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Von simpel bi
extravagant
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Bunte Tomater

Tarte-Tatin
mit Burrata &
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+ Rot, gelb, griin - geschmort gebacken, gegrillt: Vielfalt pur
+ Top-Experten und ihre kleine Liebeserklarung an die Tomate
+ Frische Leichtigkeit: Die besten Rosé-Weine der Saison
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 EDITORIAL |

WIR FEIERN
DIE TOMATE

| iebe Leserinnen
und liebe Leser!

Sie duftet nach Sommer,
schmeckt nach Stden, L
glanzt wie die Sonne — und doch ist sie so selbstverstandlich
und bodenstandig, dass wir beinahe vergessen, wie aul3erge-
wohnlich sie ist: die Tomate. Ob riesengrof3 oder kirschklein,
knallerot, ockerfarben oder grin — keine Frucht zeigt uns

so eindrucksvoll, dass Schonheit in der Vielfalt liegt. Jede Sorte
erzahlt ihre eigene Geschichte und bringt uns eine umwerfende
Bandbreite an Intensitat und Geschmack auf den Teller.
Wir zeigen Ihnen in diesem Heft neue Ideen — wie man
sie roh genieBt im Salat, sanft schmort im Curry,
liebevoll einlegt oder ganz neu interpretiert (haben Sie
schon mal ein Kirschtomaten-Tiramisu gegessen? £
Rezept auf S. 82). Sie ist nicht nur die Basis fur ‘ L
Klassiker, sondern auch fur spannende Neuentdeckun- &
gen — wie die herrlich schone Tarte Tatin mit Basilikum-
streuseln und Burrata (S. 74) auf unserem Titel. Tauchen Sie
mit mir ein — in eine sommerliche Ausgabe, die Sie mit
Inspiration und Genuss durch die ganze Saison begleitet.

CONSTANZE HARTUNG
REDAKTEURIN

SIE SIND AUF
DER SUCHE NACH EINEM
SCHONEN GESCHENK?
Dann haben wir genau das Richtige
fir Sie: Verschenken Sie ganz entspannt

ein Jahresabo von Lust auf Genuss. ,
Mehr Informationen finden Sie auf Seite 55~ Folgen Sie uns auf: www.lust-auf-genuss.de

www.instagram.com/lust_auf_genuss_official/ €3 www.facebook.com/ustaufgenuss
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Pohl serviert im Encci beides...................... 10

Snacks, Fingerfood
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und Aromenvielfalt begeistern .............. 24-25
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Vorspeisen
Tomaten-Feta-Turmchen, Garnelen-
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Einmachen

Mit halbgetrockneten Tomaten,
Chutney und Tomatensauce konservieren
Sie die Aromen der Saison im Glas......50-53

Fir Sie probiert
Zum Verfeinern oder pur: Finf ausgewahlte
Produkte rund um die Tomate.................... 54

Hauptgerichte
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Kirschtomaten-

Feine Begleiter:
Wenn aus Natur
und Handwerk
edler Wein wird
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MAGAZIN

Zum Anschauen

Gebrannt Im \Wohnzimmer, auf dem Balkon oder im
Gartenhauschen — diese Tomate aus Steinzeug
macht sich gut als Teil einer Bilderwand oder auch
als Solo-Farbtupfer. ,\Wanddekoration Tomate®, ca.

7 x 8 cm, um 3 Euro, von www.sostrenegrene.com
Illustriert Der Kunstdruck zeugt von gutem
Geschmack, er macht das GemUse zum stilvollen
Hingucker. Fur alle, die Kunst und Kulinarik kombinie-
ren méchten. ,Der Obstmarkt, Tomate®, 15 x 20 cm,
mit Holzrahmen, ab 47 Euro Uber www.junige.com

UNSERE
LIEBLINGE

Der Sommer ist tomatenrot und saftig grin —

S0 wie diese wunderschonen Accessoires.
Plus: Tomaten-Wissen vom Experten, ein neues
Lieblingsbuch und Bio-Basilikum. We like!

6 Lust auf Genuss 8/2025
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Fruits & Vegetables Collection

* FRUIT MARKET -

ZUM ZURUCKLEHNEN

Erhellt kleine Momente des
Alltags: dimmbare Leuchte mit
bis zu 10 Stunden Akku-Laufzeit.
,,PC Portable No 2“ von HAY,

22 cm hoch, um 110 Euro, tiber
www.design-bestseller.de

Bequem, einladend, langlebig
und extra wetterbestandig:

,Vig Loungesessel“ von Normann
Copenhagen, um 405 Euro,

tUber www.nordicnest.de

= Durchatmen: Gemdtlicher
" Gartenstuhl mit Armlehne

Fotos: PR (7); Rosendahl Signe Wenneberg (1); Sanja Paponja Photography (1); Studio Badini Createam Snc (1)



Zum (Ver-)Arbeiten

1 Praktisch Uberzeugt durch funktionales Design: - ' X Thomas Seidl zlichtet

Die ,Green Tool Salatschleuder” von Eva Solo vereint ) seit 2012 Tomaten

Schleuder und Sieb in einem. @ 24 cm, um 67 Euro,
Uber www.kitchentime.de 2 Originell Verwechs-
lungsgefahr ausgeschlossen: Auf das Schneidebrett
Vege Table Tomato" kommt nur GemUse. Aus Bir-
kenholz mit bunter Kante. 44 x 34 cm, um 50 Euro,
von www.seletti.it 3 Handbemalt Ein echtes State-
ment-Stdck: Der Krug ,Tomato" ist Keramikkunst aus
Portugal. Von Bordallo Pinheiro, 2,75 |, um 120 Euro,
Uber www.mytheresa.com 4 Formschon Hier trifft
Asthetik auf Funktionalitat: Die GieBkanne ,Bloom*
von Stelton punktet mit zeitlosem Design, tropfsiche-
rem AusgieBer und rutschfestem Boden. 2 |, um

