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Naturlich
besser leben.

Mit dem natiirlich hohen Hydrogencar-
bonat-Gehalt von 1.846 mg/l und einer
einzigartigen Mineralisation. Fein perlend
oder mild moussierend im Geschmack
wird Staatl. Fachingen seit jeher von
Menschen getrunken, die auf ihre Séure-
Basen-Balance achten. Beste Vorausset-
zungen fiir unbeschwerte Lebenslust.

$1 BA Tl
Hoymes®

Das Wasser. Seit 1742.

Anwendungsgebiete: Zur symptomatischen Behandlung von Sodbrennen bei Erwachsenen. Staatl. Fachingen Heilwasser regt
die Funktion von Magen und Darm an, fordert die Verdauung. Es fordert die Harnausscheidung bei Harnwegserkrankungen,
beugt Harns&ure- und Calciumoxalatsteinen vor und unterstiitzt die Behandlung chronischer Harnwegsinfektionen. Zu Risiken
und Nebenwirkungen lesen Sie das Etikett und fragen Sie Ihre Arztin, Ihren Arzt oder in Ihrer Apotheke. Stand der Information
08/2022. Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH - BrunnenstraBe 11 - 65626 Fachi - www.fachi de




Fotos: House of Food, Titel: House of Food (2), Image Professionals, Shutterstock

A KUKEN-BROTCHEN

2 . Es ist Friihling, wenn sich Sonntagsbrétchen in niedliche Knusper-Kerlchen
> 4 verwandeln. Die kriegst du so fix gebacken — da lachen selbst die Hiihner!

N
v

Viel Spaft mit dieser LECKER!

\.

16 Sonntagsbrdtchen (Kiihl- 16 gelbe Zuckerherzen

regal) in eine mit Backpapier (aca.1cm @) mit den

ausgelegte ofenfeste Form Rundungen als Schnabel
(ca. 22x22 cm) setzen. hineinstecken.

Fiir den Kamm jeweils 32 Schwarzkiimmelsamen als
2-mal oben einstechen Augen eindriicken. Im heiBen
und 32 rote Zuckerherzen Ofen (200 °C/Umluft: 180°C)
hineinstecken. 15-20 Minuten backen.

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

1
I
I
[}
Alle fotografieren jetzt ihr Essen. 1
Wir schon lange: @lecker_magazin
1
1
1
1

PIEP —
e 133\ mn\

Mit uns wird eure Timeline
lecker: facebook.com/lecker
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In herzhaften und siiBen
Varianten

Oster-Hasen
Tierisch siiBe Blogger-Rezepte

We love Spargel
Italienisch auf Pizza,
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Release Radar
Aufregende Food-Neuheiten
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Rouladen mit leckerem Twist

SCHNELL &
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57

59

66

68

76

Die fixen vier
20-Minuten-Gerichte

Das toppen wir
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Quick & easy mit Moe
Rhabarber 3x anders

Dressing-Code
6 SofRen und Salate fir
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Selbst gekauft
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60
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Koreanisch
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Bunny-Chococcino

HANDGEMACHT

42

90

Tandoori-Chicken
Indischer Lieblings-Klassiker
fiir zu Hause

Spiegelei-Kuchen
So gelingt der fruchtige
Eyecatcher



Fotos: House of Food (5), Marc Kromer/ @baketotheroots, Shutterstock, Simone Neufing
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80 Tut-gut-Food

Barlauch
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Wenige Kalorien und
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LECKER

UBERSICHT

\ B
S. 12 Filoteig-Hack-Kranz S. 14 Carrot-Cake-Kranz S. 16 Aprikosen-Marzipan-
mit Méhren mit Pastelleiern Kordelkranz

S. 34 Twisted Tagliatelle in S. 36 Spargel nach
Carbonara-Hollandaise Alto-Adige-Art

S. 54 Geflllte Ofen-

s fixe Stulle, Tagliatelle ,Prima- S. 62 Zucchini- S. 63 Bulgobi-Rib-Eye auf S. 63 Reisbéllchen zu
Aubergine vera”,

artoffelsuppe ,, Green & fresh”, Méhrenpfanne Pfannkuchen bunten Glasnudeln Pflaumenkompott

N =

L\

S. 74 Honig-Senf-Dressing, ~ S. 75 Blue-Chees
Ofengemise-Salat Tortellini-Salat

S. 81 Gemisechips mit
Guacamole-Dip

' -

S. 94 WeiRe-Schoko- S. 98 Orangen-Schoko-Tarte ~ S. 100 Apfel-Schmand-
Késekuchen Schnittchen

6 leckerde
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S. 18 Friihlingshafter S. 20 Schoko-Osterkranz S. 25 Ruhrei-Nester S. 26 SiRe Haschen- S. 26 Chocohops-Cookies S. 27 Giotto-Puschel-Kekse
Salatkranz mit Pistazien Muffins

S. 44 Rotwein-Rouladen- S. 48 Radicchio-StRkartoffel-
Schmortopf Roulade

S. 52 Involtini mit
Tomaten-Spaghetti

* b " & ” ‘ TA . .
S. 66-67 Quick & easy mit Moe: Rhabarber 3-mal anders S. 70 Pink Vinaigrette, S. 71 Tahin-KréuterDressing, S. 72 Limetten-Dressing, S. 73 Kalamata-Dressing mit
Carpaccio mit Radieschen Blumenkohl-Bowl vietnamesischer Nudelsalat ~Schalotten, Insalata caprese

S. 85 Krauterstippchen mit  S. 86 Hahnchen-Wraps mit  S. 88 KnusperTofu-Waffeln
Hackfleisch-Einlage grinem Hummus

S. 83 Lachs auf
Graupen-Risotto

N o ngb EGETARISCH
™1 S 5= S @) rLEISCH b AN
S. 104 Crépes Suzette S. 104 Zitronen-Sahne- S. 105 Aprikosen-Keks-Trifle  S. 110 Bunny-Chococcino “ VEG

ydp FISCH

au citron Eistorte
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'ERDBEER-
KASE-COMBO

Fiir 4 Personen:

250 g Erdbeeren waschen,
putzen, klein schneiden
und in einer Schiissel mit
einer Gabel leicht musen.

1 EL Agavendicksaft und
2 EL Balsamico-Essig unter-
rihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

200 g Ziegenfrischkase-
Taler als Rolle auf eine Platte
setzen. 3 Stiele Basilikum
waschen und die Blatter klein
schneiden. Mit dem Erdbeer-
mix Uber den Kase geben.

Foto: House of Food



Der Tag, an dem Sie Lachs braten und
lhr Zuhause nicht nach Lachs riecht.

Einmal Miele, immer Miele.

X
Die Miele Induktionskochfelder
mit integriertem Dunstabzug




Fotos: Shutterstock



EIN lhEBARNZS

AUS DER KUCHE, SIE ALLE ZU
FINDEN, ZUM ESSTISCH ZU
LOCKEN UND EWIG ZU BINDEN

5 kostliche und wunderhibsche Osterkréanze von herzhaft

(Spargel und Salat) Gber knusprig (Hack im Filoteigring)
bis zuckersif3 (Carrot Cake! Schokokuchenl)



Zutaten fiir 12 Stiicke
= 400 g kleine Moéhren (mit
Grin) = 1 Zwiebel = 1 rote

Paprikaschote = 3 EL O1

= 800 g Rinderhackfleisch

= 2 Knoblauchzehen = Salz

= Pfeffer » EdelsiiBpaprika

= 2 EL Tomatenmark

= 125 ml Gemiisebrithe = 2 Eier
(Gr. M) = ca. 90 g Semmel-
brésel = 50 g Butter

= 1 Packung Filo- und Yufka-
teig (250 g; Kihlregal)

= 1 EL Zucker = 5 EL Apfelessig
= 500 g Magerquark = 5 Lauch-
zwiebeln = evtl. Kresse und
essbare Bliiten zum Garnieren

12 lecker.de

HEOHTEIG-EHACH-
lEREBANZA MIT MOHREN

Kranz schén herzhaft: Wir kombinieren knackigen Filoteig, Hackfleisch

und karamellisierte M&hren — und reichen Quarkdip dazu!

1 4-5 Mohren fir die Deko bei-

seitelegen. Ubrige Méhren, die
Zwiebel und Paprika schélen
bzw. putzen und waschen. Alles
fein wiirfeln. 2 EL Ol in einer
groBen Pfanne erhitzen, Hack
darin kriimelig anbraten. Knob-
lauch schalen, dazupressen.
Die Gemisewdrfel kurz mit-
braten. Mit Salz, Pfeffer und
Paprika wirzen. Tomatenmark
einrihren, kurz anschwitzen,
mit Brihe abléschen, auf-
kochen und ca. 5 Minuten bei
schwacher Hitze schmoren. In
eine Schissel flllen und
abkilihlen lassen. Eier und 50 g
Semmelbrdsel unterkneten.

e ca. 1 Std. e mittel ® Stiick ca. 360 kcal -E24g-F18g-KH25g

ZButter schmelzen. Teigblatter

entrollen, mit Butter bepinseln
und sechsteln. Je 3 Teigstreifen
versetzt tibereinanderlegen.
Eine Ringform (25 cm @) damit
auslegen, dabei die Rander
tberlappen lassen. Mit ca. 40 g
Semmelbréseln bestreuen.
Hackmasse daraufgeben und
leicht andriicken. Uberstehen-
den Teig locker tber die Fillung
zusammenlegen. Im heiBen
Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft:
180°C) ca. 25 Minuten backen.

3Inzwischen restliche Mohren

schélen, dabei etwas Grin
stehen lassen. 1 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen, Mohren darin
ca. 4 Minuten bei mittlerer Hitze

braten. Zucker dariiberstreuen,
leicht karamellisieren. Mit Essig
abléoschen und ca. 4 Minuten
bei schwacher Hitze kocheln.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4: Fir den Dip Quark und 100 ml

Wasser glatt rithren. Lauchzwie-
beln waschen, in feine Ringe
schneiden und in den Dip riih-
ren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Kranz aus dem Ofen
nehmen, ca. 10 Minuten ruhen
lassen und vorsichtig aus der
Form Iésen. Mohren darauf
anrichten. Nach Belieben mit
Kresse und essbaren Bliiten
garnieren. Quark dazu reichen.

Fotos: House of Food, Adobe Stock
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Wer habes die
lbschen Mandel),
Ak Farbes, Sortiers
\ angeordnes — -
auch wily Aurch -
GEMLSChE siohyp i
ranzkuchen 454 .

Vergiss es.
y Dieses Ei kriegst
du nicht. Kranz
hin oder her.

14 leckerde
S



Fotos: House of Food, Shutterstock

T CAR RO T-CARE-
' Be BB AN Z MIT PASTELLEIERN

Hattu M&hrchen? Aber so was von! Hier kommt ein saftiger Mhrenkuchen mit
cremigem Topping und ,Mehr geht nicht“-Zuckermandel-Verzierung

eca. 172 Std. + ca. 3 Std. Wartezeit ® mittel ® Stiick ca. 470 kcal -E14 g-F32g-KH 34 g

Zutaten fiir 16 Stiicke

= 400 g Mohren = 200 g Mehl
= abgeriebene Schale von

% Bio-Orange = 1 Prise Salz

= 200 g gemahlene Mandeln
(mit Haut) = 2 TL Backpulver

= 4 Eier (Gr. M) = 200 g Zucker
= 1 Packchen Vanillezucker

= 100 ml Ol » 2 EL Orangensaft

= 250 g Mascarpone

= 250 g Magerquark

= 20 g Puderzucker = ca. 400 g
dragierte Mandeln (pastell-
farben; z.B. Wiener Mandeln)
= Fett und Mehl fiir die Form

1 Mo&hren schédlen und fein ras-

peln. Mit Mehl, Orangenschale,
Salz, gemahlenen Mandeln und
Backpulver mischen. Die Eier
trennen. Eigelb, Zucker, Vanille-
zucker, Ol und Saft verriihren.
Mohrenmix kurz unterrihren.
Eiweil steif schlagen und porti-
onsweise unter den Teig heben.

2 Teig in eine gefettete, mit Mehl

ausgestaubte Ringform (25 cm
@) geben. Im heiRen Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)

ca. 45 Minuten backen. Aus
dem Ofen nehmen und etwa
30 Minuten abkihlen lassen,
dann vorsichtig aus der Form
stiirzen und auskihlen lassen.

3 Mascarpone, Quark und Puder-

zucker kurz verrihren. Kranz
damit einstreichen, ca. 20 Mi-
nuten kalt stellen. Kurz vor dem
Servieren dragierte Mandeln
dicht an dicht daraufsetzen und
leicht in die Creme driicken.




p—

Zutaten fiir 16 Stiicke

= 250 ml Milch = 30 g frische Hefe
= 500 g Mehl = 75 g Zucker

= 75 g weiche Butter = 1 Prise Salz
= 75 g Pistazien = 200 g kalte
Marzipanrohmasse

= 1 Ei + 1 EiweiB (Gr. M)

= 175 g Aprikosenkonfitiire

= 1 EL Puderzucker = evtl. Zucker-
dekor zum Verzieren = Mehl fiir die
Arbeitsfliche = Backpapier

Aprikosen und Pistazien treffen auf Marzipan und machen
diesen Hefekranz zum abgedrehten Oster-Genuss!

_- 4

APRIKOSEN-MARZIPAN-

ERHPEH e ER A

e ca. 1 Std. + ca. 1 Std. Wartezeit ® mittel ® Stiick ca. 310 kcal -E8g-F11g-KH45¢g

1 Milch erwarmen, Hefe hinein-
bréckeln und unter Rihren auf-
l6sen. Mehl, Zucker, Butter in
Stiickchen und Salz in eine gro-
Be Schiissel geben. Hefemilch
zugieBen. Mit den Knethaken
des Rihrgerats ca. 4 Minuten
zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Zugedeckt an einem

45 Minuten

warmen Ort ca.
gehen lassen.

Was duftet hier
so? Oh, frischer
Teig, Aprikosen,
Pistazien ...
Mmh!

2 Inzwischen Pistazien im Univer-
salzerkleinerer fein mabhlen.
Marzipan grob raspeln. Ei tren-
nen. Beide Eiweil3, Marzipan
und Pistazien verriihren. Hefe-
teig auf etwas Mehl gut durch-
kneten und zu einem Rechteck
(ca. 45x55 cm) ausrollen.
Pistazienmasse auf einer
Teig-Langshalfte, Konfitlire auf
der anderen Teighdlfte ver-
streichen, dabei rundherum ca.
1,5 cm Rand frei lassen.

3Teigp|atte von der Langsseite
eng aufrollen. Ab ca. 2 cm Ab-
stand zu einem Ende die Rolle
langs halbieren. Beide Strange

zu einer Kordel verdrehen und
auf einem mit Backpapier aus-
gelegten Blech zu einem Kranz
zusammenlegen. Die Teigenden
zusammendricken. Eigelb und
2 EL Wasser verquirlen, Kranz
damit einpinseln. Nochmals ca.
20 Minuten an einem warmen
Ort gehen lassen.

4: Kranz im heiBen Ofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) 20-25 Mi-
nuten backen. Herausnehmen

lassen. Zum

Servieren mit Puderzucker

bestduben. Nach Belieben mit

Zuckerdekor verzieren.

und auskihlen




Fotos: House of Food, Adobe Stock
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~  FRUHLINGSHAFTER

ALATREAN >

Ein Osterkranzlein aus Eiern, Spargel, Griinkohl und Salat — abgerundet
von einer leckeren Himbeer-Vinaigrette

¢ ca. 50 Min. ® einfach ® Portion ca. 300 kcal -E14g-F24g-KH9g

a 2 Lauchzwiebeln waschen und in
Ringe schneiden. Spinat, Ruco-

la und Salat waschen, mischen.
Himbeeren verlesen. Fir die schneiden. Mit Pinienkernen
Vinaigrette Halfte Beeren auf den Salatkranz streuen.
plrieren und durch ein feines Nach Belieben mit Bllten

1Pinienkerne in einer groRen
Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten, herausnehmen. Spargel
waschen, holzige Enden ab-
schneiden, dickere Stangen
langs halbieren. Spargel in ca.

Zutaten fiir 4 Personen groBen Platte anrichten. Eier
daraufsetzen. Mit Vinaigrette

betrdufeln. Kresse vom Beet

= 2 EL Pinienkerne

= 500 g griner Spargel

= 6—7 EL Olivendl = Salz

= Pfeffer = 4 Eier = 2 Lauch-
zwiebeln = 100 g Babyspinat

® 50 g Rucolas 125 g Baby- 6 cm"Iange Stiicke schneiden. Sieb streichen. Mit Essig, Salz, garnieren.

leafsalat = 250 g Himbeeren 2 EL Ol in ofer Pfanne erhitzen, Pfeffer "und Zucker verrihren.
» 6 EL heller Balsamico-Essig Sparg_;el darin unter Wen_den ca. 4-5 EL Ol unterschlagen.
= ] Prise Zucker = 1-2 Beete 2 Mipfien braﬂten. M't_ Sa.lz 3 = . i
B .E Corion- und Shiso: Lkmdh P:ffferwwurzene. 7E|:/:'. in Ele.r pellt.an uréd Iangls halilererr:.
B <:c) = evil essbare Blfiten ochendem -asser — inu- p!natmlx, pargel, : auch-
N ten wachsweich garen, Kkalt zwiebeln und Rest Himbeeren
zum Garnieren i i I i
abschrecken. mischen, als Kranz auf einer Vi oz
I 7

Fotos: House of Food, Adobe Stock

stibitze?
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SCHOROG - GSTER"
He BB AR A MIT PISTAZIEN-TOPPING

Wir lassen die Naschi-Haschen auf einer Pistazien-Wiese hoppeln. Darunter
versteckt sich ein saftiger Schoko-Marzipan-Kuchen mit Mandeln

e ca. 1% Std. + ca. 3 Std. Wartezeit ® mittel ® Stilick ca. 340 kcal -E8g-F22g-KH30g

30 Minuten abkihlen lassen.
Vorsichtig aus der Form I6sen
und auskiihlen lassen.

1Marzipan wiurfeln. Marzipan,
Butter, Salz, Zucker und 1 Pack-
chen Vanillezucker mit den
Schneebesen des Rihrgeréts
cremig ruhren. Eier nacheinan-
der unterriihren. Mehl, Kakao,
Raspelschokolade, Backpulver
und Mandeln mischen, im
Wechsel mit Milch unterriihren.

