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Cooles aus dem Kiihlschrank, ﬁ

\ l?NSlERE SOMMER-HITS: Pinsa mi
| Pistazienpesto, gegrillte Dorade und Pasta satt!




Sommer, Sonne,
Grillgenuss

Mit unserem aromatischen Magic Dust
wird jedes Grillgut im Handumdrehen
zur wirzigen Gaumenfreude! Knoblauch,
KreuzkUmmel und schwarzer Pfeffer
sorgen fir intensiven Geschmack, wdh-
rend gerducherter Paprika und feines
Meersalz eine leckere Kruste zaubern —
egal, ob Fleisch, Tofu oder GemUse!

) For Fleisch, Tofu:
®mijse und meh

DIESE WERTE STECKEN IN .
Entdecken Sie auch unsere JEDEM PRODUKT VON LEBENSBAUM.

weiteren Grillgewirze.

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

BIO SEIT 1979

we

care

Working for

Sustainability




GUT KIRSCHEN ESSEN

Es gibt kein Gericht, fiir das wir
kein Rezept haben: lecker.de
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Alle fotografieren jetzt ihr Essen.
Wir schon lange: @lecker_magazin

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

Fotos: House of Food; Ti
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| What to do with Blitterteig:
™ Cinnamon-Roll-Cereal
g

[
£ 3 B
Mittelmeer meets Thailand:
bunter Nudelsalat

Cooles Aroma-;l'rio:
Grapefruit-Kirsch-Tonka-Granité

-

Chap, chop! Mot serviert ”0{;’ AKTUELL & 42 Grill-Salate 74 Selbst gekauft
den viralen Bﬂj";’;”% AN GESAGT Gliicks-Schiisseln fiir Diesmal: Krauterbutter
mit 3e/{ac'€wm eLag- dein BBQ  — _
7 - uick & easy mit Moe
Rezept afs 8 S{HB aus der Kuche b4 Airfryer Chopped Bagel 3x anders
ifa-colada-Bombs e
Ur:nser L|_eb||ng des Monats
10 Queen Cherry mit 3 heiBen Rezepten FEIERN MIT
Lackar Rirachan sssey 66 The art of Grillwurst FREUNDEN
von siif§ bis herzhaft Wiirstchen bunt gestylt 56 Koch fir F a
24  Blatterteig OSAell L SISUNGE
Blogger enthiillen SCHNELL &: SemonerDiner
vielschichtige Teig-Talente EINFACH 110 Drink
: Campari Amalfi
28 Ttalien auf dem Teller 61 Die fixen vier

GrofB aufgetischt mit dem
Besten vom Mittelmeer

38 Release Radar 63 Das toppen wir

Aufregende Food-Neuheiten Wassarmelona

20-Minuten-Gerichte




Fotos: House of Food (6), Image Professionals, Simone Neufing (2)

HANDGEMACHT

40 Paella
Easy DIY-Reispfanne, olé!

90 Eton Mess

Sahne-Beeren-Baiser-Mix

WELLFOOD

80 Tut-gut-Food
Glukose-Trick

88 Light & lecker

Wenige Kalorien und
sooo lecker

SUSSE SACHEN

92 Ofen im Sommer-Urlaub

SiiRe No-Bake-Kuchen

Kochtopf-Kunstwerk:
: Bratwurst-Curry

104 Nachtisch?
Geht immer!
Diesmal: Matcha

PRIMA
FURS KLIMA

60 Rest des Monats
SuRer Senf

64 6 Hacks

Kochwasser
weiterverwenden

76 Zauber-Hiite

Pilze als Fleisch-Double

w : ]at dir fresh Energy:
' Gurkensiippchen

GEMISCHTER
TELLER

3 Editorial
6 Schnelle Ubersicht

22 Kenn'ich!
Witzige Wahrheiten
aus der Alltagskiiche

107 Impressum
108 We love ...

Eine Liebeserklarung
an KiBa

111 Vorschau

Torte aus dem Kiihischrank: l

minziger Schoko-Keks-Kuchen '

SiRes zur Tea Time: |

Eis-Sandwich mit'

™ Matcha-Waffel
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S. 12 Burrata zu Honig- S. 14 Schwarzwalder
Creme Kirschen Cheesecake , Keep it cool”

r'

o G

& L 4 - v S - 1 =
S. 27 Cinnamon-Roll-Cereal ~ S. 29 Antipasti ,Avanti!” S. 30 Gegrillte Dorade auf S. 32 Polpette al forno con  S. 34 Pinsa mit Mortadella, ~S. 36 Spaghetti mit
marinierten Zucchini pasta pomodoro Pistazienpesto und Ricotta  Scaloppine

S

LTS NS o, :

S. 54-55 Alles aus dem Airfryer: Blumenkohl-Wings, S. 58 Sommerrélichen S. 59 Tafelspitz auf S. 62 Die fixen vier:
Batate-Pizzen, zimtige Tortilla-Chips Frankfurter Art Gartengemuise Leckere 20-Minuten-Kiiche

b
F

S. 74-75 Selbst gekauft: Ofen-Veggies mit Kotelett, S. 78-79 Quick & easy mit Moe: Chopped Bagels 3-mal  S. 81 Feel-good-Bowl S. 82 Kaltes Gurken-
Safran-Risotto, Zupfbrot ,,Ham & Cheese” anders Mittelmeer” slippchen mit Krabben

S. 89 Mohren-Kartoffel- S. 90 Eton Mess S. 94 Golden Milk S. 96 Cream Cheese & S. 98 Minty Chocolate und  S. 100 Apfelkuchen auf
Puffer auf Mangoldgemise Cheesecake Cornflakes Bars Cookie Cake Cantuccini-Boden

6 leckerde
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3 L1
S. 26 Schinken-Kése-Kissen  S. 26 Mini-Croissants

S. 44 Backkartoffel- S. 46 Pulled-Chicken- S. 48 Mediterraner Nudel- S. 50 Bohnen-Batate-Texmix S. 52 Crispy Reissalat
Wirstchen-Salat Grapefruit-Bow! salat mit fernkdstlicher Note  mit Beef-Ballchen Greek-Style

A
S. 67 Toad in the hole: S. 68 Curry-Kunst-Loffelei S. 69 Taco-Shells mit S. 70 Gebackener S. 71 Bratwurst-Sushi S. 72 Geswirltes Zupfbrot
Krakauer im Muffin mit Bratwdrstchen Chorizo-Chili a la Frida Panzanella con Wurstel JThiringerTwist”

S. 83 Rostkartoffel-Salat mit ~ S. 84 Ofen-Hahnchen auf S. 85 Blumenkohlsteaks mit  S. 86 Geschnetzeltes S. 88 Schnitzel-Doppel- S. 89 Quark-Brombeer
Beef-Streifen Mohrengemise Tofucreme s & sauer decker auf Tomatensugo Michel

J |

i
B 4 cn O VEGETARISCH
T 3 , - @) rieis o

S. 102 Vanillepudding-Tarte  S. 106-107 Waffel-Eis-Sandwiches, Erdbeer-Tarte con S. 110 Campari Amalfi ’ F|SCH “ VE
mit Erdbeeren Crema verde, Raw Cupcakes mit Matcha-Frosting
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Fir bunte Bélle kannst du
die Kokosraspel vorher mit
Speisefarbe und 1 Spritzer

Wasser (am besten im

Gefrierbeutel) verkneten

PINA-COLADA-
BOMBS

350 g Ananasfruchtfleisch
(frisch oder Dose) fein
hacken. 1 Dose Brétchen zum
Aufbacken (300 g; Kiihlregal)
offnen, die Brotchen halbieren
und jeweils rund (ca. 6 cm
@) ausrollen. Je 2 TL Ananas
mittig auf jeden Teigkreis ge-
ben. Rander tber die Fiillung
klappen, zusammendriicken
und zwischen den Handen
zu Béllen rollen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech
setzen und im heiBen Ofen
(E-Herd: 180 °C/Umluft: 160°C)
ca. 12 Minuten backen. He-
rausnehmen und abkihlen
lassen. 125 g Zucker, 3-4 EL
Milch und 2TL Rum-Aroma
verrihren. Noch warme
Teigbélle erst in der Glasur,
dann in 120 g Kokosraspeln
wenden, trocknen lassen.

M‘

Foto: House of Food
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BEST

SELLER

Eine der erfolgreichsten
Zeitschriften Deutschlands.

TV MOVIE AB SOFORT IM HANDEL, IM ABO UNTER www.tvmovie.de/abo ODER UBER meine-zeitschrift.de:




M
Homecoming

Sie ist zurick: die Kirsche!l Und legt als
rockige Kiba-Tarte, ganz schick zu
Chicken und Polenta oder cooles Granité

eine atemberaubende Show hin! f:«
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otos: House of Food, stock.adobe.com; lllustrai

: stock.adobe.com

Die asiatische
Pandanpaste farbt
deine Creme hell-
griin — und gibt
Extra-Vanillenote

P

-

F

-

SWIRLIGE
/ Pandan-Creme

Die Kirschen sind als Leo-Pinktchen das
Highlight zwischen den bunten Quark-
cremes — mustergiltige Schichtarbeit!

® ca. 35 Min. e einfach e Portion ca. 370 kcal
-E12g-F20g-KH37g

Zutaten fiir 4 Personen
= 250 g Kirschen (z.B. Knupper-
kirschen) = 200 g Schlagsahne = 30 g
Puderzucker = 1 P4dckchen Sahne-
festiger = 1 Packchen Vanillezucker
= 250 g Magerquark = 1 TL Pandan-
extrakt (Paste; Asialaden) = 50 g
Amarettini » 25 g weiBe Schokolade
= 3 Einwegspritzbeutel

1 Kirschen waschen, halbieren und ent-
steinen. Sahne mit Puderzucker steif
schlagen, dabei Sahnefestiger und Va-
nillezucker einrieseln lassen. Unter den
Quark rihren. Creme halbieren, unter
eine Hélfte die Pandanpaste riihren.

2 Jede Creme in einen Spritzbeutel
fullen, jeweils die Spitze abschneiden.
Beide Beutel zusammen in 1 weiteren
Spritzbeutel mit Sterntiille (Open-Star-
Tille) stecken.

3 Kirschenhélften mit der Schnittflache
nach aulBen an den inneren Glasrand
von vier geradwandigen Gléasern legen.
Creme-Mix als Swirl in die Glaser sprit-
zen. Amarettini zerbréseln, Schokolade
in feine Spane raspeln, beides tber die
Dessert-Glaser streuen.



Special Effect:
Im Pesto steckt
Thai-Basilikum




); lllustration: s

BURRATA ZU

Honig-RKirschen

ltalo-Chic: Cremige Kasekugel trifft siBsauer marinierte Kirschen. Da braucht’s nur noch
ein bisschen Pesto und gutes Rostbrot. Weniger ist mehr ...

Zutaten fiir 4 Personen

= 250 g Kirschen

(z.B. SuBkirschen)

= 1 EL WeiBweinessig

= 2 EL flissiger Honig

= 70 g Mandeln (mit Haut)
= 1 Bund Thai-Basilikum
= 2 Knoblauchzehen

= 8 EL Olivendl

= Salz = Pfeffer

= 8 Scheiben Ciabatta
(aca25g)

= 4 Kugeln Burrata

(a 100 g)

® ca. 35 Min. e einfach ® Portion ca. 690 kcal -E22 g-F48g-KH 44 g

1 Kirschen entsteinen und halbie-

ren, mit Essig und Honig mi-
schen. Fir das Pesto Mandeln
grob hacken und in einer Pfanne
ohne Fett rosten, herausneh-
men. Thai-Basilikum waschen,
1 Knoblauchzehe schélen, klei-
ner schneiden. Etwa Halfte
Mandeln, Basilikum, Knoblauch
und 6 EL Ol pirieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

20fengri|l einschalten. Brot-

scheiben auf einen Ofenrost le-
gen, ca. 5 Minuten grillen, dabei
einmal wenden. Ubrige Knob-
lauchzehe schalen, halbieren,

Schnittflaichen der Brotschei-
ben damit einreiben.

3 Burrata abtropfen lassen, hal-

bieren und mit den siRsauren
Kirschen auf Tellern anrichten.
Pesto und Rest Ol dariibertrau-
feln. Mit Gbrigen Mandeln be-
streuen. Rostbrot dazu reichen.

LECKER 7/2026 13



SCHWARZWALD.ER CHEESECAKE [ -
»~RKkeep 1t cool”

Onmis Lieblingstorte neu in Szene gesetzt: softe Schoko-Késecreme auf dunklem Kekskrimelboden
und mit Sahne-Halbmond gestylt. Wow, schnell noch ein Foto vorm Vernaschen machen!

e ca. 45 Min. + ca. 3 Std. Wartezeit ® mittel ® Stlick ca. 530 kcal -E8g-F34g:-KH48¢g

Zutaten fiir 12 Stiicke

= 80 g Butter = 2 Packungen
(a 154 g) Oreos = 500 g
Kirschen = 100 g Zucker

= Saft und abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone = 1 EL Speise-
starke = 1-2 EL Kirschwasser
= 300 g Schlagsahne = 400 g
Zartbitterschokolade

= 350 g Doppelrahmfrischkédse
= 1 Padckchen Vanillezucker

= evtl. Sauerklee-Bliiten

= Fett flir die Form

14 leckerde

1Butter schmelzen. Kekse fein
zerbrdseln, mit der Butter mi-
schen und in eine gefettete
Tarteform mit Lift-off-Boden
(26 cm @) driicken, dabei einen
Rand formen. Ca. 30 Minuten
kalt stellen.

2 Etwa 450 g Kirschen waschen,
halbieren und entsteinen. Mit
100 ml Wasser, 80 g Zucker und
Zitronensaft in einen Topf ge-
ben und 3-4 Minuten kocheln.
Starke mit 2 EL Wasser verriih-
ren, zugeben und ca. 2 Minuten
kécheln, abkuhlen lassen.
Kirschwasser unterriihren.

3 200 g Sahne erhitzen, 350 g
Schokolade hacken. Mit Sahne
tbergieRen und schmelzen, da-
bei 6fter umriihren. Frischkase,

Vanillezucker, Zitronenschale
und Rest Zucker verrihren.
Creme in 3 Portionen unter die
Schoko-Ganache rihren.

4 Kirschkompott auf dem Keks-
boden verteilen. Schokocreme
daraufgeben und vorsichtig
verstreichen. Tarte ca. 3 Stun-
den kalt stellen.

5 Rest Sahne steif schlagen, in
einen Spritzbeutel fillen und
diverse Tuffs als Halbmond auf
die Tarte spritzen. Mit Ubrigen
Kirschen — entsteint oder ganz -
verzieren. Ubrige Schokolade
mit einem Sparschaéler in feine
Spéne raspeln. Sahnerand da-
mit bestreuen. Nach Belieben
mit Sauerklee verzieren.

m; lllustration: sto



Kitschig trifft
modern: sahnige
Spitzentuffs im
Sichel-Design




joch etwas
Limette dazu
sieht g
und heb
Aromal!

16 leckerde
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GRIL%-!HUHNC'I-IEN MIT
Balsamico-Rirschsofie

Cremige Polenta und gegrilltes Chickenfilet sind die Basics —
die karamellisierten Balsamico-Kirschen sind die Cherry on top!

e ca. 50 Min. + ca. 40 Min. Wartezeit ® einfach ® Portion ca. 660 kcal -E55g:-F30g-KH42g

Zutaten fiir 4 Personen

= 8 Stiele Thymian = 3 EL
Olivendl = 3 TL EdelstuBpaprika
= Pfeffer = 1 Knoblauchzehe

= 4 Hahnchenfilets (a ca. 200 g)
= 500 g Kirschen (z.B. Sauer-
kirschen) = 4 EL brauner
Zucker = 3 EL Butter = 5 EL
Balsamico-Essig = 1-2 Prisen
Gewiirznelken = Salz

= 2 TL Speisestdrke = 500 ml
Gemiisebrithe = 200 ml Milch

= 150 g Polenta (MaisgrieB)

= 50 g Parmesan (Stiick)

1 Thymian waschen, abzupfen.
ol, Paprika, etwas Pfeffer und
Halfte Thymianblattchen vermi-
schen. Knoblauch schélen und
dazupressen. Fleisch trocken
tupfen, mit dem Wiirzol einrei-
ben und ca. 1 Stunde abgedeckt

im Kihlschrank marinieren.

2 Kirschen waschen und entstei-
nen, mit 2 EL Zucker mischen,
beiseitestellen. 2 EL Zucker in
einem Topf goldgelb karamelli-
sieren. 1 EL Butter darin schmel-
zen lassen. Essig und 100 ml
Wasser zugeben, aufkochen.
Kirschen zugeben. Mit Nelken,
Salz und Pfeffer abschmecken.
SoRe 3-5 Minuten kocheln.

Starke mit etwas Wasser glatt
rihren, in die SoBBe rithren und
ca. 2 Minuten koécheln.

3 Fur die Polenta Briihe und Milch
aufkochen, Polenta zugeben,
aufkochen und ca. 10 Minuten
bei schwacher Hitze unter Rih-
ren quellen lassen. Parmesan in
feine Spane hobeln, %5 mit 2 EL
Butter unter die Polenta rihren.
Mit Salz abschmecken.

4: Eine Grillpfanne erhitzen. Filets
darin unter Wenden ca. 10 Mi-
nuten braten. Mit Polenta und
Balsamico-Kirschen anrichten.
Mit Rest Thymian und Parme-
sanhobeln bestreuen.

LECKER 7/2026 17



KIBA-

Crumble-Tarte

Zurick in den 90ern? Jein ... Die Drink-Berihmtheit hat sich zum Pudding gemausert
und kommt als fruchtiges Tarte-Schnittchen auf den Tisch

Zutaten fiir 10 Stiicke

= 800 g Sauerkirschen = 170 g
Zucker = 100 ml Kirschsaft

= 2 Packchen (a 37 g) Vanille-
puddingpulver = 200 ml
Bananensaft = 150 ml Milch

= 1 Packung Mirbeteig (300 g;
Kihlregal) = 100 g Granola

= 3 EL Mehl = 40 g Butter

= 30 g Kokoschips

18 lecker.de

e ca. 1% Std. e mittel ® Stlick ca. 410 kcal -E6g-F16g-KH®61g

1Kirschen waschen, halbieren

und entsteinen. Mit 150 g
Zucker und 100 ml Wasser in
einem Topf unter Rihren auf-
kochen, ca. 2 Minuten kécheln.
Kirschsaft und 1 Packchen Pud-
dingpulver glatt rihren, zu den
Kirschen geben und ca. 2 Minu-
ten kécheln. Vom Herd ziehen
und abkihlen lassen.

