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Lammlachse ,Orient-Express”

Abwechslung
wurzt
das Leben

Wankelmut sagt man dem
April gern nach, was daran
liegt, dass er sich oft nicht ent-
scheiden will zwischen letzten
Schneegraupeln und frith-
lingswarmen Sonnenstrahlen.
Dabei ist es ganz bereichernd,
ftr alles offen zu sein: Ob
pikante Asia-Nudeln fiir den
Feierabend oder tippiges
Brunchbuffet zu Ostern - alles
hat eben seine Zeit! Auch ftir mich personlich
steht ein Wechsel an: Nach zehn Jahren bei

der kochen&geniefien darfich im Verlag eine
neue tolle Aufgabe tibernehmen. Thnen, liebe
Leserinnen und Leser, sowie dem wundervollen
Redaktionsteam danke ich fiir eine unver-
gleichlich bereichernde Zeit. Zum Gliick bin ich
zuktnftig nur einen langen Gang entfernt von
den Kollegen, den besten Kochtipps und Rezep-
ten, sodass ich weiterhin kostliche Inspiration
finden werde. Auch Ihnen und Ihren Lieben
witnsche ich immer genussvolle Zeiten!

o\

Herzlichst lhre
i R fomra

Redaktionsleiterin

Mit tollen
|deen aus unserem

LesercLub

auf den Seiten

8,23,28 &
73

Der Leserclub
testet sich durch
fruchtige Konfitliren
und verrat seine
Lieblinge

Fruchtiger Streusel-
Nuss-Kranz
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SAISONKUCHE

‘Wir setzen dem

riihlﬁliﬁ

e Krone auf

o Petersilie, Kerbel oder Schnittlauch: Griiner wird’s nicht!
7 Wir driicken auf die Aromatube und verleihen knackigem

Q

' Saisongemiise mit frischen Kriutern Turbogeschmack




\

Ed
€
‘

Pempiser Stauter

Servieren Sie die aufregende

Salatplatte doch zum Auftakt

Ihres Ostermentis. lhre Gaste
werden Augen machen

-

-

f"
.

LA

-

N~ —

,“ |
e

Muntermacher-Sala
mit Green-Goddess-Dressing

Angelehnt an den amerikanischen SalatsoBen-Hit pimpen
wir knackiges Griin mit cremigem Dressing. Und geben ihm einen
heimischen Twist mit Frankfurter-griine-SoBe-Krautern

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 4 Eier (Gr. M) v 200 g Babyspinat

v 1 Bund Radieschen v 1 Bund Rucola

v 75 g Babyleafsalat v 2 Salatgurke

v 2 Zwiebeln (z. B. rote)

v 1 Bund Lauchzwiebeln

v 5 EL heller Balsamico-Essig v Salz v Pfeffer

v 4 ELOlivendl v 1 Bund Kréuter fiir
Frankfurter griine SoBe v 200 g Schmand

v 4-5 EL Salatcreme v 1 EL Senf

1FUR DEN SALAT Eier in Wasser ca.

8 Minuten wachsweich kochen. Ab-
schrecken, pellen und auskiihlen lassen.
Spinat waschen. Radieschen waschen,
zartes Blattgriin beiseitelegen. Radies-
chen in diinne Scheiben schneiden.
Rucola und Babyleafsalat waschen.

Gurke waschen, langs halbieren und in
Scheiben schneiden. Zwiebeln schilen,
in Streifen schneiden. Lauchzwiebeln
waschen, in Ringe schneiden. 4 EL Essig,
Salz und Pfeffer verrithren. Ol unter-
schlagen. Vorbereitete Salatzutaten, Ra-
dieschengriin und Vinaigrette mischen.

2 FUR DAS DRESSING Kriauter waschen
und fein schneiden. Schmand, Salat-
creme, Senfund 1 EL Essig glatt rithren.
Krauter unterriihren. Sofde abschme-
cken. Salat anrichten. Eier halbieren
und darauf verteilen. Dressing dartiber-
traufeln. Mit etwas Granola (s. unten)
bestreuen. Rest Granola dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
PRO PORTION ca. 270 keal
E9g-F23g-KH8g

Knuspriges Nuss-Granola

Fiir das Granola 6 Stiele Thymian waschen, hacken. Mit 1 EL Olivendl,
1EL Senf; 1 EL Honig, Salz, Pfeffer und abgeriebener Schale von 1 Bio-
Orange verriihren. 100 g Nussmischung (z.B. von Seeberger) grob hacken.
Niisse, 50 g kernige Haferflocken und Wiirzmischung gut vermengen. Auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen und im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 160°C/Umluft: 140°C) ca. 20 Minuten knusprig backen.
Nuss-Granola ausktihlen lassen. Zum Salat servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.

4/2025 kochen &genieBien
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SAISONKUCHE

Petersilien-Sucuk-Pfanne mit Tomaten-Bulgur

Kann man diesen morgenlandischen Schmaus noch toppen? Aber ja: mit késtlich-kraftvollem Krauter-Knoblauch-Ol!

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 1 Knoblauchzehe v 1 Bund Petersilie

v abgeriebene Schale und Saft von
1 Bio-Zitrone

v 6 ELOlivendl v Salz v Pfeffer

v 1 Spitzkohl (ca. 750 g) v 2 Zwiebeln

v 300 g Sucuk (tiirkische Knoblauchwurst)

v 150 ml Gemiisebriihe v 2 ELTomatenmark
v 250 g Bulgur v 2 Tomaten

v Y2 TL Chiliflocken

v 1ELSesam v 100 g cremiger Feta

1 FUR DAS WURZOL Knoblauch schilen
und hacken. Petersilie waschen, fein
hacken. Mit Zitronenschale, -saft und

Vorab
probiert vom

LesercLuB

Knoblauch mischen. 4 EL Ol unterrith-
ren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 FUR DIE KOHLPFANNE Spitzkohl wa-
schen, vierteln und in feinen Streifen
vom Strunk schneiden. Zwiebeln schi-
len und in Streifen schneiden. Die Haut
von der Sucuk entfernen. Sucuk lings
halbieren und in Scheiben schneiden.

2 EL Ol in einem Briiter erhitzen. Sucuk
darin unter Wenden ca. 8 Minuten bra-
ten. Aus dem Briter nehmen. Kohl und
Zwiebeln im Wurstfett ca. 10 Minuten
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
Briithe abloschen, aufkochen und zuge-
deckt ca. 5 Minuten schmoren. Sucuk
wieder unterriihren.

M i

,+Auch mit Reis sehr lecker.
Den Kohl habe ich noch mit
Kiimmel verfeinert und statt

Feta etwas Frischkdse

zugegeben. “

Regina Klanner

3 FUR DEN BULGUR Tomatenmark in
300 ml Salzwasser einrtihren, aufko-
chen. Bulgur darin bei sehr schwacher
Hitze ca. 15 Minuten quellen lassen.
Tomaten waschen, vierteln, entkernen
und wirfeln. Mit Chiliflocken unter
den Bulgur rithren. Sesam in einer
Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.
Herausnehmen. Spitzkohlpfanne mit
cremigem Feta anrichten. Mit Sesam
bestreuen und mit etwas Wiirzol
betraufeln. Bulgur dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
PRO PORTION ca. 690 keal
E279-F42g-KH53 g
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Friithlings-
Schniisch

Feine Anisnoten vom Kerbel adeln
diesen reich gefiillten Eintopf, den
nicht nur die Norddeutschen lieben

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v500 g kleine Kartoffeln

v 2 Kohlrabi (ca. 400 g; mit Griin)

v 1 Bund Mdhren v 250 g Zuckerschoten
v Salz v 200 g TK-Erbsen v 50 g Butter
v40 g Mehl v ca. 300 ml Milch

v Pfeffer v 1 TL Senf v 1-2 TL Zitronensaft
v 150 g Schmand v %2 Bund Kerbel

v %2 Bund Petersilie (z.B. krause)

v 4 Scheiben Katenschinken (ca. 160 g)

1 Kartoffeln waschen und in Wasser

ca. 20 Minuten kochen. Kartoffeln
abgiefien, pellen und abkiihlen lassen.
Kohlrabi schilen, dabei das zarte Griin
beiseitelegen. Mohren schilen. Gemiise
waschen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Zuckerschoten waschen und
evtl. halbieren. Ca. 1 1 Salzwasser auf-
kochen. Kohlrabi und Mohren darin ca.
5 Minuten diinsten. Zuckerschoten und
Erbsen zufiigen und ca. 4 Minuten mit-
diunsten. Gemiise abgiefRen, Garwasser
dabei auffangen. Ca. 400 ml abmessen.

2 Butter in einem Topf erhitzen. Mehl
dariiberstiuben und hell anschwitzen.
Unter stindigem Rithren mit Milch
und Garwasser abloschen. Alles auf-
kochen und unter Riithren ca. 5 Minuten
kocheln. Sofde mit Salz, Pfeffer, Senf
und Zitronensaft abschmecken.

3 Kartoffeln und Gemiise unter die Sof3e
heben und unter vorsichtigem Rithren
aufkochen. Eventuell noch etwas Milch
zugiefien. Sofse mit Schmand verfei-
nern und nicht mehr kochen. Kerbel,
Petersilie und Kohlrabigriin waschen
und hacken bzw. in feine Streifen
schneiden. Schniisch mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit Krautern
und Kohlrabigriin bestreuen. Schntisch
nach Belieben mit Katenschinken
servieren oder diesen dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PRO PORTION ca. 610 keal
E229-F36g-KH51g

Mix

niisch” bedeutet ,quer
den Garten” - nahmen die
ersfrauen dafiir doch einst
es, was die Beete hergaben




SAISONKUCHE “

Wie Barlauch, so erfreuen uns
auch Mairtiibchen nur fiir kurze
Zeit. Alternativ schmeckt’s
ebenso fein mit Kohlrabi!




Fotos: House of Food (2), PR, Shutterstock.com/RossHelen

Schweinekriistchen
unter Barlauch-Crumble

Frischer Barlauch ist ein Schatz, den wir nur kurze Zeit heben kénnen - zum
Beispiel, um diesem Filet seinen knofeligen Ritterschlag zu verleihen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 2 Zwiebeln v 800 g Kartoffeln v 2 EL Mehl
v 2 Eigelb (Gr. M) v Salz v Pfeffer

+ Muskatnuss v 5 ELOl v 100 g Cashewkerne
v100 g + 2 EL Butter

v 1 Bund (ca. 50 g) Bérlauch

v 50 g Hartkése (z.B. Comté)

v 50 g Panko (japanische Semmelbrdsel)

v 4 Mairiibchen (ca. 500 g)

v500 g Bundméhren v 500 g griiner Spargel
v 2 Schweinefilets (800 g)

v Zucker v ca. 100 ml Gemiisebrithe

v abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone

v Kerbel zum Garnieren v Backpapier

1 FUR DIE ROSTI Zwiebeln schilen, fein
wiirfeln. Kartoffeln schilen, waschen
und grob raspeln. Kartoffelraspel gut
trocken tupfen. Mit Halfte Zwiebeln,
Mehl und 1 Eigelb verrithren. Mit Salz,

Eine Prise [/l)i5%en

KRAUTER SELBST ZIEHEN

Fehlt noch ein Krautlein Niesmitlust am Essen
wie einst bei ,Zwerg Nase"? Bedienen Sie sich doch
aus lhrem eigenen Krautermeer. Das klappt super
im Beet oder Balkonkasten

Wer gedeiht wo?
Krauter mit weichen Blat-
tern wie Petersilie oder
Basilikum m&gen reich-
haltige Erde, viel Wasser
und vertragen auch Halb-
schatten. Mediterranes
wie Rosmarin oder Thy-
mian liebt pralle Sonne,
ist aber Hungerkiinstler
und braucht magere Erde
und wenig Wasser.

——_———————

Richtig ernten
Krauter kurz vor oder wahrend der Bliite ernten und
am besten morgens, dann haben sie die meiste Wiirz-
kraft. Schneiden Sie immer nur so viele Stiele ab, wie
Sie brauchen, dann wachsen rasch neue nach.

Aufgepasst, die machen
sich selbststandig!
Minze oder Basilikum
sind Rabauken und
neigen zum weitreichen-
den Wuchern. Pflanzen
Sie sie separat oder
besser noch in einen
eigenen Topf, dann sind
Sie gegen die griine
Ubernahme gefeit.

Pfeffer und Muskat wiirzen. 3 EL Ol
portionsweise in einer Pfanne erhitzen.
Aus der Kartoffelmasse darin

12-16 kleine, knusprige Rosti backen.
Kartoffelrosti auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.

2 FUR DIE KRUSTE Cashewkerne grob
hacken. 100 g Butter schaumig schla-
gen. Birlauch waschen, fein schneiden.
Comté fein reiben. Mit Barlauch, Cashew-
kernen, Rest Zwiebel, Butter, Panko,
Salz, Pfeffer und 1 Eigelb mischen.

3 FUR DAS GEMUSE Mairtibchen waschen
und fein schneiden. Mohren schilen,
waschen und evtl. halbieren. Spargel
waschen und die holzigen Enden ab-
schneiden. FUR DIE KRUSTCHEN Schwei-
nefilets trocken tupfen und in 4 Stticke
schneiden. 2 EL Ol in einer Pfanne er-
hitzen. Filets darin rundherum kriftig
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Filets in eine Auflaufform legen. Kriu-
terkruste darauf verteilen und leicht
andrticken. Dann im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200°C/Umlutft:
180°C) 10-12 Minuten iiberbacken.

4 2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen.
Gemiise darin ca. 5 Minuten diinsten.
Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
wiirzen. Brithe angief3en, aufkochen
und zugedeckt ca. 5 Minuten kocheln.
Mit Zitronenschale bestreuen.

5 Filets aus dem Ofen herausnehmen
und ca. 3 Minuten ruhen lassen. Rosti
im heifden Backofen kurz erhitzen.
Filet, Gemiise und Rosti anrichten.
Mit Kerbel garnieren. Dazu schmeckt
Sauce hollandaise (s. Rezept Kiichen-
manufaktur; Seite 58).

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PRO PORTION ca. 970 keal
E629-F49g-KH64g

Hiibsch gebettet
Eine Krduterschnecke
braucht wenig Platz und
hat das richtige Wohlfuhl-
Zuhause fur jedes Kraut-
lein: oben die Sonnenan-
beter, unten die Durstigen.
PflanzgefaB in schicker Rostoptik;
90 cm @, 90 cm hoch; ca. 40 €
zzgl. Versandkosten; iiber otto.de

4/2025 kochen&genieBen 11




SAISONKUCHE

(Griines l—{wmb

Im Mittelalter sollte Schnittlauch
angeblich vor Hexen schiitzen.
Ob's am Zwiebelgeruch lag?

12 kochen&genieBen 4/2025

Schnittlauch-
Frikadellen
zu Ofen-Spargel

Wer setzt dieser deutsch-asiatischen
Gaumenfreude das krauterige
i-Tupfelchen auf? Schnittlauch mit
seinem feinen Zwiebelaromal!

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 1 Zwiebel v 1 Stiick (ca. 3 cm) Ingwer

v %2 Bund Schnittlauch v 75 g Speckwiirfel
v 600 g gemischtes Hack v 1 Ei (Gr. M)

v 2 TL Sriracha (asiatische ChilisoBe)

v Salz v Pfeffer v 1 kg griiner Spargel

v 200 g Kirschtomaten v 75 g Butter

v 40 g geriebener Parmesan

v 2 EL Semmelbrosel v 1 TL EdelsiiBpaprika
v 2-3 ELOl v 2 EL Quitten- oder Apfelgelee
v 300 g griechischer Joghurt

1 Zwiebel schilen, fein wiirfeln. Ingwer
schilen, hacken. Schnittlauch waschen,
in feine Rollchen schneiden. Speck in
einer Pfanne ohne Fett knusprig braten.
Zwiebel und Ingwer zuftigen, kurz
mitdunsten. Pfanne vom Herd nehmen.
Hack, Ei, Speckmischung, Hilfte
Schnittlauch, 1 TL Sriracha, Salz und
Pfeffer verkneten. Aus der Hackmasse
mit angefeuchteten Hinden 8 Frikadel-
len formen.

2 Spargel und Tomaten waschen. Holzi-
ge Enden beim Spargel abschneiden.
Butter erhitzen. Mit Hilfte Parmesan,
Semmelbroseln, Edelstfdpaprika, Salz
und Pfeffer mischen. Spargel auf einem
Backblech verteilen. %/ Wiirzbutter
darauf verteilen und mit Spargel mi-
schen. Tomaten darauf verteilen. Rest
Wirzbutter dartibergeben, mischen.
Rest Parmesan dartiberstreuen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) ca. 15 Minuten backen.

3 Ol in einer Pfanne erhitzen. Frikadel-
len darin pro Seite ca. 6 Minuten
braten. Gelee zuftigen und im Bratfett
schmelzen. Frikadellen darin wenden
und glasieren. Joghurt und Rest
Sriracha verrithren. Alles anrichten.
Mit Rest Schnittlauch bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PRO PORTION ca. 800 keal
E469-F62g-KH18g
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It auf s P

Rote Rettichkresse v
bringt statt griiner pinke
Noten auf den Teller

Rumpsteak zu geréstetem Blumenkohl und Rhabarberchutneym

by

)

Bihne frei fir eine Aromashow, die ihresgleichen sucht:
Duftende Krauter und intensive Gewlirze sind die Stars auf diesem Teller

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 3 Zwiebeln v 2 Knoblauchzehen

v 500 g Rhabarber v 6 EL Ol

v 1 Dose (425 ml) Tomaten

v 75 ml Apfelessig v 2 EL Honig

v 3 TLEdelsiiBpaprika v Salz v Pfeffer
v 2 Zweige Rosmarin v 75 g Butter

v 4 Rumpsteaks (a ca. 200 g)

v 75 g Grissini v 1 Blumenkohl (ca. 750 g)
v 2 TLKurkuma v 1 Beet Kresse

v 1 groBer Gefrierbeutel v Backpapier

1 AM VORTAG 2 Zwiebeln und 1 Knob-
lauchzehe schilen und fein wiirfeln.
Rhabarber waschen, evtl. schilen und
in kleine Stiicke schneiden. 1 EL Ol in
einem Topf erhitzen. Zwiebeln und
Knoblauch darin glasig diinsten. Rha-
barber zuftigen und kurz mitdiinsten.

Tomaten, Essig und Honig zugeben. Mit
1 TL EdelstifSpaprika, Salz und Pfeffer
wirzen. Alles aufkochen und ca. 25 Mi-
nuten simig einkochen.

2 AM NACHSTEN TAG FUR DIE WURZ-
BUTTER 1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe
schilen und fein wiirfeln. Rosmarin
waschen und grob hacken. Butter erhit-
zen. Zwiebel, Knoblauch und Rosmarin
darin ca. 3 Minuten duinsten. 1 TL Edel-
stSpaprika unterrithren. Rumpsteaks
trocken tupfen.

3 FUR DEN BLUMENKOHL Grissini in
einem Gefrierbeutel fein zerstoflen.
Blumenkohl waschen und in kleinen
Roschen vom Strunk schneiden. Blu-
menkohl, Salz, Pfeffer, Kurkuma und

1 TL Edelstif3paprika in einer Schiissel
gut vermengen. 3 EL Ol dariibergiefien

und nochmals mischen. Zum Schluss
Grissini dariiberstreuen, mischen und
die Panade leicht andriicken. Blumen-
kohl auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech verteilen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)
ca. 25 Minuten knusprig backen.

4 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen.
Steaks darin pro Seite 2-3 Minuten
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und vom Herd nehmen. Steaks mit
Wiirzbutter bestreichen. Ca. 5 Minuten
ruhen lassen. Blumenkohl, Steaks und
Chutney anrichten. Kresse vom Beet
schneiden und dariiberstreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
WARTEZEIT ca. 12 Std.

PRO PORTION ca. 780 keal
E67g-F48g-KH21g

4/2025 kochen&genieBen 13
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Der elegante Wilde

Mit seinen roten Adern und der angenehm sciuerlichen Note ist
Blutampfer sowohl optisch als auch geschmacklich ein High-
light unter den Krdutern. Seine zarten Bldtter verleihen Salaten
und Suppen eine feine Frische. Denn milder als sein Verwandyter,
der Sauerampfer, tiberlagert er die anderen Zutaten geschmack-
lich nicht. 'Ob als feines Toppm.g auf Bowls oder gls C.H’Oh.la.tl— . Vitamine und Geschmack. Sie sind
sche Garnitur - Blutampfer bringt Farbe und Leichtigkeit in die perfekt fiir Pesto, als Spinat-Ersatz
Friihlingsktiche. Wegen seines Oxalscuregehalts sollte er jedoch, oder knusprig gebacken als Chips.
trotz aller Raffinesse, nur.in Maf3en genossen werden.

Mebhr als nur Beiwerk
KOHLRABIBLATTER stecken voller

N } ’,,f / : Einfach zauberhaft

/ , VEILCHEN verleihen Desserts é
eine sanfte Eleganz - ob !
kandiert als Deko, in Sirup
oder fein gehackt.

Exoten aus
Europa

PAPAYAS kommen

jetzt von den Kanaren und vom spani-
schen Festland. SUB und saftig sind sie
perfekt fur Smoothies oder Salate.

Fur Fruppflucke
Zartes Pflanzchen P
X GUNDERMANN hat eine leicht © =

¢,

( der Blatter in der N bittere, minzige Note und
frihen Morgensonne schmeckt ideal in Wildkrauter-

Butter oder Suppen.

AN 9 . 3
- P v
85 7 i ¥ P

SUSSER HASE
Star im Osterkorb:
Die Kombi aus weiB3er
Schoki und knusprigen
Oreos lasst jeden
schwach werden.

Fissiges (old

SiiBer Sonnenschein

AHORNSIRUP wird im Frihling frisch
gezapft. Mit seinen karamelligen
Aromen veredelt er nicht nur Pancakes,

sondern auch Marinaden und Gemdise. ilka: ;
- GESCHMACKSREISE | Vo M;"‘a' e HALLO, WACH!
Mit der fruchtig- Hpermarkt Matcha sorgt flr einen -
pikanten Mischung lang anhaltenden x
wird der schwébische \ Koffein-Kick und ist 3
Klassiker vollig neu damit eine ideale E;
interpretiert. ;@ Alternative zu Kaffee. E
Von Biirger; 300 g ca. 2 €; ES ¢ Von Dallmayr; 30 g ca. 3
Supermarkt 12 €; Supermarkt g

s
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REISNUDELN
sind in Thailand, Viet-
nam und China zu Hause.
Die glutenfreien, flachen
Schniire haben eine kurze
Garzeit, manche werden
sogar nur ein-
geweicht.

——
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Sie sind aus Reismehl,
Buchweizen oder Mungo-
bohnen und begliicken
uns in vielseitigen
Gerichten, die im Hand-
umdrehen gelingen

Cremige KOKOS-
NUDELSUPPE

Man darf die Schussel Asiagliick auch
mit Besteck statt Stabchen erobern!

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 2 Stangen Zitronengras

v 1 Stiick (ca. 4 cm) Ingwer v 2 rote Zwiebeln
v 1 rote Chilischote v 250 g Zuckerschoten
v 3 Mini-Pak-Choi (ca. 500 g)

v 250 g Champignons

v 400 g Hihnchenfilet v 2-3 ELOI

v 1-2 EL rote Currypaste v 1 | Gemiisebriihe
“v 1 Dose (400 ml) Kokosmilch

v 250 g Reisnudeln v Salz

v 1-2 EL Limettensaft v Kiichengarn

:

1 Zitronengras waschen, erst quer, dann
langs halbieren. Stticke mit Kiichengarn
zusammenbinden. Ingwer und
Zwiebeln schilen. Ingwer fein hacken.
Zwiebeln in feine Spalten schneiden.
Chili langs aufschneiden, entkernen,
waschen und fein hacken.

2 Zuckerschoten waschen und diagonal
halbieren. Pak Choi waschen und in
Spalten schneiden. Pilze putzen und in
diinne Scheiben schneiden. Fleisch tro-
cken tupfen und in Streifen schneiden.

3 Olin einem grofRen Topf erhitzen.
Fleisch darin ca. 3 Minuten anbraten.
Ingwer und Zwiebeln zugeben, kurz
mitbraten. Chili und Currypaste unter-
rithren, Brithe angiefSen. Zitronengras
und Kokosmilch zufiigen. Alles auf-
kochen und ca. 20 Minuten kocheln.
Zuckerschoten, Pak Choi und Pilze
zufiigen, aufkochen und weitere ca.
10 Minuten kocheln.

4 Reisnudeln nach Packungsanweisung
garen. Zitronengras aus der Suppe
nehmen. Die abgetropften Nudeln in
die Suppe geben. Suppe mit Salz und
Limettensaft abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PRO PORTION ca. 760 keal
E339-F39g-KH70g

Mal mit, mal ohne Ei
sind die chinesischen
MIE-NUDELN im
typischen Zickzack-Look
die Helden in Suppen
und Wokgerichten.