90 Euro, Uber www.ambientedirect.com 5 GroBartig
FUr Tomaten oder andere Pflanzen: Bruch- und frost-
sicherer Ubertopf aus 100 Prozent recyceltem Kunst-
stoff. @ 30 cm, um 43 Euro, von www.rosendahl.com

und verkau;deren
Same_p. Mehr unter:
www.tomatenfluesterer.at |

Ji - ‘ i | 11481
TOMATENFLUSTERER -
THOMAS IM GESPRACH

Ein Experte Uber alte Sorten,
pesondere Aromen und warum jede
Frucht inren Platz in der Kuche hat

Was macht die perfekte Tomate fiir Sie aus?

Sie stammt von einer gesunden Pflanze, ist grofB3,
fest und vielseitig einsetzbar — im Salat, gegrillt oder
als Sauce. Besonders wichtig ist fir mich das aus-
gewogene Verhéltnis von Zucker und Saure. Dieses
klassische, altmodische Aroma ist leider oft verlo-
rengegangen durch Massenproduktionen. Flr mich
verkorpert eine Sorte all das: die ,Nahuelbuta Pink".

Ein ungewéhnlicher Name! Was steckt dahinter?
»Nahuelbuta“ bedeutet so viel wie ,,groBer Tiger*.
Die Sorte war Uber 50 Jahre im Besitz einer Familie
in Chile, bevor sie tber die USA zu mir fand. Solche
Geschichten liebe ich! Meine Sammlung umfasst
Uber 3.000 Tomatensorten — ich kann nur einen
Bruchteil pro Jahr anbauen. Deshalb widme ich je-
des Jahr einem Motto. Letztes Jahr waren es Sor-
ten mit Tiernamen, wie die gestreifte ,Tiger Zebra“.
Dieses Jahr sind es Tomaten mit Geschichten.

Gibt es Sorten fiir bestimmte Gerichte?
Unbedingt! Snacktomaten wie Cocktailtomaten sind
sUB und perfekt zum Rohessen. Langliche Sorten
wie die San Marzano dagegen sind ideal fir Saucen
— roh sind sie eher fad, aber beim Kochen entfalten
sie ein intensives Aroma. Sie enthalten wenig FlUs-
sigkeit, was fUr eine schén sdmige Sauce sorgt.
Dann gibt‘s noch groBe Fleischtomaten mit festem
Fruchtfleisch, die vielseitig einsetzbar sind, zum
Beispiel beim Grillen: Halbiert und mit der Schnitt-
flache nach unten auf den Rost — so werden sie
butterweich und lassen sich wunderbar ausloffeln.

812025 Lust auf Genuss 7



MAGAZIN

1 Bunt

Auf eine Prise .

1 Farbenfroh Die ,GewUrzmuhlen Color Edition" von
Microplane bringen Farbe in die Kiche. In acht sanf-
ten Pastelltdnen erhéltlich. Sie mahlen selbst harte
Gewlrze wie MuskatnUsse zuverlassig und ohne gro-
RBen Kraftaufwand. Um 30 Euro, Uber www.otto.de

2 Durchdacht Die ,Maestro Salzbar Muhle® bietet
eine clevere Losung fUr alle, die gerne unterschiedli-
che Salzsorten servieren: Dank austauschbarer Glas- Micraplane
behalter l&sst sich der Geschmack schnell - S
variieren. Im Set enthalten: drei verschiedene
Salze, passende Glaser und eine informative
Salzbroschure. Um 85 Euro Uber
de.peugeot-saveurs.com

B o Dekorativ [

Il
S

MIT EINEM VERBRAUCH VON o
RUND 30 KILOGRAMM PRO PERS(;TAND
JAHR 2023 SIND TOMATEN_M\T AB

DAS LlEBLlNGSGEl\/\USE DER
DEUTSCHEN. :
Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Eréhrung

3 Stilvoll Mit der Serie ,Twist" von applicata novatlv
zieht skandinavische Zurtickhaltung auf den
Esstisch. Das Set besteht aus einer Pfeffer-
muhle, einer Salzschale und einer Gewrz-

muhle. Um 190 Euro, Uber www.connox.de

MINIGARTEN FUR ZU HAUSE

Supercool fur alle Pflanz-Anfanger und Hobby-
Gartner: das praktische Anzuchtset ,Minigarten
BIO-Basilikum® bietet alles, was Sie fur den Ein-

= stieg in die Welt des Gértnerns brauchen. Es ent-
R@ZG pt@ fu 'S L€ be N halt keimfreudiges BIO-Saatgut fur Basilikum, die
Die Spitzenkdchin Maria GroB3, die unter anderem aus TV- richtige Anzuchterde, ein hiibsches Pflanzstab-
Formaten wie ,The Taste" oder ,Kitchen Impossible” bekannt chen zum Markieren und eine wasserfeste Verpa-
ist, setzt in ihrem neuen Buch ,NatUrlich Maria“ auf die un- ckung, die als Pflanzgefal

komplizierte, bodensténdige Lust am Kochen. In inrem Res-
taurant ,Bachstelze" lebt sie diese Philosophie bereits, nun
teilt sie ihre einfachen, aber geschmackvollen Rezepte auch
mit uns. Gerichte wie Ofenkurbis, Tomatensalat und ein
superschneller Schokokuchen sollen uns daran erinnern,
dass gutes Essen nicht kompliziert sein muss, sondern vor
allem lecker schmecken und Freude bereiten soll.