2 Bananensaft in einem Topf auf-

kochen. Milch mit 20 g Zucker
und Ubrigem Puddingpulver
verrihren. In den Bananensaft
einrthren, aufkochen und ca.
2 Minuten kocheln, ebenfalls
abkihlen lassen.

SMUrbeteig entrollen und mit

dem Papier in eine rechteckige
Tarteform (13x35 cm) legen.
Uberstehenden Teig nach innen

klappen, am Rand andriicken.
Boden mit einer Gabel mehr-
mals einstechen. Im heilBen
Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) ca. 10 Minuten vorba-
cken. Aus dem Ofen nehmen.

4 Den noch leicht warmen Bana-

nenpudding gut durchrihren,
auf dem Tarteboden glatt ver-
streichen, ca. 5 Minuten fest
werden lassen. Inzwischen
Granola, Mehl, Butter und Ko-
koschips zu Kriimeln verkneten.
Erst das Kirschkompott auf
dem Bananenpudding vertei-
len, dann die Streusel dartiber-
streuen. Im heiBen Ofen bei
gleicher Temperatur auf unters-
ter Schiene ca. 30 Minuten
backen. Dazu schmeckt Ama-
rena-Eiscreme.




Mit Granola-
Streuseln und
Kokoschips sooo
knusprig!




Hiibscher
Eyecatcher:
Kirschen mit
Stiel fiir die
Deko einfrieren
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Kostliches K1Irsch-Granite

Hiermit ist klar: Dunkelrot ist DIE Farbe des Sommers! Die Kombi aus Grapefruitsaft, Tonkabohne und
gaaaanz viel Kirsche besticht durch kihle Eleganz

e ca. 30 Min. + ca. 5% Std. Wartezeit ¢ einfach ¢ Portion ca. 190 kcal -E2g-F1g-KH45g

Zutaten fiir 4 Personen 1 Kirschen waschen, ca. 8 Stiick kécheln. Masse in einen hohen Dessertgléaser verteilen, mit
» 500 g Kirschen zum Verzieren in den Tiefkhler Rihrbecher geben, fein purie- gefrorenen Kirschen und
(z.B. Knupperkirschen) legen. Restliche Kirschen hal- ren und abkihlen lassen. Grapefruitspalten anrichten.
® 100 g Zucker bieren und entsteinen. Zucker

» 100 ml Pink-Grapefruit-Saft in einer Pfanne schmelzen 2 Kirschpiiree in eine gefrierge-
» abgeriebene Tonkabohne und goldbraun karamellisieren. eignete Schissel geben und ca.
= 4 Bio-Grapefruitspalten Mit Grapefruitsaft abloschen. 5 Stunden zugedeckt einfrieren,
. Kirschen und Tonka zugeben. dabei stiindlich mit einer Gabel
Hitze reduzieren, 4-5 Minuten kraftig durchriihren. Granité auf

MACH' DEINE
MUSKELN STARK.

Biolectra

MAGNESIUM MAGNESIUM
AUS DER NATUR

:(apseln ’ * Pflanzliche Kapselhlle
Ur eine normale Muskelfunktion*®

* Ohne Farbstoffe
* Ohne Gelatine

Vegan, lactose- und glutenfrel

NUR 1x TAGLICH

lom,a‘sBiolectra

Qualitét aus der Apotheke

N\ ARZNEIMITTEL




KASSEN-KRAMPE

Was mir garantiert in der Supermarkt-Schlange passiert

Schichtwechsel, aber
die neve Kassiererin
kommt nicht.

Grippaler Infekt hinter
mir, man hustet mir —
in den Nacken.

Riesen-GroBeinkauf
direkt vor mir.

22 leckerde

Die dltere Dome
vor mir zahlt mit

/ 243 Tehn-Cent-Minzen.

wulil™ = HASCHCHEN-FIASKO

\ Wann ich ,Vor dem Offnen schiitteln” lese:

7
~l=iey

N

NICH 4 . _\OR
- dem Offnen L ﬁm Offnen

TrennerTyrann hinter mir, der es
n|cht erwarten kann, den
Trenner aufs Band zu legen.

KENN’ ICH!

WITZIGE WAHRHEITEN AUS DER ALLTAGSKUCHE

ORINK-DRAMA

die fajg
ghe h”e-’ Was garantiert im Sommer in meinem Glas landet

/iiii,‘,-,-l.i "
507 WeiBwein — . B
~
My
25°% Aperol mit 25% Irgendein Viech

Eiswirfeln

Illustration: Alexia Nendza
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Ricky Martin >> Luis Fonsi %> ‘Shiri id
R . 7 3 hirin David
Bruno Mars >> Lou Beg$| >> \Shakira feat. Wygle‘fl\tezih\
\ ﬁd Sheeran >> /Backstreet Boys >>. Jennifer Lopez

/ VA \ \ N N N

Von legendaren ITALO-DISCO-HITS iiber unsterbliche
SOMMER-KLASSIKER bis hin zu feurigen LATINO-RHYTHMEN ~-

diese Compilation bringt die grofiten sommerhits de
Jahrzehnte direkt zu dir.

Als 3CD und Do : ‘o
wnload: Ab 16. Mai iiberall erhéltlich! =
S . SONY MUSIC n
/ bravohits.cd




BLATTERTEIG

#ALLROUNDER

24 leckerde
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@mundgefuehl lgsst uns mit

ihrem Schinken-Kése-Snack das
Wasser im Mund zusammenlaufen
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wie vielschichtig der knusprig-luttige Teig ist

@15minutenrezepte gibt es
Croissants im Mini-Format
= T -

@lecker_magazin
rollt den Teig zu kleinen
Zimtschnecken auf

R HABT Ay -
REZEPTIDEE), ’

ker_magay;
.. —agazin,
damit v, nichts

ver; pas. sen/
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Fotos: House of Food,

Blitterteig-Herzen

TURBO-TEILCHEN MIT VANILLECREME UND ERDBEEREN

ZUTATEN FUR 12 STUCK
e 1 Packung Blétterteig (275 g; Kiihlregal) e 1 Eigelbe ca. 1 TL Milch e etwas brauner Zucker

e 125 g Doppelrahmfrischkédse ® 40 g Puderzuckere 1 TL Vanilleextrakte 20 g Mehl e ca. 1 Handvoll
Erdbeeren e nach Belieben Puderzuckere® Backpapier

Olly von
SO GEHT'S a r 4 ' @verzuckertbyolly
' : - ‘ v « i Die Bloggerin und Food-
1 Bléatterteig mit dem Backpapier . ' & NS e y Fotografin inspiriert ihre
auf der Arbeitsfldche entrollen. &7 4 ’ : : Follower mit schnellen und
Mit einer groRRen Ausstechform . : einfachen Rezeptideen

Herzen ausstechen. Mit einer
kleineren Herz-Ausstechform nur
den Rand markieren, nicht aus-
stechen! Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.

2 Eigelb mit Milch verquirlen,
Rander damit einstreichen.
Etwas braunen Zucker dariber-
streuen.

3 Fur die Creme Frischkdse mit
Puderzucker, Vanilleextrakt und
Mehl zu einer cremigen Masse
verrihren und auf den markier-
ten inneren Herzen verteilen.
Im heilRen Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) 12-15 Mi-
nuten goldbraun backen.

4 Erdbeeren waschen und tro-
cken tupfen. In Scheiben schnei-
den und auf dem Frischkase
verteilen. Mit Puderzucker
bestéduben und geniel3en!

a Eheesecake im hibschen ( s : / g
Mini-Format fir deine Liebsten . 4 ’ 2 X ; "
' R o
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@mundgefuehl
begeistert auf ihrem Blog und
in ihren Kochbiichern mit
abwechslungsreichen Rezepten

1 Blatterteig aus dem Kuhl-
schrank nehmen. Lauchzwiebel
waschen, trocken tupfen und in
Rollchen schneiden. Getrocknete
Tomaten abtropfen lassen und
wirfeln. Frischkase, Lauchzwiebel
und Tomaten in einen Mixbecher
geben und mit dem Stabmixer
grob pirieren.

2 Blatterteig mit dem Backpapier
auf einem Backblech ausrollen.
Eine Hélfte mit der Frischkase-
Masse bestreichen und mit Schin-
ken und Kése belegen. Die andere
Teighélfte Gber die belegte Seite
stiilpen und die Rdnder mit einer
Gabel etwas andriicken. Ei ver-
quirlen und den Teig damit be-
streichen. Mit Sesam bestreuen
und mit einem Pizzaschneider in
Quadrate schneiden. Im vorge-
heizten Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 25 Minuten
goldgelb backen.

26 leckerde

Schinken-
Kase-
Kissen

DER PERFEKTE PARTY-SNACK!

ZUTATEN FUR 3 PERSONEN

e 1 Packung Blétterteig (275 g;
Kiihlregal)® 1 Lauchzwiebel

e 2 getrocknete Tomaten in Ol

® 100 g Frischkése ® 100 g Koch-
schinkene 100 g Kdsescheiben (z.B.
Edamer)e® 1 Ei (Gr. M)e 2 EL Sesam

-, Fir eine Veggie-Variante ;taﬂ
= Sy . Schinken einfach 50 g .
- Frischkése und 50 g Kaseschei- ||

[ ben zusétzlich nehmen und die

Frischkésecreme etwas salzen

ol = J

Belege die Croissants
nach Lust und Laune,
z.B. mit Salami, Salat
und Gurken oder

~ Frischkase, Raucher-

lachs und Dill

Mini-Croissants,
FINGERFOOD FUR DEN BRUNCH .

ZUTATEN FUR 14 STUCK

¢ 1 Packung Blétterteig (275 g; Kiihlregal)
e 1 Eigelbe 1 TL Sesam (hell oder dunkel) ® nach Belieben Doppel-
rahmfrischkése, Radieschen und Rucola fiir die Flillung ® Backpapier

1 Bléatterteig entrollen, quer in

14 lange Dreiecke schneiden. Je-
weils von der kurzen, breiten Seite
her locker aufrollen. Croissants mit
ausreichend Abstand auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
legen. Eigelb verquirlen und
Croissants damit bestreichen. Mit
Sesam bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 220 °C/Umluft:
200°C) auf der mittleren Schiene
ca. 12 Minuten backen. Herausneh-
men und etwas abkiihlen lassen.

Jasmin von

2 Croissants aufschneiden. Nach @'ISminul'enrezepte
Belieben mit Frischkése bestrei- teilt auf ihrem Blog unkompli-
chen, mit Radieschenscheiben und zierte Alltagsrezepte fir

Rucola belegen und zuklappen. jeden Geschmack

, Instagram

p

Fotos: House of Food (2),



Cinnamon-Roll-Cereal

ZIMTIG-SUSSER START IN DEN TAG

Sind die sif} ~ und auch |
noch blitzschnell ferﬁ

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN Zucker-Mix bestreuen. Von der

¢ 2 Scheiben TK-Blétterteig (a ca. Langsseite her eng aufrollen (ergibt
75 g)® 2 EL Butters 90 g Zucker ca. 1,5 cm @).

® 1% TL Zimte V> TL Kakaoe 2 EL
Zitronensafte® Mehl zum Ausrollen
® Backpapier

2 Rolle dritteln, jeweils rundherum &
mit Zitronensaft bepinseln und in -
ca. 40 g Zucker wilzen. Rollen in s Ann von

. . . knapp 1 cm dicke Scheiben schnei- " @lecker_mngzin
1 Bistiarteigsohaiben neben: den. Auf zwei mit Backpapier aus- W knuspert die Mini-Zimt-
gelegte Backbleche legen. Nach- g N schnecken am liebsten mit
einander im vorgeheizten Backofen o Milch und Himbeeren —
(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C) \ 7
8-10 Minuten backen. Herausneh-
men und auskihlen lassen.

einander auf der Arbeitsplatte ca.
10 Minuten antauen lassen. Butter
schmelzen. 50 g Zucker, Zimt und
Kakao mischen. Teigplatten auf-
einanderlegen und auf etwas Mehl
rechteckig (ca. 17x55 cm) ausrollen.
Mit Butter bestreichen und mit

oder einfach pur

)

Wenn die Schmerzstelle HERMES
zur Kostenfalle wird.

RIEN

So wirksam wie
Tabletten,” aber

besser vertrd g lich. Bei entziindungsbedingten
Riicken- und Gelenkschmerzen.

* 3 xtaglich Ibuprofen Schmerzgel (5%) im Vergleich zu 3 x taglich 400 mg Ibuprofen-Tabletten bei akuten Weichteilverletzungen.
doc® Ibuprofen Schmerzgel. Gel. Wirkstoff: Ibuprofen. Anwendungsgebiete: Zur alleinigen oder unterstitzenden duBerlichen Behandlung
bei Schwellungen bzw. Entziindung der gelenknahen Weichteile (z. B. Schleimbeutel, Sehnen, Sehnenscheiden, Bander und Gelenkkapsel), Sport-
und Unfallverletzungen wie Prellungen, Verstauchungen, Zerrungen. Enthdlt u. a. Benzylalkohol, Benzylbenzoat, Citral, Citronellol, Cumarin, Eugenol,
Farnesol, Geraniol, D-Limonen und Linalool. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie die Packungsbeilage und fragen Sie Ihre Arztin, Ihren Arzt oder in lhrer Apotheke.
Stand 12/2023
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AUF DEM TELLER

Kurzurlaub fir jedes Reisebudget:
Pasta-Higel alla Toskana, gegrillter
Fisch wie frisch aus dem Mittelmeer,

der Duft von Zitronen aus deiner

eigenen Amalfi-Kiche! Bei diesen
Dolce-Vita-Rezepten




Knusper-Upgrade: dassBrot
wiirfeln und in etwas Olivend|

|; > goldbraun résten

7?7,‘,AViAﬁI'I I

Ciabatta, sonnenverwdhnte Tomaten, Knoblauch

st

o ; : : und Kapern: So schmeckt die Toskanal

Fotos: House of Food; lllustrationen: Shutterstock.com

l = 1 Ciabatta
oy h |

Zutaten fiir 4 Personen 1
= 250 g Kirschtomaten
= 1 Salatgurke
= 2 rote Zwiebeln
= 6 Stiele Petersilie
= 100 g Kapernéapfel (Glas)
= 4 EL Rotweinessig
= Salz = Pfeffer

: = 1-2 TL brauner Zucker 2
p = 3 EL Olivenél
= 1 Knoblauchzehe

(ca. 250 g)

® ca. 20 Min. ¢ einfach ¢ Portion ca. 270 kcal -E7g-F9g-KH40g

Tomaten waschen und halbie-
ren. Gurke waschen und ldngs
in diinne Scheiben hobeln oder
schneiden. Zwiebeln schélen
und in feine Ringe schneiden.
Petersilie waschen, grob zer-
zupfen. Kapernéapfel abtropfen
lassen.

Essig, 1 EL Wasser, Salz, Pfeffer
und Zucker mischen. Ol darun-
terschlagen. Knoblauch scha-
len und dazupressen. Vorberei-
tete Salatzutaten mit etwas
Vinaigrette betraufelt anrich-
ten. Rest Vinaigrette dazu
reichen. Halfte Ciabatta grob
zerzupfen und Uber den Salat
geben. Restliches Brot dazu

reichen.
Z
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Mmh, das schmeckt
nach Urlaub am Meer ...




Fotos: House of Food; Illustrationen: Shutterstock.com

(regrillie Porade

AUF MARINIERTEN ZUCCHINI

Zutaten fiir 4 Personen

= 400 g Brokkolini = Salz

= 12 EL Olivenol = 3 Zucchini
(z.B. grin und gelb)

= Pfeffer = 2 Knoblauchzehen
= 3 Stiele Minze

= 50 ml Orangensaft

= 4 EL heller Balsamico-Essig
= Zucker = je 2 Stiele
Petersilie, Kerbel und Dill

= 2 kiichenfertige Doraden

(a ca. 500 g) = 1 Bio-Zitrone

Frischer Fisch, reichlich Olivendl, Zitrone, Knoblauch ... Hier kommt alles
auf den Teller, was ltaliens Kiisten zu bieten haben

® ca. 45 Min. ® mittel ® Portion ca. 510 kcal -E40g-F35g-KH 10 g

1 Brokkolini waschen, in kochendem
Salzwasser ca. 2 Minuten garen.
Kalt abschrecken und auf einem
Backblech verteilen. Mit ca. 2 EL
Olivendl betraufeln. Im heiBen Ofen
(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C) ca.
8 Minuten backen. Zucchini wa-
schen, in Scheiben schneiden. 3 EL
Ol in einer groRen Pfanne erhitzen.
Zucchini darin portionsweise von
beiden Seiten anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, herausnehmen.

2Knob|auch schélen, fein hacken.

Minze waschen, Blattchen ab-
zupfen. Knoblauch, Minze, bis auf
einige Blattchen zum Garnieren,
Orangensaft und Essig mit dem
Stabmixer fein piirieren. 6 EL Ol in
dinnem Strahl darunterschlagen.

Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
abschmecken. Zucchini, Brokkolini
und Halfte Dressing mischen, lau-
warm abkihlen lassen.

3 Rest Krauter waschen. Fisch ab-
spulen, trocken tupfen und die Haut
von beiden Seiten mehrmals leicht
einschneiden. Fisch gleichmaRBig
mit Krautern fillen. Mit 1 EL Ol ein-
reiben und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. In einer heiBen Grillpfanne un-
ter Wenden 10-12 Minuten grillen.

4: Zitrone waschen, in Stiicke schnei-
den. Gemiuse und Fisch anrichten,
mit Gbrigem Dressing betraufeln,
mit Zitrone und restlicher Minze
garnieren.

LECKER 7/2025 31



Polp

etie dl forno

N PASTA POMODORO

Hackbdllchen kommen mit Nudeln und einem schnellen Tomatenséf3chen in die
Auflaufform. Obendrauf schmelzen Mozzarella und Parmesan - perfetto!

