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

SO EASY GEHT'S:

In einem Topf mit Deckel
150 g Popcorn-Mais mit
2 EL Ol erhitzen, dabei
immer wieder riitteln.

180 g bunte Candy Melts
nach Farben getrennt
laut Packungsanweisung
schmelzen.

Abgekiihltes Popcorn auf

2 mit Backpapier belegte

Bleche geben und nach
Belieben einfarben.

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

Alle fotografieren jetzt ihr Essen.
Wir schon lange: @lecker_magazin

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

Mit Schokolinsen,

Mini-Marshmallows

und Salzhrezeln in
Titen fiillen.

Nirgends ist es jetzt so gemutlich wie auf dem Sofa. Ob Weihnachtsfilm,
Action-Movie oder Serien-Marathon — die bunte Uberraschungstute
versufst dir mit sufsen und herzhaften Snacks das Heimkino-Erlebnis.

LECKER 1/2025 3
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o mnmmn s ESE Lemon Curd & Cookie Trifle

Beauty in a bowl: [ .

Kartoffel-Pastinaken-Suppe
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Gescﬁmﬂ’é“"{wm 3 Grul3 aus der Kuche Hbh  Die fixen vier 8 Kochen fur Freunde
\ Knusper-Kleeblatter 20-Minuten-Gerichte Silvester around the world
10 Seelenwarmer-suppen 57 Das toppen wir! 110 Drink
Fast zu schon zum Wegloffeln GrieRbrei Red Velvet Mockarita
Silvester 64 Quick & easy mit Moe
Sul3e Blogger-ldeen fur Pilz-Hack 3 x anders HANDGEMACHT
deine Party - _
74 Selbst gekauft 40 Kartofielgratin -~
Kohldampt? Diesmal: Saté-SoRe Kasig-sahniges Geschichte
Bunte Rezepte von n
WeiR- bis Rotkohl °6 kngelsaugen
Fruchtig gefullte
Release Radar Lieblingskekse

Aufregende Food-Neuheiten

Fur Gaste das Beste
,Mix & Match“-Menu-ldeen

Sul3es Finale
Cremige Wow-Desserts
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Fotos: House of Food (6), Emma Friedrichs/ @emmaslieblingsstuecke, Shutterstock

WELLFOOD

/8 Tut-gut-Food
Vegan

84 Light & lecker

Wenige Kalorien, ganz
viel Geschmack

SUSSE SACHEN

38 Weihnachten im Kasten

Kuchen mit Glihwein,

gebrannten Mandeln & Co.

100 Bakery mit Madlin

Platzkarten zum Naschen

102 Nachtisch?
Geht immer!

Diesmal: Lebkuchen

o4 Rest des Monats

Schoko-Weihnachtsmann

106 Do it yourselt

Aus alter Glasflasche wird

bunte Blumenvase

109 Der Rest vom Fest

Was tun mit ubrigem
Feten-Futter?

GEMISCHTER
TELLER

3 HEditorial
65 Schnelle Ubersicht

Cheers to alkoholfrei:
Grapefruit-Mockarita

98

Xmas-Cake: l
Mohn-Gluhwein-
Kuchen
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27 Kenn ich!

Witzige Wahrheiten
aus der Alltagskiiche

67 6 Hacks
Cocktails

105 Impressum

108 We love...

Eine Liebeserklarung
an Fischstabchen

111 Vorschau ’
,°  IN EIGENER

K SACHE:
| Liebe Leserinnen und Leser,
I aufgrund gestiegener Kosten \
I missen wir den Preis lhrer LECKER | :
" zu Ausgabe 2/2025 auf 5,50 € pro Heft ! f | ) L _
"\ erhohen. Die genannte Preis- I" *l' =
5 Erhuhunghgfllllt ibbAusg&fE 2/2025 7 Gelen festimmt Vﬁﬁﬁfﬁﬁf
auch fuir Abonnenten. / ,. .
' s’ der Party: Schoko-Blitterter-
it " - . L Raketen ﬁﬁf 8. 25
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S. 10 Brunnenkresse- S. 14 Rotkohl-Suppe mit
Maniok-Suppe Suppe Steak-Spield

S. 32 Rosenkohl-Tarte-Tatin ~ S. 34 Rotkohl-Reisnudeln
Asia-Style

S. 27 Schweinchen-
Cake-Pops mit Hack

S. 52 Schokoladiger S. 56 Birnen-Trifle, S. 60 Salatschiffchen mit S. 61 Kasefondue mit allem S. 61 Zimt-Brezeln mit
Lava Cake Medaillon-Erbsen-Pfanne Croqgue Madame Chili-Fullung Drum und Dran Schoko-Dip

S. 75 Thal-Style-Burger S. 79 Graupen-Risotto im S. 80 Gebackene Rote Bete
,Peanut & Banana” Klrbis mit Orangensolde

b, ] 1"'

@

S. 90 Hot-Chocolate- S. 92 Saftiges Bratapfel- S. 94 Nuss-Swirl-Kuchen S. 96 Mokka-Dattel-Cake S. 98 Mohn-Gluhweln- S. 100 Platzkarten zum
Chai-Cake Bread mit Orangen-Frosting mit gebrannten Mandeln Kuchen Vernaschen

6 lecker.de



S. 20 Kokossuppe mit S. 25 Blatterteig-Raketen S. 26 Fl|egenpllz Eier S. 26 Gluckskekse
Garnelen

S. 43 Salatspalten S. 44 Garnelen-Cocktail mit ~ S. 46 Kartoffelgratin-Sonne  S. 48 Ofenlachs auf pinkem S. 50 Gewurfelter Obstsalat
CaesarStyle Avocadocreme mit Fleischballchen Kartoffelpuree mit zwelerlel Eiscreme

-‘a‘

S. 64-65 Pilz-Hack 3 x S. 67 Lemon Curd & Cookie S. 68 Schoko-Pannacotta S. 69 C!ementmen S. 70 Himbeer-Creme mit S. 71 Schokoladen-Tiramisu
anders Trifle mit Lakritz-Crunch ,Caramel and chocolate” Baiser mit Kirschen

- : o | G- "‘h‘ﬁ - ; . _ E . .
S. 82 Sufdsaure Reis-Bowl S. 84 Steak im Krauter- S. 85 Pickle-Chips mit S. 85 Lachs- F’fannkuchen S. 86 Engelsaugen
mit KnusperTofu mantel zu Rote-Bete-Salat ~ SkyrRanch-Sol3e

S. 104 Dreierlel Lebkuchen- 5. 104 Schokomousse mit S, 105 Xmas-Parfait mit S. 110 Grapefruit-Mockarita

Pralinen Nuss-Crunch Apfelkompott

LECKER 1/2025 7
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Lieber roter Klee?
Die Blatter der kleinen
Glicksbringer
kannst du auch mit
Tomatenpesto farben

i

KNUSPER-
KLEEBLATTER

1 Packung Blatterteig
(275 g; Kuhliregal; z.B. von
Tante Fanny) entrollen.
Je 40 grof3e (a ca. 5 cm O)
und 40 kleine Herzen
(& ca. 2 cm @) ausstechen.

Aus den Teigresten lange
Stiele formen. Auf einem
mit Backpapier ausge-
legten Blech je 4 grol3e
Herzen mit 1 Stiel zum
Kleeblatt legen. Dabei die
Spitzen leicht Gberlappen

lassen, andrucken und mit
etwas Milch bestreichen.
Kleine Herzen mit 2-3 EL
grinem Pesto (Glas) be-
streichen, je 4 Stuck mittig
auf die Kleeblatter legen.
Im heilden Ofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C)
12-15 Minuten backen.
200 g griechischen
Joghurt und 3 EL Pesto
(Glas) verriihren und
dazu reichen.

Foto: House of Food




ANZEIGE

GARZEIT
15-20 MIN.

GERMENODEL

Schnell gegart mit dem Dampfgarer von ROBERT AUER

Ein Klassiker des Winters: Beginne damit, 250 g Weizenmehl, 30 g Zucker, 1 Pack-
chen Trockenhefe und eine Prise Salz in einer Schussel zu vermengen. In die Mitte
bildest du eine Mulde und gibst 150 ml lauwarme Milch, 30 g geschmolzene But-
ter und ein Ei hinzu. Knete alles zu einem glatten Teig und lasse inn abgedeckt an
einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen, bis er sich verdoppelt hat. Danach gib
den Teig auf eine bemehlte ArbeitsfiGche und teile ihn in 4 gleich grolse Stlcke.
Jedes Stlck rollst du zu einem flachen Kreis, gibst in die Mitte 1 EL Pflaumenmus
und verschliel3t die Rdnder gut. Rolle die gefullten Kndédel zu runden Formen. Heize
den Dampfgarer auf 100 °C vor, lege die Knodel auf ein eingefettetes Brett und
dampfe sie 15-20 Minuten. Serviere sie warm, betraufle sie mit Butter und be-

stdube sie mit Puderzucker. Guten Appetit!

SCHON PRAKTISCH

Der Dampfgarer von ROBERT AUER ist vielseitig und praktisch.
Marillenknodel, Dampfnudeln oder Gemuse lassen sich damit
iIm Handumdrehen einfach und kostlich zubereiten. Mit dem De-
ckel bleiben die zubereiteten Speisen langer frisch und lassen
sich auch im Kuhlschrank sicher aufbewahren. Entdecken Sie
auch unsere praktischen Vorratsbehdlter und Kidchenhelfer.

www.robertauer.com

_=A_.

DAMPFGARER



- n
ES GRUNT SO GRUN IN DER SUPPENSCHALE
DANK BRUNNENKRESSE UND KORIANDER

Genau das Richtige fir die kdltere Jahreszeit: wiirmende
Wohlfiihl-Suppen mit wunderschdnen, kdstlichen Toppings



Exotisch lecker und so wohltuend: unser griines
Siippchen mit Mango und Gurke als Deko on top

e ca. 40 Min. ® einfach ® Portion ca. 380 kcal -E6g-F24g-KH 37 g

Zutaten fur 4 Personen

s 2 Bund Brunnenkresse
(a ca. 300 g) = 2 Zwiebeln
s 250 g Maniokwurzel
(Asialaden) = 3 EL Butter
= Salz = Pfeffer

» 1 1 Gemusebruhe

= 12 Mango

= 1 Mini-Salatgurke

s ] Bio-Limette

= 1 Bund Koriander

= 200 g Schlagsahne

m 1-2 TL rosa Pfeffer-
beeren zum Garnieren

1 Brunnenkresse waschen, ver-

lesen und die Blatter, bis auf
einige, grob hacken, Stiele
fein hacken. Zwiebeln und
Maniok schalen und fein wur-
feln. Butter in einem Topf er-
hitzen. Brunnenkressestiele,
Zwiebeln und Maniok darin
2—-3 Minuten anschwitzen. Mit
Salz und Pfeffer wurzen. Die
Bruhe zugiel3den, aufkochen
und zugedeckt 15-20 Minuten
kocheln.

2 Mango schalen, das Frucht-

fleisch vom Stein und In
dunne Streifen schneiden.
Gurke waschen und mit dem
Sparschaler in breite Streifen
schneiden. Limette waschen,
Schale fein abreiben. Frucht
auspressen.

3 Koriander waschen und, bis

auf einige Blatter, kleiner
schneiden. Mit Sahne und
gehackten Kresseblattern zur
Suppe geben, kurz erwarmen
und mit dem Stabmixer fein
purieren. Suppe mit Limet-
tensaft, Salz, Pfeffer wirzen
und Iin Schusseln verteilen.
Gurke und Mango darauf
dekorativ leicht wellig an-
richten. Mit Limettenschale,
restlichen Kresse- und Kori-
anderblattern bestreuen. Mit
Pfefferbeeren garnieren.



Mahren treffen auf fruchtige Orangen und Kichererbsen,
Zimt und Minze sorgen fir Extra-Aromen

e ca. 1 Std. ® einfach ® Portion ca. 260 kcal -E7 g-F13g-KH30 g

Zutaten fiir 4 Personen

s ] Zwiebel

* 700 g Mohren

" 1 Dose (425 ml) Kicher-
erbsen = 2 Orangen
(davon 1 bio) = 4 EL Ol
» Salz = Pfeffer

= gemahlener Kimmel
s Chiliflocken

* 800 ml Gemusebrihe
s 14 TL Zimt

= 4 Stiele Minze

» Backpapier

1Zwiebel schalen und fein

wurfeln. Mohren schalen und,
bis auf eine, grob waurfeln.
Kichererbsen abspulen. Bio-
Orange waschen und die
Schale iIn feinen Streifen
abziehen. Spiralformig um
1 oder 2 Kochloffelstiele
wickeln und einfrieren. Beide
Orangen auspressen und
175 ml Saft abmessen.

L ELD ineine Topf erhitzen.

Zwiebel, Mohren und 100 g
Kichererbsen darin 2-3 Minu-
ten andunsten. Mit Salz, Pfef-
fer, Y2 TL Kimmel und %2 TL
Chiliflocken wiurzen. Bruhe
und 175 ml Orangensaft zuge-
ben, aufkochen und zugedeckt
15-20 Minuten kocheln.

3 Rest Kichererbsen mit Zimt,

2 TL Chiliflocken, etwas Salz
und 2 EL Ol mischen und auf

einem mit Backpapier ausge-
legten Backblech verteilen.
Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft 160°C)
ca. 20 Minuten rosten.

40rangenzesten aus dem

Gefrierfach nehmen. Ubrige
Mohre raspeln. Minze wa-
schen. Suppe mit dem Stab-
mixer fein purieren und
mit Salz, Pfeffer, Chiliflocken
und Kummel abschmecken.
Anrichten und halbmondfor-
mig am Rand mit einem Kranz
aus Mohrenraspeln, geroste-
ten Kichererbsen, Minzblat-
tern und Orangenspiralen
garnieren.




VITAMIN C ZUM LOFFELN:
UNSERE MOHREN-ORANGEN-
SUPPE TOPPEN WIR MIT
MOHRENRASPELN, GEROSTE-
TEN KICHERERBSEN, MINZE
UND ORANGENSPIRALEN

Foto: House of Food

LECKER 1/2025 13
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LILA-LAUNE
MIT TOPPING ZUM
KRINGELN: HIER
GIBT'S POPCORN UND
FLEISCH-SPIESSCHEN
DAZU!

14 leckerde |
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Popcorn auf der Suppe? Ja, bitte! Fleisch gibt's

auch noch dazu, und fertig ist das Rotkohlsippchen

mit Birne, Sellerie und Rote-Bete-Saft

® ca. 1 Std. ® mittel ® Portion ca. 380 kcal -E23g-F21g-KH25¢g

Zutaten fiir 4 Personen
s 2 Rumpsteaks (a ca. 150 g)

» 8 EL Teriyaki-SoBe » 2 EL
Sesamol = 500 g Rotkohl

m ] rote Zwiebel ®» 300 g
Knollensellerie = 1 kleine Birne
» 4 EL Ol = 3 EL Rotweinessig
» Salz = Pfeffer » 900 ml
Gemusebruhe = 100 ml
Rote-Bete-Saft = 1 EL Wasabi
(Tube) » 1 EL Limettensaft

» 30 g salziges Popcorn

s Cayennepfeffer

m 2 Stiele glatte Petersilie

s 2 EL schwarzer Sesam

» Backpapier » 8 HolzspielB3e

1 Fur die SpielRe Fleisch langs

iIn Streifen schneiden. Terli-
yaki-Solde und 1 EL Sesamol
verruhren. Mit dem Fleisch
mischen und ca. 30 Minuten
marinieren.

2 Fur die Suppe Rotkohl wa-

schen, den harten Strunk ent-
fernen. Zwiebel und Sellerie
schalen. Birne schalen und
entkernen. Kohl, Sellerie und
Birne klein schneiden. 2 EL
Ol in einem Topf erhitzen.
Vorbereitete Zutaten darin
ca. 5 Minuten andunsten. Mit
Essig abloschen. Mit Salz
und Pfeffer wurzen. Bruhe
und Rote-Bete-Saft angielden,
aufkochen und zugedeckt ca.
25 Minuten kocheln.

3Fi‘1r das Popcorn In einer

Pfanne Wasabi, Limettensaft,
1 EL Sesamol und 1 Prise Salz
unter Ruhren erwarmen.
Popcorn darin wenden, bis es
gleichmaldig benetzt ist. Auf

ein Stuck Backpapier geben
und beiseitestellen. Pfanne
auswischen.

4: Fleisch wellig auf Holzspiel3e

fadeln, dabei die abtropfende
Marinade auffangen. 2 EL Ol
in der Pfanne erhitzen, Spie-
Re darin rundherum 3-4 Mi-
nuten scharf anbraten. Mit
Rest Marinade abloschen und
kurz einkocheln.

5 Suppe fein purieren. Mit Salz,

Pfeffer und Cayennepfeffer
abschmecken. Petersilie wa-
schen. Suppe in tiefe Teller
fullen. Popcorn spiralformig
daraufgeben, mit Petersilien-
blattern und Sesam be-
streuen. Mit den Spiel3en
servieren.

LECK]
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So eine schicke Nudelsuppe hast du garantiert noch nicht gegessen. Wir sind ganz
verriickt nach dem Topping aus Salzmandeln, Nudeln, Kdse und mehr!

e ca. 40 Min. e einfach ® Portion ca. 450 kcal -E 14 g-F22g-KH b1 g

Zutaten fur 4 Personen

s 2 Zwiebeln = 2 Knoblauch-
zehen » 3 EL Olivendl = Zucker
s 1] TL getrockneter Oregano

» 1 TL EdelsulBpaprika = 2 EL
Tomatenmark = 1 Dose (850 ml)
Tomaten = 400 ml Gemiuse-
brihe = 2 Lorbeerblatter = 5alz
s Pfeffer = 200 g kurze Nudeln
(z.B. Castellane) = 40 g Hart-
kase (z. B. Parmesan) = 8 Stiele
Basilikum (z. B. Bubikopf)

" 100 g Creme fraiche

» 2 EL Salzmandeln

" etwas Balsamico-Creme
s Gefrierbeutel

1Zwiebe|n und Knoblauch

schalen und fein wurfeln. 2 EL
Ol in einem Topf erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch
darin 3—4 Minuten andunsten.
2 TL Zucker zugeben und
leicht karamellisieren. Orega-
no, Paprika und Tomatenmark
zugeben, kurz anschwitzen.
Tomaten samt Flussigkeit zu-
geben und grob zerdrucken.
Bruhe und Lorbeer zufugen,
mit Salz und Pfeffer wurzen.
Aufkochen und zugedeckt ca.
20 Minuten kocheln.

2Nude|n in reichlich kochen-

dem Salzwasser nach Pa-
ckungsanweisung bissfest
garen. Abgiel3en und mit 1 EL
Ol mischen. Kédse in Spéne
hobeln. Basilikum waschen.

3 Lorbeer aus der Suppe ent-

fernen. Suppe fein purieren.

Etwa %3 Nudeln in die Suppe
geben. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Creme
fraiche mit 2-3 EL Wasser
glatt ruhren, in einen Gefrier-
beutel fullen und eine kleine
Ecke abschneiden.

4Suppe in Schusseln fullen.

