Limetten

« 1 Tl Sumach

« 250 g griechischer Joghurt

Salz (10% Fett)

« Pfeffer « 2 El Dattelsirup
* 50 ml GemusebriUhe * 4 El Olivenol

* 3 El Zucker « Salz « Pfeffer

« 75 g Wildkrautersalat
+ 6 Stiele Thymian
AuBerdem: ofenfeste Pfanne

« 3 El Apfelessig

« 1 Packung Blatterteig aus
dem KUhlregal (270 g;
z.B. von Tante Fanny)

1.Spitzkohl putzen, waschen, abtropfen lassen und langs in
8 Spalten schneiden. Bete putzen, schalen, waschen und in feine
Spalten schneiden. Knoblauch in feine Scheiben schneiden.

2.2 El Olivendl in einer ofenfesten Pfanne (ca. 26 cm @) er-
hitzen. Spitzkohl in die Pfanne geben und bei mittlerer bis hoher
Hitze ca. 2 Minuten scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer
wuUrzen. Kohl aus der Pfanne nehmen, kurz warm halten.
Restliches Ol (1 El) in der Pfanne erhitzen. Betespalten darin

ca. 5 Minuten braten. GemuUsebruUhe angieen und vollstandig
einkochen lassen. Bete mit Salz und Pfeffer wirzen und aus

der Pfanne nehmen. Zucker in der Pfanne gleichmaBig verteilen,
leicht karamellisieren lassen. Spitzkohlachtel und Bete auf dem
Karamell verteilen. Mit Essig abloschen und einkochen lassen.

3.Inzwischen Blatterteig entrollen und halbieren. Teighalften
vom Backpapier 16sen und versetzt so Uber das Gemuse in der
Pfanne legen, dass die Ecken jeweils diagonal gegenuberliegen.
Teigecken vorsichtig zwischen Pfannenrand und das Gemuse
drucken. Teigplatte mit einer Gabel mehrmals einstechen. Im
vorgeheizten Backofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) auf der
2. Schiene von unten 20-25 Minuten goldbraun backen.

4.Fur den Dip inzwischen Fenchelsaat in einer Pfanne ohne Fett
anrosten und abkUhlen lassen. Limette hei abwaschen und
trocken reiben. Etwas Schale fein abreiben. Limette halbieren
und Saft auspressen. Limettenschale, 1-2 El Limettensaft,
Sumach, Joghurt, 1 El Dattelsirup, Fenchelsaat, 1 El Olivenol,
Salz und Pfeffer verruhren, abschmecken.

5. Wildkrautersalat verlesen, waschen und trocken schleudern.
Fur das Dressing restlichen Limettensaft (2 El), Dattelsirup (1 El),
Olivendl (3 El), Salz und Pfeffer in einer Schussel verrUhren.
Kurz vor dem Servieren den Wildkrautersalat unter das Dressing
mischen.

6. Thymianblatter von den Stielen abzupfen. Die Pfanne aus dem
Backofen nehmen und 2—-3 Minuten ruhen lassen. Mithilfe eines
passenden groReren Kuchentellers Pfanne mit Schwung um-
drehen, sodass die Tarte aus der Pfanne auf den Teller sturzt.
Thymianblatter darUber verteilen. Tarte, Joghurt-Dip und Salat
anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO PORTION 108 E, 37 gF, 52 g KH = 613 kcal (2571 kJ)

Foto Seite 87

Pici mit Kiirbissauce und
cremigem Fela

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH
FUr 4 Portionen

+ 700 g Hokkaido-Kuirbis
« 2 Tl Raz el Hanout

* 150 ml trockener WeiBwein
(ersatzweise 2 El Zitronen-

« 5 El Olivenol saft und 100 ml Wasser)
«Salz * 200 ml Gemusebrihe
« Pfeffer + 120 ml Schlagsahne

+1 Zwiebel (80 g)
« 1 Knoblauchzehe
*2—1 Tl Chiliflocken

+ 400 g Pici-Hartweizennudeln
(z.B. Uber www.mondogusto.
de; ersatzweise Spaghetti)

« > Bio-Zitrone

« 4 Stiele Minze

+ 100 g cremiger Feta

1. KUrbis putzen, waschen, in Spalten schneiden. Kerne und
Fasern mit einem Loffel entfernen. 300 g KUrbis in ca. 1,5 cm
groRe Wurfel schneiden. Kurbis in einer Schussel mit Raz el
Hanout, 3 El Qlivendl, Salz und Pfeffer in einer Schale mischen.
Auf einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen und im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der
mittleren Schiene ca. 20 Minuten garen und rosten.

2. Restlichen KUrbis (300 g) in grobe Stucke schneiden. Zwiebel
und Knoblauch grob schneiden. Restliches Olivendl (2 El) in
einem Topf erhitzen. KUrbis, Chiliflocken, Zwiebel, und Knob-
lauch darin bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten dunsten. Mit Salz
und Pfeffer wurzen. Mit WeiBwein abléschen und fast voll-
standig einkochen lassen. Gemusebruhe und Sahne zugielken,
aufkochen und offen ca. 10 Minuten weich kochen.

3. Inzwischen Nudeln in einem Topf in reichlich kochendem
Salzwasser nach Packungsanweisung al dente garen. FUr die
Sauce Zitronen hei abwaschen, etwas Schale fein abreiben.
Zitrone auspressen (2—3 El Saft). Weich gekochte KUrbiswuUrfel
mit Kochsud, Zitronenschale und -saft in einen Standmixer
geben, feincremig mixen und abschmecken.

4. Kurbiswurfel aus dem Ofen nehmen. Minzblatter von den
Stielen abzupfen. Nudeln in ein Sieb abgieBen, dabei 50—-100 ml
Kochwasser auffangen und gut abtropfen lassen. Pici, aufgefan-
genes Nudelkochwasser und Kurbissauce zuruck in den Topf
geben und cremig durchschwenken. Pici und gerostete Kurbis-
wurfel auf vorgewarmten Tellern anrichten. Feta Uber der Pasta
zerbroseln, mit Minzblattern bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO PORTION 20 g E, 29 g F, 95 g KH = 758 kcal (3177 kJ)

~Wiirziger Kdise passt besonders
gut zum leicht siifSlichen
Aroma vom Hokkaido.
Hier kénnte man auch

Gorgonzola verwenden.”
»e&t«-Koch Tom Pingel
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TRAUMPAARE

. - \.-"w

Parmesan & Apfel

- In den besten
Jahren

Die Verbindung von Apfel und Parmesan reicht uber die
klassische Kaseplatte mit Fruchtgarnitur hinaus. Zwar
bespielt Parm|g|ano auch die suRe Sparte in der

g RS
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RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

SAUCE

« 3 sauerliche Apfel (a 150 g;
z.B. Topaz oder Gala)

* 2 Zwiebeln (a 80 g)

« 2 Knoblauchzehen

« 200 g Knollensellerie

« 2 El neutrales Ol
(z.B. Sonnenblumenél)

« 1 El Tomatenmark

* 100 ml Calvados

« 300 ml naturtriber Apfelsaft

* 500 ml Gemusebrihe

« 2 El Sojasauce

« 6 Stiele Thymian

« 2 Lorbeerblatter

* 6 Pimentkérner

« 1 Zimtstange

« 1 Tl schwarze Pfefferkérner

« evtl. V2 Tl Speisestarke

MARINIERTER APFEL

« 2 Granny-Smith-Apfel
(a150¢g)

* Salz « Zucker

« Pfeffer

« 1 El Olivenél

Petersfisch mit
Apfel-Parmesan-Risotto
und Apfeljus

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,

RISOTTO

* 800 ml Gemusebrihe

« 2 Schalotten (100 g)

« 1 Knoblauchzehe

« 2 El Olivenol

* 150 ml trockener WeiBwein

» 350 g Risotto-Reis

* 130 g Parmesan
(30 Monate gereift)

» 1 sauerlicher Apfel (150 g;
Z.B. Topaz oder Gala)

« 1 El Butter (10 g)

« Salz « Pfeffer

FISCH

» 12 Petersfischfilets (a 40 g;
kichenfertig; ohne Haut und
Graten; siehe Info)

« 1 El Butter (10 g)

« 1 El neutrales 0l
(z.B. Sonnenblumenél)

« Salz « Pfeffer

« 18 Stiele Schafgarbe
(siehe Tipp)

« 2 Tl fein abgeriebene
Bio-Zitronenschale

1. FUr die Sauce Apfel waschen, trocken tupfen, vierteln,
entkernen und grob schneiden. Zwiebeln und Knoblauch grob
schneiden. Sellerie putzen, waschen, trocken tupfen und in

2-3 cm groRe Wurfel schneiden.

2.0l in einem Topf oder Brater erhitzen und das vorbereitete

Gemuse darin bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten unter RUhren
goldbraun rosten. Tomatenmark zugeben und kurz mitdunsten.
Mit Calvados abldschen und um die Halfte einkochen lassen.
Apfelsaft, Brohe, Sojasauce, Thymian, Lorbeer, Piment, Zimtstange
und Pfefferkorner zugeben, aufkochen und offen bei milder
Hitze ca. 30 Minuten kochen lassen. Topf oder Brater von der
Herdplatte nehmen und die Sauce ca. 30 Minuten ziehen lassen.

3. Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf gieRen, aufkochen,
offen bei mittlere Hitze 8—10 Minuten einkochen lassen. Sauce
gef. mit in wenig kaltem Wasser geloster Starke leicht binden.

4. FUr den marinierten Apfel inzwischen Granny Smith waschen,
trocken reiben und mit einem Kuchenhobel in ca. 1 mm dUnne
Scheiben hobeln. In einer Schussel mit je 1 Prise Salz, Zucker und
Pfeffer und dem Ol marinieren. Bis zum Servieren kalt stellen.

5. FUr den Risotto Bruhe aufkochen und warm halten. Schalotten
und Knoblauch in feine Wurfel schneiden. Olivendl in einem
Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin bei mittlerer
Hitze 2—3 Minuten glasig dunsten. Risotto-Reis zugeben und

ca. 1 Minute mitdunsten. Mit WeiBwein abloschen und fast
vollstandig einkochen lassen. So viel heien Fond angieRen,
dass der Reis knapp bedeckt ist. Risotto offen bei mittlerer Hitze
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16—-18 Minuten bissfest garen, dabei nach und nach restlichen
heiRen Fond zugieRen und gelegentlich umrUhren.

6.70 g Parmesan fein reiben, restlichen Parmesan (60 g) in feine
Scheiben hobeln. Apfel waschen, trocken reiben, vierteln, ent-
kernen und in ca. 5 mm kleine Wurfel schneiden. Risotto nach
der Garzeit vom Herd ziehen, Butter, geriebenen Parmesan und
Apfelwurfel unterheben, mit Salz und Pfeffer wurzen.

7. Petersfischfilets trocken tupfen (ggf. noch vorhandene Graten
entfernen). Butter und Ol in einer groRen beschichteten Pfanne
erhitzen. Filets mit Salz und Pfeffer wUrzen und im heiBen Fett
von jeder Seite 2—3 Minuten braten.

8.Schafgarbenblatter von den Stielen abzupfen. Fisch aus der
Pfanne nehmen, gleichmaRig mit Zitronenschale und etwas
Schafgarbe bestreuen. Je etwas Risotto, marinierten Apfel,
Parmesan und Schafgarbe auf vorgewarmten Tellern anrichten.
Je 2 Fischfilets mit 3—4 El Sauce in einem tiefen Teller anrichten
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden
PRO PORTION 26 g E, 20 g F, 70 g KH = 610 kcal (2558 kJ)

Tipp Ersatzweise Gartenkresse, Kerbel oder Krautersalat nutzen.

Info Ein Petersfisch hat 6 kleine Filets. Sie sind einzeln und auch
tiefgekuhlt erhaltlich, z.B. Uber https://tellermitte.de

Ein Traumpaar, well

der eine zunehmend Altersflecken bekommt und der
andere erfrischend daruber hinwegsieht. Alters-
flecken sind schlieRlich ein Zeichen von Reife. Beim
Parmigiano Reggiano dauert die mindestens 12, oft
24, aber auch 48 Monate und langer. In dieser Zeit
rucken Milchsaurebakterien dem Kase mit Enzymen
zU Laibe, die Proteine spalten, wobei Aminosauren
frei werden, die aussehen wie Salz, aber keins sind,
sondern Tyrosinkristalle und ein gutes Zeichen.
Namlich von Reife und Qualitat. Man kennt es vom
Schinken. Alter ist halt nichts fur Kostverachter. Und
wer reift, kann selbst als Obst oder Milchprodukt in
die Geschichte eingehen. Wo der biblische Apfel seit
dem 5./4. Jh. v.Chr. aktenkundig ist, hat der her-
kunftsgeschutzte Hartkase, der in eng definierten
norditalienischen Grenzen aus Milch, Salz und Lab
entsteht, auch schon 900 Jahre auf dem Buckel und
ebenfalls einen Platz in der Literatur: Giovanni
Boccaccio verortete ihn in seinem ,Dekameron” um
1350 ,in einem Landstrich namens Wohlbekomm’s®,
fabulierte lukullisch von einem ,Berg aus geriebe-
nem Parmesankase, auf dem Menschen standen, die
nichts anderes machten als Makkaroni und EierkloBe,
die sie in Kapaunenbruhe kochten®. Der eine aus dem
Paradies, der andere aus dem Schlaraffenland. Und
was macht die zwei nun zum Traumpaar? Kurzum:
Apfel erfrischt die salzige Cremigkeit von Parmesan
Uber alle Zeiten hinweg einfach ganz wunderbar.



Apfel-Senf-Tatar mit
Parmesan-Chip und Apfelsud

Kalte Koche filigran: Apfel, Gurke und Parmesan in
feinen Woirfeln und etwas Senfsaat fir den'Biss. Mit
erfrischendem Wirzsud, zweimal Knusper und =
ta-taa! — zarten roten Bliten von saurem grinen Apfel.
Rezept Seite 94
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Foto Seite 93

Apfel-Senf-Tatar mit
Parmesan-Chips, Apple
Blossom und Apfelsud

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT,
VEGETARISCH

FUr 6 Portionen

APFELSUD « 1 Granny-Smith-Apfel
« 2 Granny-Smith-Apfel (150 g)

(@a150¢g) « 200 g Salatgurke
« 4 Stiele Dill * 60 g Parmesan

« 2 Sternanis (30 Monate gereift)

* 1 Lorbeerblatt « 2 El Olivenél

* 3 Gewurznelken «Salz

+ 1 El Honig « Pfeffer

* Salz TOPPING

* 2 El Haselnussol « 40 g ganze Haselnusskerne
PARMESAN-CHIPS (ohne Haut)

» 80 g Parmesan
(24 Monate gereift)

« 6 Stiele Apple Blossom
(von Koppert Cress; z.B.
Frischeparadies)

APFELTATAR )
« 1 El Senfsaat AuBerdem: Entsafter, Kichen-
« 2 Stiele Dill thermometer, Garnierring

« 1 sauerlicher Apfel (150 g; (8cm o)

z.B. Topaz oder Gala)

1. FUr den Apfelsud Granny-Smith-Apfel waschen, trocken reiben,

vierteln, entkernen und in grobe Wurfel schneiden. Dillspitzen
von den Stielen abzupfen. Apfel und Dill in einem Entsafter (am
besten in einem Slow Juicer; siehe Info) entsaften (ergibt ca.
200 ml). Apfelsaft, Sternanis, Lorbeer, Nelken, Honig und 1 Prise
Salz in einem Topf auf ca. 80 Grad erhitzen (Thermometer
benutzen!) und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Sud beiseite
abkuhlen lassen, Haselnussol unterrUhren, kalt stellen.

2. Fur die Chips Parmesan fein reiben. Auf einem mit Backpapier
belegten Backblech gleichmaRig verteilen und im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der mittleren
Schiene 6—8 Minuten knusprig backen. Aus dem Ofen nehmen,
abkuhlen lassen und in grobe Stucke brechen.

Zum Anrichten das Apfel-Senf-Tatar in einem
tiefen Teller in einen Garnierring (8 cm @)
geben und mit dem Léffel leicht andrucken.
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Am besten mit einer Pinzette Apple Blossom,
Parmesan-Chips und einige halbierte
Haselnusskerne auf dem Tatar anrichten.