Zutaten fiir 22 Stiicke

= 100 g Marzipanrohmasse = 250 g
weiche Butter = 1 Prise Salz = 175 g
Zucker = 2 Packchen Vanillezucker

= 5 Eier (Gr. M) = 450 g Mehl = 40 g
Kakao = 100 g Zartbitter-Raspel-
schokolade = 1 Packchen Backpulver
= 100 g gehackte Mandeln = 150 ml
Milch = 75 g Pistazien = 200 g
Schlagsahne = evtl. Marzipan-

3 Pistazien im Universalzerkleine-
rer mittelgrob bis fein mahlen.
Sahne mit 1 Packchen Vanille-

schlagen. Auf

der Kuchenoberflache verteilen.

Mit Pistazien bestreuen. Nach

Belieben mit Marzipanmohren,

Sag mal, was
machen denn diese
kleinen braunen

zucker steif

Typen auf unserer
Wiese?

2Teig in eine gefettete und mit

20 leckerde

mohren, Schokohdschen und
Zuckerbliten zum Verzieren
= Fett und Mehl

fiir die Form

Mehl ausgestdubte Springform
mit Rohrbodeneinsatz (26 cm @)
geben und glatt streichen. Im
heiBen Ofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) 40-45 Minuten
backen. Herausnehmen und ca.

Schokohdschen und Zucker-
blliten verzieren.

Fotos: House of Food, Adobe Stock
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MEIN MITTAGESSEN ...

... nachdem ich meine Badesachen
fir den Urlaub anprobiert habe

22 lecker.de

~det
KUCHEN-KRISE! feian 7 omn
Was ich mache, wenn sich der s Riey’t/“"
Kuchen nicht aus der Backform lost

40°% Kuchen
anbrillen

307% Aufgeben
und in der Form
servieren

KENN 1CH!

WITZIGE WAHRHEITEN AUS DER ALLTAGSKUCHE
HASCHEN-HEISSHUNGER

30% Auf die
Riickseite schlogen

Die kurze Uberlebens-Spanne des Goldhasen: !
urz Aarlu&
ps verputz
/ :
(/ C @

‘# "‘* ‘%*
So ein hiibsches Kerlchen. Na ja, bisschen Ohrchen- Huch, plotzlich
Den heb” ich mir auf. Knabbem fllt ja nicht auf. Kein-Ohr-Hase!

Illustration: Alexia Nendza



Kaffee mit Herkunft

Neu in unserer Herkunftskaf-
fee-Reihe: Der ausdrucksstarke . ‘\
Uganda Kaffee, mit Noten von \
dunkler Schokolade sowie der / !
fruchtige Guatemala Kaffee, der
mit feinen Nuancen von Orange
und einem spritzigen Zusammen-
spiel von SUBe und Sdure Uber-
zeugt. Purer Genuss aus den
besten Anbaugebieten der Welt!

DIESE WERTE STECKEN IN
JEDEM PRODUKT VON LEBENSBAUM.

Mehr zu unseren Tees, Kaffees und Gewirzen finden Sie unter www.LEBENSBAUM.de. caF’é

BIO SEIT 1979

Working for
Sustainability

CERTIFIED COMPANY




Unsere Blogger zeigen dir ihre knuffigsten
Hasen-Rezepte fir den Easter-Brunch!
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@baketotheroots begeistert mit
extraschokoladigen Keksen

Niedlich verpackt: Frihstiicksei
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" @monsieurmuffin_ gibt dem

" Cheesecake ein Bunny-Upgra_de‘
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Beim @lecker_magazin i nichts Verpa.;senrylt

geht es ab in den Hasenbau I~
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, Saskia F

» Marc Kromer/

Fotos: House of Food (2), Jennifer Ménchmeier/ @monsieurmuffin

Knusprige
Riihrgi- =

Nester

DER FLAMMKUCHENTEIG
BIETET DEN RUHREI-
HASCHEN EIN ZUHAUSE

ZUTATEN FUR 6 NESTER

¢ 1 Packung Flammkuchenteig
(260 g; Kiihlregal) ® 5 Eier (Gr. M)
e 2 EL Schlagsahne ® Salz e Pfeffer
o 1 EL Buttere etwas Kresse

o Ol zum Fetten ® Backpapier

SO GEHT'S

1 Mulden eines Muffinblechs (6 Mul-

den) mit Ol fetten. 6 Kreise (groRer als

die Mulden) aus dem Flammkuchen-

teig ausstechen und in die Mulden des

Blechs vorsichtig hineindriicken. Im

vorgeheizten Backofen (E-Herd: 220°C/

Umluft 200°C) 10-12 Minuten backen.

2 Aus Rest Teig 12 Haschenohren
formen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech verteilen.

Im heilen Backofen bei gleicher
Temperatur fiir ca. 8 Minuten backen.

3 Fir das Ruhrei Eier, Sahne, etwas
Salz und Pfeffer verquirlen. Butter in

einer Pfanne erhitzen, Eiermasse unter

gelegentlichem Rihren darin stocken
lassen. In die Flammkuchen-Nester
fullen, Hasenohren hineinstecken und
mit Kresse bestreuen.

LECKER 4/2026 25




&\_ ‘ Hier sitzt der

Mimmelmann samt

“ %\ ‘t‘ Ei im siflen Nest !
y h - '

Haschen-

Mufhfins

MIT SCHOKO-SAHNE

ZUTATEN FUR 12 STUCK

® 250 g Schlagsahnee 100 g

gehackte Zartbitterschokolade
Tiil‘ske von e 12 Schokoladenmuffins e 400 g

@lecker_magazin Marzipanrohmasse® 3 EL + 100 g

modelliert mit Marzipan ganz Puderzuckere rote Speisefarbe
einfach 3D-Héschen e ca. 50 g Kokosraspel m

°
1 Sahne erhitzen, vom Herd zie-
hen. Schokolade hacken, in der ChOCOhOpS — COOkleS
Sahne unter Riihren schmelzen. "
Aligedbait payaiStunden it HASCHEN MEETS DOUBLE-SCHOKO-KEKS

stellen. Dann leicht aufschlagen
und auf die Muffins streichen.

2 Marzipan mit 3 EL Puderzucker
zu je 12 groBen und kleinen
Kugeln formen. Aus dem Rest
24 Hinterldufe formen.

o

ZUTATEN FUR 10 COOKIES

® 100 g Zucker® 50 g brauner Zuckere 120 g weiche Buttere 1 Ei (Gr. L)
e 1 TL Vanilleextrakt 180 g Mehl (Type 405)¢ ¥2 TL Backpulvere ¥ TL
Salze 100 g grob gehackte Zartbitterschokolade ® ca. 20 dragierte
Schoko-Ostereiere 10 Mini-Schoko-Osterhasen ® Backpapier
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3 100 g Puderzucker, ca. 2 TL
Wasser und Speisefarbe verriihren.
Tatzen auf Hinterlaufe malen.
Kugeln in Kokosraspeln wélzen, mit
Hinterldufen auf Muffins setzen.

h Niedlich: Die stecken

v o _den Kopf in Muffins

1 Zucker und Butter cremig rihren.
Ei und Vanilleextrakt unterriihren.
Mehl, Backpulver und Salz
mischen, kurz unterrihren.
Schokolade unterheben. Teig
mindestens 2 Stunden kihlen.

2 Schoko-Eier, bis auf 10 Stiick,
grob hacken. Teig mit zwei Esslof-
feln abstechen, mit Abstand auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech
setzen. Gehackte Eier hineindri-
cken und 12-13 Minuten im heiRen
Ofen (E-Herd: 180 °C/Umluft 160°C)
backen. Cookies herausnehmen,
sofort je 1 Schoko-Hasen und

Ei hineindriicken.

(2), Marc Kromer/@baketotheroots (2)

Fotos: House of Food (4), Jennifer Ménchmeier/ @monsieurmuffin



Giotto-Puschel

MACHEN DEN KEKS-KASEKUCHEN DOPPELT SUSS

ZUTATEN FUR CA. 9 KEKSE

® 150 g Mehl e 50 g Zucker

e 1 Prise Salze 1 Eigelb (Gr. M)

® 100 g kalte Buttere 50 g Kuvertiire
e 1 Cheesecake (ca. 18 cm @)

* 5-6 Giottos ® Backpapier

1 Mehl auf Arbeitsplatte sieben,
Mulde in die Mitte driicken. Zucker
und Salz hineingeben, mit Eigelb
vermengen. Butter wiirfeln, auf
dem Rand verteilen. Alles mit Mes-
ser durchhacken, zu einem glatten,
flachen Teig verkneten, abgedeckt

mindestens 1 Stunde kalt stellen.
Teig ca. 3 mm dick ausrollen. Hasen
(a ca. 12 cm Lange) ausstechen.

2 Auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Blech legen, im heil3en Back-
ofen (E-Herd: 180°C/Umluft 160°C)
10-12 Minuten backen. Heraus-
nehmen und auskiihlen lassen.

3 Kuvertiire liber einem heilBen
Wasserbad schmelzen. Keksriick-
seiten damit bestreichen, dicht

um den Kuchen setzen, andricken.
Giottos halbieren, jeweils 1 Hélfte
als Puschel an die Kekse driicken.

Das Rezept fir den
Cheesecake findet ihr
auf Jennifers Blog

l“ \‘

*
N

Jennifer von
@monsieurmuffin_
ist leidenschaftliche
Béickerin und verpasst

ihren Kreationen noch
extrasiBe Deko

Eine der erfolgreichsten
Zeitschriften Deutschlands.

SELLER

JEDEN
MITTWOCH
NEU IM
HANDEL!

ICH LESE BESSER.

Mit der besten Tina aller Zeiten.

TINA AB SOFORT IM HANDEL ODER IM ABO UNTER www.bauer-plus.de/tina
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Unsere grande Gemise-Amore zeigt
sich von ihrer sonnigsten Seite:
Frisch, leicht und voller mediterraner
Aromen zaubern diese Rezepte dir
Dolce Vita auf den Teller
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SPARGEL AL
FORNO

LACHS KUSST LIMONCELLO

Ofentir auf fir diesen easy-peasy ,O sole miol"-
Auflauf: Mit der zitronig-sifien Limoncello-So3e
kommt eine Portion Sonnenschein mit in die Form

e ca. 40 Min.  einfach e Portion ca. 410 kcal
-E32g:-F25g-KH15¢g

Zutaten fiir 4 Personen
= 1 Bio-Zitrone = 2 EL Zitronenlikor (z. B. Limoncello)
= 4 EL Olivendl = 2 TL Honig = 2 TL Senf » 1 kg griiner
Spargel = 100 ml Gemiisebrithe® 500 g bunte Kirsch-
tomaten = 2 Schalotten = 4 Stiicke (a 125 g) Lachsfilet
ohne Haut = Salz = Pfeffer = 8 Stiele Oregano

1 Zitrone heil waschen. Eine Hélfte in Scheiben schneiden,
andere Hélfte auspressen. Zitronensaft mit Likor, Olivendl,
Honig und Senf verrihren.

2 Spargel waschen, holzige Enden abschneiden. Spargel
und Gemiusebrihe in eine Auflaufform geben. Marinade
dartber verteilen. Tomaten waschen, Schalotten schélen
und in diinne Ringe schneiden. Fisch abspilen und tro-
cken tupfen. Tomaten und Schalotten auf dem Spargel
verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitronenscheiben
darauflegen.

3 Im heiBen Backofen (E-Herd: 220°C/Umluft: 200°C) ca.
10 Minuten backen. Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf
den Spargel legen und weitere ca. 10 Minuten garen.

4:Oregano waschen, Blattchen abzupfen und auf dem
Spargel-Auflauf verteilen.
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Du liebst Limoncello?
Auf Seite 102 findest du auch

noch leckere Desserts mit dem




32 lecker.de



=
S
S
S
-
o
-
5
=
7
S
b
o
=
o
=
3
S
2
w
>
£
—
<
o
o
o
£
S
o
@
=
°
F3
=
3
S
°
prd

CAPRESE
RELOADED

TOMATE-MOZZARELLA MIT SPARGELPESTO

Wir spendieren dem Klassiker neue Aromen: Der rot-weifle
Mix trifft diesmal auf wirziges Spargel-Pistazien-Pesto.
Ein Upgrade, das garantiert fir Kribbeln im Bauch sorgt ...

¢ ca. 30 Min. ¢ einfach ¢ Portion ca. 540 kcal -E18g-F49g-KH8g

Zutaten fiir 4 Personen
= 250 g griner Spargel = Salz = 60 g gerdstete, gesalzene Pistazien
mit Schale = 1 Knoblauchzehe = 6 Stiele Zitronenverbene = 2 EL
geriebener Parmesan = Saft und abgeriebene Schale von %2 Bio-
Zitrone = 8 EL Olivendl = Pfeffer » 150 g violetter Spargel = 2 Kugeln
(a 125 g) Mozzarella = 2-3 Ochsenherztomaten (a ca. 300 g)
= 1 TL Fenchelsamen = 2 TL Balsamico-Essig = 3 EL Ol

1 Griinen Spargel waschen und holzi-
ge Enden abschneiden. Spargel in
Sticke schneiden. In kochendem
Salzwasser 5-8 Minuten garen.

2Pistazien aus der Schale I6sen.

Knoblauch schélen. Verbene
waschen, Blattchen abzupfen und,
bis auf einige zum Garnieren, grob
schneiden. Spargel abgieRen und
mit Pistazien, Knoblauch, Verbene,
Parmesan, Zitronensaft und Oli-
vendl mit dem Stabmixer plrieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Violetten Spargel waschen, holzige

Enden abschneiden. Spargel zuerst

in 5 cm lange Stlcke, dann langs
in dinne Scheiben schneiden.
Mozzarella in Scheiben schneiden.
Tomaten waschen und ebenfalls in
Scheiben schneiden. Fenchel grob
hacken oder morsern, mit Essig
und Ol verriihren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

4:Tomaten und Mozzarella uber-

einanderlappend auf 4 Tellern
verteilen. Spargelscheiben da-
zwischenstecken, alles mit dem
Fencheldressing betraufeln. Pesto
in kleinen Klecksen auf dem Salat
verteilen, mit Verbeneblattchen
und Zitronenschale bestreuen.

LECKER 4/2025 33



TWISTED
TAGLIATELLE

IN CREMIGER CARBONARA-HOLLANDAISE

Eine Schussel voll purer Felicita: Zu den Band-
nudeln in zitroniger Sof3e betten sich knusprige
Pancetta-Stiickchen und knackiger Minispargel

¢ ca. 30 Min. ¢ einfach ® Portion ca. 1030 kcal
-E23g-F72g-KH74¢g

Zutaten fiir 4 Personen
= 400 g Tagliatelle = 5 Stiele Petersilie
= abgeriebene Schale und Saft von 2 Bio-Zitrone
= 500 g griner Mini-Spargel (Thai-Spargel) = 120 g
magerer Pancetta (ital. Speck) = 2 EL Olivendl = 250 g
Butter = 2 Eigelb = 1 EL Vollmilchjoghurt = Salz = Pfeffer

1 Pasta nach Packungsanweisung zubereiten. Petersilie wa-
schen, Blattchen hacken und mit Zitronenschale mischen.

2 Spargel waschen, Enden abschneiden. Spargel je nach
Lange halbieren oder dritteln. Speck in feine Streifen
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Spargel und Pancetta
unter Wenden ca. 3 Minuten braten, beiseitestellen.

3 Butter erhitzen. Eigelb, Joghurt und Zitronensaft in einem
hohen Gefal? mit einem Stabmixer verriihren. Fliissige But-
ter langsam unter standigem Mixen zugeben und zu einer
Hollandaise schlagen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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4: Nudeln, Spargel und Speck in der Pfanne mischen und
kurz erhitzen. Hollandaise unterheben. Spargel-Tagliatelle
mit der Petersilien-Gremolata bestreuen.

34 leckerde




B Minimaler Aufwand: (Rt
¥ An grinem Spargel lieben wir -
besonders, dass wir ihn nicht | =

schalen missen "‘\
S
LECKER%
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WEISSER SPARGEL

NACH ALTO-ADIGE-ART

Benvenuti in Sudtirol! Hier schmeckt der Frihling mit
RosmarinKartoffeln, zartem Parmaschinken und wirziger
Bozener Senfsof3e schon fast nach Sommer-...

e ca. 50 Min. e einfach e Portion ca. 680 kcal - E27 g-F46g-KH41g

Zutaten fiir 4 Personen
= 4 Eier (Gr. M) = 1 kg Frihkartoffeln = 3 EL Olivendl = Salz
= Pfeffer = 1 kleines Bund Rosmarin = 1 EL WeiBweinessig
= 20 g Senf = 100 ml Sonnenblumendl = 2 kg weiBer Spargel
= 1 TL Zucker = %2 Bund Basilikum = %2 Bund Petersilie
= 12 Scheiben Parmaschinken = Backpapier

1 Eier ca. 10 Minuten hart kochen,
abschrecken und auskihlen lassen.
Kartoffeln griindlich waschen und
halbieren. Kartoffeln mit Olivendl in
einer Schissel mischen, mit Salz
und Pfeffer wirzen und mit den
Schnittflichen nach unten auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech
geben. Im heiRen Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca. 35 Minu-
ten goldgelb backen. Rosmarin wa-
schen und grob hacken. 10 Minuten
vor Ende der Garzeit Kartoffeln
wenden und Rosmarin zugeben.

2 Eier pellen, Eigelb in einen schmalen

Messbecher geben. Essig und Senf
zugeben und mit dem Stabmixer cre-
mig riihren. Das Ol nach und nach un-
ter stdndigem Mixen unterschlagen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das EiweiR3 fein hacken und zwei
Drittel unter die SoRe riihren.

3 Spargel waschen, schélen und hol-

zige Enden abschneiden. In kochen-
dem Salzwasser mit Zucker je nach
Dicke der Stangen 10-14 Minuten
bissfest garen.