Creme fraiche spiralformig
daraufspritzen, Basilikum-
blatter als Strauldchen In
die Mitte setzen. Restliche
Nudeln darauf anrichten. Mit
Parmesan und grob gehack-
ten Salzmandeln bestreu-

en. Balsamico-Creme als
Tupfen daraufsetzen.




~ge’t ™% ISTDAS KUNST ODER

<7 =¥ " KANN ICH DAS LOFFELN?

o - & BEIDES! BEIM TOPPING

e ‘i Ll A A

# g% AUS CREME FRAICHE,

.~ BASILIKUM, NUDELN UND
PARMESAN KANNST DU
DICH KREATIV AUSTOBEN

Foto: House of Fm;d.




~ GETOPPT WIRD DAS
WARMENDE SUPPCHEN
MIT HAUCHDUNNEN
APFELSPALTEN, RADICCHIO
UND SHISO-KRESSE

:

\

_— _-'-..-rl

18 leckerde



House of Food

Fotos:

Zutaten fur 4 Personen

s 2 Schalotten

» 500 g Kartoffeln

= 300 g Pastinaken

» 2 kleine rotschalige Apfel

s 2 EL Butter » 1 EL Kurkuma

s Salz = Pfeffer

" 150 ml trockener WeilBwein

1 ] Gemusebruhe

s 1 EL Zitronensaft

" 200 g Schmand

s 2 Radicchio = Muskat
" je 1 Beet rote und
grune Shiso-Kresse

aus Radicchio und Shiso-Kresse

1Schalotten, Kartoffeln und

Pastinaken schalen und klein
schneiden. 1 Apfel schalen,
vierteln, entkernen und grob
wurfeln. Butter in einem Topf
erhitzen. Vorbereitete Zutaten
darin 3—-4 Minuten andunsten.
Mit Kurkuma, Salz und Pfeffer
wurzen. Mit Wein abloschen
und offen fast vollstandig
einkochen. Bruhe zugeben,
aufkochen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze ca. 20 Minuten
garen.

2 Fur die Deko ubrigen Apfel

waschen, vierteln, entkernen
und In sehr dunne Spalten
schneiden. Mit Zitronensaft
mischen. Schmand mit
ca. 3 EL Wasser etwas
flussiger ruhren. Radicchio
waschen und in feine Streifen
schneiden.

_Eine wohltuende Suppe aus Kartoffeln, Pastinaken und
Apfeln. Und so hiibsch dazu dank des kunstvollen Toppings

e ca. 45 Min. ® einfach ® Portion ca. 380 kcal-E6g:-F17g-KH 44 g

3 Suppe mitdem Stabmixer fein

purieren, mit Salz und Muskat
abschmecken. In tiefe Teller
fullen. Schmand darauftrau-
feln und leicht verswirlen. Mit
Radicchio und Apfelspalten
toppen. Kresse vom Beet
schneiden, mit etwas Pfeffer
dekorativ daruberstreuen.




i

Zutaten fur 4 Personen

m 12 kuchenfertige TK-Garnelen
(ohne Kopf, mit Schwanzflosse)
s 2 kleine rote Zwiebeln

= 1 Stuck (ca. 2 cm) Ingwer

s 2 rote Chilischoten

s 7 Stangen Zitronengras

» 6 EL Ol = 3 EL Erdnusscreme
» 600 ml Gemusebrihe

= ] Dose (400 ml) Kokosmilch
s 2 Kaffir-Limetten-

blatter (Asialaden)

= 150 g kleine Champignons
= 100 g Babyspinat = Salz

s 2-3 EL Limettensaft

s 1-2 EL Fischsolle

s Zucker = 2—-3 EL gerostete
gesalzene Erdnusse

1Garnelen auftauen lassen.

Zwiebeln schalen, halbieren
und in dunne Streifen schnei-
den. Ingwer schalen und
fein hacken. Chilis waschen,
halbieren,
klein schneiden. Zitronengras
waschen, leicht flach klopfen
und in ca. 4 cm lange Stucke
schneiden.

entkernen und

2 2EL Ol in einem Topf erhitzen.

Ingwer, Chilis und %3 Zwiebeln
darin 2-3 Minuten andunsten.
Erdnusscreme zugeben und
kurz mit anschwitzen. Mit
Bruhe und
abloschen. Zitronengras und
Limettenblatter zugeben und
aufkochen. Offen ca. 10 Minu-

Kokosmilch

ten kocheln.

errost so " —Cippcpen

Genau das Richtige fir kdltere Tage: unsere leicht scharfe
Kokossuppe mit Champignons und Garnelen

e ca. 35 Min. ® einfach ® Portion ca. 470 kcal -E20g-F39g-KH12g

3 Garnelen waschen und tro-

cken tupfen. Champignons
putzen und in dunne Schei-
ben schneiden. Spinat wa-
schen. Suppe durch ein feines
Sieb gielden und zuruck in den
Topf geben. Pilze und Garne-
len darin 4-5 Minuten ziehen
lassen. Etwa 40 g Spinat
mit 1 Prise Salz und 4 EL Ol
fein purieren. Rest Spinat In
der Suppe zusammenfallen
lassen. Mit Limettensaft,
Fischsol3e, Zucker und Salz
abschmecken. Mit ubrigen
Zwiebeln und grob gehackten
Erdnussen garniert anrichten.

Mit Spinat-Ol betraufeln.




EIN KLASSIKER DER
ASIA-KUCHE WIRD DANK
SPINAT- UND ERDNUSS-
TOPPING ZUR SCHONHEIT

LECKER 1/2025 21



WEIHNACHTS-WAHNSINN GLUNWEIN-GRAVEN  yos -

* Wobei mir meine Familie in der Was ich vom Weihnachtsmarkt mitnehme:
’ Vorweihnachfszeit hilrt: 15% Einen frihlichen 25 % Kopfschmerzen
- Schwins gl om ndchsten Morgen
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45 % Hissliche S5 f
Tassen mit

Welhnuch’rsr’urkt
Aufschrift

15 % Herpes

WITZIGE WAHRHEITEN AUS DER ALLTAGSKUCHE
WHCHS-GIESSEN- GRHU[N

Jedes Silvester das Gleiche . .

28 v Aighe
Geschenke A , 4 en?;h'd Was go)p
inpack ’ i 48 sein?|
einpacken )
’lch hak
= ne Entel
A/fe’ [nt
5 % Geschenke abera\_\tzer .
kaufen uachs-SP“
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Fannytastisch einfach,
fannytastisch gut!
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(Fast) zu niedlich zum Vernaschen:
die Schweinchen-Cake-Pops von
@lecker_magazin

Unsere Blogger feiern den Jahreswechsel

mit kreativem Fingerfood
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. Fliegenpilze aus Eiern und Tomaten | g B gaen i
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Fotos: Celina Hruschka/@genusskind, Emma Friedrichs/@emmaslieblingsstuecke (2), House of Food,

Maja Nett@moeyskitchen (2), Shutterstock, Verena Pelikan/@sweetsandlifestyle

Blatterteig-Raketen

SUSSES (GESCHMACKS-)FEUERWERK AUF DEM TELLER!

ZUTATEN FUR 20 STUCK

e 1 Rolle Blatterteig (ca. 275 g;
Kdhlregal)e 1-2 EL Nussnugat-
cremee 1-2 EL ,Biscoff”-Aufstrich
e 1 Eigelbe 1 EL Milche 1 Apfel

e 1 EL Zitronensafte® Puderzucker
zum Bestreuen ® Backpapier

e 20 bunte Cocktailspiel3e

.. o
Mocktail

1 Bio-Zitrone halbieren, 1 Halfte in
dunne Spalten schneiden. Auf

2 Weinglaser verteilen, je 1 Prise
Meersalzflocken zugeben. Andere
Halfte auspressen. 6 dunne Schei-
ben von Bio-Ingwer abschneiden.
Mit Zitronensaft in Glaser geben.
Mit Eiswurfeln auffullen. 100 ml
Ginger Beer auf Glaser verteilen,
mit alkoholfreiem Sekt aufgielden.

SO GEHT'S

1 Blatterteig aus dem Kuhlschrank
nehmen, ca. 10 Minuten ruhen las-
sen. Auf mit Backpapier ausgeleg-
tem Blech entrollen, noch etwas
dunner ausrollen. Aufstriche ge-
trennt erwarmen. Teig damit jeweils
zur Halfte dunn bestreichen. Von der
langen Seite zur Mitte hin zusam-
menklappen, etwas andrucken. In
1,5 cm dicke Streifen schneiden.
Streifen jeweils ineinanderdrehen.
Eigelb mit Milch mischen, Raketen
damit bestreichen. Im vorgeheizten
Ofen (Umluft: 180°C) ca. 12 Minu-
ten goldgelb backen.

2 Inzwischen Apfel waschen, In
ca. 1,5 cm dicke Scheiben schnel-
den. Daraus Raketenspitzen
schneiden und mit Zitronensaft
bepinseln. Fertige Raketen auf
Spielde schieben, Apfelspitzen
aufstecken. Nach Belieben etwas
Puderzucker darubersieben.

Wouuusch! Die knusprigen Raketen
sind superschnell gemacht




Fliegen- '
pilz-Eier

5
HINGUCKER AUF DEM
PARTY-BUFFET
Verena von ZUTATEN FUR 8 STUCK
@sweetsandlifestyle * 8 Eier® 8 mittelgroBe Tomaten ;
Die Osterreicherin begeistert e 1-2 EL Mayonnaise ® 8 Scheiben 3
mit gelingsicheren Rezepten Toastbrote 1 Bund Schnittlauch * Mit den Leckerbissen
von Knédel bis Cantuccini * 60 g weiche Butter® Zahnstocher Z::hﬁ;ﬁn”ecllfr;edneowen )

.-""._'_..'

St L . 1 Eier ca. 10 Minuten hart kochen.
att Mayonnaise eignet sich it ok 4 ] Y
fir die Punkte auch Frischkése IL Kaltem vvasser abscnrecken un ‘ ; I‘ I; I(
schalen. Eispitzen jewelils abschnei- uc S e Se

den. Tomaten quer halbieren. Die . =

Alften ohne Fruchtansaty mithilte KNUSPRIGE PLATZCHEN MIT SUSSER BOTSCHAFT
eines Teeloffels aushohlen, abtrop- ZUTATEN FUR 40-50 STUCK

fen lassen. Aut die Eier setzen. Mit ® 240 g Mehle* 90 g Puderzucker® 170 g kalte Butter® 50 g gemahlene

einem Zahnstocher Mayonnaise-

Mandelne 1 Eigelb e abgeriebene Schale von V2 Bio-Zitrone® 1 EL
Tupfen daraufsetzen.

kalte Milch e 1-2 Tropfen Bittermandelaroma® Mehl zum Ausrollen

2 Brot toasten. Grol3e Kreise ausste- e Backpapiere® Zahnstocher
chen. Schnittlauch waschen, in Roll-

chen schneiden. Toastkreise mit 1 Alle Zutaten mit den Knethaken

Butter bestreichen und mit Schnitt- des Ruhrgerats rasch zu einem Teig
lauch bestreuen. Je ein Fliegenpilz- verkneten. Zu Kugel formen, flach
Ei auf eine Scheibe setzen. druacken und abgedeckt mindes-

tens 45 Minuten kalt stellen.

2 Teig auf bemehlter Arbeitsflache
ca. 5> mm dick ausrollen, mit
. 1~ e ) Glucksklee-Form (ca. 7 cm) aus-
stechen. Auf 2 mit Backpapier
ausgelegte Bleche legen. Mit
Zahnstocher jewells 1 Loch aus-
stechen. Mit Keksstempel , Gltck”
aufstempeln (oder mit Zahnstocher
einritzen). Im heil3en Ofen (E-Herd:
180 °C/Umluft: 160°C) 10-13 Minu-
ten backen. Personliche Botschaf-
ten an kalten Keksen befestigen.

26 lecker.de



Fotos: Celina Hruschka/@genusskind (2), House of Food (2), Verena Pelikan/@sweetsandlifestyle (2)

Cake-Pops

SUSS VON AUSSEN UND INNEN!

ZUTATEN FUR 18 STUCK

e 1 Zitronenkuchen (ca. 350 g)

® 100 g Doppelrahmfrischkasee® 30 g
Schokotropfchene® 300 g rosa Candy
Meltse 100 g rosa Fondante ca. 2 EL
Puderzuckere 18 Cake-Pop-Stiele

e schwarzer Speisefarbe-Stift

1 Kuchen grob zerbroseln, mit Frisch-
kase und Schokotropfchen verkneten.
18 Kugeln daraus formen und jewelils
auf 1 Cake-Pop-Stiel stecken. Candy
Melts uber einem warmen Wasserbad schmelzen. Kugeln vollstandig
damit uberziehen, abtropfen lassen. Mindestens 30 Minuten kalt stellen.

2 Inzwischen aus Fondant 36 Schweineohren und 18 Schweinenasen
formen. Puderzucker und etwas Wasser zu einem dicken Guss verruhren.
Ohren und Nasen damit an die Kugeln kleben. Trocknen lassen. Mit Spei-
sefarbe-Stift Augen und Munder aufzeichnen.

Zum Trocknenlassen und
Servieren Cake-Pops z.B. in mit
Zucker gefillte Glaser stecken

MACH' DICH

STARK.

MIT VITALEN MUSKELN’ FUR
DEIN NACHSTES ZIEL.

SERY S5
"1;7"\""9
PREMIUM
MAGN ESIUM

—
n‘

@

Biolectra
MAGNESIUM

Direct

Biolectra“

Orangen-Geschmack _.
FUr eine normaile Biulh ~7 MAG N ES I U M :
Muskelfunktion®

Far alle, die viel
Vegan, lactose- und glutenfrei Vorha ben :

* Magnesium tragt zu einer normalen Muskelfunktion bel (HERMES

Nahrungserganzungsmitte ARZNEIMITTEL



Durfen wir
vorstellen:

e ‘
das dynamlsche g
Team aus der

Abteilung Kehll

8 WWegen herau, sraﬂ“ender Le’zslurwerz versetzen wir Rot-, Spttz- “

Rosenkohl & Co. in vollig neue Geschmacks-Abteilungen. Hier kommen

Mmestrone Hac/{auﬂauf Asta-Retsnudeln und mehr mit Kohl- Upgrade

/ " / 1&; 'f \ \E?



Fotos: House of Food, Shutte,.l_:d'{nnk, Adobe Stock (5)

KNACKIGER
WEISSKOHL AUS

wawe — VWEISSKOQHL-
Auflauf mit Hack

Zu Spitzkohl und Hack gesellen sich in der Auflaufform

auch noch Reis und Ziegenfrischkase — kostlich!

ECHT KOHL!

e ca. 1 Std. ® einfach ® Portion ca. 610 kcal -E37g-F32g-KH 46 g

Zutaten fur 4 Personen

= 150 g Langkornreis

» Salz = 1 kleiner WeiBBkohl

(ca. 750 g) = 1 groBe Zwiebel

» 2 Knoblauchzehen = 1 EL Ol

" 500 g gemischtes Hackfleisch

f » 2 EL Tomatenmark

@ # 1 Dose (850 ml) Tomaten
\ m Pfeffer = 1 Bund Petersilie
A s 50 g Ziegenirischkase

L)

r » 50 g Parmesan (Stuck)

| 1 Reis in kochendem Salzwasser
nach Packungsanweisung ga-
ren. Kohl waschen, Strunk
entfernen und in breite Streifen
schneiden. In kochendem Salz-
wasser 5-6 Minuten vorgaren.
Kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Zwiebel und Knoblauch
schalen und wurfeln.

Kohlege Weifdkohl verbringt
seine Mittagspause am liebsten
mit Hack und Ziegenkdase

2 Ol in einer groRen Pfanne erhit-

zen. Hack darin krumelig braten.
Zwiebel und Knoblauch zufu-
gen, kurz mitbraten. Tomaten-
mark unterruhren und kurz
anschwitzen. Tomaten In der
Dose zerkleinern und zum Hack
geben. Mit Salz und Pfeffer
wurzen, ca. 12 Minuten kocheln.
Etwa 5 Minuten vor Garzeit-
ende Kohl unterruhren.

3 Petersilie waschen und die Blat-

ter grob hacken. Ziegenkase,
Reis und Halfte Petersilie unter
das Hack ruhren. In einer Auf-
laufform verteilen. Parmesan
daruberraspeln und im heilden
Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) ca. 25 Minuten backen.
Mit restlicher Petersilie be-
streut servieren.




One-Pan-Chicken mut

SPITZKOHL

Du brauchst: 1 Pfanne, 25 Minuten Zeit und fertig ist dieses kostliche Gericht
mit Hcihnchen, knackigen Cashews und Spitzkohl in Honigsofse

Zutaten fur 4 Personen

s ] Spitzkohl (ca. 750 g)

s ] Stick (ca. 3 cm) Ingwer

= 1 Knoblauchzehe = 2 rote
Chilischoten = 100 g flussiger

Honig = 2 EL Hoisin-Sol3e

= 150 ml Apfelsaft

s Saft von 1 Limette

» 600 g Hahnchenfilet (mit
oder ohne Haut) = 80 g
Cashewkerne = 2 EL Ol

» 1] TL Spelsestarke

= Salz = Pfeffer » Limetten-
scheiben zum Garnieren

Kollegin Spitzkohl
ist von der schnellen

Sorte: Mit Huhn als
One-Pan-Gericht ist
sie ruck, zuck fertig!

e ca. 25 Min. ® einfach ® Portion ca. 480 kcal -E44g-F17g-KH 36 g

1 Spitzkohl waschen und in feine

Streifen schneiden. Ingwer und
Knoblauch schalen, fein hacken.
Chilis waschen, nach Belieben
entkernen und fein schneiden.
Mit Honig, Hoisin-Solde, Apfel-
und Limettensaft verruhren.
Hahnchenfleisch trocken tupfen
und In mundgerechte Stucke
schneiden.

2 Cashews grob hacken, in einer

grol3en Pfanne ohne Fett rosten,
herausnehmen. Ol in der Pfanne
erhitzen. Fleisch darin kraftig
anbraten. Ein Drittel Honigsol3e
zugeben, unter Wenden kurz
kocheln und das Fleisch aus der
Pfanne nehmen.

3 Ingwer und Knoblauch im ver-

bliebenem Bratsatz andunsten.
Kohl zufugen, mit der restlichen
Honigsol3e abloschen und
3-5 Minuten kocheln. Starke
mit 2 EL Wasser glatt ruhren
und die Solde damit binden.
Fleisch wieder zufugen und kurz
erhitzen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Cashews unter-
mischen und nach Belieben mit
Limettenscheiben  garnieren.

Dazu schmeckt Reis.

Fotos: House of Food, Adobe Stock, SQ&



EINFACH,
SCHNELL UND
SUPERLECKER!