3. FUr das Apfeltatar Senfsaat in einem Topf mit Wasser aufko-
chen und bei mittlerer Hitze offen 6—7 Minuten kochen lassen.
Senfsaat in einem Sieb abgieRen, abtropfen und abkuhlen lassen.

4. Dillspitzen von den Stielen abzupfen und fein schneiden.
Beide Apfel waschen und trocken reiben. Gurke waschen,
schalen, langs halbieren und entkernen. Apfel, Gurke und
Parmesan in ca. 5 mm groRe Wurfel schneiden. Senfsaat, Apfel-,
Gurken- und Parmesanwurfel mit Olivendl, Dill, Salz und Pfeffer
in einer Schale mischen. Tatar bis zum Servieren kalt stellen.

5.Haselnusse in einer Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hitze

2—-3 Minuten rosten, herausnehmen, abkuhlen lassen und
halbieren. Apple Blossom von den Stielen abzupfen. Tatar
portionsweise in einem tiefen Teller mithilfe eines Garnierrings
(8 cm @) anrichten, dabei das Tatar leicht andrucken. Halbierte
Haselnusse, Parmesan-Chips und Apple Blossom auf dem Tatar
anrichten. Je 3—4 El Apfelsud angieRen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden
PRO PORTION 8 g E, 18 g F, 13 g KH = 255 kcal (1073 kJ)

Tipp Statt mit Apple Blossom kann das Tatar auch mit kleinen
Dillspitzen garniert werden.

Info Beim Entsaften mittels ,Slow Juicer” entsteht weniger Hitze.
Dadurch bleiben mehr wertvolle Vitamine, Enzyme, Mineral- und
sekundare Pflanzenstoffe erhalten.

,Fur die gebackenen
Chips nutze ich jungeren
Parmesan, der schmilzt

gut und schmeckt milder.

Da das Tatar mehr Wirze

vertragt, nehme ich dafir
den alteren, reiferen.”

»e&t«-Koch Maik Damerius

Rund um das belegte Apfel-Senf-Tatar je
3-4 El Apfelsud in den tiefen Teller geben und
servieren.

Text: Inken Baberg; Rezepte u. Foodstyling: Maik Damerius, Fotos u. Styling: Florian Bonanni / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel
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Im MUnchner ,Victorian
House* kommen Scones
mit Clotted Cream und Jam
(Erdbeerkonfitire) auf den
Tisch, nebst hausgemach-
tem Aprikosenkuchen,
hier auf Spode Blue Italian

e “a-" «

SCONLES UND
VORURTEIL

Eine Tasse Tee ist immer eine gute Idee. Aber muss man gleich
eine Zeremonie daraus machen? Carola ROnneburg, ausgewiesene
Kaffeetrinkerin, ging dem Phanomen des Afternoon Tea auf den
Grund — ein kostliches Kuriosum der feinen englischen Lebensart

Foto linke Seite: Katrin Winner; Foto rechte Seite: Christian Kerber



Schuf in Hamburg

seine britische Insel: Jorg
Schréder-Dammkéhler,

Inhaber des Cafés und £
Tearooms ,Eaton Place* i

s
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sist September, als mich
die Redaktion von ,essen &
trinken“ anruft: Ressort-
leiterin Claudia Muir beob-
achtet inihrem Hamburger
Umfeld einen erstarkenden Hang zum
englischen Afternoon Tea, und zwar
aushéusig. Man sei durchaus bereit, fiir
Tee, kleine Sandwiches und Kuchen gu-
tes Geld zu zahlen. Dieser Sache soll ich
als ausgewiesene Kaffeetrinkerin nach-
gehen. Wie lauft das Ritual ab, was gibt
es zu essen? Ich tibernehme die Aufgabe,
doch nachdem ich mich eingelesen habe
(,The Ritz London Book of Afternoon
Tea - The Art & Pleasures of Taking Tea“),
tauchen weitere Fragen auf. Wer macht
so was? Welcher Zauber wohnt einem
Gurkensandwich inne? Eine Befragung
im Bekanntenkreis ergibt, dass niemand
je einen Afternoon Tea zu sich genom-
men hat. Einige aber kennen Cream Tea
von Englandreisen. Sie erinnern sich
schlagartig an Geback namens Scones
und seufzen stets: ,Ich liebe Scones!“
Allerdings ist keiner von ihnen dieser
Leidenschaft hierzulande weiter nach-
gegangen — das macht mich skeptisch.

Adelige Zwischenmahlzeit

Den Afternoon Tea soll die siebte Herzo-
gin von Bedford um 1840 eingefiihrt ha-
ben. Damals lag fiir die Oberschicht zwi-
schen dem Mittag- und dem sehr spiten
Abendessen eine lange Pause, die die
hungrige Adelige mit Tee, gebuttertem
Brot und Kuchen iiberbriickte. Bald lud
sie Freunde zu dieser Zwischenmahlzeit
ein und schuf so ein gesellschaftliches
Ereignis, das sich in ihren Kreisen weit
verbreitete. Hatte die Begeisterung fiir
Tee in England an sich schon fiir viele
Tee-Nebenprodukte gesorgt wie etwa
die Tasse fiir Birtige — eine Leiste im
Inneren verhinderte, dass der Schnurr-
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THE VICTORIAN
HOUSE

1 Schéne Nebensache: Ananas-RUbli-Kuchen
zahlt zur Auswahl hausgemachter Kuchen, die
das klassische Teatime-Arrangement erganzen
2 Personlicher Stil: Das Teehaus am Viktua-
lienmarkt ist wie ein englisches Boutique-
Hotel aufgemacht und hat, worauf es bei einer
Teatime ankommt — Atmosphare

bart nass werden konnte —, entwickelte
sich um den Afternoon Tea herum auch
die Damenmode. Ende des 19. Jahrhun-
derts trugen Frauen anlésslich von Tee-
Einladungen lange, locker taillierte
Kleider. Das war praktisch, weil mittler-
weile das sittigende Sandwich erfunden
worden war.



Eine Klasse fUr sich:
Die Afternoon-Tea-
Etagere im Hamburger
Hotel ,The Fontenay“

11 2& essen&trinken 99
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THE FONTENAY

1 Jahreszeitlich inspiriert: Chef-Patissier
Marco D'Andrea prasentiert eine seiner vier
wechselnden Editionen von Afternoon Tea

2 Organisch gedacht: Die Atrium ist als
Wohnzimmer konzipiert, in dem man mit
weitem Blick leger zusammenkommt

3 Little Key Lime Pie: ,The Eclipse” eint Amalfi-
Zitrone, Butterkeks, Salzstangen und Baiser

Miinchens Anglophilen-Treff

Ganzin der Gegenwart befindet sich
Uwe Lindner. Ich treffe ihn im ,Victo-
rian House“ am Viktualienmarkt, das
Lindner mit zwei Partnern in Miinchen
betreibt. Das grof3e Lokal hat 70 Plitze,
ist eng bestuhlt und gemiitlich. Am Ein-
gang thront eine Standuhr, auf Stithlen
und Banken viele Kissen, an den Wan-
den Portrits, Drucke von Jagden und
botanische Illustrationen, in einer Ecke
eine gigantische chinesische Vase, die
»Tim und Struppi“-Lesern bekannt vor-
kommen diirfte. Fiir den Afternoon Tea
ist es eigentlich noch zu frith im Jahr,
aberich darfkosten, was das ,Victorian
House® zu bieten hat. Auf einer drei-
stockigen Etagere liegen schmale recht-
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eckige ,Finger Sandwiches® im Erdge-
schoss, im zweiten Stock Scones mit
einer kleinen Packung ,Rhodda’s Classic
Cornish Clotted Cream” und einem
Glaschen Erdbeerkonfitiire und oben
Macarons. Den Tee dazu hat mir Lind-
ner auf meine Bitte hin ausgesucht:
,King Charles III. Coronation Tea“, ein
Schwarztee aus Kenia mit getrockneten
Grapefruitstiickchen, der angenehm
duftend in einer riesigen Tasse daher-
kommt. ,Afternoon Tea must always

start with sandwiches®, habe ich gelernt.

Lindner ldchelt. ,Eigentlich geht es von
unten nach oben®, bestétigt er, ,aber da
die Scones noch warm sind, wiirde ich
sie nicht zu lange liegen lassen.” Ich neh-
me pflichtschuldig zunichst ein Sand-
wich mit Lachs, freue mich aber iber
die offizielle Freigabe der Scones, die
schlielSlich Neuland fiir mich sind. Lind-
ner weils das. Ich solle sie horizontal in
der Mitte 6ffnen, sagt er. Auf das Teil-
stiick kommt Clotted Cream, ein cremi-
ger Rahm mit einem Fettanteil von sen-

Fotos linke Seite: The Fontenay Hamburg (2), Stefanie Hiekmann; Foto rechte Seite: Christian Kerber
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Silva Oliveira,
Mitinhaber des
,Eaton Place", mit
frischen Scones,
wahlweise pur, mit
Rosinen, Cheddar,
Lachs oder Bacon
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sationellen 55 Prozent, darauf etwas
Erdbeerkonfitiire. Ich beile ab und bin
schockiert. Ist das gut! Lindner grinst
frohlich. In Cornwall, woher Lindner
Clotted Cream bezieht, hatte ich mich
so iibrigens blamiert. Hier kommt die
Konfitiire zuerst auf den Scone - meine
Methode wird im angrenzenden Devon
praktiziert. Wahrend ich mich durch
die Etagere probiere, erklart Lindner
seine Kiichenpraxis. Fiir die Sandwiches
verwendet er Tramezzino-Toast, bereits
entrindetes Weillbrot. Das wird gebut-
tert und erst mal wieder kiihl gestellt,
damit der Belag, Cheddar mit Zwiebel-
Chutney zum Beispiel, nicht ins Schleu-
dern kommt. ,Die Sandwiches sind zeit-
aufwendig®, merkt er an. Seine Scones
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EATON PLACE

1 Unten herzhaft, oben sUB: Sandwiches
bilden die Basis, mittig warten die Scones,
kleine Kuchen, Kekse und Muffins kommen
zum Schluss 2 Eine schrecklich nette Familie:
King Charles Ill. und Queen Camilla beehren
den Tearoom in kéniglicher Robe 3 Wir ziehen
die MUtze: Service-Mitarbeiterin Sonja Siech
tragt stilecht ein Stick Sudafrikanischen
Carrot Cake mit Walnussen, Méhre, Ananas
und Frischkase-Icing auf

hitten absichtlich einen leicht kriimeli-

gen Charakter: ,Sie sollen keine Milch-
brétchen sein.“ Dass Lindner in Miin-
chen landete, liegt iibrigens an einer
noch rechtzeitig erkannten Fehlpla-

nung. Kurz nach seiner Kochausbildung

wollte er sich mit einem Freund in Siid-

england selbststindig machen. ,Wir hat-

ten ein schones Objekt gefunden - bis
sich herausstellte, dass sich die Lizenz

zug, Neuanfang im Bayerischen Wald -
Lindner lernte backen. Er atmet tief
durch. Backen bedeute, sich an Regeln
halten zu miissen. ,Man kann nicht im-

te er nach Miinchen aus und etablierte

lischen Kuchen und Torten begeistern.

haben, eine Konversationsgruppe, die
ihr Englisch {ibt und so gar nicht dem
Publikum entspricht, das ich hier er-
wartet hatte. Im Winter, stelle ich mir
vor, wiirde ich als Miinchnerin gern die

fiir dieses Gewerbe allein darauf bezog,
Postkarten verkaufen zu diirfen.“ Riick-

provisieren.” Nach zehn Jahren wander-
das ,Victorian House, in dem seine eng-

Das hore ich jedenfalls vom Nebentisch,
an dem sich acht Frauen niedergelassen

Fotos: Christian Kerber (5)



Frauenstrale entlangschlittern und
mich in das ,Victorian House“ retten.

Ein ikonisches Gebiick

Die englische Autorin Felicity Cloake
schrieb 2010 im ,,Guardian® iiber den
perfekten Scone. Sie probierte zahlrei-
che Anleitungen aus und stellte fest,
dass es keine zuverlédssigen Regeln fiir
das Backtriebmittel gibt. ,Englische

TEE TEA THE

1 HObsch pluUschig: Gemusesticks und frisches
Obst erganzen die Tea-Time-Garnitur 2 Breite
Range: im urigen Schéneberger Ladencafé sind
Stammgaste und Neulinge in Sachen Tee
taglich ab 10 Uhr gut beraten
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Rezepte verlangen Backpulver, Soda,
self-raising-flour, Weinstein - und eine
Kombination von allem.” Das beste
Rezept, befand Cloake, war eines fiir
schottische Scones. Sie werden mit self-
raising-flour —- Mehl, dem Backpulver
und etwas Salz zugesetzt ist -, Butter,
Schweineschmalz und Milch hergestellt.
Thre Leserinnen und Leser diskutierten
den perfekten Scone anschlieRend be-
geistert. Manche setzten Eier ein, spra-
chen sich fiir Butter oder gegen Schmalz
aus. Ob der Teig ruhen miisse, l6ste die
nichste Debatte aus. ,,Ja“ schrieben die
meisten, Teilnehmer aus Yorkshire wa-
ren strikt dagegen. Die grofste Auseinan-
dersetzung aber drehte sich um die
Frage, wie man ,,scones“ ausspricht. Mit
langem oder kurzem ,,0“? Eine iberwil-
tigende Mehrheit pladierte fiir das kurze
,0“ ,Definitely skon, never skoan!“

Hanseatischer Luxus

Meine nichste Station ist in Hamburg,
inder ,Atrium Lounge® des Luxushotels
»,The Fontenay“ an der AulRenalster: ein
beeindruckender Raum unter einer
27 Meter hohen Kuppel, mit gepolsterten
Riickbinken im Rund und weit ausein-
anderstehenden Inseln aus Teetischen
und Stiithlen. Ich bin froh, nicht allein,
sondern in Begleitung von Claudia Muir
zu sein. Sind wir tiberhaupt ordentlich
genug angezogen? Dann setzt sich Chef-
Patissier Marco D’Andrea zu uns und
vermittelt uns mit seiner herzlichen,
lockeren Art, dass wir uns auch in dieser
Welt zu Hause fiihlen sollen. Wir starten
mit zartem chinesischen weilRen Tee.
Die Etagere im ,Fontenay” wirkt
etwas befremdlich - eine halbe Voliere
mit angeklemmtem Deko-Vogel -, ihr
Inhalt allerdings sieht wunderbar
appetitlich aus. Doch vorab serviert uns
D’Andrea ein warmes, gerostetes Pilz-
sandwich mit Triffeln: ,Bitte nehmen
Sie das zuerst!“ Wir essen und gehen
innerlich in die Knie: Es ist so kostlich!
D’Andrea fordert uns auf, anschlieRend
die Regeln zu brechen. ,Es gibt keinen
Grund, die Etagere formal abzuar-
beiten®, sagt er, ,am Ende wird es viel zu
stifs.“ Wir folgen gern und nehmen uns
die Scones vor. Claudia hat englische
Wurzeln, sie 6ffnet ihren Scone, taucht
ihre Nase hinein. ,Ja“ sagt sie erfasst,
»das erinnert mich an meine Kindheit.”

1 | 2025 essen&trinken



BITS - BRITAIN &
IRELAND TOURS

1 AuBen Tweed, innen Punk: Wulf Scheunert
vermittelt die britische Lebensart in seinem
ReisebuUro auch kulinarisch — mit selbst
gebackenen Scones und Cream-Tea-Set to go
2 Klare Kante: Die Rinde vom WeiRbrot muss
runter, und ins Sandwich kommen Cheddar,
Lachs und Gurkenstreifen

sei das beste Produkt, gebe auch Torten
Stand. Es kommt mir fast wie ein Skan-
dal vor.

Wir wollen die ersten Pralinen und
Tortchen probieren, als D’Andrea einen
lassig als ,,Snack“ angekiindigten Zwi-
schengang auffihrt. Der besteht aus
panierten und frittierten Hithnerkeulen-
teilchen auf Kohlsalat mit Koriander.
Danach ist nur noch Platz fiir eine der
unglaublich ausgetiiftelten Pralinen. Fiir
diese Art Afternoon Tea gibt es also eine
Vorbedingung: Keinesfalls vorher mehr
als ein kleines Friihstiick einnehmen!