4: Basilikum und Petersilie waschen.

Blatter grob hacken. Schinkenschei-
ben aufrollen. Spargelstangen und
Schinkenrdllichen auf einer Platte
anrichten, etwas SolRe darliberge-
ben. Mit Krautern und Rest Eiweil}
garnieren. Rosmarinkartoffeln und
restliche SoBe dazu reichen.

LECKER 4/2025 37
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~DUE ASPARAGI”

Schachbrettmuster in der Kiche ist einfach zeitlos stilvoll!
Das Designer-Stiick der diesjchrigen Frihlings-Kollektion
punktet mit zweierlei Spargel auf cremiger Kase-Basis

e ca. 1 Std. e einfach ® Portion ca. 1770 kcal -E6g-F10g-KH 17 g

Zutaten fiir 12 Stiicke
= 750 g griiner Spargel = 1 kg weiBer Spargel = Salz
= 1 Packung Pizzateig (400 g; Kihlregal) = 100 g Sauce
hollandaise (Tetra Pak) = 100 g Creme fraiche = 100 g geriebener
Mozzarella = 3 EL Olivendl = Pfeffer = 5 Stiele Kerbel = 4 Bund
Schnittlauch = evtl. Schnittlauchbliiten zum Garnieren

1 Griinen Spargel waschen, wei-

Ben Spargel waschen und schéa-
len. Von allen Spargelstangen
die holzigen Enden abschneiden.
Spargelspitzen ca. 7,5 cm lang
abschneiden, Rest Spargel an-
derweitig verwenden. Weilen
Spargel in kochendem Salzwas-
ser 5 Minuten vorgaren, griinen
Spargel 3 Minuten vorgaren.
Spargel gut abtropfen lassen.

2Teig mit dem Backpapier auf

einem  Backblech ausrollen.
Sauce hollandaise und Créme
fraiche verriihren und gleich-
méaBig auf den Teig streichen.
Mozzarella dariiberstreuen.

3Weil3en und griinen Spargel

schachbrettartig dicht an dicht
auf dem Teig anordnen. Mit
Olivendl betraufeln und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd:
220°C/Umluft: 200°C) auf der
untersten Schiene ca. 25 Minu-
ten backen.

4:Kerbe| und Schnittlauch wa-

schen. Kerbelblattchen abzup-
fen, Schnittlauch in Rollchen
schneiden. Eventuell Schnitt-
lauchbliten kleiner zupfen.
Pizza in Stiicke schneiden und
mit Krautern und eventuell
Bliten bestreut servieren.
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Verwende_djé Spargelreste z. B.

fir das Spargelpesto auf S. 33
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fpril, feril - versubt
and verschdrit uns
\ FRISCH FUR DICH GESPOTTET:
5 AUFREGEND LECKERE FOOD-NEUHEITEN!

die Kiiche, wie €r will!

JALAPENO

CHILI

FLOCKEN
Schixfag:ad: :g/\r r//“’(,

MUY SAUER-SUSSER KNUSPER, KNUSPER.... CHILI-CHEDDAR-
PICANTE WIRBEL ? Knuspriges Granola mit LOADED
? Griine Jalapefio-Chiliflocken ? Stiel-Eis mit Marshmallow- Schokostiickchen hoch drei 7 Baguette mit cremig-
Q9 Geben Scampi oder Himbeer-Trauben-Swirl Q2 Bei so viel siiBem Crunch scharfer Kasefiillung
Avocado-Dip herrlich Q2 Traum-Kombi, die uns diesen sind wir ganz aus dem < Perfekt zum Snacken,
aromatische Scharfe Sommer neu erfrischt Hauschen Dippen und als Grill-Beilage
£€ Packung (28 g) fiir ca. 5 € £€ Packung (8 Stiick) fiir ca. € Packung (410 g) fiir ca. 4 € im £ Stiick (160 g) ab April fiir
im Supermarkt 4 € im Supermarkt Supermarkt ca. 1,50 € im Supermarkt

40 leckerde

EST? 1069

ZERO

R
| T Sagenten
b

EIN ECHTER
CATCH(UP)!
? Ketchup mit doppelt
Tomaten und zero Zucker

2 In 100 g Ketchup
stecken 200 g Tomaten
£ Flasche (400 ml) fiir ca.
3,50 € im Supermarkt

Fotos: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG, Fuchs, MEGGLE GmbH & Co. KG, PR (3)



B (Y%
" , =

ﬁ. o R

P >4 7

b tae s

A% los, was
Digh beruaterzieht.

Macht schon beim Lesen gliicklich.

HAPPINEZ AB SOFORT IM HANDEL, IM ABO UNTER www.bauer-plus.de/happinez ODER UBER meine-zeitschrift.de:




HANDGEMACHT ....

‘ p Dream-Team

& la Bollywood:

Basmatireis und

Koriander dazu
servieren

Redakteurin Beate
und ihr Timing
Fir entspanntes Gastgeben
kannst du am Vortag Fleisch
marinieren, Naan-Teig und
s Sof3e zubereiten.

42 leckerde

Scharf auf /nc//sch’? Dann /eg de/n '
Hahnchen in eine feur/ge Joghurt—
Marinade. Dazu n_o_gj softes Naan Brot
und wurzige Erdnuss- Tomaten SoBe. \
Namaste o/as schmeckt/ AN Y/




Fotos: House of Food

¢ ca. 45 Min. + ca. 12 Std. Warte-
zeit ® mittel ¢ Portion ca. 680 kcal
-EB9g-F24g-KH56¢g

Zutaten fiir 4 Personen
= 75 ml Milch = 1 TL Trocken-
hefe = Zucker = 750 g
Hahnchenfilet = 150 g Joghurt
= 2 TL Tandoori-Paste = Saft
und abgeriebene Schale von
1 Bio-Limette = 2 Knoblauch-
zehen = 250 g Mehl = Salz
*5ELOl= 1Ei(Gr. M) =50 g
Erdnusscreme = 1 Dose
(425 ml) Kirschtomaten
= Pfeffer = Mehl fir
die Arbeitsflache

KLEINES BROT-START-UP

Fir die Naan-Fladen Milch erwdrmen.
Trockenhefe und 1 TL Zucker einrijhren.
Hefemilch ca. 25 Minuten ruhen lassen.

SCHNELLES SOSSCHEN

In einem Topf 1 EL Ol erhitzen, Erdnuss-
creme darin schmelzen. Tomaten
zugeben und ca. 5 Minuten kécheln.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

KURZ KUGELN UND ROLLEN

Hefeteig kurz kneten, zu 8 gleich
grofBen Kugeln formen und etwa

15 Minuten ruhen lassen. Jeweils auf
etwas Mehl zu Fladen rollen.

ZEIT ZUM MARINIEREN

Fleisch wirfeln. Hélfte Joghurt, die
Tandoori-Paste, Limettensaft und
-schale verriihren. Knoblauch schdlen,
dazupressen. Fleisch untermischen.

EINFACHES PFANNENBACKEN

Eine gusseiserne Pfanne erhitzen.
Naan-Fladen darin von jeder Seite
ca. 2 Minuten braten. Im Backofen
(E-Herd: 50°C) warm halten.

Fleisch mind.

1 Std. marinie-
ren! Zum Braten
dann leicht
trocken tupfen

o o
J —_—
<S84 ~
— o7

SWITCH ZUM NAAN-TEIG

Mehl, % TL Salz, 1 EL O, restlichen
Joghurt, Ei und die Hefemilch glatt
rihren. Den Teig zugedeckt ca.

1 Std. gehen lassen.

FINALE FLEISCH-BRATEREI

Pfanne auswischen. Fleisch in 3 EL
heiem Ol ca. 5 Minuten unter
Wenden braten, mit Salz wiirzen.
Sofle und Naan-Brot dazu reichen.

LECKER 4/2025 43



LUST, EINE HEISSE NUMMER |
AUFS ESSZIMMER-PARKETT
ZU LEGENZ SCHNAPP |

DIR DEINEN LIEBLINGS-
ROULADEN-TANZPARTNER,
SCHMEISS DIE JUKEBOX AN
UND DANN: LET’S TWIST!
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Zutaten fiir 6 Personen

= 5 Zwiebeln = 3 kleine
Gewilrzgurken = 750 g Schweine-
schnitzel = Salz = Pfeffer

= 6 TL Senf = 6 Scheiben Bacon

= 4 Mohren = 450 g Knollen-
sellerie = 1 Stange Porree

= 2 Zweige Rosmarin = 4—6 Stiele
Thymian = 2 Tomaten

= 4 EL Ol = 3 Lorbeerblatter

= 1% EL Tomatenmark

= 500 ml trockener Rotwein

= 750 ml Gemiisebrithe = Zucker

= 2 Lauchzwiebeln = Frisch-
haltefolie » HolzspieBchen

1 Zwiebeln schélen, 2 Zwiebeln in
schmale Spalten, 3 Zwiebeln in
grobe Wiirfel schneiden. Gur-
ken langs in Stifte schneiden.

Fotos: House of Food, Adobe Stock/Artvision

o Schnitzel trocken tupfen und
\ zwischen Folie flacher klopfen.
\’/_——,

Rotwein-Rouladen-Schmortopf

Ein echter Klassiker, dieser One (and only) Pot! An die mit Bacon
und Gewiirzgurken gefiillten Rollen haben die Platters (zu Deutsch

Servierteller) bestimmt auch gedacht, als sie ihren Song einsangen ...

e ca. 2 Std. ® mittel ® Portion ca. 380 kcal -E33g-F17g-KH12g

Mit Salz, Pfeffer wiirzen und
dinn mit Senf bestreichen. Mit
je 1 Scheibe Bacon belegen. Ge-
wirzgurken und Zwiebelspalten
an eine kurze Seite der Schnitzel
verteilen. Langsseiten leicht ein-
schlagen, zu Rouladen einrollen
und mit HolzspielRen feststecken.

2 Mohren und Sellerie schélen,

grob wiirfeln. Porree waschen
und in Ringe
Krauter waschen. Von einem
Zweig Rosmarin die Nadeln
abstreifen. Thymianblattchen
abzupfen. Tomaten waschen
und grob wiirfeln.

schneiden.

3 Ol in einem Schmortopf erhit-

zen. Rouladen darin rundherum
kraftig anbraten,
men. Zwiebelwirfel, Mohren,
Sellerie und Porree im Bratfett

herausneh-

unter Wenden kraftig anbraten.
Tomaten, Rosmarinnadeln, Thy-
mianblétter und Lorbeer zufi-
gen, kurz anbraten. Tomaten-
mark zugeben und anschwitzen.
Mit Wein und Briihe abléschen,
aufkochen und kraftig mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen. Rou-
laden hineinlegen. Zugedeckt
ca. 1% Stunden schmoren.

4: Lauchzwiebeln waschen und in

Ringe schneiden. Schmortopf
abschmecken.
Lauchzwiebeln bestreuen und
mit Rosmarin garnieren. Dazu
schmecken Rostkartoffeln.

Rouladen mit

LECKER 4/2025 45



46 leckerde

Zutaten fiir 4 Personen
= je 1 kleine gelbe und rote
Paprikaschote = 1 Zucchini

= 1 Gemiisezwiebel (ca. 200 g)
= 2 EL Olivendl = Salz = Pfeffer
= 2 Knoblauchzehen = 3 Zweige
Rosmarin = 2 EL + 125 g Zucker

= 200 ml trockener Rotwein

= 100 ml Balsamico-Essig

= 6 groBe, diinne Hiftsteaks
(a ca. 150 g) = 100 g Rucola

Fasy aus dem Hiiftsteak

Fiir die Rindfleisch-Rollen mit sifBem Balsamico-
Glaze brauchst du nur 3 einfache Grundschritte, Fehlritte
nahezu unméglich — diirfen wir bitten2 Na klaro!

® ca. 45 Min. ¢ einfach ¢ Portion ca. 640 kcal -E54g-F21g-KHb52g

1 Paprika und Zucchini waschen
und in Streifen schneiden.
Zwiebel schélen und ebenfalls
in Streifen schneiden. 1 EL Ol in
einer Pfanne erhitzen. Gemiuse
und Zwiebel darin ca. 2 Minuten
anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Etwas abkuhlen lassen.

2 Knoblauch schélen und hacken.
Rosmarin waschen, Nadeln ab-
streifen und fein hacken. 2 EL
Zucker in einem Topf karamelli-
sieren, Knoblauch und 1 TL Ros-
marin zufligen, mit Rotwein und
Essig abloschen. 125 g Zucker
zufliigen und alles 8-10 Minuten
sirupartig einkocheln. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3 Steaks trocken tupfen und
quer halbieren. Mit Salz, Pfeffer
und restlichem Rosmarin

bestreuen. Auf jedes Ende

etwas Gemiuse legen und alles
fest aufrollen. 1 EL Ol in einer

Grillpfanne erhitzen. Rollchen

portionsweise darin mit der

Offnung nach unten kraftig

anbraten, dann rundherum ca.

5 Minuten braten. Rucola wa-

schen und auf 4 Teller verteilen.

Steakrollchen daraufsetzen und

mit SoBe betrdufeln. Dazu

schmeckt Baguette.



Fotos: House of Food

Kleine Partyrouladen

Feten-Futter mit Twist: Die Schnitzel-Spief3e mit Thunfischcreme machen

sich diesen Sommer als ,Schweinchen tonnato” einen Namen

® ca. 30 Min. ® mittel ® pro Portion ca. 240 kcal -E15g:-F20g:-KH3g

Zutaten fiir 16 Personen

= 1 Bund glatte Petersilie = 2 Bio-Zitronen = 1 Glas (90 g) Kapern
= 6 EL Olivendl = 50 g Semmelbrosel = Salz = Pfeffer = 8 Schweineschnitzel
(@ ca. 100 g) = 1 Knoblauchzehe = 1 Dose (185 g) Thunfisch in Lake

= 200 g Mayonnaise ® Frischhaltefolie = 16 HolzspieBchen

1Petersi|ie waschen, Blattchen

abzupfen und hacken. Zitronen
heil3 waschen, trocken reiben
und Schale einer Zitrone fein
abreiben. Kapern abtropfen
und mit 2 EL OI, Zitronenschale,
Petersilie und Semmelbroseln
mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2 Schnitzel trocken tupfen, zwi-

schen Folie etwas flacher klop-
fen und quer halbieren. Schei-
ben mit Salz und Pfeffer wiirzen,
je ca. 1 TL Kapernmix darauf
verteilen und aufrollen.

31 Zitrone langs vierteln, ein

Viertel auspressen, Rest in

16 Scheiben schneiden und mit
den Rouladen auf Holzspiel3e
stecken. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. 4 EL Ol portionsweise in
2 Pfannen erhitzen und Spiel3e
darin unter Wenden 4-5 Minu-
ten braten. Herausnehmen und
im heiRen Ofen (E-Herd: 150°C/
Umluft: 130°C) ca. 10 Minuten
fertig garen.

4Knob|auch schélen. Thunfisch

abtropfen. Beides mit Mayon-
naise fein mixen. Mit Salz, Pfef-
fer und Zitronensaft abschme-
cken. Dip in Schalen fiillen und
je eine Roulade darauflegen.
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Radicchio-Sifskartoffel-Roulade

Die neu interpretierte Kohl-Roulade kommt ganz ohne Fleisch aus:
Go, go, go, veggie, go — oder wie ging der Song von Chuck Berry noch mal2

Zutaten fiir 4 Personen

= 650 g StuBkartoffeln

= 1 Zwiebel = 2 Knoblauch-
zehen = 1 Stiick (ca. 4 cm)
Ingwer = 6 EL Ol = 1 TL
gemahlener Kimmel

= 1, TL gemahlener Koriander
= ca. 500 ml Gemiisebriithe

= 1 Dose (400 g) Kichererbsen
= 200 g gegarte Rote Bete
(vakuumiert) = 2 EL Tahin
(Sesampaste; Glas) = Saft von
1 Zitrone = Salz = Pfeffer

= 50 g Cashewkerne

= 8 groBe Radicchioblatter

» 1 TL Zucker = 1 EL Balsami-
co-Essig = 2 Bund Koriander
= 1 rote Chilischote

= Kiichengarn

e ca. 1 Std. ® einfach ® Portion ca. 510 kcal -E11 g-F27 g-KH53 g

1 StiBkartoffeln schalen und in ca. 1 cm gro-

Be Wiirfel schneiden. Zwiebel, Knoblauch
und Ingwer schéalen und fein wirfeln. 2 EL
Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel,
Ingwer und Knoblauch darin ca. 2 Minuten
diinsten. SiRkartoffeln zugeben und
2-3 Minuten unter Wenden braten. 2 TL
Kimmel und Koriander zugeben. Ca.
400 ml Gemisebriihe zugieRen, aufko-
chen und die Flussigkeit verkochen lassen.
Vom Herd nehmen.

2Inzwischen Kichererbsen absptlen, ab-

tropfen und mit 100 ml Gemisebriihe,
Roter Bete, Tahin, Zitronensaft und %2 TL
Kimmel fein purieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Cashewkerne in einer Pfan-
ne ohne Fett ca. 3 Minuten rosten.

3Radicchioblétter waschen, Mittelrippen

flach schneiden. SiRkartoffelwirfel da-
rauf verteilen, Seitenrander vom Salat ein-
schlagen, zu Rouladen aufrollen und mit
Kiichengarn festbinden. 2 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen, Rouladen darin 3-5 Minu-
ten unter Wenden braten. Dabei mit Zucker
bestreuen und am Ende mit Balsamico-
Essig abléschen.