-
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Asiatische NUDELWAFFELN

Die haben einen an der Waffel! Zu diesem pfiffigen, schnellen Abendessen
fiir Freunde schmeckt am besten ein kihles, zischendes Bier

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 250 g Mie-Nudeln v Salz

v 6 Halme Schnittlauch v 1 rote Chilischote
v 150 g Eismeergarnelen v 4 Eier (Gr. M)

v Pfeffer v 3 EL Salatmayonnaise

v 1 ELsiiBsaure AsiasoBe

v Koriander zum Garnieren

v Ol fiir das Waffeleisen

1 Nudeln in kochendem Salzwasser
nach Packungsanweisung garen.
Abgiefden, abschrecken und abtropfen
lassen. Schnittlauch waschen und in
feine Rollchen schneiden. Chili lings
aufschneiden, entkernen, waschen
und in feine Ringe schneiden.
Garnelen absptilen, trocken tupfen.

2 Nudeln, Garnelen, Schnittlauch und
Chili vermengen. Eier verquirlen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein
Waffeleisen vorheizen und mit Ol be-
streichen. 2-3 EL Nudelmischung ins
Waffeleisen geben, ca. 2 EL verquirlte
Eier darauf verteilen und bei mittlerer
Hitze ca. 4 Minuten zu einer Waftel
backen. Fertige Waffeln warm stellen.

3 Aus den restlichen Nudeln und
Eiern ebenso nacheinander weitere
ca. 7 Waffeln backen. Mayonnaise
und Asiasofde dariibertraufeln. Nach
Belieben mit Koriander garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
PRO PORTION ca. 420 keal
E22g-F159-KH50g

4/2025 kochen&genieBen
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Scharfer GLASNUDEL-STEAK-SALAT

Erfrischt ist man nach dem fruchtig-pikanten Genuss -
ideal fir den ersten Lunch auf Balkon oder Terrasse

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 2 rote Zwiebeln v 4 EL Zitronensaft v 72 Rotkohl (ca. 400 g)

v 1 kleine Papaya (ca. 300 g) v 2 rote Chilischoten v 4-6 Stiele Minze
v %2 Bund Basilikum v 4 EL SojasoBe v 3 EL Erdnussdl v Salz v Pfeffer
v 300 g Glasnudeln v 2 Rinderhuftsteaks (3 200 g) v 2 ELOI

v 1 Beet Shiso-Kresse v 75 g gerdstete, gesalzene Erdniisse

1 Zwiebeln schilen, in Ringe schneiden. Mit Zitronensaft
vermengen. Rotkohl waschen, in feinen Streifen vom
Strunk schneiden. Papaya schilen, lings halbieren und
entkernen. Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden.
Chilis langs aufschneiden, entkernen, waschen, in Ringe
schneiden. Krauter waschen, hacken. Mit Kohl, Papaya
und Chilis unter die Zwiebeln mengen. Sojasofie und
Erdnussol unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Glasnudeln nach Packungsanweisung zubereiten. Mit

dem Gemiise-Kriuter-Mix vermengen, ziehen lassen. . .
Buchweizen verleiht

3 Steaks trocken tupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Steaks T2 l# japanischen SOBA-
darin pro Seite ca. 3 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer NUDELN das nussige
wiirzen. Herausnehmen und ca. 2 Minuten ruhen lassen. T Aromalundidieldinklere
Steaks in Streifen schneiden, auf dem Salat verteilen. Kresse P ErEe e e hmecken

vom Beet schneiden, mit Erdniissen dariiberstreuen. | heiB ind kalt

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.

PRO PORTION ca.560 keal - E32g-F32g-KH36g | | ‘,” U PRY L

" SOBANUDELTELLER mit Mango

Wenn's mal schnell gehen soll, lassen wir uns gern von
K diesen geschmeidigen Teigfaden einwickeln

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 4 EL dunkler Reisessig v 2 EL Zucker v Salz v 1 Knoblauchzehe
v 1 kleine rote Chilischote v 1 Bio-Limette v 3 EL Sesamél

v 400 g Sobanudeln v 1 Aubergine (ca. 300 g)

v 2EL Sonnenblumendl v 2 rote Zwiebeln

v 1 Mango v 3 Stiele Koriander v 3 Stiele Basilikum

1 Essig, Zucker und 1 Prise Salz erhitzen. Knoblauch schilen
und fein hacken. Chili langs aufschneiden, entkernen,
waschen und fein hacken. Limette waschen, Schale fein
abreiben, Limette auspressen. Sesamol, Chili, Knoblauch,
Limettenschale und -saft unter die Essigmischung rithren.

2 Nudeln nach Packungsanweisung garen, abgiefien und
abschrecken. Aubergine waschen, in Wiirfel schneiden.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Aubergine darin 8-10 Minuten
\ kriftig braten, herausnehmen. Zwiebeln schélen, in Ringe
S’«Lx&\ schneiden. Mango schilen, Fruchtfleisch vom Stein

m schneiden, wiirfeln. Alles mit der Vinaigrette mischen.

L

GLASNUDELN

sind aus Mungo- oder

Sojabohnen und dadurch 3 Kriuter waschen, Blittchen von den Stielen zupfen
' glutenfrei. In China und % und fein schneiden. Alles auf Tellern anrichten. Mit den
5‘9_ i . Vietnam beliebt als - Krautern bestreuen.

Suppeneinlage, fir Salat
und nattirlich Som-
merrollen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca.590kcal -E17 g-F15¢g-KH 96 ¢

Fotos: House of Food
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ERSATZBANK

Manche Zutaten fiir die Asiakiiche sind
nicht ganz einfach zu bekommen - oder zu
verbrauchen. Hier einige Alternativen

ZITRONENGRAS: Kein frisches im Supermarkt
erhaltlich, kein Asialaden um die Ecke? Dann nimmt
man stattdessen Limettenschale. Im Internet
gibt es Zitronengras auch in haltbarer Pulverform.

FISCHSOSSE: Wer h&ufig asiatisch kocht, verbraucht
diese Wiirze mit dem unverwechselbar salzigen,
nicht fischigen Geschmack ruck, zuck. Alternative:
helle SojasoBe und ein Schuss Maggi.

DUNKLER REISESSIG: Sein siiB-salziges Aroma ist
wirklich besonders und macht sich auch gut in kraf-
tigen Vinaigrettes oder im Linseneintopf. Sonst hilft
man sich mit Fruchtessig plus Sojaso3e oder Maggi.

SESAMOL: Der feinnussige Geschmack macht
SpalB, kann aber auch durch z.B. Walnussél ersetzt
werden. Zum Braten besser Sonnenblumen-
oder Olivendl verwenden.

ROTE CURRYPASTE: Sie l&sst sich schwer aus-
tauschen, hélt sich im Kihlschrank aber ewig und
kann getrost im Vorrat verweilen. In kleinen Dosen

verleiht sie vielen Gerichten einen Asiakick!

MUSKEL- UND
WADENKRAMPFE?

Biolectra
MAGNESIUM \d

365mg FORTISSIMUM
——

Bei Muskel- und Wadenkrampfen
durch Magnesiummangel

Ge"‘ ( !!ENEIM!TTEL

\ st. b halt
lesen Sie die Packungsbeilage und fragen Sie lhre Arztin, Ihren Arzt oder in lhrer Apotheke. Stand 12
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Manchmal muss es einfach =
Lachs sein! Er vereint Eleganz #
mit purem Genuss - saftig,
aromatisch und immer fiir
eine kulinarische
Uberraschung gut

Ofenschatz mit
Krauter-Salsa

Ein echter Hingucker auf dem Tisch!
Wir schmiicken den edlen Fang mit
jeder Menge Friihlingsaromen

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 800 g Lachsfilet ohne Haut

v 3 EL Olivendl v Salz v Pfeffer v 1 Bio-Zitrone
v 1 Knoblauchzehe v 1 Bund Petersilie

v 6 Stiele Dill v 60 g Walniisse

v 4 TLKapern (Glas) v Backpapier

1 Fischfilet trocken tupfen. Mit 2 EL Ol
einreiben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fisch auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech legen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200C/Umluft: 180°C)
10-15 Minuten backen.

2 Zitrone waschen und die Schale

fein abreiben. Zitrone halbieren und
auspressen. Knoblauch schilen und
hacken. Krauter waschen und hacken.
Walnisse fein hacken. Kapern abtrop-
fen lassen und hacken. Knoblauch,
Kriuter, Nisse und Kapern mischen.
Mit 1 EL Ol, Zitronenschale und Zitro-
nensaft vermengen. Salsa mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

R,

CYLUP PR

e M
- combles gibbe®
+

3 Lachs auf einer Platte anrichten.
Krauter-Walnuss-Salsa dartiberstreuen.
Dazu schmeckt Baguette.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.

| besonders saftig und § : pLN, v PRO PORTION ca. 370 keal
™ entfaltet ihr volles Aroma & At oy E29g-F29g-KH1g

{20 kochen&genieBen 4/2025




Kiistenfrikadellen mit Gurken-Apfel-Salat

AuBen goldbraun, innen herrlich saftig - diese feinen Lachspuffer sind
zusammen mit dem fruchtigen Salat ein echtes Dream-Team

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 2 rote Zwiebeln v 1 Salatgurke

v 1 roter Apfel v 125 g Vollmilchjoghurt

v 4 EL heller Balsamico-Essig

v 3TLSenf v Salz v Pfeffer v 1 Prise Zucker

v 1 Bio-Zitrone v 600 g Lachsfilet ohne Haut
v 2 ELTK-Dill v 1 Ei v 4 EL Semmelbrosel
+1ELOIl v 1 EL Butter

v evtl. Dill zum Garnieren

1 FUR DEN SALAT Zwiebeln schilen. Eine
Zwiebel fein wiirfeln. Gurke in diinne
Scheiben hobeln oder schneiden. Apfel
waschen, vierteln, entkernen, in dimne
Scheiben schneiden. Joghurt, Essig und
2 TL Senf verriithren. Dressing mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Gurke,
Apfel, Zwiebel und Dressing vermengen.
Salat ca. 15 Minuten ziehen lassen.

stabilisiert die Hitze - zusammen
sorgen sie fur Kruste und Aroma

2 FUR DIE FRIKADELLEN 1 Zwiebel grob
wiirfeln. Zitrone waschen und die
Schale fein abreiben. Zitrone in Spalten
schneiden. Lachsfilet trocken tupfen
und grob wiirfeln. Lachs, Zwiebel, Dill,
Ei, Zitronenschale, 1 TL Senf, Semmel-
brosel, etwas Salz und Pfeffer im Uni-
versalzerkleinerer zerkleinern. Aus der
Masse mit leicht angefeuchteten Hian-
den Frikadellen formen.

3 Ol und Butter in einer grofRen Pfanne
erhitzen. Frikadellen darin bei mittlerer
Hitze pro Seite ca. 5 Minuten braten.
Frikadellen mit dem Gurken-Apfel-
Salat anrichten. Mit Zitronenspalten
und evtl. Dill garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca. 500 keal
E359-F34g-KH15¢g




SAISONKUCHE

Feines Filet auf Porreebett

Aus dem Wasser direkt in die Pfanne - der Fang des Tages bettet sich auf
einen sahnig-wirzigen Porree-Paprika-Mix

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 1 gelbe Paprikaschote v 2 Stangen Porree
v 1 Zwiebel v 4 Stiicke Lachsfilet (a 125 g)

v Salz v Pfeffer v 2 ELOl v 100 g saure Sahne
v EdelsiiBpaprika v 2 EL Butter

v 1-2 EL Zitronensaft

1 Paprika vierteln, entkernen, waschen
und in Wiirfel schneiden. Porree wa-
schen und in Ringe schneiden. Zwiebel
schilen und fein wiirfeln. Fisch trocken
tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

21EL Ol in einer Pfanne erhitzen.
Paprika und Zwiebel darin ca. 2 Minuten
andiinsten. Porree zufiigen und kurz
mitdinsten. Sahne zufiigen, aufkochen

und ca. 4 Minuten koécheln. Gemiise
mit Salz, Pfeffer und Edelstifipaprika
abschmecken.

31 EL Ol in einer Pfanne erhitzen.
Lachsfilet darin bei mittlerer Hitze pro
Seite 3-4 Minuten braten. Butter schmel-
zen. Lachs und Gemiise auf Tellern
anrichten. Lachs mit Butter und etwas
Zitronensaft betrdufeln. Nach Belieben
mit etwas Edelstifdpaprika bestreuen.
Dazu schmeckt Kartoffelpiiree.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
PRO PORTION ca. 410 keal
E289-F32g-KHég

Perfekt gebraten m

Q.

Vom Kuhlschrank in die Pfanne?
Lieber nicht! Raumtemperierter
Fisch bleibt saftiger

Eine Prise [/l)i5%en

LACHS-WISSEN,
das auf der
Zunge zergeht

SIEGELKUNDE
Bei Fisch am besten auf Siegel
wie MSC (fuir nachhaltigen
Wildfang) oder ASC (fur ver-
antwortungsvolle Aquakultur)
achten. Bio-Siegel stehen
zudem fiir strengere Haltungs-
bedingungen und eine
natirliche Futterung.

WILD VS. ZUCHT
Wildlachs hat eine festere
Konsistenz, weniger Fett und
ein intensiveres Aroma, wah-
rend Zuchtlachs durch seine
Saftigkeit Uberzeugt. Wildlachs
enthélt oft mehr Omega-3-
Fettsduren, wahrend Zuchtlachs
etwas kalorienreicher ist.

SIND SEELACHS UND LACHS
DAS GLEICHE?

Nein! Seelachs gehort zur
Familie der Dorsche und hat
mit echtem Lachs nichts zu tun.
Sein Fleisch ist heller, magerer
und geschmacklich milder.

FRISCHER-FISCH-CHECK
Klare, gléanzende Augen, eine
feuchte, glatte Haut und ein
frischer, leicht salziger Geruch
sind Zeichen fiir Top-Qualitat.
Die Kiemen sollten leuchtend
rot und nicht schleimig sein.

DIE WICHTIGSTEN
HERKUNFTSLANDER
Norwegen: Néhrstoffreicher
Lachs, fir ihn gelten strenge
Umweltauflagen.
Alaska und Kanada: Wild-
lachs mit festem Fleisch und
intensivem Geschmack.
Chile: preiswerter Zuchtlachs
mit hohem Fettgehalt.

&




Lachstatar mit Kriuter-Knusper-Topping

Diesen raffinierten Meeresgenuss kombinieren wir mit aromatischen Krautern,

rosa Beeren und knackigen Chips. So wird jeder Bissen perfekt

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 400 g sehr frisches Lachsfilet ohne Haut

v 2 Lauchzwiebeln v 4 Halme Schnittlauch

v 4 Stiele Koriander und Dill

v 1 TLrosa Beeren (pfefferahnliches Gewiirz)
v 2 TL Limettensaft v 4 EL Olivendl

v Salz v Pfeffer v 2 EL heller Balsamico-Essig
v+ 75 g Babyleafsalat

v 20 g bunte Kartoffelchips

1 Lachsfilet trocken tupfen und in sehr
feine Wiirfel schneiden. Lauchzwiebeln
waschen und in sehr feine Ringe
schneiden. Kriauter waschen und, bis
auf etwas zum Garnieren, fein schnei-
den beziehungsweise in Rollchen
schneiden. Rosa Beeren grob zerstofien.

2 Lachsfilet, Lauchzwiebeln, Kriuter,
Hilfte rosa Beeren und Limettensaft
mischen. 2 EL Ol unterrithren. Lachs-
tatar mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Essig, Salz und Pfeffer verrtihren. 2 EL
Ol darunterschlagen. Salat waschen.
Salat und Vinaigrette mischen.

3 4 Vorspeisenringe (ca. 6 cm @) auf
Teller stellen und mit Lachstatar fiillen.
Tatar etwas andriicken, dann die Ringe
vorsichtig abziehen. Mit Salat, tibrigen
Kriutern, tibrigen rosa Beeren und
Kartoffelchips anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca. 300 keal
E219-F24g-KH3g

-

A

Vorab @

probiert vom :

Leserclus '\

»Das Lachstatar ist wirklich
einsame Spitze. Ich kann es
sehr zu Bratkartoffeln oder
einfach einer Scheibe Toast
empfehlen. “

-

Rita Giegerich

Fingerspitzengefiihl Filet
vorsichtig nach verbliebenen
Graten abtasten und diese
mit einer Pinzette entfernen

Feinschnitt Scharfes Messer
zwischen Haut und Filet an-
setzen und mit vorsichtigen
Schnitten Haut vom Filet |6sen

Fotos: House of Food (4), privat
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SCHNELLE KUCHE

Einfach
- sChnell
- genicfsen

; Fertig in max. 30 Minuten
’ 3 S

(\ S

A
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Superschnelle
Penne
all’arrabbiata

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 400 g Nudeln (z.B. Penne) v Salz
v 2 Zwiebeln v 2 Knoblauchzehen
v 400 g Kirschtomaten

v2ELOlv 1 ELZucker

v 4 EL heller Balsamico-Essig

v 2 ELTomatenmark v Pfeffer

v 4 Peperoni (Glas)

v 50 g Rucola v 75 g Parmesan

1 Nudeln in kochendem Salz-
wasser nach Packungsanwei-
sung zubereiten. Zwiebeln und
Knoblauch schilen und wiir-
feln. Tomaten waschen und hal-
bieren. Ol erhitzen. Zwiebeln
und Knoblauch darin ca. 2 Minu-
ten andiinsten. Zucker zuftigen
und schmelzen. Mit Essig ablo-
schen, Tomatenmark einrithren.
Tomaten zuftigen, ca. 3 Minuten
kocheln. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Peperoni waschen,
entkernen, in Ringe schneiden.
Unter die Tomaten heben. Rucola
waschen und kleiner zupfen.

2 Nudeln abgiefien, dabei 3-4 EL
Garwasser auffangen und unter
die Sofie rithren. Abschmecken.
Nudeln und Sofde vermengen.
Rucola unterheben. Nudeln
anrichten. Kise dartiberhobeln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
PRO PORTION ca. 520 keal
E229-F13g-KH81g

Griine Scharfmacher
Peperoni sind klassische Chili-
schoten, die es in unterschied-
lichen Scharfegraden gibt. Sie
sind typisch fur Texmex-Ge-
richte und kostlich zum Grillen



Fotos: House of Food

Balsamico-Pilze auf zarter Kdase-Polenta

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 4 Knoblauchzehen v 2 Lorbeerblatter v Salz v 250 g Polenta (MaisgrieB)

v 800 g gemischte Pilze (z.B. Champignons, Krauterseitlinge, Shiitake) v 5 EL Balsamico-Essig
v 2-3 ELHonig v 100 g Butter v grober Pfeffer v 1 Bund Petersilie v 100 g Parmesan

1 Knoblauch schilen. 2 Zehen andriicken. Mit Lorbeer und 1,4 1 Salzwasser aufkochen.
Polenta einrtthren und bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten unter Rithren quellen lassen.

2 Rest Knoblauch hacken. Pilze putzen, kleiner schneiden. Essig und Honig verriihren.
60 g Butter in einer grofden Pfanne erhitzen. Pilze darin ca. 8 Minuten kriftig braten.
Knoblauch zuftigen. Mit Honigessig abloschen, aufkochen und kurz kécheln. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Petersilie waschen, hacken und, bis auf 3 EL, unterriihren.

3 Parmesan reiben. 75 g Kése und 40 g Butter unter Rithren in der Polenta schmelzen.
Polenta abschmecken. Alles anrichten. Mit tibrigem Parmesan und Petersilie bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PRO PORTION ca. 480 kecal -E18¢-F37¢g-KH20¢

Orientalische Karotten-Kokossuppe

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 500 g SiiBkartoffeln v 500 g Mohren v 2 Zwiebeln v 1 Knoblauchzehe v 1 Stiick (ca. 3 cm) Ingwer
v 2 ELOI (z.B. Kokosdl) v 800 ml Gemiisebriihe v 1 kleiner Granatapfel

v je 3 Stiele Koriander und Minze v 3-4 EL Zitronensaft v 200 ml Kokosmilch v Salz

v Cayennepfeffer v gemahlener Kimmel v grober Pfeffer

1 Kartoffeln und Mohren schilen, waschen, klein schneiden. Zwiebeln, Knoblauch und
Ingwer schilen, wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Vorbereitetes Gemiise darin ca. 3 Mi-
nuten andiinsten. Brithe angiefden und aufkochen. Zugedeckt ca. 15 Minuten kocheln.

2 Granatapfel halbieren, Kerne herauslosen. Krauter waschen und hacken. Suppe piirie-
ren. Zitronensaft und Kokosmilch, bis auf 4 EL, angiefsen und aufkochen. Mit Salz,
Cayennepfeffer und Kiitmmel abschmecken. Suppe anrichten. Jeweils 1 EL Kokosmilch,
Granatapfelkerne und Kriuter daraufgeben. Mit etwas grobem Pfeffer bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca.320 keal -E5¢g-F14g-KH45¢

Flinke Feierabend-Ballchen zu Tsatsiki

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 1 Brotchen vom Vortag v 1 Tomate v 75 g Feta v 1 Zwiebel v 2 Knoblauchzehen v 6 Stiele Basilikum
v 600 g gemischtes Hack v 1 Ei (Gr. M) v Salz v Pfeffer v 2 EL Ol v ' Salatgurke v 3 Stiele Minze

v 250 g griechischer Joghurt v 1 Ciabatta-Brdtchen

1 Brotchen einweichen. Tomate waschen, entkernen, wiirfeln. Mit zerbrockeltem Feta
mischen. Zwiebel und Knoblauch schilen, wiirfeln. Basilikum waschen, hacken. Brot-
chen ausdriicken. Mit Hack, Ei, Zwiebel, je Hilfte Basilikum und Knoblauch verkneten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Daraus ca. 16 Béllchen formen, dabei jeweils etwas Feta-
mischung in die Mitte driicken. Ol erhitzen. Billchen darin ca. 10 Minuten braten.

2 Gurke waschen, raspeln. Minze waschen, hacken. Mit Joghurt, Gurke und Rest Knob-
lauch verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ciabatta in Scheiben schneiden.
Billchen aus der Pfanne nehmen. Brot im heifden Bratfett rosten. Rest Basilikum mit
schwenken. Anrichten. Mit etwas Basilikum-Bratsatz betriufeln. Ciabatta dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca. 600 kcal -E39g-F41g-KH21g

e L ' e
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Schweinesteaks zu Friihlingsgemiise

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 1 Zwiebel v 2 Kohlrabi mit Griin (a ca. 350 g) v 120 g Zuckerschoten v 3 ELOl v 200 ml Gemiisebriihe
v Salz v Pfeffer v 1 EL Mehl v 75 g Schlagsahne v 8 kleine Schweine-Minutensteaks (a ca. 75 g)

v 2 Beutel (a 94,5 g) Kartoffelpiiree ,Das Komplette” v bunter Pfeffer zum Bestreuen

1 Zwiebel schilen und wiirfeln. Kohlrabi schilen, waschen. Kohlrabigriin hacken, Kohl-
rabi in Stifte schneiden. Zuckerschoten waschen, halbieren. 1 EL Ol erhitzen. Zwiebel
und Kohlrabi darin andiinsten. Brithe angief3en, aufkochen. Zugedeckt 5-7 Minuten
kocheln. Zuckerschoten und Kohlrabigriin nach ca. 2 Minuten zuftigen, mitgaren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Gemtise abgiefden, Brithe dabei auffangen. Mehl und Sahne verriih-
ren. In die Brithe rithren und ca. 2 Minuten kocheln. Gemtise in der Sof3e warm stellen.

2 500 ml Wasser aufkochen. Steaks trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL Ol
erhitzen. Steaks darin portionsweise pro Seite ca. 2 Minuten braten. Topf mit kochendem
Wasser vom Herd nehmen. Piiree einrtihren. Anrichten. Mit buntem Pfeffer bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca. 380 keal -E24g-F20g-KH29g

Griiner Vitaminpower-Salat

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 750 g griiner Spargel v 400 g Brokkolini v Salz v 2 Limetten v 1-2 EL fliissiger Honig
v 1 EL Senf v 4 EL Olivendl v Pfeffer v 80 g Mandeln (mit Haut) v 1 groBe Avocado

1FUR DEN SALAT Spargel waschen und die holzigen Enden grof3ztigig abschneiden.
Spargel in mundgerechte Stiicke schneiden. Brokkolini waschen und eventuell etwas
kleiner schneiden. Spargel und Brokkolini in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten
garen. Gemtise abgiefien und auskiihlen lassen.

2 FUR DIE HONIG-VINAIGRETTE Limetten auspressen. Saft von 1 Limette, Honig und Senf
verrithren. Ol darunterschlagen. Vinaigrette mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Herausnehmen und hacken. Avocado hal-
bieren, entkernen und das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen. Fruchtfleisch in Stiicke
schneiden und sofort mit tibrigem Limettensaft betraufeln. Spargel, Brokkolini, Avocado
und Vinaigrette vermengen. Salat abschmecken und anrichten. Mit Mandeln bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PRO PORTION ca. 360 keal -E13g-F29g-KH14g

Blumenkohl-Risotto mit Garnelen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 300 g TK-Eismeergarnelen v 1 Blumenkohl (ca. 900 g) v 1 rote Paprikaschote v 1 Bund Lauchzwiebeln
v 1 Knoblauchzehe v 1 Stiick (1 cm) Ingwer v 3 EL Ol v Salz v EdelsiiBpaprika v 300 ml Gemiisebriihe

v 100 g TK-Erbsen v 2 Eier (Gr. M) v 1 EL SojasoBe v Pfeffer v 1 TL Limettensaft v evtl. Limettenscheiben

1 Garnelen mit kaltem Wasser abspiilen. Ca. 10 Minuten auftauen lassen. Blumenkohl
waschen, in Roschen vom Strunk schneiden und raspeln. Paprika vierteln, entkernen,
waschen und fein wiirfeln. Lauchzwiebeln waschen und in Ringe schneiden. Knoblauch
und Ingwer schélen, hacken. Garnelen trocken tupfen. 1 EL Ol erhitzen. Garnelen darin
unter Wenden ca. 5 Minuten braten. Mit Salz und Paprika wiirzen. Herausnehmen.