Eine Prise Exzentrik

Am néchsten Tag bin ich in einem weni-
ger mondénen, aber niedlichen Teehaus
in Hamburg-Ottensen, das sich der Tee-
tradition ernsthaft verschrieben hat und
in dem Betreiber Jorg Schroder-Damm-
kohler seiner Liebe zu England exzen-
trisch Ausdruck verleiht. Er begriifst
seine Géste gern in Outfits aus den An-
fangen des 20. Jahrhunderts - bei mei-
nem Besuch trégt er Knickerbocker -,
Grol$britanniens Monarchinnen und
Monarchen sind Teil seines Alltags, und
ein fluffiger weilser Hund gehort zum
Inventar des ,,Eaton Place“. Schroder-
Dammkohler bereist seit Jahren vor al-
lem Siidengland. Inspiriert, eine eigene
Gastronomie zu er6ffnen, wurde er 2015
in Rom - im dltesten englischen Teelokal
der Stadt, ,Babington’s Tea Rooms“ an
der Spanischen Treppe.

30 Teesorten stehen im ,,Eaton Place®
auf der Karte. ,Mehr wiirde unsere
Gaste tiberfordern®, findet Schroder-
Dammbkdohler. Die Blends seien selbst
zusammengestellt und auf die eigenen
Kuchen abgestimmt. Zum Afternoon Tea
empfiehlt er mir seinen angenehmen
»Jubilee“Tee aus vier Assam-Tees mit
Noten von Rose, Kornblume, Wacholder
und Gin. Die Sandwiches, hier dreieckig,

Wir essen munter durcheinander,
bestreichen die Scones mit selbst ge-
machter Clotted Cream und besten, weil
nicht zu stiRen Konfitiiren und probie-
ren fantastischen Lemon Curd, jene
englische Spezialitit aus Zitronensaft,
Zucker, Ei und reichlich Butter. Dann
greifen wir wieder zu den Finger Sand-
wiches, die durch die Toppings nicht
ganz einfach zu essen sind, geschmack-
lich aber — das Roastbeef-Sandwich mit
Meerrettich, etwa, oder das Gurken-
sandwich, das durch Kerbel und Estra-
gon enorm gewinnt — perfekt! Gefragt,
ob er den Frischkase fiir die Sandwiches
auch selbst herstelle - D’Andrea buttert
nicht -, antwortet der gelernte Koch, er
verwende Philadelphia-Frischkise. Der
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sind nett gemacht, die Scones richtig
gut. Und wer mochte, darf Clotted
Cream und Tee nachbestellen.

Mit Tee gut beraten

Und nun nach Berlin. ,Tee Tea Thé“, ein
kuscheliges Teehaus-Café mit ange-
schlossenem Teeladen im Bezirk Scho-
neberg, ist regionaler Vertriebspartner
der Frankfurter Teehandelsfirma Ron-
nefeldt — und die Teekarte daher ein
Buch. Stammgiste werden darin in den
letzten 28 Jahren sicherlich ihre Lieb-
lingstees gefunden haben. Fiir Neulinge
wie mich gibt es Geschéftsfiihrer Detlev
Liike. Er schlédgt eine Komposition aus
Darjeeling, Ceylon- und chinesischem
Tee als Begleitung zum Afternoon Tea
vor, der hier auch ,High Tea“ heiflt. Das
waire eigentlich eine erweiterte Mahlzeit
am frithen Abend mit zusétzlichen Spei-
sen wie Pasteten, in sehr viel Butter an-
gemachten Krabben oder Riihrei. Aber
nachdem schon alle die Regeln brechen,
warum nicht auch das , Tee Tea Thé“?
Die Etagere aus seiner Kiiche kommt
etwas iiberdekoriert daher, bietet pas-

sable Sandwiches, feine, recht grofle
Scones und selbst hergestellte Clotted
Cream. Im Gesprich zeigt sich Liike als
Fachmann, nicht als Missionar. Er er-
zéhlt von seinen Teeverkostungen und
der Notwendigkeit, Kaffee und Tee ge-
trennt aufzubewahren: ,Tee ist schreck-
lich anfillig fiir andere Aromen.“ Als ich
den Laden verlasse, steht fest: Ich werde
hier meinen ersten Tee seit Jahren kau-
fen und mich von Liike beraten lassen.

Berliner Cream Tea to go

Zum Schluss besuche ich Wulf Scheu-
nert in seinem Kreuzberger Reisebiiro
BITS, das auf Individualreisen nach
GroRbritannien und Irland spezialisiert
ist. Der 61-Jidhrige entdeckte England in
seiner Jugend fiir sich: ,Ich bin immer
wieder zu Punk-Konzerten hingereist*,
erzihlt er. Als die Corona-Pandemie be-
gann und Flaute in seiner Firma
herrschte, verlegte sich Scheunert auf
das Backen von Scones. Er entwickelte
einen Cream Tea to go bzw. per Versand:
zwei Scones nach Wahl, je ein Glaschen
Clotted Cream und Konfitiire, ein Beutel

Yorkshire Tea, hiibsch verpackt in einer
Pappschachtel mit Sichtfenster und nur
auf Vorbestellung. Das sprach sich rum
und ,war gut fiir die Psyche®, so Scheu-
nert. Als dann auch noch die britische
Botschaft seine Scones bestellte, habe er
sich regelrecht geadelt gefiihlt. Wah-
rend wir uns unterhalten, betritt ein
MittdreiRRiger den Laden, ein Neukunde.
Er habe nach einem Geschenk mit Eng-
land-Bezug fiir Frau und Tochter ge-
sucht, sagt er, ,ins ,Hotel Adlon‘ ausfiih-
ren kann ich sie schlieRlich nicht so oft.”
Die Scones von Scheunert waren
ubrigens hervorragend. Und das Fazit
meiner tagelangen Teatime lautet: Es ist
moglich, sich Teetrinkern anzunéihern
und ihre Gewohnheiten in das eigene
Leben zu integrieren — besonders Sco-
nes! Falls nicht, hiatten wir immer noch
Kaffee und Kuchen. —

»e&t«-Autorin Carola
Rénneburg versteht den
Afternoon Tea als kulinarische
Bereicherung. Sie wird ab
sofort mehr Tee trinken und
sehr viele Scones essen.

Vernachlassigte
Kinder fuhlen sich
oft vergessen.

Mit Ihrer Spende schenken wir
vernachlassigten Kindern die
Aufmerksamkeit und Unterstitzung,
die ihnen fehlt.
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Coldstream Guards:
Die Uniform des

Gardegrenadier-Regi-
ments der britischen
Armee — hinter Glas

HAVE A GOOD
TEATIME IN...

Miinchen

The Victorian House Frauenstrae 14,
80469 Munchen (Altstadt),
T.089/25546947
www.victorianhouse.de

Hamburg

Eaton Place Bahrenfelder Strae 80,
22765 Hamburg (Ottensen),
T. 040/5564 1892, www.eaton-place.de

The Fontenay Fontenay 10,
20354 Hamburg (Harvestehude),
T.040/6056 6050
www.thefontenay.com

Berlin

Tee Tea Thé GoltzstraBe 2, 10781
Berlin (Schéneberg), T. 030/2175220
www.teeteathe.de

Reisebiro BITS FriesenstraBe 20,
10965 Berlin (Kreuzberg),
T. 030/68753 39, www.bits-berlin.com

SPRO - Scones Bakery & Coffee

Zu hausgemachten Scones, Pralinen
und Petits Fours aus der eigenen Kon-
ditorei bekommt man hier auch fair
gehandelten mexikanischen Kaffee.
Schénhauser Allee 50A, 10437 Berlin
(Prenzlauer Berg), T. 030/44328602
www.spro-coffee.com

Frankfurt

Schlosshotel Kronberg

Afternoon Tea mit feinem Tee-Arrange-
ment in den ehemaligen Privatrdumen
Kaiserin Victorias. Donnerstags bis
sonntags, mit und ohne Hausfuhrung.
HainstraBe 25, 61476 Kronberg im
Taunus, T.06173/70101
www.schlosshotel-kronberg.com

Weitere Orte

Von Flensburg bis zum Bodensee
bieten vor allem groBe Hotels ihre
Variante der Teatime an. ,Das James"
(Flensburg) offeriert vier Varianten. In
Berlin 1adt u. a. das ,,Adlon Kempinski*
zur exklusiven Teestunde, in Hamburg
u.a. das ,Fairmont Hotel Vier Jahres-
zeiten“ und das ,Atlantic Hotel".

In Konstanz bekommt man einen
Afternoon Tea im Schloss.
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Wirmt ganz wunderbar

Passend zur dunklen Jahreszeit: Unser neues
»essen&trinken« SPEZIAL ,Lieblinge aus dem
Ofen” ist da. Mit 86 wunderbaren Rezepten von
Parmesan-Soufflé bis Pilz-Pot-Pie, von Brasato
bis Wild-Lasagne. Auch kostliche Brote und suRe
Crumbles sind dabei. Sie konnen das Heft unter
essen-und-trinken.de/sonderhefte bestellen oder
fur 8,90 Euro im Handel kaufen.

ABONNENTEN-SERVICE

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

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

Tel. 02501/801 43 79

E-Mail servicc@DMMVerlag.de

Adresse »essen &trinken«, Kundenservice,
48084 Munster

Der Service umfasst beispielsweise:

» Anderung der Adresse und Zahlungsdaten

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

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

Abonnement-Preis, inkl. MwSt. und Versand:
Deutschland: Preis fUr zwolf Ausgaben »essen&trinken«
fur zzt. 62,40 € (ggf. inkl. eines Sonderhefts zum Preis
von zzt. 5,20 €), Osterreich: 69,60 €, Schweiz: 110,40 CHF
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Mit Mayonnaise oder Essig, Gurkchen rein oder weglassen — Uber
den perfekten Kartoffelsalat lasst sich streiten. Hochste Zeit, das

Ganze mal neu zu denken, findet unser Koch Maik Damerius.

Seine Variante Uberrascht mit knackiger Frische und japanischer

Wurze und ist ganz nebenbei noch vegan

Das sagt unser Koch:

»Bei der Grillparty oder am Weihnachts-
abend: Kartoffelsalat kommt zu den unter-
schiedlichsten Anliassen auf den Tisch, und
jeder hat so sein Lieblingsrezept. Ich bin in
Ostwestfalen aufgewachsen, der Kartoffel-
salat meiner Kindheit wurde typischerweise
mit Mayonnaise angemacht. Ich mag aber
auch die stiddeutsche Version mit Brithe und
Essig. Die lasst sich auch ganz unkompliziert
vegan zubereiten: Dafiir das Dressing nicht
mit Fleischbriihe, sondern mit Gemiisebriihe
anrithren. Um dem Klassiker zusitzlich ei-
nen neuen Dreh zu verleihen, habe ich asia-

108 essen&trinken 112025

tische Komponenten erginzt: Zur Briithe
kommt Koriandersaat, scharf gewiirztes und
knusprig frittiertes Reispapier ist das Top-
ping. Da die Kartoffelbasis durchaus Frische
und Farbe vertragt, diirfen auch roter Spitz-
kohl, Radieschen und Gartenkresse mit in die
Schiissel. Schmeckt solo schon super — oder
als Beilage, zum Beispiel zu Frikadellen. Das
klappt auch vegan, wenn man statt Hack-
fleisch Hiilsenfriichte wie Kichererbsen oder
Linsen verwendet. In unserer Rezeptdaten-
bank auf www.essen-und-trinken.de finden
Sie unter dem Suchbegriff ,vegane Frika-
dellen’ raffinierte Ideen dazu.”

Portrat: Bruno Schroder/Blueberry Food



Kartoffelsalat mit
rotem Spitzkohl

Die Marinade mit Senf und Koriandersaat
verleiht dem Salat ordentlich Wurze,
Radieschen und roter Spitzkohl setzen
hUbsche Farbtupfer. Obendrauf knuspert
frittiertes Reispapier. Rezept Seite 110
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FUr 4 Portionen

« 800 g festkochende
Kartoffeln

«Salz

+ 100 g Zwiebeln

« 1 Knoblauchzehe

« 4 El Olivenol

« 1 El Koriandersaat

« 200 ml Gemuse-

bruhe

« 1 El mittelscharfer
Senf

* 4 El WeiBwein-
essig

« Zucker « Pfeffer

« 300 g roter

Spitzkohl (ersatz-
weise griner
Spitzkohl)

1. Kartoffeln in kochend

schneiden. Olivendl in e

Roter Spitzkohl unterscheidet
nicht nur optisch von seinem

geschmacklich milder und hat
feinere Blatter. Daher Iasst er

und Zucker geknetet werden.

S

- 110 essen&trinken 112025

grunen Bruder, sondern ist auch

besonders gut roh essen, sollte
aber dennoch vorher gut mit Salz

Foto Seite 109

Kartoffelsalat
mit rotem
Spitzkohl

* EINFACH, VEGAN

« % Bund Radieschen

6 Stiele Koriander-
grin

« 300 ml Sonnen-
blumendl zum
Frittieren

« 4 Blatter Reis-
papier (22 cm @;
Asia-Laden)

« 1 Tl Shichimi
Togarashi (japani-
sche Gewurz-
mischung; Asia-
Laden)

« 1 Beet Garten-
Kresse

AuBerdem: Kichen-

thermometer

em Salzwasser

20-25 Minuten offen garen. Inzwischen
Zwiebeln und Knoblauch in feine Wurfel

inem Topf erhitzen,

Knoblauch- und Zwiebelwurfel mit Korian-
dersaat darin bei mittlerer Hitze 2—-3 Minu-
ten farblos dunsten. Gemusebruhe, Senf,
Essig, 1 Tl Zucker, Salz und Pfeffer zugeben,
unter Ruhren aufkochen und bei milder
Hitze ca. 10 Minuten offen kochen lassen.

sich Shichimi Togarashi ist eine
japanische GewUrzmischung, die
unter anderem Chili, Orangen-
schale und Algen enthalt und so
sich eine spannende Balance zwischen
scharf, suB und umami schafft. In
Japan toppt man damit fast alles:
Suppen, Reisgerichte, Gemuse.

2. Gegarte Kartoffelégie@en, gut abtrop-
fen und lauwarm abkuhlen lassen.
Kartoffeln pellen und in dunne Scheiben
schneiden, in einer Schussel mit der heiRen
Essigmarinade UbergieRen und ca. 2 Stun-
den bei Zimmertemperatur marinieren.

3. Spitzkohl putzen, auBere Blatter eventuell
entfernen. Spitzkohl waschen, trocken
tupfen und in feine Streifen schneiden,
dabei den Strunk entfernen. Kohlstreifen in
einer Schussel mit Salz und Zucker ver-
kneten und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

4. Inzwischen Radieschen putzen, dabei
etwas Grun stehen lassen. Radieschen
waschen, trocken tupfen und in dinne
Scheiben schneiden. Koriandergrin von den
Stielen abzupfen. Spitzkohl, Radieschen-
scheiben und Koriander zu den marinierten
Kartoffeln geben, locker untermischen, mit
Salz und Pfeffer wirzen und beiseitestellen.

5.Sonnenblumendl in einem Topf auf ca.
170 Grad erhitzen (Thermometer verwen-
den!). Reispapierblatter darin nacheinander
10-20 Sekunden frittieren, herausnehmen
und auf Kuchenpapier abtropfen lassen. Mit
Shichimi Togarashi und Salz wurzen und
grob zerbrechen. Kresse vom Beet schnei-
den. Kartoffelsalat auf Tellern anrichten, mit
Kresse und etwas Reispapier bestreuen und
servieren. Restliches Reispapier separat
dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Marinierzeit
2 Stunden

PRO PORTION 6 gE, 158 F, 38 g KH =
336 kcal (1410 kJ)
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Reispapier besteht aus Tapioka-
starke und Reismehl und ist ein
Allrounder in der Asia-Kuche,
schlieBlich lasst es sich auf
unterschiedlichste Arten follen
und formen. Da es selbst recht
geschmacksneutral ist, vertragt
es kraftige Wirze.
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HAUSHALT

Lrkenntnisse

aus der ki

che

An dieser Stelle verraten wir Ihnen jeden Monat kleine Kniffe, die den Alltag
erleichtern — beim Kochen und Backen, aber auch beim Putzen und Spulen

SAUBERE SACHE

In Spiilschwidmmen, -tiichern und
-biirsten tummeln sich schon nach
kurzer Zeit eine Menge Keime. Experten
empfehlen, sie bereits nach zwei Tagen
auszutauschen. Das heil3t aber nicht,
dass Sie standig neue Utensilien kaufen
miissen. Vielmehr ist die richtige
Reinigung wichtig, und die ist gar nicht
aufwendig: Spiilbiirsten aus Kunststoff,
Schwimme und Lappen konnen
zusammen mit Geschirr in die Spiil-
maschine gegeben werden. Wichtig:
danach gut trocknen lassen. Alternativ
Textilien bei der nichsten 60-Grad-
Wische mit in die Maschine legen.