SPITZENLEISTUNG
VON SPITZKOHL
UND KONSORTEN




BALLCHEN, BITTE!
MIT KLEINEN ROSENKOHL-
KOPFEN WIRD DEINE TARTE
BESONDERS HUBSCH




Fotos: House of Food, Shutterstock, Adobe Stock

Zutaten fur 8 Stiucke

= 150 g kalte Butter

= 200 g Mehl = Salz

s 1 TL + 2 EL Zucker
s 1 E1 (Gr. M)

" 450 g Rosenkohl

s 3 Stiele Thymian

» 1 EL flussiger Honig
® 300 g griechischer
Joghurt = abgeriebene
Schale von 1 Bio-
Zitrone = Pfeffer

s Mehl fiur die
Arbeitsflache

Kohlege Rosenkohl
arbeitet gern in grof3en
Teams: Mit vielen
Kohlegen teilt er sich
einen Tarte-Boden

ROSENKOHL-

larte-"Tatin

Endlich raus aus der Beilagen-FEcke! Auf dieser Tarte st der karamellisierte
Rosenkohl der Chef. Dazu reichen wir: Joghurt-Zitronen-Dip

e ca. 1% Std. ® mittel ® Stuck ca. 330 kcal-E9g-F21g-KH?29g

1 100 g Butter grob raspeln und

ca. 20 Minuten einfrieren. Mehl,
1 TL Salz und 1 TL Zucker in ei-
ner Schiussel mischen. Ei, But-
terraspel und ca. 3 EL eiskaltes
Wasser zufugen. Alles mit den
Handen zugig zu einem Teig
verkneten, es sollen noch But-
terstuckchen erkennbar sein.
Teig flach drucken, zugedeckt
ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 Inzwischen Rosenkohl waschen

und am Strunk kreuzweise ein-
schneiden. In kochendem Salz-
wasser ca. 3 Minuten garen.
Kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Thymian waschen. Eine
ofenfeste Pfanne oder runde
Auflaufform (ca. 22 cm @) erhit-
zen. 2 EL Zucker und Honig da-
rin goldbraun karamellisieren.

Pfanne vom Herd ziehen. 50 g
Butter darin unter Ruhren
schmelzen. Thymianblattchen
zugeben. Rosenkohl in der
Pfanne verteilen.

3 Teig auf bemehlter Arbeitsfla-

che rund (ca. 256 cm @) ausrol-
len. Uber den Rosenkohl legen
und am inneren Pfannenrand
nach unten drucken. Im heil3en
Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft:
180°C) ca. 25 Minuten backen.

4Joghurt mit Zitronenschale
verruhren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Tarte aus dem
Ofen nehmen, kurz ruhen las-
sen. Vorsichtig auf ein groldes

Brett oder eine Platte sturzen.
Mit dem Dip servieren.




ROTKOHL-
Rewsnudeln Asia-Style

Angebratene Rotkohlstreifen auf Reisnudeln mat
einer Sofse aus Kokosmilch, Sriracha und Erdnuss-
creme — in 30 Minuten auf dem Tisch!

¢ ca. 30 Min. ¢ einfach ® Portion ca. 420 kcal-E9g-F14 g-KH 65 g

Zutaten fur 4 Personen 2|nzwischen die Reisnudeln In

s 2 Mohren = %2 Rotkohl kochendem Wasser nach Pa-

(ca. 500 g) = 3 Knoblauchzehen ckungsanweisung zubereiten.
» 2 EL Sesam (hell und Kalt abschrecken und abtropfen
schwarz) = 1 EL Kokosfett lassen. Erdnusscreme, 100 ml

» 250 g Reisbandnudeln Wasser, Kokosmilch, Sriracha

s 3 FL Erdnusscreme und Limettensaft in der Pfanne

» 1 Dose (400 ml) Kokosmilch verruhren und kurz aufkochen.

» 3 EL Sriracha (asiatische Die Sol3e mit Salz und Pfeffer

ChilisoBe) » 4—5 EL Limetten- abschmecken.
saft = Salz = Pfeffer
= 1 Beet Kresse (z.B. Shiso)

3 Nudeln und Gemuse in die
Solde geben, kurz erhitzen. Auf

Tellern anrichten. Kresse vom

1 Mohren schalen, Rotkohl wa- Beet schneiden und mit geros-
schen, beides in feine Streifen tetem Sesam daruberstreuen.
schneiden. Knoblauch schalen
und In Scheiben schneiden.

Sesam in einer grol3en Pfanne

ohne Fett rosten, herausneh- Kohlegin Rotkohl
men. Kokosfett in der Pfanne geht ””FD'EPS're'se

| ) nach Asien und o, o IR Tl e S SR Sl
erhitzen. Knoblauch, Mohren ekt Bakanrntschaft .. Toe SIS, - ConaRRTT AR E SN RIS 2

und Rotkohl darin ca. 8 Minuten mit Reisnudeln
braten, herausnehmen.




MIT KRESSE UND
SESAM ANRICHTEN -
FERTIG IST DER ROT-

KOHL ASIA-STYLE

£

Lactose-

Intoleranz?

Lactrase® 6000
aus der Apotheke

o Mini-Tabletten mit 6000 Einheiten im
praktischen Klickspender

Seit 23 Jahren
. _ die Nr.T’
bewahrten Sofort-Wirkung

e Mit der millionenfach

e Top: 480er-Jumbo-
Nachfullpack!
Okologisch sinnvoll
und Mini-Preis™

Lactrase

Milchprodukte unbeschwert genief3en!

www.lactrase.de




ARBEITEN IM TEAM

BESONDERS GUT: 00 P e
KURBIS UND GRUNKOHL. 6 b _GRU N KOH L-
MIT DABEI IM ur lS
SUPPENTOPF: PASTINAKE, | o
P a Minestrone
Ik o o Hier kommt unser neues Winter-Dream-Team:

Griunkohl und Karbes. Mit Pastinaken und Bohnen werden
ste zur wdarmenden, gesunden Minestrone!

e ca. 50 Min. ¢ einfach ® Portion ca. 260 kcal -E15g-F8g-KH 33 g

Zutaten fur 4 Personen 1 Grunkohl waschen, dicken

» 500 g Grunkohl Strunk entfernen, Kohl in mund-

» Salz » Zucker gerechte Streifen schneiden

s 1 Stiick Muskatkiirbis und mit 2 Prisen Salz und 1 TL
(ca. 400 g) = 1 Pastinake Zucker leicht kneten.

s 1 groBBe Zwiebel
s 3 Knoblauchzehen 2 Kurbis schalen und in kleine

: 2 FL O] Stucke schneiden. Pastinake

s 2 FL Tomatenmark schalen und klein wurfeln.

«» 1 Dose (425 ml) Zwiebe_l und Knoblaﬂuch scl?élen
stiickige Tomaten und fein hacken. Ol in einem
grolden Topf erhitzen. Kurbis,
Pastinake, Zwiebel und Knob-

lauch darin ca. b Minuten an-

s 1,21 Gemiusebrihe
s 250 g weille Bohnen
(Dose) » Pfetffer

» evtl. Hartkase

(z. B. Parmesan) zum

dunsten. Tomatenmark unter-
ruhren und kurz anschwitzen.

S— SStﬂckige Tomaten und Bruhe

angiel3en und aufkochen. Ca.

15 Minuten kocheln. Bohnen

Kohlegin Griinkohl sucht abspulen und mit Grunkohl in
sich als Suppen-Spar- die Suppe geben. Ca. 10 Mi-

ringspartner den Kirbis . .
IREEP ol nuten weitergaren. Mit Salz

und Pfeffer abschmecken. Nach
Belieben Kase daruberreiben.

Fotos: Image Professionals, Shutterstock, Adobe Stock



Mit der HeiBluftfritteuse Dual Easy Fry XXL konnen Sie miihelos
zweli verschiedene Zutaten gleichzeitig zubereiten und so ein
gesundes Familienessen in einem einzigen Durchgang Kreieren

Tefal erweitert seine Produktpalette
mit der neuen Dual Easy Fry XXL,
einer innovativen HeiBluftfritteuse, die
Flexibilitat und Effizienz in der Kliche
auf ein neues Niveau hebt. Dieses
Geréat zeichnet sich durch ein
einzigartiges Doppelkammersystem
mit einem beeindruckenden Gesamt-
volumen von 11 Litern aus. Die
groBere Garkammer fasst 6,5 Liter
und eignet sich hervorragend fur
Hauptgerichte wie ganze Brathahn-
chen oder Sonntagsbraten, wahrend

die kleinere Kammer mit 4,5 Litern
ideal fur die gleichzeitige Zubereitung
von Beilagen wie GemUse oder
Pommes frites ist. Ein besonderes
Merkmal ist der Synchronisationsmo-
dus, der gewahrleistet, dass beide
Gerichte zur gleichen Zeit servierbe-
reit sind. Der Clou: Beide Garkam-
mern konnen unabhangig voneinan-
der genutzt und individuell eingestellt
werden. Dies ermdglicht es, auch fur
eine einzelne Person zu kochen,
iIndem nur ein Garkorb verwendet

ste
HERSTELLER
YON HEIOLUFT-
FRITTEUSEN

mit HeiBluftfritteusen von

wird, was Zeit und Energie spart. Die
Bedienung erfolgt Gber ein intuitives
digitales Touchdisplay, uber das eines
der sieben automatischen Kochpro-
gramme ausgewahlt werden kann. Mit
der Dual Easy Fry XXL bringt Tefal
eine leistungsstarke und vielseitige
Losung fur moderne Kuchen auf den
Markt, die es ermaoglicht, gesunde
und schmackhafte Mahlzeiten mit
minimalem Aufwand zuzubereiten.
Mehr Informationen unter
www.tefal.de

¢ SPAREBIS7U N\

(70% )

ENERGIE
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* wi. herkimmlichen Backiofen mit Energieklasse &
Im Jahr 027 durchgesiihrte Tests mé tietgetrorenen Pommes hites

ANZEIGE




—RADAR

FRISCH FUR DICH GESPOTTET:
5 AUFREGEND LECKERE FOOD-NEUHEITEN!

MEHRKORN
STERNBROTCHEN (188

7heller
Kmderpunsch

dkonallry
OHNE
Lusalz von Lucker’

FAST WIE 2-IN-1- STERNEN- FRUCHTIGER MUST-HAVE-
IN DUBAI SOSSEN-MIX TEIGTALER WINTERZAUBER SPIGES
¢ Schoki mit gerosteten und ~ ? Mayo, gepaart mit feurig- ¢ Mehrkornbrdtchen im ? Kinderpunsch ganz ohne ? Gewiirzmix fiir Gefliigel,
gesalzenen Pistazien scharfer Sriracha Sternchen-Look /uckerzusatz Gemise und Kartoffel
QExtraviel Nuss-Power fir @ Gibt Sushi, Bowls & Co. Q@ Bringt Weihnachtsfeeling Q@ Waérmt mit nattirlicher <@ Ein Griff — und dein Gericht
einen besonderen Crunch ein spicy Upgrade auf den Frihstlckstisch Fruchtsiilte Klein und Grof3 Ist perfekt abgeschmeckt
€ Packung (100 g) ab Januar € Flasche (240 ml) fiir ca. € Packung (315 g) fir ca. € Packung (1 1) fir ca. 2,50 € € Packung (ca. 80 g) fiirca. 6 €
flr ca. 2 € im Supermarkt 3,90 € Im Supermarkt 1,70 € bel Aldi Nord Im Supermarkt tber wow-shop.wiberg.eu

Fotos: PR
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ABONNENTEN

PHILIPS

Vom 1. bis 24. Dezember 6ffnet sich taglich ein Tirchen im groBen Abonnenten Adventskalender.
Als Abonnent der LECKER kdnnen Sie ganz einfach jeden Tag in Ihrer Meine LECKER Vorteilswelt teilnehmen.

WWW.MEINE-LECKER-VORTEILSWELT.DE

Noch kein Abo? Jetzt die LECKER abonnieren und Vorteile erhalten: www.bauer-plus.de



HANDGEMACHT ...
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, Beim Klassiker, auch als Gratin
W dauphinois bekannt, ist Hochstapein

ausarucklich erwunscht! Mit unserem

TTHEER. T A

¢ Schichtplan, Kase und Sahne gelingt's
air gratiniert — pargon, garantiert

Redakteurin Jordis
kennt das Faire vite
Sahnemix, Kése und Kartoffeln
mischen. Ohne Schichterei in
der Form verteilen, etwas
andriicken und backen.

40 lecker.de
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|OS GEHT'S:

| |

e ca. 14 Std. ® einfach ® Portion ca.
b30kcal -E21g-F31g-KH41g

Zutaten fur 4 Personen
= ] Knoblauchzehe i
» 200 g Bergkase (z.B. K
Comteé) = 1 kg festkochende
Kartoffeln (z. B. Linda)
= Salz = Pfeffer
s 200 g Schlagsahne
= Muskat = Fett fur die
Form = evtl. Alufolie

KLEINE VORBEREITUNG SAY CHEESE! JETZT DIE HAUPTZUTAT
Knoblauch léngs halbieren. Eine Den Bergkdse grob raspeln. Nach Die Kartotteln schalen und in
ofenfeste Form (ca. 19x28 cm; 4 cm Belieben den Ofen schon mal vorheizen 2-3 mm dinne Scheiben schneiden
hoch) mit der Knoblauch-Schnittflache (E-Herd: 200 °C/Umluft: 180°C). oder hobeln.

einreiben. Die Form gut fetten.

Evil. kurz vor

Schluss mit
Alufolie
abdecken

S AB GEHT’S IN DIE FORM SCHICHTPLAN DAS GROSSE FINALE GAR-CHECK

°  Die Kartoffelscheiben dachziegelartig Jede Kartoffelschicht mit Salz und Pfeffer ~ Sahne mit Salz, Pfeffer und Muskat Mit einem Messer ins Gratin

2 leicht ibereinanderlappend in die wirzen und mit etwas Kdse bestreuen. kraftig wirzen. Sahnemix gleich- stechen — lasst es sich ohne

2 Form legen - rundherum im Kreis oder For Extra-Crunch mit Kase abschlief3en. maBig Uber die Kartoffeln giefien. Im Widerstand herausziehen, kannst
u‘:‘_' in Reihen. heiflen Ofen ca. 45 Minuten backen. du rufen: ,Essen ist fertig!”
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[ Was fur eine

Tolle (dee! | el o e alles

Kleiner Aufwand, groBe Wirkung: Hier kommen e zwei Vorspelsen
Hauptgdnge und Desserts, die deme Goste nicht nur satt und

g\uckhch mochen — sondern auch zum Staunen brmenI
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Salat ohne Schnippeln? Herrlich.
| & Wenn dann noch Sardellen-Senf-Dressing,
R Parmesan und krosse Laugenscheibchen
Eisbergsalat in Spalten, dazukommen, haben wir den coolsten

Caesar aller Zeiten

; Laugen-Chips und ein
_ K.._ raffiniertes Dressing — | e ca. 25 Min. ¢ einfach ® Portion ca. 230 kcal

+E6g:-F18g-KH 12 g

easy, aber oho!

Zutaten fur 4-6 Personen

= 1 Eisbergsalat = 2 Lauchzwiebeln

® 60 g Parmesan (Stuck) = 2 Sardellen-
filets (in Ol) = 5 EL. Mayonnaise = 2 TL
Dijon-Senf = ca. 2 EL Zitronensaft = Salz
s Pfeffer = 1 Laugenstange (vom Vortag)
s 2 Knoblauchzehen = 2 EL Olivendl

s Chiliflocken

1 Eisbergsalat waschen und in Spalten schnei-
den. Lauchzwiebeln waschen und in Ringe
schneiden. Parmesan reiben.

2 Fur das Dressing Sardellenfilets fein hacken.
Mit Mayonnaise, Senf, Zitronensaft und ca.
2 EL Wasser verruhren. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

3 Laugenstange in dunne Scheiben schneiden.
Knoblauch schalen, fein hacken. Ol in einer
grolden Pfanne erhitzen. Brot darin unter
Wenden rosten, Knoblauch kurz mitbraten.
Mit Salz und Chiliflocken wurzen.

Blidz-Topr

So sparst du Zeit
und brauchst auch keine
Ptanne abzuwaschen:
einfach klein
gebrochene Brotchips
mit Knoblauch Uber den
Eisbergsalat streuen.
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4 Salatspalten auf einer grol3en Platte anrich-
ten. Halfte Senf-Dressing darubertraufeln.
Laugen-Chips, Kase und Lauchzwiebeln
daruberstreuen. Rest Dressing dazu reichen.




r
‘\I
Spritzbeutel mit der breiteren
Blatt-Tillenseite auf dem Teller
moglichst flach halten - \
Avocadocreme in dwhten Wellen
ringformig daraufspritzen e

&

. '.-

|dee: Avocadocreme als

LN AR TR A LR 2 . _ : i :
AL LR RSP r I So eine hibsche (und einfache)

Ring spritzen und
8 den Garnelen-Cocktail !

3 in die Mitte geben |
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;;-"'f"s: House of Food (2), Studio Firma/Stocksy Uﬁite’l:_h[;z
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Garnelen-Cocktail mit Gurken, Mango und Avocado -
schick prasentiert in einem Rischen-Bett aus Avocadocreme

® ca. 40 Min. e einfach ® Portion ca. 270 kcal -E12g:-F20g:-KH 14 g

Zutaten fuir 4 Personen

» ] kleine rote Zwiebel

» Salz = Zucker

» 5—06 EL Limettensaift

s 1 Mini-Salatgurke

= 2 Mango

= 4 Stiele Koriander

» 200 g Cocktail-Garnelen
(Kuhlregal) = 2 EL Olivenol
s 2 Avocados

s 2 EL griechischer Joghurt
s evtl. roter Chicorée

zum Garnileren

1 Zwiebel schalen, fein wurfeln,
mit je 2 Prisen Salz und Zucker

und 1 EL Limettensaft mischen.
Gurke waschen und mit dem
Sparschaler rundherum langs
8 lange Streifen herunterscha-
len. Rest klein wurfeln, mit ¥4 TL
Salz mischen und kurz ziehen
lassen. Gurkenstreifen eng auf-
rollen. Mango schalen und quer
4 Scheiben fur die Deko ab-
schneiden. Rest klein wurfeln.

e
BEREREERERERERRERRRRERERRRR
.-

Koriander waschen und kleiner
schneiden, etwas zum Garnie-
ren Dbeiseitelegen. Garnelen
abspulen, trocken tupfen und
4 Garnelen waagerecht halbie-
ren, Rest klein wiurfeln. Gewlur-
felte Zutaten, Koriander, 2 EL Ol
und 1-2 EL Limettensaft mi-
schen. Mit Salz abschmecken.

2 Avocados halbieren und entker-
nen. Etwa 3 Fruchtfleisch mit
3 EL Limettensaft und Joghurt
purieren, mit Salz abschmecken.
Rest Avocado wurfeln und unter
den Garnelenmix mischen. Avo-
cadocreme in einen Spritzbeutel
mit Rosenblatt-Tulle fullen und
als Kranz auf 4 Vorspeisenteller
spritzen. Rest Avocadocreme
mittig verstreichen. Garnelen-
mix darauf anrichten. Mit
Mangoscheiben, Gurken-
rolichen, Garnelenhalften, Rest
Koriander und nach Belieben
Chicorée garnieren.

*

Ein schones Glas Weil3dwein
nasst perfekt zu unserem
Garnelen-Cocktail 2.0

..i_

- ’ *

Festliche Deko, gliickliche -

Gesichter, leer gegessene Teller: | - .
Das wird ein perfekter Abend! p -y
¥

- o
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Auf unsere Gastgeberin!”