2 2 EL Ol im Bratfett erhitzen. Knoblauch und Ingwer darin andiinsten. Blumenkohl und
Paprika zuftigen, kurz diinsten. Brithe angiefien, aufkochen. Alles ca. 5 Minuten garen.
Erbsen und Lauchzwiebeln zufiigen und ca. 3 Minuten garen. Eier und Sojasofde verquir-
len, in die Pfanne gief3en. Unter Riithren ca. 2 Minuten stocken lassen. Garnelen unter-
mengen. Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Anrichten, eventuell garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca. 280 kcal -E26g-F13g-KH15¢

Fotos: House of Food



Gratiniertes Hahnchen

in Paprikarahm

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 1 Zwiebel v 2-3 Lauchzwiebeln
v 3 Paprikaschoten
(z.B. griin, gelb und rot)
v 250 g kleine Champignons
v 600 g Hahnchenfilet
v 2 Bund Basilikum
v 2 ELOl v Salz v Pfeffer
v 1ELMehl
v 200 g Schlagsahne
v 4 ELtrockener Sherry
v 75 g geriebener Gouda

1 Backofen vorheizen (E-Herd:
230°C/Umluft: 210°C). Zwiebel
schilen und wiirfeln. Lauchzwie-
beln waschen, in Ringe schnei-
den. Paprika vierteln, entkernen,
waschen, wiirfeln. Champignons
waschen. Filet trocken tupfen und
in Scheiben schneiden. Basilikum
waschen und, bis auf etwas zum
Garnieren, grob hacken.

2 Ol in einer Pfanne erhit-

zen. Filet darin unter Wenden ca.

5 Minuten kriftig anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Heraus-
nehmen. Zwiebel, Lauchzwie-
beln, Paprika und Pilze im heifen
Bratfett ca. 4 Minuten andiinsten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl
dartuiberstiuben und anschwitzen.
Mit Sahne und Sherry abloschen,
aufkochen und kurz kdcheln.
Gehacktes Basilikum unterriih-
ren. Rahmgemdiise mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3 Fleisch und Paprikagemdtise in
eine Auflaufform geben. Kése
dartiberstreuen. Im Backofen ca.
8 Minuten tiberbacken. Gratinierte
Filets herausnehmen. Mit tibri-
gem Basilikum garnieren. Dazu
passt Baguette.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca. 490 keal
Ed46g-F29g-KH12g

" Hier geht's
zu den
l]ster-l!ezepter:)

Osterbrunch
mit guter
Laune

Fannytastisch einfach,
fannytastisch gut!
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DIE KUCHEN-COMMUNITY MIT HERZ

Mit Liebe
nachgekocht

Knusperzarte
Spargel-Schinken-Quiche
Aus kochen &genieBen 04/24,S.9

»Das Rezept vom Titelblatt musste ich
als Quiche- und Tarte-Liebhaberin
unbedingt ausprobieren. In den Boden
habe ich Dinkelmehl, in den Guss als
Ersatz flir den Kerbel Thymian gegeben.
Als Deko gab ich einen Rest Rinder-
schinken und etwas
Petersilie obendrauyf.
Ein super Sonntags-
essen!”

Christel Ehrentreich,
Bad Kdnig

Bilder des Monats

Was unsere Clubmitglieder
bei Facebook gerade bewegt

Munteres Osterbacken
JIch habe fiir die Feiertage mit meinem
Sohn Platzchen gebacken, die als
Deko aufs Osterdessert kamen - eine
Mascarpone-Creme mit Rhabarber.”
Anne Scherer, Michelbach

-

Zeitloser Klassiker

Neu eingedeckt

JKarfreitag war bei uns zu Hause
friher fleischlos. Was bietet sich da
besser an, als das hessische National-
gericht griine SoBBe mit Kartoffeln und
Eiern zuzubereiten?”

Birgit Hahn, Maintal (Main)
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,Um Ostern herum habe ich mir ein
neues Besteck gegdnnt, mein erstes
eigenes mit Uber 30! Bisher hatte
ich nur ,geerbtes’ bzw. ,Resterampe-
Besteck’ aus der Familie. Ich habe es
mit einem groBen Menl eingeweiht.”
Inga Figge, Bedburg

Fotos: PR (3), privat (5); lllustrationen: Shutterstock



Nachgefragt

Auf welches Gemiise freut ihr
euch im Friihling am meisten?

Das Friihjahr bringt uns allerhand frische Késtlichkeiten.
Was kommt beim Leserclub jetzt in den Einkaufskorb?

»Eigentlich liebe ich ., Wir hatten heute
zurzeit alles. Ich bin ein schon den ersten
Gemuisefreak!* vorgezogenen
Helga Rogg, Hamburg Pfliicksalat — sehr
fein. Auch die
»Eindeutig auf Spargel. Krduter aus unserem
Und spdter dann Garten sind jetzt
Tomaten und Zucchini.“ ein Genuss.“ auch Sie Ab Seite 6 haben wir Ihnen die
Betty Helbig, Oettingen Marion Thiel, ABlar 11 a USRS besten Feinschmecker-Gerichte der

kiiche! Saison zusammengestellt

Stifier Gaumen in vierter Generation

Ob auBergewdhnlich mit Hagebutte, samtig ohne Stiicke oder in bester
Bio-Qualitat: Beim Familienunternehmen Maintal Konfitiiren steckt
fruchtige Leidenschaft in jedem Glas. 210 g bzw. 340 g; ab ca. 2,20 €

,» Wir haben mit den Konfitiiren
ein ,Marmeladen-Tasting*

mit gebuttertem Toast bei

einer gemtitlichen Teestunde
veranstaltet. Uns schmeckten sie
allesamt hervorragend, sie sind
von hochster Qualitct!“

Giinter Timmermann,
Herzlake

,Toll, dass Maintal so

etwas Seltenes wie
Hagebutten-Konfittire

im Angebot hat. Sie schmeckt
mild und ist angenehm stif3.
Auch ,Annes Feinste‘ ohne Kerne
ist genial. Gern mehr davon im
Supermarktregal!“

Monika Gneiting, Neuffen
»Besonders tiberzeugt hat

mich der ,Bio Gartenfrtich-
te-Aufstrich als Fiillung

in einer Biskuitrolle. Er ist
intensiv fruchtig und nicht
zu stifS. Konsistenz und
Farbe sind ebenso toll.“

Birgit Hahn, Maintal (Main)

Und was ist mit Thnen?

Werden auch Sie Mitglied im kochen &genieBen-
Leserclub und testen Sie die neuesten Produkte!
Schreiben Sie uns einfach unter
club@kochen-und-geniessen.de
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LIEBLING DES MONATS

Foto: House of Food; lllustration: Adobe Stock

Ob geschmort, gegrillt oder kurz gebraten, Keule
oder Lachs: Die Vielfalt macht Lammfleisch zu

etwas ganz Besonderem - nicht nur an Ostern

I LANAIZS«ZX KLEINE LAMM-LEHRSTUNDE

1 NACKEN Gulasch aus dem Nacken
ist sehr durchwachsen und eignet
sich (wie auch das aus der Schul-
ter) fur Ragouts wie das ,Tomatige

Lammragout” auf S. 32.

Z BRUST hat einen besonders hohen
Fettanteil und eignet sich dadurch vor
allem gut zum Kochen von Suppen
und Eintopfen.

2 STIELKOTELETTS Infos: siche

.Schmetterlingskoteletts mit Oliven
und Blitz-Aioli” auf S. 31.

4 SCHULTER hat einen hohen Fett-
anteil und eignet sich zum Schmoren.

& LAMMLACHSE Infos: siche ,Lamm-
lachse ,Orient-Express’” auf S. 32.

6 FILET ist das zarteste und magerste
Stlick. Sehr diinn aus dem Lenden-
kotelett gel6st und nur kurz gebraten/
gegrillt gilt: 2-3 Filets pro Person.

7 BAUCH Lammbhack aus entsehntem
Muskelfleisch harmoniert wunderbar
mit orientalischen Gewtirzen. Perfekt
fur Kéfte oder Moussaka.

Welches Teilstiick kommt woher und wie wird es am besten zubereitet?

& KEULE Infos: siehe .Mediterrane
Lammkeule” auf S. 33; auch ROLL-
BRATEN wird aus der vom Knochen
gelosten Keule zubereitet. Er entfaltet
besonders beim langsamen Schmo-
ren den vollen Geschmack. Perfekt fur
festliche Anlasse oder Sonntagsessen.

4 HAXEN sind der untere Teil der
Keule und schmecken am bes-
ten als ganzes Stiick am Knochen,
angebraten und dann so lange
geschmort, bis das Fleisch fast von
selbst vom Knochen fallt.
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Schmetterlingskoteletts mit Oliven und Blitz-Aioli

Zarte Lammbkoteletts in mediterraner Marinade, dazu eine schnelle Aioli
zum Dippen - das ist groBer Geschmack mit wenig Aufwand

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 75 g Kalamata-Oliven (ohne Stein)

v 17 Zitronen (davon 1 bio)

v 5 Knoblauchzehen

v 2 EL+ ca. 100 ml Olivenal

v %2-1TL Chiliflocken

v 2 TL getrockneter Oregano

v 8 Lamm-Schmetterlingskoteletts (a ca. 100 g)
v 1 sehr frisches, zimmerwarmes Ei (Gr. M)
v 1TLDijonsenf v Salz v Pfeffer

v Oreganoblattchen zum Garnieren

1 Oliven in Scheiben schneiden. Bio-
Zitrone waschen und die Schale fein
abreiben. Alle Zitronen auspressen.
Knoblauch schilen. 2 Knoblauchzehen

STIELKOTELETTS
Der Riicken liefert
feines Fleisch mit einem
kleinen Knochen fir Extra-
Aromen. Aus der Pfanne
oder vom Grill: Kurz
gebraten sind Stiel-
koteletts ein Highlight
fiir Geniel3er.

grob hacken. Mit 2 EL O, Oliven, Chili-
flocken, Oregano, Zitronenschale und
5 EL Saft verrithren. Fleisch trocken
tupfen, mit der Marinade mischen und
mindestens 2 Stunden kalt stellen.

2 FUR DIE AIOLI Rest Knoblauchzehen
grob hacken. Mit Ei, Senf, 1 EL Zitronen-
saft und 1 Prise Salz in einen hohen
Rithrbecher geben. 100 ml Ol zugiefien
und alles mit einem Stabmixer piirie-
ren, dabei von unten nach oben ziehen,
bis eine cremige Sof3e entsteht. Aioli
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Koteletts aus der Marinade nehmen.
Knoblauch und Oliven abstrei-

fen und wieder in die
Marinade geben.

Eine grofie Pfanne ohne Fett erhitzen.
Koteletts darin portionsweise pro Seite
2-3 Minuten braten. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. LammkKoteletts anrichten
und mit etwas Marinade betriufeln. Mit
Oregano garnieren. Aioli dazu reichen.
Dazu schmeckt rustikales Brot und
Tomatensalat.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
WARTEZEIT ca. 2 Std.

PRO PORTION ca. 770 keal
E40g-F69g-

KH2 g




LIEBLING DES MONATS
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Y LAMMLACHSE ~

Das magere Riicken-
filet ist besonders zart
und daher perfekt fir

Feinschmecker-Gerichte.
Kurz gebraten bleibt es
wunderbar saftig.

Lammlachse ,Orient-Express*

Eine Reise in den Orient beginnt mit einem verfihrerischen Duft: Warmes
Ras el-Hanout und goldener Safranreis treffen aufs edelste Stiick des Lamms

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 250 g Basmatireis v Salz

v 1 Déschen (0,1 g) Safranfaden

v 1 Bio-Orange v 2 Knoblauchzehen
v 1 Zwiebel v 4 Stiele Thymian

v 2 Zweige Rosmarin v 1 Granatapfel
v %2 Bund Petersilie

v 4 Lammlachse (a ca. 150 g)

v2 ELOI v Pfeffer v 1 TL Ras el-Hanout
(orientalische Gewiirzmischung)

v 2 EL Butter v 200 g griechischer Joghurt

1 Reis in die doppelte Menge kochendes
Salzwasser geben. Safran einrtihren.
Reis bei schwacher Hitze ca. 20 Minu-
ten quellen lassen.

2 Orange waschen, halbieren und in
dtinne Scheiben schneiden. Knob-
lauch und Zwiebel schilen und grob
wiirfeln. Thymian und Rosmarin wa-
schen und grob hacken. Granatapfel
halbieren und die Kerne herauslosen.
Petersilie waschen und hacken.
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3 Lammlachse trocken tupfen. Ol in
einem flachen Briter erhitzen. Lamm-
lachse darin pro Seite ca. 3 Minuten
kriftig anbraten. Mit Salz, Pfeffer und
Ras el-Hanout wiirzen. Fleisch he-
rausnehmen. Knoblauch und Zwiebel
im heif’en Bratfett kurz andiinsten.
Orangenscheiben, Rosmarin und
Thymian zuftigen. Alles schwenken.
Butter zuftigen und kurz aufschiumen
lassen. Lammlachse wieder in den
Briter geben. Im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 140°C/Umluft: 120°C)

ca. 15 Minuten garen.

4 Lammlachse samt Bratfond und
Safranreis anrichten. Reis mit Granat-
apfelkernen und Petersilie bestreuen.
Teller jeweils mit einem Klecks
Joghurt garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
PRO PORTION ca. 580 kal
E40g-F21g-KH57 g

Tomatiges Lamm-
ragout zu Pasta

Langsam geschmort, tief im
Geschmack und wunderbar samig -
so fiihlt sich Wohlfiihlkiiche an

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 1,4 kg Lammagulasch (z.B. aus der Schulter)
v 1 Gemiisezwiebel v 2 Knoblauchzehen
v 2 Mdhren v 300 g Knollensellerie

v je 3 Stiele Thymian und Oregano

v 3 Zweige Rosmarin v 2 Lorbeerblatter
v 2-3 EL 01 v Salz v Pfeffer

v 2 ELTomatenmark v 200 ml WeiBwein
v 2 Dosen (a 425 ml)stiickige Tomaten
v 600 ml Lammfond

v 500 g breite Bandnudeln

v evtl. 1-2TL Speisestérke

v etwas Rosmarin zum Garnieren

v Kiichengarn

1 Lammgulasch trocken tupfen und
eventuell etwas kleiner wiirfeln. Ge-
miisezwiebel und Knoblauch schilen
und wiirfeln. Mohren und Sellerie
schélen, waschen und fein wiirfeln.
Krauter waschen und zu einem

-




Straufichen zusammenbinden. Ol in
einem Briter erhitzen. Gulasch darin
portionsweise kriftig anbraten. Fleisch
kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Herausnehmen.

2 Zwiebel, Knoblauch, Mohren und
Sellerie im heifden Bratfett ca. 10 Minu-
ten andinsten. Tomatenmark einriith-
ren und kurz anschwitzen. Gesamtes
Fleisch wieder in den Briter geben.
Alles mit Wein abloschen, aufkochen
und ca. 2 Minuten kocheln. Stiickige
Tomaten und Lammfond angief’en.
Krauterstraufichen zufiigen. Alles
aufkochen und zugedeckt ca. 2 Stun-
den schmoren.

3 Nudeln in kochendem Salzwasser
nach Packungsanweisung garen.
Krauterstraufichen aus dem Ragout
nehmen. Ragout mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Evtl. Speisestirke und
2 EL Wasser anriihren, in das Ragout
rithren und ca. 1 Minute kocheln. Nu-
deln abgiefien. Mit dem Lammragout
anrichten. Mit Rosmarin garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2% Std.
PRO PORTION ca. 730 keal
E319-F279-KH83g

LAMMGULASCH
Aus Stiicken wie
Nacken oder Schulter
geschnitten eignet sich
Lammgulasch flir aromati-
sche Schmorgerichte. Durch
langsames Garen dringen
die Aromen tief ins

[

Mediterrane Lammkeule
mit griitnem Spargel i

e

Saftig und
wandelbar: Die Keule
ist ideal fur groBe Bra-

ten - ob geschmort und
in Scheiben geschnit- 4
ten oder vom Grill. i

Genuss pur: Dieses Prachtstiick fiir Gaste glanzt durch
sonnendurchtrankte Aromen von Zitrone und Rosmarin

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 2 Bio-Zitronen v Salz v Pfeffer

v 1 ELgetrockneter Thymian

v 1 ELFenchelsamen

v 1 Lammbkeule (mit Knochen; ca. 2 kg)
v 1 Knoblauchknolle + 5 Knoblauchzehen
v 250 g Schalotten v 3 Zweige Rosmarin
v 1,2 kg festkochende Kartoffeln

v 2-3 ELOlivendl v 500 ml Lammfond

v 250 g Kirschtomaten

v 1,2 kg griiner Spargel v 25 g Butter

v grobes Meersalz v Zucker

v 6 Stiele Basilikum v 4 Stiele Thymian
v 2 ELheller SoBenbinder

1 FUR DIE WURZMISCHUNG Zitronen
waschen, Schale fein abreiben.
Zitronen auspressen. Jeweils Hilfte
Zitronenschale und -saft, 1'%~ TL Salz,
1 TL Pfeffer, getrockneten Thymian
und Fenchelsamen mischen. Fleisch
trocken tupfen und auf ein tiefes
Backblech setzen. Rundherum mit
der Wiirzmischung einreiben.

2 Knoblauchknolle quer halbieren.
Knoblauchzehen schilen. Schalotten
schilen und eventuell halbieren.
Rosmarin waschen und die Nadeln
abzupfen. Kartoffeln schilen, waschen
und halbieren. Alles mit 1'/> TL Salz
und Olivenol mischen und um das
Fleisch verteilen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 160°C/Umluft:
140°C) ca. 2 Stunden braten. Nach

ca. 1 Stunde Bratzeit Fond angiefien.
Nach ca. 2 Stunden Bratzeit die Back-
ofentemperatur erhohen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) und weitere ca.
30 Minuten braten. Tomaten waschen
und ca. 15 Minuten vor Ende der Brat-
zeit mit auf das Backblech geben.

3 Spargel waschen, holzige Enden
abschneiden. Spargel lings halbieren
und in kleine Stticke schneiden. Butter
in einer grof’en Pfanne erhitzen. Rest
Zitronensaft und -schale zuftigen und
kurz aufkochen. Spargel zuftigen und
zugedeckt 5-7 Minuten diinsten, dabei
mehrmals umriihren. Mit grobem Salz
und 1 Prise Zucker wiirzen.

4 Basilikum und Thymian waschen.
Einen Stiel Thymian beiseitelegen.
Rest Thymianblittchen abzupfen.
Braten aus dem Ofen nehmen, warm
stellen. Kartoffeln und Gemtise mit
einer Schopfkelle vom Blech nehmen,
abtropfen lassen und warm stellen.

5 Bratsatz vom Backblech 16sen,

in einen Topf giefien, aufkochen und
Sofdenbinder einriihren. Sofse unter
Riihren ca. 1 Minute kocheln. Sofde mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Alles
anrichten. Braten mit Thymian und
Spargel mit Basilikum garnieren. Rest-
liche Sofe dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 3% Std.
PRO PORTION ca. 1000 keal
E739-F599-KH45¢g

Fotos: House of Food
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Vor 40 Jahren erschien die erste kochen &genieBen.
Hier kommen unsere Lieblingsessen aus vier Dekaden
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Gefiillte Schnitzel auf Spitzkohlpfanne

Futter fur die Seele mit den Tréstern Speck, Kase und Schnitzel -
dieser Schmaus hat uns den ersten Corona-Lockdown erleichtert

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 800 g Kartoffeln

v 4 Scheiben Bacon

v 1 EL Butterschmalz v Salz v Pfeffer

v 8 Stiele Oregano v 4 Schweineschnitzel
(aca. 150 g ) v 8 Scheiben Chorizo-Aufschnitt
v 75 g geriebener Gouda v 1 Zwiebel

v 100 g getrocknete Tomaten (in O1)

v 1 Spitzkohl (ca. 1 kg) v 100 g Schlagsahne
v 2 TL Gemiisebriihe (instant) v 2-3 EL O

1 Kartoffeln schilen, waschen und in
Wiirfel schneiden. Bacon in einer grofien
Pfanne (mit Deckel) ohne Fett knusprig
braten, herausnehmen. Butterschmalz
im Baconfett erhitzen. Kartoffeln darin
unter Wenden 8-10 Minuten braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Oregano waschen, abzupfen. Schnitzel
abtupfen, flacher klopfen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, je mit 2 Scheiben Wurst,

34 kochen&genieBen 4/2025

Oregano und Kése belegen. Schnitzel
uberklappen, andriicken.

3 Zwiebel schilen, fein wiirfeln. Tomaten
grob hacken. Kohl waschen, vierteln
und in Streifen vom Strunk schneiden.
Kartoffeln aus der Pfanne nehmen.
Kohl im Bratfett ca. 5 Minuten anbraten.
Zwiebel und Tomaten zuftigen, kurz
mitbraten. Mit 500 ml Wasser und
Sahne abloschen, aufkochen. Briithe
einrtthren. Kartoffeln zufiigen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Alles zunichst zu-
gedeckt ca. 5 Minuten kocheln. Dann
offen ca. 5 Minuten zu Ende garen.

4 Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen.
Schnitzel darin pro Seite 4-6 Minuten
braten. Bacon zerbrockeln, unter den Kohl
rithren. Kohlpfanne mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit Schnitzeln servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
PRO PORTION ca. 690 keal
E499-F36g-KH37g

Schlemmer-Pasta =
zum Verwihnen =

it o, rowre

G “l
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traf Pasta auf
Friihling

KALENDERBLATT -
so war das damals
besser als Klo-

papier, oder? Ruck,

zuck leer gefegt waren
die Regale, es wurde sich sogar
um letzte Pakete gepriigelt...

Voll von der
Rolle
Nichts symboli-
siert das Corona-
jahr 2020 wohl

Home sweet Homeoffice
Dauer-Zoom-Sitzungen am
Kichentisch, zwischendurch

kochen, Hausaufgaben mit den

Kids machen...
Inzwischen ist
das Heimbiro

Normalitat und
fur viele sogar
ein Segen.

Genuss ohne Reue
Veggie boomt: 2020 verkauften
Unternehmen wie Riigenwalder
Mihle zum ersten Mal
mehr vegetarische
und vegane Ersatz-
produkte als Wurst.

Flotter
Fladen

Sieht aus wie Pizza,
schmeckt auch so, ist
aber aus bekémmlichem
Sauerteig mit Reis- und
Kichererbsenmehl: Pinsa
findet immer mehr

Fotos: House of Food (2), Adobe Stock (4), Shutterstock Images
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Liebe Leserinnen,
liebe Leser,

sind bei Ihnen auch bereits die
Frithlingsgefiihle erwacht? Spi-

testens jetzt zu Ostern bltthen wir
auf wie die Natur und freuen uns
auf gemeinsame Genussmomente
bei leichten Braten, cremigen
Torten und dem ein oder anderen
Glédschen Eierlikor. Nattirlich darf
das Eiersuchen an den Festtagen
nicht fehlen. Wir haben im Team
einen bunten Eierbemalen-
Wettbewerb veranstaltet - und
sind dabei so richtig in Oster-
stimmung gekommen.
Genichen auch Sie die Feiertage
lhre Redaktion der
kochen & genieBen

Inhalt

GroBer Osterbrunch

Mit lustigen Laugen-Hasen,
Spargelsalat und mehr 36
Gekochte Eier - 4x anders

In Rahm, als Ragout, Aufstrich

oder pikant 44
Himmlische Festtorten
Prachtstlicke von Rublikuchen

bis Biskuitrolle 46
SiiBer Abschluss
Niedliche Hasenkekse 50
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Fotos: House of Food
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Von Kleinigkeiten Uber feines
Filetspitzenragout bis zur toll
verzierten Erdbeer-Rhabarber-
Torte bleiben bei diesem
Buffet keine Wiinsche offen



WHERZLJCH
WILLKOMMEN

{
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\“ % *\M}a/g fir ein Emplang!
..V Holzbrettchen in Eiform kaufen
.. oder mit Stichsége ein Ei aus Holz
b | aussigen. Mit Acrylfarbe und
Pinsel}ge_mgle_n_ung{ beschriften,
ggf. mit Bleistift/vprzeichnenr

Vs

Uber den Eierlikér-Cocktail freut §
sich nicht nur der Osterhase



Fotos: House of Food

\
Ist der Teller mit e

inem bliihenden Freesienstiel
und Platzkartchen geschmiickt, fiihlt
sich jeder Gast willkommen. Kleine Akzente
in Schwarz zum Pastell wirken stylish!