4 Koriander waschen und Blattchen von den

Stielen zupfen. Chili waschen und in Ringe
schneiden. Rouladen mit Rote-Bete-Hum-
mus auf Tellern anrichten. Mit Chili, Ca-
shews und Korianderblattern garnieren.
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Zutaten fiir 4 Personen
= 300 g Langkornreis
= Salz = 1 kleine Zwiebel
= 40 g Butter = 1-2 TL Curry
= 2 EL Mehl = 250 ml Milch
= 150 ml Gemisebrithe

= Pfeffer = 3 Stiele Petersilie
= 1 Bio-Zitrone = 30 g saure
Sahne = 4 Rotbarsch- oder
Kabeljaufilets (a ca. 150 g)

= 150 ml trockener WeiBwein
= 1 groBer fester Apfel

= 2-3 EL Semmelbrosel

= 8 HolzspieBchen

50 lecker.de

Seafood-Rollchen auf Apfelscheiben

Schmeckt nicht nur Beach Boys und schlégt garantiert grof3e

Geschmacks-Wellen beim Dinner: Zarte Fisch-Roll-ups treffen auf

crispy gebratenen Apfel und Currysofie

e ca. 40 Min. ¢ einfach e Portion ca. 600 kcal - E36g-F14g-KH78g

1 Reis in kochendem Salzwasser nach Pa-
ckungsanweisung garen. Zwiebel schélen
und fein wirfeln. 20 g Butter in einem
kleinen Topf erhitzen. Zwiebelwirfel und
Curry darin 1-2 Minuten andlnsten. Mehl
zugeben und anschwitzen. Unter Riihren
Milch und Briihe zugieRen, 5-8 Minuten
unter gelegentlichem Rihren koécheln.
SoBBe mit Salz und Pfeffer abschmecken
und warm halten.

2Petersi|ie waschen, Blattchen abzupfen
und fein hacken. Zitrone heil3 waschen,
trocken reiben und die Halfte der Schale
diinn abreiben. Zitrone halbieren und aus-
pressen. Zitronenschale, saure Sahne und
ca. % Petersilie verriihren, mit Salz und
Pfeffer wirzen.

3 Fisch abspulen. Filets waagerecht halbie-
ren, sodass insgesamt 8 diinne Scheiben
entstehen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zi-

tronensaft wiirzen. Diinn mit saurer Sahne
bestreichen, aufrollen und mit HolzspieR3-
chen feststecken. Wein in einen flachen,
weiten Topf gieBen. Fischréllichen in den
Topf setzen und zugedeckt ca. 5 Minuten
ganz leicht kocheln.

4 Reis abgieBen und warm halten. Apfel wa-
schen und das Kerngehause mittig ausste-
chen. Apfel in ca. 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden und mit Zitronensaft betrdu-
feln. Apfelscheiben in Semmelbréseln
wenden. 20 g Butter in einer Pfanne erhit-
zen. Apfelscheiben darin portionsweise
unter Wenden 3-4 Minuten goldbraun
braten. Herausnehmen und warm halten.

5 SoRRe mit Rest Zitronensaft abschmecken.
Reis, Fischrollchen und Apfelscheiben auf
einer Platte anrichten, mit der Sol3e
betraufeln und mit restlicher Petersilie
bestreut servieren.

Foto: House of Food
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Involtini mit Tomaten-Spaghetti

Spaghetti mit fruchtiger Tomatensof3e, Mozzarella- und Zucchini-Fiillung

Zutaten fiir 4 Personen

= 1 kleine Zucchini (ca. 175 g)
= 1 Tomate = 125 g Mozzarella
= 3-4 Stiele Basilikum

= 1 kleine Zwiebel = 1 Knob-
lauchzehe = 2 EL Olivendl

= 1 TL Tomatenmark = 1 Dose
(425 ml) stiickige Tomaten

= 100 ml Gemusebriithe

= 4 Putenschnitzel

(a 100-125 g) = Salz = Pfeffer
= 2 EL Ol = 300 g Spaghetti

= Zucker = Frischhaltefolie

= HolzspieBle

machen den Auftritt der Gefliigel-Réllchen zum ganz grof3en ltalo-Hit

® ca. 40 Min. ® mittel ® Portion ca. 580 kcal -E42g-F19g-KH 60 g

1Zucchini waschen und langs in diinne

Scheiben hobeln oder schneiden. Tomate
waschen und in diinne Scheiben schnei-
den. Mozzarella ebenfalls in diinne Schei-
ben schneiden. Basilikum waschen und
Blattchen abzupfen. Ca. %; der Blattchen in
Streifen schneiden.

2 Zwiebel schalen und fein wirfeln. Knob-

lauch schélen und hacken. Olivendl in
einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knob-
lauch darin ca. 2 Minuten andlinsten,
Tomatenmark einrtihren und mitdiinsten.
Stickige Tomaten und Briihe zugeben,
aufkochen und zugedeckt ca. 15 Minuten
kocheln.

3 Schnitzel trocken tupfen, zwischen Folie

sehr dinn klopfen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Mit Zucchini, Tomatenscheiben,

Basilikumstreifen und Mozzarella belegen.
Von der Langsseite her aufrollen und je
mit einem HolzspieR feststecken.

4: Ol in einer Pfanne erhitzen. Involtini darin

rundherum kraftig anbraten. 5 EL Wasser
zugeben und zugedeckt bei schwacher
bis mittlerer Hitze ca. 10 Minuten garen.
Inzwischen Nudeln in kochendem Salz-
wasser nach Packungsanweisung garen.

5 TomatensolRe mit Salz, Pfeffer und etwas

Zucker abschmecken. Nudeln abgieRen
und mit der TomatensoBe vermengen. In-
voltini in Scheiben schneiden. Fleisch und
Tomatenspaghetti auf Tellern anrichten
und mit Rest Basilikum garnieren.
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Gefiillte Ofen-Aubergine

Nach einem Solo auf dem Backblech wickeln sich die

mit Salat auf dem Teller zum echten Evergreen!

ZUGREIFEN, S04N Auberginen-Scheiben um Tomaten-Hack-Mix und werden
JUKEBOX SPiF(T) g Dk H
! DIE GEMSE.
HACK-ROLLEN SIND S
0 6UT, pa
WIRD UNS FasT SCHWINDELIG ¢ ca. 40 Min. ¢ einfach ¢ Portion ca. 430 kcal - E36g-F27 g-KH 11 g

Zutaten fiir 4 Personen

= 2 Auberginen = 6 EL Olivenol = Salz

= Pfeffer = 1 Zwiebel = 1 Knoblauchzehe

= 300 g Rinderhackfleisch = 1 EL Tomaten-
mark = 1 TL getrocknete italienische
Krauter = 200 g Babyleafsalat

= 2 EL Obstessig = je 2 Bund
Schnittlauch und Petersilie = 500 g
Magerquark = Backpapier

1 Auberginen waschen, langs in
dinne Scheiben schneiden.
Von beiden Seiten mit 3 EL Ol
bepinseln, mit Salz und Pfeffer
wirzen und auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech legen.
Im heiBen Ofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) ca. 8 Minuten
backen.
abkthlen lassen.

Herausnehmen und

2 Zwiebel schalen und widrfeln.
Knoblauch schalen und hacken.
1 EL Ol in einem weiten Topf er-

54 lecker.de

hitzen. Hack darin ca. 4 Minuten
anbraten. Zwiebel, Knoblauch
und Tomatenmark zufiigen und
ca. 3 Minuten braten. Mit Salz,
Pfeffer und italienischen Krau-
tern abschmecken.

3 Salat waschen und gut abtrop-

fen lassen. Essig, Salz und Pfef-
fer verriihren. 2 EL Ol darunter-
schlagen. Schnittlauch und
Petersilie waschen, Schnitt-
lauch in Rollchen schneiden,
Petersilie fein hacken. Krauter
mit Quark glatt riihren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

4Auberginenscheiben an einem

Ende mit Hack belegen und auf-
rollen. Salat auf Tellern vertei-
len, mit Dressing betraufeln.
darauf anrichten.
Kréauterquark dazu reichen.

Réllchen

Fotos: House of Food



joyn

DER SUPERSTREAMER

ALLES
- B AUF
vche JOYN.

§@ KOSTENLOS

i

VON {
STERNEKUCHE

ROADTRIP AMERIKA gl
Joyn €] id
=) B



.

GEOFFNETER ROTWEIN
HALT SICH CA. 5 TAGE
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FUR MEHR GESCHMACK: VORAB
IWIEBELN UND KNOBLAUCH IM
TOPF ANBRATEN

8/08 I7iC

600 g Meersalz mit 150 ml
Rotwein vermischen und
auf ein Backblech verteilen.
Im Ofen (E-Herd: 80°C/
Umluft: 60°C) bei leicht
geodffneter Ofentir ca.

3 Stunden trocknen lassen.
Salz mehrmals umriihren.
Auskihlen lassen, 2 EL
gehackten Rosmarin
untermischen und in
8 Glaser (a ca. 80 ml)
fallen.

“=” UMWICKEL DIE EIER VORAB MIT
GUMMIBANDERN. DAS SORGT
FUR EIN SCHONES MUSTER

RUBY-PASTA
Fiir ein Farb-Upgrade kannst du
Nudeln auch in Rotwein kochen.
Dafiir ca. 700 ml Rotwein mit
1TL Salz zum Kochen bringen
und Nudeln nach Packungsan-
weisung darin garen. AbgieRen
und mit frischen Krautern,
Parmesan oder deinem
Lieblingspesto toppen.

Ca. 500 ml Rotwein mit 1 EL
Essig mischen. Hart gekochte
Eier hineinlegen und fuir min-
destens 2 Stunden, am besten
tber Nacht, darin liegen lassen.
Eier herausnehmen, abtupfen
und fiir den Extraglanz mit ein
paar Tropfen Ol einreiben.

Fotos: Alamy Stock Photo, House of Food, Shutterstock, Adobe Stock
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Fotos: House of Food

DIE

HAST DU MAL 20 MINUTEN¢ COOL. WEIL:

—

Minze sorgt
R . for Farbe und
# WOW-Aromal

HeifBer MShren-Mix
trifft auf Ofenkdse

MOHRENPFANNE KARTOFFELSUPPE
ZU BAKED CAMEMBERT +GREEN & FRESH”

VIER

LANGER BRAUCHEN DIESE TURBO-GERICHTE NICHT

s | I

ne e e er

walaas } Smoky Fisch meets
: Rote-Bete-Frisch-

/ kéise — yummy!

Hier sprieBt zartes
Frihlings-Griin auf
deinem Pasta-Teller!

TAGLIATELLE FISCHERS
+PRIMAVERA" FIXE STULLE
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e ca. 10 Min. ¢ einfach ¢ Portion
ca.360 kcal -E24g-F17g-KH29g

Zutaten fiir 4 Personen
= 100 g Rote Bete (Glas)
= 175 g Doppelrahmfrischkase
= 3—4 TL Meerrettich (Glas)
= Salz = Pfeffer
= 4 Scheiben Schwarzbrot
oder dunkles Vollkornbrot
= 250 g gerducherte
Forellenfilets
= Kresse zum Garnieren

1. Rote Bete kleiner schneiden
und in einem hohen Rihrbecher
mit dem Stabmixer purieren.
Frischkdse und Meerrettich
untermixen. Creme mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

2. Brotscheiben mit der Rote-
Bete-Creme bestreichen. Die
Forellenfilets kleiner zupfen
und darauf verteilen. Nach
Belieben die Stullen mit
Kresse garnieren.
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e ca. 20 Min. e einfach ® Portion
ca. 600 kcal -E22g-F23g-KH78¢g

Zutaten fiir 4 Personen
= 400 g Tagliatelle = Salz
= 15 Brokkoli (ca. 300 g)
= 100 g TK-Erbsen = 1 Zwiebel
= 100 g gekochter Schinken
= 1 EL Butter = 200 g Schlag-
sahne = Pfeffer = Schnitt-
lauchréllchen zum Garnieren

1. Nudeln in reichlich kochen-
dem Salzwasser bissfest garen.
Brokkoli waschen und in kleine
Rdéschen teilen. Mit gefrorenen
Erbsen ca. 3 Minuten vor Gar-
zeitende zu den Nudeln geben.

2. Zwiebel schédlen, hacken.
Schinken klein schneiden. Bei-
des in heilBer Butter in einer
groRBen Pfanne leicht anbraten.
Die Sahne angieRen und kurz
kécheln. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Nudeln und Erb-
sen abgieBen, dabei ca. 50 ml
Kochwasser auffangen. Nu-
deln, Erbsen, SoBe und etwas
Kochwasser im Topf mischen.
Nach Belieben mit Schnitt-
lauchroélichen bestreuen.

¢ ca. 20 Min. e einfach e Portion
ca.460 kcal -E19g-F29g-KH33g

Zutaten fiir 4 Personen
= 1 Zwiebel
= 3 groBe Kartoffeln (ca. 750 g)
= 1 Knoblauchzehe
= 2-3 EL Butter = Salz
= Pfeffer = 11 Gemiisebriihe
= 5-6 Stiele Minze
= 150 g + 4 TL Créme fraiche

1. Zwiebel, Kartoffeln und
Knoblauch schalen. Alles klein
schneiden und in einem Topf
in heilBer Butter ca. 8 Minuten
dlnsten. Mit Salz und Pfeffer
wdlrzen. Brihe angiel3en,
aufkochen und zugedeckt ca.
15 Minuten kdcheln.

2. Minze waschen und Blatter
abzupfen. Mit 150 g Créme
fraiche in die Suppe rihren.
Alles mit dem Stabmixer fein
purieren. Suppe mit Salz und
Pfeffer abschmecken. In tiefe
Teller fullen und je 1 TL Créme
fraiche einrlhren.

® ca. 20 Min.  einfach ¢ Portion
ca.810kcal -E56g-F61g-KH8g

Zutaten fiir 4 Personen
= 4 Camemberts (a 250 g)
= 300 g Blattspinat
= 500 g bunte Moéhren
= 4 EL Olivendl = 4 EL
Zitronensaft = Zucker = Salz
= Pfeffer = Backpapier

1. Kése auf einem mit Backpa-
pier ausgelegten Backblech im
heiBen Ofen (E-Herd: 160°C/
Umluft: 140°C) 10-12 Minuten
backen. Inzwischen den Spinat
waschen. Méhren schélen und
langs vierteln.

2. 2EL Olin einer groRen Pfanne
erhitzen. Mohren darin ca.
8 Minuten dlnsten. Spinat in
2 Portionen zufligen und je-
weils zugedeckt kurz zusam-
menfallen lassen. Rest Ol mit
Zitronensaft, etwas Zucker,
Salz und Pfeffer verrihren.
Uber das Gemiise gieRen. Mit
Kése anrichten.

Fotos: House of Food



SUSS UND FRUCHTIG
-7 Der Klassiker mit Extra-Prise Winterstimmung!
Die Apfel-Zimt-So3e von Reishunger kurz

CAPRESE erwarmen und zu den Puffern servieren.

3. grole

‘7—,&5;__ -
SAY CHEESE!
1 Packung Reibekase (z.B.
Emmentaler) auf den
Puffern verteilen. Im
heilRen Ofen tGberbacken.

AVOCADO-DIP

Fruchtfleisch von 2 Avocados mit 2 EL

Schmand, 2 TL Zitronensaft, 1 TL "’70' , <o\
Olivendl, Salz und Pfeffer mischen. b Dicht nyr mit AP

e
4 Kartoffel puffer auf

e\®

Fotos: Adobe Stock (8), Shutterstock, PR
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HERZLICH WILLKOMMEN ZU UNSEREM
KOREANISCHEN 3-GANGE-MENU

1

Zucchini-Pfannkuchen
mit wiirzigem Twist

2

Bulgogi-Rib-Eye
auf bunten Glasnudeln

3

Sesam-Reisbéllchen
zu Pflaumenkompott
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-
IN DER TRADITIONELLEN MARINADE
VERSTECKT SICH BIRNE — DAS LIEBEN WIR!
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UNSER ZEITPLAN
fR ENTSPANNTES
GASTGEBEN

Am Vortag

Dessert: Reisballchen frittieren und
Pflaumenkompott zubereiten. Nach dem
Auskdihlen beides zugedeckt in den
Kihlschrank stellen.

Ca. 2 Stunden vorher

Hauptgang: Steak zugedeckt ca. 1 Stunde
einfrieren. Gemuse flr den Hauptgang
vorbereiten.

Ca. 1 Stunde vorher
Hauptgang: Vorbereitetes Fleisch marinieren.

Ca. 30 Minuten vorher

Vorspeise: Zucchini raspeln. Pfannkuchen-
teig anrthren, Gemuse zugeben, braten und
warm halten.

Nach der Vorspeise

Hauptgang: Gut, dass alle Zutaten schon
vorbereitet sind! Ab damit in die Pfanne.
Dessert: Reisballchen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und im heil3en
Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)

5-8 Minuten erwarmen. Pflaumenkompott
im Topf erwarmen.
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Fiir den ersten Hunger

- ZUCCHINI-PFANNKUCHEN
. MIT WURZIGEM TWIST

“ Was fiir ein Auftakt! Dieser Pfannkuchen bringt mit
AN wenigen Zutaten den Geschmack Koreas auf die Teller

e ca. 35 Min. ¢ einfach ® Portion ca. 220 kcal -E6g-F11g-KH24g

Zutaten fiir 4 Personen 1Zucchini waschen und grob raspeln.

= 600 g Zucchini = Salz Mit 2 TL Salz mischen und ca. 10 Minu-

= 4 Lauchzwiebeln ten beiseitestellen. Die Lauchzwiebeln

» 1-2 Knoblauchzehen = 1 EL waschen und in Ringe schneiden.
Doenjang (koreanische Soja- Knoblauch schélen und fein hacken.
bohnenpaste; ersatzweise 180 ml kaltes Wasser, Sojabohnen-
Misopaste) = 100 g Mehl paste, Mehl und Kurkuma mit einem

» 1 TL gemahlene Kurkuma Schneebesen verriihren. Verquirlte
® 2 Eier (Gr. M) » 3-4 EL O1 Eier zufligen. Zucchini gut ausdricken,

Schmeckt-auch in
uchtigen
fr(ockfw'k

mit Lauchzwiebeln und Knoblauch
unter den Teig heben.

2, 1 i njngr Plarmecarhilzan, Dis Masse
darin gleichmaRig verteilen, leicht
andricken und ca. 5 Minuten bei
mittlerer Hitze braten. Pfannkuchen
mithilfe eines groRen Deckels wenden
und ca. 5 Minuten weiterbraten. Aus
der Pfanne auf einen Teller gleiten las-
sen und in kleine Quadrate schneiden.

Dazu schmeckt Kimchi.