Zutaten fiir 4 Personen

= 1-2 EL Pinienkerne

= 30 g WeiBbrot (z.B. Ciabatta)

= 2 Zwiebeln = 3-4 Knoblauch-
zehen = 50 g Parmesan (Stiick)

= 200 g Mett (gewlirztes
Schweinehack) = 200 g gemisch-
tes Hackfleisch = 1 TL getrock-
nete italienische Kréduter = Salz

» Pfeffer = 2 EL Ol » 2 Dosen (a
425 ml) Kirschtomaten = Edelsiif3-
paprika = 350 g kurze Nudeln (z. B.
Korkenzieher) = 125 g Mozzarella
= 60 g Rucola = 30 ml Olivendl

= nach Belieben Zitronen-

spalte zum Garnieren

32 lecker.de

e ca. 1% Std. ® mittel ® Portion ca. 910 kcal -E44 g-F48g-KH78¢g

1 Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett

goldbraun rosten, herausnehmen. Fur
die Hackballchen (Polpette) Brot in
Wasser einweichen. Zwiebeln und
Knoblauch schélen, fein wirfeln.
Parmesan fein reiben. Mett, Hack, aus-
gedrlcktes Brot, je Halfte Zwiebeln und
Knoblauch, 1 EL Parmesan, Krauter, we-
nig Salz und Pfeffer verkneten. Daraus
mit angefeuchteten Hénden golfball-
groBe Hackbéllchen formen. 1 EL Ol in
einer Pfanne erhitzen. Hackballchen da-
rin rundherum ca. 5 Minuten anbraten,
herausnehmen.

2 Fiir die SoBe 1 EL Ol in der Pfanne er-

hitzen. Ubrige Zwiebel und Knoblauch
darin andinsten. Mit Kirschtomaten
samt Saft abloschen. Mit Salz, Pfeffer
und Paprika wirzen. Aufkochen und
offen ca. 10 Minuten kocheln.

3|nzwischen Nudeln in kochendem

Salzwasser nach Packungsanweisung
bissfest garen. Mozzarella zerzupfen.
Rest Parmesan und Mozzarella
mischen. Nudeln abgieBen, mit der
TomatensoRe mischen und in einer
Auflaufform verteilen. Hackbéllchen
daraufgeben. Mit Kdsemix bestreuen.
Im heiBen Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) ca. 25 Minuten backen.

4:Ruco|a waschen, verlesen. Bis auf

einige Blattchen zum Garnieren fein
schneiden und mit Olivendl, Salz und
Pfeffer pirieren. Auflauf mit Rucola-Ol,
tbrigen Rucolablattchen und Pinien-
kernen anrichten. Nach Belieben mit
Zitronenspalte garnieren.

Fotos: House of Food; lllustrationen: Shutterstock.com



Es duftet wie in einer
Trattoria ... Und
schmeckt auch so!




Pmm

Fir den schnellen
Hunger einfach
fertiges Pistazienpesto
nehmen — so sind die
Pinsas ruck, zuck fertig

MIT MORTADELLA,

PISTAZIENPESTO UND RICOTTA

Knuspriger Boden, aromatischer Belag: Die ovalen Teigfladen machen Pizza Konkurrenz

*&

00
gz—; BELL TALIA

Erfunden von einem romischen
Pizzabacker, ist die Pinsa
inzwischen nicht nur in Italien
beliebt. Was die Spezialitat so
besonders macht? Sie wird aus
verschiedenen Mehlsorten
hergestellt und meist erst nach
dem Backen belegt.




Zutaten fiir 4 Stiick
= 1 Knoblauchzehe = 1 Bund
Basilikum = 40 g Pistazien (ohne
Schale) = 2 EL geriebener
Parmesan = 6 EL Olivendl = Salz
= Pfeffer = abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone = 250 g Ricotta
= 150 g saure Sahne = 4 vorge-
backene Pinsa-Teigfladen (a 230 g)
= 200 g italienische Mortadella in
diinnen Scheiben = nach Belieben
grober Pfeffer = Backpapier

e ca. 30 Min. ¢ einfach  Sttick ca. 980 kcal - E47 g-F43 g - KH 102 g

1 Flr das Pesto Knoblauch schélen und
wirfeln. Basilikum waschen und, bis auf
etwas zum Garnieren, von den Stielen
zupfen. Basilikum, Knoblauch, Halfte
Pistazien, Parmesan und Olivendl mit
dem Stabmixer fein plrieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

2 Flr die Schmandcreme Zitronenschale,
Ricotta und saure Sahne verriihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Auf die Teigfla-
den streichen und auf zwei Bleche mit

Backpapier legen. Blechweise im heilRen
Ofen (E-Herd: 250°C/Umluft: 230°C) auf
der untersten Schiene 5-7 Minuten
knusprig backen. Restliche Pistazien ha-
cken und rosten.

3 Pinsas mit Mortadella belegen und mit
jeweils etwas Pesto betraufeln. Mit Pista-
zien und evtl. grobem Pfeffer bestreuen.
Mit Gbrigem Basilikum garnieren.

WWW.ISS-WAS-DIR-SCHMECKT.DE

1S WAS DIR
SCHRMECKT




B Gagpetti K

UND SCALOPPINE FUR ALLE DEINE AMICI &

Aromatischer Tomaten-Ricotta-Mix, knusprige Schnitzelchen und ein guter
Schuss Brandy-SoBe — wenn diese Pasta-Platte mal kein Feten-Hit ist!

e ca. 1% Std. ® mittel  Portion ca. 820 kcal -E51g-F26 g-KH 90 g

Zutaten fiir 4 Personen

= ] Zucchini = 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen = 1 kg reife
Tomaten = 4 EL Olivendl

= 1 EL Tomatenmark = 150 ml
Gemiisebriithe = Salz = Pfeffer

= Zucker » 1 TL abgeriebene
Bio-Zitronenschale = 350 g
Spaghetti = 4 Kalbsschnitzel (a
ca. 125 g) = ca. 4 EL Mehl = 2 EL
Butter = 5 EL Brandy = 50 g
Pistazien (ohne Schale) = 150 g
Ricotta = 50 g Pecorino (Stiick)
= Basilikum zum Garnieren

1 Zucchini waschen, langs halbieren,
in Scheiben schneiden. Zwiebel
und Knoblauch schélen, hacken.
Tomaten waschen, grob wirfeln.
1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen.
Zucchini darin ca. 8 Minuten bra-
ten, herausnehmen. 1 EL Ol im
Bratfett erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch darin andiinsten. Toma-
tenmark einrihren, kurz anschwit-
zen. Brihe und Tomaten zufligen.

36 lecker.de

Mit Salz, Pfeffer und Zucker wir-
zen. Zitronenschale zufligen. Alles
aufkochen. Unter gelegentlichem
Riihren ca. 20 Minuten kdcheln.

2 Spaghetti in Salzwasser nach Pa-
ckungsanweisung garen. Schnitzel
trocken tupfen, dritteln, flacher
klopfen. In Mehl wenden, uber-
schissiges Mehl abklopfen. Butter
und 2 EL Ol portionsweise in einer
Pfanne erhitzen. Schnitzel darin in
2 Portionen pro Seite 1-2 Minuten
kréftig anbraten. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, warm stellen.

3 Bratsatz mit Brandy und 100 ml
Wasser abloschen. Pistazien grob
hacken, zufligen, Fond aufkochen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Schnitzel darin kurz schwenken.
Nudeln abgieBen. Mit Zucchini,
TomatensoRe und Ricotta in Stiick-
chen mischen. Mit Scaloppine an-
richten. Bratfond daribertraufeln.
Pecorino dariiberhobeln. Mit Basili-
kum bestreuen.

Geht zwar nicht ganz
so pronto, ist aber
jede Minute in der
Kiiche wert! .



Eine der erfolgreichsten
Zeitschriften Deutschlands.
SELLER

Ein einzigartiger Mix aus
nationalen Stars, Adel und
Real-Life-Stories.
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Aroma-feuerwers: FRISCH FUR DICH GESPOTTET:
5 AUFREGEND LECKERE FOOD-NEUHEITEN!

o GESCH

Originale %=
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Wezzelune

Sandwich /wien rses

- e uACHT
i|‘ 250g i /
L —
DER MOND IST KEKS-DOSE 2.0 HOSENTASCHEN- ,SAVOIR-VIVRE"- RED HOT CHILI
AUFGE... GESSEN! ? Blueberry Cheesecake"- SNACK ESSENZ TORTILLAS
? Halbmond-Nudeltaschen mit Keksteig zum Loffeln ? Knéckebrot-Sandwich mit ? Lavendellikor a la Provence ? Tortilla-Chips mit ,extra
zitroniger Ricotta-Fiillung Q9 Wahr gewordener Kindheits- Tomaten-Kése-Creme Q@ Pur, als Spritz oder boozy hot” ChilisoBen-Geschmack
Q@ Lieben wir einfach nur mit traum: Teig naschen ohne QD Pizza beim Wandern oder Cocktail — immer ein echter Q@ Sorgt fiir feurig prickelnde
Olivendl dariiber! Bauchschmerzen Camping? No problemo! Hingucker im Glas Momente auf der Zunge! =
£ 250-g-Packung ca. 3,50 € £ 160-g-Becher fiirca. 3 € £€ Im 3er-Pack fiir ca. 2,80 € € Flasche (0,7 1) fiir ca. 26 € £€110-g-Tute firca. 2 € H
im Supermarkt im Supermarkt im Supermarkt tiber www.lavabelle.eu im Supermarkt 2

38 lecker.de
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)GEMACHT ...

J*A. ‘

Redakteurin Lisa
mag’s auch ohne
Fisch und Fleisch
Bei Veggie-Paella schmecke ich
die Reispfanne mit Pimentén de
la Vera ab - das Paprikapulver
gibt schénes Raucharoma.

e

40 leckerde




Fotos: House of Food

® ca. 1 Std. ® mittel ® Portion
ca.910 kcal -E69g-F42g-KH59g

Zutaten fiir 4 Personen
= 300 g TK-Garnelen = 8 Hahn-
chenunterkeulen (a ca. 100 g)
= 200 g Chorizo (am Stiick)
= 1 Zwiebel = 2 Knoblauch-
zehen = 2 rote Paprikaschoten

= 2 Doschen (a 0,1 g) Safran-
faden = Salz = Pfeffer » 200 g
Paellareis = 150 ml trockener
WeiBwein = 200 ml Orangen-
saft = 150 g TK-Erbsen

=L Blo-Zimnsiing Batepflic ERST MAL SCHNIPPELN ... ... IN RINGE & WUIRFEL AY, QUE CRISPY CHORIZO!

zum Garnieren = evtl. Alufolie Garnelen antauven lassen. Hahnchen- Zwiebel und Knoblauch schdalen, fein Chorizo in einer grofen Pfanne
keulen waschen und trocken tupfen. wiirfeln. Paprika waschen und in ohne Fett knusprig braten. Auf
Chorizo in Scheiben schneiden. Ringe schneiden. Safran mit 300 ml Kichenpapier abtropfen lassen.

warmem Wasser verrihren.

FAST GESCHAFFT m
NSy ]
Jetzt noch é

“~

tipicamente - - ~—
Zitronen- und ;w
Petersilien-Deko |~

e

vorbereiten!

UND JETZT DAS POLLO NOCH EIN SCHLUCKCHEN WEIN HINEIN AB UNTER DIE HAUBE FINALE ZUSAMMENFHRUNG
Hahnchen im verbliebenen Bratfett Zwiebel und Knoblauch in der Pfanne Garnelen unterriihren. Fleisch darauf- Ca. 5 Minuten vor Garzeitende
rundherum 5-7 Minuten krftig andinsten. Paprika und Reis etwa legen. Mit Deckel oder Alufolie gefrorene Erbsen und Chorizo
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiir- 1 Minute mitbraten. Mit Wein, Saft abdecken, ca. 25 Minuten garen, zugeben, erhitzen. Mit Salz und
zen, Keulen herausnehmen. und Safran-Wasser abléschen. dabei nicht mehr umrihren. Pfeffer abschmecken.
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Die BBQ-Party ist eréffnet, und auf dem Buffet erwarten
dich hei3 begehrte Stars wie: Wirstchen mit Back-
kartoffeln, Nudeln und Grillkase, Chicken zu Knusperbrot ...



BACKKARTOFFEL-

Wowrstchen-$alat

MIT RADIESCHEN-SCHASCHLIK

Eine Platte mit allem, was ein gutes BBQ braucht: Wiirstchen,
gebackene Kartoffeln, frischen Salat und GrillspieBe!

b o e ca. 1 Std. + ca. 30 Min. Wartezeit ® einfach ® Portion ca. 360 kcal -E 10g-F21g-KH 34 g

Zutaten fiir 6 Personen
= 4 kleine, grobe Bratwiirste
(a ca. 60 g) = 2 rote Zwiebeln

= 750 g kleine Kartoffeln

= 6 EL Ol = 2 Apfel (z.B. Fuji)

= 4 EL, BBQ-SoBe = 1 EL grober
Senf = 2 EL Rotweinessig

= Salz = gemahlener Kiimmel

= 75 g Feldsalat

= 4 Stiele Petersilie

= ca. 2 Bund Radieschen
= Backpapier
= 6 GrillspieBe

44 leckerde

1W|’jrste in Stiicke schneiden.

Zwiebeln schélen, in Spalten
schneiden. Kartoffeln waschen
und halbieren. Alles auf einem
mit Backpapier ausgelegten
Blech mit 3 EL Ol mischen und
im heiRen Ofen (E-Herd: 220°C/
Umluft: 200°C) ca. 25 Minuten
backen. Dabei zwischendurch
einmal wenden. Apfel waschen,
vierteln, entkernen und in
Spalten schneiden. In den letz-
ten 10-15 Minuten mitbacken.
Kartoffel-Mix aus dem Ofen neh-
men und etwas abkiihlen lassen.

2]nzwischen fir das Dressing

BBQ-SoRe, Senf, 2 EL Ol und
Essig verriihren, mit Salz und
Kimmel wiirzen. Feldsalat und
Petersilie waschen.

3Radieschen waschen und auf

SpieRe stecken. Mit 1 EL Ol be-
pinseln und auf dem heiRen Grill
oder in einer Grillpfanne 4-5 Mi-
nuten rosten. Kartoffel-Mix mit
Feldsalat und etwas Dressing
mischen. Mit  Radieschen-
SpieRen und zerzupften Peter-
silienblattern anrichten. Rest
Dressing dazu reichen.




B
o
=
=<
©
k]
!
)
b=
S
=
7}
e
o
)
o
°
o
@«
3
°
=
&
o
-3
°
o




46 leckerde




Zutaten fiir 6 Personen
= 1 Hahnchenbrust (auf
Knochen, mit Haut; ca. 600 g)
= Salz = Pfeffer » 300 g Misch-
brot = 3 Pink Grapefruits

= 1% Salatgurken = 3 Stiele
Minze = %2 Bund Koriander

= 1 Bund Lauchzwiebeln

= 1-2 rote Chilischoten

= 5 Stange Zitronengras

= 1 EL Palmzucker = 3 EL
SojasoBe ® Saft von % Limette
= 1 Knoblauchzehe
= 3 EL Sesamoél

"otos: House of Food, Shutterstock.co

1 Hahnchenfleisch mit Haut vom

Knochen schneiden. Haut vor-
sichtig einschneiden. Filets mit
der Hautseite in einer Pfanne
8-10 Minuten knusprig braten.
Wenden und weitere ca. 5 Mi-
nuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, herausnehmen,
abkihlen lassen. Brot wirfeln
und im Bratfett knusprig rosten.

2Grapefruits so dick schalen,

dass die weiBe Haut entfernt
wird. Filets zwischen den
Trennhéuten herausschneiden.
Trennhdute auspressen, Saft
auffangen. Gurke waschen,
klein schneiden. Krauter wa-
schen und zerzupfen. Lauch-

HUBSCHES GESCHMACKS-FEUERWERK:

Pulled, Chicken- A

GRAPEFRUIT-BOWL

Mit crispy Brotstiicken, Gurke, Grapefruit- und Chicken-Filets geht’s rund in der Salatschiissel —
dazu gibt das Knobi-Chili-Dressing noch einen Extra-Aroma-Boom obendrauf

e ca. 50 Min. + ca. 30 Min. Wartezeit ® mittel e Portion ca. 380 kcal -E21g-F14g-KH39¢g

zwiebeln waschen und in Ringe
schneiden.

3 Chilis waschen, in Ringe schnei-

den. Zitronengras waschen und
fein hacken. Palmzucker mit
1 EL heiBem Wasser verriihren.
SojasoRRe, Grapefruit- und
Limettensaft unterriihren.
Knoblauch schéalen, dazupres-
sen. Chilis, Zitronengras und
Sesamdl einrihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4: Haut vom Hahnchen lI6sen und

evtl. kleiner zupfen. Fleisch
zerzupfen. Beides mit vorbe-
reiteten Zutaten und der SoRe
mischen.
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BUNTER NUDELSALAT:

Best of Mittelmeer

Die Pasta hat sich fir die Party dieses Jahr richtig in Schale geworfen: und zwar

ZUM THAILEN

mit Paprika, Mango, gegrilltem Halloumi und Limettendressing — wow!

e ca. 40 Min. + ca. 30 Min. Wartezeit ¢ einfach ¢ Portion ca. 590 kcal -E22g-F26g-KH 67 g

Zutaten fiir 6 Personen

= 400 g kurze Nudeln

(z.B. Castellane) = Salz

= 2 EL Zucker = 60 g Pinien-
kerne = Chiliflocken = Saft von
2 Limetten = Pfeffer » 4 EL +

1 TL Olivenél = 1 Mango

= 1 rote Paprikaschote

= 1 Schalotte = 3 EL Jalapefos
(in Scheiben; Glas) = 1 Packung
(225 g) Halloumi = 4 Stiele
Thai-Basilikum = evtl. Bio-
Limettenspalten zum
Anrichten = Backpapier

48 lecker.de

1 Nudeln in kochendem Salz-
wasser nach Packungsanwei-
sung garen. Inzwischen Zucker
in einer Pfanne karamellisieren,
Pinienkerne zugeben und alles
gut verrihren. Mit Salz und
Chiliflocken bestreuen, auf ein
Stick Backpapier geben. Fir
das Dressing Limettensaft mit
Salz und Pfeffer mischen, 4 EL
Ol darunterschlagen. Nudeln in
ein Sieb abgieBen.

2Mango schélen, das Frucht-
fleisch vom Stein und in Strei-
fen schneiden. Paprika wa-
schen, halbieren, entkernen
und ebenfalls in Streifen
schneiden. Schalotte schiélen,

halbieren und in feine Streifen
schneiden. Alles mit abge-
tropften Jalapenos, Nudeln und
Dressing mischen, auskilhlen
lassen.