Und dann geht’s gleich weiter

S " mit der kostlichen Gratin—Sonr}e |

-~ '-1_' N s
Wetten, dass einige gern
eine zweite Portion hatten?

46 lecker.de « v
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Dinne Scheiben Kartoffeln im Kase-Sahne-Mix
gebacken und dazu leckere Fleischballchen — dariber
freut sich jeder Gastl

® ca. 12 Std. ® einfach ® Portion ca. 740 kcal -E32g:-F51g-KH41g

Zutaten fiuir 4-6 Personen

= 4 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

" 500 g Schlagsahne

» 100 g Parmesan = Salz

s Pfeffer » Muskat

s 1,2 kg vorwiegend fest-
kochende Kartoffeln

" je 8 Stiele Petersilie

und Basilikum

" 600 g gemischtes Hack

s] Ei (Gr. M) = 3 EL Semmel-
brosel = 1 rote Peperoni

» evtl. 3 EL Balsamico-Creme
= Fett fur die Form

1 Schalotten und Knoblauch scha-
len und fein hacken. Jewelils ein
Drittel mit Sahne mischen. Par-
mesan fein reiben und Halfte
Kase in die Wirzsahne geben.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat
kraftig abschmecken. Eine
runde ofenfeste Form fetten.
Kartoffeln grundlich waschen, in
feine Scheiben hobeln, jeweils
zu Turmen stapeln, um 90°
drehen und in die Form setzen.
Sahnemix darubergeben. Im

2Petersilie und Basilikum wa-

3 Peperoni halbieren, entkernen,

-
o e

heiRen Ofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) 50-60 Minuten
backen.

schen, Blatter fein hacken. Etwa
Ya Krauter mit Hack, Ei, Semmel-
broseln, Rest Schalotten und
Knoblauch sowie 2 EL Parmesan
verkneten. Etwa 24 Ballchen da-
raus formen. Nach 20-30 Minu-
ten den Ofen auf Umluft schal-
ten und die Fleischballchen auf
einem Blech dazuschieben (oder
den Brater auf ein Blech setzen
und die Ballchen drum herum
verteilen). Gratin mit Rest
Parmesan bestreuen und alles
zu Ende backen.

waschen und fein hacken. Mit
ubrigen Krautern mischen.
Fleischballchen auf dem Gratin
anrichten. Mit der Krauter-
mischung bestreuen und nach
Belieben mit Balsamico-Creme
betraufeln.



"
Ry

B So schon kann B

b ¢ ein Gratin aussehen!

P

d [/
Rartoffelscheiben i

jewelils etwas biindeln,

=

seitlich drehen und @

kreisformig von aufen

-
b.
ST
-

Fotos: House of Food (2),
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Furs inke Puree cinfach etwas

Frischkase und Rote-Bete-Saft mit
dem Schneebesen unter die

gemusten Kartoffeln ruhren
T

—

-

Granatapfel-Topping,

marinierter Lachs aus dem

Oten und cremiges Piree

in Pink: ein Hauptgang

zum Niederknien!




Lachs mit Honig-Zitronen-Marinade aut Frischkase-
Rote-Bete-Kartottelpi. Das sieht nicht nur extraordindr aus,
das schmeckt auch umwerfend gut!

*

® ca. 35 Min. ¢ einfach ® Portion ca. 720 kcal -E40g-F42g-KH 48 g

Zutaten fiir 4 Personen 2 Fur die Creme 100 g Frischkase
» 800 g Kartoffeln = Salz mit Senf und 1-2 EL Kartoffel-

» 4 Lachsfilets (a ca. 150 g; ohne Kochwasser glatt ruhren. Mit
Haut) = 2 EL fliissiger Honig Salz, Pfeffer und Kummel

» 3 EL Olivensl » Pfeffer ~ apschmecken.
» abgeriebene Schale und Saft
von %2 Bio-Zitrone

e

-
3 Ofengrill einschalten. Die Lachs- —
filets mit 10-12 cm Abstand zu
den Grillschleifen ca. 10 Minuten
garen. Dill waschen und die
Spitzen grob schneiden. Granat-
apfelkerne herauslosen, mit Dill

und restlicher Marinade mischen.

Gute Gesprache und ganz

viel Gelachter — und dann
noch drei umwerfend gute §
Menl-Giange. Perfekt! IR

= 1 Knoblauchzehe

» 150 g Meerrettich-Frischkase
» 1 EL grober Senf

" gemahlener Kummel

s 4 Stiele Dill

', Granatapfel

" ca. 6 EL Rote-Bete-Saft

» 3 EL Rauchmandeln

4: Kartoffeln abgielden, kurz aus-
dampfen und mit dem Kartoffel-
stampfer fein zerstampfen. Rest
Frischkase und Rote-Bete-Saft
mit dem Schneebesen zu einem

1Kartoffeln schalen und klein
schneiden. In Salzwasser ca.
20 Minuten kochen. Lachsfilets cremigen Puree unterruhren.
abspulen, trocken tupfen und in
eine flache ofenfeste Form legen.
Honig, Ol, etwas Salz, Pfeffer, 5 Mandeln hacken. Kartoffelpuree
Zitronenschale und -saft ver-

Mit Salz abschmecken.

mit Lachsfilets auf Tellern anrich-

Fotos: House of Food (2), Studio Firma/Stocksy United |(

ruhren. Knoblauch schalen und
dazupressen. Lachs mit der Ma-
rinade, bis auf 2 EL, bestreichen.

ten. Frischkasecreme auf dem
Fisch verstreichen. Mit Granatap-
felmix und Mandeln bestreuen.

‘j
R
-

Satt und happy: v

S0 sehen unsere ey .
liebsten Gaste aus 1(‘
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Danke fur die Einladung
und diesen tollen Obstsalat mit

Eiscreme in Wurfelform!“

o

Quadratisch, praktisch, einfach lecker! Hier kommen
sowohl die Frichte als auch das selbst gemachte
Milchcreme- und Pistazieneis aus dem Eiswurfelbehalter.

Das spritzige Gin-Séf3chen rundet dieses Dessert ab

e ca. 30 Min. + ca. 5 Std. Wartezeit ® einfach
* Portion ca. 510 kcal -E10g-F30g-KH 44 g

Zutaten fiir 4-6 Personen 2 Bio-Orange heil3 waschen und

= 300 g Schlagsahne

s 150 g kalte gezuckerte
Kondensmilch

* 100 g gemahlene Pistazien
= 2 Orangen (davon 1 bio)

» 2 Ananas

» 2 Pink Grapefruits

s 4 Kiwis = 4 EL Gin

s 2 EL Pistazien (ohne Schale)
m 3 Stiele Minze

s evtl. flussiger Honig

zum Servieren

1 Sahne und gezuckerte Kondens-

milch steif schlagen. Unter die
Halfte der Masse gemahlene
Pistazien ruhren. Beide Cremes
in Eiswurfelbereiter fullen. Zu-
gedeckt mindestens 5 Stunden,
besser uber Nacht, einfrieren.

die Schale fein reiben. Fur den
Obstsalat Ananas, Grapefruits,
Kiwis und alle Orangen schalen.
Harten Strunk der Ananas he-
rausschneiden. Obst in Grol3e
der Eiswurfel schneiden. Obst-
Abschnitte mit Gin und Oran-
genschale purieren, nach Belie-
ben durch ein Sieb streichen.

3Pistazien grob hacken. Minze

waschen und teilweise klein
schneiden. Milchcreme- und
Pistazieneis aus den Eiswurfel-
bereitern drucken. Mit Obstwur-
feln auf einer Platte anrichten.
Mit Pistazien und Minze bestreu-
en. Obstsol3e dazu reichen. Nach
Belieben mit Honig betraufeln.

sy United (2)

ocks

ydio Firma/St



Brest form

Optimal sind Eiswirfel-
bereiter aus Silikon -
damit kannst du
die cremigen Eiswirfel
perfekt aus der
Form dricken.

Dessert-Tetris: Obst-
und Eiswuirfel nebeneinander

anordnen, Schuss Sofde

daruber. Und alle Gaste

so: ,Qooh!”
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Fir entspanntes Timing kannst du
die Férmchen mit dem Teig fillen, .
abgedeckt ca. 2 Stunden kalt stellen una
nach dem Hauptgang backen. '
Mochtest du lieber fir Spontan-Besuch
gewappnet sein¢ Dann kannst du die
Teig-Rohlinge zugedeckt einfrieren. Stehen
olotzlich Gaste vor der Tir, gefrorene
Teig-Formchen ca. 14 Minuten im
heilen Ofen backen — schon ist
das Dessert fertig!

Herrlich, wie die warme
Schoki herauslauft!
Na, dazu sagt wohl kein

Am Ende noch schnell |
W das Rezept fir den Lava-
=% Kuchen austauschen...

-

“a—

H‘-

.

"W Und dann alle so ,Cheese

fur ein Erinnerungsbild.

I.H'

wb2 lecker.de



Er gehort zu den beliebtesten Desserts aller
Zeiten: der Lava Cake. Super fir dein
Dinner mit Freunden: Du kannst ihn
auch schon Tage friher vorbereiten —
das nimmt Stress weg|!

Frosch
schlagt Somat

Stiftung Warentest, Spulmaschinentabs, test 2/2024%*

Ausgezeichnet spulen —
nachhaltig glanzen!

e ca. 30 Min. ® mittel ® Stuick ca. 320 kcal
E7g-F20g-KH31g

Zutaten fur 4 Stuck

s 60 g Zartbitterschokolade

(70 % Kakaoanteil) » ca. 70 g weiche
Butter = 2 sehr frische Eier (Gr. M)

» Salz = ca. 70 g Zucker » 25 g Mehl
s Puderzucker zum Bestauben

s evtl. Minze zum Verzieren

1Schokolade In Stucke teilen, mit 60 g
Butter in einem kleinen Topf bei schwa-
cher Hitze schmelzen. Eier, 1 Prise Salz
und 60 g Zucker mit den Schneebesen

des Ruhrgerats nur ganz kurz verruhren. Limone

o Heilde Schokobutter im dunnen Strahl Classic
o % unterriihren. Mehl daraufsieben und Spul-Tabs

f; T - = unterheben. xraftvq[lf Reinigung

=

E 2 4 ofenfeste Porzellanformchen mit hngg%sjl

geradem Rand (a ca. 120 ml Inhalt) mit maschinentabs

4w, CLASSIC-TAB
Rest Butter fetten und mit Rest Zucker Ausgabe -

2/2024 W= POWER-REINIGUNG

www.test.de CLASSIC-GLANZ

ShOCI GUT (2,3
2:3)

ausstreuen. Je ca. 3 EL Teig hineingeben.
Im heilden Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft:
180°C) ca. 9 Minuten backen (oder
s. Tipp). Mit Puderzucker bestauben und

BIO-QUALITAT ZUM WOMLFUMNLEN
PIONIER SEIT 1986

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

nach Belieben mit Minze verzieren.

.“?:" o "}".t



KUHL UND TROCKEN GELAGERT
CA. 12 MONATE HALTBAR

TOPPING-IDEE:
GEHACKTE MANDELN
ODER KOKOSRASPEL

/

PSSST: SCHOKI SCHMECKT
AUCH IN GULASCH!

\
KUNST ODER KAKAO?

Ca. 70 g Schokolade iiber einem
warmen Wasserbad schmelzen.
2 EL in einen Spritzbeutel mit
kleiner Tiille fiillen. Innenseite
von 4 Glasern damit verzieren.
4 Teeloffel in Rest flussige

Schoki tauchen, kalt stellen. A L | d SCHOKO-FRUCHT-SENSATION

Beides mit heilsem Ca. 70 g Schokolade mit 1 TL Kokosdl
Kakao servieren. liber einem warmen Wasserbad schmelzen.
Friichte nach Wahl (z.B. Kiwis, Bananen
oder Apfel) in Scheiben schneiden.
Friichte zur Halfte in die Schokolade
tauchen und auf ein Stiick Backpapier
legen. 15-30 Minuten kalt stellen.

TRICK MIT TRADITION
Schokolade im Chili klingt erst mal ungewdhnlich, hat aber in Mexiko
eine lange Tradition. Die bittere Note von Zartbitterschoki verstarkt
die Aromen und verleiht eine reichhaltige Basis. Fiir 4 Portionen

Fotos: House of Food (3), Image Professionals, Shutterstock

ca. 50 g Schokolade kurz vor dem Servieren im Chili schmelzen lassen.
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20 MINUTEN?

Hibsch! Mhren mit Von oben nach unten:

’ 1 1.

Grun stutzen und als Nuss, Karamell und
i i zimtiges Birnenkompott

Das Pfannchen
nach Gusto mit
Kerbel garnieren

Heil3, knusprig ...
C’est trop bon!

Fotos: House of Food



e ca. 20 Min. ® einfach ¢ Glas
ca. 500 kcal-E10g-F28g-KHb55¢g

Zutaten fur 4 Glaser

s 30 g+ 1EL Zucker
s Saft und abgeriebene
Schale von 1 Bio-Zitrone

m 3 reife Birnen = 2 EL Butter
m 15, TL Zimt = 250 g Ricotta
s 80 g Walnisse

1. 80 g Zucker, 1 EL Zitronensaft
und 8 EL Wasser in einem Topf
goldgelb karamellisieren. Aus-
kihlen lassen. Inzwischen Bir-
nen schalen und in kleine Wurfel
schneiden. In einem Topf Butter
schmelzen. Birnen darin mit
1 EL Zucker, Zimt und restlichem
Zitronensaft ca. 5 Minuten duns-
ten. Abkuhlen lassen.

2. Ricotta und Zitronenschale
mit den Schneebesen des Ruhr-
gerats cremig ruhren. Warmes
Birnenkompott Iin 4 Glaser
verteilen, Ricotta daraufgeben.
Nusse daruberbroseln. Mit dem
Karamell betraufeln.

56 lecker.de

e ca. 20 Min. ® einfach ¢ Portion
ca.310kcal-E37g-F9g-KH20g

Zutaten fur 4 Personen
= 1 Bund Lauchzwiebeln
» 500 g Kirschtomaten
» 2 EL Olivenol = 8 Schweine-

medaillons (a ca. 60 Q)
m Salz = Pfeffer » 400 g
TK-Erbsen = 4 EL Sojasolie

" 300 ml Gemiisefond

1. Lauchzwiebeln waschen und
quer dritteln. Tomaten waschen.
Ol in einer Pfanne erhitzen.
Fleisch trocken tupfen und darin
ca. 2 Minuten von jeder Seite
anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Herausnehmen, zuge-
deckt ruhen lassen.

2. Lauchzwiebeln, Tomaten und
gefrorene Erbsen im verbliebe-
nen Bratfett in der Pfanne
3-5 Minuten zugedeckt braten.
Mit Sojasolde und Gemusefond
abloschen, aufkochen und kurz
kocheln. Gemuse mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit Me-
daillons servieren.

e ca. 20 Min. ® einfach ® Portion
ca. 510 keal :E 12 g:-F27 g+ KH b6 g

Zutaten fiir 4 Personen
® 500 g kleine Mohren = 4 EL
Olivendl = 1-2 EL flussiger
Honig = Salz = 500 g Gnocchi
(Kuhlregal) = 200 g Baby-
spinat = 200 g Creme fraiche
= 100 ml Milch = Pfeffer
s 2 EL Sonnenblumenkerne

1. Die Mohren schalen. 2 EL
Ol in einer Pfanne erhitzen,
Mohren darin bei mittlerer Hitze
ca. 10 Minuten unter Wenden
braten. Honig darubertraufeln
und die Pfanne kurz schwenken.
Mit etwas Salz wurzen.

2. In einer grolden Pfanne 2 EL
Ol erhitzen, Gnocchi darin
goldbraun anbraten. Spinat
waschen, zu den Gnocchi geben
und zusammenfallen lassen.
Creme fraiche und Milch einruh-
ren, kurz erhitzen. Mit Salz und
Pfeffer wurzen. Die Honig-Moh-
ren darauf anrichten. Mit Son-
nenblumenkernen bestreuen.

e ca. 20 Min. ® einfach ® Portion
ca. 740 kcal-E40g-F33g-KH71g

Zutaten fur 2 Personen
® 4 Schelben Sauerteigbrot
" 4 TL Senf » 2 Scheiben
gekochter Schinken = 80 g

geriebener Gruyere = ca. 1 EL
weiche Butter = 2 EL Créeme

fraiche = 2 Eier » %2 EL Ol
» Salz = Pfeffer » Backpapier

1. Brot toasten, mit Senf bestrei-
chen. 2 Scheiben mit Schinken
belegen, Halfte Kase darauf-
streuen und mit Rest Brot
abdecken. Sandwiches oben mit
Butter bestreichen, auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech
setzen. Ofengrill einschalten, ca.
2 Minuten grillen.

2. Creme fraiche und Rest Kase
verruhren. Sandwiches wenden,
Kase-Creme darauf verteilen
und ca. 4 Minuten weiter grillen.
Inzwischen Eier in heiBem Ol in
einer Pfanne zu Spiegeleiern
braten, mit Salz und Pfeffer
wurzen. Sandwiches mit den
Spiegeleiern toppen.

Fotos: House of Food



BANOFFEE
2 Bananen in Scheiben mit 1 EL
Zitronensaft betraufeln. Mit 4 EL
Karamellsol3e (Flasche) auf den
Grield geben.

BERRY

MEETS MARZIPAN

AMARANTH-KNUSPER

Je 3 EL Schoko-Amaranth-Musli
(z.B. von EDEKA) und etwas
Zimt auf den Grield streuen.

ORIENT-GRUSSE

Grield mit 2 EL gehackten Pistazien, 4 EL
Granatapfelkernen und gemahlenem
Kardamom toppen.

Fotos: House
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LADE DEINE LIEBLINGSMENSCHEN EIN ZUM INTERNATIO-
NALEN SILVESTER-HOPPING! WIR REISEN KULINARISCH
NACH ASIEN, IN DIE SCHWEIZ UND DIE USA!

1

Hack-Happchen
sul3isauer

2

Kasefondue mit allem
Drum und Dran

o W UND REIN DAMIT! ZUM ABSCHLUSS =5 .= 42 by % : Cinnamon Pretzel mit

j GIBT'S SUSS;ZIMLIIQE PRL BI'ES *4: - S Schoko-Dip

- i"" - .
l — B B | .

. 1V T T . =
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LEICHT WARMES ASIA-FINGERFOOD ALS STARTER —
AUF DIE SERVIETTEN, FERTIG, LOS!
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Fotos: House of Food (3)
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ZUM HAUPTGANG EINE GEMUTLICHE TISCH-
KOCHEREI MIT VIELEN ZWISCHENSTOPPS, AHM, -STIPPS
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UNSER ZEITPLAN
fUR  ENTSPANNTES
GASTGEBEN

Ca. 2 Stunden vorher
Dessert: Teig kneten, Brezeln formen und
backen.

Ca. 1 Stunde vorher

Hauptgang: Kartoffeln und Rosenkohl
kochen, eingelegte Kasefondue-Beilagen in
Schalchen fullen. Alle Kasesorten raspeln.