224 S., um 36 Euro von www.brandstaetterverlag.com

genutzt werden kann.
Gelingt dank ausfUhrlicher
Anleitung auf jeden Fall.
|deal fur die Fensterbank,
den Balkon oder

den Topf im Gewachs-
haus. Um 8 Euro, von
www.diestadtgaertner.de

¥ Pesto-sasitikum
hi.{ Minigarian e o

8 Lust auf Genuss 8/2025

Fotos: kreative-medien.de (1); PR (3); The Aesthetic Eye (1); Thomas Lombard (1)



Foto: burdafood.net/T. Suedfels; StockFood/O. Brachat (1), M. Neubauer (1);
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BRUNCH-IDEEN MIT RAFFINIERTER PIZZA

n einer kleinen, gemUtlichen Gemeinde direkt an der sonnigen

Kiste der Algarve im Slden Portugals liegt das Restaurant
+Encci, das Teil der SevenCollection ist, einer Kollektion individuel-
ler Casas und Villas. Griinderin Rebecca Pohl verbindet eine tiefe
Verbundenheit mit dieser Region — seit ihrer Kindheit hat sie zahl-
reiche Urlaube mit ihrer Familie in den charmanten Atlantikorten ver-
bracht. Schon immer war es ein groBer Traum von ihr, dort ein
Brunch-Café zu erdffnen. Die Inspiration, auch Pizza zu servieren,
kam erst spéter durch einen Freund — und schlieBlich dank der
spontanen Bemerkung ihres Vaters ,Warum machst du nicht ein-
fach beides?*, entstand das Restaurant. Mittlerweile wird die geblir-
tige Deutsche durch ihren Kiichenchef Luis Rodrigues unterstiitzt
und zusammen verwdhnen sie ihre Besucher kulinarisch gleich
zweifach: am Morgen mit originellen Frihstlickskreationen wie
Matcha-Pancakes oder Chia-Pudding-Tiramisu, abends mit extra-
vaganten Sauerteig-Pizzen, belegt mit scharfer Nduja, aber auch
edle Vorspeisen wie Vitello tonnato und feine regionale Weine lassen
sich auf der Karte finden. Die Philosophie dabei: Ein Gericht ist nur
so gut wie die Produkte, aus denen es besteht. Daher setzt

10 Lust auf Genuss 8/2025

GENUSS UNTERWEGS / RESTAURANT

Chefkoch Luis
Rodrigues und
sein Team ent-
wickeln taglich
neue ldeen flr
die Speisekarte

Ambiente kommen
die saisonalen und

Rodrigues auf lokale Lieferanten und qualitativ hochwertige Waren.
Eine Speise, die sinnbildlich fiir die Uberzeugung des Chefkochs
steht, ist die Burrata di Andria mit Tomaten und Mandelpesto. Daflr
verwendet er aromatische Bio-Tomaten und Mandeln unmittelbar
aus der Umgebung, denn die Algarve ist bekannt fiir ihre ausge-
zeichneten Produkte. Auch karge Klippen und immergriine Strau-
cher stehen sinnbildlich fiir die Region und ziehen Touristen immer
wieder in ihren Bann. Diese natlirliche Schénheit spiegelt sich eben-
so in der einladenden Terrasse des Lokals, geschmUckt mit braunen
Natursteinmauern und groBen Palmen, wider. Wahrend im Inneren
maBgefertigte Mobel in warmen Rosa- und Braunténen eine moder-
ne, gemUtliche Atmosphéare schaffen, in der man sich sofort wohl
und willkommen fiihlt. Denn flir Rebecca Pohl ist ihr ,Encci” eine
gastronomische Liebeserklarung an die Algarve. www.enccipt (@

e e

erflllt sich Rebecca
Bl Pohl ihren Traum

Fotos: Encci (3); Markus Bassler/The Food Eye (2); Leticia Correia/SevenCollection (1)



ANZEIGE

, VIELFALT PUR
Abwechslungsreiche

und frisch zubereitete Ein Schlemmerparadies flr Fein-
Speisen machen RN, | schmecker! Bei einer Kreuzfahrt

den Urlaub perfekt - GENUSS mit AIDA genie3t man landes-
: typische Speisen vor Ort und
o L UNTERWEGS
* SRR IEL o an Bord: ob Kostlichkeiten vom

.fzfﬂf/cfg/ Grillmeister im Steakhouse,
Geﬂ SS asiatische Sushi- und Teppanyaki-
kiche, Streetfood mitten auf
W dem Meer oder ein Sechs-
AIDA ~ Gange-Menl im

Gourmetrestaurant
Rossini. Und in der
franzdsischen
Brasserie gibt
es frischgeba-
ckene, buttrige
Croissants mit
Meerblick.

man Tapas.