3Ha|loumi in einer Grillpfanne
mit 1 TL Ol von beiden Seiten
ca. 5 Minuten braten. Heraus-
nehmen und in Stiicke schnei-
den. Basilikum waschen und
abzupfen. Chili-Pinienkern-
Krokant evtl. kleiner brechen.
Nudelsalat mit Halloumi, Basi-
likum, Krokant und evtl. Bio-
Limettenspalten anrichten.
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BOHNEN-MAIS-

Ratale-Toxmiy

MIT BEEF-BALLCHEN

Du willst einen flotten Salsa, dadh, Salat aufs Parkett legen2 No problemo,

hier kommt das passende Rezept dafiir!

e ca. 45 Min. + ca. 30 Min. Wartezeit ¢ einfach ¢ Portion ca. 520 kcal - E23g-F35g-KH32g

Zutaten fiir 6 Personen

= 250 g griine Bohnen

= Salz = 1 Packung (400 g)
gegarte, vakuumierte Mais-
kolben = 11 EL O1 = %-1 TL
mexikanische Gewiirz-
mischung = Pfeffer

= 500 g StiBkartoffeln

= 1 Zwiebel = 1 rote Chilischote

= 500 g Rinderhackfleisch

= 1 EL Mayonnaise = 1 Ei (Gr. M)

s 2 EL Semmelbrosel = Y2 Bund
Koriander = 5 EL Zitronensaft
= Zucker = 2 Lauchzwiebeln

= evtl. lila Tortilla-Chips

= Ol zum Formen

1Bohnen waschen und in Salz-

wasser ca. 8 Minuten garen.
Maiskolben mit einem grof3en,
scharfen Messer langs vierteln
und je quer dritteln. 2 EL O, Ge-
wirzmischung, Salz und Pfeffer
verrihren. Den Mais damit
bepinseln. Auf dem heiBen Grill
oder in einer Grillpfanne unter
Wenden ca. 6 Minuten grillen.
SilBkartoffeln schédlen und in
Wirfel schneiden. In einer
groBen Pfanne in 2 EL Ol ca.
10 Minuten braten.

2 Fir die Hackballchen Zwiebel

schalen, fein wirfeln. Chili
halbieren, entkernen, waschen
und fein hacken. Die Halfte Chili
mit Hack, Zwiebel, Mayonnaise,
Ei, Semmelbroseln, 2 TL Salz

et

und etwas Pfeffer verkneten.
Mit leicht gedlten Hénden zu
Béllchen (ca. 3 cm @) formen.
SiuRkartoffeln aus der Pfanne
nehmen. 2 EL Ol darin erhitzen
und die Ballchen darin 8-10 Mi-
nuten rundherum braten.

3 Koriander waschen und, bis auf

etwas zum Garnieren, hacken.
Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker und Rest Chili
verrithren. 5 EL Ol darunter-
schlagen. Lauchzwiebeln wa-
schen und in feine Ringe schnei-
den. Mit Bohnen, Mais, SuR-
kartoffeln und Dressing mischen.
Auskiihlen lassen, dann mit
Hackbéllchen, Rest Koriander
und evtl. Tortilla-Chips garnieren.
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CRISPY

. \(or'\anfi\e'
M er petersilie

N chen sich g
8 ™ der Bov

.DAVON GREEK ICH NIE GENUG!”

Aus ibrigem Reis von gestern wird im Ofen ein knusprig, knusprig, tralalaleckerer Mix.
Den pimpen wir noch mit knackiger Gurke, Tomate und wiirzigem Feta — Griechischer-Salat-Style!

e ca. 35 Min. + ca. 45 Min. Wartezeit ® einfach ¢ Portion ca. 310 kcal -E8g-F19g:-KH 28 g

Zutaten fiir 6 Personen

= 500 g gekochter Reis (ca.
175 g ungekocht) = 4 EL rotes
Pesto (Glas) = 3 Mini-Salat-
gurken = 250 g Kirschtomaten
= je 3 Stiele Oregano und
Basilikum = 1 Knoblauchzehe
= 5 EL Balsamico-Essig = Salz
= Pfeffer » 6 EL Olivendl

= 1 Packung (135 g) eingelegte
Feta-Wiirfel = 1 Packung
(250 g) milde Pfefferonen
= Backpapier

52 lecker.de

1 Reis mit Pesto mischen und auf
einem mit Backpapier ausge-
legten Blech gleichmaBig ver-
teilen. Im heiBen Ofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) 20-30 Mi-
nuten knusprig backen, dabei
gelegentlich wenden, damit er
gleichméaRig knusprig wird.

2Inzwischen Gurken waschen,
langs halbieren und in Schei-
ben schneiden. Tomaten wa-
schen und halbieren. Krauter
waschen, abzupfen und, bis auf
einige Blatter, klein schneiden.
Knoblauch schélen und sehr
fein hacken. Mit Essig, Salz
und Pfeffer verquirlen. Ol da-
runterschlagen, Kréauter unter-
rihren.

3 Reis abkilihlen lassen, dann mit
Gurken, Tomaten und Vinai-
grette mischen. Mit Feta, Gbri-
gen Krédutern und Pfefferonen
anrichten.
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~MasterPRO
Rocket

Duo 900,
2100 Watt,
UVP ca.

125 €

Uber das intuitive LED-Touch-Display
ganz einfach zu bedienen: Zeit

und Temperatur manuell zwischen
80 °C und 200 °C auswahlen oder
gine der 11 voreingestellten
Kochfunktionen nutzen.

Perfekt fir die kleine und
grofe hungrige Mduler-Schar:
Mit einem Gesamivolumen
von 9 | bietet er Platz fiir bis

zu 7 Portionen — oder du
nutzt nur eine Schublade.

2 auf einen Fry: Die beiden
Garkammern lassen sich
gefrennt voneinander
programmieren mif
unterschiedlichen Tempe-
raturen und Garzeiten.

SNACK

Blumenkohl-lings

e ca. 35 Min. e einfach ¢ Portion ca. 330 kcal -E22g-F12g-KH35¢g

Zutaten fiir 4 Personen
= 1 Blumenkohl (ca. 750 g) = %2 Bund Koriander = ca. 100 g Panko

(japanische Semmelbrosel) =

3 Eier (Gr. M) =

Salz » 1-2 TL gem.

Kiimmel = 50 g Mehl = 250 g griechischer Joghurt = 1 Knoblauchzehe

= 1 TL Sumach = Backspray = Airfryer-Backpapier

1B|umenkohl waschen und in

Koriander
schitteln

Rdschen teilen.
waschen,
und hacken. Hélfte mit Panko

auf einem Teller mischen. Eier,

trocken

Ya TL Salz und Kimmel in
einem tiefen Teller verquirlen.
Mehl auf einen dritten Teller
geben. Blumenkohlrdschen
nacheinander erst in Mehl,
dann in Eiern und zuletzt in
den Brdoseln wenden.

2Airfryer laut Geréteanleitung

auf 180°C vorheizen. Den Gar-
korb mit Backpapier auslegen,
Blumenkohlréschen darin ver-
teilen, mit Ol bespriihen und
ca. 12 Minuten backen, dabei
einmal wenden.

3Joghurt mit Rest Koriander

verrihren. Knoblauch schélen,
dazupressen. Mit Sumach und
Salz wiirzen. Mit Wings servieren.

\)tos: Image Professionals (3), PR; lllustrationen: stock.adobe.com




FIT-FOOD
Baft. afe-ﬂ'/”m

e ca. 1% Std. ® einfach ¢ Portion ca. 490 kcal -E22g-F17g-KH62g

Zutaten fiir 4 Personen
= 4 kleine SuBkartoffeln (a ca. 250 g) = 2 EL Olivendl
= Salz = Pfeffer = 120 ml stlickige Tomaten = getrockneter

Oregano = 4 dinne Scheiben gekochter Schinken

= 80 g geriebener Mozzarella = 50 g geriebener Parmesan
= 3-4 Stiele Basilikum

1Airfryer laut Gerateanleitung
auf 200°C vorheizen. StRkar-
toffeln waschen, rundherum
ofter mit einer Gabel einste-
chen. Mit Ol bestreichen, mit
Salz und Pfeffer wirzen. Ne-
beneinander in den Garkorb

legen. Ca. 45 Minuten backen,
dabei einmal wenden.

2 SiuBkartoffeln herausnehmen

und léngs ein-, aber nicht ganz
durchschneiden.  Vorsichtig
aufklappen und stilickige To-
maten darauf verteilen. Mit
Salz, Pfeffer und Oregano
wirzen. Mit Schinken belegen.
Mozzarella und ca. 30 g Par-
mesan darliberstreuen.

3 SiiBkartoffeln nebeneinander

in den Garkorb legen und im
Airfryer bei gleicher Tempe-
ratur etwa 5 Minuten Uber-
backen. Basilikum waschen.

Die Blatter und Rest Kése auf

die Kartoffel-Pizzen streuen.

. fartoffeln
'a‘gnn friseh

SUss

Zimtige Todilla-Chips

e ca. 25 Min. e einfach e Portion ca. 540 kcal -E13g-F21g-KH74 g

Zutaten fiir 4 Personen
= 2 EL Zucker = 1 TL Zimt = 50 g Butter = 1 Packung
Weizentortillas (380 g; 6 Stiick) = 100 g Himbeeren
= 100 g Brombeeren = 1 Passionsfrucht = 300 g Vanille-
joghurt = 1 EL Lemon Curd (Glas)

1 Zucker und Zimt mischen. But-

ter schmelzen, Tortillas damit
bepinseln und mit Zimt-Zucker
bestreuen. Tortillas erst in ca.
5 cm breite Streifen, dann in
Dreiecke schneiden.

2Airfryer laut Gerateanleitung

auf 180°C vorheizen. Tortilla-
Dreiecke portionsweise in
den Garkorb geben, Grillrost
dartiber einschieben, damit
die Chips nicht aus dem Korb
fliegen koénnen. Im Airfryer
jeweils 4—-6 Minuten backen.

3Inzwischen Beeren waschen

bzw. verlesen und getrennt
mit einer Gabel leicht zerdri-
cken. Passionsfrucht halbie-
ren, Fruchtmark herauslésen.
Mit Halfte Joghurt und
Brombeeren verriihren. Rest
Joghurt mit Himbeeren und
Lemon Curd verrihren. Beide
Dips zu den zimtigen Tortilla-
Chips servieren.




HIER STECKT JEDE MENGE KNACKIGES GEMUSE DRIN — RS>

/" UND ZUM DIPPEN GIBT'S EIN GRUNES SOSSCHEN
o R TR T AN 2

. -

A‘
’ SN
| ZUM ABSCHLUSS NOCH EIN SUSSES

I 1“ TORT(HEN:.. ODER ZWEI
2 ud)

56 leckerde

KOGHEN
FUR
FREUNDE

SONNENSCHEIN IM GESICHT, FRISCHE
AROMEN AUF DEM TELLER — WILLKOMMEN
ZUM DINNER IM GRUNEN!

1

Sommerrolichen
Frankfurter Art

2

Tafelspitz auf
Gartengemise-Carpaccio

3

Kiichlein
,Tres chic*




Fotos: House of Food
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UNSER ZEITPLAN
fUR ENTSPANNTES
GASTGEBEN

Ca. 3 Stunden vorher
Dessert: Mini-Klichlein backen.

Ca. 2%> Stunden vorher:
Hauptgang: Tafelspitz vorbereiten bzw.
aufsetzen.

Ca. 2 Stunden vorher
Vorspeise: Frankfurter SoRe zubereiten,
GemUse schneiden und marinieren.

Ca. 1 Stunde vorher
Dessert: Schokoladen schmelzen, Creme-

Topping aufschlagen. Mini-Klchlein verzieren.

Ca. 30 Minuten vorher,
Vorspeise: Sommerrollen zubereiten.

Ca. 10 Minuten vorher
Hauptgang: Gemduse flir das Gartengemuse-
Carpaccio schneiden.

Ding, dong!
Ihr kommt genau richtig! Aperitif?
Kommt sofort.

Nach der Vorspeise
Hauptgang: Gemduse in heif3er Brihe garen,
anrichten. Creme-fraiche-Sofschen anrlhren.

58 leckerde

—-
; Fiir den ersten Hunger

Zutaten fiir 6 Personen

= 600 g Gemiise (z.B. Mohren,
Paprika, Salatgurke) = 1 Stiick (ca.
1 cm) Ingwer = 1-2 EL SojasoBe

= 3 EL Limettensaft = 1 kleine
Mango = ¥2 Bund Kréuter fir
Frankfurter griine SoBe = 300 g
saure Sahne = 1 TL Senf = 2 hart
gekochte Eier = Salz = Pfeffer

= 12 Blatter Reispapier (a ca.

22 cm ) = 2 EL gerdsteter Sesam
= Chiliflocken = evtl. Kresse zum
5[0,,‘/2‘ es. Garnieren

5
o Hasche!

SOMMERROLLCHEN
FRANKFURTER ART

Gemiise kurz mariniert, mit Mango und Krdutermn ins Reispapier
gewickelt. Und dann ganz nach hessischer Mundart " NeisoBeln"

® ca. 45 Min. e mittel ® Portion ca. 230 kcal -E7g-F17g-KH15¢g

1 Gemise schédlen bzw. waschen und in
ca. 7 cm lange diinne Streifen schnei-
den. Ingwer schélen, fein reiben. Mit
SojasoRe und Limettensaft mischen,
tiber das Gemise trdufeln. Mango
schéalen, Fruchtfleisch in Streifen
schneiden.

2 Kréauter waschen und, bis auf 12 Blatter
far die Rollchen, hacken. Mit saurer
Sahne und Senf plrieren. Eier pellen,
hacken und in die Sol3e rithren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3 Reispapier jeweils in Wasser tauchen,
auf einen Teller legen, mit etwas Gem{i-
se und Mango belegen. Seitenrdnder
dariiberschlagen. Aufrollen, dabei je
1 Kréauterblatt einrollen. Mit Sesam,
Chili und evtl. Kresse bestreuen. Griine
Sol3e dazu reichen.

ERDBEER-SECCO, KATLENBURGER

Mit dem ,,Summer Swing" interpretiert

die Traditionskellerei ihren Erdbeersekt
aus dem Jahr 1927 neu. Flasche (0,751)
fiir 4,99 € im Handel oder unter
www.katlenburger-shop.de

Fotos: House of Food (3), PR



Lasst’s euch schmecken

TAFELSPITZ
AUF GARTENGEMUSE-CARPACCIO

Der Herbst-Klassiker kann auch sommerlich. Dazu ein fix
gertihrtes Creme-fraiche-S6Bchen mit Meerrettich

).

® ca. 2" Std. ® mittel ® Portion ca. 390 kcal -E45g-F13g-KH22g

Zutaten fiir 6 Personen 3 Kartoffeln, Mohren und Mairliben

= 1 Bund Suppengriin = 2 Zwiebeln (oder Kohlrabi) schélen und in feine

s 2 Lorbeerblétter = je 4—6 Wacholder- Scheiben schneiden. Etwa 500 ml

beeren und Gewiirznelken Briihe abnehmen und in einem Topf

» 1 EL schwarze PfefferkOrner = Salz aufkochen. Die Gemisescheiben darin

= 1 Tafelspitz (1,1 kg) = 150 g Créme fraiche ca. 4 Minuten garen, gefrorene Erbsen

» 2 TL Meerrettich (Glas) » Pfeffer ca. 3 Minuten mitgaren. Radieschen

= 500 g kleine Kartoffeln = 300 g junge waschen, zartes Radieschengriin fir

Méhren = 3 Mair{ibchen (oder 2 kleine die Deko beiseitelegen. Radieschen
Kohlrabi) » 100 g TK-Etbsen = 1Bund ~ [ein hobeln.

Radieschen = evtl. Kerbel zum Garnieren 4 S dar Briite sk o
afelspitz aus der Briihe heben. Fett-

schicht vom Fleisch entfernen. Fleisch

1Suppengriin waschen bzw. schélen in didnne Scheiben schneiden. Mit

und in grobe Stlicke schneiden. Zwie-
beln halbieren und in einem groRen
Topf ohne Fett auf den Schnittflachen
ca. 5 Minuten rosten. Ca. 3 | heil3es
Wasser angiel3en. Suppengriin, die
Gewlirze und 1 TL Salz zufligen, kurz
aufkochen. Den Tafelspitz vorsichtig
hineingeben und offen bei schwacher
Hitze ca. 2 Stunden kécheln, dabei ent-
stehenden Schaum abschépfen.

2 Fir die SoBe Créme fraiche, 2-3 EL
Fleischbriihe und Meerrettich verrih-
ren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gemisescheiben und Radieschen auf
tiefen Tellern anrichten. Jeweils etwas
heiBe Briihe daribergieBen. Mit
MeerrettichsoRe betrdufeln und mit
Radieschengriin  bestreuen. Nach
Belieben mit Kerbel garnieren.

Fiir Siiﬂes ist immer noch Platz

&‘. , KUCHLEIN
"' k ,,TRES CHIC”

So htibsche Minis — Muffin oder
.‘.’n Gugel, mit Creme oder Schoki!

Ja‘

e ca. 50 Min. + ca. 1 Std. Wartezeit ¢ mittel
e Stiick ca. 170 kcal -E3 g-F12g-KH14g

Zutaten fiir 24 Stiick

= 2 Eier (Gr. M) = 100 g Puderzucker = 100 g Voll-
milchjoghurt = 100 m1 O1 = 180 g Mehl = 30 g
Kokosraspel = 2 Pdckchen Backpulver = je 50 g
weiBe und Zartbitterschokolade = ca. 50 g Beeren
(z.B. Himbeeren, Heidelbeeren) = 250 g
Mascarpone = 5 EL Schlagsahne = 1-2 TL gefrier-
getrocknetes Himbeerpulver = 1-2 TL
Pistaziencreme = Fett und Mehl fiir die Form

1 Eier und 70 g Puderzucker cremig aufschlagen.
Joghurt und Ol unterrithren. Mehl, Kokosraspel
und Backpulver mischen, kurz unterriihren. Teig
in einen Spritzbeutel fillen. In gefettete und be-
mehlte Mulden eines Mini-Muffinblechs und/
oder eines -Gugelblechs spritzen. Im heil3en
Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca. 10 Minu-
ten backen. Herausnehmen, abkiihlen lassen.
Aus den Mulden I6sen und auskihlen lassen.

2 Die Schokoladen getrennt hacken und lGber dem
warmen Wasserbad schmelzen. 12 Kiichlein ein-
tauchen, abtropfen lassen. Beeren verlesen, da-
raufsetzen. Fir das Creme-Topping Mascarpo-
ne, Sahne und 30 g Puderzucker ca. 2 Minuten
aufschlagen. Halfte Creme mit Himbeerpulver
rosa, Rest Creme mit Pistaziencreme hellgrin
farben. Cremes auf tibrige Kiichlein spritzen.

LECKER 7/2026 59



KLEINE ALLROUNDER ZU

MOVIE-NIGHT, KAFFEE ODER TEE KUHL UND DUNKEL

GELAGERT IST ER
EIGENTLICH UNSTERBLICH!