Pliatzchen ohne Putzen

Backen macht glucklich, die Kuche
schrubben eher nicht. Wer beim Ausrollen
vom Murbeteig klebrige Reste auf
Arbeitsplatte und Rollholz vermeiden
mochte, greift zu Backpapier: Den Teig
einfach zwischen zwei Lagen legen und
ausrollen. So lasst sich der Teig an-
schlieBend auch mithilfe des Papiers
einfach in die Backform heben.

JONAS MORGENTHALER
;I »e&t«-Redakteur

"~ TOPF STATT TONNE

»Gemiseschalen, holzige Enden, schlappes Griinzeug: Was nach dem Kochen im
Biomiill landet, trigt noch Geschmack in sich — und ist eine gute und giinstige
Basis fiir selbst gemachte Fonds. Wenn Sie die Reste {iber langere Zeit sammeln
und einfrieren, konnen Sie gleich grofiere Mengen zubereiten. Vermeiden Sie da-
bei Gemiise, das schnell bitter wird, z.B. Kohl. Hier mein Rezept fiir Reste-Fond:

Gemiiseabschnitte und -schalen im Topf mit Wasser bedecken, aufkochen und
fiir mindestens 1 Stunde bei milder Hitze leise kochen. Durch ein Sieb in einen
Topf gielden, Sud bei mittlerer Hitze mindestens 20 Minuten einkochen und nach
Geschmack wiirzen. In saubere Schraubgliser fiillen und abkiihlen lassen.

Im Kiihlschrank gelagert, hilt sich der Fond mindestens 1 Woche.“

Sparsam schiilen

Als Tee heizt er uns ordentlich ein, auch
Suppen und Currys verleiht er Scharfe,
auRerdem ist er supergesund: In der
kalten Jahreszeit wurden wir am liebsten
alles mit Ingwer verfeinern — wenn das
|astige Schalen nicht ware. Die zahlrei-
chen Hubbel und Knubbel machen dem
Sparschaler zu schaffen, das Messer
erwischt zu viel vom kostbaren Inneren.
Viel besser klappt es dagegen mit einem
Teeloffel: Mit der Kante von oben nach
unten Uber den Ingwer fahren und so die
Schale abschaben.

Geschiittelt,
nicht geriihrt

112025 essen&trinken 111
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Text: Benedikt Ernst; Foto: hiddentable.de

Nie mehr leere Tische

Die Lage in den Restaurants ist angespannt: ,No-Shows" und gebremstes Ausgehverhalten
machen Wirtinnen und Wirten das Leben schwer. Malte Herbst und Laura Hutter wollen Gast
und Gastronomie wieder zusammenbringen — mithilfe der App ,HiddenTable*

»e&t«: Was konnen Menschen, die
gern gut essen gehen, von eurer App
»2HiddenTable“ erwarten?

Malte Herbst: Géste finden bei uns
kurzfristig freie Tische in gehobenen
Restaurants, also von Casual Fine
Dining bis hin zur Sterne-Gastronomie.
Diese Tische kdnnen sie dann mit ei-
nem vergiinstigten Kennenlern-Menii
buchen und damit zu sehr ansprechen-
den Konditionen reinschnuppern.

Und wie profitieren die teilnehmen-
den Restaurants?

Herbst: Indem sie sehr gezielt ihre freien
Restplitze anbieten konnen. Gerade
die weniger beliebten Zeiten unter der
Woche kénnen dadurch attraktiver
gestaltet werden. Statt leerer Tische
erreicht man potenziell neue Kunden.
Laura Hutter: Wir unterstiitzen die
Restaurants damit auch bei der Ver-
marktung. Viele Gastronomen haben
gar nicht die Kapazititen, sich neben

,Durch die Ver-
meidung von
No-Shows helfen
wir aktiv dabei,
Wareniiberschiisse
zu verhindern

und nachhaltiger
zu wirtschaften.”

Malte Herbst

dem Tagesgeschift um ein zielgruppen-
gerechtes Marketing zu kimmern.
Habt ihr auch eine Antwort auf
No-Shows, also Giiste, die reservieren
und dann nicht erscheinen?

Herbst: Unsere Kennenlern-Meniis
haben keine Stornierungsoption. Sind
sie einmal gebucht, geht das Geld ohne
No-Show-Risiko an das Restaurant.

Fiir die Géste ist das in der Regel auch
kein Problem, da die Tische sehr kurz-
fristig gebucht werden, zum Beispiel
am Mittag fiir den Abend. Fiir ihre feste
Zusage erhalten Géiste einen hohen
Rabatt - Win-win fiir alle!

Die in der App gelisteten Restaurants
bewegen sich auf sehr hohem Niveau.
Wie geht ihr bei der Auswahl vor?
Hutter: Auszeichnungen wie vom Guide
Michelin oder Gault Millau geben eine
Orientierung, sind aber nicht alles. Wir
wollen in erster Linie Restaurants mit
grolRer Leidenschaft, Qualitdt und
hohem Anspruch ans Handwerk. Dafiir
sprechen wir immer personlich mit
den Inhaberinnen und Inhabern. Wenn
wir das Angebot nicht schon kennen,
schauen wir natiirlich auch selbst mal
zum Essen vorbei.

Ihr seid mit eurem Angebot in Ham-
burg gestartet, und das Feedback ist
bislang sehr positiv. Bewerben sich
inzwischen auch Restaurants?

Hutter: Ja, wir mussten auch schon Ab-
sagen schreiben. Wir sind gerade in ei-
ner echten Luxuslage und konnen ruhig
und organisch wachsen, ohne unsere
Werte aus dem Blick zu verlieren. Man
kann sich nicht ,einkaufen®.

1 I

Wie finanziert sich die App?

Herbst: Hauptsichlich durch eine Pro-
vision, die von den Restaurants bei
jeder Buchung fiir die erfolgreiche Ver-
mittlung bezahlt wird.

Seid ihr seitens der Gastronomie auch
auf Skepsis gestofRen?

Herbst: Rabatte sind in der gehobenen
Gastronomie nicht gern gesehen, des-
halb findet man in der App auch keine
,—30%"“-Banner oder Ahnliches. Unsere
Kennenlern-Meniis sind von den Gastro-
nomen gestaltete Angebote ohne
No-Show-Risiko — die meisten haben
das Potenzial sehr schnell erkannt.

In welchen Stadten wollt ihr als
Nichstes launchen?

Hutter: Im ersten Quartal 2025 wollen
wir in Miinchen starten. Es laufen auch
schon Planungen fiir Diisseldorf und
Wien, dann sehen wir weiter.

PERSONEN & PROJEKT

LAURA HUTTER arbeitet seit Uber 15 Jahren
in vielen Bereichen rund um die Gastrono-
mie, vom Service Uber die Geschaftsleitung
einer Empfehlungsplattform bis hin zum
Marketing. MALTE HERBST hatte frUh den
Kontakt zur Branche Uber das Unter-
nehmen seiner Familie, das sich um Lohn-
abrechnung und Personalmanagement
insbesondere in der Spitzengastronomie
kUmmert. Gemeinsam grundeten sie die
Plattform ,HiddenTable", die im September
2024 fUr die Stadt Hamburg an den Start
ging. Uber die zugehorige App konnen
potenzielle Gaste kurzfristig vergunstigte
Kennenlern-MenuUs in gehobenen Restau-
rants buchen.
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KLEINE HELFER

Kulinarische
Fertigkeiten

Wenn es schnell gehen soll, sind Konserven ungemein

> : . ) ' ) .
praktisch. Hier zeigen wir lhnen, dass sich damit
2 durchaus Kostliches zubereiten lasst
2
» SAURES SUPERFOOD
’f Wird der fermentierte WeiBkohl pasteurisiert,
> stoppt der Fermentationsprozess und das
Kraut wird nicht mehr saurer, sondern ganz
ohne Konservierungsmittel noch haltbarer.
“ , So oder so liefert es reichlich Ballaststoffe for
f\ - ~ eine gesunde Darmflora, Vitamin C, das unser
Ly % Immunsystem schutzt, und Vitamin B12
pe fur die Blutbildung und den Zellaufbau
. , .



Saverkraut-Radicchio-Salat

* EINFACH, LOW CARB, SCHNELL

FUr 2 Portionen

« 3 El Apfelessig

« Salz « Pfeffer

« 4 El neutrales Ol (z.B.
Sonnenblumendl)

* 4 E| Vollmilchjoghurt

+ 1 Tl Honig

« 1 Radicchio

» 1 Dose 3-Minuten-Sauer-
kraut
(425 g FOllmenge)

« 2 Fruhlingszwiebeln

+ 150 g blaue kernlose
Trauben

« 2 Sticke Lachsfilet (@ 150 g)

« 30 g Walnusskerne

1. Essig mit etwas Salz, Pfeffer, 2 El Ol, Joghurt und Honig in
einer groBen Schussel verruhren.

2. Radicchio putzen, waschen und in Streifen schneiden. Sauer-
kraut in einem Sieb unter flieRend kaltem Wasser abspulen und
abtropfen lassen. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und schrag
in Ringe schneiden. Trauben waschen und halbieren. Zutaten
unter das Dressing mischen und 10 Minuten ziehen lassen.

3.Restliches Ol (2 El) in einer Pfanne erhitzen, Lachs salzen und
pfeffern und im heiBen Ol bei starker Hitze von einer Seite

1 Minute anbraten. Lachs wenden, bei milder Hitze von der
zweiten Seite 3—4 Minuten gar ziehen lassen und grob zerzup-
fen. Walnusse grob hacken. Salat abschmecken, mit dem Lachs
anrichten und mit NUssen bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
PRO PORTION 38 g E, 50 g F, 19 g KH = 712 kcal (2979 kJ)

Macht schon satt und ist
gesund: Salat mit Trauben,
 WalnUssen und saftig
gegartem Lachsfilet

__'_"'1}2'0_25 _eslsen&trir_lken: 115



Saverkraut-Hack-Crespelle
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4—-6 Portionen

« 4 Eier (KI. M)

* 450 ml Milch « Salz

« 200 g Weizenmehl (Type 405)

1 Zwiebel

« 1 Dose mildes Sauerkraut
(520 g Fillmenge)

+ 400 g gemischtes Hackfleisch
« 5—6 El neutrales Ol
(z.B. Sonnenblumendl)
« 1 El Tomatenmark
+ 1 Tl edelsURes Paprikapulver
« 1 Tl getrockneter Oregano
« Pfeffer
* 400 g passierte Tomaten
« 250 g Créme fraiche
» 175 g geriebener Gouda

1.Eier, 300 ml Milch und 1 Prise Salz
verquirlen. Mehl nach und nach gut
unterrthren und den Teig 15 Minuten
quellen lassen.

2.Zwiebel fein wurfeln. Sauerkraut kalt

abspulen und gut abtropfen lassen. Hack Sh 1

in 2 El heigem Ol krimelig und braun _ ke Prannkuchen-
anbraten. Zwiebeln und Sauerkraut ' dlichen unter goldener
zugeben und weitere 3 Minuten braten. frruste
Tomatenmark, Paprikapulver, Oregano,

etwas Salz und Pfeffer zugeben und kurz

anrosten. Passierte Tomaten zugeben,

aufkochen und offen ca. 10 Minuten

kocheln, bis die Flussigkeit ca. zur Halfte

verdampft ist. Sauerkraut abschmecken.

3.1 Tl Ol in einer beschichteten Pfanne
(24 cm @) erhitzen. Etwas Teig in die
Pfanne geben, durch Schraghalten dunn
verlaufen lassen und zu einem goldgel-
ben Pfannkuchen backen. Restlichen Teig
zu weiteren 8—10 Pfannkuchen backen.

4. Pfannkuchen mit Hack-Sauerkraut-
Masse belegen, aufrollen. Die Rollchen
dicht an dicht in eine ofenfeste Form
(30x20 cm) setzen. Creme fraiche,

150 ml Milch und 100 g Kase verquirlen,
mit etwas Pfeffer und Salz wurzen und
Uber den Pfannkuchen verteilen. Mit
restlichem Kase (75 g) bestreuen und im
vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Umluft
180 Grad) auf der mittleren Schiene
25-30 Minuten goldbraun backen. Kurz
ruhen lassen, dann servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden
PRO PORTION (bei 6) 34 gE, 40 g F, 32 g KH =
645 kcal (2710 kJ)
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Szegediner Kasseler

* EINFACH, GLUTENFREI

FUr 4 Portionen 1.Zwiebel fein wirfeln. Paprika waschen, putzen, vierteln,
« 1 Zwiebel entkernen und fein wurfeln. Sauerkraut in einem Sieb kalt
« 1 rote Paprikaschote abspulen und gut abtropfen lassen.

* 1 Dose Weinsauerkraut 2. Kasseler in einem Brater im heigen Ol rundum anbraten,
(580 g Fullmenge) pfeffern und herausnehmen. Zwiebeln und Paprika im Bratfett
» 1 kg Kasselerricken 2-3 Minuten anbraten. Sauerkraut zugeben, weitere 3—4 Minu-
(ausgeldst) ten anrosten. Tomatenmark und Zucker zugeben, ebenfalls kurz

* 3 El neutrales Ol anrésten. Mit Bruhe abléschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

(z.B. Sonnenblumendl) ) )
. Pfeffer 3. Kasseler auf das Kraut setzen und zugedeckt im vorgeheizten

« 2 El Tomatenmark Backofen bei .180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittlereh

« 1 El Zucker Schiene 30 Minuten garen. Kraut evtl. nachwUrzen und mit dem
Kasseler anrichten. Mit Petersilie bestreut servieren. Dazu passt
Kartoffelpuree.

* 400 ml Gemusebruhe
«Salz

* 2 El gehackte Petersilie ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO PORTION 49 gE, 19 g F, 11 g KH = 429 kcal (1799 kJ)

Einfach gut: Das Fleisch gart
auf tomatisiertem Paprika-
kraut schon saftig. Dazu
servieren wir Kartoffelpuree

zgg?e’ u,Foodstyling: Anne au’pt_; 'Eoto_s::"l\_/la_tthias Haupt; Styling u. Requisitées
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i Bilagen

Wir entwickeln unsere
Rezepte exklusiv fiir Sie.
Spargel im Frihjahr, Grillen im
Sommer, Platzchen im Advent,
uns fallt jede Saison wieder
etwas Neues ein.

Ihre Vorteile

Frisch auf den Tisch:
Jede Ausgabe portofrei
direkt nach Hause

Inspiration fiir jeden
Anlass:

Neue Rezepte, gelingsicher
und nur fir Sie entwickelt

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




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

Einmachset in
Geschenkbox:

Ideal fiir selbst gemachte
Marmeladen und Saucen.
Mit verschlieBbaren
Glasern, Dekostoffen,
Béndern und personalisier-
baren Etikettvordrucken.

AS )|
TOUS AT O AT
AT OSS AT O
YOS AN OUGLAS

20 € Douglas Gutschein:

Verwdhnen Sie sich mit einem
Kosmetik-Produkt [hrer Wahl.
Der Gutschein kann in allen Douglas
Filialen in Deutschland und auf
www.douglas.de eingeldst werden.

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

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

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

Jetzt bestellen!

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

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

Dies ist ein Aboangebot der Deutsche Medien-Manufaktur GmbH & Co. KG, Hiilsebrockstr. 2-8, 48165
ivtiingtes of-Blwil se0yioa @ PAMYefiRY Iffandspreise inkl. MwSt. & Versand. Weitere Infos: www.essen-und-trinken.de/aboangebot



HERR RAUE REIST!