Wie eine Frihlingswiese: Die Stulle
ist so gut, dass man aufpassen
muss, sich nicht daran satt zu essen

Eier-Kriauterbutter

Frisch wie der Friihling belebt dieser
raffinierte Aufstrich jede Scheibe Brot

FUR 8 PERSONEN 2 Eier (Gr. M) hart kochen,
abschrecken und auskiihlen lassen. 50 g
Hartkdise (z.B. Comté) reiben. 4 Stiele
Thymian waschen und hacken. 1 Beet Kresse
abschneiden. Eier pellen und fein wiirfeln.
200 g weiche Butter mit den Schneebesen

des Riihrgerdts schaumig riihren. Eier, Kdse,
Krduter, bis auf etwas Kresse, und abgeriebene
Schale von 1 Bio-Zitrone in die Butter geben
und verriithren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. 1 Bund Radieschen waschen und, bis
auf 4 Stiick, sehr fein wiirfeln. 1 kleine rote
Zwiebel schdlen und fein wiirfeln. Radieschen
und Zwiebel mischen und tiber die Butter
streuen. Butter mit tibriger Kresse bestreuen
und mit restlichen Radieschen anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.

AM VORTAG

Vo‘rber'e'imng ist das halbe Fest:
So bleiben Sie ganz entspannt

3 STUNDEN

»

~ Eier-Kriuterbutter
K

S ¥
ey g ’:\'\\,
\ ~

. L T

FAHRPLAN FURS FEIERN %

™

KURZ VORHER

2 STUNDEN 1 STUNDE 30 MINUTEN

Maracujalikér; VORHER VORHER VORHER VORHER Ragout

Torte und Getrénke Ragout Garnelen- Torte verzieren; mit Bliten
Baiser-Deko; kthlen; Kartof- zubereiten und Topping; Salat Kartoffeltirm- verzieren, Salat

Dips bis auf feltirmchen aufsetzen, ggf. bis auf Kapern; chen erhitzen; mit Kapern
Garnitur vorbereiten; warm stellen; Laugen-Hasen Krauterbutter bestreuen;

vorbereiten Fleisch Kartoffel- garnieren; Heil3- Cocktail
marinieren; tirmchen ,«:"‘7 A getranke wie mischen;

Spargel braten zubereiten Kaffee kochen freuen!

38 kochen&genieBen EXTRA 4/2025
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e Forellen Meerrettlch Dip \\ A

B

Ziehen Sie dem Laugenteig doch x
einfach mal die Ohren lang - und freuen
Sie sich Uber das niedliche Ergebnis

FUR 8 PERSONEN 8 TK-Laugenstangen auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und ca. 15 Minuten antauen lassen.
Dann die Laugenstangen jeweils lings
mittig zu /s einschneiden, sodass Hdaschen-
ohren entstehen. Ohren leicht auseinander-
ziehen und etwas flacher drticken. Rest
Teig zur Hailfte nach unten umklappen.
Ohren nach Belieben mit je 1 TL Sesam,
Mohn oder grobem Salz bestreuen. Laugen-
Hdschen im vorgeheizten Backofen nach
Packungsanweisung goldbraun backen.

© ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min. et

Linsen-Curry-Aufstrich

Hattu M6hren? Aber ja, und zwar késtlich
streichzarte fiir Brot und Brétchen

FUR 8 PERSONEN 3-4 Lauchzwiebeln wa-
schen. Das Weif3e der Lauchzwiebeln sehr fein
schneiden. Lauchzwiebelgriin in feine Ringe
schneiden. 1 Méhre schdlen und fein wiirfeln.
1 Stiick (ca. 2 cm) Ingwer schclen und fein
reiben. 1 EL Ol in einem Topf erhitzen. Das
Weif3e der Lauchzwiebeln, Méhre und Ingwer
darin andiinsten. 1-2 TL Curry dartiberstdu-
ben und kurz anschwitzen. 100 g rote Linsen
zufiigen und mitdtinsten. Ca. 200 ml Wasser
angiefien, aufkochen und ca. 10 Minuten
kocheln. Topf vom Herd nehmen. 2 EL Linsen
herausnehmen. Restliche Linsen fein piirieren.
Lauchzwiebelgriin unterrithren. Aufstrich mit
1-2 TL Ahornsirup, Salz und Pfeffer abschme-
cken. 4-5 Halme Schnittlauch waschen
und in Roéllchen schneiden. Mit tibri- % %
ey

gen Linsen dartiberstreuen.
B

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.

Forellen-Meerrettich-Dip
Nur einmal den Zauberstab schwingen, schon

ist dieser wiirzig-frische Blitz-Dip fertig!

FUR 8 PERSONEN 250 g gerducherte
Forellenfilets in Stiicke schneiden. Mit 100 g
Doppelrahmfrischkdise und 5 TL Sahnemeer-
rettich (Glas) piirieren. 2 Schalotten schiilen
und fein witirfeln. 8 Stiele Dill waschen und,
bis auf einen Stiel, fein hacken. Schalotten
und Dill unter den Forellen-Dip riihren. Dip
mit Salz, Pfeffer und 1-2 TL Zitronensaft
abschmecken. Dip mit restlichem Dill und
evtl. mit Zitronenspalten garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.

EXTRA 4/2025 kochen&genieBen 39
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Fotos: House of Food (3)

Garnelen-Topping

FUR 8 PERSONEN 750 g kiichenfertige TK-
Garnelen (ohne Kopfund Schale) auftauen
lassen, dann abspiilen und gut trocken tupfen.
2 rote Paprikaschoten vierteln, entkernen,
waschen und fein wiirfeln. 3 EL Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Garnelen darin bei
starker Hitze ca. 3 Minuten braten. Paprika
zuftigen und ca. 2 Minuten mitbraten. Mit
ca. 1 TL Edelstifpaprika bestiiuben und kurz
mitbraten. Pfanne vom Herd nehmen. Garnelen
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Garnelen

als Topping zum Ragout reichen.
ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.

Festliches Filetspitzenragout

Ein Gedicht ist dieses cremige Ragout mit Hiihnchen und Rind,
das essbare Bluten aufbliihen lassen

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN

v 600 g Rinderfilet v 750 g Hdhnchenfilet

v 1 Bio-Zitrone v Pfeffer v 4 Lorbeerblatter

v 4 ELOl v 100 g Speckwiirfel

v 150 g Schalotten

v 300 g kleine Champignons v 3 Mdhren

v 200 g Zuckerschoten v Salz

v 500 ml Gemiisebriihe v 400 g Schlagsahne
v 30 g Mehl v einige Spritzer WorcestersoBe
v 1 Bund Kerbel

v esshare Bliiten zum Garnieren

1 FUR DAS RAGOUT Fleisch abtupfen, in
Streifen schneiden. Zitrone waschen,

40 kochen&genieBen EXTRA 4/2025

Schale fein abreiben. Zitrone auspressen.

FUR DIE MARINADE Zitronensaft, -schale,
Pfeffer, Lorbeer und Ol verriihren.
Fleisch, Speckwtirfel und Marinade
mischen. Ca. 30 Minuten ziehen lassen.

2 Schalotten schilen und vierteln.
Champignons putzen und halbieren.
Mohren schilen, waschen und schrig
in Scheiben schneiden. Zuckerschoten
waschen und eventuell halbieren.

3 Eine Pfanne oder einen Briter ohne
Fett erhitzen. Mariniertes Fleisch darin
portionsweise ca. 4 Minuten kréftig
anbraten. Mit Salz wiirzen. Fleisch
herausnehmen. Gemiise im Bratfett ca.

3 Minuten unter Wenden anbraten. Mit
Briihe abloschen und aufkochen. 300 g
Sahne angiefien. 100 g Sahne und Mehl
glatt rtthren. In die Sofie rtthren, noch-
mals aufkochen. Sofde unter Rithren
ca. 3 Minuten kocheln. Fleisch zuftigen
und darin erhitzen. Ragout mit Salz,
Pfeffer und Worcestersofde abschme-
cken. Kerbel waschen und die Bléttchen
abzupfen. Ragout anrichten. Alles mit
Kerbel und essbaren Bliiten garnieren.
Garnelen als Topping dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.

PRO PORTION ca. 510 keal
E429-F359-KH10g

|



Spargel-Carpaccio-Salat
FUR 8 PERSONEN 1 kg griinen Spargel wa-
schen, holzige Enden abschneiden. Spargel
schrdg in Stiicke schneiden. 3 EL Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Spargel darin 6-8 Mi-
nuten rosten. Mit Salz und Pfeffer wtirzen,
abktihlen lassen. 5 Tomaten waschen, in
Spalten schneiden. 1 Salatgurke waschen,
halbieren, mit einem Sparschdiler lings in
Scheiben abschneiden. 1 Bund Radieschen
waschen, in Scheiben schneiden. 100 g
Rucola waschen. Spargel und vorbereitetes
Gemiise auf einer Platte verteilen. 1 Bund
Basilikum waschen, fein schneiden. Mit
200 g Schmand, 2 EL Mayonnaise, 4 EL Milch
und 2 EL Zitronensaft ptirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, tiber den Salat traufeln.
Mit 4 TL feinen Kapern (Glas) bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.

Kartoffeltiirmchen

FUR 8 PERSONEN 1 kg Kartoffeln (z.B. fest-
kochend) schdlen, waschen und in feine
Scheiben (ca. 2 mm dick) schneiden oder
hobeln. 150 g Butter schmelzen. 10 Stiele
Thymian waschen. Von 8 Stielen die
Bldgttchen abzupfen und hacken.
100 g Parmesan fein reiben. Kar-
toffeln, fliissige Butter, Thymian
und Parmesan mischen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln
in die gefetteten Mulden eines
Muffinblechs zu Tiirmchen
schichten. Im heif3en Ofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)
45-50 Minuten goldbraun ba-
cken. Etwas abkiihlen lassen,
dann aus den Mulden losen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 %4 Std.

Kurz vor dem Servieren

4 : die Kartoffeltiirmchen im
£, . : -
L heiBen Backofen erhitzen \
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Baiser-Deko

FUR 8 PERSONEN 4 sehr frische Eiweif3
und 1 Prise Salz sehr steif schlagen, dabei
200 g Zucker einrieseln lassen. Die Hailfte
der Baisermasse in einen Spritzbeutel mit
grofSer Lochtiille fiillen. Auf ein mit Back-

papier ausgelegtes Backblech Hasen-

ohren und Ostereier spritzen. Mit Zucker-

perlen und Zuckerdekor (z.B. kleinen
Bliiten) bestreuen. Rest Baiser zu einer
Platte auf ein zweites mit Backpapier
ausgelegtes Backblech streichen. Bleche
tibereinander in den vorgeheizten Back-
ofen (Umluft: 80°C) schieben. Baiser ca.

1 Stunde trocknen lassen. Bleche im Ofen

tauschen und Baiser ca. 1 Stunde weiter

trocknen lassen. Dann ausktihlen lassen

und die Baiserplatte in Stiicke brockeln.
ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 %2 Std.

Erdbeer-Puffreis-Traum

Ein Spektakel aus Frucht, Creme und Uberraschendem

Knusperboden - diese stiBe Schichtarbeit lohnt sich!

ZUTATEN FUR 14 STUCKE

v 300 g Rhabarber v 100 g Erdbeerkonfitiire
v 600 g Erdbeeren v 20 g Speisestarke

v 200 g weiBe Kuvertiire v 15 g Kokosfett

v 30 g Puffreis (oder Reiswaffeln)

v 75 g Cornflakes v 5 Blatt Gelatine

v 200 g Doppelrahmfrischkése

v 200 g Vollmilchjoghurt v 75 g Puderzucker
v abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone

v 2 EL Zitronensaft v 330 g Schlagsahne

v Backpapier

1 FUR DIE GRUTZE Rhabarber waschen,
evtl. schilen und in ca. 1 cm grofie
Stticke schneiden. Konfittire in einem
Topf erhitzen. Rhabarber zuftigen, kurz
darin andtinsten. 5 EL Wasser zugiefien,
aufkochen und ca. 5 Minuten kocheln.
300 g Erdbeeren waschen und wiirfeln.

42 kochen&genieBen EXTRA 4/2025

Stiarke und 3 EL Wasser glatt rtthren.
Rhabarber damit binden. Topf vom
Herd nehmen, Erdbeeren unterrithren.
Gritze vollstindig auskiihlen lassen.

2 FUR DEN BODEN Kuverttire hacken. Mit
Kokosfett tiber einem heiflen Wasserbad
schmelzen. Geschmolzene Kuvertiire,
Puffreis oder zerbroselte Reiswaffeln
und Cornflakes gut verrithren. Masse
als Boden (ca. 1 cm dick) in eine am
Boden mit Backpapier ausgelegte
Springform (20 cm @) driicken. Ca.

30 Minuten kalt stellen.

3 FUR DIE CREME tibrige Erdbeeren
waschen, 200 g fein wiirfeln. Rest zum
Verzieren beiseitelegen. Gelatine ein-
weichen. Frischkise, Joghurt, Puder-
zucker und Zitronenschale verriithren.
Gelatine ausdriicken, Zitronensaft

erwirmen, Gelatine darin auflésen und ™

mit 2 EL Creme verrithren. Unter Rest
Creme rithren. Sahne steif schlagen und
unter die Creme heben. Hilfte Creme
auf den Knusperboden streichen. 3-4 EL
Griitze daraufgeben und marmorieren.
Hilfte Erdbeerwtirfel daraufstreuen,
leicht andriicken. Rest Creme darauf-
streichen. 3—4 EL Griitze erneut darauf-
geben und marmorieren. Rest Erdbeer-
wiirfel daraufstreuen und in die Creme
drticken. Oberflache glatt streichen.
Uber Nacht kalt stellen. Erdbeer-Puff-
reis-Traum in Stiticke schneiden. Mit
Baiser (s. Rezept oben), Rest Erdbeeren
und eventuell tibriger Griitze anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std.
WARTEZEIT ca. 12 Std.

PRO STUCK ca. 300 kcal
E5g-F19g-KH29g :
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Auf Vorvat,

4 EiweiB fiir die Baiser-
Deko beim Dessert
(siehe links) verwenden.
Ubrige 4 EiweiB einfrie-
ren, spater bei Bedarf
auftauen und z.B. steif
schlagen

Maracuja-
Eierlikor-
Fizz
Der Osterhase war im
Urlaub in der Karibik und
hat uns diesen cremigen

Cocktail mitgebracht

ZUTATEN FUR 8 GLASER (A 200 ML) ) el
v 200 g Maracuja-Nektar

v 200 g Zucker v 3 EL Zitronensaft

v 8 frische Eier (Gr. M)

v 100 g Puderzucker f

v 300 ml weiBer Rum j

v 400 g gesiiBte Kondensmilch —
v 4 Maracujas

v 2 Flaschen (a 750 ml) Prosecco

1 FUR DEN SIRUP Maracuja-Nektar und
Zucker aufkochen und ca. 10 Minuten
kocheln. Sirup vom Herd nehmen,
Zitronensaft unterrtihren.

2 Eier trennen (s. Tipp oben). 8 Eigelb
und Puderzucker in einer Metallschtissel
mit den Schneebesen des Rithrgerits
cremig aufschlagen. Nach und nach
Rum und Kondensmilch unterrtihren.
Alles tiber einem heiften Wasserbad
unter staindigem Rithren erhitzen, bis
die Fliissigkeit eine cremige Konsistenz
erreicht. Sirup langsam einrtihren.

o BLUTENMEER AM OSTERTISCH

Mit diesen Prachtstlicken ist Deko kaum mehr |
- notig, denn sie ziehen alle Blicke auf sich

Das Dekor f
der zartgriinen Tee-
: kanne ,Lily & Lotus”
= erinnert an botanische
Zeichnungen und ist ein
echtes Kunstwerk.
Von Pip Studio; Fassungs-
vermégen 1,6 |; ca. 60 €

obwohl jeder anders ist.

2

Farbenfrohe Friihstiicksteller,
die miteinander harmonieren,

? '{’ +Flamboyant” von Westwing; 4er-Set ca. 38 €

Likor in 4-5 vorbereitete Flaschen (&
ca. 300 ml) fiilllen. Abkithlen lassen.
Im Kiihlschrank aufbewahren.

3 FUR DEN COCKTAIL Maracujas halbie-
ren. In jedes Glas das Fruchtfleisch
einer halben Maracuja geben. 4-6 EL
Likor zugiefien. Nach Belieben mit ge-
ktihltem Prosecco oder Sekt auffiillen,
umriithren und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
WARTEZEIT ca. 12 Std.

PRO GLAS ca. 200 kcal
E29-F3g-KH40g

Der Rosé-Champagner
,Demoiselle E.O. Vranken”
(brut) kommt in einer
traumhaft floralen Ge-
schenkverpackung daher.
0,75 | ca. 38 € zzgl. Versand;
iiber vinatis.de
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Fi, Ei, Ei!

Vom Osterbrunch sind noch
gekochte FEier tibrig? Hier kommen
vier Ideen fiir eine kostliche
Resteverwertung

Mg macht; ein e boor
¢s den Osterpasen titft?
Sich in Scpede werten.”
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Cremiges Friihlings-Durcheinander

Mit zartem Gemdlise in rahmiger SoBBe kommt der
Frihling auf den Teller. Wer mag, kann auch junge
Pellkartoffelchen dazu reichen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 1 kg Kartoffeln v Salz v 4 Eier v 4 Lauchzwiebeln v 400 g Mdhren
v 1ELOI v 2 EL Butter v 1 gehaufter EL Mehl v 200 ml Milch
v 200 ml Gemiisebriihe v 1-2 TL geriebener Meerrettich (Glas)
v Pfeffer v 3 Stiele Petersilie

1 Kartoffeln schilen, waschen und in Salzwasser ca. 20 Minu-
ten kochen. Eier in Wasser ca. 10 Minuten hart kochen.

2 Lauchzwiebeln waschen und in grobe Stticke schneiden.
Mohren schilen und in diinne Scheiben schneiden.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Méhren darin ca. 6 Minuten
andiinsten. Lauchzwiebeln zuftigen und weitere
ca. 2 Minuten dtinsten.

3 Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl darin
anschwitzen. Unter Rithren nach und nach Milch und Briihe
zugieflen, aufkochen und ca. 5 Minuten kécheln. Mit Meer-
rettich, Salz und Pfeffer abschmecken. Gemtise zugeben und
weitere 2-3 Minuten kocheln.

4 Petersilie waschen und, bis auf einige Bliattchen zum Gar-
nieren, grob hacken. Eier abschrecken, pellen und halbieren.
Kartoffeln abgiefen. Kartoffeln mit Rahmgemtise und Eiern

auf Tellern anrichten. Mit Pfeffer und gehackter Petersilie
bestreuen und mit Petersilienblittern garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 35 Min.
PRO PORTION ca. 420 kcal-E16g-F15g-KH 56 ¢

Eier-Pilz-Ragout

Nach dem Osterbraten darf es gern mal veggie sein? Da
kommt das késtliche Ragout gerade recht - und ist noch
dazu super zur unauffalligen Reste-Verwertung geeignet

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 350 g kleine weiBe Champignons v 300 g junge Méhren v Salz
v 50 g Butter v Pfeffer v 30 g Mehl v 250 ml Milch v 8 Eier
v 1 Bund Kerbel v frisch geriebene Muskatnuss

1 Champignons putzen und halbieren. Mohren schélen,
schrig in diinne Scheiben schneiden und in 350 ml Salz-
wasser ca. 6 Minuten kocheln. 20 g Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Pilze darin ca. 5 Minuten braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und beiseitestellen. Mohren abgiefien,

dabei das Kochwasser auffangen.

2 30 g Butter in einem Topf erhitzen. Mehl unter Rithren
darin anschwitzen. Milch und 300 ml Méhrensud unter
Rithren angiefien, aufkochen und ca. 5 Minuten kécheln.

3 Eier in Wasser ca. 10 Minuten hart kochen. Kerbel vorsichtig
waschen und, bis auf etwas zum Garnieren, fein hacken.
Kerbel in die Sofde rithren. Sof3e mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Mohren und Champignons in die Sofie geben
und erhitzen. Eier abschrecken, pellen, halbieren und unter
die Kerbel-Béchamelsofde heben. Anrichten und mit rest-
lichem Kerbel bestreuen. Dazu schmecken Pellkartoffeln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
PRO PORTION ca. 370kcal -E22g-F25g-KH 16 ¢

Ei-Hdackerle

Schmeckt von morgens bis abends auf Brot oder als
leckerer Dip zu Gemtise-Sticks, Crackern & Co.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 4 Eier v 1 rote Paprikaschote v 100 g Cornichons v 1 Beet Kresse
v 80 g Salatmayonnaise v 150 g Créme fraiche v Salz v Pfeffer
v 1-2 Spritzer Zitronensaft v 4 Scheiben (a ca. 50 g) Bauernbrot

1 Eier in Wasser ca. 10 Minuten hart kochen. Eier
abschrecken, pellen und auskiihlen lassen.

2 Paprika vierteln, entkernen, waschen und fein wiirfeln.
Cornichons ebenfalls fein wiirfeln. Kresse vom Beet
schneiden. Mayonnaise und Créme fraiche verrtihren.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Eier
fein wiirfeln. Eier, Paprika, bis auf etwas zum Garnieren,
Cornichons und ca. die Hilfte der Kresse zur Creme
geben und vorsichtig unterheben.

3 Brotscheiben halbieren und je 1 gehiduften EL Hickerle
auf eine Brothilfte geben. Mit tibriger Paprika und Rest
Kresse garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
WARTEZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca. 420 kecal-E13g-F29g-KH29¢
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Eier mit scharfer Paprikasofie

Richtig schén wiirzig: Wachsweich gekochte Eier und die
Tomaten-PaprikasoBe mit Chili-Power harmonieren perfekt

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 1 rote Paprikaschote v 1 Zwiebel v 1 kleine rote Chilischote
v 2 EL Olivendl v 1 Dose (425 ml) stiickige Tomaten v 200 g Reis
v Salz v 8 Eier v 6 Stiele Thymian v Pfeffer v Zucker

1 Paprika vierteln, entkernen, waschen und sehr klein
wiirfeln. Zwiebel schilen und fein wtirfeln. Chili halbieren,
entkernen, waschen und klein schneiden. Ol in einem Topf

erhitzen. Paprika, Zwiebel und Chili darin ca. 2 Minuten
andiinsten. Tomaten zugeben und zugedeckt
ca. 20 Minuten kocheln.

2 Reis in kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung zubereiten.

3 Eier in Wasser ca. 8 Minuten wachsweich kochen. Thymian
waschen und die Blittchen von 4 Stielen fein hacken, Rest
zerzupfen. Gehackten Thymian in die Sofde rithren, mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Eier abschrecken, pellen
und halbieren. Mit Reis und Sof’e anrichten. Mit tibrigem
Thymian bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca.440kcal-E22g-F18g-KH49¢
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(- } 4 Nanu, was macht denn der Osterhase da?
\: | Dieses Jahr steckt er seine Nase ganz
X tief in fruchtig-cremige Tortentriume.

Wer kann es ihm vertibeln?

FUR DEN HASEN ausca.70 g

ﬁ;__ < weifiem Fondant eine grofie ]
) Kugel als Korper formen. Aus ! S
e je ca. 12 g weiflem Fondant zwei e A 7
Hasenpfoten formen. Fiir die Zehen i T "

je 3 kleine rosa Zuckerperlen, als Ballen
je 1 Kleines rosa Zuckerherz mit Lebens-
mittelkleber (Tube) aufkleben. Aus !
ca. 5 g weiflem Fondant eine kleine ; : s o

Kugel als Schwinzchen formen. &
Pfoten und Schwinzchen an den , -
Hasenkorper kleben, gut S ——————

IJ trocknen lassen. h

'.,,(.-' n ,Pm_';""'w o 2
1
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Stracciatella-
Ostertorte

Dieses kleine Kunstwerk aus Biskuit
und Buttercreme ist so entziickend
verziert - und sorgt fur Strahleaugen!

ZUTATEN FUR 10 STUCKE

v 4 Eier (Gr. M) v 100 g Zucker

v 2 Péckchen Vanillezucker

v 1 Prise Salz v 90 g Mehl

v 1 Packchen Schokoladenpuddingpulver
v 1 ELKakao v 1 gehaufter TL Backpulver
v 1 Dose (850 ml) Aprikosen

v 200 g zimmerwarme Butter

v 500 g zimmerwarmer Sahnepudding

v 100 g Zartbitter-Raspelschokolade

v 200 g Schlagsahne v 8 Marzipanmdhren
v Backpapier

1 Eier trennen. Eiweif und 2 EL kaltes
Wasser steif schlagen, dabei Zucker,

1 Pickchen Vanillezucker und Salz ein-
rieseln lassen. Eigelb einzeln unterrith-
ren. Mehl, Puddingpulver, Kakao und
Backpulver mischen, dartibersieben
und unterheben. Hilfte Teig in eine
am Boden mit Backpapier ausgelegte
Springform (20 cm @) streichen. Im
heifien Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) 15-20 Minuten backen. Form-
rand 16sen, Biskuit mit Papier aus der
Form nehmen. Form sidubern, Boden
wieder mit Backpapier auslegen. Rest
Biskuitmasse ebenso backen. Boden
auskiihlen lassen.