JINRO JADUEISEUL
PFLAUMEN SOJU

Am besten eiskalt genieBen: koreani-
scher Reisschnaps mit fruchtigem
Pflaumengeschmack. Flasche (360 ml)
fiir ca. 5 € liber nikankitchen.com

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



BULGOGI-RIB-EYE

AUF BUNTEN GLASNUDELN

Fruchtig mariniertes Rindfleisch mit knackigem
Gemiise — ein echter Klassiker mit Limettennote

e ca. 1% Std. + ca. 1 Std. Wartezeit ® einfach ¢ Portion ca. 580 kcal -E34g-F25g-KH57 g

Zutaten fiir 4 Personen

= 500 g Rib-Eye-Steak = % reife Birne
= 5 Lauchzwiebeln = 3 rote Chilischoten
= 3 Knoblauchzehen = 1 Stiick (ca. 4 cm)
Ingwer = 7 EL SojasoBe = 2% EL
brauner Zucker = 2 EL Sesamol

= 200 g Glasnudeln = 3 Bio-Limetten
= 2 groBe Mohren = 2 Zucchini

= 5, Bund Koriander = 2 EL Sesam

= 2 EL Ol = Salz = Pfeffer

1 Steak ca. 1 Stunde einfrieren. Fiir die
Marinade Birne schilen, entkernen
und grob wiirfeln. Lauchzwiebeln
waschen, weiRen Teil von 3 Lauch-
zwiebeln klein schneiden. 2 Chilis
waschen, entkernen und grob hacken.
Knoblauch und Ingwer schélen, klein
schneiden. Vorbereitete Zutaten fir
die Marinade, 5 EL SojasoRe, 2 EL Zu-
cker und Sesamdl purieren. Angefrore-
nes Steak mit einem scharfen Messer
quer zur Faser in sehr diinne Scheiben
schneiden. Mit der Marinade mischen
und zugedeckt mindestens 30 Minuten
kalt stellen.

2 Glasnudeln nach Packungsanweisung
garen. Limetten heild waschen. Schale
von 2 Limetten fein abreiben, Friichte

halbieren, Saft auspressen. 1 Chili
halbieren, entkernen, waschen und
fein hacken. Mit 2 EL SojasoRe, 2 EL
Zucker, Limettenschale und -saft ver-
rihren. Moéhren schélen, die Zucchini
waschen. Gemise langs in feine
Streifen schneiden. Restliche Lauch-
zwiebeln in feine Ringe schneiden.
Koriander waschen und grob hacken.

3 Sesam in einer Pfanne goldbraun
rosten, herausnehmen. 1 EL Ol in der
Pfanne erhitzen, Zucchini- und Moh-
renstreifen darin ca. 4 Minuten braten.
Glasnudeln und Limetten-Dressing
unterheben und kurz erhitzen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4: In einer zweiten Pfanne 1 EL Ol erhit-
zen. Rindfleisch darin portionsweise
bei starker Hitze ca. 2 Minuten braten,
dann gesamtes Fleisch in der Pfanne
kurz erhitzen. 1 Limette in Spalten
schneiden. Fleisch mit Glasnudel-Ge-
miuse anrichten. Mit Sesam, Koriander
und Lauchzwiebeln bestreuen. Limet-
tenspalten dazu reichen.

o
REISBALLCHEN

. Den perfekten Abschluss
... bilden diese Goldbéallchen

e ca. 1 Std. + ca. 12 Std. Wartezeit ® mittel
e Stiick ca. 270 kcal -E5g-F23g-KH 14 g

Zutaten fiir 18 Stiick

= 500 ml Milch = Mark von 1 Vanilleschote

= 1 Prise Salz = 140 g Milchreis = 2 Eier (Gr. M)

= 4 EL Zucker = 2 EL Semmelbrosel = 1 Glas
(720 ml) Pflaumen = 1 Stiick (ca. 1,5 cm)
Ingwer = 1 Stange Zitronengras = 1 EL Spei-
sestdrke = 150 g Sesam = Ol zum Frittieren

1Mi|ch, Vanillemark und Salz aufkochen. Reis
einstreuen, bei schwacher Hitze ca. 30 Minuten
quellen lassen. Vom Herd ziehen. Eier trennen.
Eiweill verquirlen und kalt stellen. Eigelb und
1% EL Zucker verquirlen, mit den Brdseln unter
den Reis rihren. Auskiihlen lassen.

2 Pflaumen abgieBen, Saft auffangen. Ingwer
schélen, in diinne Scheiben schneiden. Zitro-
nengras mit einem Messer zerdriicken. Saft mit
Wasser auf ca. 500 ml auffillen. 5 EL mit Starke
verrihren. Rest Saft, Ingwer, Zitronengras und
2% EL Zucker aufkochen. Starkemix einriihren,
2-3 Minuten kdcheln. Pflaumen zugeben.

3 Ol in einem Topf erhitzen. Aus dem Milchreis
ca. 18 Ballchen formen. Erst in Eiweil3, dann in
Sesam wenden. Im heiRen Ol portionsweise
knusprig frittieren. Herausheben, auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Mit Kompott anrichten.
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SHAVED BERRIES

Situation: Dein Dessert konnte noch
einen fruchtigen Farbtupfen vertragen.

Hack: gefrorene Himbeeren oder
Erdbeeren fein raspeln und als
Topping verwenden. Die Beeren-
flocken geben jedem Nachtisch
eine natiirliche, farbenfrohe Note.

~ 10000000

b}

-t

|

Spart Nerven und spéter auch
7eit beim Abwasch

SAUBER ABGERIEBEN

Situation: Die Hélfte der Zitronenschale
klebt schon wieder an der Reibe fest.

Vi€ geeisten Beerep-
.+~ Flakes sind ein Supe
healthy Topping! |

S0 VIELE TALENTE HAT
DEIN KUCHENHELFER

Journalistenschiilerin
Neele zeigt dir sechs
aufreibend geniale Hacks
mit der Vierkantreibe

Hack: einfach ein Stiick Backpapier
auf die Reibe driicken und die
Zitrone dariiberreiben. Die abgerie-
bene Schale bleibt am Papier
haften. Sauber und unkompliziert!

D R I R R R A N A A S Y

KARAMELL-ACTION

Situation: Der Mais im Topf ploppt
schon. Jetzt nur noch — Mist,
kein Puderzucker im Haus!

D I I I R I I T R R R I T B R I I T S R T I R O O I B A IR BT R S S SR R Y

SEITENSCHLAFER

Situation: Die Reibe wackelt beim
Benutzen, und die Halfte ist neben den
Teller geflogen.

Tschu_ss, Handarbeit! Dag
uberplmmtjetzt die Reibe

-

Hack: Streich mit einem Zucker-
wiirfel iiber die feine Seite der
Reibe direkt iiber das warme
Popcorn. Weil er so fein ist,
kann er besser karamellisieren.

Hack: Leg die Reibe seitlich hin
und reib horizontal. Das ist nicht
nur sicherer, sondern auch viel
bequemer, da Geriebenes direkt
in der Reibe aufgefangen wird.

bekommt as g
Brot direkt  *=---" -

So wird die Kichen- mehr Crunch

reibe der Star des
nachsten Filmabends

Ili# \
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FIX GEZUPFT

S0 SCHON CRISPY!

Situation: Das Toastbrot ist auch
nach dem Toasten labberig.

Hack: Mit der Reibe die Schnitt-
kante des Toasts anrauen und
danach wie gewohnt toasten.
Dadurch entsteht mehr Ober-
flache zum Knuspern ... Yummy!

Situation: Jedes einzelne Blattchen
vom Stiel abzupfen ist ganz
schon mihsam ...

Hack: Zieh die Stiele durch die
groben Locher der Reibe — so
sind die Blatter ruck, zuck abge-
zupft. Superpraktisch, wenn du
z.B. Pesto machen willst.

\_-,:. Safety first: So wird
* das Verletzungsrisiko
minimiert

© o0 000000000000 0s 000 e0 s 00 e 00 s 00 e s

Fotos: House of Food (4), Adobe Stock, Shutterstock (2)
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e isstja
S Das Aug !

mit— die

habarber.
ibt's M 19. Mﬁ

auf @lecker_magaz!

gnergiebtinde!

simone ,,Moe‘

Neufing ‘é?;‘;u
masi

regel \nstagram-
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3 EL Zucker ® 1TL Zitronensaft ® 80 g Amarettini ® 50 g Butter
200 g Mascarpone ® 2 EL Vanillezucker

SO GEHT'’S: Rhabarber waschen, ggf. schélen, in Stiicke schneiden und
in einen Topf geben. Mit Zucker bestreuen, Zitronensaft und 2-3 EL Wasser
zugeben. Aufkochen und unter gelegentlichem Riihren 10-15 Minuten
kdcheln. Abkiihlen lassen. Amarettini zerbroseln und, bis auf ca. 2 EL, auf
2 Glaser verteilen. Butter schmelzen, gleichmé&Rig dariibergieRen.
Mascarpone mit Vanillezucker glatt riihren. Creme und Rhabarberkompott
in die Glaser schichten. Mit tibrigen Amarettinibroseln bestreuen.




Fotos: Simone Neufing (4), Adobe Stock

FELDSALAT MIT MOZZARELLA -

o 3 EL Olivendl ® 2 EL Zitronensaft ® Salz @ Pfeffer ® 2 EL Pistazien

* 2 Handvoll Feldsalat ® 125 g Mini-Mozzarella

SO GEHT'S: Rhabarbersirup auf 2 Glaser verteilen.
Je 1% EL Olivendl und 1 EL Zitronensaft zugeben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Dressing in den Gladsern verquirlen.
Pistazien ohne Fett rosten und grob hacken. Salat waschen,
Mozzarellakugeln abtropfen lassen. Beides in die Gléser geben.
Mit Pistazien bestreuen.

1 SIRUP,

2 REZEPTE — UND
bq AUCH ZU EIS, JOGHURT

> B EODER MIT MINERAL- |
e WASSER SCHMECKT SR
G ¥e & ER SUPERLECKER!

RHABARBERLIMONADE
35 g Zucker @ 1 Spritzer Zitronensaft

o (rushed Ice @ ca. 100 ml Tonic Water

SO GEHT'’S: Rhabarber waschen, ggf. schalen (Schale optional zum
Verzieren aufbewahren) und in Stiicke schneiden. Mit Zucker, Zitronensaft
und 130 ml Wasser ca. 25 Minuten kdcheln. Durch ein feines Sieb driicken,

den Sirup dabei auffangen. In ein groRes sterilisiertes Glas fiillen, ab-
kiihlen lassen. Zum Servieren 2 Glaser mit Crushed Ice fiillen. Etwa 4 EL Sirup

dariibergeben, mit Tonic Water auffiillen. Nach Belieben mit Rhabarber-
schale verzieren. Restlichen Sirup im Kiihlschrank aufbewahren.




m oder griechischen Oliven:
Geschmackskick verleihst!

m Tahin und Krdute

nig-Senf-Komb'\, cremige
|at den ultimativen

Mit einer wirzigen Ho
du garantiert jedem Sa

Wir verraten dir, wie
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Hallo Frahling! 3
Hallo, 0! Betrsufelt
'mn‘ der herbeBen Grapef:uif-

PINK-GRAPEFRUIT-
R GRANATAPFEL
i VINAIGRETTE

oder Gemiise

Sauer macht lustig — und dieser freshe
Mix jeden Salat so richtig lecker

2 EL Pink-Grapefruit-Saft, 3 EL
Rotweinessig, Salz und Pfeffer
verriihren. 5 EL Olivenél im
dinnen Strahl unterschlagen.
1 rote Zwiebel schalen, fein
wiirfeln. Mit 40 g Granatapfel-

N £ N kernen zur Vinaigrette geben.
Carpaccio mit Radieschen S ey
und Mairiibchen

® ca. 25 Min. ® einfach ¢ Portion
ca.30kcal -E3g-F1g:-KH5¢g

Zutaten fiir 4 Personen
= 500 g Radieschen = 300 g Mairiibchen oder
Rettich = 2-3 Stiele Petersilie = evtl. essbare
Bliiten (z. B. Steinkraut) = evtl. 1 Rezept
Pink-Grapefruit-Granatapfel-Vinaigrette

1 Radieschen waschen und fein hobeln. Mairilib-
chen schélen, ebenfalls in feine Scheiben hobeln.
Petersilie waschen und hacken.

2 Radieschen und Mairlibchen dachziegelartig auf

einer Platte anrichten. Mit Krautern und eventuell
Bliten bestreuen. Vinaigrette darlbertréufeln.
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Fotos: House of Food (2), Image Professionals (2)

Blumenkohl-Falafel-Bowl —

* ca. 30 Min. e einfach ¢ Portion : v Tahin steuert
ca. 500 keal - E29g-F22g-KH 48 g s pe— eine leicht nuggige
\_ . /" Y/ Note bej
Zutaten fiir 4 Personen g
= 200 g Belugalinsen = ca. 700 g Blumenkohl \

= 3—4 EL Oliventl = Salz = 2 TL gemahlener
Kiimmel = 2 Packungen (a 190 g) Falafeln
(Kiihlregal) = Pfeffer = 4 TL Hummus (Kiithl-
regal) = evtl. 1 Rezept griines Tahin-Krauter-
Dressing = 2 EL schwarzer und heller Sesam

1Linsen in kochendem Wasser ca. 20 Minuten
weich kochen. Blumenkohl waschen und in
Roschen vom Strunk schneiden. Mit Ol, Salz
und Kiimmel auf einem Backblech mischen. Im
heiBen Ofen (E-Herd: 220°C/Umluft: 200°C) ca.

20 Minuten rosten, zwischendurch wenden. A 'l
Falafeln ca. 6 Minuten vor Garzeitende mit auf ' R ' 7 s GRUNES
das Blech geben und mitbacken. : y TAH IN KRAUTER

2 Linsen abgielen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit . > S : DRESSING
Blumenkohl und Falafeln in Schalen anrichten. Je ¢ »' B : 3
1TLHummus daraufgeben, mitdem Tahin-Dressing t >

« . i itronen
betraufeln. Sesam darliberstreuen. Den Mix aus Sesampaste, Zitrone saft,

Basilikum und Petersilie kdnnten
wir pur loffeln — er schmeckt aber

Dag creamy Tahin- o x e : e o auch auf allen mdglichen Salaten
ressing st dag g > ;
9eschmackliche i-Tipfel- A _ - ) s Je 4 Stiele Basilikum und
chen - ynd bringt s - » 45 A ( Petersilie waschen, Blattchen

= '
arbe auf die Bowl abzupfen. 1 Knoblauchzehe

schélen und grob hacken. 2 EL
Tahin, 6 EL Zitronensaft, Krauter,

Knoblauch, 2 EL Olivenél und

1-3 EL Wasser mit dem Stab-

mixer fein purieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.



KORIANDER-

LIMETTEN-
DRESSING

Litrusfrucht und Peperoni sorgen fiir
mehr ,Wumms” im Salat Auch lecker 2ls

Topping auf Gemse
oder Tigch!

Fernweh? Dy 1,
nweh! mmt der
knackige Qalat 9erade richtig -
vor allem mit dgn, Spicy

Oriander-j ’
- lmeﬂen-Dregg,ng

1 Bund Koriander waschen und
mit den Stielen grob hacken.

1 griine Peperoni waschen, ~ e ,? - = Vlefhameglg(lhe\"
ebenfalls grob hacken. Beides e, 3 1

mit 6 EL Olivenol und 4 EL /” . ’ . NUdelgala-I- mrl- Caghewg
Limettensaft in einen hohen y A\ S CaiE0IMInteleiniaehieIPortion

Rihrbecher geben. Mit dem /.3 ca.410kcal -E10g-F12g-KH®61g
Stabmixer fein plrieren, mit (

Salz und Pfeffer abschmecken. Zutaten fiir 4 Personen

= 200 g Rotkohl = ca. % TL Salz = 75 g Cashew-
kerne = 250 g Reisbandnudeln = 1 Salatgurke
= 200 g Mohren = evtl. 1 Rezept Koriander-Limet-
ten-Dressing ® 2 EL Sesam (hell und schwarz)
= evtl. Koriander zum Garnieren

1 Rotkohl waschen und in dinne Streifen hobeln,
mit Salz verkneten und beiseitestellen. Cashews
in einer heiRen Pfanne goldbraun rosten, heraus-
nehmen und grob hacken. Nudeln nach
Packungsanweisung garen.

2 Gurke waschen und mit einem Sparschéler langs
in dinne Streifen schneiden. Mohren schélen
und schrag in diinne Scheiben schneiden. Nudeln
abgieBen und kalt abschrecken. Mit dem Korian-
der-Limetten-Dressing mischen und auf vier
Schiisseln verteilen. Kohl, Gurke und Mohren
darauf anrichten. Mit Sesam, Cashews und even-
tuell Koriander bestreuen.

”

LA TR
‘v
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Fotos: House of Food (2), Image Professionals (2)

Insalata caprese

e ca. 30 Min. e einfach ¢ Portion
ca.360 kcal-E24g-F27g-KH7g

Zutaten fiir 4 Personen
= 1 Topf Basilikum = 4 Packungen (a 125 g)
Mozzarella = 6 Tomaten = Salz = Pfeffer
= 2 EL Balsamico-Creme = evtl. 1 Rezept
Kalamata-Dressing mit Schalotten

Die Sorte Kalamata
it besonders saftio
und mild

1 Basilikum waschen, Blatter von den Stielen zup-
fen. Mozzarella abtropfen lassen und jeweils in
ca. 6 Scheiben schneiden. Tomaten waschen und
in ca. 24 Scheiben schneiden.

2 Tomaten, Basilikum und Mozzarella hochkant
in eine Auflaufform (ca. 20x30 cm) schichten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Balsamico-Creme dari-
berdrizzeln. Mit Kalamata-Dressing betrdufeln.