. - Kein Wunder, schlieBlich be-
E I N E R L E B N I - geistern die kostlichen kleinen

Gerichte mit einer Vielfalt

FUR DIE SINNE

EIN URLAUB GANZ NACH UNSEREM GESCHMACK?
KOSTLICHKEITEN AUS ALLER WELT ZU GENIESSEN,
GEHORT DEFINITIV DAZU

nsere schonsten Urlaube in den letzten Jahren? In den Top Ten sind ausschliel3-
lich Reisen in Lander und an Orte, die uns kulinarisch begeistert und inspiriert
haben. Fir uns als leidenschaftliche Foodies gehort es im Urlaub einfach dazu, neue
Gerichte, die lokale Kiiche oder auch mal Streetfood auszuprobieren und die Kost-

lichkeiten vor Ort mit allen Sinnen zu geniel3en. Fisch und Meeresfriichte an den '
herrlichen Stranden Portugals, leckere Tapas in einem spanischen Dorf oder eine G@SChmaCksrelse
duftende Bouillabaisse an der Kuste Stdfrank- Bis zu 17 Restaurants, inspiriert

reichs schlemmen - das kommt unserer Vor-
stellung eines Traumurlaubs sehr nahe. Allein der
Gedanke an Pasta oder Risotto auf einer Piazza in
[talien lasst uns das Wasser im Mund zusammen-
laufen. Stundenlang konnte man weiterschwar-
men. Und genau hier liegt das Problem. Wie soll
man sich da nur auf ein Reiseziel einigen?

von den Landerkichen aus aller
Welt, sorgen an Bord der Kuss-
mundschiffe fir Abwechslung
auf dem Teller. Und fur unver-

gessliche gemeinsame Momente.

@xﬁ“ﬁxf@
r"';!_‘ u,

11‘; 2
S

Einfach QR-Code scannen

Seit unserer letzten Reise - wir waren zum
ersten Mal auf Kreuzfahrt - kennen wir die
Antwort: Problemlos! Denn an Bord von AIDA
sind wir ganz entspannt an die Food-Hotspots
unserer Traume gelangt und haben noch einen
weiteren kennengelernt: das Schiff selbst. Wir

freuen uns schon auf den nachsten Sommer vol- Mit Leidenschaft Zuberelte‘[ oder mehr erfah'ren'unter
ler Genussmomente - an tollen Orten und auf ltalienischer Kaffee schmeckt aida.de/kulinarik

hoher See. Eben einen AIDA Sommer! besonders gut




‘ TOMATEN / SNACKS, FINGERFOOD

SO SCH

Sie verzaubern mit purer Aromamagie: Kirsch-, Romana-
und die vielen anderen Tor?aten Sorten. Sie Uberraschen als
Smashed Tomato Crostini, Toma’ullo Salsa oder Tomaten Fritters —
und sie machen einfach Lust auf mehr

Mit Ziegenkisecreme
. gefiillte Romatomaten
y Kleine Kugeln ganz groB:
i Gefu"t mit einer cremigen
: Zl’egeﬁkase -Mischung und
M l |t*2*i§|€ﬁ&1§bneb und
] ‘




, | mgeiegtes i

i 'Gemuse und -

(q\ 'Knusprig gebratener Grlll—

ﬂ ' kése, marinierte Méhren, ?

“ ‘Gurken, Zwiebeln und \&

| orientalische Tomaten- i’
' creme auf softem Brot —
i ein sommerlich A '
'_~ leichter Genuss. - o

'Fotos: StockFood Studios/Jorma Gottwald (5)
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4

gehobelten Gurkenscheiben —
ein mexikanischer Klassiker.

|

einen erfrischenden Mix aus
Ahornsirup und

’

it Iberico Secreto
und Tomatillo-Salsa

griinen Tomaten, Zwiebeln} Chili, |

REZEPT AUF SEITE 21

Limettensaft

TOMATEN / SNACKS, FINGERFOQD
Tacos m

14 'Lust auf Genuss 8/2025



bunten Kirschtomat
und karamellisierten
Kirbiskernen, de

cremiger
Mayonnai

REZEPT AUESI

8/202‘51‘% auf Geruss 15
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TOMATEN / SNAC INGERFOOD

\

Tomaten-Ricotta-Tartelettes

Die feine Gurkensalsa verleiht diesen
zarten Blatterteig-Kuchlein eine
besondere Frische. Geriebener
Parmesan setzt einen wiirzigen
Kontrast. Mehr davon!

REZEPT AUF SEITE 21

,,,,,

16 Lust auf Genuss 8/2025



Kartoffelstampf-Tortchen
Cremiges Puree, geschichtet

mit kraftigen Oliven, Kirschtomaten,
Salbei und gebratenem
Serrano-Schinken — nicht

nur optisch ein Highlight.

REZEPT AUF SEITE €




I ebeln,

3 auf einer
en en-Dill-Basis Platz. =~
Aligen zu und genieBen! s
9 9 Qe '\\:’
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REZEPTE

Warenkunde
Tomatillos

[
Die Friichte
zdhlen zu den
wichtigsten
Zutaten der
mexikanischen
Kiiche. lhr
Geschmack ist
frisch-sauerlich
und dezent

suiB - ideal fiir
Salsas oder
Chutneys. Toma-
tillos gehdren
zur Gattung der
Physalis und
sind von einer
papierartigen
Hiille umgeben.
Sie werden un-
reif, also griin,
geerntet. Bei
uns sind frische
Tomatillos eine
echte Raritat.
Haben Sie das
Gliick, welche
zu finden, ent-
fernen Sie vor
der Zubereitung
die Hiille und
waschen Sie die
leicht klebrige
Oberflache
griindlich ab.
Ein guter Ersatz
sind Tomatillos
in Dosen oder
griine Tomaten.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 46-48