1 Luxushugel: Windhuks
teuerstes Viertel mit Blick
auf das Khomashochland

2 Kolonialerbe: Windhuks
Christuskirche entstand
1907-10 nach Entwurfen
des deutschstammigen
Ingenieurs Gottlieb Redecker

NAMIBIA

Windhuk

‘Tim Raue
in Namibia

FUr das TV-Format ,Herr Raue reist!” besucht der Sterne-Koch Food-Metropolen in
aller Welt. Wir zeigen Impressionen aus der Serie und liefern das passende Rezept. Im
19. Teil begibt sich Tim auf Safari, begleitet Locals beim Langusten-Tauchen, kostet
Springbock und Eembe-Beeren und geht einer sehr speziellen Apfeltarte auf den Grund

3 Auf Safari: Aus sicherer Distanz
betrachtet der Sterne-Koch naturliches
Fressen-und-gefressen-Werden 4 In
der Savanne: Der Etosha National Park
bietet heimischen Arten wie Elefanten,
Springbdcken, Léwen, Giraffen oder
Nashérnern Lebensraum 5 Aus dem
Atlantik: Die KUste vor Swakopmund
eignet sich zum Langusten-Fangen




Heimisch und deftig: namibische
Y Miesmuscheln a la créeme mit Alge,
. Y Speckcro0tons und frischem
s S Kerbel. Rezept Seite 122




1 Baumbestand: Kécherbaume wachsen
nur in den HalbwUsten Namibias und
Sudafrikas 2 Oryx-Antilope mit
gehobeltem Squashy-Kirbis und
Mielie-Pap-Maisbrei als Wirdigung der
Nama, Namibias groRtem indigenen Volk,
des Grunlands und der Wiste

Foto Seite 121

Miesmuscheln a la creme
mit Speck-Croitons

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

«Salz

* 1 kg Miesmuscheln

* 20 ml Zitronendl

« 6 Stiele Kerbel

« 30 g gesalzene Nori-Algen-
chips (Asia-Laden)

« 1 Bio-Limette

RAHMSAUCE UND MUSCHELN
« 1 Stange Staudensellerie
+ 60 g Schalotten

« 2 Knoblauchzehen

« 140 g Butter (kalt)

« 1 Tl weiBe Pfefferkérner
« 1 Tl Rosa Beeren

« 4 Lorbeerblatter

CROUTONS
+ 1 Tl Anissamen « 60 g gerducherter Speck
« 200 ml Wermut (Noilly Prat) (am Stick)
« 200 ml trockener WeiBwein « 100 g Brioche
« 300 ml Schlagsahne « 20 g Butter

+ 300 ml HOhnerbrihe
« weiBer Pfeffer

* weiBer Pfeffer

1. FUr die Rahmsauce Staudensellerie putzen, waschen, trocken
tupfen und in ca. 1 cm groBe Wurfel schneiden. Schalotten und
Knoblauch in grobe Wurfel schneiden. 40 g Butter in einem Topf
zerlassen. Das Gemuse darin bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten
unter RUhren dunsten. WeiRe Pfefferkdrner, Rosa Beeren,
Lorbeerblatter und Anissamen zugeben und kurz mitdunsten.

2. Mit Wermut und WeiBwein abloéschen, auf die Halfte einko-
chen lassen. Mit Sahne und HUhnerbrUhe auffullen, aufkochen,
offen bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten kochen lassen.

3. FuUr die CroGtons inzwischen Speck und Brioche in ca. 5 mm
groRe Wurfel schneiden. Eine beschichtete Pfanne erhitzen und
die Speckwurfel darin bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem
RUhren 3—4 Minuten braten. Butter und Brioche-WuUrfel zugeben
und weitere 3—4 Minuten braten, bis der Speck und die Brioche-

Worfel goldbraun und knusprig sind. Mit weiBem Pfeffer wurzen,

aus der Pfanne nehmen und auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

122 essen&trinken 112025

3 Townshipfood: In
Mondesa, einem Stadtteil
von Swakopmund, wird
Gegrilltes, Suppe und Fat
Cake, in Fett ausgebackene
Brotchen mit Innereien,
am StraBenstand verkauft

4.Rahmsauce durch ein feines Sieb in einen weiteren Topf
gieken, das Gemuse dabei nur leicht durchdrucken. Restliche
Butter (100 g) in 1 cm groRe Wurfel schneiden. Sauce erhitzen,
Butter nach und nach mit einem Schneebesen in die Rahmsauce
einruhren. Sauce mit weiBem Pfeffer und Salz wurzen und
beiseitestellen.

5.Inzwischen Muscheln putzen, offene oder beschadigte
Muscheln wegwerfen. Muscheln ca. 30 Minuten in einer groBen
Schussel in kaltem Wasser wassern. Muscheln in einem Sieb gut
abtropfen lassen. Zitronendl in einem breiten Topf erhitzen,
Muscheln zugeben und bei starker Hitze unter RUhren kurz
dunsten. 150-200 ml Wasser zugieRen und die Muscheln
zugedeckt 3 Minuten kochen, bis sich alle Muscheln ge6ffnet
haben (geschlossene Muscheln aussortieren und wegwerfen).
Vorbereitete Rahmsauce zugieBen, aufkochen und die Muscheln
bei milder bis mittlerer Hitze weitere ca. 2 Minuten garen.

6. Kerbelblatter von den Stielen abzupfen. Algenchips in grobe
StUcke brechen. Limette hei abwaschen, trocken reiben,
Limettenschale fein abreiben. Limette halbieren und den Saft
auspressen. Muscheln mit Limettensaft, wenig weiRem Pfeffer
und Salz wurzen.

7.1n vorgewarmten tiefen Tellern anrichten. Mit Speck-CroGtons,
Algenchips, Kerbel und Limettenschale servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Zeit zum Wassern 30 Minuten
PRO PORTION 15 gE, 72 g F, 26 g KH = 855 kcal (3585 kJ)

Herr Raue reist! So schmeckt die Welt
FOr das MagentaTV-Original ,Herr Raue reist! So schmeckt die Welt"

geht der Zwei-Sterne-Koch weltweit auf kulinarische Entdeckungsreise.

Alle Folgen sind im Streaming bei MagentaTV zu sehen — im Wechsel
mit , Tim Raue isst!“, dem neuen MagentaTV-Original, das den Berliner
Spitzenkoch auf seinen Genussreisen durch Deutschland begleitet.

Text: Inken Baberg; Fotos: MagentaTV, AdobeStock, MagenaTV; Illustration: AdobeStock



FOTO: Genna

der Kabine. Preise in € pro Person.
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Kosten je nach N

her Fest

*** In abgelegenen Gebieten begrenzte Verfiigharkeit. Kein Streaming.

Exklusiv
fiir Sie als Leser:

100+

BORDGUTHABEN
pro Person

Entdecken Sie den
Sommer in der Arktis!

Mit dem Expeditionsschiff Spitzbergen umrunden -
diesen Traum sollten Sie sich in der warmen Jahreszeit erfillen.
Keine Sorge, frieren missen Sie nicht

ange und helle Nachte sind typisch
fir den arktischen Sommer auf
Spitzbergen, der Heimat von Eis-
baren, und Wal-
rossen. Und auch wenn die Einwohner

Polarfiichsen

diese Region der norwegischen Arktis
,Svalbard” - auf Deutsch ,kiihle Kiiste” -
nennen, sorgt der Golfstrom dafiir, dass
auf den 400 Inseln des Archipels ein mildes
Klima herrscht und es in der faszinierenden
Gletscherlandschaft sogar unterschiedliche
Jahreszeiten gibt. Die Pflanzen- und Tierwelt
im Sommer wird Sie begeistern, wenn Sie mit
HX Hurtigruten Expeditions eine zweiwo-
chige Seereise rund um Spitzbergen ma-
chen, das auf halbem Weg zwischen dem
norwegischen Festland und dem Nordpol
liegt. Dabei stehen die Chancen gut, einem
Eisbdren in seinem natiirlichen Lebensraum
zu begegnen. Ein wirklich unvergessliches
Erlebnis! Da das Schiff Spitsbergen relativ
klein ist, kommt es weit in die Scharen hin-
ein. Trotzdem bietet es alle Annehmlichkei-
ten, die Sie sich im Urlaub wiinschen. Damit
Sie die Orte und die Landschaft wirklich
kennenlernen konnen, beinhaltet Ihr Aben-

teuerpaket einen Landausflug pro Tag. Das
kann eine Erkundungsfahrt im Expeditions-
boot, eine Wanderung oder eine Anlandung
mit dem Expeditionsteam sein, das wahrend
der gesamten Reise Ihr Gastgeber ist. An
diese Expedition werden Sie sich gern er-
innern!

5 GRUNDE FUR EINE REISE MIT
HX HURTIGRUTEN EXPEDITIONS

» Mit Hurtigruten Expeditions reisen Sie nachhaltig.

» Auf Ihren Reisen mit Hurtigruten Expeditions ist
alles inbegriffen — von taglichen Ausflugen und
Aktivitaten Uber freien Zugang zum bordeigenen
Science Center bis hin zu Mahlzeiten,
Trinkgeldern, Getranken und vielem mehr.

* Deutschsprachiges Expeditionsteam an Bord.

¢ Ihr Zuhause auf See hat 90 komfortable Kabinen.

* Mit Uber 128 Jahren Seefahrterfahrung ist
Hurtigruten Expeditions der Experte fur Kreuz-
fahrten in polarem Gewdsser.

HX DE GmbH - GroBe Bleichen 23 - 20354 Hamburg | Veranstalter dieser Reise ist die HX NO AS, Langkaia 1, 0150 Oslo, Norwegen

ANZEIGE

An Bord von MS Spitsbergen ist Platz fiir
220 Gaste. Die Kabinen sind komfortabel ausgestat-
tet und im Restaurant Aune werden hervorragende

Speisen serviert. Es gibt eine Panorama-Sauna, zwei
Whirlpools, einen Fitnessraum und Aussichtsdecks

Hurtigrute

REISETERMIN:
07.07.2025,

PREIS: AB 11.226 € P. P.**
IN EINER INNENKABINE

DAS IST ALLES INKLUSIVE

« Flug in der Economy-Class ab/bis
Deutschland inkl. Transfers

 Seereise in der gebuchten
Kabinenkategorie

 Vollpension inkl. Getranke wahrend der
Mahlzeiten und an der Bar

* Expeditionsteam mit Expertenwissen in
unterschiedlichen Fachrichtungen

 Fahrten zu abgelegenen Orten und
Anlandungen mit Expeditionsbooten

* Umfangreiches Aktivitatenprogramm
an Bord

 Tagliche Vortrage und Workshops rund
um die Natur, Geschichte und Kultur
lhres Reiseziels

* Kostenloses WLAN an Bord***

« Kostenfreier Zugang zu Sauna, Whirlpools
und Fitnessraum

« Expeditions Kit: nachfullbare Trinkflasche
und Expeditionsjacke

* Professionelle Fotos Ihrer Reise vom
Bordfotografen

« Trinkgelder

REISEVERLAUF

Tag 1: Flug von Deutschland iiber Oslo nach
Longyearbyen und Hoteliibernachtung

Tag 2: Longyearbyen/Einschiffung

Tag 3: Ny-Alesund

Tag 4 und 5: Nationalpark Nordwest-Spitzbergen

Tag 6 und 7: Fahrt entlang der Eiskante

Tag 8 bis 11: Erkundung Ost-Spitzbergens

Tag 12 und 13: Hornsund und Bellsund

Tag 14: Longyearbyen, Flug tiber Oslo nach Deutschland

Mehr Informationen unter:
travelhx.com/de
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Majestitischer Mix

Frucht, Frische und Bubbles — das sind die Saulen des klassischen
.Prince of Wales“. Um die britishness des royalen Champagner-
Cocktails zu unterstreichen, gibt es feine Gurken-Sandwiches dazu

A
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Bei anderen Varianten

des Drinks kommen Madeira,
Rye Whiskey oder Mara-
schino zum Einsatz - der
Champagner ist jedoch nicht
verhandelbar

Prince of Wales

* EINFACH, SCHNELL

Fur 1 Glas

« 2 cl Cognac (oder Brandy) » 1 cl Cointreau
« 2 kleine Stucke Ananas (30 g)

« 1 Spritzer Angostura-Bitters « EiswUrfel

« Champagner zum Auffillen (60 ml)

1. Cognac, Cointreau, ein Stuck Ananas und
Angostura-Bitters mit 4—5 EiswuUrfeln in einen
Shaker geben und ca. 10 Sekunden kraftig
shaken. In eine Cocktailschale abseihen, mit
Champagner aufgieRen. Mit dem zweiten Stuck
Ananas garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten
PRO GLAS 0gE,0gF, 6gKH =121 kcal (508 kJ)

Gurken-Sandwiches

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 8 Stucke

« 200 g Bio-Salatgurke « Salz

« > Beet Gartenkresse « 150 g Frischkase

« Pfeffer « 1 El Zitronendl

« 4 Scheiben Brioche (ersatzweise Sandwichbrot)

1. Gurken waschen, trocken tupfen, halbieren und
der Lange nach in feine Scheiben hobeln.
Gurkenscheiben leicht salzen. Kresse vom Beet
schneiden und in einer Schussel mit Frischkase,
Salz, Pfeffer und Zitronenal verrUhren.

2. Brioche-Scheiben auf je einer Seite mit dem
Frischkase bestreichen. Gurkenscheiben auf

2 Brotscheiben Uberlappend aufeinanderlegen.
Restliche beiden Brotscheiben mit der bestriche-
nen Seite darauflegen, leicht andrUcken. Die
Rander gleichmaRig dunn abschneiden. Sandwi-

ches vierteln und und mit dem Cocktail servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten
PRO STUCK 3 gE, 9gF, 8 g KH = 132 kcal (550 kJ)
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Text: Benedikt Ernst; Foto u. Styling: Tobias Pankrath, Styling u. Requisite: Florian Bonanni / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel; Portrat: David Maupilé

AUF DEN
NACHSTEN TAG
Ein Kater lasst sich
beim alkoholfreien
.The Zero*
ausschlieBen. Auf
die knackig-
frischen Kernobst-
noten des zu-
grunde liegenden
Welschrieslings
wird aber nicht
verzichtet.

15,90 Euro, Uber
www.alpdrinks.at

BENEDIKT ERNST »e&t«-Redakteur

Bens Beste

Um das Jahr wurdig zu verabschieden, hebt unser Getranke-Redakteur noch
funfmal sein Schaumweinglas — mit alkoholfreiem Welschriesling, Sekt aus
Deutschland und Sudtirol, Lambrusco von Format und naturlich Champagner

VENTURINI BALDINI .

RONCOLE 1358

RUBING DEL CEERO ‘

4 LAMBRUSC

AUF DIE
TROCKENE ART
Weder plump
noch pappsUB: Der
trockene
Lambrusco
»Rubino del Cerro*
von Venturini
Baldini ist ein
toller Speisenbe-
gleiter mit Zug,
Wo0rze und viel
dunkler Frucht.
9,90 Euro, Uber
www.vinoterra.de

Brut

LM 36 B es

PRAECLARUS

AUF KALK
GEWACHSEN
Sudtirol kann Sekt:
Mit dem ,Praecla-
rus” setzt die
Kellerei St. Pauls
ihre Chardonnay-
Lagen auf Kalk-
béden in Szene.
Prazise, gelbfruch-
tig und mit
nussigen Reife-
noten. 23 Euro,
Uber www.
suedtirolgenuss.de

AUF ZU NEUEN
UFERN

Fur den Karthauser-
hof brut holte sich
das Weingut von der
Ruwer Schaumwein-
Ikone Mathieu
Kaufmann ins Boot.
Das Resultat: Ein
Highlight aus Riesling
und WeiBburgunder
mit feinen Noten

von Krautern und
Brioche. 34 Euro, Uber
www.gute-weine.de

GETRUNKEN

AUF 150 JAHRE
TRADITION

FUr die Jubildums-
Cuvée ,Apanage
1874 schépft das
Haus Pommery aus
dem Vollen: Grund-
weine aus den Top-
Jahrgangen 2018,2015
und 2012 verleihen
dem Champagner viel
Komplexitat und
strahlende Brillanz.
71,63 Euro, Uber
www.vinatis.de
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WEINWISSEN

4

e Assmanshausen| @ Ridesheim Geisenheim

S
/V% e g

WICHTIGE WEINORTE

Mit nur 3200 Hektar zdhlt der Rheingau zu den kleinsten, aber
auch zu den renommiertesten Weinregionen Deutschlands,

was sich wiederum im Tourismus widerspiegelt. Gerade in der
Riidesheimer Drosselgasse kann es schon mal enger werden.
Pittoreske Fachwerk-Idylle, Weingastronomie und Weingiiter
finden sich aber auch in Oestrich-Winkel, Eltville oder Hatten-
heim. Einen besonderen Status geniel3t Geisenheim als Standort
der renommierten Wein-Universitét — eine der weltweiten
Top-Ausbildungsstétten fiir die gesamte Wein-Branche, an der
sich so manches Winzerpaar kennengelernt hat.