100 g kalte Butter in Stlickchen
mit 100 g geriebenem Parme-
san, 100 g Mehl und 1 Ei

(Gr. M) verkneten, ca. 30 Minu-
ten kihl stellen. Auf etwas
Mehl ausrollen, Platzchen
ausstechen, mit verquirltem Ei
bepinseln, mit etwas Kase
oder Avocado-Gewiirz bestreu-
en und im heilRen Ofen
(E-Herd: 210°C/Umluft: 190°C) PR, ~INSIDE & OUT“-MIX
ca. 7 Minuten backen. f S \
Halfte der Platzchen
mit einigen EL
stufRem Senf (z.B.
von Altenburger)
bestreichen, mit
tbrigen Platzchen
zusammensetzen.

SCHMECKT SUPER AUF
LACHS- ODER PASTRAMI-BROT!

fsteht seit der letztel \’_
Kuh’SChrank — wir rufen s

Féahnchen von 1 Bund Dill abzupfen und
mit 1 Eigelb (Gr. M), 2 EL siiBem Senf,

2 EL Apfelessig und 150 ml Ol in
einen schmalen hohen Ruhrbecher
geben und mit dem Stabmixer auf
kleinster Stufe impulsartig
mixen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fotos: House of Food (3), senf.de



DIE. FIXEN 'VIER

HAST DU MAL 20 MINUTEN2 COOL. WEIL: LANGER BRAUCHEN DIESE TURBO-GERICHTE NICHT
T —— ‘ ,
HeiBhungrig? L , Da werden Kind-
Reis-Mix schmeckt

\ heitserinnerungen
warm und kalt! 7 wach, oder?

. Garam Masala ist Hot und fresh: Halfte Ry

2 T T — DER Indian-Aroma- ' Spinat als Topping

5 | N’!“]’"} IR ' ' Booster . : . daraufgeben

g ORIENTAL-REIS(E) KICHERERBSEN-DAL FLOTTES GRIESSFLAMMERI

AUF DIE SCHNELLE MIT CHAPATI HAHNCHENRAGOUT WIE BEI OMI



® ca. 20 Min. e mittel ® Portion
ca.430kcal-E13g-F11g-KH71g

Zutaten fiir 4 Personen
= 11 Milch = 85 g Zucker
= 50 g WeichweizengrieB
= 1 Glas (720 ml) Schatten-
morellen = 1 Pdckchen Vanille-
soBenpulver = 1 Zimtstange
= 1 Ei (Gr. M)

1. Milch und 75 g Zucker auf-
kochen. GrieR unter Rihren
einstreuen, aufkochen und bei
schwacher Hitze 10-15 Minuten
quellen lassen, dabei 6fter um-
rihren. Kirschen abtropfen las-
sen, dabei Saft auffangen. 6 EL
Saft mit SoRenpulver verrihren.
Rest Saft mit Zimt aufkochen.
SoBenpulver-Mix einriihren, ca.
1 Minute kocheln. Zimt entfer-
nen, Kirschen unterheben.

2. Ei trennen. Eiweil steif schla-
gen, dabei 10 g Zucker einrie-
seln lassen. Verquirltes Eigelb in
den heiBen GrieRBbrei rihren.
Topf vom Herd ziehen, Eischnee
unterheben.  GrieBbrei mit
Kompott anrichten — schmeckt
beides warm und kalt.

e ca. 20 Min. ¢ einfach e Portion
ca.380kcal-E40g-F23g-KH6g

Zutaten fiir 4 Personen
= 1 Zwiebel = 1 Knoblauch-
zehe » 3 Tomaten
= 600 g Hahnchenfilet
= 2 EL O1 = 2 Msp. Kurkuma
= 200 g Schlagsahne
= 200 ml Gemiisebriithe
= 300 g Babyspinat
= Salz = Pfeffer

1. Zwiebel und Knoblauch
schéalen, beides fein hacken.
Tomaten waschen und klein
schneiden. Fleisch trocken tup-
fen und mundgerecht schnei-
den. Ol in einer groRen Pfanne
erhitzen. Fleisch darin ca. 4 Mi-
nuten kraftig anbraten.

2. Zwiebel und Knoblauch
kurz mitbraten. Mit Kurkuma
bestduben. Tomaten unter-
rihren. Sahne und Briihe an-
gieBen. Unter Riihren etwa
6 Minuten kécheln. Spinat wa-
schen, ins das Ragout rihren,
zusammenfallen lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Dazu schmecken Pellkartoffeln.

® ca. 20 Min. e einfach ¢ Portion
ca.470 kcal -E12g-F24g-KH53¢g

Zutaten fiir 4 Personen

= 1 Dose (425 ml) Kichererbsen

= 2 Zwiebeln = 2 Knoblauch-
zehen = 1 EL Kokosol = 1-2 TL
Garam Masala (ind. Gewiirz-

mischung) = 1 Dose (400 ml)
Kokosmilch = 500 ml passierte
Tomaten = 1 Packung Chapati
(8 Stiick; Weizenfladen) = Salz
= Pfeffer = 4 Stiele Koriander

1. Kichererbsen abspilen. Zwie-
beln und Knoblauch schalen,
beides fein wiirfeln. Ol im Topf
erhitzen. Zwiebeln und Knob-
lauch darin andlinsten. Garam
Masala unter Rihren ca. 30 Se-
kunden mitrosten. Kokosmilch
angiel3en, aufkochen. Passierte
Tomaten und Kichererbsen zu-
geben. Aufkochen und zuge-
deckt ca. 10 Minuten kdcheln.

2. Chapati nach Packungsanwei-
sung zubereiten. Kichererbsen-
Dal mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Koriander waschen,
kleiner zupfen und dariber-
streuen. Mit Chapati servieren.

e ca. 20 Min.  einfach e Portion
ca. 490 kcal -E15g-F30g-KH40g

Zutaten fiir 4 Personen
= 1 Zwiebel = 1 Aubergine
= 75 g Mandelblattchen = 4 EL
Olivendl = Salz = 2 Packungen
(@ 220 g) Express-Langkornreis
= je 2 Msp. Curry und Kiimmel
= 75 ml Gemiisebrithe
= 150 g Kirschtomaten
= 4 EL Essig = Pfeffer
= 30 g Sultaninen = 150 g Feta
= 2 EL geh. Petersilie

1. Zwiebel schélen, fein hacken.
Aubergine waschen, wiurfeln.
Mandeln im weiten Topf ohne
Fett rosten, herausnehmen. 2 EL
Ol im Topf erhitzen. Aubergine
darin ca. 5 Minuten anbraten.
Mit Salz wiirzen, herausnehmen.
Zwiebel im Topf andlinsten. Reis
und Gewdirze zufligen. Brihe an-
gieBen, ca. 3 Minuten kécheln.

2. Tomaten waschen, vierteln.
Essig, 2 EL Ol, etwas Salz und
Pfeffer verriihren. Mit Reis, Man-
deln, Aubergine, Tomaten, Sul-
taninen, zerbroseltem Feta und
Petersilie mischen.

Fotos: House of Food
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FIXES EIS-WAFFEL-DESSERT
Je 1 Kugel Pistazieneis auf
die Melonenscheiben setzen.
60 g Waffelrolichen dartiberbréseln.

DIY-POPSICLES

KNUSPER-QUARK

300 g Heidelbeerquark und

4 EL Haselnusskrokant auf die
Melonenstlicke geben.

LILA ZUCKER
Bliiten von 4 Stielen ')
Lavendel mit 2 EL Zucker ery Ch Zu tO open:

~ in einem Morser zei n SCh ¢ el (\
Uber die Melone streue: ende Ideen f

QUINOA-TABOULEH

Fotos: Shutterstock.com, stock.adobe.com (10)
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‘ Die Gehe'\mzutat

fir perfekte Pasta:

' ! !
Situation: Pflanzen lassen 3 Nudelwasset |
ihre Blatter hangen 1
Hack: Ab und zu mit abgekiihitem v AT

(ungesalzenen) Kochwasser von
Kartoffeln oder Gemiise gieBen —
darin stecken wertvolle Mineral-
stoffe, iiber die sich die Pflanzen
drinnen und drauBBen freuen.

WEITERVERWENDEN
STATT WEGKIPPEN!

Kochwasser kann
(fast) alles: Redakteurin
Jardis verrét, wieso
es zu schade fiir den
Abfluss ist

Situation: Die e |
ist zu dinnfliissig $
Hack: Etwas Nudelwasser A
unterriihren — die enthaltene 3
Stérke bindet und sorgt fiir eine :

Vom Koch- in den
Blumentopf,l

e SR

HULSENFRUCHTE-TRICK

Situation: Hiilsenfriichte miissen vor
dem Kochen eingeweicht werden

Hack: Kochwasser (z.B. von Nudeln
oder geschilten Kartoffeln) verwen-
den! So werden Linsen, Bohnen

& Co. spéter nicht nur weicher und
geschmackvoller, sondern du sparst

etwas cremigere Konsistenz.

\Nundefm'\“e‘ fur

IMMER EINSATZBEREIT
und Topfe ; Situation: Du kannst das Kochwasser ——
. & nicht immer sofort gebrauchen e
N—

Hack: Einfach in saubere Einmach- 4 l,?cr,?éna"(mk fUr
gléser fiillen und bis zu 3 Tage ® res Gebéick

(oder zum GieBen 1 Woche) im b )
Kiihlschrank aufbewahren. Oderin 4. Yy N

einer Eiswiirfelform einfrieren — die

auch Leitungswasser. fen 65 Wiirfel eignen sich super fiir SoBen. <y,
Dir N
noch ein paar - A
Mineralstoffe < v

sein?

Situation: In herzhaft\;n\Hefeteigen
kommt Leitungswasser zum Einsatz

Situation: hartnackige
Verschmutzungen am Geschirr

Hack: Mit Nudel- oder Kartoffel- Hack: Teige stattdessen mit Koch-

wasser sauber schrubben! Die wasser von Nudeln oder (vorher 4
g - 'l e 1 '

Iston. Antehtiand eiufach (octasser Vot ¢ B veicin pzza oot

klarem Wasser nachspiilen. furalle einen intensiveren Geschmac

Fotos: House of Food (3), Shutterstock.com, stock.adobe.com (3)
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T Unser
schonstes
Wander-
Paradies

JEDEN
MITTWOCH
NEU IM
HANDEL!

GLOCKLICH
IM ALTER

«Wir griinden
unser eigenes
Seniorenheim”

33 Gute-Launc
Gartenmibel

?WMBOMWL /4

5% Ruck-zuck-
~“%:Schlank-Suppen







e ca. 35 Min. ¢ einfach e Stick ca. 390 kcal -E18g-F20g-KH30g

Zutaten fiir 6 Stiick

= 4 Krakauer (ca. 400 g)

» 2 EL Ol = 1 Zweig Rosmarin
= 150 g Mehl = 2 Eier (Gr. M)

= 250 ml Milch = Salz = Pfeffer
= 300 g Zwiebeln = 2 EL Honig
= 1 Flasche (330 ml)

helles Bier (z.B. Pale Ale)

» 1 TL Speisestarke

= evtl. Petersilie zum Garnieren
= Fett fiir die Muffinform

Aus ,Krdte im Loch“ machen wir Krakauer im Brotchen-
Muffin. Unsere kleinen Teich-, ahm, Teighewohner werden
mit special ZwiebelsoBe gekront!

A8

]. Wiirstchen in heiBem Ol unter
Wenden ca. 5 Minuten braten,
abkihlen lassen. Sechs Mulden
eines Muffinblechs fetten.

2 Rosmarin waschen, die Nadeln
fein hacken. Mit Mehl, Eiern,
Milch, etwas Salz und Pfeffer zu
einem glatten Teig verriihren.
Wirstchen dritteln und je
2 Stickchen in die Muffin-
mulden geben. Teig darauf ver-
teilen. Im heiBen Ofen (E-Herd:
220°C/Umluft: 200°C) ca. 25 Mi-
nuten backen.

3lnzwischen Zwiebeln schalen
und in Ringe schneiden. Ver-
bliebenes Wiirstchen-Fett in der

Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin
anbraten. Honig und Bier zuge-
ben und offen 10-15 Minuten
einkécheln. Starke mit 2 EL
Wasser glatt riihren, Zwiebeln
damit andicken. Wurst-Muffins
mit den Zwiebeln anrichten.
Nach Belieben mit Petersilie
garnieren.

Pub-licious getoppt
mit Zwiebeln
in Honig-Bier-Sofie
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Zutaten fiir 4 Personen
= 1 Zwiebel = 2 Knoblauchzehen
= 4 Chorizo-Bratwiirste (span.
Paprikawurst; a ca. 80 g)

» 1 TL gerauchertes Paprikapulver
= 1 Dose (425 ml) Kidneybohnen

= 1 Dose (425 ml) stiickige Tomaten
= Salz = Pfeffer = Chilipulver

= 1 Avocado = 12 Taco-Shells

= 100 g geriebener Gouda

= 150 g saure Sahne

TACO-SHELLS
o Fo

Die kleinen Maiswaffeln sind knusprige Schmuckstiicke mit tomatigem
Chorizo-Chili, Avocado und mildem Kase. jQué bonita!

Easy Schalen-Kunst: Du
kannst kleine Wraps mit
gewiirztem Ol bepinseln,
iiber die Backofenrost-
Streben hangen und im
Ofen knusprig backen

® ca. 30 Min. ® einfach ® Portion ca. 780 kcal -E32g-F53g-KH 19 g

1Zwiebel und Knoblauch scha-

len, fein hacken. Chorizo in Sti-
cke schneiden in einer Pfanne
ohne Fett ca. 4 Minuten braten.
Zwiebel und Knoblauch zuge-
ben, ca. 3 Minuten mitbraten.
Mit Paprika bestduben. Bohnen
abspulen und mit den stiickigen
Tomaten in die Pfanne geben.
Das Chorizo-Chili 5-6 Minuten
kocheln. Mit Salz, Pfeffer und
Chilipulver abschmecken.

2 In der Zwischenzeit Avocado

halbieren, Kern entfernen, das
Fruchtfleisch aus der Schale
I6sen und wiirfeln. Taco-Shells
nach Packungsanweisung er-
warmen. Mit dem Wurst-Chili
und Avocado flllen. Geriebe-
nen Kase darliberstreuen, mit
saurer Sahne anrichten.
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bEBACKENER
PANZANEL]

eon Wirslel

Der beriihmte Brotsalat kommt mit
Salsiccia als minimalistisches Kunstwerk in
den Ofen. Ach, die Italiener sind einfach
begnadete (Koch-)Kiinstler!

® ca. 40 Min. ® einfach ¢ Portion ca. 670 kcal -E24 g-F54g-KH 23 g

2 EL Ol dariibertraufeln und
10-15 Minuten weiterbacken.

1 2 EL Ol in eine flache Auflauf-
form geben. Knoblauchknolle
halbieren, mit den Schnittfla-

Zutaten filr 4 Personen chen nach unten und die Wiirst-

3 Form aus dem Ofen nehmen.

= 4 EL Olivenol

= 1 Knoblauchknolle

= 8 kleine Salsiccia-Wiirstchen

= 3-4 Zweige Rosmarin

= 250 g Kirschtomaten

= 3 Scheiben helles Sauerteigbrot
= Salz = Pfeffer

= 2 EL Rotweinessig
= 4 Stiele Basilikum

Ofen-Knoblauch hat ein
herrliches Aroma. Gleich mehr
backen und als Aufstrich nutzen!

P

70 lecker.de

chen darin verteilen. Im heilRen
Ofen (E-Herd: 220°C/Umluft:
200°C) ca. 15 Minuten braten.

2Rosmarin und Tomaten wa-

schen. Brot in mundgerechte
Stiicke zupfen. Mit Tomaten,
Rosmarin, etwas Salz und Pfef-
fer zu den Wdrstchen geben.

Eine Knoblauchhaélfte ausdri-
cken, Fruchtfleisch mit einer
Gabel zerdriicken. Mit Essig
verruhren, liber den Panzanella
traufeln. Basilikum waschen
und die Blatter dariiberstreuen.



st - 91191

In der Hauptrolle dieser coolen Reis-Inszenierung aus Japan:

Niirnberger Bratwiirstchen. Zensationell, oder?

® ca. 1% Std. ® einfach ® Portion ca. 630 kcal -E18g-F33g-KH65¢g

Zutaten fiir 4 Personen

= 250 g Sushi-Reis

= 3 EL Reisessig

» 1 TL Zucker = Salz = 3 EL Ol
= 12 Nirnberger Rostbrat-
wiirstchen (ca. 300 g)

= 1 kleine rote Paprikaschote
= ca. 200 g Salatgurke = 4 TL
Senf = 50 g salzige Cracker

= 1-2 Bund Schnittlauch

= Frischhaltefolie

1 Sushi-Reis nach Packungsan-
weisung waschen und garen.
Reisessig, Zucker und %2 TL Salz
kurz erhitzen, bis der Zucker ge-
|6st ist. Unter den Reis mischen
und auskiihlen lassen.

2 Ol in einer groRen Pfanne er-
hitzen, Wurstchen darin gold-
braun braten und abkiihlen las-
sen. Paprika vierteln, entkernen
und waschen. Gurke waschen
und entkernen. Beides in feine
Streifen schneiden.

3 Wirstchen langs halbieren.
Eine Sushi-Matte mit Frisch-
haltefolie belegen. Etwa 3 EL
Reis daraufgeben und mit an-
gefeuchteten Fingern zu einem
Rechteck (ca. 9x20 cm) andrii-
cken. 1 TL Senf als Streifen mit-
tig auf den Reis geben. 3 Wurst-
hélften mit den Schnittflaichen
nach oben auf den Senfstreifen
legen. Erst einige Paprika- und
Gurkenstreifen, dann 3 Wurst-
hélften darauflegen. Mithilfe
der Sushi-Matte Reis fest auf-
rollen. Mit Rest Reis, Senf,
Wiirsten und Gemusestreifen
3 weitere Rollen formen.

4: Cracker fein zerbroseln. Schnitt-
lauch waschen und in feine
Ringe schneiden. Je 2 Rollen
in Schnittlauch und in Cracker-

Rollen mit

jeweils in

broseln walzen.
scharfem Messer
6 Sushi schneiden.