20 Lust auf Genuss 8/2025

Snacks und Flngerfood mit sonnen-

Mit Ziegenkdsecreme
gefiillte Romatomaten
Bild auf Seite 12

Zubereitung: 40 Minuten

Zutaten fiir 6-8 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
Spritzbeutel mit Lochtiille

1 Bund Kerbel
1 Bund Estragon
100 ml Olivenél, Salz
500 g Romatomaten
1 Knoblauchzehe
150 g Ziegenkése
2 EL Créme fraiche
1 TL Bio-Zitronenabrieb
Pfeffer

1 Jeweils 4 Stiele Kerbel und Estragon fiir
die Fiillung abnehmen und beiseitelegen.
Ubrige Kriuterblattchen abzupfen. Olivendl
in einem Topf erhitzen und die Krduter darin
ca. 10 Sekunden frittieren. Krauterdl mit
2 Prisen Salz wiirzen, dann fein pirieren.
Ol durch ein Sieb in eine hitzebestandige
Schissel gieBen und abkiihlen lassen.

2 Die Deckel der Tomaten abschneiden.
Mit einem kleinen Loffel vorsichtig Kerne
und Fruchtfleisch der Tomaten herausldsen.
Tomaten leicht salzen und umgedreht auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

3 Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.
Beiseitegelegte Krauterblattchen abzupfen
und fein schneiden. Mit Knoblauch, Ziegen-

kdse, Creme fraiche und Zitronenabrieb glatt
verrlihren. Die Fiillung mit Salz und Pfeffer
abschmecken und in den Spritzbeutel fillen.

4 Die Tomaten von innen mit Kiichenpapier
trocken tupfen. Mit Ziegenkdsecreme fiillen,
dann die Deckel locker aufsetzen. Kréuterdl
auf einer Platte verteilen und die gefilllten
Tomaten darauf anrichten. Mit Pfeffer Gber-
mahlen, nach Belieben mit mehr Krautern
gamieren und servieren.

Emgelegtes Gemuse

und Halloumi auf Fladen
Bild auf Seite 13
Zubereitung: 45 Minuten
Wartezeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fiir 4 Stiick

FUR DAS EINGELEGTE GEMUSE
2 kleine Méhren
1 Mini-Gurke
1 rote Zwiebel
200 ml WeiBweinessig
2 EL Zucker
1 Lorbeerblatt
1 Sttick Zimtstange (ca. 2 cm)
1 EL Senfkérner
3 Pimentkérner

FUR DIE TOMATENCREME
200 g getrocknete Tomaten in O/
1 Knoblauchzehe
150 g Frischkése
Y2 TL gemahlener Kreuzkimmel
" TL getrockneter Oregano
1 Spritzer Limettensaft

AUSSERDEM
Salz, Pfeffer
400 g Halloumi
3 EL Olivendél
2 gelbe Tomaten
Y2 Bund Koriander
2 Limetten
4 Naan-Brote (Fertigprodukt
oder Brote zum Selbermachen
siehe unter dem Rezept)

1 Fiir das eingelegte Gemise die Mdhren
putzen, schélen und I&ngs vierteln. Gurke
putzen und ebenfalls langs vierteln. Zwiebel
abziehen und in Spalten schneiden. Das
geschnittene Gem(ise in ein Einmachglas
fiillen. In einem Topf 400 ml Wasser mit
WeiBweinessig, Zucker, 1TL Salz, Lorbeer,
Zimt, Senfkémern und Piment aufkochen.
Den Sud tiber das Gemiise im Glas gieBen.
Gem(se mind. 1 Stunde ziehen lassen.

2 Fiir die Creme die getrockneten Tomaten
abtropfen lassen, dann grob hacken. Knob-
lauch abziehen und grob hacken. Frischkése
mit Tomaten, Knoblauch, Kreuzkiimmel und
Oregano zu einer feinen Creme piirieren.
Die Tomatencreme mit Limettensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken.

3 Halloumi gut trocken tupfen und in ca.
1 cm dicke Scheiben schneiden. Eine Pfanne
mit Olivendl erhitzen. Halloumi darin bei
mittlerer Hitze von jeder Seite 2-3 Minuten
goldbraun anbraten.

4 Wahrenddessen das eingelegte Gemise
aus dem Sud nehmen und abtropfen lassen.
Die gelben Tomaten putzen, in Scheiben
schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Korianderblattchen abzupfen und evtl. klei-
ner zupfen. Limetten in Spalten schneiden.

5 Die Fladenbrote mit Tomatencreme be-
streichen. Mit eingelegtem Gemiise, gelben
Tomaten und Halloumi belegen. Die Fladen
mit Koriander bestreuen und mit Limetten-

spalten servieren.

Naan-Brot backen: 100 ml lauwarme
Milch in eine Schiissel geben. 2 TL Trocken-
hefe und 1 TL Zucker untermischen. 300 g
Mehl, 1 EL Olivend|, 75 g Joghurt und 1 E
hinzufiigen. Alles zu einem glatten Teig
verkneten. Zuletzt 2 TL Salz einarbeiten.
Den Teig an einem warmen Ort zugedeckt
1 Stunde gehen lassen. AnschlieBend
den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
in 4 Stlicke teilen. Die Teigstlicke kurz
durchkneten, rund formen und zugedeckt
15 Minuten gehen lassen. Die Teiglinge
auf der gut bemehlten Arbeitsfldche zu
Fladen ausrollen. Eine Pfanne mit wenig
Ol erhitzen. Die Fladen darin bei mittlerer
Hitze portionsweise anbraten, bis der Teig
leichte Blasen wirft. Dann wenden und
fertig braten, bis sie goldbraun sind.