2 Aprikosen abtropfen lassen.
Fondanthasen herstellen (siehe links).

3 Boden je waagerecht halbieren.

1 Boden auf eine Platte legen, Torten-
ring umstellen. Butter weif3cremig
schlagen. Pudding essloffelweise unter-
schlagen. Raspelschokolade, bis auf

2 EL, unterheben. Buttercreme diinn
auf den unteren Boden streichen. Mit
Halfte Aprikosen belegen. So viel Creme
daraufstreichen, dass die Aprikosen
knapp bedeckt sind. 2. Boden auflegen.
Rest Creme und Aprikosen ebenso
daraufgeben. Mit 3. Boden belegen und
ca. 1 Stunde kalt stellen.

4 Vom 4. Boden knapp die Halfte
zerbroseln. Mit Rest Raspelschokolade
mischen (tibrigen Boden anderweitig
verwenden). Sahne und 1 Pickchen
Vanillezucker steif schlagen. Torten-
ring 1osen. Torte rundherum mit Sahne
einstreichen. Mit Kuchenbroseln, dem
Fondanthasen und Marzipanmohren
verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 17 Std.
WARTEZEIT ca. 3 Std.

PRO STUCK ca. 520 kcal
E8g-F34g-KH49g

Riiblischnitten mit Himbeeren
Sicher wiirde der Osterhase hier gern mitnaschen, denn es sind

Mohrchen im saftigen Teig. Geflllt mit Vanillequark und Himbeeren
liberzeugt der Kuchen nicht nur Langohren

ZUTATEN FUR 12 STUCKE

v 400 g Mohren v 200 g gemahlene Mandeln
v 4 Eier (Gr. M) v 1 Prise Salz v 270 g Zucker
v 1TLabgeriebene Schale von 1 Bio-Orange
v 1 Péckchen Vanillezucker v 100 mi Ol

v 40 g Mehl v 2 TL Backpulver

v 750 g Magerquark v 2 TL Vanillepaste

v 400 g Schlagsahne

v 3 Packchen Sahnefestiger

v 400 g Himbeeren

v 2-3 EL Himbeerkonfitiire v Backpapier

1 Mohren schilen und fein raspeln.
Mohrenraspel mit Mandeln mischen.
Eier trennen. Eiweifs und Salz steif
schlagen, dabei 75 g Zucker einrieseln
lassen und ca. 2 Minuten weiterschla-
gen. Eigelb, 75 g Zucker, Orangenschale
und Vanillezucker mit den Schneebesen
des Rithrgerits cremig rithren. Mohren-
mischung und Ol unterrithren. Mehl
und Backpulver daraufsieben, mit

ca. /3 Eischnee unterrtihren. Restlichen
Eischnee unterheben. Masse auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech

streichen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca.

15 Minuten backen. Herausnehmen
und auf dem Blech abkiihlen lassen.

2 Quark, 120 g Zucker und Vanillepaste
mit den Schneebesen des Riihrgerits
kurz verriihren. Sahne und Sahnefesti-
ger zugeben und weitere ca. 3 Minuten
aufschlagen. Biskuit auf einen Bogen
Backpapier stiirzen, das obere Papier
abziehen. Teig quer halbieren. Himbee-
ren verlesen. Ca. 23 Quarkcreme mit
300 g Himbeeren mischen und auf eine
Teighalfte streichen. Mit der zweiten
Halfte belegen. Restliche Creme wellen-
artig darauf verstreichen. Kuchen ca.

2 Stunden kalt stellen.

3 Kuchen in Stiicke schneiden und mit
ubrigen Himbeeren und Konfitiire in
Klecksen verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
WARTEZEIT ca. 2 % Std.
PRO STUCK ca. 480 kcal
E179-F30g-KH36g
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Rosa Rhab&rber—isk-rolle _—

Wow, ein echter Hingucker, diese Wunderrolle! Sie wird mit Baisertupfen serviert, die auch pur lecker
schmecken. Wer in Zeitnot ist, |3sst sie einfach weg und genieBt ,nur” den sagenhaft fluffigen Biskuit

ZUTATEN FUR 12 STUCKE

v 500 g Rhabarber v 300 g Zucker v 2 Blatt rote Gelatine

v 8 Blatt weiBe Gelatine v 5 Eier (Gr. M)

v 2 Péckchen Vanillezucker v Salz v rosa Speisefarbe

v 100 g Mehl v 1 gestrichener TL Backpulver v 1 Bio-Limette

v 100 g Schlagsahne v 250 g Magerquark v 200 g Schmand

v Puderzucker zum Bestéuben

v gefriergetrocknete Erdbeeren oder Himbeeren zum Verzieren
v Zucker zum Bestreuen v Backpapier v Einmalspritzbeutel

1 Rhabarber waschen, putzen und in 1-2 cm grofde Stiicke
schneiden. Mit 75 Zucker mischen, ca. 20 Minuten ziehen
lassen. Rote Gelatine mit 2 Blatt weifder Gelatine sowie Rest
weifde Gelatine getrennt einweichen. Rhabarber erhitzen,
unter gelegentlichem Riithren 4-5 Minuten dtinsten. In eine
Schiissel umfiillen. Rot-weifden Gelatinemix ausdriicken
und im heiflen Kompott auflosen. Abkiihlen lassen, dann
ca. 2 Stunden kalt stellen, bis es zu gelieren beginnt.

2 Eier trennen. 4 Eiweif} steif schlagen, dabei 100 g Zucker,
1 Pickchen Vanillezucker und 1 Prise Salz einrieseln lassen.
Alle Eigelb einzeln unterrtithren. Mit Speisefarbe rosarot
einfirben. Mehl und Backpulver mischen, dartibersieben
und unterheben. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech (ca. 35x40 cm) streichen. Im heiften Ofen auf
mittlerer Schiene (E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C) ca. 10 Mi-
nuten backen. Auf ein feuchtes, mit Zucker bestreutes
Geschirrtuch stiirzen. Papier vorsichtig abziehen. Biskuit
mithilfe des Tuches lings aufrollen, auskiihlen lassen.
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3 Ubriges Eiweift und 1 Prise Salz steif schlagen, dabei nach
und nach 50 g Zucker einrieseln lassen. 2-3 Minuten zu
festem Eischnee weiterschlagen. Mit Speisefarbe mit einem
Pinsel 4 Lingsstreifen in einen Einmalspritzbeutel mit
kleiner Lochttille malen. Eischnee vorsichtig in den Beutel
fallen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech Tupfen
in unterschiedlichen Grofen spritzen. Im heifden Ofen
(E-Herd: 100°C/Umluft 80°C) ca. 2 Stunden trocknen lassen.
Auf dem Blech ausktihlen lassen.

4 Limette heifs waschen, Schale fein abreiben. Limette aus-
pressen. Sahne steif schlagen, kalt stellen. Quark, Schmand,
75 g Zucker, 1 Pickchen Vanillezucker und Limettenschale
verrithren. Weife Gelatine ausdriicken, auflosen, mit 2 EL
Limettensaft verriihren und in die Quarkmasse rtthren.
Sahne unterheben. Quarkcreme ca. 10 Minuten kalt stellen,
bis sie zu gelieren beginnt. Biskuit entrollen, Creme darauf-
streichen, dabei langs je ca. 3 cm, an den kurzen Seiten je
ca. 1 cm Rand lassen. Falls die Creme zu weich sein sollte,
kurz anziehen lassen. Kompott kurz durchrtihren, auf

die Creme streichen. Biskuit mithilfe des Tuches lings auf-
rollen. Eingewickelt ca. 3 Stunden kalt stellen. Kurz vor
dem Servieren mit Puderzucker bestiuben. Beeren hacken,
Rolle schrig in Scheiben schneiden und mit Beeren und
Baisertuffs verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 3% Std.
WARTEZEIT ca. 3% Std.
PRO STUCK ca. 260 keal -E9g-F9g-KH36g



Fotos: House of Food

Saftiger
Eierlikor-Gugelhupf

Der heiB3 geliebte Klassiker aus feinem Ruhrteig darf
auf der Kaffeetafel nattirlich nicht fehlen und bildet
beim Brunch-Buffet das alles tiberragende i-Tupfelchen

ZUTATEN FUR 18 STUCKE

v 1 Vanilleschote v 8 Eier (Gr. M) v Salz

v 44 m| Maiskeimél v 34 g Puderzucker

v abgeriebene Schale von %2 Bio-Zitrone

v 250 m| Eierlikér v 200 g Dinkelmehl (Type 630)

v 200 g Speisestarke v 1 Packchen Weinsteinbackpulver
v 125 g weiBe Kuvertiire v Schokoeier zum Verzieren

v Fett und Mehl fiir die Form

1 Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Eier trennen. Eiweifd mit 2 Prisen Salz steif
schlagen. Eigelb mit Ol, Puderzucker, Vanillemark und
Zitronenschale verrtihren. Eierlikor unterrtthren. Mehl mit
Stirke und Backpulver mischen, tiber die Eigelbmasse
sieben und unterriithren. Eischnee vorsichtig unterheben.

2 Teig in eine gefettete und mit Mehl ausgestaubte Gugel-
hupfform (2,5 1 Inhalt) fiillen und glatt streichen. Im vorge-
heizten Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca. 1 Stun-
de backen. Kuchen im ausgeschalteten Ofen ca. 10 Minuten
abkiihlen lassen, dann stiirzen und auskitihlen lassen.

3 Kuverttire grob hacken und tiber einem heif’en Wasser-
bad schmelzen. Schokolade tiber den Kuchen giefien und
mit Schokoeiern verzieren. Trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 17 Std.
WARTEZEIT ca. 2 Std.

PRO STUCK ca. 490 kcal
E6g-F31g-KH35g

Brownie-Osterhase im
Vanillekuchen-Versteck

Hier sitzt das Haschen nicht in der Grube, sondern in
der Kuchenform. Was fiir eine tolle Uberraschung!

ZUTATEN FUR 20 STUCKE

v 300 g Zarthitterschokolade v 325 g Butter

v 7 Eier (Gr. M) v Salz v 300 g Zucker v 350 g Mehl

v 1 Packchen Backpulver v 1 TLVanilleextrakt

v 100 ml Milch v 100 g Schlagsahne v 1 TL Haselnussol
v Fett und Mehl fiir die Form v Frischhaltefolie

1150 g Schokolade hacken. Mit 150 g Butter tiber einem
warmen Wasserbad schmelzen. 3 Eier und 1 Prise Salz mit
125 g Zucker dickcremig aufschlagen. 150 g Mehl und ¥/ Péck-
chen Backpulver mischen. Erst lauwarme Schokobutter,
dann Mehlmischung unter die Eiercreme rtthren. Teig in
eine gefettete, bemehlte Kastenform (25 cm lang) streichen.
Im heifsen Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca. 35 Minu-
ten backen. Herausnehmen, abkiihlen lassen, aus der
Form sttirzen und auskiihlen lassen. Dann in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Aus jeder Scheibe mit einem Aus-
stecher (ca. 7 cm @) einen Hasen ausstechen. Hasen dicht
hintereinander auf ein Stiick Frischhaltefolie setzen

(Abb. A), fest einwickeln und mindestens 1 Stunde einfrie-
ren. Kuchenreste anderweitig verwenden. Form saubern.

2175 g Butter schmelzen. 4 Eier, 1 Prise Salz, Vanilleextrakt
und 175 g Zucker dickeremig aufschlagen. 200 g Mehl und
1 Pickchen Backpulver mischen. Erst Butter, dann Mehlmi-
schung kurz unterrtihren. Etwas hellen Teig auf dem Boden
der gefetteten, bemehlten Kastenform verteilen. Hasen aus
der Folie nehmen, mittig in die Form stellen (Abb. B). Rest
hellen Teig daraufgeben, glatt streichen. Kuchen bei glei-
cher Temperatur 40-45 Minuten backen (Stibchenprobe!).

3150 g Schokolade hacken. Milch und Sahne erhitzen,
vom Herd ziehen und Schokolade darin schmelzen. Ol
glatt unterrtthren. Abkiihlen lassen. Kuchen aus dem
Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen, dann aus der Form
stiirzen und auskiihlen lassen. Mit Schokosof3e servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std.
WARTEZEIT ca. 3 Std.
PRO STUCK ca. 370 keal -E6 g F23g-KH 36
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anu, wer kommt denn da herbeigehoppelt?

Die niedlichen Knusper-Plitzchen
erfreuen Thre Giste bei jedem Tasscher

8 Flotte Miimmelmann-Kekse

ZUTATEN FUR 30 STUCK

v 1 Bio-Zitrone v 75 g gemahlene Mandeln

v 100 g Mehl v 1 TL gemahlener Ingwer

v 125 g weiche Butter v 150 g Puderzucker

v Mehl fiir die Arbeitsflache v Frischhaltefolie
v Backpapier v Einmalspritzbeutel

1 Zitrone heify waschen und die Schale
fein abreiben. Mandeln im Universalzer-
Kleinerer sehr fein mahlen. Mit Mehl und
Ingwer mischen. Butter und 50 g Puder-
zucker mit den Schneebesen des Riihr-
gerits weiScremig aufschlagen. Mehlmix

50 kochen&genieBen EXTRA 4/2025

und Zitronenschale zugeben und schnell
zu einem glatten Teig verarbeiten. In Folie
gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 Teig auf etwas Mehl 3-4 mm diinn
ausrollen. Aus dem Teig ca. 30 Hasen
ausstechen, dabei Teigreste immer
wieder verkneten und erneut ausrollen.
Hasen auf 2 mit Backpapier ausgelegte
Backbleche legen und blechweise

im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160°C) 10-12 Minuten
goldbraun backen. Herausnehmen
und auskiihlen lassen.

Zitrustrisch
Auch Orangen-
schale oder-6lim
Teig verleiht den
Platzchen eine
dufte Note

3 Zitrone halbieren, eine Hilfte auspres-
sen. 100 g Puderzucker und ca. 2 TL
Zitronensaft zum glatten Guss verrithren.
In einen Einmalspritzbeutel fiillen, eine
Ecke abschneiden und kleine Hasen-
Schwinzchen auf die Kekse spritzen.
Trocknen lassen. Nach Belieben Plitz-
chen mit Geschenkband verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
WARTEZEIT ca. 214 Std.

PRO STUCK ca. 80 keal
E1g-F59-KH8g

DAS GROSSE OSTER-SPEZIAL

® Brunch, Traumtorten & mehr

Fotos: House of Food
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Kochen
mit Liebe

e o
35 € Barpramie

Bitte geben Sie hierzu auf dem Coupon
Ihre Bankverbindung an.

STI'R
' i

i y Al

M. = -
-

' i

It

e

40 € REWE Gutschein

SCHNELL BESTELLEN!
Q) 01806/00 52 80

Mo-Fr 8-18 Uhr, Sa 9-14 Uhr; 0,20 €/ Anruf
aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf.

040/30 19 81 12

Den Coupon ganz einfach per Fax versenden.

Bauer Vertriebs KG
kochen & genieBen
Brieffach 14305
20086 Hamburg

Ganz einfach: Coupon bitte vollstindig ausfiillen,
iben und gleich i

—

5]

www.kochen-und-geniessen.de/abo
Hier finden Sie weitere interessante Angebote.

L]
3

Informationen zu Ihrem Abonnement: Ihr Veriragspariner wird die
Bauer Vertriebs KG, MeBberg 1, 20078 Hamburg. Sie miissen nicht
selbst Abonnent sein, um mitzumachen. Neuer Abonnent und Prémien-
empfénger dirfen nicht identisch sein. Die Bauer Vertriebs KG behélt
sich vor, geworbene Abonnements zuriickzuweisen und die Prémie
oder anteilige Prémienwerte von Ihnen zuriickzufordern (z. B. aufgrund
von Mehrfachwerbung, vorzeitiger Veriragsbeendigung, Zahlungsver-
weigerung, Zahlungsverzug). Die Prémienangebote gelten nur, solange
der Vorrat reicht. Der Verlag behdlt sich ansonsten vor, angemessene
Ersatzartikel zu liefem. Einzelheiten zu lhrem Widerrufsrecht, AGB,
Datenschutz und weitere Informationen unter: www.bauer-plus.de/agh
oder telefonisch unter 0800/6647772 (kostenfrei).

www.bauer-plus.de/international
Informationen zu unseren Auslandsangeboten.

reisenthel. allday backpack M

Rucksack oder Tasche? Der allday backpack M ist beides!
Gerdumiges Hauptfach mit 2-Wege-ReiRverschluss, groRes
und kleines ReiRverschlussfach auBen, gepolstertes Lap-
topfach (15,6“) und ReiBverschlussfach innen. Verstellbare,
gepolsterte Schultergurte fiir 2 bequeme Trageoptionen.
Material: hochwertiges recyceltes Polyestergewebe, was-
serabweisend. Mal%e: 30 x 39 x 13 cm. Volumen: 15 L.

Neuer Leser fiir uns,

Tolle Pravnie fir SwL

Stabmixer 6in1

Edelstahl-Stabmixer mit Soft-Touch Griff zum Mixen,
Piirieren, Zerkleinern und Verquirlen. Inkl. Plrierstab,
Schneebesen, Zerkleinerer, Messbecher 800 ml, Zerkleine-
rerbecher 650 ml und Aufsatzhalter. Stufenlose Geschwin-
digkeitseinstellung und Turbo-Taste. Leistung 1.200 Watt,
splilmaschinengeeignet. Zuzahlung nur 6 €.

Slesespafl wm Ostervnest

14 Monate verschenken — nur 12 bezahlen!

XX IXR] possseece
PRAMIE FUR DEN WERBER

JA! Ich bin der Werber und habe einen neuen Abonnenten geworben.

Als Prémie erhalte ich: (bitte nur ein Kreuz setzen) 028 02 2257228

KUG #04/25 — 6800
(2) 35 € Barpramie
(1) 0 40 € REWE Gutschein

(12) O reisenthel® allday backpack M, cord mint

(16)2 Just Vegan Stabmixer 6in1, zzgl. 6 €*

Der Versand erfolgt, sobald der Abonnent seine Bezugsgebiihr und ich meine Pramien-
zuzahlung gezahlt habe. *Pramien mit Zuzahlung, bitte Rechnung abwarten.

Name
Vorname
Geburtsdatum
StraBe, Hausnr.
PLZ, Ort
E-Mail

X

Telefon

(fiir evtl. Riickfragen)

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.

Bitte hier Ihre Bankverbindung fiir die Barprémie eintragen:

IBAN Bankleitzahl Kontonummer

Kontoinhaber (Name, Vorname)

9000000000000 0000a00ssEBesnEeT

www.bauer-plus.de/ostern

L

Bitte hier abtrennen.

NEUER ABONNENT

JA! Ich bin der neue Abonnent von kochen & genieBen.

Ja, ich mchte kochen & genieBen fiir mind. 1 Jahr von der Bauer Vertriebs KG, MeBberg 1,
20078 Hamburg, beziehen. Danach lese ich nur, solange ich mdchte, und kann jederzeit zum
néchsterreichbaren Heft kiindigen. Ich erhalte kochen & genieBen jeden Monat zum glei-
chen Preis wie am Kiosk, zzt. fiir nur 4,80 € pro Heft, direkt ins Haus geliefert. Die Zustellung
erfolgtim 1. Vertragsjahr kostenlos, denn das Porto tibernimmt der Verlag filr mich! Danach

wird pro Heft eine Zustellgebihr 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. MwsSt.

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 (iber 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 jahrlich per Bankeinzug. Dafiir erhalte ich 2 Hefte gratis zuséatzlich im
Anschluss an den Zahlungsrhythmus.

IBAN

Bankleitzahl Kontonummer

Kontoinhaber (Name, Vorname)

Ich ermachtige die Bauer Vertriebs KG, Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich
weise ich mein Kreditinstitut an, die Lastschriften einzuldsen. 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-ID: DE927Z2Z00000518718

Datum, Unterschrift







Fotos: House of Food

Mediterran mit
Chorizo und Spinat

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 100 g Babyspinat v 100 g Chorizo v 4 Tomaten v 1 kleine Zwiebel
v 4 EL heller Balsamico-Essig v Salz v Pfeffer v 6 EL Olivendl

v 8 Stiele Majoran v Eierpufferteig (s. Rezept)

1 Spinat waschen, in Streifen schneiden. Von der Chorizo 8 diinne
Scheiben abschneiden. Rest Wurst fein wiirfeln. Tomaten waschen,
in Spalten schneiden. Zwiebel schilen, wiirfeln. Zwiebel, Essig,
Salz und Pfeffer verriihren. 2 EL Ol unterschlagen. Vinaigrette
und Tomaten mischen. Majoran waschen und Hélfte hacken.

2 Chorizoscheiben und -wiirfel nacheinander in einer Pfanne
knusprig braten. Beides herausnehmen. Chorizowiirfel, gehack-
ten Majoran und Spinat unter den Teig heben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

34 EL Ol portionsweise in der Pfanne erhitzen. Aus dem Teig
insgesamt ca. 12 kleine Kiichlein pro Seite ca. 3 Minuten braten.
Fertige Ktichlein warm stellen. Kiichlein mit Chorizoscheiben
und Majoran garnieren. Tomatensalat dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca. 260 keal
E8g-F25q-KH4g

Pikant und lecker
Chorizo ist eine spanische luftgetrocknete Rohwurst,
die mit reichlich Paprika und Knoblauch gewdirzt ist.

Rustikal mit
Kartoffeln und Salat

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 2 groBe Kartoffeln (ca. 300 g) + 5 ELOI

v 2 Baby-Romersalate v 1 Bund Schnittlauch
v 3 EL WeiBweinessig v %2 TL Senf

v Salz v Pfeffer v 50 g geriebener Parmesan
v Eierpufferteig (s. Rezept)

1 Kartoffeln schilen, waschen und raspeln. 1 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen. Kartoffelraspel darin 2-3 Minuten vorgaren,
herausnehmen. Salat waschen und klein schneiden. Schnitt-
lauch waschen und fein schneiden. Essig, Senf, /4 Schnitt-
lauch, Salz und Pfeffer verrithren. 2 EL Ol unterschlagen.

2 Kartoffeln, Rest Schnittlauch und Parmesan unter den Teig
rithren. Mit Salz und Pfeffer wtirzen.

32 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Insgesamt 8 Kiichlein in
die Pfanne geben und pro Seite ca. 3 Minuten braten. Salat
und Vinaigrette mischen. Alles anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca. 210 keal
E6g-F17g-KH10g

Grundrezept Eierpufferteig

FUR 4 PERSONEN: 25 g Butter in einem kleinen Topf schmelzen.

Kurz abkiihlen lassen. 200 g Mehl und % TL Backpulver mischen.
2 Eier (Gr. M), geschmolzene Butter und 150 ml Milch zufiigen.

Herzhaft mit
Schinken und Ricotta

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 1 kleine Zucchini (ca. 150 g) v 100 g gekochter Schinken

v 6 Stiele Basilikum v 125 g Ricotta v Eierpufferteig (s. Rezept)
v Salz v Pfeffer v 4 ELOI

1 Zucchini waschen, lings halbieren und in diinne Scheiben
schneiden. Schinken fein wiirfeln. Basilikum waschen und
in feine Streifen schneiden. Ricotta unter den Eierpufferteig
rithren. Teig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Je % Schinken-
wiirfel, Zucchinischeiben und Basilikumstreifen in die
Pfanne geben und kurz anbraten. Jeweils ¥4 Teig darauf
verteilen. Kiichlein pro Seite ca. 4 Minuten braten. Fertige
Kiichlein warm stellen. 3 weitere Kiichlein backen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca. 190 keal
E10g-F17g-KH3g

Alles mit einem Schneebesen zu einem glatten Teig verriihren. Teig
mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 10 Minuten quellen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.

Nordisch mit
Roastbeef und Erbsen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 100 g TK-Erbsen v 1 Bund Koriander v %2 Salatgurke v 2 EL Schmand

v 1 ELWeiBweinessig v 2 EL Milch v Salz v Pfeffer v Chiliflocken

v 12 Scheiben Roastbeef (ca. 150 g) + Eierpufferteig (s. Rezept) v 4 ELOI

1 Erbsen auftauen lassen. Koriander waschen, hacken. Gurke waschen,
fein wiirfeln. Schmand, Essig und Milch glatt rithren. Gurke und Half-
te Koriander unterriithren. Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

2 4 Scheiben Roastbeef in Streifen schneiden. Mit Erbsen und Rest
Koriander unter den Teig rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Jeweils ca. Y/ Teig ein-
fiillen. Kiichlein pro Seite ca. 3 Minuten braten. Fertige Ktichlein
warm stellen. 3 weitere Kiichlein backen. Kiichlein mit Gurken-
dip und Roastbeef anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca. 180 keal
E11g-F159-KH4g
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Fotos: House of Food

Schnitzelstreifen
mit Krduterpanade

und Rostgemiisesalat "

Wie junges Gemdiise fiihlt man
sich nach diesem frischen
Frihlings-Festmahl, versprochen!

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v je 1 Bund Petersilie und Kerbel

v 1 Beet Kresse v 1 Bio-Zitrone

v 1 Bund junge Mdhren v 2 Kohlrabi

v 1 Bund Lauchzwiebeln v Salz v Pfeffer

v 6 ELOlivendl v 2 Mini-Rémersalate

v50 g Semmelbrdsel v 1 EL Mehl

v 4 Hihnchenfilets (a ca. 150 g) v 1 Ei (Gr. M)
v 2 ELButterschmalz

1 Petersilie und Kerbel waschen und fein
hacken. Kresse vom Beet schneiden.
Zitrone waschen, Schale fein abreiben.
Zitrone auspressen. Mohren waschen,
schilen, dabei etwas Griin stehen
lassen, ggf. lings halbieren. Kohlrabi
schilen, in Spalten schneiden. Lauch-
zwiebeln waschen. Vorbereitete Zutaten
auf einem Backblech verteilen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit 2 EL Ol betriu-
feln. Alles mischen und im vorgeheiz-
ten Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft:
180°C) ca. 20 Minuten garen.