Ca. 40 Minuten vorher

Vorspeise: Salat-Schalchen vorbereiten.
Hackfullung braten und fertigstellen,
warm halten.

Ca. 20 Minuten vorher
Hauptgang: Kasefondue zubereiten.

Ding, dong!

Hereinspaziert, macht es euch gemutlich!
Jetzt noch schnell das Asia-Hack in die
Salat-Schalchen fullen.

Nach der Vorspeise
Kasefondue gegebenenfalls noch mal unter
Ruhren erhitzen, Brot schneiden.

Nach dem Hauptgang
Dessert: Schoko-Dip zubereiten.

60 leckerde

Fir den ersten Hunger

SUSSSAUER

HACK-HAPPCHEN

Der fernkostliche Mix hat sich besonders hiibsch in die
kleine Salatschale geworfen

® ca. 25 Min. ® einfach ® Portion ca. 360 kcal-E25g-F27g-KH8¢g

Zutaten fur 6 Personen

s 1 Zwiebel = 1 Knoblauchzehe
» 1 rote Chilischote = 2 EL Ol

® 750 g gemischtes Hackfleisch
» Saft von 2 Limetten

» 3 EL Sriracha (asiatische Chili-
sof3e) » 3—4 EL Sojasofle

s 1-2 EL Agavendicksaft

» ] Eisbergsalat = 2 Lauch-
zwiebeln = 6 Stiele Koriander

s Kresse und Limettenspalten
zum Garnieren

[deale Trinkien-
pera/m" 6-6 C

1 Zwiebel und Knoblauch schalen. Chili

langs halbieren, entkernen und wa-
schen. Alles fein hacken. Ol in einer
Pfanne erhitzen, Hack darin krumelig
anbraten. Zwiebel, Knoblauch und
Chili zugeben und kurz mitbraten.

2 Limettensaft, Sriracha-, Sojasol3e und

Agavendicksaft ins Hackfleisch ruhren
und kurz aufkochen. Salat halbieren,
die inneren 6 Segmente als Schalchen
herauslosen und waschen (restlichen
Salat anderweitig verwenden).

3 Lauchzwiebeln waschen und in feine

Ringe schneiden. Koriander waschen
und grob hacken. Hackmix in die Salat-
Segmente fullen. Mit Koriander und
Lauchzwiebeln bestreuen. Nach Belie-
ben mit Kresse und Limettenspalten
anrichten.

RIESLING, MARKUS MOLITOR, MOSEL

FELLING Vi [NHEER

Der feinherbe WeiBwein duftet nach gelbem

{ 1 Steinobst mit einem Hauch reifer Mango
M und ist die perfekte Begleitung fur den
% : 4 Silvester-Abend — bis es knallt. Flasche
' (0,751) fur 11,99 € bei Lidl

Manmiyy pouitor

Fotos: House of Food (3), PR
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Lasst’s euch schmecken

KASEFONDUE
MIT ALLEM DRUM UND DRAN

Feier mit deinen Freunden entspannt ins neue Jahr —
auch wenn mal was im Kdsebad verloren geht

® ca. 1 Std. ® mittel ® Portion ca. 950 kcal -E52g-F46g-KH 72 g

Zutaten fur 6 Personen

# 300 g kleine Kartoffeln

s Salz = 250 g Rosenkohl

® 200 g Kirschtomaten

® 150 g Chorizo (spanische Paprikawurst)
» ca. 500 g Brot (z.B. Krustenbrot)

s 1 Birne » 1 EL Zitronensaft

= 200 g Champignons

» 1 EL Ol = Pfeffer

= 100 g Bundner Fleisch

» 200 g Preiselbeeren (Glas)

*» 100 g Cornichons » 100 g milde Peperoni
® je 250 g Gruyere, Appenzeller

und Raclettekase

» 1 Knoblauchzehe

s 1 EL Speisestarke = 400 ml trockener
WeiBBweln = Muskat

1 Kartoffeln grundlich waschen und iIn
kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten
garen. Rosenkohl waschen und nach
ca. 10 Minuten zu den Kartoffeln
geben, mitgaren und abgielden.

Kartoffeln evtl. halbieren.

2 Tomaten waschen. Chorizo hauten und
iIn Scheiben schneiden. Brot in grobe
Wurfel schneiden. Birne waschen,
vierteln, entkernen und In dunne
Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft
betraufeln. Pilze putzen und im heilden
Ol goldbraun braten, mit Salz und
Pfeffer wurzen. Vorbereitete Zutaten
mit Bundner Fleisch, Preiselbeeren,
Cornichons und Peperoni anrichten.

3 Alle Kasesorten grob raspeln. Knob-
lauch schalen, halbieren, Fonduetopf
damit einreiben. Starke mit Wein glatt
ruhren und in den Topf geben. Auf dem
Herd bei mittlerer Hitze erhitzen, dabei
nach und nach den Kase zugeben
und unter Ruhren schmelzen. Einmal
aufkochen, mit Pfeffer und Muskat
abschmecken. Am Tisch auf das
Rechaud stellen.

Fiir SiBes ist immer noch Platz

CINNAMON

PRETZEL
MIT SCHOKO-DIP

Die US-Brezeln sind mit Honig glasiert und
simt-Zucker bestreut ... Great!

e ca. b0 Min. ® einfach
e Stuck ca. 260 kcal ' E6g-F13g-KH 33 g

Zutaten fur 12 Stuck

» 300 g Mehl = 1 TL Backpulver = 1 Prise Salz

» 75 g Zucker » 1 Piackchen Vanillezucker » 6 EL Ol
s 6 EL Milch = 150 g Magerquark = 100 g Zartbitter-
schokolade » 150 g Schlagsahne = 1 TL Zimt

s 2 EL flussiger Honig = Backpapier

1 Mehl, Backpulver, Salz, 50 g Zucker und Vanille-
zucker in einer Schiissel mischen. Ol, Milch und
Quark zufugen. Erst mit den Knethaken des
Ruhrgerats, dann mit den Handen zu einem
glatten Teig verkneten. Teig in 12 gleich grolde
Stucke teilen und jeweils zu ca. 28 cm langen
Strangen rollen, dann zu Brezeln formen.

2 Brezeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben und im heil3en Ofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160°C) ca. 15 Minuten backen.

3 Fur den Dip Schokolade hacken. Sahne erhitzen,
Schokolade darin unter Ruhren schmelzen. 25 g
Zucker und Zimt mischen. Brezeln heraus-
nehmen, sofort mit Honig bepinseln und mit
Zimt-Zucker bestreuen. Dip dazu reichen.
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FUR HOCHSTAPLER

Situation: Mix it like a Pro!

Hack: Fiir einen coolen Farbverlauf
kommt zuerst Sirup oder Likor ins
Glas, da diese Fliissigkeiten die
hochste Dichte haben. Dann geht's
weiter mit Spirituosen, Saften oder
Kokosmilch.

FEUER & FLAMME

Situation: anspruchsvolle Géste?
Wie war's mit einer Show-Einlage ...

Hack: Ausgepresste Limetten-
halfte auf die Eiswiirfel im
Cocktail setzen. 2-3 EL Rum
(mindestens 40 % Vol.) in die
Limetten fullen und anziinden.

- W

‘ I L] '
b
I.. I |
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GLASKUNST

Situation: Einfach nur heifde
Schoki im Becher ist langwellig.

Hack: Milchaufschaumer in
Karamell- oder Schoko-Brot-
aufstrich tunken und ins Glas
halten. Fiir 2-3 Sekunden an-
schalten und Position wechseln.

BUNTES CRUSHED ICE

Situation: Draulden ist alles
grau — Zeit fir etwas Farbe!

Hack: Wassereis-Schlauche
frosten. In ein Tuch einschlagen,
mit Teigrolle oder Stieltopf

leicht crushen und ins Glas fiillen.

Mit Mineralwasser und evtl.

einer klaren Spirituose (z. B.
Wodka) auffiillen.

VOM EINFACHEN MIX
7UM MEISTERWERK

Du méchtest sehen,

wie Redakteurin

Beate die Drinks
subereitet? Die Reels
dazu gibt's ab dem
14. Dezember auf
@lecker_magazin

GLITZER-SCHNEEBALL

Situation: Zum AnstolRen gibt's ein
Glas Sekt — mit besonderem Extra.

Hack: WeilRe Zuckerwatte etwas
flach driicken und in die Mitte
essharen Glitzer geben. Uber der
Filllung zusammendriicken und
zu Kugeln formen.

-
L

%

|

Klappt
beides:

Kichererbsep-

oder Kidney-
bohnen-
wasser

VEGANE i
SCHAUMSCHLAGER

Situation: Du moéchtest Pisco Sour
& Co. ohne Hithnereiwelld zubereiten.

Hack: Tausch tierisches Eiweil}
einfach gegen Aquafaba (Fliissigkeit
von Hiilsenfrucht-Konserven) aus —
die Menge und die Zubereitung
bleiben wie im Original.

Fotos: House of Food




Hier kommt er: lhr personlicher Fithess-Coach mit
einem Uberzeugenden Konzept! Entdecken Sie Rezepte, die
frisch, bunt und voller Geschmack sind

as fur ein Mega-Event in Ham-
Wburg! Die Lecker Academy

wurde zum absoluten Hotspot
fur das innovative ,,Fit mit Thermomix®“-
Konzept: Rund 20 Influencer probierten
die schnellen und unkomplizierten Re-
zepte aus und waren begeistert von
den vielfaltigen Moglichkeiten des
Thermomix. Die Stimmung war aus-
gelassen, in der Kiche wurde frohlich
gemixt, gelacht, gefilimt und probiert.
Mit Unterstutzung des Berliner Star- und
Sternekochs Max Strohe ging es an
den sechs Kochstationen richtig rund.
Eine Gruppe zauberte ein Blumenkohl-
Taboulé, eine andere Erdbeer-Bananen-
Eis — zack, fertig! Und nebenan verwan-
delte das Team Regenbogen-Bowl mit
dem Thermomix Gemuse Styler
Rotkohl in Sekundenschnelle in
feine Streifen: Gesunde Ernahrung
war noch nie so cool!

...................

= -
e B l-l'_
. . AR R R NN

Praktische
Vakuumbehalter
Die neue Vakuumpumpe
sorgt daflr, dass Lebens-

mittel langer frisch bleiben

gesunden Fetten, R
sieht toll aus und P
ldsst sich super- ™S
schnell mit dem g

Thermomix zubereiten
‘ I

Chic und smart:
Der Thermomix TM6 zeigt

im Display Taus
- mit Gelinggarantie

/
I

)

,/ Der Thermomix
' Gemiise Styler
Schneidet und reibt
Obst, Gemuse und
andere Zutaten in dicke
und dunne Scheiben
und Raspeln — wow!

FIT MIT THERMOMIX®
WUNSCHGEWICHT HALTEN ODER ERREICHEN

Thermomix bietet ein eigenes Ernahrungsprogramm,

das auf dem Wegq in ein fittes Leben perfekt unter-

stutzt. Rund 500 gelingsichere Rezepte stehen dafur
‘ auf Cookidoo bereit, die mit-

hilfe eines von Erndhrungs-
i

experten entwickelten
/ flexiblen Baukastensystems
THERTIOMIA _ §

zusammengestellt werden
kénnen.Viele Infos zu Sport

Starkoch Max Strohe:
Der Thermomix ist ein
guter Freund geworden!

und Bewegung helfen
dabei, die gesteckten Ziele
auch langfristig zu halten.

4
Mehr Infos unter thermomix.de




ALLE
GERICHTE

FUR2 [
PERSONEN /&%

il

400 g braune Champignons, 150 g
Walnusse und 3 Knoblauchzehen
hacken. In 3 EL Ol ca. 5 Minuten
braten. Mit je 1 EL gerduchertem

”"dML??;?ZE:;Z";;TESE?"'e' M o 2 Tomaten ® 5 Stiele Koriander ® 2 Weizentortillas ® Pfeffer
2 EL kanadischen Ahorn- ® kanadischer Ahornsirup (Sorte: AMBER rich taste)

sirup (Sorte: DARK

robust taste), 1 EL YT S0 GEHT'S: Reis nach Packungsanweisung in Salzwasser garen.
Tomatenmark und AR, i S Inzwischen Avocado entkernen. Fruchtfleisch mit Limettensaft grob
| EL Balsamico- C e ST T zerdriicken. Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden. Tomaten
Eij!? Zulgebe”' i AT s W ~+ waschen, wiirfeln. Koriander waschen, Blétter hacken. Tortillas kurz in
Pfe;fesruwzﬂ?;edn, 3 ,”f 2 einer Pfanne erwarmen, mit Avocadocreme bestreichen. Reis, Tomaten,
A i tor B N e D /s Portion zubereitetes Pilz-Hack, Zwiebel und Koriander darauf verteilen.
braten. Al Bl (Ve Mit Salz, Pfeffer und Ahornsirup wiirzen und zusammenrollen.
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Fotos: Simone Neufing

e 5 EL Olivendl ® 1 TL Cayennepfetfer ® Salz @ Pfeffer ® 3 TL kanadischer

Ahornsiru Dill ® T EL Senf ® Saft von Y2 Orange
e 7 Handvoll Blattsalat ® 2 EL getr. Cranberrys

S0 GEHT'S: Couscous nach Packungsanweisung garen. Kichererbsen
in 1 EL Ol braten. Mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen.

1 TL Ahornsirup zugeben, 2 Minuten schwenken. Dill waschen,
Spitzen hacken. Mit4 EL Ol, 2 TL Ahornsirup, Senf und Orangensaft
mischen, abschmecken. In 2 Glaser (a ca. 750 ml) verteilen. Salat
waschen, mit Couscous, ¥3 Portion zubereitetem Pilz-Hack,
Kichererbsen und Cranberrys in Glaser schichten.

SPONSORED BY AHORNSIRUP AUS KANADA

DU MOCHTEST ERST MAL NUR
EIN REZEPT AUSPROBIEREN?
DAS RESTLICHE PILZ-HACK KANNST
DU AUCH EINFRIEREN!

S0 GEHT'S: Reisnudeln nach Packungsanweisung garen. Ingwer
schalen, reiben und in Ol anschwitzen. Chiliflocken und Tomatenmark
unterrithren. Mit Sojasol3e, Ahornsirup, Limettensaft und 50 ml Wasser

abloschen. Spinat waschen, mit Nudeln und % Portion zubereitetem
Pilz-Hack in die Pfanne geben. Kurz unter Rithren erwdrmen.
Mit Sesam bestreuen.
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Nachtisch ausgeloffelt?
Dann auf in ein wundervolles und

superleckeres neues Jahr! 3 : _ ;
... tur dein Silvester-Dinner!

Schokoladig, fruchtig oder sogar
pikant sind diese cremigen
Desserts im Glas der kréonende

Abschluss des Jahres 2024

- v W
-
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LEMON CURD
& Cookie Trifle

Knusprige Schokokekse, wolkigen Biskuit-
teig und eine sifdsduerliche Zitronencreme
schichten wir zum genusslichen Dessert

e ca. 20 Min. ® einfach ® Portion ca.
70 kcal -E5g-F34g-KHA49 g

Zutaten fur 4 Personen
" 300 g Schlagsahne = 200 g Lemon Curd
s ] heller Wiener Boden (ca. 135 Q)
= 100 g Schoko-Cookies = etwas
abgeriebene Schale von 1 Bio-Limette
s dunne Zitronen- und Limetten-
scheiben zum Verzieren

%

1 Sahne steif schlagen. Etwa eine Halfte mit

gl P

‘l:"

- o
.1 t
(2), Giada Canu/Stocksy Unitea,’: "

dem Lemon Curd verruhren. Aus dem Biskuit-
boden 4 Kreise (a ca. 9 cm @) ausstechen.

A |I = ,u,g-. Pl Cookies klein zerbroseln und auf 4 Dessert-
M - g PR - ¢

A

=

e T glaser verteilen. Halfte Zitronencreme darauf-
PN = -

‘/

<
R . . b P o
-t | -ﬁ‘ S geben. Je 1 Biskuitkreis daraufsetzen. Rest-
e 59 ;.. = g * . -

: ~ : | liche Creme darauf verstreichen.
* Turbo-Trifle: Der I
Nachtisch ist super-

74 2 Ubrige Sahne in einen Spritzbeutel mit Loch-
tulle geben. Kleine Tupfen auf die Desserts

spritzen. Mit Limettenschale bestreuen. Mit

Zitronen- und Limettenscheiben verzieren.

J,E" Fotos: Houselof Food, Shutterstock.com
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SCHOKO-
PANNACOT'TA

mil Lakritz-Crunch

ltalienisches Dessert tritft auf skandinavische Suf3igkeiten!
Gehackte Lakritzbonbons sind ein Kracher in der seidigen
Schokocreme. On top gibt es noch knusprige Kekse ...

e ca. 25 Min. + ca. 4 Std. Wartezeit ® einfach
e Portionca. 480 kcal-E7g-F24g-KHb57g

Zutaten fur 6 Personen
s 200 g Zartbitterschokolade = 200 g Schlagsahne
8 400 ml Milch = 4 Blatt Gelatine
s 50 g Lakritzbonbons (z.B. ,Turkisch Pfeffer”)
s 250 g Kirschkonfiture = 4 EL. Aquavit
" evtl. 4—6 danische Butter-Cookies

1 Schokolade in Stucke brechen. Mit Sahne und Milch
unter Ruhren in einem Topf erwarmen, bis die Schoko-
lade geschmolzen ist. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen, ausdrucken und in der heil3en Schokosahne
unter Ruhren auflosen. Abkuhlen lassen und ca.
1 Stunde kalt stellen, dabei gelegentlich umruhren.

2 Lakritzbonbons hacken und, bis auf etwas fur die
Deko, in die leicht gelierte Schokocreme ruhren. In
6 Glaser verteilen und ca. 3 Stunden kalt stellen.

3 Konfiture mit Aquavit glatt ruhren. Auf der Pannacotta

verteilen. Mit restlichen Bonbonsplittern bestreuen.
Nach Belieben Kekse zerkrumeln und daraufgeben.
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CLEMENTINEN
LCaramel and
chocolate*

Simpel, aber oho! Wir ibergief3en
die sif3sauverlichen Zitrusfrichte mit
Uppiger Karamellcreme

e ca. 30 Min. ® einfach ® Portion ca.
365 kcal-E3g-F13g:-KH®60g

Zutaten fur 6 Personen
s 250 g Zucker = 9 Clementinen
n 1-2 Zwelge Rosmarin = 50 g Zartbitter-
schokolade » 200 g Creme fraiche

1Zucker und 200 ml Wasser unter Ruhren
aufkochen, bis sich der Zucker gelost hat.
Anschlieldend 10-12 Minuten unter gelegent-
lichem Ruhren kocheln, bis ein goldbrauner
Sirup entsteht.

2 Inzwischen Clementinen schalen, in einzelne
Segmente teilen und Halfte auf 6 Glaser
verteilen. Rosmarin waschen und grob zer-
zupfen. Schokolade mit einem Sparschaler in
Spane hobeln.