Tipp: Besonders aromatisch schmecken
die Fladen, wenn sie mit Gewtirzbutter
verfeinert werden. Dafiir 2 Knoblauchzehen
abziehen und pressen. 2 EL Petersilie grob
hacken. Eine Pfanne mit 2-3 EL Butter
erhitzen. Knoblauch und Petersilie darin
1-2 Minuten andtinsten. Die Fladen direkt
nach dem Backen oder Erwdrmen mit der
Butter bestreichen.



gereiften Tomaten - guten Appetit!
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Tacos mit Iberico Secreto
und Tomatillo-Salsa
Bild auf Seite 14

Zubereitung: 40 Minuten
Zutaten fiir 8 Stiick

200 g frische Tomatillos (siehe dazu
die Info links am Rand); ersatzweise
grtine Tomatensorten verwenden
1 kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe
1 griine Chilischote
3-4 EL Limettensaft und 2 Limetten
in Spalten, 1 TL Ahornsirup
Salz, Pfeffer
1 Bund Koriander und mehr zum
Garnieren, 1 kleine rote Zwiebel
2 Mini-Gurken, 1 rote Chilischote
400 g Secreto Iberico (das ,,Geheime
Filet” vom Schwein ist intensiv
marmoriert und liegt zwischen
Rticken und Riickenspeck)

1-2 EL Olivendl
8 kleine Mais-Tortillas

1 Tomatillos putzen und in grobe Wiirfel
schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen,
fein wiirfeln. Griine Chili putzen, fein hacken.

Vorbereitete Zutaten mit 1-2 EL Limetten-
saft und Ahomsirup vermengen. Die Salsa
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Korianderblattchen hacken. Rote Zwiebel
abziehen, fein wirfeln. Mit Koriander und
{ibrigem Limettensaft (2 EL) mischen, salzen
und pfeffern. Gurken putzen, 1dngs in diinne
Scheiben hobeln, in Eiswasser legen. Rote
Chili putzen und in diinne Ringe schneiden.

3 Das Fleisch mit Salz wiirzen. Eine Grill-
pfanne mit Ol erhitzen und das Fleisch darin
von jeder Seite 2-3 Minuten anbraten. Vom

Herd nehmen und kurz ruhen lassen.

4 Die Gurken auf Klichenpapier abtropfen
lassen. Fleisch in diinne Scheiben schneiden.
Tortillas kurz erwdrmen. Mit Fleisch, Gurken,
Tomatillo-Salsa, Koriander-Dressing und Chili

belegen. Die Tacos mit Korianderblattchen

und Limettenspalten garniert servieren.

h ..

Smashed Tomato Crostini
Bild auf Seite 15

Zubereitung: 45 Minuten
Zutaten fiir 6-8 Portionen

1 groBes Bund Basilikum
200 ml neutrales Pflanzenél
3 Eigelbe, 1 EL Dijon-Senf
1 TL Zitronensaft, Salz
2 EL Zucker, 50 g Kdrbiskerne
1 rote Zwiebel
500 g bunte Kirschtomaten
4 EL Olivensl
1 EL Balsamicoessig, Pfeffer
1 Baguette oder Ciabatta

1 Ein paar kleine Basilikumbléttchen zum
Gamieren beiseitelegen. Rest abzupfen.
Pflanzendl erhitzen, Basilikum darin ca.

10 Sekunden frittieren. Basilikumal fein pt-

rieren. Ol durch ein Sieb in eine hitzebestén-
dige Schiissel gieBen und abkdhlen lassen.

2 Figelbe, Senf und Zitronensaft in einen
hohen Mixbecher geben. Basilikumél unter

Riihren langsam einflieBen lassen, bis eine
cremige Mayonnaise entsteht. Mayo mit Salz
wiirzen, in eine Spritzflasche fiillen, kihlen.

3 Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad)
vorheizen. Zucker in einer Pfanne schmelzen.
Kiirbiskerne hinzuftigen, karamellisieren
|assen. Auf einem mit Backpapier belegten
Teller abkiihlen lassen. Zwiebel abziehen
und wiirfeln. Tomaten mit einem Kartoffel-
stampfer leicht zerdriicken. Mit Zwiebeln,

2 EL Olivendl und Essig vermengen. Salat
salzen und pfeffemn. Brot in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Mit restl. Olivendl (2 EL)
bestreichen und leicht salzen. Auf einem mit
Backpapier belegten Blech im Ofen in
8-10 Minuten goldbraun rosten.

4 Die Crostini mit Tomatensalat und Kiirbis-
kernen belegen, auf einer Platte anrichten.
Basilikum-Mayo in Tupfen darauf verteilen.

Crostini mit Basilikum garniert servieren.

Tomaten-Ricotta-

Tartelettes
Bild auf Seite 16

Zubereitung: 1% Stunden
Zutaten fiir 4 Stiick
DAS BRAUCHT MAN:
4 Tarteletteférmchen (@ ca. 8 cm)

300 g Kirschtomaten
4 EL Olivenél, Salz
1 Knoblauchzehe
250 g Ricotta
50 g geriebener Parmesan
1 Ei, Pfeffer
2 Stiele Thymian, 1 Zweig Rosmarin
15 Rolle Blétterteig (Ktihlregal)
1> Gurke, 1 Bund Dill
1 rote Zwiebel, 1 EL Zitronensaft

1 Backofen auf 150 Grad (Umluft 130 Grad)
vorheizen. Kirschtomaten ca. 10 Sekunden in
kochendes Wasser legen, dann abschrecken
und hauten. Tomaten in einer Auflaufform
verteilen, mit 2 EL Ol betrédufeln und leicht
salzen. Im Ofen ca. 25 Minuten backen.