2 Salat waschen und vierteln. Viertel
mit 2 EL Ol mischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Salatviertel auf dem
Blech verteilen und ca. 10 Minuten im
Ofen mitbacken.

3 Jeweils Hilfte Zitronenschale, Peter-
silie, Kerbel und Kresse mit Semmel-
broseln, Mehl, Salz und Pfeffer mi-
schen. Fleisch trocken tupfen und
etwas flacher klopfen. Ei verquirlen.
Fleisch zunichst im Ei, dann in

der Krauterpanade wenden und die
Panade leicht andriicken.

4 Butterschmalz in einer grofien be-
schichteten Pfanne erhitzen. Schnitzel
darin pro Seite ca. 5 Minuten goldbraun
braten. Ubrige Kriuter, Zitronenschale,
Zitronensaft, 2 EL Ol, Salz und Pfeffer
mischen. Schnitzel auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und in breite Streifen
schneiden. Rostsalat aus dem Ofen
nehmen und mit den Schnitzelstreifen
auf einer Platte anrichten. Salat mit
dem Kriuterdressing betraufeln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
PRO PORTION ca. 490 keal
E44q-F229-KH28 g

MOHREN sind
ballaststoffreich, aber
kalorienarm, und
machen satt, ohne

zu beschweren. 4

Wiirziges Kalbsgulasch A
mit Méhren und Pilzen

Ganz unbeschwert diirfen Sie diesen Liebling
genieBen, sogar ein Nachschlag ist locker drin!

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v500 g Mdhren v 4 Schalotten

v 2 Knoblauchzehen v 250 g Champignons

v 1,2 kg Kalbfleisch (z.B. Schulter) v 4 ELOI

v Salz v Pfeffer v 2 ELTomatenmark

v 2 ELMehl v 600 ml Gemiisebriihe

v 1 Bund gemischte Krduter (z.B. Petersilie,
Thymian, Rosmarin) v 1 kg Kartoffeln

v 6 Stiele Petersilie

1 Mohren schilen, waschen und in
dicke Scheiben schneiden. Schalotten
und Knoblauch schilen und fein
wiirfeln. Pilze putzen und in Scheiben
schneiden. Fleisch in ca. 4 cm grofie
Wiirfel schneiden. Ol in einem Briiter
erhitzen. Fleisch darin ca. 10 Minuten

kriftig anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mohren, Pilze, Schalotten und
Knoblauch ca. 5 Minuten mitbraten.
Tomatenmark zuftigen und anrosten.
Alles mit Mehl bestiuben und kurz
anschwitzen. Mit Briihe abloschen,
aufkochen. Krauter waschen, zusam-
menbinden und zufiigen. Zugedeckt
ca. 14 Stunden schmoren.

2 Kartoffeln schilen, waschen und in
Salzwasser ca. 20 Minuten kochen.
Petersilie waschen, hacken und

das Gulasch damit bestreuen. Alles
anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std.
PRO PORTION ca. 490 keal
E459-F18g-KH38 g
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_ WOHLFDHIKICHE o
Veggie-Lasagne
mit Aubergine und Paprika

Schicht im Schacht? Von wegen: Nach diesem
Schlemmermahl strotzen Sie vor Tatendrang

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 700 g Auberginen

v 2 EL Olivendl

v 3 Paprikaschoten (z. B. gelbe und rote)
v 3 Stiele Basilikum v Salz v Pfeffer

v 4 groBe Tomaten v 9 Lasagneplatten

v 120 g geriebener Parmesan

v 100 g Schlagsahne

1 Auberginen waschen und l4ngs hal-
bieren. Fruchtfleisch netzférmig ein-
schneiden und mit Ol einstreichen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) ca. 45 Minuten garen.

2 Paprika vierteln, entkernen, waschen
und in Streifen schneiden. Basilikum
waschen und hacken.

56 kochen&genieBen 4/2025

3 Auberginen aus dem Ofen nehmen,
Fruchtfleisch herauslosen, Schale
entfernen. Fruchtfleisch hacken, mit
Basilikum vermengen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Tomaten waschen, in
Scheiben schneiden. 3 Lasagneplatten
in eine Auflaufform geben. Auberginen-
mix und 40 g Kése darauf verteilen.

3 Lasagneplatten, Paprika, Tomaten und
40 g Kéase daraufschichten. Mit tibrigen
Lasagneplatten abschliefien.

4 Sahne tiber die Lasagne giefSen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Rest Kise
dartiberstreuen und im heiflen Ofen
ca. 30 Minuten garen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
PRO PORTION ca. 490 keal
E20g-F24g-KH48 g

Super-Power

Mit dreimal so viel
Vitamin C wie Zitrus-
friichte sind ROTE
PAPRIKA echte
Immun-Booster.

VIER SUPER SATT-
MACHER-TRICKS:

2 GRUNER SALAT mit
leichter Vinaigrette vornweg
fullt gesund den Magen.

M Statt Reis oder Nudeln als
BEILAGE mehr Gemlise oder
Hulsenfriichte servieren.

2 ZUM BRATEN wenig

und gesundes Ol oder
Kokosfett verwenden, Butter
macht mal Pause.

A ZUM DESSERT gibt's Obst
satt: Apfel, Ananas, Pfirsich und
Beeren sind stiBe Leichtge-
wichte mit vielen Ballaststoffen.




Putenrollbraten mit Paprikafiillung

Statt voll von der Rolle zu sein, schlagen Sie nach
diesem Sonntagsbraten fréhlich Purzelbdume

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 2 rote Paprikaschoten

v 2 Knoblauchzehen v 2 Zwiebeln v 4 EL Ol

v 5 Stiele Estragon v 175 g Doppelrahm-
frischkase v 1 Ei (Gr. M) v 75 g geriebener
Parmesan v 2 EL Semmelbrosel v Salz

v Pfeffer v 2 TL EdelsiiBpaprika

v 1,2 kg Putenrollbraten (beim Fleischer
vorbestellen) v 800 g junge Kartoffeln

v 500 g Brokkoli v 200 g Zuckerschoten
v 200 ml Gemiisebriihe v Kiichengarn

1 Paprika vierteln, entkernen, waschen
und wiirfeln. Knoblauch und 1 Zwiebel
schilen, fein hacken. 1 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen. Alles darin ca. 3 Minu-
ten andiinsten. Abkiithlen lassen.
Estragon waschen und fein hacken.

2 Frischkise, Ei, Parmesan, Semmel-
brosel, Paprikagemiise und Estragon
gut mischen. Mit Salz, Pfeffer und Edel-
stuSpaprika wiirzen. Fleisch ausbreiten,
trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Fillung auf das Fleisch strei-
chen, dabei rundherum einen ca. 3 cm
breiten Rand frei lassen. Fleisch auf-
rollen und mit Kiichengarn in Form
binden. 1 EL Ol in einer Pfanne er-
hitzen. Fleisch darin ca. 2 Minuten rund-
herum kriftig anbraten. Fleisch auf ein
Backblech geben und im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft:
180°C) ca. 40 Minuten garen. Pfanne
mit Bratsatz beiseitestellen.

3 Kartoffeln waschen und halbieren. Mit
Salz, Pfeffer und 1 EL Olivenol mischen,
um den Braten verteilen, ca. 15 Minuten

»~

Super-Power

Ein Multitalent ist
der kalorienarme
BROKKOLI, denn er
starkt Herz, Knochen

und Immun-
system.

bei gleicher Temperatur weitergaren.
Brokkoli waschen, in Roschen teilen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, um den
Braten verteilen, ca. 15 Minuten bei
gleicher Temperatur zu Ende garen.

4 Ubrige Zwiebel schilen, in Streifen
schneiden. Zuckerschoten waschen,
Kklein schneiden. 1 EL Ol in der beiseite-
gestellten Pfanne erhitzen. Zucker-
schoten und Zwiebel darin ca. 3 Minu-
ten andunsten. Mit Briithe abloschen,
aufkochen, ca. 5 Minuten kocheln. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

5 Braten und Gemiise aus dem Ofen
nehmen, auf einer Platte anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
PRO PORTION ca. 480 keal
E289-F26g-KH36g

Fotos: House of Food
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Fotos: House of Food (5), Image Professionals

Cremige
Sauce hollandaise

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 1 Schalotte

v 10 weiBe Pfefferkorner

v 3 ELWeiBweinessig

v 250 g Butter v 4 Eigelb

v Salz v weiBer Pfeffer

v 1TLZitronensaft

v evtl. 1 Spritzer WorcestersoBe

1 FUR DIE REDUKTION Scha-
lotte schilen, fein wiirfeln.

. Pfefferkorner leicht zerdrii-

cken. 6 EL Wasser, Essig,
Schalotte und Pfefferkorner
in einem kleinen Topf auf-
kochen und einkochen, bis
die Flussigkeit auf etwa ein
Drittel reduziert ist. Essig-
reduktion durch ein feines

Die FriihlingssoBe ist bei keinem
Spargelessen wegzudenken. Auch

Sieb in eine Metallschiissel
gieflen (Abb. A).

2 In der Zwischenzeit Butter
so lange bei schwacher Hitze
schmelzen, bis sie sich in
drei Schichten trennt - in
eine obere Schaumschicht
aus Eiweif3, in eine mittlere
Schicht aus gelbem Butter-
fett sowie in die sich unten
absetzende Molke.

3 Topf vom Herd nehmen.
Mit einem Essloffel die
weifden Molkeflockchen
abschopfen (Abb. B).

4 Eigelb zur Essigreduktion
geben und unterrithren.
Eigelbmasse auf ein heifies

in Fruhstlickscafés sorgt sie auf Eggs
Benedict derzeit fiir Furore

Wasserbad setzen und mit
einem Schneebesen ca.

3 Minuten aufschlagen
(Abb. C), bis ein dickere-
miger Schaum entsteht.

5 Die geklarte Butter erst
tropfchenweise, dann in
dinnem Strahl mit dem
Schneebesen unter die
Eigelbmasse schlagen

(Abb. D). Sauce hollandaise
mit Salz, Pfeffer, Zitronen-
saft und eventuell Worces-
tersof’e abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PRO PORTION ca. 310 keal
E19-F35g-KH1g

Theresas Hollandaise-Handbuch

Was passiert, wenn du die Butter in die
Eigelbmasse schldgst?

Es entsteht eine Emulsion. Wasser und Fett
wollen eigentlich nichts miteinander zu
tun haben. Erst das im Eigelb enthaltene
Lecithin verbindet beide. Et voila: Wir
erhalten die gewtinschte fluffig-cremige
Sofienkonsistenz, die wir so lieben.

Hast du SOS-Tipps fiir uns, wenn die
Sofle gerinnt oder ausflockt?

Ist die Sof3e geronnen, war die Butter zu
heif3 oder wurde zu schnell zugefiigt. Ich
arbeite dann vorsichtig V> TL eiskaltes
Wasser oder ein paar Eiswtirfel ein. Ein zu
heifles Wasserbad ldisst die Sof3e ansetzen
oder ausflocken. Im ersten Fall rasch vom

Bad nehmen und kriftig rithren. Im zwei-
ten hilft nur schummeln: Ich piiriere die
Sof3e im Mixer wieder cremig.

Was tust du, wenn Sofe iibrig bleibt?
Einfrieren! Zum Auftauen beziehungs-
weise Erwdrmen setze ich sie wieder auf
ein heifdes Wasserbad. Damit die Sof3e
cremig bleibt, schlage ich ein Eigelb mit
etwas Wein auf und schlage diese Masse
zum Schluss unter die Sof3e.

Redakteurin Theresa GieBBau
verwendet frische, pralle
Zitronen, damit der Saft
nicht bitter schmeckt

Im néchsten Heft:
saftige Maischolle

Diese drei Tipps helfen: .
1. Passende Schiissel- -
Topf~Kombi finden
(Schiissel kann iiberste-
hen:) Metall leitet Weirme
ideal - Glas oder ein
zweiter Topf tut’s auch.
2. Topf mit
3-4cm
Wasser
fiillen, auf
60-70°C er-
hitzen. Ohne
Thermometer: Wenn im
Wasser kleine Bldschen
zu sehen sind und es
leicht dampft, ist’s heif3.
3. Wasser nicht kochen:
Niedrige bis mittlere
Wadrme reicht. Stindig
riithren, kein Wasser in
die Schiissel spritzen
lassen. Achtung, die
Schiissel wird heif3!

i1
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KULINARISCH UNTERWEGS

ZU GAST IN THURINGEN

Ein Cafe, das die
Seele wdarm,

P

Mit ihren siifden Leckereien erobert
Doreen Bergmann die Herzen von ganz
Stelzendorf. Thre ,Patisserie Bergmann*
ist ein Ort voller Geschmack,
Geschichten und Gemeinschaft

Die Devise von
Doreen Bergmann
aus dem thuringi-
schen Stelzendorf
lautet: Ein gutes
Stick Kuchen
verbindet die
Menschen

Text: Julia Meyerdiercks

Willkommen!
Das Schild an
der Tur weist
den Weg zum
Kuchenglick

~"

Darf's noch
ein Tasschen
Kaffee dazu
sein? Wer
zu Gast bei
Doreen ist,
sagt dazu
bestimmt
nicht Nein

} -
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Fotos: Doreen Bergmann (4), House of Food

Immer ein Genuss:

von kleinen Leckereien
bis hin zu sahnig-
remigen Torten

‘ \ / I anchmal muss man im Kleinen
anfangen, um Grofdes zu er-

reichen. Dieser Gedanke begleitet Doreen
Bergmann schon lange. In Stelzendorf,
einem charmanten Dorf mit 17 Hausern
und 94 Einwohnern in Thiiringen, hat sie
mit ihrer ,,Patisserie Bergmann® einen Ort
geschaffen, der zur Begegnungsstitte fur die
Dorfbewohner wurde. Hier treffen frisch
gebackene Kuchen auf eine Prise Nostalgie
und eine grofie Portion Herzlichkeit.

Ein Traum wird wahr

Far Doreen war das Café ein lang gehegter
Wunsch. ,Ich habe immer davon getriumt,
einen Ort zu schaffen, an dem Menschen
zusammenkommen, sich austauschen und
die kleinen Freuden des Lebens gemeinsam
geniefien kdnnen®, erinnert sie sich mit einem
Licheln im Gesicht.

Nach Jahren als Referendarin im Anwalts-
Biiro wagte die heute 48-Jihrige einen mutigen
Schritt: Sie gab ihre sichere Anstellung auf,
um ihrer Leidenschaft, dem Backen, zu folgen.
»Iraume sollte man nicht lange aufschieben.“

Vor 14 Jahren eroffnete sie die Patisserie,
zunichst nur mit ein paar Tischen und Stithlen
im Garten. Im Laufe der Zeit wuchs allméh-
lich eine schone, kleine Patisserie, in der sich
Doreens liebevolle Personlichkeit {iberall
widerspiegelt: Hier finden sich selbst gemachte
Tischdecken, antike Mobel, die sie auf Floh-

Birnen-Bienenstich mit Eierlikor

Feincremiger Likér und stiBe Birnen lassen den Traditionskuchen neu
erbliihen und sorgen am Kaffeetisch fir friihlingshaftes Entziicken

ZUTATEN FUR 20 STUCKE

v 11 Milch v 1 Wiirfel (42 g) Hefe

v 370 g Zucker v 600 g Mehl

v 3 Eier (Gr. M) v 1 Prise Salz

v 200 g Butter v 675 g Schlagsahne
v 50 g Honig v 250 g Mandelstifte
v 3 Packchen Vanillepuddingpulver
v 1 Packchen Vanillezucker

v 1,5 kg Birnen v Saft von % Zitrone
v 500 ml Bimensaft v 5 Blatt Gelatine
v 200 ml Eierlikdr v Backpapier

1250 ml Milch erwiarmen. Hefe
und 70 g Zucker darin auflosen.
Hefemilch, Mehl, Eier, Salz und
80 g Butter glatt verkneten. Teig
zugedeckt an einem warmen Ort
ca. 1 Stunde gehen lassen. 120 g
Butter, 120 g Zucker, 75 g Sahne
und Honig aufkochen. Mandeln
unterrithren und abkiihlen lassen.

2 600 ml Milch aufkochen. 150 ml
Milch, 2 Pickchen Puddingpulver,
150 g Zucker und Vanillezucker
glatt rithren, in die kochende Milch
einriihren, aufkochen. Zugedeckt
abkiihlen lassen. Birnen schilen,
entkernen, in diimne Scheiben
schneiden. Mit Zitronensaft mi-

schen. 400 ml Birnensaft und 30 g
Zucker aufkochen. 100 ml Birnen-
saft und 1 Packchen Puddingpulver
glatt und in den kochenden Saft
rithren. Birnen darin kurz kécheln.

3 Teig auf einem mit Backpapier
ausgelegten tiefen Backblech aus-
rollen. Zugedeckt ca. 15 Minuten
gehen lassen. Mandelmischung
darauf verteilen. Im heif3en Back-
ofen (E-Herd: 200°C/Umluft:
180°C) 20-25 Minuten backen.

4 Gelatine einweichen, ausdriicken,
auflosen und 2 EL Pudding
unterrithren. Unter Rest Pudding
rithren. 600 g Sahne steif schlagen,
unterheben. Ca. 30 Minuten kiih-
len. Kuchen erst quer, dann waa-
gerecht halbieren. /4 Creme auf die
unteren Boden verteilen. Kompott
und Rest Creme daraufgeben. Ca.

3 Stunden kiihlen. Eierlikor auf die
Creme traufeln. Obere Boden in
Stiicke (ca. 6x10 cm) schneiden und
darauflegen. Kuchen schneiden.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
WARTEZEIT ca. 6 Std.

PRO STUCK ca. 590 kcal
E129-F30g-KH67 g




KULINARISCH UNTERWEGS

Fotos: Doreen Bergmann (2), House of Food
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mirkten gesammelt hat, und eine schmale
Biicherwand, die zum Schmokern einlidt.
Besonders beliebt sind ihre selbst kreierten
Torten. ,Die Rezepte sind oft ein Mix aus dem,
was ich in unterschiedlichen Food-Magazinen
und Rezeptbiichern entdecke, und dem, was
meine Grofmutter mir beigebracht hat®, sagt
sie, wihrend sie einen Miirbeteig ausrollt.
Besonders stolz ist sie auf ihre saisonalen
Kreationen: Erdbeer-Rhabarber-Torte im
Sommer, Bratapfel-Crumble im Winter. ,,Und
ftir meine Schmand-Torte bekomme ich sogar
regelmifig Heiratsantrige“, sagt die Hobby-
Bickerin lachend. Man merkt und schmeckt es
einfach: Doreen ist mit ganzem Herzen dabei.

Ausgezeichnetes Café,
ausgezeichnetes Dorfgefiihl

Kirzlich wurde Doreens Café sogar vom
renommierten Gourmet-Magazin , Fein-
schmecker” ausgezeichnet. ,, Als ich den Anruf
bekam, dachte ich zuerst, jemand macht einen
Scherz®, erinnert sie sich, wihrend sie mit
einem leichten Licheln die Auszeichnung vom
Regal nimmt. Die Ehre, in den erlesenen Kreis
der ,besten Cafés des Landes” aufgenommen
zu werden, hat sie iiberrascht - ihre Giste

Ein Handchen fiir Schénes und eine Leidenschaft
furs Sammeln: In den Regalen stapeln sich
nostalgische Service und Porzellanschalen
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wollte raus in
Als junge Frau wollte Doreen
dielWeIt. Heute kommt die ganze Welt
,u ihr nach Stelzendorf. Mehr Infos
unter patisserie-bergmann.com

jedoch nicht. ,Hier ist es einfach besonders*,
sagt einer ihrer vielen Stammgiste.

Doch das Café ist mehr als ein Ort, an dem
man Kaffee trinkt und Kuchen isst. Es ist ein
Treffpunkt fur Frauen, die sich austauschen,
gemeinsam lachen und manchmal auch tiber
die Herausforderungen des Alterwerdens
sprechen. , Viele Frauen, die hierherkommen,
sagen mir, wie sehr sie den Austausch schit-
zen. Manchmal sind es auch Gespriche, die
Mut machen und neue Perspektiven er6ffnen”,
sagt Doreen.

Einmal im Monat veranstaltet sie kleine
Events wie Lesungen, Bastelnachmittage oder
Kochkurse. ,Es geht darum, zusammenzu-
kommen, Neues auszuprobieren, sich inspirie-
ren zu lassen und einfach Freude zu haben.*

Ein Treffpunkt fiir Stelzendorf

und dariiber hinaus

Das Café hat sich in kiirzester Zeit zu einem
kleinen Leuchtturm entwickelt - nicht nur
fiir Feinschmeckerinnen und Feinschmecker,
sondern auch fiir Stelzendorf selbst. Der Ort,
der bislang vor allem fiir seine Ruhe und
seine Landwirtschaft bekannt war, zieht nun
Menschen aus der gesamten Region an. Denn
es hat sich herumgesprochen, dass es hier
ausgezeichnete Kuchen und Torten gibt. , Ein
gutes Sttick Kuchen verbindet die Menschen.“

Torte mit
Eisfriichten

Herbe Espressonoten
treffen auf kiihle Frucht-
frische und verleihen
einen Hauch Dolce Vita

ZUTATEN FUR 12 STUCKE

v 100 g Butter

v 300 g Loffelbiskuits

v 500 g Mascarpone

v 400 g Magerquark

v 120 g Zucker

v 300 g Schlagsahne

v 1 Packchen Sahnefestiger
v 150 ml kalter Espresso

v 2 ELKakao

v evtl. 100 g TK-Beerenmix
v Gefrierbeutel

v Backpapier



1 Butter schmelzen. 200 g
Loffelbiskuits in einen
Gefrierbeutel geben und
mit einer Teigrolle fein
zerbroseln. Mit Butter
vermengen und in eine
am Boden mit Backpapier
ausgelegte Springform
(26 cm @) geben. Gleich-
méfdig auf dem Boden
verteilen, andriicken und

ca. 20 Minuten Kkalt stellen.

2 Mascarpone, Quark und
Zucker mit den Schnee-
besen des Rithrgerits glatt
rithren. Sahne und Sahne-
festiger zugeben. Creme
steif schlagen. Biskuit-
boden mit Hélfte Espresso
betraufeln. /3 Creme auf
den Boden streichen. Mit

restlichen Loffelbiskuits,
mit der Zuckerseite nach
unten, gleichméfig bele-
gen. Rest Espresso auf den
Loffelbiskuits verteilen.

3 5 EL Creme in einen
Spritzbeutel mit Lochtiille
fulllen. Rest Creme auf den
Loffelbiskuits glatt strei-
chen. Torte mit Creme ver-
zieren und ca. 6 Stunden
kalt stellen. Torte vor dem
Servieren aus der Form
losen, mit Kakao bestiduben
und nach Belieben mit
Beeren verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
WARTEZEIT ca. 6 Std.

PRO STUCK ca. 470 kcal
E109-F33g-KH36g
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Schweden- Ratsel

Fotos: Anbieter

So geht’s: Machen Sie mit und sichern Sie sich die Chance
auf einen groBartigen Gewinn. Lésen Sie daflr einfach unser
fantastisches Schwedenrétsel. Viel Erfolg beim Knobeln!
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Gewi nn _Co u po n kochen & genieBen (Heft 4/2025)
So kénnen Sie gewinnen:  Teilnahmebedingungen: Sie brauchen nicht alle Telinahmazchiues: 24. Aprl 2025
5 Ratsel zu lsen, da jedes einzeln gewertet wird. Die
Per Website Gewmnsplelverlosungen dieser Ausgabe sind eine
www.wunderweib. t"lnbejrgregenge M ks de s s
inn- edien der Bauer Media Group. Veranstalter jeses Ge- A i .
ggﬁ%%vxlsnn wmnsplels ist die Bauer Food Experts KG. Berechtigt zur LOSUNG/-EN:
. . hme sind Personen Name. Vorname
Die Lésungen fiir iiber 18 Jahre mit einem Wohnsitz in Deutschland, mit ’ S. 30:
die Gewinn- Ausnahme der Mitarbeiter der Unternehmen der Bauer

spiele, an denen
Sie teilnehmen

mochten, sowie
Ihre Anschrift und E-Mail-Adresse tragen Sie

online ein in unser Gewinnspiel-Formular
unter dem QR-Code.