3 Creme fraiche in die Karamellmasse ruhren.
Halfte sofort auf die Glaser verteilen. Rest-
liche Clementinen darauf verteilen und mit
ubriger Sol3e ubergiel3en. Mit Rosmarin und
Schokospanen verzieren.

- -

r

haben wenio .
Kerne als Mandarinen
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HIMBGLEER-
CREME

mil Baiser

Das rosafarbene Dessert putzt sich mit einer
tluttigen Baiser-Mutze tir die Party raus

e ca. 20 Min. + ca. 5 Std. Wartezeit ® einfach I Auf ein Ii]cklichés,
* Portion ca. 245 kcal -E9g-F13g:-KH 24 g lustiges 2025!

Zutaten fur 8 Glaser
» 300 g TK-Himbeeren = 150 g Zucker
» 1 Packchen Sahnefestiger
" 500 g Sahnequark (40 % Fett 1. Tr.)
B 125 g Schlagsahne » 2 Eiweill3 (Gr. M)
= 1 Prise Salz

1 Himbeeren bel Zimmertemperatur ca.
4 Stunden auftauen lassen. 70 g Zucker
mit Sahnefestiger mischen. Quark mit auf-
getauten Himbeeren und Zuckermischung
verruhren. Sahne steif schlagen und
unterheben. In 8 kleine Glaser fullen und
mindestens 1 Stunde kalt stellen.

2 Eiweild mit Salz steif schlagen, 80 g Zucker
dabel einrieseln lassen. So lange schla-

gen, bis der Zucker sich gelost hat und

die Masse glanzt. In einen Spritzbeutel mit

grol3er Lochtdlle fullen. Baisermasse auf _ i

die Himbeercreme spritzen. Mit einem | Das Balsedem Back
Kuchengasbrenner goldbraun abflammen, kurazbl;ll’;itrirmen — dann aber
sofort servieren. ofenfeste Glaser verwenden
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SCHOKOLADFEN-
TIRAMISU

mil Kirschen

Zwischen sahniger Creme, Loffelbiskuits und Kakaonibs
machen sich saftig-sifie AmarenaKirschen hervorragend

e ca. 30 Min. ® einfach ® Portion ca.
b35kcal-E24g:-F27g-KH49g

Zutaten fur 6 Personen

Schone Schicht- ‘ s 1 TL Kakao » 1 EL Zucker = 1 EL 10sliches Espresso-

X pulver = 4 EL Orangensaft = 12 Loffelbiskuits

-
—— " 50 g Haselniusse = 300 g Schlagsahne = 1 Vanille-

schote » 100 g Doppelrahmfrischkase » 750 g Mager-
quark = 1 Glas (230 g) Amarena-Kirschen = ca.
3 TL Kakaonibs = 3 EL SchokoladensoBe (Flasche)

) Iaser? PR 1 Kakao, Zucker, Espressopulver und Orangensaft in
Wir offnen schon mal einem Topf verruhren, ca. 2 Minuten kocheln. In eine
ie na flache Schiissel flillen und etwas abkiihlen lassen.

Loffelbiskuits hineinlegen.

2Hase|nf_]sse rosten. Haut mit einem GGeschirrtuch

./,r

abreiben. Grob hacken. Sahne steif schlagen. Vanille-
schote langs aufschneiden, Mark herauskratzen. Mit
Frischkase und Quark verruhren, Sahne unterheben.
Kirschen abtropfen lassen, Sirup dabei auffangen.

>

!l- F" R
ters

3 Biskuits zerkleinern, Halfte in 6 Glaser verteilen, mit
3 der Kakaonibs bestreuen. 3 der Quarkcreme und

\—4 - N o Halfte Kirschen mitje 1 TL Sirup in den Glasern schich-
2 Wir tanzen unterm - | |

Ster?r-en'l?l‘;ﬁg{él s dic IS ten, nochmals wiederholen. Mit restlicher Quarkcreme

Sonne aufgeht > > 3 abschliel3en. Mit Nussen und Schokosol3e toppen.

o od 12), She
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PIKANTL
CREME BRULEE

mit Ziegenkdse

Nicht so der sifie Typ? Unter der knackigen Zuckerschicht
verbirgt sich eine Ziegenkasecreme. Und obendrauf
steuern Oliven und Thymian eine feine Wiirze bei ...

e ca. 1Y Std. + ca. 1 Std. Wartezeit ® mittel
e Portionca. 270 kcal-E9g-F24g-KH8g

Zutaten fur 6 Personen
s 150 g Ziegenfrischkase = 80 ml Milch
250 g Schlagsahne = 3 Eiler (Gr. M) = Salz = Pfeffer
# 40 g schwarze Oliven ohne Stein = ca. 20 g
Walnusse » 3 Stiele Thymian = abgeriebene Schale
von Y2 Bio-Zitrone = ca. 6 TL brauner Zucker

1 Frischkase, Milch, Sahne, Eier, ¥a TL Salz und etwas
Pfeffer glatt ruhren. In 6 ofenfeste Glaser fullen. In
eine ofenfeste Form stellen. Heil3es Wasser angie-
[3en, sodass die Glaser 2 cm hoch im Wasser stehen.
Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 100°C/ Umluft: 80°C)
ca. 45 Minuten stocken lassen. Herausnehmen und
auskuhlen lassen.

2 Fur das Topping Oliven und Walnusse grob hacken.
Thymian waschen, Blatter abstreifen. Mit Zitronen-
schale, Oliven und Nussen mischen.

3 Je 1 TL Zucker auf die Cremes streuen. Mit dem Ku-
chengasbrenner oder unter dem vorgeheizten Back-
ofengrill abflammen, bis der Zucker karamelli-
siert. Mitje 1 Prise Salzund etwas Topping bestreuen.
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Die Sonne geht

auf, die Wunder-

kerze brennt ab.
Willkommen
im Jahr 2025!
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Samtig, aromatisch, lecker : . -zu Gulasch, Chilisin/con Carne

_ « WafodereinemSteak! . | — —
Kochen ist die Kunst, Genuss auf den Punkt zu bringen. Und ein kost- . " . s SRl ‘ =
liches Gericht braucht nicht viele Zutaten - nur die richtigen. Und genau TS
das zeigt unser Sul3kartoffelplree-Rezept: feinste Aromen sorgen fur

pure Gaumenfreuden und machen das Puree zu einem geschmeidigen

Begleiter - oder zum Hauptakteur.

SulRkartoffelpuree
2509 SuRkartoffel 2EL Sriracha
509 rote Paprika 309 Honey
50¢g Karotten 159 Fish Sauce Mit den Kﬂchengeréten _—
4 EL Orangenol 200ml Wasser . I(O i N I c
.. aus der exklusiven —
509 Mangopuree Salz

Tim Raue Edition

EINE MARKE VON
Media$SMarkt

Alle Zutaten mit einer Waage abwiegen. Das Gemuse grob kleinschneiden und
im Orangenol anrosten. Die restlichen Zutaten dazugeben und alles sehr weich-

. . ) . — ~C.SATURN
kochen lassen. In den Mixer geben und zu einem glatten PUree mixen.

llllllllllllll




WAS IST

DAS DENN?
SuBlich-scharfe
Saté-SoBe mit
Erdniissen und
Kokosmilch — das

200-ml-Glas gibt es
fir ca. 3,50 € im

Supermarkt

74 lecker.de

Wer sagt denn, dass

man alles selbst
zubereiten muss?

Eben. Lass uns doch ein
GLAS SATE-SOSSE
offnen und drei Hammer-
Gerichte daraus zauber!
Merkt keiner. Versprochen

Saté-Sauce

Mit Kokosmilch

Klagsiker ‘N
?\ekurdze\t

SATE-SPIESSE

MIT GURKE

- "
Syl

® ca. 30 Min. e einfach ® Portion ca. 325 kcal-E41g-F12g-KH 13 g

Zutaten fur 4 Personen
" 600 g Hahnchenfilet = 2 Glaser (a 200 ml) Saté-Sol3e
= 1 Mini-Salatgurke = Salz = evtl. 1 Limette zum Garnieren
® ca. 12 HolzspieBe » Backpapier

1Fleisch trocken tupfen und
langs In dunne Scheiben
schneiden. Mit 1 Glas Sate-
Solde mischen, zugedeckt ca.
1 Stunde kalt stellen.

2 Inzwischen Holzspiel3e in Was-
ser einweichen. Gurke wa-
schen, langs halbieren, entker-
nen und fein wurfeln. Mit Va TL
Salz mischen, ziehen lassen.

3 Fleischstreifen auf die Spielde
fadeln und nebeneinander auf

ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Blech legen. Ofengrill ein-
schalten und Spiel3e ca. 8 Mi-
nuten grillen, dabel einmal
wenden.

4Rest|iche Saté-Sol3e unter

Ruhren 1-2 Minuten kocheln.
Spiel3e aus dem Ofen neh-
men, mit den Gurkenwdurfeln
bestreuen. Mit Sol3e und nach
Belieben Limettenhalften an-
richten. Dazu schmeckt Reis.

Fotos: House of Food (2), Image Professionals, PR



ERDNUSS-RAMEN

MIT HOKKAIDO-KURBIS

e ca. 1% Std. ¢ einfach ® Portion ca. 552 kcal -E21g:-F13g:-KH 90 g

Zutaten fiir 6 Personen
s 2 Bund Suppengrun = 80 g frischer Ingwer = 1 Knoblauch-
knolle = 10 g Kombu (getr. Algen; Asialaden) = 2 TL Miso
(Sojapaste) = 3 EL SojasoBe » 500 g Ramen-Nudeln
s 4 Eier (Gr. M) = 4 Mini-Pak-Choi = 300 g Shiitake-Pilze
» 500 g Hokkaido-Kiirbis » 3 EL. Ol = 4-5 EL Saté-SoBe
" nach Belieben Daikon-Kresse zum Garnieren

1 Suppengrun waschen und
wurfeln. Ingwer schalen, In
Scheiben schneiden. Knob-
lauch halbieren. Alles mit 3 |
Wasser aufkochen. Ca. 1 Stun-
de kocheln. Kombu vorsichtig
abwischen, nach ca. 45 Minu-
ten zur Bruhe geben.

Japanigcn-

2 Fur die Wurzsol3e 300 ml Was-
ser mit Miso und Sojasol3e ca.
20 Minuten kocheln.

3 Nudeln nach Packungsanwei-
sung garen. Eier ca. 6 Minuten
kochen. Pak-Choi waschen
und halbieren. Pilze putzen.
Kurbis waschen, entkernen
und wiirfeln. Pilze in 2 EL Ol
ca. 1 Minute anbraten, heraus-
nehmen. 1 EL Ol in die Pfanne
4 geben, Kurbis ca. 5 Minuten

% rundherum anbraten.
"L,

e 2 B 4: Eier pellen, halbie-

ren. Nudeln, Kurbis,
+.  Pak-Choi, Pilze und
: ?_ Eierin 6 Schalen ver-
g teilen. Bruhe durch
ein Sieb giel3en, mit
i '{,. . Saté- und WirzsoRe
: _t/ verruhren. Mit Kresse
garniert servieren.

THAI-STYLE-BURGER

~PEANUT & BANANA“

® ca. 30 Min. ® einfach ¢ Portion ca. 625 kcal -E39g:-F32g-KH46 g

Zutaten fur 4 Personen
" 600 g Rinderhackfleisch = 1 TL Kreuzkummel
s 2 TL Chilipulver = Salz = 50 g Feldsalat = 4 Stiele Koriander
» 2 kleine Bananen » 1 Packung (4 Stick; 250 g)
Brioche-Burger-Buns = 1 EL Rapsdl = ca. 100 ml Saté-SoBe
s Frischhaltefolie » 4 Holzspielle

1 Hackfleisch, Kreuzkimmel,
Chili und 1 TL Salz verkneten.
Fleisch in 4 Portionen teilen,
jeweils zu Pattys formen und
mit Folie abgedeckt ca. 15 Mi-
nuten kalt stellen.

2 Feldsalat waschen. Koriander
waschen, Blatter abzupfen.
Bananen schalen, je quer und
langs halbieren.

3 Buns waagerecht halbieren
und toasten. Ol in einer gro-
Ben beschichteten Pfanne er-

hitzen. Pattys darin von jeder
Seite 2-3 Minuten anbraten,
herausnehmen. Bananen In
der heilden Pfanne von beiden
Seiten 1-2 Minuten braten.

4: Untere Bunhalften mit Saté-

Sol3e bestreichen. Mit Feld-
salat belegen. Je 1 Patty und
2 Bananenscheiben auf den
Salat schichten. Mit Koriander
garnieren und die oberen Bun-
Halften auflegen. Mit je 1 Holz-
spield fixieren. Dazu passen
krosse Pommes.

LECKER 1/2025 75




ARG L

__!k j‘ /_\ [_%0 |\ l | [ D L

= —
e
i

JET Gutschein | E . \DPU(E%L JS [,\_,\ )
& — Aol Q) ,

TEL, waweier. [ {,A LU AL

amazon.de

Der Gutschein wird per E-Mail versandt. Bitte geben Sie im Coupon lhre E-Mail-
Adresse an. Es gelten Einschrankungen. Die vollstandigen Geschaftsbedingungen
finden Sie auf amazon.de/gc-legal.

Ab dem 13.01.2025 erhaltst du einen 35 € Gutschein!

» Direkt hier bestellen: www.lecker.de/countdown «
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Ab dem 13.01.2025 erhaltst du 30 €!

Hierzu bitte deine Bankverbindung im Coupon angeben.

J t t b t " i y 5 PRAMIE FUR DEN WERBER NEUER ABONNENT
e z es e e - - JA! Ich bin der Werber und habe einen neuen Abonnenten geworben. JA! Ich bin der neue Abonnent von LECKER.
. Als Pramie erhalte ich: (bitte nur ein Kreuz setzen) 635 02 02254491 | Jaich machte LECKER fur mind. 1 Jahr von der Bauer Vertriebs KG, MeBberg 1, 20078 Hamburg, beziehen. Danach
v . : lese ich nur, solange ich mochte, und kann jederzeit zum nachsterreichbaren Heft kiindigen. Ich erhalte LECKER
“ Bauer Vertriebs KG " (39) (] Barnrimie LE #01/25 - 6302 | jeden Monat zum gleichen Preis wie am Kiosk, zzt. fiir nur 4,99 € pro Heft direkt ins Haus geliefert. Die Zustellung
: b : . erfolgt im 1. Vertragsjahr kostenlos, denn das Porto Gbernimmt der Verlag fir mich! Danach wird pro Heft eine
LECKER + (41) CJREWE Gutschein (45) L1 JET Gutschein Zustellgebiihr von nur 0,50 € erhoben. Ich darf mich in ca. 4 bis 6 Wochen auf mein erstes Heft freuen. Das Angebot
: . (50) Douglas Gutschein (43) [ 11KEA Gutschein gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat reicht, Preise inkl. MwSt.
Brieffach 14305 (40) (] Amazon.de Gutschein  (44) [1BestChoice Gutschein Name
20 086 Ha m b u rg - Der Versand erfolgt, sobald der Abonnent seine Bezugsgebiihr gezahit hat.
: R ) : Vorname Geburtsdatum
Coupon bitte vollstandig ausfiillen, . Name
unterschreiben und gleich abschicken. ;
o StraBe, Hausnr.
: orname
@ 01806/0052 80 ; oL Or
Mo. bis Fr. 8-18 Uhr, Sa. 9-14 Uhr, 0,20 €/Anruf - Geburtsdatum
aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf. : E-Mail {for Kundenkomrespondenz
. StraBe, Hausnr. X
. www.lecker.de/countdown : relefon
B8 [ Hier bequem online bestellen. . PLZOnt
: Ja, ich bin damit einverstanden, dass die Bauer Media Group mich per Telefon Uber interessante Angebote zu Medien-
: i : E-Mail fiir evtl. Rickfragen produkten informiert, Meine Einwilligung ist jederzeit durch Mitteilung an die Bauer Vertriebs KG (an Adresse Bauer Vertriebs KG,
@ www.hauer-plus.dehnternatlunal X [ oo Brieffach 14550, 20078 Hamburg oder per E-Mail an widerrufwerbung@bauermedia.com) widerrufbar,
Informationen zu unseren Auslandsangeboten. *  Telefon Ja, ich zahle halbjéhrlich per Bankeinzug. Dafiir erhalte ich 2 Hefte gratis zusétzlich im Anschluss an
; den Zahlungsrhythmus.
Informationen zu lhrem Abonnement: : o o | | _ o
Ihr Vertragspartner wird die Bauer Vertriebs KG, MeRberg 1, 20078 : Ja, ich bin damit einverstanden, dasslme Bau_er Mgmg Gmuﬂ _mu_:h L]EfT_elef::m ubgr |qteressame S BN S TSR S T S R TR T U
Hamburg. Sie miissen nicht selbst Abonnent sein, um mitzumachen. Angebote 2u Medienprodukten informiert. Mglne Emwuljgung ist jederzeit durch Mitteilung an die IBAN Bankleitzahl Kontonummer
aio L & S : . Bauer Vertriebs KG (an Adresse Bauer Vertriebs KG, Brieffach 14550, 20078 Hamburg oder per
Neuer Abonnent und Pramienempfanger diirfen nicht identisch sein. . . : :
: : P s E-Mail an widerrufwerbung@bauermedia.com) widerrufbar,
Die Bauer Vertriebs KG behalt sich vor, geworbene Abonnements _
zuriickzuweisen und die Pramie oder anteilige Pramienwerte von : Bitte hier die Bankverbindung fiir die Barpramie eintragen: Kontoinhaber (Name, Vorname)
lhnen zurlickzufordern (z. B. aufgrund von Mehrfachwerbung, vorzeiti- : Ich ermdchtige die Bauer Vertriebs KG, Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich
ger Uertragsheendigung. ZEh!ungﬂverweigerung, Zahlungguerzug’_ Die ; Tﬂfﬁlﬁgﬂh fﬂﬁii‘l Erﬁ?|tlrlEt|tuth?ﬂwmﬁhLﬂﬁt%Ehrlﬂen gi“fg{ﬂgen. EE? El:]EHtEﬂ m[:; Eiﬂdiﬂg{lil.ﬂggn Tﬂnes El'emgﬂlﬁnt;ltfs.
o : : e L el i e e o ch kann innerhalb von acht Wochen, beginnend mit dem Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten
Einzelheit lh Widerrufsrecht, AGB, Datenschut d weit .
Irll:‘.::lz fma?i UE:Eﬁuunt:aerwwu:rwegrauuseﬁc lus.de/a hauiilsrctsl;f;nﬁschw?n?[;? Datum, Unterschrift
0800 = 6657772 (kostenfrei) pius.aeldas Kontoinhaber (Name, Vorname) X
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Abwasch kannst
du dir sparen -
die Kurbis-
Schussel einfach
mitessen!

i . “:.1:..“1""'
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- Tolle Winter-
~ Kombi: Rote Befe
~ und Orange
I fern viel '

80 lecker.de



Unser Servier-
vorschlag:
Zitronenspalten
und Guacamole

Bauer Media Group

Eine der erfolgreichsten TV MOVIE ab sofort im Handel

Zeitschriften Deutschlands. . )
SELLER oder bequem im Abo unter:

www.bauer-plus.de/tv-movie



> Spe ed-Kitchen:
_ Dank TK-

Lr

. Gemise und ~ .
~ fixer SoBe bist
~ duganz

- schnell fertig *
mit Kochen

\ _
-
.-‘r

Fotos: House of Food, Alamy Stock Photo, Shutterstock (2)
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Fitness Sportuhr

Das Armband misst ganz nebenbei die Schrittanzahl, den Kalorienverbrauch,
die zuriickgelegte Distanz sowie die Trainingszeit.