KALAMATA- el o o ' Pin o T Mozl
D R E S SI N G M |T \ . 3 S‘;I;f_ --dag Oliven-Dresging rundet den
D N - italienischen Klagsiker mediterran ab _
SCHALOTTEN |

Fruchtig-herbe Oliven, Zitronensaft und
Thymian zaubem einen Hauch von
Griechenland in deine Salatschissel

80 g Kalamata-Oliven (ohne
Stein) fein hacken. 1 kleine
Schalotte schélen und fein wir-
feln. 3 Stiele Thymian waschen,
Blattchen hacken. 6 EL Oliven-
ol und 3 EL WeiBweinessig
verquirlen. Oliven, Schalotte
und Thymian zugeben. Mit Salz

und Pfeffer abschmecken.
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Ofengemiise-Salat HONIG-SENF- ’
mit pochiertem Ei DRESSING : N

¢ ca. 50 Min. ¢ einfach ¢ pro Portion

ca.380kcal-E15g-F81g-KH33g Der Klossiker unter den

Salatsofien vereint eine leichte
Scharfe mit einem Hauch Sifle

Zutaten fiir 4 Personen

= 3 Méhren = 2 rote Paprikaschoten = 600 g 1 EL Senf, 2TL flissigen Honig,
Kartoffeln = 2 EL Olivendl = je 1 TL getrock- 3 EL Zitronensaft, Salz und
neter Rosmarin und Thymian = Salz = Pfeffer Pfeffer verriihren. 5 EL Olivendl
» 6 Lauchzwiebeln » 60 g Haselniisse = 3 EL nach und nach unterschlagen.

WeiBweinessig = 4 Eier (Gr. M) = 200 g Feld-
salat = evtl. 1 Rezept Honig-Senf-Dressing

1 Mohren, Paprika und Kartoffeln schalen bzw. put- v ‘ ‘ : ’ -
zen und waschen. Alles wiirfeln, mit Ol, Krautern, ‘

etwas Salz und Pfeffer mischen und auf einem - v
Blech verteilen. Im heiBen Ofen (E-Herd: 220°C/ ¢
Umluft: 200°C) ca. 20 Minuten garen.

2 Lauchzwiebeln waschen und halbieren. Niisse
grob hacken. Beides nach ca. 10 Minuten unter
das Ofengemiise mischen und mitgaren.

3 Inzwischen ca. 2 | Wasser mit Essig in einem Topf
aufkochen. Eier in 4 Tassen aufschlagen. Mit einem
Kochloffel einen Strudel in das Wasser rihren.
Eier nacheinander hineingleiten lassen,
jeweils ca. 4 Minuten gar ziehen
lassen. Mit einer Schaumkelle
herausheben, abtropfen lassen.

4 Feldsalat waschen. Ofengemiise
mit Honig-Senf-Dressing mischen
und auf Feldsalat anrichten.
Pochierte Eier daraufsetzen.

wird aug dem burden

i Ffeln,
Qattmacher-Salat mit Kartot :
Méh?—er\mund Paprika dank Honig-Senf

Dresging ein abgolutes Lieblinggessen

|m Nullkommanix
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Nudeln, Frahlingsgemiige
und dariber ein cremig-
v kasiges S6Bchen . Mk

Tortellini-Salat mit
Erbgen und Méhren

® ca. 20 Min. e einfach ® Portion ca.
240 kcal -E12g-F3g-KH42g

Zutaten fiir 4 Personen
= 200 g TK-Erbsen = Salz
= 400 g Tortellini mit Ricotta-
Spinat-Fillung (Kuhlregal)
= 200 g Mohren = 100 g
Babyspinat = evtl. 1 Rezept

BLUE-CHEESE-

Blue-Cheese-Dressing Tur eine DRESSING
frische, \eicht
scharfe Note . :
1 Gefrorene Erbsen in reichlich ko- “°°h‘ o o Mllder Bquthlmmgl-
Qehnittlauch kdse trifft auf buttrige Pinienkerne
chendes Salzwasser geben und termixen)
knapp 1 Minute kochen. Tortellini i 2 EL Pinienkerne in einer
zugeben und nach Packungs- Pfanne ohne Fett kurz rosten.
anweisung ziehen lassen. 75 g Blauschimmelkise (z.B.
milder Gorgonzola), 120 g
2 Méhren schélen und mit einem Buttermilch und Pinienkerne in
Sparschaler léngs in dlnne einen hohen Riihrbecher geben
Scheiben schneiden oder hobeln. und mit dem Stabmixer prieren.
Tortellini und Erbsen abgielRen, Dressing mit Salz und Pfeffer
kalt abschrecken. Spinat wa- abschmecken. Nach Belieben
schen. Tortellini, Erbsen, Mohren % Bund Schnittlauch waschen,
und Spinat mit dem Blue-Cheese- in feine Rollchen schneiden

Dressing mischen. und ins Dressing rihren.

Bauver
rB Media
Group

Fur alle,
die Zeit-
schriften
lieben.

Profitieren Sie von

den Vorteilen unseres

Abo-Shops:

v Uber100 Zeitschriften und ePaper

v mehr als 350 Pramien-Highlights

v gratis Zugang zu unseren Vorteilswelten
www.bauer-plus.de




Wer sagt denn, dass
man alles selbst zube-
reiten muss? Eben.

Lass uns doch eine
Packung TK-
Laugenstangen
offnen und drei
Hommer-Gerichte daraus
zaubern! Merkt keiner.
Versprochen

acht!

HAB" |CH
SELBST

WAS IST DAS
DENN?
Tiefgefrorene
Laugenstangen mit
Brezelsalz, einfach
7u Hause frisch
aufbacken. Packung
mit 8 Stiick fir ca.
2 € bei Edeko

A

>

tu-
s -
BAVARIA'HOTDOG Hee.anr'\‘i\hten

MIT LEBERKASE-FULLUNG

® ca. 45 Min. ¢ einfach ® Portion ca. 780 kcal -E24g-F50g-KH 60 g

Zutaten fiir 4 Personen
= 4 TK-Laugenstangen = %2 Bund Schnittlauch = 3 EL siiBer Senf
= 2 EL Mayonnaise = 3 EL Vollmilchjoghurt = Salz = Pfeffer
= 100 g Babyleafsalat = 3 Scheiben Leberkése (a ca. 140 g)
= 3EL Ol = 4 EL Réstzwiebeln

1 Laugenstangen im heilRen
Ofen (E-Herd: 220°C/
Umluft: 200°C) ca. 15 Minuten
goldbraun backen. Heraus-
nehmen, abkiihlen lassen.

in einer weiten Pfanne er-
hitzen. Leberkase darin rund-
herum goldbraun braten.

4:Laugenstangen der Lénge
nach an der Oberseite ein-,
2 Schnittlauch waschen und in aber nicht durchschneiden.
Ringe schneiden. Senf mit Einschnitte leicht auseinan-
Mayonnaise und Joghurt ver- derdriicken. Zuerst etwas
rihren. Gut Halfte Schnitt- Senfcreme, dann Salat,
lauchrélichen unterriihren. Mit Leberkdse und wieder etwas
Salz und Pfeffer abschmecken. Senfcreme hineinfillen. Mit
Rostzwiebeln und restlichem
3 Salat waschen. Leberkédse in Schnittlauch garnieren.
breite Streifen schneiden. Ol

Fotos: House of Food (3), EDEKA



LAUGENKNODEL

IN ERBSEN-RAHMSOSSE

e ca. 1% Std. ® mittel ® Portion ca. 660 kcal -E23g-F28g-KH78g

Zutaten fiir 4 Personen
= 4 TK-Laugenstangen = 400 g TK-Erbsen = Salz = 240 ml Milch
= 2 Zwiebeln = 1 Bund Petersilie = 50 g Schinkenwiirfel = 2 Eier (Gr. M)
= Pfeffer » 2 EL Butter = 2 EL Mehl = 100 g Kochcreme (7 % Fett)

1 Laugenstangen im heil3en
Ofen (E-Herd: 220°C/Umluft:
200°C) ca. 15 Minuten backen,
lauwarm abkiihlen lassen.

2 Erbsen in kochendem Salzwas-
ser ca. 1 Minute blanchieren.
AbgieRen, Kochwasser dabei
auffangen. Erbsen kalt abschre-
cken. Laugenstangen wirfeln,
in eine Schissel geben. Milch
erwédrmen und dariibergieRen.
Ca. 20 Minuten einweichen.

3 1 Zwiebel schélen, wirfeln. Die

Petersilie waschen und hacken.
Beides mit Schinken, Eiern,
etwas Salz und Pfeffer zu den
Laugenwiirfeln geben. Alles
vermengen, ca. 20 Minuten
ruhen lassen. Aus dem Teig
ca. 20 Knodel formen.

4:1 Zwiebel schalen, hacken.

Butter schmelzen, Zwiebel da-
rin ca. 2 Minuten andlinsten.
Mehl zugeben, anschwitzen.
Ca. 500 ml Erbsenkochwasser
unter Ruhren zugieRBen, bis
eine leicht sdmige Konsistenz
entsteht. Kurz kdcheln. Erbsen
und Knodel zugeben, ca.
15 Minuten leicht siedend
garen. Kochcreme unter-
rihren, abschmecken.

firs crisey ‘QF‘“M\
Twiebelringe N UA g
yenden und ausk2s

Du kannst p

atiirlich N
duch Ve”i:_rhch

Ge.s'chnetze,t
Nehmen o

GRATINIERTES GULASCH

»~GYROS-STYLE”

® ca. 22 Std. e mittel ® Portion ca. 720 kcal - E52 g-F28 g-KH 65 g

Zutaten fiir 4 Personen
= 1 Gemiisezwiebel = 600 g Schweinegeschnetzeltes = 1-2 EL
Gyros-Wirzmischung = 2 EL Olivendél = 4 TK-Laugenstangen
= 2 rote Paprikaschoten = 400 g Champignons = 3—4 Stiele Thymian
= 300 g Créme légére = Salz = Pfeffer » 50 g Gratinkédse

1Zwiebel schélen, halbieren,

in Streifen schneiden. Mit
Fleisch, Wiirzmix und Ol ver-
mengen, kalt stellen. Laugen-
stangen im heiBen Ofen
(E-Herd: 220°C/Umluft: 200°C)
ca. 15 Minuten backen. Heraus-
nehmen, auskihlen lassen.

2 Fleisch in einer Auflaufform

(ca. 20x26 cm) verteilen. Im
heiBen Ofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) ca. 1 Stunde
backen. Inzwischen Paprika
waschen und in Stiicke schnei-
den. Champignons putzen und

halbieren. Thymian waschen,
Blattchen abzupfen.

3 Pilze, Paprika und Thymian ins

Gyros rihren. Etwa 1 Stunde
bei gleicher Temperatur wei-
tergaren. Creme légére mit
etwas Wasser verrihren. Mit
Salz, Pfeffer wirzen. Nach ca.
20 Minuten Uber das Gyros
gieBen. 2 Laugenstangen in
Scheiben schneiden und ca.
20 Minuten vor Ende der Back-
zeit ins Gyros stecken, mit
dem Kise bestreuen. Ubrige
Laugenstangen dazu reichen.




Cownddown !

Jetzt LECKER empfehlen und 10 € mehr sichern!

JET Gutschein

JET 4 und weiter.

WUNSCHGUTSCHEIN

1 GUTSCHEIN = 500 SHOPS
& UBER 5.000 FILIALEN®
#M Ea amazonde =X

ey Zalando
©nrao mm pPOCO Sl

amazonde

W Street One

) 7 Thalia WINTERSPORT
" URE
SO e 5 3 ShopApothek

Der G t chein wird per E Mai I andt. Bitte geben Sie im Coupon Ihre E-Mail-
Adresse an. Es gelten Die andi i i
fin d S auf amazon.de/gc-legal.

Ab dem 14.04.2025 erhaltst du einen 40 € Gutschein!

» Direkt hier bestellen: www.lecker.de/countdown «
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Ab dem 14.04.2025 erhaltst du 35 €!

Hierzu bitte deine Bankverbindung im Coupon angeben.

Jetzt bestellen!

D4 Bauer Vertriebs KG
LECKER
Brieffach 14305
20086 Hamburg

Coupon bitte vollstandig ausfiillen,
unterschreiben und gleich abschicken.

‘;\\ 01806/0052 80

Mo. bis Fr. 8-18 Uhr, Sa. 9-14 Uhr, 0,20 €/Anruf
aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf.
Hier bequem online bestellen.

www.bauer-plus.de/international

[and b

D www.lecker.de/countdown

Informati zu unseren A

zu lhrem At
Ihr Vertragspartner wird die Bauer Vertriebs KG, MeRberg 1, 20078
Hamburg. Sie miissen nicht selbst Abonnent sein, um mitzumachen.
Neuer Abonnent und Pramienempfénger diirfen nicht identisch sein.
Die Bauer Vertriebs KG behilt sich vor, geworbene Ab

PRAMIE FUR DEN WERBER

JA! Ich bin der Werber und habe einen neuen Abonnenten geworben.
Als Pramie erhalte ich: (bitte nur ein Kreuz setzen) 635 02 02256758

(57) ] Barpriimie LE #04/25 - 6302
(52) CIREWE Gutschein (54) CIJET Gutschein

(53) [ Aral SuperCard (56) CJIKEA Gutschem
(51) CJ Amazon.de in (65

Der Versand erfolgt, sobald der Abonnent seine Bezugsgebiihr gezahlt hat.

Name

Vorname

Geburtsdatum

StraBe, Hausnr.
PLZ, Ort
E-Mail (fiir evtl. Riickfragen)

Telefon

[]Ja, ich bin damit einverstanden, dass die Bauer Media Group mich per Telefon iber interessante
Angebote zu Medienprodukten informiert. Meine Einwilligung ist jederzeit durch Mitteilung an die
Bauer Vertriebs KG (an Adresse Bauer Vertriebs KG, Brieffach 14550, 20078 Hamburg oder per
E-Mail an widerrufwerbung@bauermedia.com) widerrufbar.

zuriickzuweisen und die Pramie oder anteilige Pramienwerte von
Ihnen zuruckzufordern (z. B. aufgrund von Mehrfachwerbung, vorzeiti-
ger Ver b weigerung, ug). Die
Pramienangebote gelten nur, solange der Vorrat reicht. Der Verlag
behélt sich ansonsten vor, angemessene Ersatzartikel zu liefern.
Einzelheiten zu lhrem Widerrufsrecht, AGB, Datenschutz und weitere
Informationen unter: www.bauer-plus.de/agb oder telefonisch unter
0800 - 664 77 72 (kostenfrei).

Bitte hier die Bankverbindung fiir die Barprémie eintragen:

BAN BanKieitzahl Kontonummer

Kontoinhaber (Name, Vorname)

NEUER ABONNENT

JA! Ich bin der neue Abonnent von LECKER.

Ja, ich mochte LECKER fiir mind. 1 Jahr von der Bauer Vertriebs KG, MeBberg 1, 20078 Hamburg, beziehen. Danach
lese ich nur, solange ich méchte, und kann jederzeit zum néchsterreichbaren Heft kiindigen. Ich erhalte LECKER
jeden Monat zum gleichen Preis wie am Kiosk, zzt. fiir nur 5,50 € pro Heft, direkt ins Haus geliefert. Die Zustellung
erfolgt im 1. Vertragsjahr kostenlos, denn das Porto dibernimmt der Verlag fiir mich! Danach wird pro Heft eine
Zustellgebiihr von nur 0,50 € erhoben. Ich darf mich in ca. 4 bis 6 Wochen auf mein erstes Heft freuen. Das Angebot
gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat reicht, Preise inkl. MwSt.

Name
Vorname Geburtsdatum

StraBe, Hausnr.

PLZ, Ort

E-Mail (fiir Kundenkorrespondenz)

Telefon

DJa‘ ich bin damit einverstanden, dass die Bauer Media Group mich per Telefon Gber interessante Angebote zu Medien-
produkten informiert. Meine Einwilligung ist jederzeit durch Mitteilung an die Bauer Vertriebs KG (an Adresse Bauer Vertriebs KG,
Brieffach 14550, 20078 Hamburg oder per E-Mail an widerrufwerbung@bauermedia.com) widerrufbar.

Ja, ich zahle halbjahrlich per Bankeinzug. Dafiir erhalte ich 2 Hefte gratis zusatzlich im Anschluss an
den Zahlungsrhythmus.

IBAN Bankleitzahl Kontonummer

Kontoinhaber (Name, Vorname)

Ich erméchtige die Bauer Vertriebs KG, Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich
weise ich mein Kreditinstitut an, die Lastschriften einzulésen. Es gelten die Bedingungen meines Kreditinstitutes.
Ich kann innerhalb von acht Wochen, beginnend mit dem Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten

Betrages verlangen. Die Mandatsreferenz wird separat mitgeteilt. Glaubiger-1D: DE927ZZ00000518718

Datum, Unterschrift

X



GRUNES NATURTALENT

Endlich wieder Barlauchzeit! Das Superfood aus dem Wald steckt voller
wertvoller Inhaltsstoffe wie Vitamin C, Spurenelementen und Mineralien

LERY
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GEMUSECHIPS
MIT GUACAMOLE-DIP

Krosser Knabberkram mit
Néahrstoff-Boost

e ca. 2" Std. ® einfach ® Portion ca. 520 kcal
"E6g-F43g-KH32g

Zutaten fiir 4 Personen
= 1 StiBkartoffel (ca. 300 g) = 6 EL Olivenol
= 1 TL EdelsiiBpaprika = Salz = 1 Rote Bete

(ca. 300 g) = 18 Barlauchblatter

= 2 reife Avocados = 2 EL Zitronensaft
= evtl. Meersalzflocken zum Bestreuen
= Backpapier

SiBkartoffel und
Bete verwandeln

L cnn sk, o o SaneT ifl‘sé)"r’igcgfe" in
hobeln. Mit 3 EL OI, ¥ TL Paprika und etwas Leckerbissen

Salz mischen. Auf 2 mit Backpapier aus-

gelegten Blechen verteilen. Im heilRen Ofen
(Umluft: 140°C) 40-55 Minuten backen. Rote
Bete schalen, in diinne Scheiben hobeln, mit
Rest Ol, Paprika und etwas Salz mischen.

ae

W\

2 SuRkartoffel-Chips herausnehmen, mithilfe
des Papiers von den Blechen ziehen. Rote

3,

Bete ebenso auf 2 mit Backpapier ausgeleg-
ten Blechen verteilen, im Ofen bei gleicher
Temperatur ca. 1 Stunde backen.