126 essen&trinken 112025

Johannisberg

Eltville
Hattensen ®
[ ]
) { ]
Oestrich-
Winkel

LEGENDARE
WEINGUTER

Wer in den Rheingau fiahrt, findet ikoni-
sche Weingiiter in grofRer Dichte. So
blickt das alte Benediktinerkloster
Schloss Johannisberg auf tiber 1200 Jah-
re Weinbau zuriick und ist ebenso einen
Besuch wert wie das Kloster Eberbach,
einst Heimatstétte eines Zisterzienser-
ordens, heute ein hochklassiges Weingut
mit beeindruckendem Lagenportfolio.
Weltlicher, aber nicht weniger ikonisch
ist das Weingut Robert Weil in Kiedrich,
dessen Name national wie international
fiir Rheingauer Riesling steht.

Text: Benedikt Ernst; Fotos: AdobeStock, PR (3); lllustration: AdobeStock (1)



KLIMA & TERROIR

In der Weinwelt gilt der Rheingau als klassisches
Beispiel fiir Cool-Climate-Weinbau. Geschiitzt von
den hohen Lagen des Taunus, herrschen gerade fir
die zahlreichen Steillagen in stidsiidwestlicher
Ausrichtung perfekte Bedingungen fiir spét reifende
Rebsorten wie Riesling und Spatburgunder. Die
Bodenstruktur ist vielfiltig: Besonders die Schiefer-
und Quarzitboden driicken sich in Form von minera-

lischer Wiirze und priziser Frucht in den Weinen aus.

DIE REBSORTEN

Uber 75 Prozent der Rebfliche im Rheingau ist mit
Riesling bestockt. Das besondere Terroir eignet sich
perfekt, um die Rebsorte zum Strahlen zu bringen.
Im besten Fall ist Rheingau-Riesling im Stande, eine
klare Frucht mit feiner Mineralitat zu verbinden.
Gute Produzenten verstehen es, die rebsortentypi-
sche Saure einzubinden, ob in trockenen wie auch
in stifSen Ausbaustilen. Immer begehrter werden
die Spatburgunder der Region, insbesondere aus
Assmannshausen. Das kiihle Klima erschwert den
Anbau, sorgt aber in guten Jahrgéngen fiir eine
herrliche Finesse.

SPEISEN & SPEZIALITATEN

Grolse Weine fiithlen sich nicht selten an der Seite von
einfachen Speisen wohl - auch im Rheingau: Wiirzige,
als Zopf geflochtene Roggenbrétchen namens ,Wingerts-
knorze*, gern mit Speck und Réstzwiebeln gebacken,
harmonieren wunderbar mit frischen Weinen wie Ries-
ling oder Spéatburgunder. Die Brotzeit wird komplettiert
vom ,,Spundekas®, einer Frischkdsemischung, iiber deren
Zusammensetzung sich vorziiglich streiten lédsst. Frisch-
kise, Quark, Butter und Paprikapulver kommen in der
Regel zum Einsatz, manchmal auch Schmand oder sogar
Eigelb. Verfeinert wird mit Zwiebeln, Knoblauch, frischer
Paprika oder Senf.

WEINTIPPS

Theresa Breuers ,Berg Schlossberg*ist nicht nur ein
Spitzenreiter der Region, er zdhlt mit seinem einzigarti-
gen Lagencharakter zu den grofden Rieslingen der Welt.
Einen erschwinglicheren Eindruck ins Rheingauer Terroir
bietet der biodynamisch erzeugte Riesling ,Quarzit*

von Peter Jakob Kiithn, der mit kristallklarer Frucht und
viel Lange punktet. In der Kategorie ,jung und wild*“
verbindet der Riesling ,Hasensprung“ vom Weingut Dill-
mann mineralische Komplexitit, Kraft und Trinkfreude.

Georg Breuer ,Berg Schlossberg*;
179 Euro, uber www.koelner-weinkeller.de

l! —
Peter Jakob KUhn ,Quarzit*;
21 Euro, Uber www.gute-weine.de

Dillmann Riesling ,Hasensprung®;
16 Euro, Uber shop.weingut-dillmann.de
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KUCHEN UND DESSERTS -
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\
Mandel-Zitronen-Baklava

In aromatischer Gesellschaft mit Zitrone, Rosen-
wasser und Honig sind Mandeln die Basis fir
unsere Variante des knusprigen orientalischen
Snacks. Rezept Seite 133




Mandel-Quitten-Tarte

Hier bietet sich eine edle Mandelcreme auf
dunnem Murbeteig als Bett fur aromatische -~ =
Quittenstickchen an. Herrlich, wie die
mitgebackenen Mandelblattchen on top
knuspern! Rezept Seite 133




Teller: Sinikka Harms. Adresse Seite 107

Marzipan-Mousse mit
Himbeer-Pfeffer-Sauce

Der Mousse gibt Marzipan mit Mandellikor
das gewisse Etwas, der fruchtigen Sauce griner
Pfeffer. Rezept Seite 134

il 112025 -:e's_sé'_n&tl_'i_n




Torta Caprese

Aus dem Land, in dem eben nicht nur die
Zitronen, sondern auch die Mandelbaume
blUhen. Einzigartig aromatisch-saftige Torte,
die ganz ohne Mehl auskommt.

Rezept Seite 134




5.Vorbereiteten Zitronensirup, Rosenwasser und Honig mischen.
Baklava aus dem Ofen nehmen und kurz abkuhlen lassen.
Vorgeschnittene Teigstucke mit dem Messer vollstandig durch-
trennen. Baklava mit dem Sirup gleichmaRig tranken, bis zum

,,Wel"tvoue Ole undfeines Servieren vollstandig auskuhlen lassen.
Aroma von Mandeln sind ZUBEREITUNGSZENT 1:20 Stunden plus Kihizeitca. 2 Stunden
Sehr empﬁndliCh. Deshalb PRO STUCK 7 g E, 15 g F, 24 g KH = 271 kcal (1135 kJ)
moglichst in der Schale
kaufen, frisch knacken,
mahlen und ziigig geniefSen.

»e&t«-Koch Maik Damerius

(1]

SuRsauerlicher
Zitronensirup wird
nach dem Backen
Uber die noch
warmen Teig-Mandel-
schichten getraufelt.
Dabei saugen die
Zutaten die FlUssig-
keit auf. So bekommt
die Baklava noch
zusatzliches Aroma,
bleibt herrlich saftig
und halt sich etwa

... Mandel-Zitronen-Baklava 14 Tage frisch.
\ * EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

Foto Seite 129

FUr 24 Stucke

170 g Zucker * 150 g Butter plus etwas 7 TET. Foto Seite 130
» 100 ml Zitronensaft for die Form ,‘;.{" o
(frisch gepresst) * 500 g Yufka-Teigblatter "' =
« 400 g Mandeln mit Haut (z.B. aus dem tirkischen _ . _
(davon nach Belieben 100 g Lebensmittelmarkt) Mandel Qultten Tarte
Rauchmandeln) « 3 T Rosenwasser * EINFACH, GUT VORZUBEREITEN
+ 50 g Marzipanrohmasse 80 g Honig FOr 12 Stucke
(gekunhlt) AuBerdem: Auflaufform MURBETEIG MANDELCREME
* 2 EiweiB (KI.M 30x22 cm), Blitzhacker .
.o Tropfen(Bitte:mandelaroma ( ) « 100 g Butter (kalt) plus « 100 g Butter (weich)
etwas fur die Form * 100 g Zucker
1. FUr den Zitronensirup 150 g Zucker, Zitronensaft und 50 ml * Salz -1 TI, Blo-Zitronenschale
Wasser in einen Topf geben, aufkochen und bei milder Hitze * 180 g Mehl PIUS etwas * 2 Eier (KI. M)
2-3 Minuten kochen lassen. Zitronensirup abkuhlen lassen. zum Bearbeiten * 100 g gemahlene Mandeln
* 50 g Zucker TOPPING

2.Mandeln (und nach Belieben Rauchmandeln) in einem Blitzha- « 1 Eigelb (KI. M)

cker mittel bis fein mahlen. Marzipan fein reiben. Eiwei mit den * 30 g gehobelte Mandeln

) . ) . ) UITTENBELAG « 1 Tl Puderzucker
Quirlen des HandrUhrers steif schlagen, dabei restlichen Zucker Q .
o ) . « 1 Vanilleschote AuBerdem: Tarte-Form
(20 g) einrieseln lassen und alles zu einem cremig-festen .
. ) . ; + 100 g Zucker (26 cm @) mit herausnehm-
Eischnee schlagen. Mandelmischung, Marzipan und Bittermandel- |
« 2 El Zitronensaft barem Boden

aroma unter das Eiwei mischen. Butter in einem Topf zerlassen.

14 Teigblatter in GroRe der Auflaufform rechteckig zuschneiden. * 3 Quitten (250 g)

3. Auflaufform mit wenig Butter ausstreichen. Jeweils nachein- 1.FUr den Boden Butter in kleine WuUrfel schneiden. Mit 1 Prise
ander 5 Teigblatter gleichmaRig mit etwas Butter bestreichen Salz, Mehl, Zucker, Eigelb und 1-2 El kaltem Wasser in eine

und nach und nach in die Form schichten. Die Halfte der Mandel- ~ RUhrschUssel geben und rasch zu einem glatten Teig kneten. Teig
masse darauf verteilen. Dann weitere 4 Teigblatter nacheinander  zu einer flachen Scheibe formen und ca. 1 Stunde kalt stellen.
mit Butter bestreichen, auf die FUllung in die Form schichten und
jeweils leicht andrucken. Restliche Mandelmasse darauf verteilen
und mit den restlichen, jeweils mit Butter bestrichenen Teigblat-
tern (5 Stuck) belegen. Die eingeschichtete Mischung mit einem
scharfen Messer in 24 Rechtecke schneiden, dabei die untere
Teigschicht moglichst nicht mit durchschneiden.

2.FUr den Quittenbelag inzwischen Vanilleschote langs halbieren
und das Mark herauskratzen. Vanillemark, -schote, Zucker,
Zitronensaft und 500 ml Wasser in einem Topf aufkochen und
ca. 2 Minuten bei kleiner Hitze kochen. Von den Quitten den
anhaftenden feinen Flaum abreiben. Quitten waschen, vierteln,
entkernen und schalen. Quitten in den Sud geben, ca. 25 Minuten
4.Baklava im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft nicht bei milder Hitze weich garen und im Sud abkUhlen lassen.
empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten 20—-25 Minuten

goldbraun backen 3. Tarte-Form mit etwas Butter fetten. MUrbeteig kurz durch-
rau )

kneten und auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 5 mm dunn
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rund ausrollen (ca. 32 cm @). Form mit dem Teig auslegen, dabei
den Rand gut andrucken. Eventuell Uberstehenden Rand gerade
abschneiden. Tarte-Form ca. 15 Minuten kalt stellen.

4.FUr die Mandelcreme Butter, Zucker und Zitronenschale mit
den Quirlen des HandrUhrers schaumig aufschlagen. Eier einzeln
gut unterrtUhren. Zuletzt die Mandeln kurz unterrUhren.

5. Quitten aus dem Sud heben, abtropfen lassen und in ca. 2 cm
dicke Scheiben schneiden. Mandelcreme auf den Tarte-Boden
fullen und glatt verstreichen. Quittenscheiben in die Creme
drucken, mit gehobelten Mandeln bestreuen. Tarte im vorgeheiz-
ten Backofen bei 175 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) auf
der 2. Schiene von unten 40—-45 Minuten goldbraun backen.
Tarte aus dem Ofen nehmen, in der Form auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen.

6. Tarte zum Servieren aus der Form heben, auf eine Kuchen-
platte setzen, mit Puderzucker bestauben und servieren.
ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus KUhl- und

AuskUhlzeiten ca. 2:45 Stunden

PRO STUCK 5 g E, 21 g F, 34 g KH = 362 kcal (1520 kJ)

Tipp AuRerhalb der Quittensaison schmeckt die Tarte auch mit
Apfeln, Pflaumen oder Birnenspalten belegt sehr lecker. Diese
Frochte mussen nicht vorgegart werden.

~Marzipan, weifSe
Schokolade und Mandel-
likor geben der
Mousse ihren ganz
besonderen Schmelz.

»e&t«-Koch Maik Damerius

17

Foto Seite 131

/.‘ns

~ Marzipan-Mousse mit
| Himbeer-Pfeffer-Sauce

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

Fur 6 Portionen

MARZIPAN-MOUSSE

« 2 Blatt Gelatine

+ 200 g weiBe Kuvertire

« 200 ml Schlagsahne

* 50 g Marzipanrohmasse
(gekuhlt)

« 3 Eigelb (KI. M) « 30 g Zucker

« 1 kleine Zimtstange
« 2 Sternanis
* 50 ml trockener WeiBwein

CRUMBLE

* 50 g Butter

40 g gehobelte Mandeln
« 20 g Kakaopulver

50 g ital. Mandellikor « 50 g Zucker
(z.B. Amaretto) « 60 g Mehl
HIMBEER-PFEFFER-SAUCE GARNIERUNG

« 1 Tl eingelegte grine
Pfefferkérner (in Lake)

* 30 g Zucker

« 250 g TK-Himbeeren

« 2 Stiele Thymian
AuBerdem: Wasserbad-Schlag-
schussel

1. FUr die Mousse Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Kuverture grob hacken, in einer Schussel Uber einem warmen

134 essen&trinken 112025

Wasserbad unter RUhren schmelzen. Sahne mit den Quirlen des
Handruhrers steif schlagen und kalt stellen. Marzipan raspeln.

2. Eigelbe, Zucker und Mandellikor in einem Schlagkessel Uber
einem heiBen Wasserbad cremig-dicklich aufschlagen. Gelatine
ausdrucken. Zur Eigelbmasse geben und unter RUhren schmelzen.
Marzipanraspel mit einem Schneebesen einruhren. Schlagkessel
vom Topf nehmen, in ein kaltes Wasserbad setzen und die Masse
unter RUhren handwarm abkuhlen lassen. FlUssige Kuverture
zUgig unterruhren. Halfte Sahne unterrUhren. Restliche Sahne
locker unterheben. Mousse in eine Schussel (ca. 20 cm @) geben
und ca. 4 Stunden im Kuhlschrank fest werden lassen.

3. FUr die Sauce grunen Pfeffer in einem Sieb abtropfen lassen,
in einem Morser fein zerstoRen. Zucker, Himbeeren, Zimt, Anis
und WeiBwein in einen Topf geben und aufkochen. Offen bei
kleiner bis mittlerer Hitze ca. 5 Minuten kochen lassen. Gewurze
entfernen. Mischung durch ein feines Sieb in eine Schussel
streichen, grunen Pfeffer unterrthren. Sauce abkUhlen lassen.

4.Fur den Crumble Butter in feine Stuckchen schneiden.
Mandeln, Kakao, Zucker, Mehl und Butter in eine RUhrschussel
geben und mit Handen zu feinen Streuseln verkneten. Auf einem
mit Backpapier belegten Backblech verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der mittleren
Schiene 12-15 Minuten backen. Dabei nach ca. der Halfte der
Zeit die Streusel durchmischen. Aus dem Ofen nehmen und
Streusel auf einem Teller abkuhlen lassen.