2 Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.
Mit Ricotta, Parmesan und Ei glatt verrGhren.
Die Creme mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Thymianbldttchen- und Rosmarinnadeln
abzupfen, grob hacken. Tomaten aus dem
Ofen nehmen. Ofentemperatur auf 180 Grad
(Umluft 160 Grad) erhchen.

3 Aus dem Blatterteig Kreise ausstechen,
Formchen damit auskleiden. Ricottacreme
darin verteilen. Mit Tomaten und Krautern
toppen, leicht andriicken. Tartelettes im Ofen
in ca. 25 Minuten goldbraun backen.

4 Gurke putzen, schalen, ldngs halbieren,
entkernen. Gurke klein wiirfeln. Dillspitzen
abzupfen, fein schneiden. Zwiebel abziehen,
fein wiirfeln. Gurken mit Dill, Zwiebeln, Zitro-
nensaft und restl. Ol (2 EL) vermengen. Die
Salsa mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5 Tartelettes warm abkiihlen lassen. Mit
Gurken-Salsa anrichten und servieren.
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REZEPTE

Aromatische
Tomaten
I

Beim Einkauf
lohnt sich ein
priifender Blick:
Reife Exemplare
tragen eine
satte Farbe,
duften aroma-
tisch und geben
auf leichten
Druck etwas
nach. Tomaten
fiihlen sich an
einem schatti-
gen Platz bei
Raumtempera-
tur wohl -im
Kiihischrank
verlieren sie an
Geschmack und
werden mehlig.
Wie Apfel
produzieren
Tomaten das
Reifegas Ethy-
len. Es lasst
umliegendes
Gemiise und
Obst schneller
reifen und ver-
derben. Daher
sollten Tomaten
stets separat
aufbewahrt
werden.
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Neue Lieblingsrezepte entdecken

=t
Kartoffelstampf-Tortchen
Bild auf Seite 17

Zubereitung: 50 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

150 g Créme fraiche (im Becher)
1 kg festkochende Kartoffeln, Salz
50 g entsteinte schwarze Oliven
1 Knoblauchzehe
350 g Kirschtomaten
8 EL Olivendl, Pfeffer
2 Scheiben Serrano-Schinken
8-10 Salbeiblétter
evtl. etwas Schlagsahne oder Milch
40 g fein geriebener Grana Padano

1 Créme fraiche in eine Schiissel umfiillen.
Den Boden des Creme-fraiche-Bechers mit
einer Schere abschneiden, Becher ausspiilen.
Kartoffeln schalen und in Salzwasser
weich kochen.

2 Inzwischen Oliven hacken. Knoblauch
abziehen und wirfeln. Tomaten halbieren.
Eine Pfanne mit 3 EL Ol erhitzen. Oliven,
Knoblauch und Tomaten darin kréftig
andtinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schinken in schmale Streifen schneiden.
Mit Salbei in 2 EL Ol kurz knusprig résten.

3 Kartoffeln abgieBen und abtropfen lassen.
Zurlick in den Topf geben und mit einem
Kartoffelstampfer grob zerdriicken. Ubriges
Ol 3 EL) und Créme fraiche unterriihren,
salzen und pfeffern. Der Stampf sollte gut
formbar sein, bei Bedarf etwas Sahne
oder Milch einarbeiten.

4 Den leeren Créme-fraiche-Becher auf
einen Teller stellen. Zur Halfte mit Kartoffel-
stampf fillen, andriicken. Etwas Tomatenmix

darauf verteilen und mit Kartoffelstampf
bedecken. Becher abziehen. Auf diese Weise

die Gbrigen Tortchen herstellen. Schinken
und Salbei darauf verteilen, Parmesan
dariiberstreuen. Servieren.

Tomaten-Fritters
auf Bohnen-Dill-Creme
Bild auf Seite 18

Zubereitung: 1 Stunde
Zutaten fiir 4 Portionen

A

2 Lauchzwiebeln, 4 Knoblauchzehen
400 g kleine Tomaten (z.B. die Sorte
Petit Chocolate), 120 g getr. Tomaten
1TL getr. Oregano, 1 EL Minzeblatt-
chen und mehr zum Garnieren, Salz
Pfeffer, ca. 150 g Mehl, 1 geh. TL
Backpulver, 480 g weilBe Bohnen aus
der Dose, ca. 150 ml GemUsebrtihe
3 EL Sonnenblumendl, 1 EL Schmand
2 EL gehackte Dillspitzen und mehr
zum Garnieren, Saft von 12 Zitrone
700 ml Frittierdl, 1 grane Chilischote
Basilikumblédttchen zum Garnieren
Meersalz, 2-3 EL Olivené!

1 Lauchzwiebeln putzen, 2 Knoblauchzehen
abziehen. Beides mit 300 g Tomaten, ge-
trockneten Tomaten, Oregano und Minze
sehr klein hacken. Masse mit Handen aus-

pressen, Fliissigkeit auffangen. Masse salzen
und pfeffern. Mehl und Backpulver unter-
mischen. Masse 30 Minuten ziehen lassen.