B

# 3 Inzwischen Barlauch waschen, Stiele entfer-

o images/depositpt‘:&tns, Va_m.fitocksy United

nen, Blatter in Streifen schneiden. Avocados

halbieren, Kerne entfernen. Fruchtfleisch aus
der Schale 16sen, wiirfeln. Mit Barlauch, Zitro-
nensaft und etwas Salz pirieren, eventuell et-
was Wasser untermixen. Nach Belieben Chips
mit Meersalz bestreuen. Mit Dip servieren.

‘ m LECKER 4/2025 81

Fotos: House




Luftdicht
verschlossen
kannst du die
Butter auch
prima einfrieren

GUTES BAUCHGEFUHL

82 lecker.de



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

LACHS AUF GRAUPENRISOTTO

Dream-Team auf dem Teller: zarter Fisch im
Knuspermantel auf cremigem Getreide

® ca. 40 Min.  mittel ® Portion ca. 750 kcal
-E419g-F32g-KH72¢g

Zutaten fiir 4 Personen

= 40 g Béarlauch = 4 Tranchen Lachsfilet

(a ca. 125 g) = Salz = 4 Blatter Filo- oder Yufkateig
(a 30x31 cm; Kithlregal) = 3 EL Olivendl

= 4 EL Semmelbrosel = 2 Zwiebeln

= 300 g Brokkolini = 75 ml trockener WeiBwein

= 550 ml Gemisebrithe » 250 g Perlgraupen

= 30 g Parmesan (Stiick)

= Pfeffer » Backpapier

1Béir|auch waschen, trocken tupfen. Lachs abspiilen,
trocken tupfen, mit Salz wiirzen. Nacheinander 4 Teig-
blatter mit 1 EL Ol bepinseln. Als Fiillung jeweils 1 EL
Semmelbrosel, 1 Lachsfilet und % Barlauch mittig
daraufgeben. Teig darliber zu einem Packchen zusam-
menschlagen, dabei noch unbepinselten Teig dinn
mit etwas Ol bestreichen. Auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Blech setzen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160°C) ca. 15 Minuten backen.

2 Inzwischen Zwiebeln schélen, die Halfte wiirfeln, Rest
in Spalten schneiden. Brokkolini waschen. Rest Ol in
einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Brokkolini darin
anbraten. Mit Wein abldschen, ca. 5 Minuten zuge-
deckt diinsten. Brokkolini herausnehmen. Brihe und
Graupen in den Topf geben. Zugedeckt bei mittlerer
Hitze unter gelegentlichem Rihren ca. 5 Minuten
kocheln. Parmesan fein reiben, unterriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Brokkolini darauf verteilen,
Risotto zugedeckt 5-7 Minuten quellen lassen. Mit

Hier versteckt sich
unser griner Hero
unter Filoteig Lachspackchen anrichten.
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GeEsSWIRLTES TOPFBROT

Die fluffige XXL-Hefeschnecke verstromt
schon beim Backen den Duft von Friihling!

Lauwarm oder
kalt superlecker!

e ca. 1 Std. + ca. 1 Std. Wartezeit ¢ einfach
e Scheibe ca. 150 kcal -E6g-F4g:KH23g

Zutaten fiir 1 Brot (ca. 20 Scheiben)
= 550 g Dinkelmehl (Type 630) = 2 TL Salz
= 1 TL Zucker = 1 Wiirfel (42 g) Hefe » 1 EL

weiche Butter = 30 g Kiirbiskerne = 20 g
geschrotete Leinsamen = ca. 80 g Barlauch

= 1 Eigelb (Gr. M) = 3 EL Schlagsahne = Mehl fiir
die Arbeitsflache » Fett und Mehl fiir den Topf

1 Mehl, Salz und Zucker in eine Schissel geben.
Hefe in 300 ml lauwarmes Wasser brockeln, darin
auflosen. Mit Butter zum Mehl geben. Mit den
Knethaken des Riihrgeréts ca. 5 Minuten zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Kirbiskerne
hacken. Mit Leinsamen unter den Teig kneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde
gehen lassen.

2 Barlauch waschen, Stiele abschneiden. Blatter, bis
auf 10 Stlick, hacken. Mit den Handen kurz unter
den gegangenen Teig kneten. Teig halbieren, je-
weils zu 1 Rolle (ca. 5 cm @) rollen. Auf die bemehl-
te Arbeitsfliche legen. Die oberen Enden zusam-
mendriicken. 1 Rolle mitetwas Wasser bestreichen,
Bérlauchblatter darumwickeln. Die Rollen zu einem
Strang zusammendrehen, dann zu einer Schnecke
formen. In einen gefetteten, mit Mehl ausgestaub-
ten ofenfesten Topf (ca. 24 cm @) mit Deckel legen.
Eigelb und Sahne verquirlen, Teig damit bestrei-
chen. Im heiBen Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft:
180°C) zugedeckt ca. 20 Minuten backen. Deckel
abnehmen, weitere 5-7 Minuten goldbraun backen.

84 lecker.de
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Lieber veggie? Hack-
fleisch einfach weglassen
oder pflanzliche

Alternative verwenden

LECKER 4/2025 85



Saftiges mariniertes

Fleisch trifft auf cremige =

Kichererbsen-Paste

86 leckerde

T -

HAHNCHEN-WRAPS
MIT GRUNEM HUMMUS

Die Energie-Rollen sind
perfekt fiir den Picknickkorb!

® ca. 30 Min. e einfach ® Portion ca. 600 kcal
E36g-F31g-KH46g

Zutaten fiir 4 Personen

= 400 g Hadhnchenfilet = 500 g Buttermilch

= 1 TL EdelsiiBpaprika = 3-4 EL Zitronensaft
= 1 Dose (425 ml) Kichererbsen

= 30 g Béarlauch = 80 g Tahin (Sesampaste;
Glas) = 3 EL Olivenol = Salz = Pfeffer

= 200 g Kirschtomaten = 100 g Babyleafsalat
» 3 EL Mehl = 4 EL Ol = 4 Weizentortillas (ca.
25 cm @; Wraps) = evtl. HolzspieBe

1 Filets trocken tupfen, ldngs in Streifen schnei-
den. Mit Buttermilch, Paprika und 2 EL Zitronen-
saft mischen. Kalt stellen.

. 2 Inzwischen Kichererbsen kalt abspilen. Bér-
lauch waschen, die Stiele entfernen. Die Blatter
kleiner schneiden, mit Kichererbsen, Tahin, Oli-
venol und ca. 2 EL Wasser pirieren. Mit Salz,
Pfeffer und 1-2 EL Zitronensaft abschmecken.

3 Tomaten waschen, halbieren. Salat waschen.
Hahnchenstreifen je etwas abtropfen und in
Mehl wenden. In heiBem Ol rundherum ca. 5 Mi-
nuten goldbraun braten.

4 Wraps jeweils mit 2-3 EL Hummus bestreichen.
Salat, Hdhnchen und Tomaten darauf verteilen.
Aufrollen, eventuell mit HolzspieBen fixieren.
Rest Hummus dazu reichen.

¥,

1

Fotos: House of Food, Adobe Stock, Shutterstock




Fir mehr
Abwechslung:
= 1007 Dinkel-
- Frischteige

Fannytastisch einfach,
fannytastisch gut!

Rezepte
entdecken:

SCRER 1o¢

DINKEL .

Einfach f;unn,fasﬁsd\!



[hT;
ECKER

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

88 lecker.de

KNUSPER-TOFU-WAFFELN

im BBQ-Style ganz ohne Ei

e ca. 30 Min. e einfach ¢ Portion ca. 240 kcal -E20g-F12g-KH 14 g

Zutaten fiir 4 Personen

= 400 g Tofu Natur

= 3 EL Ketchup = 2 EL
SojasoBe = 1 EL Senf

= 3 EL Zitronensaft = Salz

= 2 Paprikaschoten (rot und
gelb) = 3 Mini-Salatgurken
= 1 rote Zwiebel

= ca. 2 EL Olivenol = Pfeffer
= Petersilie zum Bestreuen

1 Tofu in 1-2 cm dicke Schei-
ben schneiden, trocken
tupfen und in einem Mix
aus Ketchup, SojasofRe,
Senf, 2 EL Zitronensaft und
Y2 TL Salz marinieren.

2 Fur die Salsa Paprika wa-
schen, wiirfeln, mit etwas
Salz und 1 TL Zitronensaft

mischen. Gurken waschen
und langs vierteln. Zwiebel
schélen, in feine Spalten
schneiden. Mit Gurken, 1 EL
0l, etwas Salz, Pfeffer und
Rest Zitronensaft mischen.

3 Das Waffeleisen erhitzen,

mit etwas Ol fetten. Tofu
trocken tupfen. Jeweils im
Waffeleisen ca. 4 Minuten
backen. 4 EL Tofu-Marinade
in die Salsa riihren. Waffeln
mit Salsa und Gurkensalat
anrichten. Nach Belieben
mit Petersilie bestreuen.

Toffles = Tofu kurz
marinieren, dann im
Waffeleisen backen




Fotos: House of Food (3), PR

; BROKKOLINI-TARTE

mit Hittenkdse in Teig und Guss

~ 39% PROTEIN

PROTEIN
CRUNCH

e ca. 1% Std. ® mittel ® Stiick ca. 200 kcal -E13g:-F11g-KH 15g

Zutaten fiir 8 Stiicke 32 Eier, Rest Frischkase,

ONTOP » 3 Eier (Gr. M) = 250 g % TL Salz und etwas Pfeffer

Sattmacherfxtra  kérniger Frischkése (5 % Fett) piirieren. Kése unterriih-

fir alles: , Salty = 3 EL Olivensl = 125 g Mehl ren. Mit Brokkolini und

Protein Crunch” * 1 TL Backpulver = Salz Schalotten auf dem Tarte-

mit Tamari-Bohnen- = 200 g Brokkolini = 3 Scha- boden verteilen. Mit den

Noll Krdutertdpfe auf der ‘ K?rn-Mix. SerPack  lotten = 1 EL Butter = Pfeffer fligbickernpniSbestBUe;

Fensterbank? Dann schnapp : : (@709) . 15¢€ = 50 geriebener Mozzarella i gle!cher DS et
dir italienische TK-Krauter! : iiber tzampas.de = 1 EL Kiirbiskerne = Mehl ca. 30 Minuten backen.

zum Ausrollen = Fett und

FRUHLINGS-NUDFELN Meh fiir die Form

mit Zoodles und Pasta in griner Krdutersofie
1 1 Ei, 125 g Frischkédse und
® ca. 30 Min. e einfach ® Portion ca. 440 kcal -E24g-F13g-KH58¢g Ol piirieren. Mehl, Backpul-
ver und %2 TL Salz unter-
Zutaten fiir 4 Personen Salzwasser bissfest kochen. kneten. Zugedeckt ca.
= ] Zucchini = Salz = 300 g Ca. 3 Minuten vor Garzeitende 30 Minuten kalt stellen.
Vollkorn-Penne = 300 g TK- gefrorene Edamame zugeben. Brokkolini waschen, Scha-
Edamame = ca. 50 g gemischte lotten schalen und in Spal-
Krauter (z.B. Kerbel, Petersilie, 2 Krauter waschen, Blatter klei- ten schneiden. Beides in
Basilikum) = 1 rote Zwiebel ner zupfen. Zwiebel schélen heiBer Butter mit 5 EL
= 75 g Schmand = 200 g Joghurt und hacken. Schmand, Jo- Wasser bissfest dlinsten.
(0,1% Fett) » 2 TL siiBer ghurt, Krauter und Zwiebel

SenfalBfeHer w2 EMSa ey mit dem Stabmixer plrieren. 2 Teig auf etwas Mehl ausrol-
Fifs paveT TS Mit Senf, Salz und Pfeffer len und eine gefettete, mit
abschmecken. Mehl ausgestdubte Tarte-
form (11x35 cm) damit

1 Zucchini waschen, mit einem 3 Zoodles in ein Sieb geben, auslegen. Boden ofter ein-
Spiralschneider zu Gemise- Penne und Edamame dartiber stechen. Im heiRen Ofen
spaghetti schneiden und mit abgieen. Alles im Nudeltopf (E-Herd: 180°C/Umluft:
Ya TL Salz mischen, ziehen mit Krautersol3e mischen. Mit 160°C) 15 Minuten backen.

lassen. Penne in kochendem Saatenmix bestreuen.




HANDGE

ACHTWM

Fluffig-zitroniger Te/g‘ softe Puo/d/ngcreme
~ und obendrauf das Eigelb, &ah, o//e k “
1’ TA rikosen. D/eser stiBe Klassiker schmeckt

Redakteurm Maike
mag es extrafruchtig
Aprikosenhlften Gbrig?
Einfach pirieren und als
S6Bchen zum Kuchen reichen!
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Fotos: House of Food

® ca. 45 Min. + ca. 1% Std.
Wartezeit ® einfach e Stiick ca.
270 kcal -E5g-F16g:KH28 g

Zutaten fiir 25 Stiicke
= 1 Bio-Zitrone = 250 g
Mehl = 1 Packchen Back-
pulver = 1 Prise Salz
= 250 g sehr weiche Butter
= 280 g Zucker = 5 Eier
(Gr. M) = 2 Packchen Vanil-
lepuddingpulver = 750 ml
Milch = 500 g Schmand
= 1 Dose (850 ml) halbierte
Aprikosen = 2 Packchen
Tortenguss = Backpapier
= Frischhaltefolie

)

PUDDING KOCHEN

Puddingpulver, 100 g Zucker und
100 ml Milch glatt rihren. 650 ml
Milch aufkochen. Puddingmix einriih-
ren, unter Rihren 1 Minute kdcheln.

LOS GEHT’S M

ERST MAL EIN PAAR VORBEREITUNGEN

Ofen vorheizen (E-Herd: 180 °C/Umluft:

160°C). Zitrone heifs waschen, Schale
fein abreiben. Mehl, Backpulver und
Salz mischen.

CREME ZUBEREITEN ...

Pudding in eine Schiissel geben, direkt
auf der Oberflédche mit Folie bedecken.
Ca. 30 Minuten lauwarm abkihlen
lassen. Schmand unterheben.

TEIG MIXEN ...

Butter und 180 g Zucker mit den
Schneebesen des Rihrgerdts cremig
rishren. Eier einzeln unterrihren, dann
Mehlmix und Zitronenschale unterheben.

FAST GESCHAFFT

i‘w' q/

... UND NOCH MAL BACKEN

Creme auf Kuchenboden glatt strei-
chen. Im heiffen Ofen bei gleicher
Temperatur 10-12 Minuten backen.
Herausnehmen, auskiihlen lassen.

... UND BACKEN

Auf einem tiefen mit Backpapier
ausgelegten Blech (ca. 32x39 cm)
verstreichen, 10-12 Minuten
backen. Auskihlen lassen.

Tortenguss mit
300 ml Saftund |
200 ml Wasser
nach Packungs-

anweisung  /
zubereiten

oo

JETZT KOMMEN DIE EIGELB!
Aprikosen abtropfen lassen, Saft
auffangen, Friichte auf den Kuchen
legen. Guss anrihren, auf den
Kuchen geben, fest werden lassen.
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Jutaten
KUCHEN

Wir befinden uns im Backhimmel auf Wolke fiinf —
denn genau dort tummeln sich diese Leckereien, fir
die du nur eine Handvoll Ingredienzen brauchst

92 lecker.de



APFEL-SCHMAND-
SCHNITTCHEN (S. 36)

KNUSPRIGER
BEEREN-PIE (S. 32)

ORANGEN-SCHOKO- ]
TARTE (S. 34) /

WEISSE-SCHOKO-
KASEKUCHEN (S. 30)




94 lecker.de

WeilBle=-Schoko-
Kasekuchen

Alle finfe gehen hoooch! Dank Frischkdse, Brombeeren und
Ei gelingt dieser Kuchen luftig, locker und saftig zugleich

e ca. 55 Min. + ca. 1 Std. Wartezeit ® einfach ® Stiick ca. 130 kcal -E5g-F9g:-KH9g

Zutaten fiir 10 Stiicke

= 4 Eier (Gr. M)

= 100 g weiBe Schokolade

= 100 g Doppelrahmfrischkase
= 150 g TK-Brombeeren

= 1 EL Puderzucker

= Backpapier

RUHE REWAHREN! LAS

KUCHEN NOC
M AUSGESCHAITETE

1Den Boden einer Springform

(20 cm @) mit Backpapier aus-
legen. Eier trennen und Eiweil}
kalt stellen. Schokolade hacken
und lGber einem warmen Was-
serbad schmelzen. Frischkase
und Eigelb verrlihren. Schoko-
lade unter Riihren zugeben.

2Eiwei[3 steif schlagen. Erst

Eischnee in 3 Portionen, dann
gefrorene Brombeeren unter die
Késemasse heben. In die Form

§ DEN FERTIGEN

H MINDESTENS 15 H“\IMEN
I\ OFEN ABKUHLEN

geben und glatt streichen. Im
heiBen Ofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 15 Minuten
backen. Hitze reduzieren (E-Herd:
150°C/Umluft: 130°C) und ca.
15 Minuten weiter backen.

30fen ausschalten und den

Kuchen im geschlossenen Ofen
ca. 15 Minuten ruhen lassen.
Kuchen herausnehmen, aus-
kihlen lassen. Zum Servieren
mit Puderzucker bestéduben.

Foto: House of Food






DEN TEIG FORS GITTER
ROLLEN WIR AUF ETWAS TUCKER
AUS — 1B EXTRA-CRUNCH
iR DEINEN KUGHEN
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Foto: House of Food

Knuspriger Beeren-Pie

All-Seasons-Liebling: superbeeriger Haselnuss-Mirbeteig-
Kuchen mit Frichtchen aus dem Tiefkiihlfach

Zutaten fiir 12 Stiicke

= 375 g + 2 EL Mehl

= 75 g Zucker = 250 g Butter
= 50 g gemahlene Haselniisse
= 300 g gemischte TK-Beeren
= Mehl und Zucker zum
Ausrollen = Fett und Mehl
fiir die Form

1 375 g Mehl, Zucker, Butter in

Stlicken und 4-5 EL kaltes Was-
ser in eine Rihrschiissel geben.
Zuerst mit den Knethaken des
Riihrgeréts, dann mit den Hén-
den kurz zu einem Mirbeteig
verarbeiten. Zu einer flachen
Kugel formen und zugedeckt
ca. 30 Minuten kalt stellen.