Schneller ,gebaut”;
Wiirstchen langs
einschneiden und mit
Gemiisestreifen fiillen




Geswirlles Zwpfbrel

THURINGER-TWIST*

Hier hat jeder schnell den Dreh raus und zieht sich ein Brotchen
aus der XXL-Pull-apart-Schnecke

Mit etwas
Senf-Drizzle wird's
zum Action-
Painting!
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Zutaten fiir 6 Personen

= 300 g Mehl

» 1 TL Backpulver

= 14 TL Salz

= 250 g Vollmilchjoghurt

= 5 Thiringer Bratwiirste
(ca. 600 g) = 1 Ei

= 100 g geriebener Cheddar
= Ketchup und Senf

zum Anrichten

= Mehl fir die Arbeitsflache
= Backpapier

Bauer Media Group
Eine der erfolgreichsten

Zeitschriften Deutschlands.
SELLER

e ca. 1 Std. ® mittel ® Portion ca. 520 kcal -E23g-F31g-KH40g

1 Mehl, Backpulver und Salz in ei-
ner Schissel mischen. Joghurt
dazugeben, zu einem glatten Teig
verkneten. Auf etwas Mehl qua-
dratisch (ca. 32 cm) ausrollen.

2 Teig halbieren. Jede Teigplatte
quer in Streifen (a ca. 2x16 cm)
schneiden. Wiirste in ca. 3 cm
groRe Stiicke schneiden und je-
weils in 1 Teigstreifen wickeln,

dabei die Enden mit etwas Was-

ser befeuchten und andriicken.

3 Wurstrollchen aufrecht dicht
an dicht auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech setzen. Ei
verquirlen, Rollen damit einpin-
seln. Mit Kése bestreuen und
im heiBen Ofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) ca. 25 Minuten
backen. Waiirstchen-Swirl
Ketchup und Senf anrichten.

mit

- [/ppovee.  FIRST INENTERTAINMENT

| HART BEWERTET

EHRLICH EMPFOHLEN

TV MOVIE AB SOFORT IM HANDEL UND IM ABO UNTER www.tvmovie.de/abo




HAB" |CH
SELBST

WAS IST DAS DENN?
Sie ist nicht nur beim Grillen
ein Must-have: Kriuterbutter

(Rolle; 125 g), fiir ca. 3 €

74 lecker.de

im Supermarkt

Wer sagt denn, dass
man alles selbst
zubereiten muss? Eben.
Lass uns doch eine
ROLLE KRAU-
TERBUTTER
Gffnen und drei
Hammer-Gerichte daraus
zaubern! Merkt keiner.
Versprochen

acht!

ie Krduter-
L,B;;eter verleiht

fleisch und
Gemuse e'\‘nen

“roma—\(\ck

BUNTE OFEN-VEGGIES

MIT KOTELETT
e ca. 45 Min. ¢ einfach ® Portion ca. 620 kcal -E46g-F31g-KH39g

Zutaten fiir 4 Personen
= 800 g Kartoffeln = 1 Zucchini » 3 Zwiebeln = 4 Tomaten
= 2-3 Zweige Rosmarin = 3 EL OI = Salz = Pfeffer
= 1 Packung (125 g) Krauterbutter = 4 Schweinekoteletts (a ca. 180 g)
= 3—-4 Stiele Thymian

1 Kartoffeln und Zucchini wa-
schen, in Scheiben schneiden.
Zwiebeln schalen und in Spal-

(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C)
20-25 Minuten braten.

ten schneiden. Die Tomaten 3 Fleisch waschen und trocken

waschen, quer halbieren. Den
Rosmarin waschen und die
Nadeln abzupfen.

2 Die vorbereiteten Zutaten mit
1 EL OI, etwas Salz und Pfeffer
auf einem Blech mischen.
Krauterbutter in Scheiben
schneiden und, bis auf4 Schei-
ben, auf dem Gemdiseblech
verteilen. Im heilBen Backofen

tupfen. 2 EL Ol in einer groBen
Pfanne erhitzen. Fleisch darin
ca. 2 Minuten kréaftig anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Koteletts 8-10 Minuten
vor Ende der Garzeit auf das
Gemiseblech geben. Thymian
waschen. Blech aus dem Ofen
nehmen, Rest Krauterbutter
auf den Koteletts verteilen.
Thymian dariiberstreuen.

Fotos: House of Food (3), MEGGLE



SAFRAN-RISOTTO

MIT PFIRSICH UND PFIFFERLINGEN

® ca. 45 Min. ® mittel ® Portion ca. 530 kcal -E12g-F24 g-KH 63 g

Zutaten fiir 4 Personen
= 1 Zwiebel = 1 Knoblauchzehe = 800 ml Gemiisebrithe
= 4 EL Olivendl = 1 Déschen (0,1 g) Safranfdden = 300 g Risottoreis
= 125 ml trockener WeiBwein = 200 g Pfifferlinge = 2 Pfirsiche
= 4 EL Krauterbutter = Salz = Pfeffer = 50 g geriebener Hartkése
(z.B. Parmesan) = evtl. Thymian und Petersilie zum Garnieren

1 Zwiebel und Knoblauch scha-
len, hacken. Briihe erhitzen.
2 EL Ol in einem Topf erhitzen,
Zwiebel, Knoblauch und
Safran darin andiinsten. Reis
kurz mit anschwitzen. Wein
zugiel3en, einkdcheln. So viel
Briihe angieBen, bis der Reis
bedeckt ist. Unter gelegentli-
chem Riihren etwa 25 Minuten
garen, dabei etwas Brihe an-
gieRBen, sobald die Flissigkeit
fast verkocht ist.

2 Pfifferlinge waschen, putzen.

Pfirsiche waschen, halbieren,
entsteinen, in Spalten schnei-
den. 2 EL Ol und 1 EL Kréuter-
butter in einer Pfanne erhit-
zen, Pilze und Pfirsichspalten
darin kurz braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3 3 EL Krauterbutter und Kase

ins Risotto ridhren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Mit
Pilzen und Pfirsichen anrich-
ten, nach Belieben mit Krdu-

_tern garnieren.

Schﬁner Strei

i, eich-

iy,
em Kiihlgch
nehmen! rank

GEFULLTES ZUPFBROT

»HAM & CHEESE”

® ca. 50 Min. ® einfach ¢ Portion ca. 720 kcal -E33g-F30g-KH82g
Zutaten fiir 10 Personen
= 375 g Mozzarella = 300 g Gouda (Stiick)
= 12 Scheiben (180 g) gekochter Schinken = 1 Bund
Lauchzwiebeln = 1 ovales Bauernbrot (ca. 1,7 kg)
= ca. 1% Packungen (a 125 g) Krduterbutter = Backpapier

Mozzarella mit Kiichenpapier
gut trocken tupfen und in klei-
ne Stlicke schneiden. Gouda
grob reiben. Schinken in Sti-
cke zupfen. Lauchzwiebeln
waschen und in feine Ringe
schneiden.

2 Brot diagonal gitterférmig in

einem Abstand von ca. 3 cm
tief ein-, aber nicht ganz durch-
schneiden. Auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech
setzen. Die Einschnitte vor-
sichtig aufbiegen, damit das

Brot nicht auseinanderbricht.
Schnittflaichen dinn mit ca.
150 g weicher Krauterbutter
bestreichen. Mozzarella, Gou-
da, zerzupften Schinken und
etwa 3% Lauchzwiebeln in den
Einschnitten verteilen.

3 Rest Kréduterbutter in Stlick-

chen darauf verteilen. Im hei-
Ben Backofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) ca. 25 Minuten
backen. Aus dem Ofen neh-
men und mit restlichen Lauch-
zwiebeln bestreut anrichten.
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~AUS DEM HUT GEZAUBERT

Champignan, Austernpilz & Co. — alle lieben die Huttrager auf Pizza oder als cremige Suppe.
Sie haben aber noch ein verstecktes Talent: als Fleisch-Doubles! Glaubst du nicht? Probier’s aus!

AN CHAMPIGNONS
WIRD VEGGIE-BOLO

S0 GEHT'S: Fiir 4 Personen 1 Zwiebel wirfeln,

1 Knoblauchzehe hacken. 800 g Champignons
hacken. Zwiebel und Pilze in 2 EL Butter ca. 10 Mi-
nuten anbraten. 2 EL Tomatenmark und Knoblauch
zugeben, anschwitzen. 3 EL Mehl dariiberstauben,
anschwitzen. 400 ml Briihe zugieRen, aufkochen,

wiirzen. Zugedeckt ca. 15 Minuten kdcheln.

76 leckerde

\IN) AUSTERNPILZEN
WERDEN MINI-SCHNITZELCHEN

beeren dazy!

elsalat + Prejsel-

NN KRAUTERSEITLINGEN
WIRD CEVICHE

|9~

Taco-Begleitung

SO0 GEHT'S: Fiir 4 Personen 100 g Semmelbrosel
mit 30 g gemahlenen Nissen mischen. 2 Eier im
tiefen Teller mit etwas Salz verquirlen. 12 Aus-
ternpilze mit etwas Sahnemeerrettich bestrei-
chen, in etwas Mehl wenden, durchs Ei ziehen

und zuletzt in Semmelbroseln wenden. In heiem

01 von jeder Seite 2-3 Minuten goldbraun backen.

S0 GEHT'S: Fiir 4 Personen 300 g Krauterseitlinge klein
schneiden. 1 rote Zwiebel fein wiirfeln. 1 Jalapeno
hacken. Schalen von je 1 Bio-Zitrone und -Limette fein
abreiben. Friichte auspressen. Fruchtfleisch von 1 Avoca-
do wirfeln. %2 Bund Koriander abzupfen, hacken. Vorbe-

reitete Zutaten mit 1 EL Olivendl und 1-2 EL Agavendick-

saft mischen. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen.

Fotos: ddp images/Picture Press, House of Food, Inge Knol/Fotolia , stock.adobe.com (3)



DAS ERSTE
GESUND-BLEIBE

MAGAZIN

|
] Das Gesundheits- und Lifestyle-Magazin fiir alle, die Inspiration fiir ein besseres Leben, gesunde Erndhrung und
l_ Wohlbefinden fiir Kérper und Geist suchen. Mit einfachen Tipps und praktischen Informationen fiir jeden Tag.
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GRUNDZUTATEN FUR (.\‘ pped sTREI(g NLASSEN' ” _ SKANDI-STYLE

2 PERSONEN: ERST "AKE\K:EN HscH CKEN
ND

R - ® (0. 50 g Babyspinat ® % Salatgurke ® 200 g gerdiucherter Lachs (in Schei-
oomsascse " CLEVER GEFULLT ben) o 1 ELTKCDill » 1 EL Senf o 1 TL Hissiger Honig * Salz * Prefer

2 BAGELS, 300 6

SO GEHT'’S: Spinat und Gurke waschen. Mit Lachs, Dill, Senf, Honig und -
(.REN‘M \“\\D (R““('“\‘ Frischkase auf eirll Schneideubrett geben. Allels mit einerrll groRen, scharfen

Messer klein hacken und dabei gut vermischen. Mix mit Salz und Pfeffer

“Y\OTLE“ “E \_“XE abschmecken. Bagels toasten und aufschneiden. Creme groBziigig auf d.i.e

Bagelunterseiten streichen und jeweils mit der Oberseite belegen.
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'BLT-STYLE

ol @ 6 Scheiben Bacon 1 Avocado 2 Tomaten ® 1 Mini-Rémersalat

" 3 e O, ;
g e
ben) ® 75 g entsteinte griine Oliven © 1 EL Oregano © Salz ® Pfeffer FRSE 0 i ; e ca. 5 Halme Schnittlauch o Salz ® Pfeffer ¢

SO GEHT'S: Frischkdse, Pizzakése, Pesto, Salami, Oliven und Oregano . 4 SO GEHT'S: Bacon in einer Pfanne auslassen, auf Kuche.npapler :
auf ein Schneidebrett geben. Alles mit einem groRBen, scharfen Messer '~ § : - abtropfen lassen. Avocado halbieren, entkernen, das Fruchtfleisch
klein hacken, dabei gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. < 4 herausldsen. Tomaten, Salat und Schnittlauch waschen. Bacpn zer-
Bagels toasten und aufschneiden. Creme groRRziigig auf die Bagel- haR, o bréseln. Alles mit Frischkase auf einem Schneidebrett mit einem grof3en,
unterseiten streichen und jeweils mit der Oberseite belegen. y scharfen Messer klein hacken, dabei gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer
4 abschmecken. Bagels toasten und aufschneiden. Creme groBziigig auf die
Bagelunterseiten streichen und jeweils mit der Oberseite belegen.

Fotos: Simone Neufing (4), stock.adobe.com (2)
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Lebensmittel mit niedrigem glykédmischen Index halten die Blutzucker-Kurve

flach, geben dir lange Energie und verhindern Heifhunger-Attacken -
perfekt fir lange Sommertage!
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FEEL-GOOD-BOWL
. ,MITTELMEER”

Quinoa, Kichererbsen und allerlei frische
Veggies machen dich rundum gliicklich!

¢ ca. 30 Min. ® einfach ® Portion ca. 640 kcal
-E22g:-F29g-KH74¢g

Zutaten fiir 4 Personen

) = 250 g bunte Quinoa = 2 Dosen (a 425 ml)
Kichererbsen = 1 Knoblauchzehe = 2 Zitronen
(davon 1 bio) = 3 EL Olivendl » 1 EL Tahin
(Glas) = %2 TL gem. Kiimmel = Salz » Pfeffer

= 2 gelbe Paprikaschoten = 400 g Kirsch-
tomaten = 1 Salatgurke = 3 Stiele Petersilie

= 150 g Kalamata-Oliven = 1 EL Sesam

Quinoa heilR waschen und nach Packungs-
anweisung garen. Kichererbsen abspilen
und abtropfen lassen. Knoblauch schélen » +
und fein wiirfeln. Zitronen waschen, 1 Zi- . 7
trone auspressen. Andere Zitrone in Spalten -~
schneiden. Halfte der Kichererbsen, 3 EL oo ﬁ‘
Wasser, Knoblauch, Zitronensaft, Ol, Tahin iy > "M
und Kimmel mit einem Stabmixer zu einer

glatten Masse purieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2 Paprika vierteln, entkernen, waschen und in
Streifen schneiden. Tomaten waschen und
halbieren. Gurke waschen und in Scheiben
schneiden. Petersilie waschen, abzupfen.

Hummus kannst N
3 Odinoa i Paprika, Tomaten, Gurke und du auch aus Bohnen
) i y ) ] oder Linsen machen —
Kichererbsen in Schiisseln anrichten. Mit genauso healthy!
Hummus, Oliven, Sesam, Zitronenspalten

und Petersilie garnieren.

Fotos: House of Food, stock.adobe.com (2)




Fotos: House of Food (2), stock.adobe.com (2)
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KALTES NORDSEE-
GURKENSUPPCHEN

Echt cool: blitzschnell gemixt
und sooo erfrischend!

® ca. 25 Min. e einfach  Portion ca. 330 kcal
-E10g-F30g-KH6g

Zutaten fiir 4 Personen
= 2 Salatgurken = %2 Bund Dill

= 1 Zwiebel = 1 Bio-Zitrone
Kein Krabben-

Fan2 Dann nimm . » 1 TL griiner Tabasco = Salz = Pfeffer » Zucker

‘gerc‘iltljclherte = 150 g Vollmilchjoghurt » 1 Bund Estragon
orellie!

= 100 ml Rapsol = 125 g Nordseekrabben

1 Gurken waschen und wirfeln. Dill waschen und
grob schneiden. Zwiebel schélen und grob wir-
feln. Zitrone waschen, Schale fein abreiben, Frucht
halbieren und auspressen.

2 Gurken, Dill, Zwiebel, Tabasco und Zitronensaft
mit dem Schneidstab fein plrieren. Mit Salz, Pfef-
fer und etwas Zucker abschmecken. Kalt stellen.
Joghurt und Zitronenschale verriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3 Estragon waschen und, bis auf etwas zum Garnie-
ren, grob hacken. Estragon, Ol und etwas Salz fein
purieren, durch ein feines Sieb streichen.

4: Krabben abspiilen und trocken tupfen. Gurkenmix
durchrihren und auf kleine Schalen verteilen.
Joghurt auf die Suppe klecksen und etwas ver-
swirlen. Krabben daraufgeben, mit Estragondl be-
traufeln. Mit Pfeffer und Rest Estragon bestreuen.



V" Kartoffeln abkihlen
. lassen, dabei bildet sich
resistente Starke, und sie
lassen den Blutzuckerspiegel
langsamer ansteigen

R
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Paprika ist die
neve Tomate:
Die aromati-
sche Paprika-
paste aus dem
Balkan gibt's
mild und=spicy

Zutaten fiir 4 Personen

= 4 Hahnchenfilets (ca.

800 g) » 3 EL Ol = 4 EL Ajvar
(Paprikapaste; Glas)

= 1 Dose (425 ml) Kichererbsen
= 500 g Mohren® 2 rote Zwiebeln
= 1-2 Knoblauchzehen

= 1-2 EL Balsamico-Essig

= 200 ml Gemiusebriihe

= Salz = Pfeffer

= 5 Bund Petersilie

= 4 Stiele Minze

= 150 g Schmand

= 3 EL Zitronensaft

84 leckerde

USE

Bringt mit krauterigem Gemiise und zartem Chicken Protein-Power satt auf den Teller

® ca. 45 Min. ® einfach ® Portion ca. 500 kcal - E56g-F20g:-KH 26 g

1 Filets im heiBen Ol pro Seite

ca. 3 Minuten anbraten. Heraus-
nehmen, rundherum mit 2 EL
Ajvar bestreichen und in eine
Auflaufform legen. Im heilRen
Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) ca. 15 Minuten garen.

2 Kichererbsen absplilen, abtrop-

fen lassen. Mohren waschen,
in dinne Scheiben schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch scha-
len. Zwiebeln in Streifen schnei-
den, Knoblauch hacken. Zwie-
beln, Knoblauch und Mohren im

heiBen Bratfett ca. 5 Minuten
dinsten. Essig und 2 EL Ajvar
einrthren. Brihe angieBen und
aufkochen. Kichererbsen zufu-
gen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zugedeckt ca. 8 Minuten garen.

3 Krauter waschen, getrennt ha-

cken. Schmand, 2-3 EL Wasser,
Zitronensaft, etwas Salz und
Pfeffer verriihren. Minze unter-
rihren. Petersilie unter das
Mohrengemiise rihren, ab-
schmecken. Mit Fleisch anrich-
ten. Schmand-Dip dazu reichen.




Fotos: House of Food (2), stock.adobe.com (2)

e |

BLUMENKOHLSTEAKS
Sesamél und Soja-Marinade M|T TOFUCREME

geben superleckeres Aroma

Stillt deinen Kohldampf und ist so leicht,
dass du sogar zwei essen kannst!