Geschenknummer: 189

LOQI
Bag ,,Mata Monkey*

Extrem stabil, wasserabweisend und waschbar. Malle: 50 x 42 cm.
Material: 100 % recycelter Taft von GREEN CIRCLE® zertifiziert.

Geschenknummer: 212

Jelzl bestellen

Q) 0180 6/369336 [j www.lecker.de/abo

Mo. - Fr. 8-18 Uhr, Sa. 9-14 Uhr, 0,20 €/Anruf Ganz bequem zur Bestellung und weiteren

aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf. Angeboten oder einfach den QR-Code scannen.

LECKER erscheint monatlich zum Preis von zzt. 4,99 € pro Heft. Einzelheiten zu lhrem Widerrufsrecht, AGB, Datenschutz
und weitere Informationen unter www.bauer-plus.de/agb oder telefonisch unter 0800/6647772 (kostenfrei). Das Angebot
gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat reicht. Preise inkl. MwSt.

Doppel Lunchbox ECO

Mit Elastikband und Besteckset. 100 % klimaneutral. Material: ABS mit 50 %
Weizenstroh. MalRe: 180 x 105 x 92 mm. Volumen: 2 x 400 ml.

Geschenknummer: 1

>

. w..
KING

Schusselset ,,Black Steel®

Schiisseln im gebirsteten Edelstahl-Look, mit schwarzem Anti-Rutsch-Boden
flir festen Stand beim Riihren. GroRen: ca. ¢ 16, 18 und 22 cm.
Geschenknummer: 2

635 03 02249695
LE 2024 - 6645

08 DEINE WEINNACHTS-THT 08
by Densert, vam Cacktall s Reie wed mebv S
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Gesund kochen und trotzdem geniefien? Kein Problem!
Diese 3 Rezepte mit wenigen Kalorien, aber ganz
viel Geschmack machen satt und glicklich

84 lecker.de

STEAK IM KRAUTERMANTEL

7U Rote-Bete-Salat

e ca. 45 Min. ® mittel ® Portion ca. 540 kcal -E49g-F33g-KH 14 g

Zutaten fur 4 Personen -
2 Petersilie waschen, abzup-

® 100 g Parmesan (Stuck)
s 2 EL Panko = 6 Stiele

Petersilie » 1 EL Bio-Zitronen-

fen. Mit Zitronenschale und

2 EL Ol pirieren, wiirzen.

Fleisch damit einreiben. In /

2 EL Ol von beiden Seiten
= Pleffer » 4 Rumpsteaks ca. 6 Minuten anbraten.

(a ca. 180 g) = 4 Stiele Salbel Salbei waschen, trocken \
= 450 g Rote Bete

= 6 EL Rotweinessig

schale = 8 EL Olivenol » Salz

e

tupfen und kurz vor Ende

der Bratzeit zum Fleisch
s Backpapier = Alufolie geben. Steaks in Folie ein-
wickeln, kurz ruhen lassen.
1 Kase reiben, mit Panko

mischen. Im heilden Ofen 3 Rote Bete schalen, in Stifte

(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)
auf einem mit Backpapier
belegten Blech ca. 7 Minuten
backen. Auskuhlen lassen.

hobeln. Mit Essig, 4 EL Ol,
Salz und Pfeffer verkneten.
Kase-Chips in Stucke bre-
chen. Alles anrichten.

Der Salat wird mit
selbst gemachten
Parmesan-Chips




Fotos: House of Food (2), Image Professionals, PR

e ca. 45 Min. ¢ einfach ® Portion ca. 170 kcal -

Zutaten fur 4 Personen

® 100 g Buttermilch = 1-2 EL
ChilisoBe = 1 Glas (370 ml)
Burger-Gurken = 50 g Mehl

= 100 g Panko » Meersalzflocken
® je 2 Bund Schnittlauch und Dill
® ] Knoblauchzehe » 250 g Skyr
» 3—4 EL Sprudelwasser = 1 EL
Zitronensaft = Salz » Pfeffer

s Backpapier fur Airfryer

1 Buttermilch und Chilisol3e ver-
ruhren. Gurken gut abtropfen
lassen und trocken tupfen. Erst
Im Mehl,
und zuletzt im Panko wenden.

dann im Milchmix

Clever snacken: )|
Durch die
Zubereitung im
Airfryer sparst du
dir das Frittierfett

\/ PICKLE-CHIPS

mit Skyr-Ranch-Sofie

E14g-F2g-KH27¢g

Schublade(n) des Airfryer mit
Backpapier auslegen. Chips
nebeneinanderliegend darauf
Meersalz
Im Airfryer (ca.

verteilen und mit
bestreuen.
200°C; Gebrauchsanweisung
20 Minuten

knusprig braun backen.

beachten!) ca.

2Kréiuter waschen und fein

schneiden. Knoblauch scha-
len und fein hacken. Skyr mit
Sprudelwasser cremig ruh-
ren. Krauter, Knoblauch und
Zitronensaft unterruhren. Mit

Salz und Pfeffer wurzen.

KNUSPRIG

OHNE FETT

Der , Dual Easy Fry
XXL“ von Tefal ist

E Alternative zur
klassischen

Fritteuse. UVP
ca. 370 €

LACHS-PFANNKUCHEN

Nordic Style”

e ca. 1 Std. ® einfach ® Portion ca. 310 kcal-E18g-F14 g-KH 29 g

Zutaten fur 6 Stuck
s 15 Bund Petersilie

s 4 Stiele Thymian

" 100 g Mehl = 1 Msp.
Backpulver = 7 Eier » Salz
= 250 ml Milch

s 2 Bund Dill = 150 g Senft
= 100 g flussiger Honig

» 1 Salatgurke = 1-2 EL Ol

= 6 Scheiben Raucherlachs

1 Petersilie und Thymian wa-
schen, hacken. Mehl und
Backpulver mischen. 3 Eier
und etwas Salz aufschla-
gen. Erst Mehlmix, dann
Milch unterruhren. Krauter
zugeben, alles purieren. Ca.

5 Minuten quellen lassen.

2 4 Eier in Wasser ca. 8 Minu-
ten kochen. Abschrecken,
auskuhlen lassen. Dill wa-
schen und fein schneiden.
Mit Senf und Honig verriuh-
ren. Gurke waschen und In
Scheiben schneiden.

3 Eine Pfanne (ca. 20 cm O)
mit Ol ausstreichen. Teig in
6 Portionen in die Pfanne
geben.
Seite ca. 2 Minuten braten,
warm stellen. Eier pellen
in Scheiben schnei-

Pfannkuchen je

und
den. Alles anrichten.

Die Kombi aus Fisch
und Ei sorgt fir

ordentlich Protein-
Power



I I‘ \I I D GEMACHT DIESMAL:

Qufttenge/eengarame//aufsm'ch s

-

Redakteurin Maike
verrat ihren Full-Trick
Konfitire gebe ich in einen
Gelfrierbeutel, ich schneide
eine Ecke ab und spritze sie in
die Mulden — geht schneller.

86 lecker.de



Fotos: House of Food

ca. 1'% Std. ® einfach ® Stuck
ca.0kcal -E1g-F4g-KH12¢g

LOS GEHT'S:

Zutaten fur 45 Stuck
» ] Bio-Orange
s 200 g weiche Butter
» 1 Packchen Vanillezucker
= 200 g Zucker = 1 Ei (Gr. M)
s 325 g Mehl = 100 g Speise-
starke = je ca. 75 g Rote-

Johannisbeeren-Gelee und .
Aprikosenkonfiture = Mehl

zum Arbeiten = Backpapier FURS AROMA

Orange heif3 waschen und etwa die
Halfte der Schale fein abreiben — Rest
Orange anderweitig verwenden.

MULDEN EINDRUCKEN ...

Mit einem leicht bemehlten runden

MEDITATIONS-KUGELEI

Mit leicht bemehlten Handen
walnussgrofie Kugeln aus dem Teig
formen und aut zwei mit Backpapier

ausgelegten Blechen verteilen. Stiel leicht kreiseln.

Kochloffelstiel jeweils eine Mulde in die
Mitte der Teigkugeln dricken, dabei den

:

KLEINE RUHRARBEIT

Weiche Butter, Vanillezucker und
Zucker in eine Rihrschissel geben.
Mit den Schneebesen des Rihrgerdats
cremig rihren.

L 1
B o 4SS
=
A

TEIG IST GLEICH FERTIG!

Ei und Orangenschale zutigen
und unterrihren. Mehl und Starke
mischen und kurz unter die Zucker-
Ei-Masse rihren.

FAST GESCHAFFT

Wer mag, gibt
noch Extra-
Fillung auf die »
fertigen Kekse y |

&,

... UND FULLUNG HINEINGEBEN

Gelee und Kontfitire jeweils unter
Rihren nur leicht erwarmen (nicht
flussig werden lassenl!). Teigmulden
damit bis fast zum Rand betillen.

AB IN DEN OFEN!

Blechweise im heif3en Ofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft: 180°C)
ca. 12 Minuten backen. Heraus-
nehmen, auskihlen lassen.

LECKER 01/2025 87



IM KUCHEN TREFFEN MORN,
GLUHWEIN UND CRANBERRY-
KONFITURE AUFEINANDER.
GLUHWEINGUSS UND PISTAZIEN-
TOPPING MACHEN DIESEN
WINTER-HIT ZUR SCHONHEIT!

88 lecker.de



Gebrannte Mandeln! Glihwein! Crcmbe.rr s|
- nacken die herrlichsten Weihnachts-

LECKER 1/2025 89
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Zutaten fiir 16-18 Scheiben

s 200 g Zartbitterschokolade

= 200 g Schlagsahne

» 250 g weiche Butter

s 200 g Zucker = 1 Prise Salz

s 3 Eier (Gr. M)

» 200 g Schmand = 220 g Mehl
» 30 g Kakao = 2 EL Chai-Latte-
Gewlrzpulver = 2 TL Back-
pulver = 4 ELL Milch = Mini-
Marshmallows, Zuckerstangen
und Schokordllchen zum
Verzieren ® Fett fur die Form

- DAS MACHT
DIESEN SCHOKOKUCHEN

SO BESONDERS:
o ZUcRAFSTANGEM

o 8hAl-LATT@-
o JuniRle Scho

PulVer
Rolade

1 Fur das Ganache-Topping Scho-
kolade hacken. Sahne erhitzen,
uber die Schokolade gielden
und unter Ruhren schmelzen,
abkuhlen lassen.

2 Flr den Teig Butter, Zucker und
Salz mit den Schneebesen
des Ruhrgerats cremig ruhren.
Erst Eier nacheinander, dann
Schmand unterruhren. Mehl,
Kakao, Chai- und Backpulver
mischen. Mit Milch zugig unter
die Butter-Ei-Masse ruhren.

3 Teig in einer gefetteten Kasten-
form (11x25 cm; 1,5 | Inhalt)
glatt streichen. Im heil3en Ofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)

e ca. 1% Std. + ca. 2 Std. Wartezeit ® mittel ® Scheibe ca. 330 kcal -E5g-F24 g . KH 2

i
50-55 Minuten backen. In ¢

Form etwas abkiihlen lasse
stlrzen und auskuhlen lassel
v

e

4: Ganache mit den Schneebe:

des Rihrgerats kurz cremig
schlagen. Mit einem gl
auf der Kuchenoberfliche

streichen. Mit Marshmallo
zerbrochenen Zuckerstange

und Schokoréllchen verzieren

=

.L_



SANTAS NEUER LIEBLI
SCHON SCHOKOLADIG A

el FLHE

UND NIEDLICHEM MA

ZUCKERSTANGEN-

ST ey

.,..m....mﬂu.m._muh:.._m ‘)9035 2qOopYy ‘pooO JO 8SNO} 50104
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APFEL UND RUM TREFFEN AUF

ZIMT, MUSKAT UND VANILLE. HUBSCH:
DER GEDRIZZELTE ZUCKERGUSS!
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; Zutaten fiir 16-18 Scheiben 1
» 2 rotschalige Apfel (a ca. 160 g)

s 2 EL Rosinen = 4 EL Zitronen-
saft = 150 g brauner Zucker

s 2 EL brauner Rum = 1 TL Zimt
" je 2 Prisen Muskat und

Gewlrznelken = 100 g weiche
Butter = 2 Eier (Gr. M)

" 200 g Mehl = 1 TL Backpulver
s 1, TL Natron = 1 TL gemahlene
Vanille = 100 g Apfelmark (ohne
Zucker) = 120 ml Milch

s 2 EL Mandelblattchen

» 100 g Puderzucker

s Fett fur die Form

DAS STECKT IM BRATAPFEL-BREAD:
> ApFel o BT
o Vanille - éeawiirznalke
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Die Apfel waschen, vierteln,
entkernen und klein wurfeln.
Mit Rosinen, 2 EL Zitronensaft,
50 g Zucker, Rum und den
Gewurzen Iin einem Topf ca.
3 Minuten dunsten. In einem
Sieb auskuhlen lassen.

2 Butter und 100 g Zucker cremig

ruhren. Eier nacheinander un-
terruhren. Mehl,
Natron und Vanille mischen,
mit Apfelmark und Milch
kurz unter die Butter-Ei-Masse
ruhren. Apfel-Rosinen-Mix, bis
auf 2 EL, unterheben.

Backpulver,

Wie toll ist das denn:
Wen die Rosinen im Rezept

Bﬁ'ﬁ]’?ﬁ@ﬂa@ﬁ'@@ﬂ

UND VANILLE

hen!
Apfel-Rum-Punsch als Kuc
kann sie einfach wealassen

e ca. 1%2 Std. + ca. 12 Std. Wartezeit ® mittel ® Scheibe ca. 180 kcal-E3 g-F7 g:-KH 28 g

3 Teig Iin eine gefettete Kasten-

form (11 x25 cm: 1,5 | Inhalt) ful-
len und im heilBen Ofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160°C) etwa
45 Minuten backen. Nach ca.
15 Minuten mit
Apfel-Rosinen-Mix und Mandel-
blattchen bestreuen und weiter-
backen. Kuchen in der Form et-
was abkuhlen lassen, sturzen
und auskuihlen lassen.

restlichem

4: Fur den Guss Puderzucker mit

2 EL Zitronensaft glatt ruhren
und diagonal in dicken Streifen
Kuchen

uber den traufeln,

trocknen lassen.




MIT ORANGEN-FROSTING

Winter-Genuss aus der Kastenform: Haselnisse, Orangenmarmelade

und Zimt verleihen dem Kuchen ihre Ar : 2
- omen. Frischkdse-Frosti '
schicken Orangenscheiben setzen dem Ganzen die Kr:sar:;gc:il?d -

e ca. 1% Std. + ca. 1 Std. Wartezeit ® mittel ® Scheibe ca. 260 kcal -E5g-F17g-KH 23 g

Zutaten fur 20-22 Scheiben 1 Haselnusse grob hacken. Mit 3 Fur die Deko die Orange heil3

* 100 g Haselntuisse = 1 EL Zimt Zimt und Orangenmarmelade waschen, ca. 2 TL Schale fein
» 2 EL Orangenmarmelade mischen. 200 g Butter und Zu- abreiben. Orange Iin dunne
» 300 g Butter (zimmerwarm) cker cremig ruhren. Eier nach- Scheiben schneiden und je-
= 150 g Zucker = 4 Eier (Gr. M) einander unterruhren. Mehl, wells bis zur Mitte einschnel-
» 280 g Mehl = 1 TL Backpulver Backpulver und Salz mischen. den. 100 g Butter und Puderzu-
» 1 Prise Salz » 5 EL Orangen- Mit Orangensaft kurz unter die cker cremig ruhren. Frischkase
saft = 1 Bio-Orange = 100 g Butter-Ei-Masse ruhren. essloffelweise unterruhren.
Puderzucker = 200 g Doppel- 2 i Orangens?hale kurz unterruh-
rahmfrischkise (zimmerwarm) Etwa s Teig in eine gefettete, ren. Frosting auf dem Kuchen
k mit Mehl ausgestaubte Kasten- verstreichen. Orangenscheiben*«

m evtl. gemahlene Haselnusse _
I Bocireuen formeil@dixc30e.cm; 2 | Inhalt) dekorativ daraufsetzen. Nach
- geben. Halfte Nussmix darauf Belieben mit gemahlenen Ha-

" Fett und Mehl fur die Form

vertellen. Rest Teig und Nuss- selnussen und Zimt bestreuen.

mix in die Form schichten, mit
einer Gabel leicht ineinander

WINTER-ZUTATEN IM TEIG: ziehen. Im heilden Ofen (E-Herd:

o Maselniisse 180°C/Umluft: 160°C) ca. 50 Mi-
> A ANEHEN

nuten backen. Kuchen in der
Form etwas abkuhlen lassen,

sturzen und auskuhlen lassen.

& L]
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HUBSCH DRAPIERTE
ORANGENSCHALEN, CREMIGES
FROSTING UND DARUNTER
WINTERLICHE AROMEN
AUS NUSS, ORANGE UND
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ESPRESSO UND DATTELN
IM TEIG, SCHOKOLADE UND
GEBRANNTE MANDELN
OBENDRAUF. NA, WER STIBITZT
DENN DA EIN STUCK?




Mokka
DRIEIECAKE

MIT GEBRANNTEN MANDELN

e ca. 14 Std. + ca. 172 Std. Wartezeit ® mittel ® Scheibe ca. 240 kcal-E5g-F11 g-KH 32 g

‘ GLLUCVLE R
F I ALFER

Zutaten fur 16-18 Scheiben 2 Mehl, Zucker, Backpulver und T : | :HEEE
» 200 g getrocknete Datteln Salz mischen. Dattelptliree, But- ' | | ¢
; (ohne Stein) = 150 ml heiBer ter und Eier zum Mehlmix ge-
Espresso = 150 g gebrannte ben und mit den Schneebesen
Mandeln = 250 g Mehl des Ruhrgerats ca. 3 Minuten __
» 80 g brauner Zucker verruhren. Gehackten Dattel- e
= 3 TL Backpulver = 1 Prise Salz Mandel-Mix, bis aut 4-5 EL, &{;Ruc
L - unter den Teig heben. . |
100 g weu.:he Butter %35dhlank.supnen o
» 3 Eier (Gr. M) } 5 g

e

s Fett und Mehl fur die Form

1 150 g Datteln mit heil3em Espres-
so ubergiel3en, ca. 30 Minuten
einweichen und alles fein purie-

4 ren. Rest Datteln und gebrannte
‘. Mandeln grob hacken.
DANACH SCHMECKT
DER MOKKA-CAKE: ,
. oRaties - DaTTEIN "

“o ebranhvre fHandaln

v

» 150 g Mokka-Sahne-Schokolade 3 Teig in einer gefetteten und mit

Mehl ausgestaubten Kasten-
form (11x25 cm; 1,5 | Inhalt)
glatt streichen. Im heil3en Ofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)
45-50 Minuten backen. In der
Form etwas abkuhlen lassen,
sturzen und auskuhlen lassen.