5. Thymianblatter von den Stielen abzupfen. Marzipan-Mousse
aus dem Kuhlschrank nehmen. Daraus mit einem in kaltes Wasser
getauchten Loffel Nocken ausstechen. Je 2 Mousse-Nocken, etwas
Himbeer-Pfeffer-Sauce und Crumble auf Desserttellern anrichten.
Mit Thymianblattern bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden plus Kuhlzeit ca. 4 Stunden
PRO PORTION 10 g E, 40 g F, 52 g KH = 650 kcal (2726 kJ)

Tipp Ein Dessert, das perfekt fUr Gaste geeignet ist, denn alle
Komponenten (Mousse, Sauce und Crumble) lassen sich 1-2 Tage
im Voraus zubereiten. Damit der Mandel-Crumble knusprig
bleibt, in einer luftdicht verschlieRbaren Dose lagern!

Foto Seite 132

Torta Caprese

* EINFACH, GLUTENFREI, GUT VORZUBEREITEN

FUr 10 Stucke

TORTA CAPRESE MANDELTOPPING

» 150 g Zartbitterkuvertire « 2 Salbeiblatter

« 6 Eier (KI. M) « 30 g Zucker

«Salz « 1 Tl Vanillezucker

« 150 g Butter (weich) plus + 1 Prise Zimt
etwas fur die Form «Salz

« 100 g Zucker

« 250 g frisch gemahlene
Mandelkerne mit Haut

« 1 Tl Bio-Zitronenschale

+ 50 g Mandelkerne mit Haut
AuBerdem: stabiler Blitz-
hacker

1. FUr die Torta Caprese KuvertUre hacken und in einer Schussel
Uber einem heiBen Wasserbad unter RUhren schmelzen. Eier
trennen. EiweiR und 1 Prise Salz mit den Quirlen des Handruh-
rers steif schlagen. Butter und Zucker mit den Quirlen des



Rauchmandeleis mit
marinierten Mandarinen

In der Mandeleiscreme sorgt eine rauchige Note fir
Uberraschung. Saisonal wird die raffinierte Eisvariante
von Mandarinen begleitet, die in einem Sud mit Zimt,
Kardamom und MuskatblUte mariniert wurden.

Rezept Seite 136

Platte: Sinikka Harms; Schale: Serax. Adressen Seite 107




HandruUhrers oder in der Kuchenmaschine hellcremig aufschla-
gen. Eigelbe und Zitronenschale nach und nach unterrUhren.
Gemahlene Mandeln und Schokolade im Wechsel kurz unterruh-
ren. Eischnee mit einem Teigschaber unterheben.

2.Teig in eine mit Butter gefettete oder mit Backpapier ausge-
legte Springform (24 cm @) geben und glatt streichen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft nicht empfehlens-
wert) auf der mittleren Schiene 40—45 Minuten backen.

3. FUr das Mandeltopping inzwischen die Salbeiblatter sehr fein
schneiden. Zucker, 50 ml Wasser, Vanillezucker, Zimt und 1 Prise
Salz in einen kleinen Topf geben und aufkochen. Mandeln und
Salbei zugeben und unter RUhren bei mittlerer Hitze kochen, bis
das Wasser verdampft ist. Bei kleiner Hitze unter RUhren weiter
erhitzen, bis die Mandeln karamellisiert sind. Auf ein mit
Backpapier belegtes Blech geben und vollstandig auskuhlen
lassen.

4. Kuchen aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter
etwas abkuhlen lassen. Karamellisierte Mandelmischung in
einem Blitzhacker fein mixen. Torta Caprese vorsichtig aus der
Form losen, auf eine Kuchenplatte setzen und mit dem Mandel-
karamellmix gleichmaRig bestreuen. Am besten noch leicht
lauwarm servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden plus AbkuUhlzeit ca. 45 Minuten
PRO STUCK 12 g E, 35 g F, 22 g KH = 476 kcal (1991 kJ)

» Foto Seite 135

-
_ ‘& Rauchmandeleis mit
}" Y marinierten Mandarinen

#k ** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

N

Fur 6 Portionen

QUINOA-ZIMT-CRACKER

* 65 g Quinoa « Salz

* 50 g Tapiokamehl « 1 Tl Zimt
* 50 g Orangensaft

« 400 ml Ol zum Frittieren

* 40 g Zucker

+ 100 ml Orangensaft

« 1 Zimtstange

* 3 Kardamomkapseln
» 3 Macis (Muskatblite)

RAUCHMANDELEIS « 1 Tl Speisestarke

+ 50 g Rauchmandeln
* 300 ml Milch

+ 200 ml Schlagsahne
+ 100 g Zucker

* 4 Eigelb (KI. M)

MARINIERTE MANDARINEN
* 6 Mandarinen (a 130 g)

GARNIERUNG

« 4 Stiele Minze

AuBerdem: Blitzhacker,
Eismaschine, Kichenthermo-
meter, Silikon-Backmatte,
Wasserbad-Schlagschissel

1. FUr die Cracker Quinoa in einem Sieb lauwarm abspulen und
abtropfen lassen. Quinoa in einem Topf in kochendem Wasser mit
1 Prise Salz bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten garen. Quinoa in
ein Sieb gieBen, abtropfen und abkuhlen lassen. Gekochte Quinoa,
Tapiokamehl, Zimt und Orangensaft in einen KUchenmixer geben
und fein mixen, bis eine zahe, streichfahige Masse entsteht.

2. Crackermasse z.B. mit einer Winkelpalette so dunn wie moglich
auf ein mit einer Silikon-Backmatte belegtes Backblech streichen.
Im vorgeheizten Backofen bei 90 Grad (Umluft 70 Grad) auf der
zweiten Schiene von unten ca. 3 Stunden trocknen lassen.

3. FUr das Eis Rauchmandeln in einem Blitzhacker fein mahlen.
Milch, Sahne, gemahlene Rauchmandeln und 60 g Zucker in
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einem Topf aufkochen. Masse vom Herd nehmen und ca.
30 Minuten ziehen lassen. Mischung dann durch ein feines Sieb
in einen weiteren Topf gieRen.

4.Rauchmandelmilch erhitzen. Eigelbe und restlichen Zucker
(40 g) mit den Schneebesen der Kuchenmaschine 4-5 Minuten
cremig schlagen. Mandelmilch nach und nach unter standigem
RUhren zur Eimasse gieBen. Parfaitmasse in eine Schlagschussel
geben und Uber einem heien Wasserbad unter standigem
RUhren mit einem Teigspatel auf 75—-80 Grad (Kuchenthermo-
meter verwenden!) erhitzen und zur Rose abziehen. Schussel in
einen kaltes Wasserbad setzen und Eismasse unter RUhren
abkuUhlen lassen. Dann in einer Eismaschine ca. 1 Stunde
(abhangig von der Art der Eismaschine) cremig gefrieren.
Mandeleis mit Folie bedeckt 2 Stunden einfrieren.

5. FUr die Mandarinen die FrUchte so schalen, dass die weie
Haut vollstandig mit entfernt wird. Filets mit einem scharfen
Messer zwischen den Trennhauten herausschneiden, den dabei
abtropfenden Saft auffangen. Zucker in einem Topf hellgelb
karamellisieren. Vorsichtig mit dem aufgefangenen Mandarinen-
und Orangensaft abloschen. Zimt, angedruckte Kardamomkap-
seln und MuskatblUte zugeben. Unter RUhren bei kleiner Hitze
ca. 5 Minuten kochen lassen, bis sich der Karamell gelost hat.

6. Speisestarke und 2 El kaltes Wasser glatt rohren. Unter RUhren
zum Sud gieRen und kurz kocheln lassen. Topf vom Herd ziehen,
Mandarinenfilets zugeben und alles auskUhlen lassen.

7. Fur die Cracker Ol in einem Topf auf ca. 170 Grad erhitzen
(Thermometer verwenden!). Quinoa-Teigplatte in unterschiedlich
groRe Stucke brechen. Nacheinander ca. 30 Sekunden im heiBen
Ol frittieren. Cracker mit einer Schaumkelle aus dem Ol heben
und auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

8. Minzblatter von den Stielen abzupfen. Marinierte Mandarinen
auf Dessertteller verteilen. Aus dem Mandeleis Nocken abste-
chen und auf dem Sud anrichten. Mit Quinoa-Zimt-Crackern und
Minzblattern garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus
Trocken-, KUhI- und Gefrierzeiten 3:30 Stunden

PRO PORTION 8 g E, 23 g F, 52 g KH = 468 kcal (1956 kJ)

MANDEL-FAKTEN FUR GENIESSER

GUT ZU WISSEN FUr das volle Aroma und alle gesunden Inhaltsstoffe
kauft man am besten Mandeln mit Schale. Neben klassischen sUBen
Mandeln gibt es auch Krachmandeln. Ihre pordse Schale lasst sich
deutlich einfacher knacken. Die Kerne sind sensible Lebensmittel,
kénnen leicht schimmeln, ohne dass man es sieht. Deshalb immer
trocken und kuhl lagern, z. B. in einem Glas im Vorratsschrank.

AUF NACHHALTIGKEIT ACHTEN Mandeln, die bei uns angeboten wer-
den, stammen Uberwiegend aus den USA. Leider nicht unproble-
matisch, da die dort extensive Landwirtschaft ein massives Wasser-
problem erzeugt. FUr die Ernte von 1 Kilo Mandeln in Kalifornien
werden bis zu 15 000 Liter Wasser bendtigt.

BEWUSST EINKAUFEN Es geht auch anders, wie 6kologische Projekte
in Europa zeigen, bei denen Mandeln etwa durch Bodenbegrinung
ohne kiUnstliche Bewasserung angebaut werden. Erhaltlich in Natur-
kostladen oder Uber www.open.bio oder www.crowdfarming.com

Text: Susanne Legien-Raht; Rezepte u. Foodstyling: Maik Damerius, Jens Hildebrandt (Steps), Fotos u. Styling: Tobias Pankrath, Styling u. Requisite: Florian Bonanni / Blueberry Food Studios;

Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel
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UNSERE LESERSEITE

Neues aus
Ostwestfalen

Pici-Pasta mit
Rostpaprika,
Titelrezept aus
»e&t« 9/2024

JAls langjahrige Leserin Ihrer Zeitschrift moch-
te ich mich heute einmal personlich melden.
Das Pasta-Rezept Pici mit Rostpaprika hat
mich sofort angesprochen, und ich wollte es
unbedingt unseren Gasten anbieten. Die leckere
Sauce habe ich kurzentschlossen zur Rostbrat-
wurst (in unserer Gegend Ostwestfalen-Lippe
sehr beliebt) mit Backofenkartoffeln gereicht.
Ein voller Erfolg, die einzelnen Zutaten harmo-
nierten perfekt. Vielleicht ist dies ein Tipp fur
lhre Leser oder sogar fur lhre Redaktions-
kuche. Als Vorspeise habe ich aus derselben
Ausgabe die kalte Rucola-Gurken-Suppe
(wurde sogar nachgeordert) und das Pfirsich-
WeiRwein-Parfait aus »e&t« 8/2024 gereicht.
Vielen Dank fur diese Rezepte. Wir hatten
einen wirklich tollen kulinarischen Abend.”
Heike Oesterhaus, Lage

Beim Namen genannt

Als ich im Artikel Uber das Beste aus Sudtirol
Jgratinierte Vinschgauer” gelesen habe, habe
ich mich gewundert. Als ich dann im Artikel
Maronen” gelesen habe, habe ich mich
entschlossen, euch zu schreiben. Das Brot aus
dem Vinschgau heiBt Vinschgerlen oder
genauer noch Vinschger Paarl (unabhangig
davon, dass Wikipedia sie Vinschgauer nennt).
Die Maronen heiBen Keschtn. Vorausgesetzt,
ihr wollt die lokalen Namen.
Andreas Moroder,
St. Ulrich in Groden

138 essen&trinken 112025

Italienisch
durchgebliittert

Jlch wurde mich freuen,
wenn Sie fUr mich ein Rezept
Uber Sfogliatelle hatten.”
Christa Wolf, per E-Mail

Haben wir, liebe Frau Wolf.
Esist wegen der Erdbeeren
darin eher sommerlich.
Aber die konnen Sie z.B.
durch Himbeeren ersetzen
oder durch gut abgetropfte
Aprikosen- oder Pflaumen-
stiickchen (TK oder Glas).
Anbei ein Rezept der

Sfogliatelle aus . . _—

neapolitanischen Blatter-
teig-Spezialitét.

»e&t« 6/2022

Sfogliatelle
* * MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN
FOr 10 Stuck

TEIG « fein abgeriebene Schale von
* 450 g Mehl plus etwas 1 Bio-Orange
zum Bearbeiten « Salz * 30 g Zucker

» 70 g Butter (weich) «Salz

« 1 Eigelb (KI. M) * 50 g WeichweizengrieB
FULLUNG . 12(? g Ricotta

« 1 Vanilleschote « 1 Eigelb (KI. M)

« 150 ml Milch « 5 groBe Erdbeeren

1. FUr den Teig am Vortag Mehl, 1 Prise Salz, 20 g Butter und 250 ml kaltes
Wasser mit den Knethaken des Handruhrers glatt kneten. Teig zur Rolle
formen, in 4 gleich groRe Stucke teilen und einzeln in Frischhaltefolie
wickeln. 1 Stunde kalt stellen.

2. Restliche Butter (50 g) zerlassen. Jedes Teigstuck auf leicht bemehlter
Arbeitsflache zum Rechteck (50x 20 cm) ausrollen. Teigplatten dunn mit
Butter bepinseln. Aufeinanderlegen und von der schmalen Seite her fest
aufrollen. Rolle fest in Frischhaltefolie eindrehen, Uber Nacht kalt stellen

3. FUr die FUllung am Tag danach Vanilleschote langs halbieren, Mark heraus-
kratzen. Milch mit Vanilleschote, -mark, Orangenschale, Zucker und 1 Prise
Salz aufkochen. GrieR unter RUhren einstreuen, 10 Minuten bei milder Hitze
offen unter gelegentlichem Ruhren quellen lassen. In eine Schussel fullen,
abgedeckt 20 Minuten auskUhlen lassen. Vanilleschote entfernen, Ricotta
und Eigelb unterruhren. Erdbeeren waschen, putzen und vierteln.

4.Teigrolle auswickeln, in 10 Scheiben schneiden. 1 Teigscheibe auf beide
Daumen setzen, mit den Fingern von der Mitte her rundum nach unten
ziehen, sodass eine Art spitzer Hut entsteht. Diesen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen, mit je 1 El GrieR und 2 Erdbeerstucken fullen,
Offnung gut zusammendrUcken. Restlichen Teig ebenso formen und fullen.

5.Eigelb mit 3 El kaltem Wasser verruhren. Teigtaschen dunn mit Eigelb-
mischung bepinseln. Im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad (Umluft

170 Grad) auf der 2. Schiene von unten ca. 30 Minuten backen. Sfogliatelle
lauwarm oder kalt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:45 Stunden plus KUhlzeiten ca. 13 Stunden
PRO STUCK 7 g E, 9 g F, 38 g KH = 274 kcal (1151 kJ)

Text: Inken Baberg; Fotos diese Seite: Tobias Pankrath/Blueberry Food Studios (2); AdobeStock; Fotos rechte Seite: PR, Thomas Neckermann, Jorma Gottwald (Portrat), PR



MARKTPLATZ

Gern mehr ,\Veggie* essenttrinken

,Neulich habe ich bei Rewe zufallig

die VEGGIE entdeckt und bin begeistert.
Endlich mal eine Rezeptzeitschrift fur
vegetarische und vegane Rezepte. Toll!
Mir gefallt das Design mit mattem Papier
und bunten Farben. Da bekommt man
gleich Lust aufs Stobern. Die Rezepte
sind gut und vor allem alltagstauglich.
Ich kaufe eine solche Zeitung, um fUr
den Alltag auf andere Ideen zu kommen.
Also macht gerne weiter so, ich wurde
mich Uber ein haufigeres Erscheinen der
VEGGIE freuen.”