® ca. 35 Min. ® mittel ® Portion ca. 350 kcal
-E14g-F27g-KH16g

Zutaten fiir 4 Personen
= 2 kleine Blumenkohle (a 800-900 g) = Salz = 2 rote
Chilischoten = 1 Bio-Limette = 2 Avocados = Pfeffer

= 56 EL SojasoBe = 1 TL fliissiger Honig
= 200 g Seidentofu » 2 TL Sesamol

1 Blumenkohl waschen und nacheinander in reichlich
kochendem Salzwasser 3-5 Minuten garen. Heraus-
nehmen, abtropfen und kurz abkiihlen lassen. Chilis
waschen, eine in Ringe schneiden, Rest hacken. Li-
mette waschen und die Schale fein abreiben. Limet-
te halbieren und auspressen. Avocados halbieren,
Kern herausldsen. Fruchtfleisch aus der Schale 16-
sen und wiirfeln. Mit Salz, Pfeffer, gehackten Chilis
und 1 EL Limettensaft wirzen. 4 EL SojasoBe mit
Honig, Chiliringen, Rest Limettensaft und -schale
verrihren.

2 Aus der Mitte von jedem Blumenkohl 2 dicke Schei-
ben herausschneiden. Ubrigen Blumenkohl in kleine
Roschen teilen und im Garwasser nochmals 3-5 Mi-
nuten garen. Abtropfen lassen und in einem Stand-
mixer mit Tofu, 1-2 EL SojasoRe und Pfeffer fein
mixen.

3 Blumenkohlscheiben diinn mit Sesamol bepinseln
und vorsichtig auf dem heiBen Grill oder in einer
Grillpfanne von jeder Seite 5-7 Minuten grillen. Kurz
vor Ende der Grillzeit Blumenkohl mit etwas Soja-
Marinade bestreichen. Mit Tofucreme, Avocados

und Rest Marinade anrichten.
LECKER 7/2025 85
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GESCHNETZELTES
SUSS & SAUER

Das Fleischragout in spicy Asia-Style-
SoBe wird in der Fruchtschale serviert

® ca. 30 Min. e einfach ® Portion ca. 500 kcal
-E38g:-F12g-KH60g

Zutaten fiir 4 Personen

= 1 Knoblauchzehe = 1 rote Chilischote

= 500 g Schweineschnitzel = 2 EL SojasoBe

= 120 g Basmatireis = 2 Baby-Ananas

= 200 g Zuckerschoten = 300 g Mdhren = 2 EL
Ol » 200 ml Gemiisebriihe = 4 EL siiBsaure
Asia-SoBe = Salz = Pfeffer = 5 Stiele Koriander

1 Knoblauch schélen, hacken. Chili waschen und

fein schneiden. Fleisch trocken tupfen und in
Streifen schneiden. Mit Knoblauch, Chili und
SojasofRe mischen. Reis nach Packungsanwei-
sung garen.

2 Ananas langs halbieren. Fruchtfleisch, bis auf
einen ca. 1,5 cm breiten Rand, herauslésen und
wirfeln. Zuckerschoten waschen, halbieren.
Méhren waschen, in Stifte schneiden. Ol in ei-
ner Pfanne erhitzen, Fleisch aus der Marinade
nehmen und darin 2-3 Minuten anbraten. Ana-
nas, Zuckerschoten und Mohren zugeben und
kurz mitbraten. Briihe und Asia-SofR3e zugeben,
aufkochen und 2-3 Minuten unter Riihren ko-
cheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3Koriander waschen, abzupfen. Reis und Ge-
schnetzeltes in den Ananashalften auf Tellern an-

Good f9°d: Basmati hgt Yon richten. Mit Koriander garnieren und servieren.
allen Reissorten den niedrigsten

glykémischen Index

Fotos: House of Food, stock.adobe.com (2)
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Gesund kochen und trotzdem genieen? Kein Problem!
Diese 3 Rezepte mit wenigen Kalorien, aber ganz
viel Geschmack machen satt und glicklich

88 lecker.de

SCHNITZEL-DOPPELDECKER

auf Tomatensugo

e ca. 30 Min. ® mittel ® Portion ca. 360 kcal -E39g-F19g-KH 10 g

Zutaten fiir 4 Personen

= 1 Aubergine (ca. 250 g)

= Salz = Pfeffer = 4 EL Ol

= 4 Kalbsschnitzel (a ca.

150 g) = 2 Knoblauchzehen

= 1 Bund Basilikum

= 150 g Kirschtomaten = 2 EL
Balsamico-Essig = 1 Dose
(425 ml) Kirschtomaten

= 100 ml Gemiisebriithe

= 1 TL Zucker = 125 g Mozza-
rella = 2 EL Kapern (Glas)

1 Aubergine langs in 4 Schei-
ben schneiden, salzen und
pfeffern. 2 EL Ol in einer
ofenfesten Pfanne erhitzen,
Scheiben darin rundherum
1-2 Minuten kréaftig anbra-

itze) noch

Siyle: Schnitzs
\l'\\e\\O"O“n?:Zhsg\Yeme bes\re\Che“ )
nfi

it Thu

ten, herausnehmen. Schnit-
zel evtl. flacher klopfen, mit
2EL Ol in der Pfanne je Seite
ca. 2 Minuten kréftig anbra-
ten. Herausnehmen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2Knob|auch hacken. Basili-

kum abzupfen, hacken. To-
maten und Knoblauch im
Bratfett kurz braten, mit
Essig abldschen. Dosento-
maten und Briihe zugeben,
aufkochen. Mit Zucker, Basi-
likum, Salz, Pfeffer wiirzen.

3Auberginenscheiben auf

die Schnitzel legen, mit
Mozzarella in Scheiben be-
legen, mit Kapern bestreu-
en. In die Pfanne legen
und unter dem Ofengrill
ca. 5 Minuten gratinieren.




Fotos: House of Food (3), PR

Reste retten:
altes BrOf/B

Du kan j
fohen ”Z;ouch

Mmen

Sifier Sommer-Auflauf:

QUARK-BROMBEER-MICHEL

e ca. 40 Min. ® mittel ¢ Portion ca. 410 kcal -

Zutaten fiir 4 Personen

= 5 Zitrone = 150 g Zwieback
= 250 ml Milch = 2 Eier

(Gr. M) = Salz = 100 g Zucker
= 1 Packchen Vanillezucker

= 200 g Magerquark = 20 g
WeichweizengrieB = 250 g
Brombeeren » Puderzucker

= Fett flir die Form

1 Zitrone auspressen. Zwieback

in Sticke brechen, mit der
Milch GbergieBen und ca. 5 Mi-
nuten einweichen. Eier tren-
nen. Eiweill mit 1 Prise Salz
und 50 g Zucker steif schlagen.

E18g:-F8g-KH67g

Eigelb, Vanillezucker, 50 g
Zucker, Quark, Grie und Zi-
tronensaft glatt rihren, unter
die Zwiebackstiicke heben.
Eischnee unterheben.

2 Brombeeren verlesen. Hélfte

der Masse in eine gefettete
Auflaufform geben. Halfte der
Brombeeren darauf verteilen.
Restliche Masse daraufgeben
und mit Gbrigen Brombeeren
belegen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) ca. 20 Minuten
backen. Zum Servieren mit
Puderzucker bestauben.

e 'Innom HiL

ginas CARROT-KARTOFFEL-PUFFER

s =y

PROTEIN-
PACKCHEN

Mit ein paar

Gemiisesticks ist
der Knobi-Chili-
WV Quark der perfekfe

=11/ Snack-Begleiter.
L 185-g:Schale ca.

150€

mit Mangoldgemiise

e ca. 30 Min. ® mittel ® Portion ca. 260 kcal - E13g-F13g:-KH22g

Zutaten fiir 4 Personen

= 200 g Mohren = 400 g
Kartoffelpufferteig (Kuhl-
regal) = 5 EL Ol = 300 g
Mangold = 1 Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe = Salz
= Pfeffer = 250 g Mager-
quark = 3 EL Mineral-
wasser mit Kohlensdure
= Backpapier

1 Mo&hren waschen und fein
raspeln. Ca. % unter den
Kartoffelpufferteig rihren.
Teig als 12 Kleckse auf ein
mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech geben und
zu flachen Puffern ausstrei-
chen. Mit ca. 3 EL Ol be-
streichen. Im vorgeheizten

C e“\'\\“e
Der O‘j"‘ \( d Puﬂef

Backofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) 20-25 Mi-
nuten goldbraun backen.

2Inzwischen Mangold wa-
schen, Stiele und Blatter
getrennt in Streifen
schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schélen, beides
hacken. 2 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen. Mangold-
stiele, Zwiebel und Knob-
lauch darin ca. 5 Minuten
Mangoldblat-
ter zugeben und zusam-
menfallen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Rest
Mohrenraspel
und Mineralwasser verrih-
ren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Puffer mit Gemuse
und Quark anrichten.

andunsten.

mit Quark

LECKER %2025 89



HAN DGEMACHT

Elite trifft Chaos und es schmeckt
himmlisch! Was im Eton- Co//ege '
entstand /st e/n Traum aus Baiser,
Sahne und Beeren Und wir
Wunschen uns ,,More please!”
—

"

Redakteurin Beate
wechselt den Look
Baisermasse zu kleinen
Tartelettes spritzen und backen.
Zum Servieren Sahne, Frucht-
piree und Beeren daraufgeben.

90 lecker.de



Fotos: House of Food

e ca. 2 Std. + ca. 1% Std. Wartezeit
¢ einfach ® Portion ca. 410 kcal
-E5g-F27g-KH37¢g

Psst... ibrige
Baisers halten
sich luftdicht
verschlossen

N 3-4 Wochen
-

Zutaten fiir 6 Personen
» 2 frische EiweiB (Gr. M)
= 1 Prise Salz
= 100 g Zucker
= 300 g Erdbeeren
= 250 g Himbeeren

= 60 g Puderzucker

= 2 Packchen Vanillezucker w..
=-afgiaiSehlagsaline GLANZEND AUFGESCHLAGEN SPITZENMASSIG BACKE, BACKE BAISER
* Backpapier Eiwei3 und Salz steif schlagen, dabei Eischnee in einen Spritzbeutel mit Im heifen Ofen (E-Herd: 100°C/
100 g Zucker einrieseln lassen. Weiter-  Lochtille (ca. 5 mm @) fillen. Etwa Umluft: 80°C) bei leicht gedffneter
rihren, bis sich der Zucker geldst hat 30 Tuffs auf ein mit Backpapier Ofentiir ca. 1% Stunden backen.
und die Masse glénzt. ausgelegtes Backblech spritzen. Im Ofen auskihlen lassen.

FAST GESCHAFFT

i et
BEERENZEIT EINFACH CREME DE LA CREME SUSSE SCHICHTARBEIT

Die Erdbeeren waschen, Stielansdtze Himbeeren und Erdbeeren mischen. Fiir Puderzucker in eine Schissel sieben, Gut Hélfte Baiser grob zerkrimeln.
abschneiden oder herauszupfen. das Fruchtpiiree Halfte Beeren in eine mit Vanillezucker mischen. Sahne steif Mit Fruchtpiiree, Sahnecreme und
Friichte in kleine Stiicke schneiden. Schiissel geben und mit dem Stabmixer schlagen, dabei kurz vor Ende Zucker- restlichen Beeren in Glaser (& ca.
Himbeeren verlesen. fein pirieren. mix nach und nach unterrihren. 300 ml Inhalt) schichten.

LECKER 7/20256 91
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Huch, vom
Fliegen krieg’ ich
Kribbeln im Bauch!

o b

e
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Goldeps Mi(k Cheesecage
mit Aprikosen

Kurkuma Latte meets Késekuchen und saftiges Obst! Das Ergebnis2 Cremig, feinwiirzig und genau
richtig fir die entspannte Kaffeetafel im Grinen

e ca. 50 Min. + ca. 5 Std. Wartezeit ® mittel ® Stlick ca. 400 kcal -E10g-F26g-KH28¢g

Zutaten fiir 12 Stiicke

= 200 g Cashewkerne = 2 EL,
Kokosol = 150 g entsteinte,
getrocknete Softdatteln = 40 g
Kokosraspel = 2 EL Kakao

= 2% Packchen gemahlene
Gelatine (a 9 g) = 1 Dose (400 ml)
Kokoscreme = 200 g Honig

= 300 g Aprikosen = 1 Stiick
(ca. 2 cm) Kurkuma = 1 Stiick
(ca. 2 cm) Ingwer = 1 Vanille-
schote = 1% TL Zimt = 900 g
griechischer Joghurt = evtl.

1 Cashewkerne mit reichlich ko-
chendem Wasser UbergielRen
und ca. 1 Stunde einweichen.

2Kokosé’)l schmelzen. Cashew-
kerne durch ein Sieb gielRen
und absptllen. Mit Datteln,
Kokosraspeln und Kakao im
Standmixer grob-krimelig
mixen. Kokos6l nach und nach
zugeben, bis die Masse zu-
sammenhalt. Als Boden in eine
gedlte und mit Backpapier aus-

ren und auflésen. Abkulhlen las-
sen. Aprikosen waschen, ent-
steinen, die Halfte grob wiirfeln.
Kurkuma und Ingwer schélen
und fein reiben. Vanilleschote
langs aufschneiden, das Mark
herauskratzen. Mark, Kurkuma,
Ingwer, Zimt, 750 g Joghurt und
Aprikosenwtirfel fein purieren.
Durch ein Sieb streichen. Creme
auf den Cashew-Dattel-Boden
geben. Mindestens 4 Stunden
kalt stellen.

gelegte Springform (22 cm @)

Oooh, das ist also Ty GRS, SaEbelic BUER, (0. driicken. Kalt stellen.

dieses Meer ... Hier Kapuzinerkresse) = Ol fiir die

kann man wirklich ! .
tiefenentspannt Form = Backpapier

blaumachen!

4: 90 g Honig aufkochen. Apriko-
senhélften darin 1-2 Minuten
3 Gelatine und 150 ml Wasser kocheln. Kuchen aus der Form

16sen.

verrihren, ca. 5 Minuten quel-

len lassen. Kokoscreme und
110 g Honig bis kurz vor den
Siedepunkt erwdrmen, vom

Herd nehmen. Gelatine einrih-

150 g Joghurt locker
daraufstreichen. Mit warmen
Aprikosen und nach Belieben
Blitenblattern anrichten.



Da geht die (Kuchen-)
Sonne auf! Kurkuma
sorgt fiir die schone

goldgelbe Farbe

wos°'aqope-)o203s : :o_an.am_._:_. 2««53 aqope"]203s ‘sjel




Gerade keine Johannis-
beeren da? Dann nimm
Erd- oder Himbeeren




Fotos: House of Food, stock.adobe.com (2); lllustration: stock.adobe.com

Creap Cheese & Corpflakes Bars
mit Johannisheer-Swirl

Creamy und crunchy: Den krossen Tarteboden aus Frihstiicksflocken und Erdnusscreme toppen
wir mit einer Frischkésecreme und siiBséuerlichen Beeren

e ca. 35 Min. + ca. 43 Std. Wartezeit ® mittel ® Stlick ca. 330 kcal -E7 g-F26g-KH20g

Zutaten fiir 12 Stiicke

= 100 g Butter = 2 EL Erdnuss-

creme = 150 g Cornflakes

= 2 Blatt Gelatine = 400 g

Doppelrahmfrischkise = Saft

von % Zitrone = 50 g Zucker

= 250 g Schlagsahne = 3 EL
Rote-Johannisbeeren-Gelee

' = 150 g Rote Johannisbeeren

P Ganz schén hei3 hier in\\‘\ = Fett fiir die Form = 1 groBer

': der Sonne - macht mir } Gefrierbeutel
N aber gar nichts aus!

1 Butter mit Erdnusscreme unter

Riihren leicht erwdarmen. Corn-
flakes in einen Gefrierbeutel
geben und leicht zerdricken,
sodass kleinere und groBere
Stiicke vorhanden sind. Butter-
mix und Cornflakes mischen
und in eine gefettete Tarteform
mit Hebeboden (ca. 11x35 cm)
driicken, dabei einen Rand
hochziehen. Ca. 1 Stunde kalt
stellen.

2 Gelatine in kaltem Wasser ein-

weichen. Frischkédse, Zitronen-
saft und Zucker verrihren.
Gelatine ausdricken und vor-
sichtig aufldsen. Etwas von der
Creme unter die Gelatine rih-
ren, dann alles unter die Creme

rihren. Kalt stellen. Sahne steif
schlagen und vorsichtig unter
die Creme heben. Creme auf den
Cornflakes-Boden streichen.

3 Johannisbeergelee erwérmen.

Johannisbeeren waschen, von
den Rispen streifen und mit
dem Gelee verrihren. Auf die
Frischkdsemasse geben und
mit einer Gabel leicht ver-
swirlen. Mindestens 4 Stunden
kalt stellen.

4Tarte vorsichtig aus der Form

I6sen und in Stiicke schneiden.

LECKER 7/2025 97




Mipdy Chocol e

UND

OOKIE CAKE

Fresh-up fur den Kuchenklassiker kalter Hund: Die MinzTafelchen in der Schoko-Fillung
verleihen der coolen Torte noch eine echt erfrischende Note

Hello aus dem
Big Apple! Komisch, sieht
gar nicht aus wie die Apfel,
die ich so kenne ...

e ca. 1 Std. + ca. 27 Std. Wartezeit ® mittel ® Stiick ca. 460 kcal -E6g-F30g-KH44g

Zutaten fiir 18 Stiicke

= 350 g Zartbitterschokolade
= 1 kg Schlagsahne = 200 g
Schoko-Minz-Téfelchen (z. B.
,After Eight“) = 1 Packung
Schokoladen-Paradiescreme
(fir 300 ml Milch, ohne
Kochen) = ca. 500 g Butter-
kekse » 25 g Kokosfett

= nach Belieben Himbeeren,
gehackte Pistazien und
Hornveilchen zum Verzieren

1 200 g Schokolade hacken, 600 g

Sahne erhitzen. Schokolade
und Minz-Tafelchen darin unter
Riihren schmelzen. In eine
trockene Schussel fillen. Ca.
2 Stunden kalt stellen, dabei
mehrmals umrihren. Wenn die
Schokoladencreme ausgekiihlt,
aber noch nicht zu fest ist, mit
den Schneebesen des Rihr-
gerdts cremig aufschlagen.
Paradiescremepulver nach und
nach einrihren und alles ca.
3 Minuten aufschlagen.

2Einige Butterkekse mit etwas

Creme bestreichen, je einen
Keks daraufsetzen. An den
Rand einer Springform (26 cm
@) stellen. Rest Kekse portions-

weise mit Creme bestreichen,
jeweils mit der bestrichenen
Seite rundherum an die Kekse
in der Form kleben. So fortfah-
ren, bis die Form ausgefullt ist
(Kekse ggf. passend zuschnei-
den). Rest Creme auf der Torte
glatt streichen. Mindestens
1 Tag, besser 2 Tage, kalt stellen.