Sie kdnnen uns bequem erreichen. Nennen

Sie uns eine oder alle Losungen, Ihren

Namen, Ihre Anschrift,

Telefon-Nr. und E-Mail-Adresse.
Hotline: 0800/5 88 79 65 *

Per Post Schicken Sie die Ldsung/-en

sowie Ihre Anschrift, Telefon-Nr. und E-Mail-

Adresse auf einer ausreichend frankierten
Postkarte an: kochen&genieBen
Rétsel-Redaktion, 20650 Hamburg

Media Group, einschlieBlich ihrer jeweiligen Angehéri-
gen, sowie alle Mitarbeiter der Drittunternehmen, die
in das Gewinnspiel involviert sind. Die Teilnahme iber
Gewmnsplelagenturen ist nlcht mogllch Unter aIIen
fristgerecht
das Los. Der/Die G in wird vom Vi
Post benachrichtigt. Der/Die Gewinner/-in muss die An-
nahme d_es Gewmns |nnerha|b von 14 Tagen nach Erhalt

per

StraBe, Hausnummer

der Gi

und der Gewinn wird neu vergeben. Unabhéngig davon
verjéhrt der Gewinnanspruch nach Ablauf eines Jahres
nach Erhalt der Gewinnbenachrichtigung. Der Gewinn
gilt mit Nachweis der aBen A dung als

dem Ve -
ter bestatigen, andernfalls erlischt der Gewinnanspruch,

PLZ, Ort

erbracht. Eine Gewinnabtretung, eine Barauszahlung
oder der Tausch des Gewinns ist nicht mdglich. Der
Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Datenschutz: Die Bauer Food Experts KG verarbeitet
lhre personenbezogenen Daten zur Durchfiihrung des

Gewinnspiels. Weitere Infos zum Datenschutz unter:
wWww. innspiel.de

*kostenlos aus dem deutschen Fest- und Mobilnetz, Mo. bis Fr. 9-19 Uhr
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Einverstandniserklarung:
Ja, ich bin damit einverstanden, dass die

Bauer Media Group mich per Telefon, E-Mail und

schriftlich iiber interessante Angebote zu Medien-

produkten informiert. Meine Einwilligung ist jederzeit

durch Mitteilung an die Bauer Vertriebs KG,

Brieffach 14550, 20078 Hamburg oder per E-Mail an

widerrufwerbung@bauermedia.com widerrufbar.
Diese Einwilligung hat keinen Einfluss auf meine
Gewinnchance.
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Damenuhr Henkelbecher ,,Lieblingsmensch
Das farbige Armband verleiht lhrem Handgelenk eine raffinierte Note, Kaffeepausen mit personlicher Botschaft. Ob fiir sich selbst oder als
wihrend das hochwertige und ganggenaue Quarzuhrwerk zuverlassige Geschenk fiir einen besonderen Menschen. Der Becher ist einseitig
Funktionalitat garantiert. Mit Mineralglas und einem Lederimitat Arm- bedruckt. Volumen: ca. 340 ml, spiilmaschinenfest.

band, Ldnge ca. 22 cm. @ Gehduse: ca. 31 mm. Wasserdicht 3 ATM/3 BAR.

| lesespaff im Osternest
o i o [ Sl 14 Monate verschenken — nur 12 bezahlen!

¥ ,«" war 1° 4 www.bauer-plus.de/ostern _

T

O ) © 58 00000008000000300000000000000000000000808000800000000sss0000000S

JA, ICH MOCHTE 3 HEFTE FUR NUR 9,40 € STATT 14,40 € TESTEN UND EIN GESCHENK MEINER WAHL DAZU!
SCHNELL BESTELLEN!

Bitte kreuzen Sie ein Geschenk Ihrer Wahl an: 026 03 2257210
D hr: Cblau (190) Clgelb (191) Clrosa (192) - [ villeroy & Boch Henkelbecher , Liebli h“ (107) L
amenuhr: au ge rosa illeroy & Boch Henkelbecher ,Lieblingsmensch*
() 01806/36 93 36 e . ! . |
5 Ich teste 3 Hefte kochen & genieBen fiir nur 9,40 € statt 14,40 €. Danach erhalte ich kochen & genieBen von der Bauer Vertriebs KG, MeBberg 1, 20078 Hamburg, jeden
Mo-Fr 8-18 Uhr, Sa 9'1_4 Uhr‘ 0,20€/Anruf aus Monat zum gleichen Preis wie am Kiosk, zzt. fiir nur 4,80 € pro Heft, direkt ins Haus geliefert. Die Zustellung erfolgt im 1. Vertragsjahr kostenlos, denn das Porto tibernimmt der Verlag
dem dt. Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf. filr mich! Danach wird pro Heft eine Zustellgebiihr von nur 0,50 € erhoben. Ich lese nur, solange ich méchte, und kann jederzeit zum néchsterreichbaren Heft kiindigen. Wenn ich nach

dem Probeabo keine Weiterbelieferung wiinsche, werde ich Sie spatestens nach Erhalt des 2. Heftes in Textform informieren. Das ausgewahlte Geschenk darfich auf jeden Fall behalten,
in ca. 4 bis 6 Wochen kommt mein erstes Heft. Das Angebot gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat reicht, Preise inkl. MwSt.

040/30 19 81 12

Den Coupon ganz einfach per Fax versenden.

Name, Vorname Geburtsdatum

StraBe, Hausnr.
D Bauer Vertriebs KG, kochen & genieBen
Brieffach 14307, 20086 Hamburg PLE Ot

Ganz einfach: Coupon bitte vollsténdig ausfiillen,

unterschreiben und gleich abschicken. Teleton E-Mail (i Kondenkorresponden:)

X

s |:| Ja, ich bin damit einverstanden, dass die Bauer Media Group mich per Telefon {iber interessante Angebote zu Medienprodukten informiert. Meine Einwilligung ist jederzeit durch
EI WWW.kOChen-und-genlessen.de’abo Mitteilung an die Bauer Vertriebs KG (an Adresse Bauer Vertriebs KG, Brieffach 14550, 20078 Hamburg oder per E-Mail an widerrufwerbung@bauermedia.com) widerrufbar.

Hier finden Sie weitere interessante Angebote.

Ja, ich zahle jahrlich per Bankeinzug. Dafiir erhalte ich 2 Hefte gratis zusatzlich bei Weiterbezug nach dem Probeabo im Anschluss an den
Zahlungsrhythmus.

www.bauer-plus.de/international

Informationen zu unseren Auslandsangeboten. Tt T

Informationen zu Ihrem Abonnement: Ihr Vertragspartner wird die Bauer
Vertriebs KG, MeBberg 1, 20078 Hamburg. Die Bauer Vertriebs KG behdlt sich Kontoinhaber (Name, Vorname) Bankinstitut

vor, Abo-Bestellungen zu priifen und ggf. aufgrund von z. B. Mehrfachbestellun- Ich erméchtige die Bauer Vertriebs KG, Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich weise ich mein Kreditinstitut an, die Lastschriften einzuldsen.
gen abzulehnen. Die Angebote gelten nur, solange der Vorrat reicht. Der Verlag Es gelten die Bedingungen meines Kreditinstitutes. Ich kann innerhalb von acht Wochen, beginnend mit dem Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten Betrages
behlt sich ansonsten vor, angemessene Ersatzartikel zu liefer. Einzelheiten verlangen. Die Mandatsreferenz wird separat mitgeteilt. Glaubiger-ID: DE92Z77Z00000518718

zu Ihrem Widerrufsrecht, AGB, Datenschutz und weitere Informationen unter:

www.bauer-plus.de/agb oder telefonisch unter 0800 / 6647772 (kostenfrei). Datum, ntscschrit

X
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Eine Frage an o
die Bierbrauer

Kiiche an
STEFAN STRAUER UND
ANDRE ZIETLOW
Mit viel Know-how und Leidenschaft
kreieren die Profis aus vier Zutaten
vielseitige kiihle Blonde

Warum schmeckt Bier trotz
deutschem Reinheitsgebot
so unterschiedlich?

Bier, nach deutschem Reinheitsgebot gebraut,
besteht zwar nur aus Wasser, Malz, Hopfen

und Hefe, aber diese Zutaten ermdglichen eine
unglaubliche Vielfalt. Hopfen ist der grofie Ge-
schmacksgeber - je nach Sorte kann er das Bier
herb, blumig oder sogar fruchtig machen. Gibt
man ihn frith dazu, wird’s bitter, spdt sorgt er
fur vielftltige Aromen. Malz bestimmt hingegen
die Grundstimmung: Helles Malz macht das Bier
leicht und stiffig, dunkles liefert Karamell-, Kaffee-
oder Schokonoten. Die Hefe gibt noch mal ihren
eigenen Dreh dazu — durch manche Arten wird
das Bier fruchtig, durch andere erhdilt es eine
klare, trockene Note. Selbst das Wasser mischt
mit: Je nach Mineralien schmeckt ein Bier
weicher oder krdftiger. Am Ende ist Bier also

viel mehr als nur seine vier Zutaten.

Weiteres Bierwissen unter vierlaender.beer

Reifepriifung

Die Kunst, beim Einkauf das richtige
Obst zu erwischen, verhindert groBBe
Enttauschungen beim Verzehr

Schon gesagt:

»Sie sehen miide aus.
Darf es ein
Kaffee sein?“

Reife Avocados geben bei sanftem Druck
nach. Das Innere fihlt sich nicht zu fest
und nicht zu weich an. Reife Orangen
verraten sich dagegen durch ihr Gewicht.
Liegen sie schwer in der Hand, sind sie
saftig. Eine stiBe Ananas duftet fruchtig,
und die Blatter des Strunks lassen sich
leicht |6sen. Um stiBe Heidelbeeren zu
enttarnen, gibt man sie in kaltes Wasser:
Beeren, die oben schwimmen, sind sauer.

, Tasse oder
Kdnnchen?“

, Wdnnchen!*
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ANDERE LANDER,
ANDERE OSTERHASEN

Ostern kennt viele Traditionen -
doch nicht liberall bringt
ein Hase die begehrten Eier
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Friher war der Osterfuchs im
deutschsprachigen Raum der Star
des Friuhlingsfests. In der Schweiz
versteckt der Kuckuck die Eier,
wahrend sie in Frankreich die Kirch-
turmglocken bringen. In Schweden
sorgt der Osterhahn fir bunte
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Der Begriff ., Brothtails“ setzt
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Wortern ,,broth“ (Briihe) und HOUSE+4FOOD
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Suppenbriihen basieren, sei IFLDsapapIee, 0, SR TS U
es Gemtise-, Hiihner- oder Hefte nachbestellen?
Rinderbriihe. Diese herzhaften L BHICE MBI SRR TIEGS:
X -Mail: ecommerce@bauermedia.com
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X "W s . = E-Mail: info@kochen-und-geniessen.de,
S—— oder Tequila kombiniert und Mo.-Fr. von 10 bis 16 Uhr
Brothtails tiber- durch Gewtirze verfeinert. Sie méchten uns schreiben?

: S . Bauer Food Experts KG, Redaktion kochen&geniefen,
raschen: Aus der Bekanntestes Beispiel ist die e e 20077 Hombg ©
.KUCh.e In5plr!er’§, Bloody Mary die sich durch oder info@kochen-und-geniessen.de

sind S dabei, die i Zuenh Einderbrohe | Jahres-Rezeptregister
Bars im Sturm le Zugaoe von kinderorune in Kostenlos herunterladen unter www.lecker.de/kochen-geniessen
zu erobern einen Bloody Bull verwandelt. Besuchen Sie uns auf Facebook:

/kochenundgeniessen
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DESSERTS

Das-siifd

Gratin
unter Orangenschaum

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 1 Bio-Orange v 800 g Erdbeeren v 100 g Zucker
v 3 Eier (Gr. M) v 1 Prise Salzv 100 g Mehl v 1 EL Puderzucker

1 Orange waschen, Schale
abreiben. Orange auspres-
sen. Erdbeeren waschen,

in Scheiben schneiden. Mit
Orangensaft und 25 g Zu-
cker mischen. Eier trennen.
Eiweif} steif schlagen, 25 g
Zucker dabei einrieseln
lassen. Eigelb, Salz, 50 g
Zucker und Hilfte Orangen-
schale dickcremig aufschla-
gen. Mehl dartibersieben
und unterheben. Eischnee
portionsweise unterheben.
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2 Erdbeeren in einer Auf-
laufform verteilen. Oran-
gencreme gleichmiflig
darauf verstreichen und im
heiflen Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160°C) ca.

25 Minuten goldgelb backen.
Mit Puderzucker bestiuben
und mit tibriger Orangen-
schale verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PRO PORTION ca. 350 kcal
E11g-F6g-KH62¢g

€

sl

Zum Abschluss eines guten Essens
gonnen wir uns diese himmlischen
Gaumenfreuden. Denn fiir einen
Nachtisch ist immer Platz!

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

1 FUR DIE STREUSEL Butter
in einem Topf schmelzen.
Mehl, 70 g Zucker, Kakao,
Salz und 1 TL Milch in einer
Schiissel mischen. Butter
zufiigen und mit den Hian-
den zu Streuseln verkneten.

2 Streusel gleichméifig auf
ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech geben.
Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) ca. 15 Minuten
backen. Streusel heraus-
nehmen und auskiihlen
lassen.

3 FUR DIE QUARKCREME
Quark, 2 EL Milch und
Vanillezucker glatt rithren.

Quark-Likorcreme mit
Knusperstreuseln

v75 g Butter v 125 g Mehl v 70 g + 1 EL Zucker v 1 EL Kakao

v 1 Prise Salzv 1 TL + 2 ELMilch v 300 g Speisequark (20 % Fett)
v 1 Packchen Vanillezucker v 125 g Schlagsahne

v 2 EL + 4 TL Whiskey-Sahne-Likér (z.B. ,Baileys") v Backpapier

FUR DIE LIKORSAHNE Schlag-
sahne, 1 EL Zucker und 2 EL
Likor mit den Schneebesen
des Rithrgeriits steif schla-
gen. Streusel, Quarkcreme
und Likorsahne gleich-
méfig in 4 Dessertgliser

(4 ca. 300 ml) schichten,
dabei mit Streuseln begin-
nen und abschlief3en.

Vor dem Servieren jeweils

1 TL Sahnelikor tiber die
Streusel traufeln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.

PRO PORTION ca. 530 keal
E169-F28g-KH51g

Fotos: House of Food



Eisparfait mit
Gewiirztraminer

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 1 Blatt Gelatine v 5 frische Eigelb (Gr. M)

v 80 g + 1TLZucker v 1 Packchen Vanillezucker

v 250 ml WeiBwein (z.B. Gewiirztraminer; Spatlese)

v 200 g Schlagsahne v 2-3 Stiele Minze v 250 g Himbeeren

1 Gelatine in Wasser einwei-
chen. Eigelb, 80 g Zucker
und Vanillezucker tiberm
heifRen Wasserbad dick-
cremig aufschlagen. Wein
langsam unter Rithren an-
giefden. Masse in einen Topf
giefSen und bei schwacher
Hitze unter Rithren erhit-
zen, bis die Masse dickfliis-
sig wird (nicht aufkochen!).
Gelatine ausdriicken und
darin auflosen. Masse in
eine Schiuissel giefSen und
ca. 30 Minuten Kkalt stellen,
dabei mehrmals umriihren.

2 Sahne mit den Schnee-
besen des Rithrgeriits steif
schlagen und vorsichtig
unter die abgekiihlte Ei-

masse heben. Parfaitmasse
gleichméafig in 4 Formchen
(4 ca. 150 ml; z.B. aus Silikon)
verteilen und ca. 4 Stunden
ins Gefriergerit stellen.

3 Minze waschen und die
Blittchen abzupfen. Him-
beeren verlesen. %3 der
Himbeeren und 1 TL Zucker
ptirieren und durch ein Sieb
streichen. Parfait auf Teller
stiirzen und mit Himbeer-
sofde, restlichen Himbeeren
und Minze verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.

WARTEZEIT ca. 4 % Std.
PRO PORTION ca. 400 keal
E79-F259-KH31g

Pannacotta zu

Honig-Rhabarber

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 3 Blatt Gelatine v 1 Vanilleschote v 400 m| Milch
v 400 g Schlagsahne v 50 g Zucker v 500 g Rhabarber
v 4 EL fliissiger Honig v 2-3 EL Mandelblattchen

1 Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Vanilleschote
langs aufschneiden und das
Mark herauskratzen. Milch,
Schlagsahne, Zucker, Vanil-
leschote und Vanillemark
in einem Topf unter Rithren
aufkochen, bis der Zucker
sich aufgelost hat, und ca.

2 Minuten kocheln.

2 Die Vanilleschote heraus-
nehmen. Gelatine ausdrii-
cken und unter Rithren in
der Sahnemischung auflo-
sen. Vanillesahne gleichmi-
Rig in 6 Dessertgléser (a ca.
200 ml) fiillen. Vanillesahne
ca. 4 Stunden kalt stellen.

3 Rhabarber waschen, evtl.
schilen und in Stiicke
schneiden. Mit Honig und

2-3 EL Wasser in einen Topf
geben und aufkochen. Rha-
barber bei schwacher Hitze
unter gelegentlichem Rith-
ren ca. 10 Minuten kocheln.

4 Rhabarber vom Herd neh-
men und kalt stellen. Man-
delblittchen in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun rosten.
Mandeln herausnehmen
und auskiihlen lassen. Vor
dem Servieren Honig-Rha-
barber auf der Pannacotta
verteilen. Mit Mandelblitt-
chen bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
WARTEZEIT ca. 4 Std.

PRO PORTION ca. 350 keal
E6g-F26g-KH25 g
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LESERREZEPT

wDer Zufall ist der
kreativste Geist*

Corinna Captuller erstaunt uns im Leserclub oft
mit ihren phidnomenalen Torten. Zu Ostern darf
es klassischer sein — natiirlich nicht ohne Clou

Exklusiv
aus dem
LesercLub

Corinna Captuller (41)
lebt mit ihrem Mann und
Hund Castiel in Wiemers-
dorf in Schleswig-Holstein.
Der Liebe wegen kam

die gebiirtige Schwabin
mit in den hohen Norden.
Kennengelernt hatte sich
das Paar vor gut 24 Jah-
ren in einem Chatroom -
damals, als das Internet
noch ganz frisch war.
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Sie sind ja schon lange Teil des
Leserclubs. Wie hat sich Ihr Backstil
iiber die Jahre verdndert?

Zu Beginn meiner Mitgliedschaft habe
ich einfach nachgebacken, was in den
Zeitschriften lecker aussah. Mittlerweile
gehe ich regelmdfig zu Backkursen, um
von Profis neue Back- und Dekotechni-
ken zu lernen, die ich beim Stébern auf
Instagram oder Pinterest entdecke. Es
juckt mich dann gleich in den Fingern,
sie auszuprobieren, und ich suche mir
einen passenden Kurs dazu.

nicht in die Ttite. Deshalb verwendete
ich einen Pistazienboden von euch, der
2023 in der Juli-Ausgabe der kochen&
geniefSen erschienen ist und den ich
richtig toll fand. Der Kuchen schmeckte
super! Manchmal ist der Zufall eben
der beste kreative Geist.

Grandiose Idee! Und den Kuchen gibt

es dann zu Ostern?

Genau, Kuchen an Ostern muss sein.

Genauso wichtig ist fiir mich als
Schweibin aber auch ein

Besonders liebe ich die Work- »ImF ruhling Hefekranz mit bunten Eiern

shops von Christian Hiimbs,

beginnt das  in der Mitte, nach dem Re-

einem bekannten deutschen ~ Leben wieder zept meiner UrurgrofSmutter.

Patissier. Er ist so sympa-
thisch und hat ein echtes In-
teresse daran, den Teilnehmern etwas
beizubringen. Ein toller Lehrer!

Klingt groBartig! Und wie kamen Sie
auf die Idee zum Spiegelei-Kuchen?
Es gibt ja viele Varianten dieses
Osterklassikers, doch meist mit einem

schnéden Biskuitboden. Der kam mir

von vorn.“ Den geniefSen wir bereits

zum Friihsttick oder beim
jahrlichen Osterbrunch mit Freunden
oder unserer Familie.

Woriiber freuen Sie sich im Friihling
sonst noch?

Aufs Rausgehen! Mit meinem Hund
Castiel ist das ja eh immer gegeben,
aber auch im Garten gibt es im Friih-
ling wahnsinnig viel zu tun, was ich
sehr geniefSe. Ich freue mich tiber
frische Krduter und Bérlauch, alles
leuchtet griin, und das Leben beginnt
wieder von vorn. Das ist grofiartig!

Bliitenzauber

Jiingst lernte Corinna Captuller
den Umgang mit Wafer Paper,
einem essbaren Oblatenpapier

Welchen Kuchen servieren Sie zum Kaffee?

Wir suchen lhr liebstes Backrezept! Schicken Sie es uns einfach per E-Mail
oder per Post (Adressen s. Seite 67). Legen Sie lhrem Rezept bitte auch lhre Telefon-
nummer/E-Mail-Adresse und ein Foto von sich bei. Eine Veréffentlichung im Heft
honorieren wir mit 50 €. (Die Leseraktion wird ganz oder in Teilen in Print und online veréffentlicht.)
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Corinna

Spiegelei-
Kuchen

ZUTATEN FUR 20 STUCKE

v 5 Eier (Gr. M) v 150 g + 2 EL Zucker

v 1 Prise Salz v 2 Packchen Vanillezucker
v 100 g Pistazienmehl v 125 g Mehl

v 1 Msp. Backpulver v 800 ml Milch

v 2 Packchen Vanillepuddingpulver

v Mark von 1 Vanilleschote

v 400 g Schmand v 1 Dose (850 ml) Aprikosen
v 2 PackchenTortenguss

v gehackte Pistazien zum Bestreuen

v Backpapier v Frischhaltefolie

1FUR DEN TEIG Eier mit den Schnee-
besen des Rithrgerits ca. 5 Minuten
schaumig schlagen. 150 g Zucker, Salz
und 1 Packchen Vanillezucker einrie-
seln lassen und ca. 8 Minuten weiter-
schlagen. Pistazienmehl, Mehl und
Backpulver mischen und vorsichtig
unterheben. Ein tiefes Backblech mit
Backpapier auslegen. Einen rechtecki-
gen Backrahmen (30x37,5 cm) darauf-
setzen. Masse darin glatt streichen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 17 Minuten backen.

2 FUR DIE CREME 6 EL Milch, Pudding-
pulver und 1 Packchen Vanillezucker
glatt rithren. Rest Milch und Vanille-
mark aufkochen. Vom Herd nehmen.
Angertihrtes Puddingpulver einrithren
und unter Rithren ca. 1 Minute kocheln.
Vom Herd nehmen, Pudding mit Folie
abdecken. Auskiihlen lassen.

3 Pudding glatt rithren. Schmand un-
territhren. Aprikosen abgiefien, Saft
dabei auffangen. Mit Wasser auf 500 ml
auffiillen. Backrahmen l6sen, siaubern.
Um den Boden stellen. Puddingcreme
daraufstreichen. Aprikosen mit der
Schnittfliche nach unten auf die Creme
legen. Tortenguss, 2 EL Zucker und Saft
unter Rithren aufkochen. Guss ziigig
auf dem Kuchen verteilen. Pistazien
gitterformig zwischen den Aprikosen
verteilen. Guss trocknen lassen. Kuchen
uber Nacht durchziehen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
WARTEZEIT ca. 13 Std.

PRO STUCK ca. 240 kcal
E6g-F129-KH29g

Freuen Sie sich im nachsten Heft auf eine
rosarote Rhabarbertorte

Fotos: House of Food, privat (2)
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Gedeckter Rhabarberkuchen

Rezept auf Seite 74

~ 3N — - :
Mit Lufi & Liebe
Heben Sie mit uns ab? Keine Sorge, Sie landen ganz weich
auf Wolke sieben! Denn diese fluffig-leichten Hefekuchen

verschaffen Ihnen herrliche Hohenfliige
und entfiithren Sie in himmlischste Gefilde
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Fotos: House of Fooci, Privat; lllustrationen: Adobe Stock

Butterkuchen

mit glasierten Aprikosen

Rezept auf Seite 74

bl

Vorab
probiert vom

LesercC LU B

»Ich habe statt der Friichte

selbst gemachte Aprikosen-
marmelade in die Mulden
gegeben. Lauwarm einfach
unschlagbar!“

Bettina Hennes

s /2025 kochen&genieBen
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BACKEN

Fotos: House of Food; Illustrationen: Adobe Stock

Gedeckter Rhabarberkuchen

Erst kracht die Zuckerkruste, bevor man den frihlingsfrischen Schatz,
eingehiillt in lockeren Hefeteig, birgt. Schatzsuchen war nie leckerer!

ZUTATEN FUR 12 STUCKE

v 125 g Butter v 100 ml + 1 EL Milch

v %2 Wiirfel (21 g) Hefe v 250 g Mehl

v 125 g Zucker v 1 Packchen Vanillezucker
v 1 Prise Salz v 500 g Rhabarber

v 2 EL Speisestarke

v 250 ml Rhabarbernektar v 1 Ei (Gr. M)

v Mehl fiir die Arbeitsflache

v Fett fiir die Form

v Semmelbrosel fiir den Boden

1 AM VORTAG 50 g Butter schmelzen.
100 ml Milch lauwarm erwirmen.

Hefe darin auflosen. Mehl, 25 g Zucker,
Vanillezucker und Salz mischen. Fliis-
sige Butter und Hefemilch zugeben
und alles mit den Knethaken des Riihr-
gerits ca. 4 Minuten verkneten. Teig
zugedeckt tiber Nacht kalt stellen.

2 Rhabarber putzen, waschen und
in Stiicke schneiden. Stirke und ca.

100 ml Nektar glatt rithren. 50 g Zucker
goldgelb karamellisieren. Mit ca.

150 ml Nektar unter Rithren abloschen.
Rhabarber zufiigen und zugedeckt

3-5 Minuten kocheln. Topf vom Herd
nehmen. Stairkemischung einriihren.
Unter Rithren nochmals ca. 1 Minute
kocheln. Kompott in eine Schiissel
fullen und auskithlen lassen.