22wei Drittel Teig auf leicht

bemehlter Arbeitsfliche rund
(ca. 30 cm @) ausrollen. Eine ge-
fettete, mit Mehl ausgestaubte
Tarteform (26 cm @) damit aus-
legen. Am Rand leicht andri-

e ca. 1% Std. + Wartezeit ® mittel ® Stlick ca. 340 kcal -E5g-F21g-KH35¢g

cken, den Boden mit einer Ga-
bel mehrmals einstechen. Mit
Nlssen bestreuen. Gefrorene
Beeren mit 2 EL Mehl mischen
und in der Form verteilen.

3 Rest Teig auf leicht gezuckerter

Arbeitsfliche ca. 3 mm diinn
ausrollen und in 1-2 cm breite
Streifen schneiden. Teigstrei-
fen mit der Zuckerseite nach
oben als Gitter Uber die Fullung
legen. Im heiBen Ofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca. 45 Mi-
nuten backen.
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Orangen-
Schoko-Tarte

Schokolade allein macht schon ziemlich
glicklich, aber im Fiinferpack mit Reiswaffeln,
Orange & Co. verzaubert sie als XXL-Praline

e ca. 25 Min. + ca. 5 Std. Wartezeit ¢ einfach
o Stiick ca. 300 kcal :E5g-F23g:-KH21g

Rand formen. Ca. 1 Stunde
kalt stellen.

Zutaten fiir 16 Stiicke

= 700 g Zartbitterschokolade
oder -kuvertiire = 50 g Kokos6l
= 40 g Reiswaffeln mit Meer- 2 Fiir die Ganache 600 g Scho-
kolade hacken. Mit Schlag-
creme bei schwacher Hitze

salz » 500 g Soja-Schlagcreme
= abgeriebene Schale von

Y, Bio-Orange = Frischhaltefolie unter Rihren schmelzen.
Orangenschale, bis auf etwas

zum Verzieren, zufligen.
1 100 g Schokolade hacken. Mit
Kokosol Uber einem heiRen 3Schoko-0rangen—Creme auf
Wasserbad schmelzen. Reis- den Reiswaffelboden geben

waffeln fein zerbréseln und mit
der flissigen Schokolade mi-
schen. Eine Tarteform (26 cm
@) mit Wasser ausspulen und
mit Folie auslegen. Schoko-
Waffel-Mix darin zu einem
Boden andriicken, dabei einen

und glatt streichen. Tarte ca.
4 Stunden kalt stellen. Zum
Servieren vorsichtig aus der
Form heben, Folie entfernen
und mit Rest Orangenschale
bestreuen.

FIRST IN ENTERTAINMENT

TV MOVIE AB SOFORT IM HANDEL UND IM ABO

UNTER www.tvmovie.de/abo
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SOHAU N DEINE ORSTSCHALE: FUR
ST U
DIESE SCHMTTEN KANN
il EISTAR, BRAEBURN, NICOTER ODER GALA

NEHMEN — AUCH ALS MIX

Apfel=-Schmand-
Schnitichen

Perfekt, wenn die groBe Meute kommt: Streusel, Schmand, Apfel und
wieder Streusel — und dann einfach mal fiinfe gerade sein lassen

e ca. 1% Std. e einfach e Stiick ca. 380 kcal -E4g-F22g:-KH44g

Zutaten fiir 24 Stiicke Backpapier ausgelegten Back-

= 750 g Mehl = 330 g brauner blech zu einem Boden andriicken.
Zucker = 500 g gesalzene

Butter = 1,2 kg Apfel 2 Apfel waschen, vierteln, ent-

= 300 g Schmand » Backpapier kernen und in ca. 2 cm grofRe
Stiicke schneiden. Schmand mit
1 Mehl und 300 g Zucker in einer 30 g Zucker verrihren, auf dem
Riihrschiissel mischen. Butter Teigboden verstreichen. Apfel
schmelzen, zufiigen. Mit den darauf verteilen. Rest Streusel
Knethaken des Ruhrgerats zu dariiberstreuen. Im  heiBen
Streuseln verkneten. Etwa zwei Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
Drittel Streusel auf einem mit 160°C) ca. 45 Minuten backen.

Foto: House of Food
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3-FACHE KERN-KOMPETENZ

Vielen sind sie ein Dorn im Auge, dabei steckt in ihnen die geballte Nahrstoff-Power:
Wir zeigen dir, was fiir coole Kiichen-Kunststiicke du mit Obstkernen anstellen kannst!

MIT ZITRONENKERNEN (UND -SCHALE)
KONFITURE UND MARMELADE KOCHEN

AUS DATTELKERNEN
KOFFEINFREIEN KAFFEE BRUHEN

MELONENKERNE ROSTEN FUR
TOPPINGS ODER ALS SNACK

Die Kerne und Schalen von Zitrusfriichten haben eine
geheime Superkraft! Sie enthalten jede Menge Pektin,
ein natiirliches Geliermittel, das beim Kochen freigesetzt
wird. Dafiir Kerne und Schale von 2 Zitronen in ein
kleines Gewiirzbeutelchen fillen und mit je 500 g
Friichten (z. B. Blaubeeren) und Zucker einkdcheln.

Nicht nur das Fruchtfleisch, sondern auch die ovalen
Steinchen im Inneren lassen wir uns wegen ihrer vielen
gesunden Inhaltsstoffe schmecken. Die Kerne kannst du
im Ofen bei 180 °C fiir 20—-30 Minuten résten, abkihlen
lassen und dann wie Kaffeebohnen im Mixer oder einer

Miihle fein mahlen. Danach wie gewohnt aufbriihen.

Nisse? Klar, die sind lecker, aber leider oft teuer. Wir
présentieren das glinstigste (und dank Vitaminen und
Mineralien ebenso gesunde) Knusper-Extra: Melonen-
kerne! Die kannst du einfach nach dem Trocknen in einer
Pfanne mit etwas 01, Salz und Gewiirzen deiner Wahl
rosten. Zum Pur-Knabbern oder Verfeinern.
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GEHT IMMER!

WIR SERVIEREN LA DOLCE VITA UND
EINEN SUSSEN VORGESCHMACK AUF
DEN SOMMER MIT DIESEN ZITRONIG-
FRUCHTIGEN LIMONCELLO-DESSERTS

CREPES SUZETTE
AU CITRON



ZITRONEN-SAHNE-
EISTORTE
+KALTER HUND”

APRIKOSEN-
KEKS-TRIFLE
IM GLAS

Fotos: House of Food




CREPES SUZETTE AU CITRON

e ca. 45 Min. ® mittel ® Portion ca. 390 kcal -E8g-F17g-KH51g

Zutaten fiir 8 Stiick

= 2 EL + 50 g Butter

= 250 g Mehl = 1 EL +50¢g
Zucker = 1 Prise Salz

= 450 ml Milch = 3 Eier (Gr. M)
= 10 EL Limoncello

= 2 Bio-Zitronen

= 2 EL Butterschmalz

1 2 EL Butter schmelzen. Mehl,
1 EL Zucker und Salz mischen.
Milch mit Eiern und 2 EL
Limoncello verquirlen, nach
und nach unter den Mehlmix
rihren. Butter unterriihren, Teig
ca. 15 Minuten quellen lassen.

2 Zitronen waschen. Von 1 Zitro-
ne Schale fein abreiben. Zitro-
ne halbieren und auspressen.
Schale der Ubrigen Zitrone in

104 leckerde

Zesten abziehen. Zitrone
schélen, Filets herauslosen.

3 Eine beschichtete Pfanne (ca.

26 cm @) erhitzen. Insgesamt
8 Crépes darin nacheinander
backen. Daflir jeweils diinn
mit Butterschmalz ausstrei-
chen, ein Achtel Teig hinein-
geben, gleichmaRig verteilen.
Pro Seite ca. 1 Minute backen.

4:Abgeriebene Zitronenschale,

-saft, 2 EL Wasser, 50 g Zucker
und 8 EL Limoncello unter
Rihren in der Pfanne erhitzen.
50 g Butter in Stiickchen
unterriihren. Zitronenfilets
darin kurz erwérmen. Crépes
zusammenfalten, mit SoRe
und Zitronenzesten anrichten.

ZITRONEN-SAHNE-EISTORTE

+KALTER HUND"

e ca. 45 Min. + ca. 8 Std. Wartezeit ® mittel

e Stlck ca. 420 kcal -E5g-F32g-KH31g

Zutaten fiir 15 Stiicke

= 1 Dose (400 g) gezuckerte
Kondensmilch = 100 ml
Limoncello = 3 EL Saft und
abgeriebene Schale von

1 Bio-Zitrone = gelbe Speisefarbe
= 1200 g Schlagsahne

= 3 EL Zucker = 8 runde Butter-
kekse » Zitronenzesten zum
Verzieren = Frischhaltefolie

1Eine Kastenform (1,8 1) mit

Folie auslegen. Kondensmilch
mit Limoncello, Zitronensaft
und Halfte -schale verrihren.
Etwas Speisefarbe unterriih-
ren. 500 g Sahne steif schlagen
und in 2-3 Portionen unterhe-
ben. Kalt stellen. 500 g Sahne
mit 2 EL Zucker steif schla-

gen. Rest Zitronenschale
unterheben.

2 Etwa Halfte weilRe Creme in der

Form glatt verstreichen. Halfte
gelbe Creme daraufgeben und
glatt streichen. 4 Kekse dicht an
dicht in die Mitte der Form
legen. Restliche weiBe und
gelbe Creme mit Gibrigen Keksen
ebenso einschichten. Mindes-
tens 8 Stunden einfrieren.

3 200 g Sahne mit 1 EL Zucker steif
schlagen. Form auf eine Platte
stlirzen. Folie abziehen. Torte
mit Sahne einstreichen. Mit
Zitronenzesten verzieren.

Fotos: House of Food



APRIKOSEN-KEKS-TRIFLE IM GLAS

® ca. 25 Min. ¢ einfach ® Glas ca. 370 kcal -E5g-F22g-KH38g

Zutaten fiir 4 Glaser

(a ca. 200 ml Inhalt)

= 1 Dose (425 ml) Aprikosen
= 1 Bio-Zitrone

= 2 EL Zucker

= 3—4 EL Limoncello

= 100 g Shortbread

= 100 g Schlagsahne

= 100 g Creme fraiche

= 100 g Vollmilchjoghurt

1 Aprikosen abgiel3en. Zitrone
waschen und die Schale fein
abreiben. Frucht halbieren
und auspressen. 1 Aprikose
in Spalten schneiden, Rest

mit Zucker, Limoncello, dem Zitro-
nensaft und der Schale plrieren.

2 Kekse zerbroseln. Sahne und
Créme fraiche mit den Schneebe-
sen des Riihrgeréts steif schlagen.
Joghurt und etwa Halfte Frucht-
puree unterrihren.

3 Nacheinander je 2 EL Sahnecreme,
1-2 TL Kekse und 1 EL Piiree in die
Gléser schichten. Vorgang wieder-
holen, bis Creme und Piiree aufge-
braucht sind. Mit Rest Keksbréseln
und Aprikosenspalten verzieren.
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Héschen, wechsle
dich: Bekleb die
Glédser mit
den Lieblingstieren
deiner Liebsten

Nachher: Naschi-Glas
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DAS BRAUCHST DU:

e Sekundenkleber
e 1 Plastikspielfigur (z. B. Hase)
* 1 |eeres, sauberes Schraubglas
e Acrylfarbe (z.B. in Lila,
Griin oder Rot)
® Pinsel
® Seidenpapier
® SiiBigkeiten
® Malerpapier zum Unterlegen

Pinseln ist
nicht so
deins? Du
kannst beim
Anmalen
auch zur
Spriihdose
greifen.

LOS GEHT’S:

1 Sekundenkleber auf die Unterseite der
Spielfigur auftragen und diese mittig auf den
Glasdeckel kleben. Gut trocknen lassen.

2 Auf dem Malerpapier Deckel und Figur mit
der Acrylfarbe anmalen. Falls die Farbe noch nicht
deckt, Step nach dem Trocknen wiederholen.

3 Glas mit den WunschstiRigkeiten fiillen.
Seidenpapier zusammenkntillen und die letzten
Zentimeter des Glases damit flllen.
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SCHOKOHASEN-
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oder \utschen? Geht
on Haschen (z.B.

LIEBE

LOLLIS!

B

Glockchen an einem roten
Band um den Hals. Man kann
euch auch nicht hinstellen
wie ein hiibsches Deko-
Objekt. Und als ware das alles
nicht schon gemein genug,
seid ihr auch nicht aus feins-
ter Schweizer Schokolade.
Die harte Wahrheit ist: Auf
den ersten Blick sind die
Goldhasen die Stars im
Osterkorbchen. Und ihr
die - nun ja - glnstigen
Statisten. Aber stopp!
Vielleicht habt ihr
nicht den glamourdsen
Stil eines Goldhasen. Da-
fir habt ihr aber etwas
viel Besseres: Ihr habt
Stiel. Seit Kindertagen
wissen wir: Essen am Stiel
ist IMMER lecker. Zum
Beispiel: Eis. Glasierte
Friichte. Zuckerwatte. Lol-
lis. Wer auch immer euch
erfunden hat, der Mensch
war geniall Zwei Kinder-
hits (Schokolade und Lollis)

zu einer Leckerei zu verschmelzen und
so ganz nebenbei fiir saubere Héinde

beim Naschen zu sorgen.

eginnen wir diesmal mit einer Runde
Mitleid: Weder habt ihr einen golden
schimmernden Mantel, noch tragt ihr ein

Fiir den gemitlichen Ostermorgen
verwandeln sich unsere Haschen
in Frihstickshelden!

Lolli am Stiel halten, in heifie
Milch einrGhren und ganz
gendsslich ausschlirfen

Lolli mit etwas Butter einschmelzen,
danach auskihlen lassen und als
Aufstrich mit Brot servieren

A

.

Lolli im Wasserbad schmelzen, mit
Erdbeeren, Bananen und Co. als
Schokofondue servieren

Wir fanden euch als Kinder auch des-
wegen so toll, weil es euch nur im Zehner-
Pack zu kaufen gibt. War der erste Lolli

aufgefuttert, bestand also
eine grofle Chance auf
einen Nachschlag. Wobei
die schnellen Knabberer
da einen Vorteil hatten.
Nicht selten war der Lolli-
Vorrat aufgebraucht,
wenn die langsamen Ge-
nieRer, die die Schoki im
Mund geniisslich schmel-
zen lieRen, mit dem ers-
ten Lolli fertig waren.

Und erinnert ihr euch,
dass die Hischen am Stiel
etwas haben, wovon der
Goldhase nur traumen
kann? Einen Bauchnabel!
Jeder Hasen-Lolli hat die-
ses kleine Loch oberhalb
vom Stiel, das bei der
Produktion entsteht. Als
wir klein waren, ver-
suchten wir immer, da
durchzugucken.

Also, liebe Mimmel-
manner mit Stiel: Thr
seid mehr als nur Statis-
ten in unserem Oster-

korbchen. Auch wenn ihr keine echten
Goldhasen seid - richtig goldig seid
ihr allemal.

Fotos: Adobe Stock (3), PR (2)
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Ein einzigartiger Mix aus
nationalen Stars, Adel und
Real-Life-Stories.




BUNNY-
CHOCOCCINO

Zutaten fiir 4 Glaser

(a ca. 200 ml)

= 500 ml Milch

= 120 g Zartbitterkuvertiire
= 150 g Schlagsahne

= 200 ml Eierlikor

= 4 cl Kahlua (Kaffeelikor)
= 4 kleine Schokoladen-
héschen (a ca. 10 g)

-
=
Z
7
2

Milch erhitzen und vom Herd ziehen.
Kuvertiire hacken und in der Milch
schmelzen. Die Sahne leicht cremig

WAS SITZT DENN DA? \ schlagen.

Zur Happy Easter Hour gibt’s ein

Héschen in der Grube — pardon, in /____ 2 Eierlikér in 4 Sektschalen verteilen.
Kahlaa

der Sahne in die abgeklhlte Schoki-
a’ \ milch geben und lber einen Loffel an
der inneren Glaswand vorsichtig auf
den Eierlikoér gieBen. Sahne darauf-
geben. Schokohdschen auswickeln
und daraufsetzen.
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Erdbeere!

EFO - A0 - | 2 siR, 'UBerTVStrawberry-
mit Ei 4 Stracciatell

@ Blitz-Aufliufe
Ob mit Reis und Tahin-Lachs oder
SiuRkartoffeln und Linsen... Diese
Ofengerichte sind ruck, zuck fertig

9 Zeit fiir Erdbeerkuchen!
Die roten Friichtchen sind
zurlick — und versiiRen uns in Tarte,
Cheesecake & Co. den Frihling

© Tomate-Mozzarella reloaded
Das Dreamteam kann
so viel mehr als nur Salat!

ieblingshompy

Tomate um
Mozzarellq .

o Pfannkuchen de luxe
Gerollt, gefaltet, gestapelt,
aufgespiel3t: Egal wie,
wir lieben Pfannkuchen!

Bratpfanne zum

“sofPen Einsatz: Es gibt Deine nichste
Pfannkuchen! LECI(ER

bekommst du ab dem

11. April 2025

o Fruchtig-siRe
Cheesecake-
Mango-Rolls
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Schwarzkopf

GLISS

NEU

GLISS FULL HAIR MAGIC: MIT DUAL
PERFORMANCE VON KOFFEIN UND
PEPTIDEN ZU VOLLEREM & +100%
STARKEREM HAAR IN 6 WOCHEN*

.
flhrt bei regelmaBiger .
Anwendung zu wenige Haar- F’/V W :
bruch vs. unbehandeltem - FO R EVERY YO U
Haar Schauspielerin, Model & Filmproduzentin L]