3 150 g Schokolade hacken. 150 g

Sahne und Kokosfett erhitzen.
Schokolade zufligen, schmel-
zen. Abkuhlen lassen. 250 g
Sahne sehr steif schlagen. Torte
aus der Form I6sen. Mit Sahne
einstreichen. Guss auf der Torte
verteilen. Ca. 1 Stunde kalt stel-
len. Nach Belieben mit Beeren,
Pistazien und Bliiten verzieren.

B-a&a\/N T T e I
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'ock.adobe.com (2); Illustration: stock.
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mirbe, und die Torte
lasst sich gut schneiden
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Schmeckt am besten bei
Sonnenschein und Vogel-
gezwitscher mit einer
Tasse Kaffee im Garten



Fotos: House of Food, stock.adobe.com (2); lllustration: stock.adobe.com
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AUF CANTUCCINI-BODEN

Lieblings-Apfelkuchen geht auch ohne Backen! Was dir wie Magie vorkommt,
ist einfache Schichtarbeit aus italienischen Mandelkeksen, Fruchtkompott und sahniger

Creme. Noch etwas Zimtzucker daribergestreut... Einfach zauberhaft!

® ca. 50 Min. + ca. 14 Std. Wartezeit ® mittel ® Stiick ca. 360 kcal-E5g-F22g-KH37g

Zutaten fiir 12 Stiicke

= 250 g Cantuccini = 125 g
Butter = 775 g Apfel = 250 ml
klarer Apfelsaft = 100 ml Zitro-
nensaft » 75 g brauner Zucker
= 10 Blatt Gelatine = 200 g
Schmand = 250 g Schlagsahne
= 2 Packchen Vanillezucker

» 1 EL Zucker » 1 TL Zimt

= Ol fiir die Form

1 Cantuccini in einem Universal-
zerkleinerer fein mahlen. Butter
schmelzen, mit Keksbroseln mi-
schen. Boden einer Springform
(26 cm @) mit Ol einpinseln.
Brosel-Butter-Mischung darauf
verteilen, zu einem Boden an-
dricken. Kalt stellen.

2Apfe| schélen, vierteln, Kern-
gehduse herausschneiden.
Apfel in Spalten schneiden.
Apfelsaft, Zitronensaft, braunen

B N I N

Zucker und 350 ml Wasser in
einem groRRen Topf aufkochen.
Apfelspalten zufligen, ca. 2 Mi-
nuten darin ziehen lassen. Gela-
tine in kaltem Wasser ein-
weichen. Apfel herausheben,
auf Kichenpapier abtropfen
lassen. HeilRen Apfelsaft in eine
Schissel geben. Gelatine aus-
dricken, im heiBen Saft auflo-
sen. Ca. 2 Stunden kalt stellen.
Wenn die Masse zu gelieren
beginnt, vorsichtig die Apfel-
spalten unterheben.

3Apfe|masse auf dem Boden
verteilen. Ca. 12 Stunden kalt
stellen. Kuchen aus der Form
I6sen. Schmand und Sahne
steif schlagen, Vanillezucker
dabei einrieseln lassen. Creme
auf der Apfelmasse verteilen.
1 EL Zucker und Zimt mischen
und auf die Creme streuen.

Baver
Media
Group

Fur alle,
die Zeit-
schriften
lieben.

Profitieren Sie von

den Vorteilen unseres

Abo-Shops:

v Uber100 Zeitschriften und ePaper

v mehr als 350 Pramien-Highlights

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




Die kleinen

Baiserstiickchen
sorgen fiir einen
leckeren Crunch

" ner B, 5
Party. Liepe GriBe uenadCh

bis balqr

Vapil{ ppuddipg-Tarfe
%ERDBE%N T

Knuspriger Misli-Boden, cremiger Vanillepudding und saftig-sifie
Beeren — ist das noch zu toppen? Pssst: ja, mit Baiser obendrauf!

e ca. 30 Min. + ca. 12 Std. Wartezeit ¢ einfach
e Stiick ca. 280 kcal -E5g-F16g-KH31g

Zutaten fiir 12 Stiicke

= 125 g Butter = 250 g
Friichte-Knuspermiisli

= 50 g Butterkekse

= 150 g Schlagsahne

= 250 ml Milch = 4 EL Zucker
= 1 Packchen Vanillepudding-
pulver = 350 g Erdbeeren

= ca. 60 g Baiser-Tropfen

= Ol fiir die Form

= Gefrierbeutel

= Frischhaltefolie

1Butter schmelzen. Misli und

Kekse

geben und mit der Teigrolle
Butter
Misli-Mix mischen.
gedlte Springform (26 cm @)
geben und als Boden fest an-
dricken, dabei einen Rand (ca.
2 cm) hochziehen. Mindestens
1 Stunde kalt stellen.

in einen Gefrierbeutel

fein zerkleinern. und

In eine

2 Inzwischen Sahne und 200 ml
Milch aufkochen. 50 ml Milch,
Zucker und Puddingpulver glatt
rihren, in den kochenden Sah-
ne-Milch-Mix rihren und unter
Rihren ca. 1 Minuten kocheln.
Pudding in eine Schissel fillen,
Oberflache direkt mit Folie ab-
decken und lauwarm abkiihlen
lassen.

3 Erdbeeren waschen, putzen
und vierteln. Baiser in Stlicke
brechen. Pudding glatt rihren.
Je 3% Erdbeeren und Baiser
unterheben und die Creme auf
dem Madsliboden verteilen. Ca.
45 Minuten kalt stellen. Tarte
aus der Form Idsen. Vor dem
Servieren mit Gbrigen Erdbee-
ren und Baiser verzieren.

e

(2); llustr

com
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GEHT IMMER!

IT'S TEA TIME! DEN TEE SERVIEREN WIR
DIESMAL NICHT IN DER TASSE, SONDERN
ALS SUSSE MATCHA-DESSERTS - DIE

GRUNSTE FUSION ALLER ZEITEN!

WAFFEL-EIS-
SANDWICHES

104 lecker.de



Fotos: House of%

Die liidt zum Erdbeeren-
plliicken.ein!

e

ERDBEER-TARTE
CON CREMA VERDE

RAW
CUPCAKES
MIT MATCHA.
FROSTING




WAFFEL-EIS-sANDWICHES

e ca. 50 Min. e einfach e Stiick ca. 350 kcal -E6g-F24g-KH31g

Zutaten fiir 15 Stiick

= 125 g weiche Butter = 80 g
Puderzucker = 2 Eier (Gr. M)
= 250 g Mehl = 1 TL Backpulver

= 250 g Buttermilch = 2 EL
Matchapulver = 25 g gehackte
Pistazien = 10 g gefrier-
getrocknete Erdbeeren

= 150 g weiBe Kuvertiire

= 750 ml Erdbeereis = Fett fiir
das Waffeleisen = Backpapier

1 Fir den Teig Butter und Puder-
zucker mit den Schneebesen
des Ruhrgerdts hellcremig
rihren. Eier nacheinander un-
territhren. Mehl und Backpul-
ver mischen, mit Buttermilch
kurz unterrihren. Matcha ein-
rihren. Ein Herzwaffeleisen er-

106 leckerde

hitzen, fetten und aus dem Teig
insgesamt ca. 6 Waffeln darin
backen. Auskihlen lassen.

2Pistazien feiner hacken. Erd-
beeren zerstoRen. Kuvertlre
hacken und Uber einem war-
men Wasserbad schmelzen. Eis
ca. 5 Minuten antauen lassen.

3 Waffeln in einzelne Herzen
schneiden. Je 2 Waffelherzen
2-3 cm dick mit dem angetau-
ten Erdbeereis fiillen.

4:Waffel-Sandwiches mit einer
Kante in die Kuvertire tau-
chen. Je Halfte mit gehackten
Pistazien und Erdbeeren be-
streuen. Auf Backpapier bis
zum Servieren einfrieren.

¥ Zutaten fiir 10 Stiicke
= 250 g Mehl = 100 g +
. 5 TL Puderzucker
= 1 Prise Salz = 125 g kalte
Butter = 1 Ei (Gr. M) = 500 g
Erdbeeren = 100 g Schlagsahne
= 250 g Magerquark = Mark von
% Vanilleschote = 2 TL Matcha-
pulver = Mehl fiir die Arbeits-
flache = Fett fiir die Form

= Trockenerbsen » Backpapier

1 Mehl, 100 g Puderzucker, Salz,
Butter in Stlickchen und Ei in
eine Schiissel geben. Erst mit
den Knethaken des Ruhrge-
rats, dann mit den Handen zu
einem glatten Teig verkneten.
Zugedeckt ca. 30 Minuten kalt
stellen.

2 Den Teig auf etwas Mehl
rund (ca. 28 cm @)
ausrollen. In eine
gefettete Tarte-
form mit Hebebo-

ERDBEER-TARTE CcON CREMA VERDE

e ca. 40 Min. + ca. 1 Std. Wartezeit ® einfach
® Stiick ca. 300 kcal -E8g-F15g-KH35¢g

den (24 cm @) legen. Teig mit
Backpapier und Trockenerbsen
belegen. Im vorgeheizten Ofen
(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C)
ca. 10 Minuten backen. Trocken-
erbsen und Backpapier entfer-
nen. Boden ca. 10 Minuten wei-
terbacken. Auskiihlen lassen.

3 Erdbeeren waschen. Sahne steif

schlagen. Quark, Vanillemark,
Matcha und 4 TL Puderzucker
glatt rihren, Sahne unterheben.
Matcha-Creme auf dem Tartebo-
den verstreichen. Die Erdbeeren
mit der Spitze nach oben darauf-
setzen. Restlichen Puderzucker
darliberstauben.

Fotos: House of Food



RAW CUPCAKES MIT MATCHA-FROSTING

e ca. 45 Min. + ca. 4 Std. Wartezeit ¢ einfach e Stlick ca. 440 kcal -E11g-F28g-KH37g

Zutaten fiir 12 Stiick

= 500 g Cashewkerne = 350 g
getr. Datteln (ohne Stein) = 50 g
Kokosraspel = 4 EL Limettensaft
= 2 EL Ahornsirup = 175 ml
Mandeldrink = 500 ml vegane
Schlagcreme = 2 TL Matchapulver
= 150 g Papaya = 100 g TK-Him-
beeren = evtl. Puderzucker zum
Bestauben = Ol fiir das Blech

1 400 g Cashews in Wasser ein-
weichen. 100 g Cashews in
einer Pfanne ohne Fett ros-
ten, herausnehmen. Mit Dat-
teln, Kokosraspeln und Limet-
tensaft in einen Standmixer
geben und fein mixen.

2 Dattelmasse in 12 gedlten Mulden
eines Muffinblechs zu einem Bo-
den andricken, kalt stellen. Die
eingeweichten Cashews abtropfen
lassen. Mit Sirup und Mandeldrink
ebenfalls fein mixen. Masse auf
den Dattelbéden verteilen und ca.
4 Stunden einfrieren.

3 Schlagcreme steif schlagen, Mat-
cha zum Schluss zugeben. In einen
Spritzbeutel mit Sterntille flllen
und auf die Cupcakes spritzen. Pa-
paya schélen und in kleine Wiirfel
schneiden. Gefrorene Himbeeren
grob hacken, mit Papayawirfeln
auf die Cupcakes streuen. Nach Be-
lieben mit Puderzucker bestauben.
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LIEBESERKLARUNG AN DAS KULT-MIXGETRANK

108 leckerde

UNSERER KINDHEIT

LIEBER

KIBA!

7‘ T eue Getrdnke-Trends ploppen stdn-
dig in unseren Instagram-Feeds und
auf den Karten hipper Grof3stadt-Cafés

auf. Fir Matcha Latte,
Cold Brew oder Bubble
Tea (Ja, immer noch! Oder
wieder?) geben wir gern
ein kleines Vermogen aus
und stehen sogar Schlan-
ge. Und widhrend die
Tapioka-Perlen so schén
im Mund zerplatzen, erin-
nern wir uns plotzlich an
dich. Mit deinem fruch-
tig-stiifRen Geschmack
hast du uns frither richtig
gute Laune gemacht.
Jeder Schluck war eine
kleine Uberraschung: Mal
hast du mehr nach Bana-
ne geschmeckt, mal mehr
nach Kirsche, immer
warst du das reinste
Trink-Vergniigen.

»Kann ich einen Kiiibaaa
haben?“ Im Café warst du
geswirlte Perfektion. Dei-
ne vollendete Marmorie-
rung hat uns madichtig
beeindruckt, so wie die
Cocktails, die der Bar-

tender uns inzwischen mixt. Zu Hause
hat das nicht immer so gut funktioniert.
Irgendwann hatten wir den Dreh aber

KIBALICIOUS!

Unsere Lieblingskombi hat noch
viel mehr drauf ...

PFANNKUCHEN-UPGRADE
Teig in die Pfanne fillen,
nach ein paar Sekunden einige
halbierte Kirschen und Bananen-
scheiben darauflegen, wenden.

COOLE NICECREAM
2 Bananen schilen, in Scheiben
schneiden, ca. 5 Stunden einfrieren.
Mit 50 g TK-Kirschen kurz antaven
lassen, pirieren.

SUSSES FRUHSTUCK
Toastscheibe toasten, mit
Kirschmarmelade bestreichen
und mit Bananenscheiben belegen.

raus: zuerst Banane, dann ganz langsam
und vorsichtig etwas weniger Kirschsaft
hinzugiefen, am besten direkt am

Glasrand. Sonst war es das
mit der Optik - und die
Enttduschung grof. Denn
dann war das Glas einfach
nur mit einem langweili-
gen, triib-roten Saft ge-
fallt (und nur halb voll,
denn irgendwie hast du
auch nicht mehr so gut
geschmeckt. Wir wussten
schon damals: Das Auge
isst, dh, trinkt mit!). Wer
sich diesem riskanten Un-
terfangen nicht aussetzen
mochte, kann dich im
Supermarkt auch fertig
gemischt im Tetra Pak
kaufen. Aber ehrlich ge-
sagt geht dabei doch der
halbe SpafR verloren.

Wir finden: Du kannst
es mit jedem noch so ab-
gedrehten Drink aufneh-
men. Du hast schlieRlich
alles! Es ist ein bisschen
wie mit Yin und Yang. Nur
Banane? Biiih! Nur Kir-
sche? Och né! Ihr gehort

halt zusammen, so wie Karamell und
Salz oder Gin und Tonic — und endlich
mal wieder in unser Glas!

Fotos: House of Food (2), Shutterstock.com, stock.adobe.com (2)



3y LECKER (eslen +Tolles Geschent!

Digitale Kiichenwaage Doppel Lunchbox ECO

Tragkraft: 5 kg, Einteilung: 1 g, Abschaltautomatik, Batteriewechselanzeige. Mit Elastikband und Besteckset. 100 % klimaneutral. Material: ABS mit
MaRe: ca. 16,5 x 22,5 x 1,5 cm. Material: hochwertiger Edelstahl. 50 % Weizenstroh. MaRe: 180 x 105 x 92 mm. Volumen: 2 x 400 ml.
Geschenknummer: 217 Geschenknummer: 1

Trinkflasche Zip Pockets ,,Frida Kahlo”

Die Flasche aus Edelstahl halt ca. 12 Stunden warm und bis zu 24 Stunden Material: 100 % recycelter Taft von GREEN CIRCLE® zertifiziert,

kalt. Fiillmenge: ca. 500 ml; MaRe: ca. @ 6,5 x 27 cm; Gewicht: ca. 300 g. wasserabweisend. MaRe: 13 x 23 cm, 20 X 27 cm, 25 X 32 cm.
Geschenknummern: 187 (weil3), 188 (schwarz) Geschenknummer: 231

Jelet bestellen:
Q) 01806/36 9336 [ www.lecker.de/abo

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

LECKER erscheint monatlich zum Preis von zzt. 5,50 € pro Heft. Einzelheiten zu Ihrem Widerrufsrecht, AGB, Datenschutz
und weitere Informationen unter www.bauer-plus.de/agb oder telefonisch unter 0800/6647772 (kostenfrei). Das Angebot 635 03 02256389
gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat reicht. Preise inkl. MwSt. LE 2025 - 6645
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ISMNIHA

ACH
PER FAVOR

Frisch wie eine leichte
Brise, sii3 wie die Sonne
im Gesicht... Dieser
Aperitivo bringt das Flair
der Amalfikiiste in dein
Glas. Cin cin!

110 leckerde

CAMPARI
AMALFI

Zutaten fiir 4 Gldser

(a ca. 200 ml)

= 1 Bio-Grapefruit

= 20 cl Campari

= Eiswiirfel

= 400 ml Bitter Lemon

Eine Haélfte in Spalten schnei-
den, die andere auspressen.

2 Campari und Grapefruitsaft mi-
schen. Jeweils einige Eiswiirfel
in 4 Glaser geben. Campari-
mischung in die Glaser verteilen
und mit Bitter Lemon auffillen.

3 Drinks mit Grapefruitspalten
garnieren und sofort servieren.

% 1 Grapefruit waschen, halbieren. t‘*j

=

Fotos: House of Food



Fotos: House of Food (2), Image Professionals (2), mauritius images/Maskot, Shutterstock.com

LECKER

VORSCHAU

Gegrlllte Pfirsiche mit
Beerenjoghurt

@ Griines Sommergemiise
Gefillt, am SpieB, in der
Eiswaffel: Wir surfen, ddéh,
schlemmen die Zucchiniwelle
hoch und runter!

Sushi-Schnitten mit Lachs,
Avocado und Gurke

ﬂ

y e If you like piia coladas..
..dann liebst du vom Cocktall

mspmerte Naschereien wie

Trifle oder Mousse garantiert!

e Das schmeckt nach Meer
Frische Brise fiir den Gaumen:
Fisch und Meeresfriichte bringen
Urlaubsfeeling auf den Teller

@ Desserts vom Grill
Der heilReste Nachtisch des
Sommers kommt vom BBQ-
Rost — es wird sweet 'n” smoky!

Wir}, rut
Ze|
/Vaclrl',;ch ::’;n
dem Grij)

Deine nachste
LECKER

bekommst du ab dem

11. Juli 2025




MAX]
GESCHMACK

Kartoffeln in ihrer schonsten Form:

ob klein oder groB, veggie oder vegan,
traditionell oder kreativ neu gedacht -
lecker sind sie alle!

Einfach in der Pfanne oder dem Airfryer
zubereiten und die bunte Gnocchi-Vielfalt
von BURGER erleben. Entdecke mehr
unter buerger.de/gnocchi.

, .
BﬁRGER — -/" Lust auf
: : o] Kivbis BURGER leckere
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