3 AM NACHSTEN TAG Teig aus dem Kiihl-
schrank nehmen und %3 davon auf
einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche
rund (ca. 30 cm @) ausrollen. Teig in
eine gefettete Springform (26 cm @)
geben und am Formrand hochdriicken.
Den Boden mit Semmelbroseln
bestreuen. Kompott daraufgeben und
glatt streichen. Uberstehenden Rand
uber das Kompott legen. Teigrand mit
1 EL Milch bestreichen. Restlichen Teig
auf bemehlter Arbeitsfliche rund

(26 cm @) ausrollen. Teigplatte auf das

Butterkuchen mit glasierten Aprikosen

Fruchtige Fullung und traumhaft luftiger Teig: Passen Sie auf,
dass Ihre Gaste nach einem Stiick nicht abheben!

ZUTATEN FUR 24 STOCKE

v 500 g Mehl v 250 ml Milch

v 1 Wiirfel (42 g) Hefe v 150 g Zucker

v 250 g Butter v 2 Eier (Gr. M)

v 1 Prise Salz v 1 Dose (850 ml) Aprikosen

v 2-3 EL Aprikosenkonfitiire

v 100 g Mandelblattchen

v Fett fiir das Backblech v Mehl zum Arbeiten

1 FUR DEN TEIG Mehl in eine Schiissel
geben und eine Mulde hineindriicken.
Milch lauwarm erwédrmen. Hefe in die
Mulde brockeln, 25 g Zucker und Milch
zufiigen und mit etwas Mehl vom Rand
zu einem dicken Brei verrithren. Vorteig
zugedeckt an einem warmen Ort ca.

15 Minuten gehen lassen.

2125 g weiche Butter, 50 g Zucker, Eier
und Salz an den Rand der Schiissel
geben. Alles mit den Knethaken des
Ruthrgerits zu einem glatten Teig
verkneten. Teig zugedeckt nochmals
ca. 1 Stunde gehen lassen, bis sich das
Volumen verdoppelt hat.
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3 FUR DEN BELAG Aprikosen abtropfen
lassen. Aprikosenkonfitiire in einer
Pfanne erhitzen. Aprikosen darin
schwenken. Vom Herd nehmen und
ca. 20 Minuten abkiihlen lassen.

4 Teig auf ein gefettetes tiefes Backblech
geben. Mit bemehlten Hinden zu einem
flachen Boden driicken. Zugedeckt
nochmals ca. 15 Minuten gehen lassen.
Dann mit den Fingern tiefe Mulden in
den Teig driicken. 125 g Butter in Stiick-
chen und Aprikosen darin verteilen.
Mandelblittchen und 75 g Zucker
mischen. Kuchen damit bestreuen.

5 Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160°C) 25-30 Minuten
backen. Kuchen aus dem Ofen nehmen
und auf einem Kuchengitter auskithlen
lassen. In Stiicke schneiden und anrich-
ten. Dazu schmeckt Schlagsahne.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
WARTEZEIT ca. 1 Std.

PRO STUCK ca. 230 kcal
E5g-F129-KH26g

Kompott legen und leicht andriicken.
Zugedeckt nochmals ca. 15 Minuten
gehen lassen.

475 g Butter in Sttickchen schneiden.
Mulden in die Hefeteigplatte driicken
und Butter darin verteilen. Mit 50 g
Zucker bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft:
180°C) 20-25 Minuten backen. Heraus-
nehmen und auf einem Kuchengitter
auskithlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 14 Std.
WARTEZEIT ca. 12 Std.

PRO STUCK ca. 230 kcal
Edg.F10g-KH31g

Zu viel gebacken?
Hefekuchen kénnen Sie prima
einfrieren. Dazu portionsweise
in Gefrierbeutel oder Dosen
fullen und in den Froster
geben. Zum Auftauen bei
Zimmertemperatur 3-5 Stunden
ruhen lassen. Besonders
lecker: den Kuchen dann noch
kurz im Ofen aufbacken.



Belgischer Reisfladen zu Kirschkompott

Milchreisfillung und warmes Kompott
bringen uns in den Genusshimmel

ZUTATEN FUR 12 STUCKE
v 1,11 Milch v Salz v 225 g Milchreis
v509 + 1TLZucker v 2 Packchen Vanillezucker

v 225 g Mehl v 75 g Butter v 2 Péckchen
(3,5 g) Trockenhefe v 1 Eigelb + 3 Eier (Gr. M)

v 1 TL Speisestarke v 1 Glas (720 ml) Kirschen
v 2 ELRum v 2-3 EL brauner Zucker
v Mehl fiir die Arbeitsflache v Fett fiir die Form

1 FUR DEN MILCHREIS 1 1 Milch und

1 Prise Salz aufkochen. Milchreis zufii-
gen, bei schwacher Hitze unter Rithren
20-25 Minuten quellen lassen. 50 g

Zucker und 1 Pickchen Vanillezucker
unterrithren. Milchreis abkiihlen lassen.

2 FUR DEN TEIG 100 ml Milch lauwarm
erwirmen. Mehl, 1 Prise Salz, 1 TL
Zucker, Butter in Stiickchen und Hefe
gut mischen. Eigelb und Milch zufiigen,
mit den Knethaken des Riihrgerits gut
verkneten. Zugedeckt an einem warmen
Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.

3 FUR DAS KOMPOTT Stirke und 2 EL
Wasser glatt rithren. Kirschen samt
Saft und Rest Vanillezucker aufkochen.
Stirke einrithren, aufkochen und ca.

1 Minute kocheln. Rum unterriihren,
Kompott abkithlen lassen.

4 Teig auf etwas Mehl durchkneten,
rund (ca. 32 cm @) ausrollen und in
eine gefettete Tarteform (26 cm @)
geben. Rand etwas hochdriicken. Eier
unter den Reis riithren. Reis auf dem
Boden verstreichen. Mit braunem Zucker
bestreuen. Im heiflen Ofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) auf unterer Schie-
ne ca. 25 Minuten backen. Abkiihlen
lassen. Reisfladen mit Kompott anrich-
ten. Dazu schmeckt Zimtsahne.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
WARTEZEIT ca. 45 Min.
PRO STUCK ca. 330 keal -E9g-F11g-KH47 g

,Ich bin heute wie
Hefeteig: Ich will
zugedeckt und in Ruhe
gelassen werden. “

Unbekannt
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BACKEN

ZUTATEN FUR 25 STUCKE

v 500 g Mehl v 310 g Zucker

v 1 Wiirfel (42 g) Hefe v 1,225 | Milch

v 250 g Butter v 1 Vanilleschote

v 1Ei (Gr. M) v 1 Prise Salz

v 2 Packchen Vanillepuddingpulver

v 3 Blatt Gelatine

v 200 g Schlagsahne v Fett fiir das Blech

1 Mehl und 80 g Zucker mischen. Hefe
hineinbrockeln. 125 ml Milch und 125 g
Butter erwdrmen, bis die Butter voll-
stindig geschmolzen ist. Milchmischung
zum Mehl geben. Alles mit den Knet-
haken des Rithrgerits verkneten. Teig
zugedeckt an einem warmen Ort ca.

1 Stunde gehen lassen.

2 Vanilleschote lings einritzen und Mark
herauskratzen. 100 ml Milch, Vanille-
mark, Ei und Salz zum Vorteig geben
und alles zu einem glatten Teig ver-
kneten. Teig an einem warmen Ort ca.

1 Stunde gehen lassen.

3 Hefeteig nochmals durchkneten, auf
einem gefetteten tiefen Backblech aus-
rollen. Mit den Fingern dicht an dicht
kleine Mulden in den Teig driicken.

125 g Butter in Stiickchen darin verteilen,
mit 80 g Zucker bestreuen und Teig
weitere ca. 20 Minuten gehen lassen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 25 Minuten backen.
Vollstindig auskithlen lassen.

4 Puddingpulver, 150 Zucker und 150 ml
Milch glatt rithren. 850 ml Milch auf-
kochen. Angeriihrtes Puddingpulver
in die kochende Milch riithren, auf-

arte Puddingcreme-

Schnitten

Dieses stiBe Sandwich verleiht ®
Grof3 und Klein Fliigel!

\"')

kochen und ca. 1 Minute kocheln.
Pudding vollstindig auskiihlen lassen.

5 Kuchenplatte quer halbieren, vom
Blech heben. Beide Hélften waagerecht
halbieren. Die unteren Hilften wieder
aufs Blech legen. Gelatine einweichen.
Sahne steif aufschlagen. Pudding glatt
rithren. Sahne unterheben. Gelatine aus-
driicken, auflosen, mit 2-3 EL Pudding-
creme verrtihren, alles unter die restliche
Puddingereme rithren. Pudding auf die
unteren Boden streichen. Die oberen
Boden daraufgeben, leicht andriicken.
An einem kiihlen Ort ca. 1 Stunde ruhen
lassen. Kuchen in Stiicke schneiden.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
WARTEZEIT ca. 3% Std.
PRO STUCK ca. 270 kcal
E5g.F14g-KH33g

Wer mag, fillt dle
« = Schnitten mit seinem *
Llebllngspuddlng

&
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Apfel-Nugat- 4
', Schnecken, V Guagy =

Rezept auf Seite 78 ) &
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\ ,, Wiiren meine Pldne

aus Hefe, wiirden sie

besser aufgehen!*
Unbekannt



BACKEN

Apfel-Nugat-
Schnecken

Wir kénnen lhnen nur den Rat geben:
GenieBen Sie diese Fruchtfluffis langsam
wie ihre tierischen Namensgeber!

ZUTATEN FUR 20 STUCK

v 500 g Mehl v 3 Eier (Gr. M) v 75 g Zucker

v 1 Packchen Vanillezucker v 1 Prise Salz

v 150 ml + 3-4 ELMilch v 1 Wiirfel (42 g) Hefe
v 125 g Pekanniisse v 1 groBer Apfel (ca. 250 g)
v 50 g brauner Zucker v 1 TL Zimt

v 200 g Nussnugat (schnittfest)

v 200 g Aprikosenkonfitiire v 250 g Puderzucker
v Mehl fiir die Arbeitsflache v Backpapier

1 FUR DEN TEIG Mehl, 2 Eier, Zucker, Vanille-
zucker und Salz in eine Rithrschitissel
geben. 150 ml Milch lauwarm erwéirmen.
Vom Herd nehmen. Hefe hineinbrockeln
und unter Rithren darin auflosen.
Hefemilch zum Mehl giefen und mit den
Knethaken des Rithrgerits zu einem glatten
Teig verkneten. Zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.

2 FUR DIE FULLUNG Nisse grob hacken.
Apfel schilen, entkernen und sehr fein
wiirfeln. Braunen Zucker, Zimt, Niisse und
Apfel mischen. Nugat in Wiirfel schneiden
und vorsichtig untermengen. Hefeteig auf
einer gut bemehlten Arbeitsfliche zu
einem Rechteck (ca. 32x66 cm) ausrollen.

3 Konfitiire glatt rithren, gleichméfig auf
dem Teig verstreichen, dabei an den Lings-
seiten einen ca. 2 cm breiten Rand frei
lassen. Fullung gleichméfig darauf vertei-
len. 1 Ei trennen. Eiweif verquirlen. Eigelb
und 2 EL Wasser verquirlen. Lingsseiten
des Teigs mit Eiweifd bestreichen.

4 Teig von der Lingsseite her fest aufrollen.
Rolle in ca. 20 Scheiben schneiden.
Schnecken mit etwas Abstand auf drei mit
Backpapier ausgelegte Backbleche setzen
und leicht andriicken. Schnecken mit
Eigelb bestreichen und an einem warmen
Ort weitere ca. 15 Minuten gehen lassen.

5 Schnecken blechweise im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C)
ca. 15 Minuten backen. Puderzucker und
3-4 EL Milch glatt rithren. Schnecken aus
dem Ofen nehmen, sofort mit Puderzucker-
guss bestreichen. Guss trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
WARTEZEIT ca. 1 Std.

PRO STUCK ca. 320 kcal
E7g-F10g-KH53 g
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Lassen Sie sich von der knusprigen Pflaumenmusfiillung

/?ac'w Form?

Dann Kranz um eine
kleine ofenfeste
Schissel herum auf
ein mit Backpapier
belegtes Blech legen

Fruchtiger Streusel-Nuss-Kranz ‘

ratzfatz in einen wahren Gliicksstrudel ziehen ‘

p >

~ e
S
ZUTATEN FUR 16 STUCKE
v 1 Ei (Gr. M) v 250 ml Milch
v 1 Packchen Trockenhefe v 625 g Mehl
v 220 g brauner Zucker v 1 Prise Salz
v 200 g weiche Butter
v 100 g gemahlene Haselniisse
v 3 Tropfen Rumaroma v 150 g Pflaumenmus
v 75 g Krokant v 150 g Puderzucker
v 2 EL Zitronensaft v Mehl fiir die Arbeitsflache
v Fett und Mehl fiir die Form v evtl. Alufolie

1 FUR DEN TEIG Ei trennen. Milch
lauwarm erwidrmen und vom Herd
nehmen. Hefe unter Rithren zuftigen
und ca. 15 Minuten quellen lassen.

2500 g Mehl, 100 g Zucker, Eigelb und
Salz in eine Rithrschiissel geben. Hefe-
milch und 75 g Butter zuftigen und
alles mit den Knethaken des Riihrgeréts
zu einem glatten Hefeteig verkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort ca.

1 Stunde gehen lassen. FUR DIE FULLUNG
Haselntisse, 50 g Zucker, Rumaroma,
Eiweifd und 25 g Butter in einer Schiis-
sel verrithren.

3 Hefeteig auf einer bemehlten Arbeits-
flaiche durchkneten und zu einem Recht-
eck (ca. 30x45 cm) ausrollen. Nussmasse
auf den Teig geben und glatt streichen,
dabei ca. 1 cm an der oberen langen Seite
frei lassen. Pflaumenmus glatt rithren
und gleichméfig auf der Nussmasse
verteilen. Teig von der langen Seite zum
freien Rand hin aufrollen. Teigrolle der
Linge nach mit einem scharfen Messer
halbieren. Stringe zu einer Kordel ver-
drehen und in eine gefettete und mit
Mehl ausgestidubte Kranzform oder eine
Springform mit Rohrbodeneinsatz

(26 cm @) legen. An einem warmen Ort
ca. 30 Minuten gehen lassen.

4 FUR DIE STREUSEL 125 g Mehl, 100 g
Butter, Krokant und 70 g Zucker zu
Streuseln verkneten. Streusel gleichmi-
Rig auf dem Kranz verteilen. Kuchen im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) 40-50 Minuten backen,
eventuell vor Ende der Backzeit mit
Alufolie zudecken. Kranz aus dem Ofen
nehmen und ca. 30 Minuten abkiithlen
lassen. FUR DEN GUSS Puderzucker und
Zitronensaft verrithren. Kuchen aus der
Form losen und mit dem Guss betriu-
feln. Guss trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 % Std.
WARTEZEIT ca. 1 Std.

PRO STUCK ca. 420 kcal
E7g-F179-KH62g

4/2025 kochen&genieBen
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BACKEN

ZUTATEN FUR 12 STOCK

v 1 Wiirfel (42 g) Hefe

v 50 g + 2 EL Zucker v 125 g Butter

v 250 ml Milch v 500 g Mehl

v 1 Péckchen Vanillezucker

v 1 Prise Salz v 1 Ei (Gr. M)

v 250 g Erdbeeren v 2-3 ELErdbeerkonfitiire
v 250 g Schlagsahne

v 150 g + 1 EL Hagelzucker

v Fett fiir das Waffeleisen

1 Hefe in eine Schiissel brockeln. Hefe
und 50 g Zucker fliissig rithren. Butter
schmelzen. Milch zur Butter giefien,

Fotos: House of Food (2), reisenthel, tm studios visuelle medien GmbH; Illustrationen: Adobe Stock
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Hefe-Knusperwaffeln
mit Erdbeersahne

Fires Frapstick

Backen Sie eine Ration Waffeln
auf Vorrat und frieren Sie diese
ein. Am Morgen nur kurz im
Toaster aufbacken - fertig!

a
T

Raffiniert: Mit dem Hefetrick erleben die Miniwaffeln neuen Auftrieb,
und sie liberraschen beim Naschen mit stiBen Zuckerkrachern

Topf vom Herd ziehen. Mehl, Vanille-
zucker und Salz in einer grof3en Schiis-
sel mischen. Ei und Hefemischung
zuftigen. Milchmischung zugiefien,
mit den Knethaken des Rithrgerits
sofort zu einem glatten Teig verkneten.
Hefeteig zugedeckt an einem warmen
Ort ca. 1 Stunde gehen lassen, bis sich
sein Volumen verdoppelt hat.

2 Erdbeeren waschen, putzen und klein
wiirfeln. Konfitiire glatt rithren und mit
den Erdbeeren mischen. Sahne steif
schlagen, 2 EL Zucker dabei einrieseln
lassen. Erdbeeren vorsichtig unter die
Sahne ziehen und Kkalt stellen.

3150 g Hagelzucker unter den Hefeteig
kneten. Belgisches Waffeleisen (Waffel-
eisen fiir 2 rechteckige Waffeln a 9x15 cm)
vorheizen und fetten. Jeweils ca. 1 ge-
héauften EL Teig pro Waffel in das heif’e
Waffeleisen geben und nacheinander ca.
12 Waffeln backen. Nach Belieben fertige
Waffeln auf ein Backblech legen und
warm stellen. Knusperwaffeln mit Hagel-
zucker bestreuen, je einen Klecks Erd-
beersahne daraufgeben und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
WARTEZEIT ca. 1 Std.

PRO STUCK ca. 410 kcal
E8g.F18g-KH56g



Eine Prise [/|)i5%en

HILFE, ER GEHT
NICHT AUF!

Diese vier Ubeltater sind in der
Regel schuld, wenn Hefeteig
schlappmacht. Unsere Tipps aus der
Versuchskiiche schaffen Abhilfe

Ist die Hefe zu alt?

Hefe ist der Grund, warum der Teig so
schon fluffig wird. Ist sie abgelaufen,
geht nichts mehr! Denn nur frische
Hefepilze kénnen sich vermehren,
indem sie Starke in Zucker aufspalten.
Das entstehende Gas ,blast” den
Teig auf. Tipp: Spontanbacker haben
besser Trockenhefe auf Vorrat. Auf die
Menge achten: 1 Beutelchena 7 g
ersetzt einen halben frischen Wiirfel.

Hat alles die richtige Temperatur?
Damit Hefe ihr Wunder wirken kann,
missen alle Zutaten Raumtemperatur
haben (18 bis 21°C). Hefe, Eier und
Milch also rechtzeitig aus dem Kiihl-
schrank nehmen. Vor allem die Flis-
sigkeit, in der die Hefe aufgeldst wird,
sollte nur lauwarm (max. 30°C) sein,
sonst zerstort man die Hefepilze.

Stimmt die Konsistenz des Teigs?
Ob per Hand oder Knethaken: Der Teig
darf lange bearbeitet werden, damit
er sich am Ende glatt und luftig vom
Schisselrand |6st. 8 bis 10 Minuten
sind das Minimum! Mehl| enthalt nadm-
lich KlebereiweiBe, durch die es sich bei
ausgiebigem Verkneten mit Flissigkeit
in elastischen Teig verwandelt. Tipp:
Nicht gleich alle Flissigkeit zum Mehl
geben, damit er nicht zu feucht wird.

Testen
Sie

N\ (11

Glatt und rund cell er Gich
aug der Sehissed erpeben:

pertekter Hetetesy

Darf er sich richtig gehen lassen?

Eine ausreichend groBe Schiissel, Frischhaltefolie oder ein feuchtes Geschirr-
tuch als Decke fiir das richtige Klima und einen warmen, zugluftfreien Ort
braucht der Teig nun. Manche Backéfen haben eine ,Hefefunktion”, und auch
die Mikrowelle ist ein guter Brutkasten: fiir etwa 3 Minuten auf 80 bis 90 Watt
stellen, dann den Teig ca. 5 Minuten darin gehen lassen. Aber Vorsicht: Zu viel
Warme riickt den Hefepilzen zu Leibe! Eine Temperatur um 22 °C reicht in der
Regel aus. Und warten, bis sich das Volumen verdoppelt hat, egal, wie lange es
dauert. Tipp: Unsere Redakteurin und Hefekuchen-Queen Doris Gibson lasst
ihren Teig einfach Uber Nacht im Kiihlschrank ruhen.

uns!” Thr Geschenk fiirs Probeabo

Wenn der Einkauf mal wieder groBer wird als geplant: Der praktische Shopper von reisenthel® in hiibsch floraler
Optik aus hochwertigem, wasserabweisendem Polyestergewebe bietet ausreichend Platz fiir all Ihre Lebensmittel.
Die Offnung und eine Innentasche sind mit ReiBverschluss verschlieBbar, der quadratische Boden sorgt fiir sicheren
Stand. MaBe: 51x26x30,5 cm. Sie erhalten den Shopper von reisenthel® in GréBe M als Dankeschon, wenn Sie

drei Hefte kochen & genieBen fiir 9,40 € statt 14,40 € testen, das macht 35 % Ersparnis! Mehr Infos unter
kochen-und-geniessen.de/abo oder Telefon: 01806 369336*, Stichwort kochen &genieBen Nr. 04/2025.

* Mo.-Fr. von 8 bis 18 Uhr, Sa. von 9 bis 14 Uhr; 0,20 €/Anruf aus dem deutschen Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/
Anruf. Das Angebot gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat reicht. Alle Preise inkl. MwsSt. reisenthel.




Foto: House of Food

Kokos-Triiffel ,Meister Lampe*

ZUTATEN FUR 35 STOCK

v 350 g weiBe Schokolade
v 1 Vanilleschote

v 6 ELSchlagsahne

v 2 EL Butter

v 120 g Kokosraspel

1 Schokolade in Stiicke teilen. Vanille-
schote lings aufschneiden, das Mark
herauskratzen. Sahne und Vanilleschote
in einem kleinen Topf aufkochen, vom

82 kochen&genieBen 4/2025

Herd nehmen und Schokolade einriith-
ren, bis sie geschmolzen ist. Butter und
Vanillemark unterrithren. Schokoladen-
masse in eine hohe Riihrschiissel
geben. Ca. 30 Minuten auf Zimmer-
temperatur abkiihlen lassen.

2 Vanilleschote aus der Schokoladen-
masse herausnehmen. Masse mit den
Schneebesen des Rithrgerits 1-2 Mi-
nuten aufschlagen. Schokoladenmasse
zugedeckt ca. 2 Stunden kalt stellen.

Nwso{\g{ud’/ 2u Ogtun

Die feinen Pralinen werden in
England ,Bunny Tails”
genannt - wie der Puschel
vom Osterhasen!

3 Kokosraspel auf einen flachen Teller
geben. Aus der Schokoladenmasse mit
gekiihlten Handen ca. 35 Béllchen
formen. Schokobéllchen nacheinander
vorsichtig in Kokosraspeln wilzen. Ras-
pel leicht andriicken. Kokos-Triiffel bis
zum Servieren kithl und trocken lagern.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
WARTEZEIT ca. 2 %2 Std.

PRO STUCK ca. 90 keal
E19-F7g-KH7¢g



Fotos: House of Food

AM 25. APRIL 2025

" Schoko-Oreo- |
Schnitten

¥ 16 SEITEN EXTRA

Pfiffige Blitzkuchen
Ob ohne Backen oder luftig
mit Blatterteig - jetzt gibt's
schnelles Kuchengltick

¥ Wir geben uns die Kugel:
Knackig-rote Radieschen
machen jede Mahlzeit rund

Parmesan Truﬁel Mayo und
{ Miso-Butter zum Spargel, =
Holunderkiichlein mit Erdbeersalat
” R ¥V Kraftig-deftige Sattmacher:
ES IST SPARGELZEIT! Nie war Veggie-Kiiche so gut.
Das wird ein herrliches Sonntagsspektakel: Mit ppigen Platten, leckeren Dips, Nachschlag, bitte!
Cremesuppe und zartem Fleisch feiern wir unser liebstes Frihlingsgemise

L N TN CENR—
Feine Schnitzelréllchen an

w pikanter Paprika-Feta-SoBe

Bella Figura macht

die italienische |

Erdbeer-Crostata
B 4

FAMILIENLIEBLING ROULADEN DREAM-TEAM DES SOMMERS

In ganz neuen Rollen: Unser Held der Herzen hatim Mai Perfekt fir himmlisch sonnige Nachmittage: Saftig-stiBe
die pure Leichtigkeit am Wickel Erdbeeren treffen auf heil3 geliebte Kuchenklassiker
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Starkes
Gewdlrztrio

Diese drei haben sich gesucht und ge-
funden: Cumin, Koriander und Muskat-

Cumin
nuss. Jedes fUr sich hat schon das Zeug, Koriander
Gerichten eine ganz eigene Note zu ver- 3 Muskatnuss

leihen. Wenn sie ihre (GewiUrz-)Krdfte
vereinen, verhelfen sie Genuss und Ge-
nieBenden zu neuen HohenflUgen.

DIESE WERTE STECKEN IN
JEDEM PRODUKT VON LEBENSBAUM.

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

we
care

2. Working for
B“ ' Sustainability
CERTIFIED COMPANY

£ Doty

BIO SEIT 1979