4 Fur den Guss Schokolade hacken
und uber einem warmen Wasser-

bad schmelzen. Kuchen damit
uberziehen. Mit ubrigem Dattel-
Mandel-Mix bestreuen. Guss
fest werden lassen.

MITTWOCH
NEU IM
HANDEL!

tina ab sofort im Handel oder
bequem im Abo unter:
www.bauer-plus.de/tina



fir Bi i
totaler Genuss dank Glilhwein, Cranberrvs und l;\;\o;'lsrfen -

Zutaten fiir 16-18 Scheiben

s 3 Eiler (Gr. M) = 150 g Zucker
s 1 Prise Salz = 200 g Voll-
milchjoghurt = 120 ml Sonnen-

blumenol = 1 TL abgeriebene
Bio-Zitronenschale

s 280 g Mehl = 3 TL Backpulver
= 100 g gemahlener Mohn

» 5—-6 EL Glihwein

s 175 g Cranberry-Konfiture
= 200 g Puderzucker

» getrocknete Cranberrys,
gehackte Pistazien und
kandierte Veilchenbliiten
zum Verzieren = Fett und
Mehl fiir die Form

_1 Eier, Zucker und Salz schaumig
rihren. Joghurt, Ol und

- Zitronenschale zugeben. Mehl
und Backpulver mischen, kurz

DAS STECKT IN DIESEM KUCHEN: R
_______ o §lihwalin ..o B0 unterruhren. Etwa '3 Teig

abnehmen, Mohn und 2 EL
Gluhwein unterruhren.

o PISTDZIGMN
> BrAnNbelfys
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slihwaein-Ruchan

Von innen und von aufBen ein Hingucker. Und Bjssen

e ca. 1va Std. + ca. 1 Std. Wartezeit ® mittel ® Scheibe ca. 270 kcal-E5g-F11 g-KH 39 g

2Eine Kastenform (11x 25 cm;

1,5 | Inhalt) fetten und mit Mehl
ausstauben. Eine dunne Schicht
hellen Teig auf dem Formboden
verstreichen. Rest hellen Teig,
Mohnteig und Konfiture esslof-
felweise darauf einschichten.

Oberflache glatt streichen. Im
heillen Ofen (E-Herd: 180°C/

Umluft: 160°C) ca. 50 Minuten
backen. Kuchen in der Form
etwas abkuhlen lassen, sturzen
und auskuhlen lassen.

3 Fur den Guss Puderzucker und

3-4 EL Gluhwein verruhren.
Kuchen damit uberziehen. Mit
Cranberrys, gehackten Pista-
zien und kandierten Veilchen
verzieren. Guss trocknen lassen.

Fotos: House of Food, Adobe Stock (3)
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DI CHNUPPEN-
CHNAPP DIR DEINEN STERNS
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Fotos: House of Fot
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Zutaten fiir 20 Platzkarten LOS GEHT’S:
" Murbeteig, z.B. von lecker.de  °  q Mirbeteig zubereiten, einfirben, ca. 30 Minuten kiihlen und
» 14 TL blaue Speisefarbe ' ca. 0,56 cm dick ausrollen. Kekse in Sternform ausstechen, auf
s 2 EL. Zucker » 3 TL essbarer mit Backpapier ausgelegte Backbleche geben und im heilden

Glitzer = 1 Bogen Esspapier . Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C) ca. 10 Minuten backen.

2 Fur den Glitzer Zucker mit essbarem Glitzer in einer

Schissel mischen. Noch heil3e Sterne mit einer Seite in
A RERRNEENEZE U i den Glitzer driicken und auskiihlen lassen.

= 70 g Schokolade » Backpapier

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

3 Esspapier zu Sternschnuppenschweifen schneiden und
mit Namen beschriften.

4 Schokolade uber einem heilden Wasserbad schmelzen. Je 1 kleinen
Klecks auf die Ruckseite eines Sterns geben. Sternenschweif
auflegen und einen weiteren Stern daraufsetzen. Trocknen lassen.

&

.l-'.ﬁ

'J o n;,, f“% -




GEHT IMMER!

DER WINTER SCHMECKT SUSS UND
WURZIG ... NACH LEBKUCHEN! DIESEN
DESSERTS VERLEIHT ER DAS GEWISSE
WEIHNACHTLICHE ETWAS

DREIERLE]

LEBKUCHEN-
PRALINEN

102 leckerde
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« SCHOKOMOUSSE Hz’ermm/eckz‘sz‘c/zf:ier
MIT NUSS-CRUNCH /i Wi o

in Pagalt

XMAS-
PARFAIT

MIT APFELKOMPOTT

Fluffiges Finale fiirs
\ WMMZ&W/

- ¥ s

Fotos: House of Food




T . g ¥
gy ey, b g e Ty e, e e e

DREIERLE
LEBKUCHEN-PRALINEN

e ca. 40 Min. ® einfach ® Stuck
ca. 130 kcal-E4g-F4g-KH 20 g

Zutaten fur 15 Stuck 2 Inzwischen Lebkuchen fein

s 300 g Zartbitterkuverture hacken, mit Whisky mischen.

= 2 TL Lebkuchengewiirz Studentenfutter und Orangeat

» 50 g Elisenlebkuchen = 1 EL hacken, mit Agavendicksaft

Whisky = 50 g Studenten- mischen. Himbeeren zerbro-

futter = 15 g Orangeat = 1 EL seln, mit Marshmallow-Fluff
Agavendicksaft = 1 EL gefrier- verruhren.

getrocknete Himbeeren

» 40 g Marshmallow-Fluff 3 Lebkuchen-, Nuss- und
Himbeer-Flllung bis ca. 2 mm

unter den Formrand Iin je

1 Kuvertiire hacken. Uber einem 5 Mulden driicken. Ubrige

warmen Wasserbad schmel-
zen. Lebkuchengewurz einruh-
ren. Eiswurfelform aus Silikon
(15 Mulden a 3,3x3,3 cm) mit
ca. % der flussigen Kuverture
auspinseln. Fur ca. 15 Minuten
In das Gefrierfach stellen.

104 leckerde

Kuverture erneut schmelzen.
Darauf verteilen und glatt
verstreichen. Ca. 15 Minuten
einfrieren. Pralinen aus der
Form losen.

SCHOKOMOUSSE
MIT NUSS-CRUNCH

e ca. 35 Min. + ca. 14 Std. Wartezeit ® einfach
® Portionca. 630 kcal-E11g-F53g-KH32g

Zutaten fuir 6 Personen 2 Sahne steif schlagen und vor-
» 300 g Zartbitter- sichtig unter den Schokoladen-

schokolade = 1 EL, Butter mix heben. Mousse In eine

» 2 TL Lebkuchengewiirz Schussel fullen und ca. 1 Stun-

» abgeriebene Schale de kalt stellen.

von 2 Bio-Orange
’ d 3 Inzwischen restliche Schoko-

lade uber dem warmen
Wasserbad schmelzen. Nusse
und Cranberrys unterruhren,
auf Backpapier verteilen und
trocknen lassen.

" 500 g Schlagsahne

= 100 g gemischte
gerostete und gesalzene
Niusse (z. B. Macadamia,
Erdnusse, Mandeln,

Pistazien) = 2 EL
getrocknete Cranberrys 4: Zum Servieren Nuss-Schoko-
lade grob hacken und auf der
Mousse verteilen. Nach Belie-
ben mit Eierlikor servieren.

= Backpapier = evtl.
Eierlikor zum Servieren

1 Schokolade hacken. 250 g
davon mit Butter, Lebkuchen-
gewdurz und Orangenschale @ y -
liber einem warmen y
Wasserbad schmel-
zen, unter gelegent-
lichem Ruhren
abkiihlen lassen. /[ . T

T
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PARFAIT

MIT APFELKOMPOTT

e ca. 50 Min. + ca. 12 Std. Wartezeit ® einfach

¢ Portion ca. 550 kcal -E10g-F32g-KH 57 g

Zutaten fur 6 Personen

s 150 g Elisenlebkuchen mit
Schokoladeniuberzug = 3 Eier
(Gr. M) = 400 g Schlagsahne
s ] Vanilleschote = 125 g
Zucker = 600 g Apfel (z.B.
Boskop) = 2 EL Zitronensaft
* 30 g Mandelstifte = 150 ml
Apfelsaft = 30-40 g
Sultaninen = 1 Zimtstange

" Zimt zum Bestauben

1 Lebkuchen wurfeln. Eier tren-
nen. Eiweild und Sahne ge-
trennt steif schlagen. Vanille-
schote langs aufschneiden,
Mark herauskratzen. Vanille-
mark, Eigelb und 75 g Zucker
mit den Schneebesen des
Ruhrgerats cremig ruhren.

Erst Sahne und Eischnee, dann
Lebkuchen vorsichtig unterheben.
Masse in eine rechteckige Gefrier-
box mit Deckel (1¥4-1% | Inhalt)
geben. Uber Nacht einfrieren.

2Am nachsten Tag Apfel schélen,

vierteln, entkernen und waurfeln.
Mit Zitronensaft mischen. 50 g
Zucker goldgelb karamellisieren.
Mandeln und Apfelstucke zugeben,
mit Apfelsaft abloschen und auf-
kochen. Sultaninen, Zitronen-
schale und Zimtstange zufugen,
zugedeckt 8-10 Minuten dunsten.

3 Das Parfait ca. 15 Minuten vor dem

Servieren aus dem Tiefkuhler neh-
men. Sturzen und in Scheiben
schneiden. Mit Kompott auf Tellern
anrichten und mit Zimt bestauben.
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LEERE FLASCHE SMART VERPACKEN: SO WIRD
AUS ALTGLAS DEIN NEUES LIEBLINGSSTUCK

Aus Alt mach

- cch. Weitere
HUDBS® . (ationen

Das wohl schonste
zwelite Leben von altem
Geschenkpapier

106 leckerde



Fotos: House of Food

DAS BRAUCHST DU:

e Glasflasche oder Wasserglas
o 2 Blatter DIN-A4-Papier
(100 g/m? oder schwerer)
e Bleistift
e Spriihkleber
e Geschenkpapier
e Schere
e Klebestift

Lt T H

Form-
gebend
Ob groB3,

klein,
bauchig,
gewellt,

bunt oder
einfarbig —
designe dir
deine Vase
so, wie sie
dir gefallt!

LOS GEHT'S:

1 Glasflasche mittig auf Blatt 1 legen und Umriss mit
ca. 4 cm Abstand ubertragen. Ruckseite von Blatt 1
und Blatt 2 mit Spruhkleber bespruhen. Auf die Ruck-
seite vom Geschenkpapier kleben. Trocknen lassen.

2 Umriss der Flasche (Blatt 1) ausschneiden.
Rander mit Klebestift auf Blatt 2 kleben — dabei
die obere und untere Offnung frei lassen.

3 Jetzt erneut Umriss der Flasche (Blatt 2) ausschneiden.
Glasflasche in die Vasenhulle schieben.

LECKER 1/2025 107



LIEBESERKLARUNG AN EINEN KINDHEITSHELDEN,
DER FISCH NEU ERFUNDEN HAT

LIEBE
FISCH-
STABCHEN!

108 leckerde

enn ihr in der Pfanne gebrutzelt
wurdet, konnte man das 1m gan-
zen Haus riechen. Da sallen wir blitz-

schnell am Esstisch und
riefen: ,Wir haben Hun-
ger, Hunger, Hunger...”
Was fiur ein Moment der
Gluckseligkeit, wenn 1hr,
meilstens mit Kartoffel-
brei und der obligato-
rischen Portion Rahm-
spinat, auf dem Teller
gelandet seid. Nattrlich
komplett fre1r von Gra-
ten! Wahrend der Butter-
klecks auf dem Piree
langsam zu einem See
schmolz, trennten wir
euer goldgelbes AulReres
fein sauberlich vom zar-
ten Inneren, um eure Be-
standteile einzeln zu ver-
spachteln. Ganz wichtig:
Die Panade musste richtig
kross sein, blof8 nicht
labberig! Manchmal gab
es fiese Versuche, euch
durch Gemisestibchen
zu ersetzen. Die Enttiu-

schung war
miert, wenn sich unter

program-

dem harmlos wirkenden Knuspermantel
plotzlich Mais, matschiger Brokkoli und

dergleichen versteckten.

FISH 'N° DIP

Drei Remouladen-Upgrades fir
Fischstibchen-Gourmets

LOUISIANA-STYLE
250 g Remoulade + 3 gehackte

Knoblauchzehen + ca. 2 TL Chilisofie +
ca. 2 TL Paprikapulver

_—

e — . .'
DANISCHE ART
250 g Remoulade + Y2 TL Currypulver +

1 EL gehackte Kapern + 150 g fein
geschnittene Mixed Pickles

SAUCE TARTARE

250 g Remoulade + T hart gekochtes,

gehacktes Eigelb + 1 TL Estragon +
1 TL Kerbel + 1 EL Schnittlauch

mer noch genauso gut wie friher.

In den 1950er-Jahren seid ihr das erste
Mal in den Tiefkiihltruhen aufgetaucht.
Die TK-Industrie war auf dem Vor-

marsch. Ihr solltet das Le-
ben der modernen Haus-
frau leichter machen.
Und Kindern schmecken,
die Fisch sonst eher ver-

schmahen. In Stibchen-
statt Fischform wurdet
ihr zum Lieblingsessen
von Generationen. Und
ihr seid gekommen, um
zu bleiben: Die Auswahl
im Tiefkiuhler ist form-
lich explodiert, aber ihr
seid nach wie vor ein
begehrter Fang beim
Wocheneinkauf. Auch fir
orofde Koche! Manchmal
wollen wir eben keinen
Barsch mit Salzkruste zu-
bereiten und keine Forel-
le entgraten, sondern den
Herd, Ofen oder Airfryer
anschmeiffen und euch
kurze Zeit spater auf un-
serem Teller stapeln. Wir
bauen vielleicht keinen
Graben mehr im Piree,
durch den die Butter sich

ihren Weg bahnen kann, und Spinat ist
nicht mehr ,,[11“ — aber ihr schmeckt im-

Fotos: Adobe Stock (6), Shutterstock



Fotos: Adobe Stock (4), Shutterstock (2), ZWILLING

Weihnachten ist vorbel, die Gaste sind wieder zu Hause — und in deiner Kiiche stapeln sich die
ubrig gebliebenen Kostlichkeiten? Hier kommen drei clevere |deen fiir Kartoffelsalat & Co.

Ob Fleisch, Fisch oder Gemiise —
vakuumieren ist der Schliissel fiir
lange Haltbarkeit. Mit einem
Aufbewahrungssystem, z. B. von
/willing, kannst du deine Reste auf
Knopfdruck frisch halten. Mithilfe
einer Pumpe wird die Luft aus den
Boxen gesaugt. Ohne Sauerstoff
und gut geschitzt sind die Lebens-
mittel bis zu 5-mal langer haltbar.

,_KARTOFFELSALA
2 SMART VERWERTEN

Keine Lust, die ndchsten Tage
Kartoffelsalatreste zu essen?
Gib sie deinen Gasten in hiibschen,

sauberen Marmeladenglasern mit.

Alternativ kannst du die ,,Zu gut fiir
die Tonne!”-App oder die App von
nebenan.de nutzen, um die Reste
mit Nachbarn zu teilen oder kreative

Rezeptideen zu entdecken.

< SCHAUMWEIN
ALS GEHEIMZUTAT

Du hast noch eine offene Flasche
Sekt im KiihIschrank? Dann einfach
in Eiswiirfelformen fillen und ab
damit ins Gefrierfach! Die coolen
Cubes pimpen deinen ndchsten
Cocktail. Und wusstest du, dass ein
Schluck Sekt in Teigen und Mousse
diese noch fluffiger macht? Auch
SoBen bekommen dank thm

eine spritzige Note.
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RED VELVET
MOCKARITA

Zutaten fur 4 Glaser
(a ca. 175 ml Inhalt)

s 2 Grapefruits (davon 1 bio)
m 4 EL Zucker = 2 cl
Granatapfelsirup » 150 ml
alkoholfreier Gin = Eiswurfel
s 4 B, Granatapfelkerne

s 4 CocktailspieB3e

i

SINIdU

Bio-Grapefruit heil3 waschen,
aus der Mitte 2 Scheiben schnei-
den und beiseitelegen. Ubrige
Halften und zweite Grapefruit
auspressen (ergibt ca. 2560 ml
Saft). Glasrander etwas anfeuch-
ten und in den Zucker tauchen.

|

Saft mit Sirup, Gin und einigen
Eiswurfeln In einen Shaker
geben und gut durchmixen.

£ = | S 2 Eiswurfel und Granatapfelkerne
1 -t in 4 Glaser verteilen. Grapefruit-
mix daruber abseihen.

GRAPEFRUI
BRULEE

Du kannst die Scheiben 3 Fur die Deko Grapefruitscheiben
auch in einer Pfanne mit halbieren und mit einem

etwas Zucker bestreut
kurz karamellisieren!

Kuchengasbrenner abflammen.
Auf Spiele stecken und auf
die Glaser legen.

Fotos: House of Food
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LECKER

VORSCHAU

' Mmh, Kasespatzie mit

Champignon-Puten-Geschnetzeltem

_1“. -

RIS - _aabh & S '*",

So hubsch: ein Bouquet zum Snacken 53R

. Einfach unwiderstehlich:
Dubal Schokolade mit Pistazienfullung "—4
< . - - P e '_'.': g Jﬂ;—“;:qﬁ

- ﬂ't. -".‘1" ot 2

@) Best of Spitzle
Von traditionell schwabisch bis
wurzig-mediterran — hier ist fur
jeden Geschmack etwas dabel

€) Megatrend Pistazie
Cremiges Tiramisu, knusprige
Croissant Rolls, Creme brulée...
Diese Nuss kann einfach alles!

€) Flower-Power
Fruhling auf dem Teller:
herzhafte und sul3e Blumen
z.B. In Suppen, als Pasta
und zum Nachtisch

O Wohlfiihl-Schiisseln
Mit diesen Porridge-Rezepten
startest du gut gestarkt in
kalte Tage

Deine nachste

LECKER

bekommst du ab dem

10. Januar 2025




100% BIO. oo Yo

Minze

O h ne Wen n, Oh ne Abe r, | KRAUTERTEEMISCHUNG
. = | __'ﬁ
ohne Kunstlich. ~

In dieser Mischung trifft vollmundige Sul3e auf

krauterige Frische. SUBholz und Minze - eine kost-
liche Kombination geschmacklicher Gegensatze. =
Hibiskus rundet die Komposition sanft ab. Entde- — |@.

Bk

sURB - frisch
ein Genusseriebnis

cken Sie ein auBergewdhnliches Genusserlebnis.

Mehr zu unseren Tees, Kaffees und GewdUrzen
finden Sie unter www.LEBENSBAUM.de. we |
e e e e R e e = e care
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