Ute Samson, per E-Mail

JIch bin jahrelanger »e&t«-Abonnent und
nun von dem VEGGIE Heft total begeistert.
Gestern gab es bei uns den Kurbisrisotto

azafran

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

unq zum Dessert das Beeren-T|ram|§u. O . SUPERFOODS
Beides ist sehr gut angekommen. Wir 2.B. Kurkuma, Zimt & Ingwer
» MISCHUNGEN » BIO TEES*

stecken doch alle in der gleichen Situa-
tion, dass unsere Tochter weniger oder
kein Fleisch mehr essen wollen.”
Stefanie Siepe, per E-Mail

LESERLOB

»e&t«-VEGGIE 2/2024:
einfach scannen, liefern
lassen — und mit Gluck
einen Airfryer gewinnen

Erhéltlich auf Amazon, Ebay &
AZAFRAN.DE

6> interhome

Ferienhauser & Wohnungen

Kasenocken mit
Spinatschaum
aus »e&t« 10/2024

LWir haben die Kasenocken mit Spinatschaum aus »e&t«10/2024 nachgekocht.
Ersetzt wurden die Maronen durch Krauterseitlinge, weil mein Mann Maronen nicht
mag. Es ist optisch gut gelungen und war geschmacklich der Hit. Mit dem Nach-
kochen der Rezepte aus dem Heft sind wir noch lange nicht durch und freuen uns
auf weitere Geschmackserlebnisse.”

Annette Schormann, per E-Mail

LESERSERVICE

Unsere Kollegin Antje Klein steht Ihnen

in der Redaktion Rede und Antwort. Sie erreichen

sie dienstags von 14—-16 Uhr. Tel. 040/210 91 66 77
E-Mail leserservice@essenundtrinken.de

Adresse Redaktion »essen&trinken«, StraBenbahnring 15,
20251 Hamburg, Fragen zum Abonnement siehe Seite 107.

Urlaubsreif? Wir haben B

Euer Ferienhaus!

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




TOP FIVE

Mexikanischer Hotspot

Aus einfachen Speisen mit ein paar frischen Ideen etwas Besonderes machen. An
dieser Stelle zeigen wir Ihnen Klassiker mit vier Varianten. 114. FOLGE: CHILI SIN CARNE

'Chili sin carne mit Limettenspalten
R UNDREZEPT FUR 2 PORTIONEN

ZW|ebeIn und 1 Knoblauchzehe in feine Wurfel schneiden. 1 rote Paprikaschote (200 g) waschen,
n, vierteln, entkernen und in feine Streifen schneiden. 140 g Kidneybohnen (Abtropfgewicht) und
ai (£ btropfgeW|cht) in einem Sieb kalt abspUlen und abtropfen lassen. % rote Pfefferschote
iNg inschneiden, entkernen und in feine Streifen schneiden. 2 El Olivenél in einem Topf
noblau h und Paprika darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten dunsten. 1 Tl Paprika-
| Krg zkummel und % TI getrockneten Majoran zugeben und ku
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Chili sin carne nach Grundrezept (s. linke Seite; ohne Limette, Schmand
und Schnittlauch) zubereiten. 1 gelbe Bete (150 g) waschen, schalen und
mit einem Kuchenhobel in 1 mm dunne Scheiben hobeln. Blatter von

2 Stielen Koriandergriun abzupfen und fein schneiden. Gehobelte Bete,
Koriandergrin, 1 El Chilisauce, 1 El Reisessig, 2 El gerostetes Sesamél,

1 El schwarzen Sesam, Salz und Pfeffer in einer Schussel mischen und
15 Minuten marinieren lassen. Chili sin carne mit Bete-Salat servieren.

Chili sin carne nach Grundrezept (s. linke Seite; ohne Limette, Schmand
und Schnittlauch) zubereiten. 300 g Steckribe schalen und in 2 cm groBe
Wourfel schneiden. SteckrUbenwurfel in kochendem Salzwasser 2—-3 Minu-
ten kochen, abgieRen und gut abtropfen lassen. Blatter von 4 Stielen
Kerbel abzupfen und grob schneiden. 1 El Butter in einer Pfanne
zerlassen, bis sie leicht zu braunen beginnt. SteckrUben in der Nussbutter
bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten sanft braten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Chili sin carne mit Steckroben und Kerbel bestreut servieren.

h !

Chili sin carne nach Grundrezept (s. linke Seite; ohne Limette, Schmand
und Schnittlauch) zubereiten. 200 g weiBe Buchenpilze (ersatzweise
kleine Seitlinge) putzen, Enden abschneiden. 1 Knoblauchzehe in feine
Scheiben schneiden. 1 El Olivenél in einer Pfanne erhitzen und die Pilze
darin bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten sanft braten. Knoblauch zugeben,
ca. 2 Minuten mitbraten, mit Salz und Pfeffer wurzen. Blatter von

3 Stielen Thymian, 1 Stiel krauser Petersilie und 2 Stielen Estragon
abzupfen, fein schneiden und mischen. Chili sin carne mit Pilzen und
mit Krautern bestreut servieren.

Vi

Chili sin carne nach Grundrezept (s. linke Seite; ohne Limette, Schmand
und Schnittlauch) zubereiten. 50 g Cheddar fein reiben, auf einem mit
Backpapier belegten Blech verteilen und im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der mittleren Schiene 5-6 Minuten
knusprig backen. Aus dem Ofen nehmen, abkuhlen lassen und in grobe
StUcke brechen. 4 Jalapefos (a 20 g) mit 1 El Olivendl mischen. Eine
Crillpfanne erhitzen und Jalapenos bei hoher Hitze 4 Minuten rundum
grillen, mit Salz wirzen. Herausnehmen und klein schneiden. Chili sin
carne mit Cheddar-Chips und Jalapefios servieren.

112025 essen&trinken 141



Wohltuend warm:
WeiBe-Bohnen-Eintopf
mit Aubergine {

Uberraschend
vegan: Zitronep—————
torte mit Yuzu
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Das Februar-Heft erscheint am

3. Januar 2025

Bis dahin taglich im Internet unter
www.essen-und-trinken.de

IM NACHSTEN
HEFT

1 Zeit fiir Eintopfe

Wir servieren Erdnusseintopf mit
Hahnchen, Bigos mit Fenchelbaguette
und Rindergulasch mit Roter Bete. Sechs
raffinierte Einheizer und zwei feine
Suppen — mit Fisch, Fleisch und veggie

2 SiilRes mit Saure

Vier Zitronenkuchen und -Desserts, die
Licht ins Dunkel bringen. Von Millefeuille
Uber Lemon Bars bis Baked Alaska

3 Salat in Begleitung
Endivie, Radicchio, Portulak und Feldsalat
mit Bundner Fleisch, Fenchel-Lachs, Ente
und GewdUrzfalafeln schick kombiniert

Rezepte fiir

den Airfryer
Zanderfilet, Blumen-
kohl-Pops oder spicy
Pasta — die HeiBluft-
Fritteuse kann's. SuRe
Krapfen naturlich auch

Herrlich frisch: Feldsalat
mit confierter Entenbrust
und Balsamico-Feigen

. lllustration: AdobeStock

Text: Inken Baberg; Fotos: Tobias Pankrath/Blueberry Food Studios (3)
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Die besten Ideen fir ein
schones Leben zu Hause.
Jetzt im Handel i

oder direkt
bestellen unter: =S
@ shop.livingathome. de
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Alle Rezepte aul ecinen Blick

Mit Fleisch

o

Hackbraten mit PUree
und Chicorée Seite 30

Grunkohl-Eintopf,
deftiger Seite 146

Kartoffel-Kdse-Suppe Lammbraten in
mit Schinken Seite 45 Kurkumasud Seite 28

#| _"-""

Sauerkraut-Hack-
Crespelle Seite 116

Sauerbraten mit
Portulak Seite 30

Zitronen-Putenbraten
mit M6hren Seite 27

Tandoori-Hahnchen
mit Wirsing Seite 49

Vegetarisch

Kalbsrollbraten mit
Liebstockel Seite 27

Pastrami aus Roast-
beef Seite 38

Szegediner Kasseler
Seite 117

Chili sin carne mit
Limetten Seite 140

Apfel-Senf-Tatar mit
Parmesan Seite 94
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Curry-Rosenkohl
Seite 38

Gurken-Sandwiches
Seite 124

Eigelb-Fagottini mit
Triffel Seite 52

Gemuse, sauer
eingelegtes Seite 39

Homemade-Limetten- Kartoffelsalat mit
Sriracha Seite 72 Spitzkohl Seite 110

Harissa-Schwarz-
wurzeln Seite 88

l-! ‘_‘
1 ‘ A

~Labskaus®, vege-
tarisches Seite 44

Mangold-Quesadillas
Seite 48

Kérnerbrétchen mit
Paprika Seite 20

-

Orecchiette mit Kohl
und Burrata Seite 46

Mohrensalat, fermen-  Ofen-Pellkartoffeln
tierter Seite 39 mit Salat Seite 43

Pici mit KUrbissauce
und Feta Seite 89

Pellkartoffeln mit
Kommel Seite 37

Parmesan-KUmmel-
Cracker Seite 70

L%

Spitzkohl-Tarte-Tatin
mit Dip Seite 89

Raclette mit halbem
Kaselaib Seite 37

Steckrubenstampf mit
Rosenkohl Seite 88



Mit Fisch

Alphabetisches Rezeptverzeichnis

Ingwer-Lachs mit Lachs, confierter, mit  Lachsfilet mit Rahm-
Rosenkohl Seite 60 Risotto Seite 62 Wirsing Seite 60

ma

Lachs-GemUse-Wok Miesmuscheln a la Ofen-Forelle mit

-

Petersfisch mit Apfel- Sauerkraut-Radicchio- Sushi-Bowl mit

Seite 61 créme Seite 122 Meerrettich Seite 47

aa

Parmesan Seite 92 Salat Seite 115 Asia-Lachs Seite 61

Siifd

Gin-Birnen-Gelee Kataifi-Pistazien- Kiwi mit Sauerrahm-
Seite 70 Riegel Seite 72 eis Seite 10

Mandel-Quitten-Tarte Mandel-Zitronen- Marzipan-Mousse mit
Seite 133 Baklava Seite 133 Himbeeren Seite 134

=

Rauchmandeleis mit Salted Matcha Fudge  Torta Caprese

Mandarinen Seite 136 Seite 70

Seite 134

A Apfel-Senf-Tatar mit Parmesan, Apple Blossom und Apfelsud........ *94

C Chili sin carne mit Limettenspalten....... *140
Curry-Rosenkohl - - . - - - - .*38

E Eigelb-Fagottini mit Nussbutter-Hollandaise und
schwarzer Truffel........

G Gemuse, sauer eingelegtes
Gin-Birnen-Gelee
Grunkohl-Eintopf, deftiger
Gurken-Sandwiches

H Hackbraten mit SUBKkartoffelpUree und Chicorée
Harissa-Schwarzwurzeln mit Quark-Dip und Salat..
Homemade-Limetten-Sriracha

I Ingwer-Lachs, gedampfter, mit Rosenkohl....

K Kalbsrollbraten mit Liebstockel-Fillung
Kartoffel-Fenchel-Brot [
Kartoffel-Kase-Suppe mit knusprigem Schinken.........................;
Kartoffelsalat mit rotem Spitzkohl
Kataifi-Pistazien-Riegel
Kiwi, marinierte rote, mit Crumble und Sauerrahmeis ... **10
Kornerbrétchen mit Paprikacreme

L ,Labskaus”, vegetarisches
Lachs, confierter, mit Graupen-Risotto
Lachsfilet mit Rahmwirsing und Café-de-Paris-Butter....
Lachs-GemUse-Wok mit Glasnudeln.....
Lammbraten, scharfer, in Kurkumasud

M Mandel-Quitten-Tarte
Mandel-Zitronen-Baklava....
Mangold-Quesadillas . .
Marzipan-Mousse mit Himbeer-Pfeffer-Sauce.............ccoov
Miesmuscheln a la créme mit Speck-Cro0tons.............ccooooooocei * 122
Méhrensalat, fermentierter. . . . . . . * 39

0 Ofen-Forelle mit Fenchel und Meerrettich-Dressing..................
Ofen-Pellkartoffeln mit Mdhren-Pastinaken-Salat........................
Orecchiette mit Rosenkohl und Burrata

P Parmesan-KUmmel-Cracker.....
Pastrami aus Roastbeef
Pellkartoffeln mit KOmmel.....
Petersfisch mit Apfel-Parmesan-Risotto und Apfeljus.
Pici mit KUrbissauce und cremigem Feta
Prince of Wales

R Raclette mit halbem Kaselaib............
Rauchmandeleis mit marinierten Mandarinen........................

S Salted Matcha Fudge..... .
Sauerbraten mit Portulak ...
Sauerkraut-Hack-Crespelle
Sauerkraut-Radicchio-Salat

Sfogliatelle ..... . . **138
Spitzkohl-Tarte-Tatin mit Gelber Bete und Dip..........ccccoooccoooooiini. * * 89
Steckrubenstampf mit Mandel-Rosenkohl. ... * 88
Sushi-Bowl| mit gebeiztem Asia-Lachs......... . *61
Szegediner KaSSEIN . ... * 117
T Tandoori-Hahnchen mit Wirsing und Wildreis. ... * 49
Torta Caprese...... .*134
Z ZitronenbroSel. ..o *37
Zitronen-Putenbraten mit Perlzwiebeln und Méhren................ ** 27

SCHWIERIGKEITSGRAD:
* EINFACH * * MITTELSCHWER * * * ANSPRUCHSVOLL

UNSER TITELREZEPT
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Abend

Wenn sich Magen und Seele
zum Ausklang des Tages nach- == =+ . .

etwas Herzhaftem sehnen, ;-_.. ,- : T it Deftiger Ptk
kommt unser Eintopf mit Grun— _ Ao W Griinkohl-Eintopf ALY
.kohl goldrichtig. SuBkartoffeI . - i \ * EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL

und Fenchel geben dem o £ e % b L ortionen

Klassiker'einen neuen Dreh  Z5s - 2 Zwiebeln

\ - ’ R X7, Bea - 1 Knoblauchzehe
; | 4 « 400 g SuBKartoffeln
« 2 El neutrales Ol (z.B. Sonnenblumenol)
« 2 El gelbe Senfsaat
« 1 El Fenchelsaat
* 1|1 GemiUsebrUhe
* 500 g TK-Grunkohl
« 4 Kohlwdirste (a 75 g; Mettenden)
« 300 g Kasseler (ohne Knochen;
aus dem RiUcken oder Nacken)

« 4 Stiele krause Petersilie
« Salz « Pfeffer
1 Prise Zucker

1. FUr den Eintopf Zwiebeln und Knob-
lauch in Wurfel schneiden. SURKkartoffeln
schalen, waschen und in ca. 2 cm groRke
Wurfel schneiden. Ol in einem Suppen-
topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch,
Senf- und Fenchelsaat darin bei mittlerer
Hitze andunsten. SURKkartoffeln zugeben,
weitere 2 Minuten dunsten. Mit Gemuse-
bruhe auffullen. Grunkohl direkt aus der
Packung untermischen. 15 Minuten bei
kleiner bis mittlerer Hitze kochen.
KohlwUrste mit einer Gabel rundum
mehrfach einstechen, nach ca. 5 Minuten
Kochzeit zum Eintopf geben.

2.Inzwischen Kasseler in ca. 3 cm groRke
Wurfel schneiden. KasselerwUrfel unter
den Eintopf mischen und alles weitere ca.
10 Minuten kochen.

3. Petersilienblatter von den Stielen

abzupfen und fein schneiden. Eintopf mit
Salz, Pfeffer und Zucker kraftig abschme-
cken und in vorgewarmte Schalen geben.
Petersilie darUberstreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
Kohlwurste und PRO PORTION 358E,36gF,27gKH =
Kasseler sorgen for 602 keal (2509 kJ)
feines Raucharoma
und die ndtige
Bettschwere

Susanne Legien-Raht; Rézept u:
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Kulinarische Vielfalt
zum Vorteilspreis.

Freuen Sie sich auf 3 Ausgaben »essen & trinken« voller kdstlicher Rezepte, die ganz neu
fur Sie kreiert wurden und jedem Anlass die ganz besondere Note verleihen.

Ihre Vorteile

Inspiration fiir jeden Anlass:
Neue Rezepte, gelingsicher und nur
flr Sie entwickelt

Gebraten,
7t,

Giinstig — 28 % sparen:
KALS PO 3 Ausgaben portofrei fir nur 11,20 €
E
L N 7y > Ohne Risiko:
& Nach 3 Ausgaben jederzeit kindbar

' a, ich mochte die Vorteile von »essen & trinken« kennenlernen.

Jetzt bestellen!

@ www.essen-und-trinken.de/miniabo

@ 0 25 01/8 01 43 79 Bitte Bestellnummer angeben: 026M046

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




- DIOSER

Erlebnmisreisen weltwert
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