2 Ubrige 2 Knoblauchzehen abziehen, grob
hacken. Bohnen abgieBen, abbrausen. Auf-
gefangenen Tomatensaft mit Briihe mischen,
sodass sich 150-200 ml Flissigkeit ergeben.
Sonnenblumendl erhitzen. Knoblauch darin
anrosten. Briihe zugieBen, aufkochen. Boh-
nen hinzuftigen, alles cremig piirieren. Leicht
abkdihlen lassen. Schmand, Dill und Zitro-
nensaft unterheben. Creme salzen, pfeffer.

3 Frittierdl in groBem Topf auf ca. 160 Grad
erhitzen. Aus der Tomatenmasse KIoBe for-
men, portionsweise im heiBen Ol knusprig

frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

4 Ubrige Tomaten (100 g) in Spalten schnei-
den. Chili putzen, in Ringe schneiden. Creme
mit Fritters auf Tellern anrichten. Tomaten-
spalten, Chili und Krduter darauf verteilen.
Mit Meersalz und Pfeffer bestreuen, Olivendl
dariibertraufeln. Servieren.

_—

Parmesan-Polenta-Chips

mit Oliven-Tomaten-Dip
Bild auf Seite 19

Zubereitung: 17 Stunden
Zutaten fiir 8-10 Portionen

50 g getrocknete Tomaten (ohne Ol)
1 Rosmarinzweig
150 ml Gemusebrihe

60 g Polenta

100 g geriebener Parmesan

50 g entsteinte griine Oliven
3 EL Olivendél
Salz, Pfeffer

Chilipulver

1 Die getrockneten Tomaten in 120 ml
heiBem Wasser 1 Stunde einweichen.

2 Inzwischen Rosmarinnadeln abzupfen und
fein hacken. Gem(isebriihe, Polenta und
Rosmarin in einen Topf geben. Unter Rihren
aufkochen und ca. 5 Minuten quellen lassen.
Die Masse auf Raumtemperatur abkiihlen
lassen. Dann Parmesan unterrdihren.

3 Den Backofen auf 200 Grad (Umluft
180 Grad) vorheizen. Die Polentamasse
zwischen 2 Lagen Backpapier hauchdiinn
ausrollen. Auf ein Backblech legen und das
obere Papier abziehen. Polenta etwas an-
trocknen lassen, dann in Stiicke schneiden.
Im Ofen in ca. 30 Minuten kross backen.

4 Wahrenddessen die Oliven grob hacken
und mit der Wasser-Tomaten-Mischung in
der Kiichenmaschine fein piirieren. Olivend|
unterriihren. Den Dip mit Salz, Pfeffer und
Chili abschmecken. Mit den Parmesan-
Polenta-Chips servieren.
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TOMATEN / WARENKUNDE

Diese acht spannenden Sorten begelstern uns Jetzt " i

orange Fleischtomate zelchnet sich durch L

> “~, Dank ihrer GroBe eignet sie sich

IW A 'f ]

ihren intensiv stiBen Geschmack aus.

wunderbar als Topping fiir Burger. ". { j ‘ 9
| i
|

2 Green Zebra
Ihre griin-gelb gestreifte Musterung verleint
ihr ihren Namen. Typisch fur griine Sorten
Uberzeugt sie mit einer erfrischenden Saure.

Wer seine Gaste Uberraschen mdchte, kann '
aus ihr ein griines Ketchup (S. 53) zubereiten.

3 Ananas-Tomate

Urspriinglich aus Kentucky, findet man
diese Variante mittlerweile auch auf
heimischen Wochenmarkten. Ihr tropisch-
fruchtiges Aroma harmoniert ideal mit {
deftigem Roastbeef (S. 27). y T

4 Cocktailtomaten |
Egal ob getrocknet, eingelegt oder im Salat:
Die kleine Version des Klassikers glanzt in
vielen Gerichten und kann in unterschied-
lichsten Sorten und Farben gekauft werden.




~ Tomate macht sich besonders gut im

- 7 Philovita Tomate

5 Datteltomate
Die ,Datterino” hat ihren Urspru g
in Sizilien und beeindruckt mit £
siiBem Aroma. Da diese Art sehr |
knackig bleibt, ist sie der perfe
Rohkost-Snack.

6 Golden Jubilee
Strahlend gelb und wirzig im Ge-
schmack: Die aus den USA stammende

Chutney (S. 44) oder mit orientalischer
Reisftillung (S. 78).

Da sie besonders ertragreich und
resistent gegen Krankheiten ist, ist die
fruchtig-siBe Art weit verbreitet. Sie
bleibt lange frisch und passt super zu
Mozzarella, Feta oder Pesto.

8 Indigo Blue Beauty
Der Farbstoff Anthocyane sorgt dafir,
dass die Friichte dieser Sorte sich bei
Sonneneinstrahlung violett bis schwarz
farben. Saucen und Suppen schenkt sie
daher eine aufregend dunkle Tonung.




=% ' TOMATEN /—HAPP H

e "‘

2FL Ollvenol etwas Salz und Pfeffer marinieren. 4Artlschocken a
dem Glas halbieren, in 2 EL Olivendl anbraten, mit Salz und Pfeffer w
 Blattchen von 4 Stielen Petersilie abzupfen und fein hacken. Die Tom:

elben mlt Petersilie, Artischocken und 7 TL Bio-Zitronenabrieb belegen

- e~

: -
. —
v

0 ‘ Vier verschledene Sorten genial kombiniert )
e und im Nu servnert verzaubern Sie Augen und Gaumen




Griine Tomaten mit
gebratener Jakobsmuschel

Zubereitung: 10 Minuten
Zutaten fiir 8 Stiick

2 griine Tomaten in Scheiben schneiden. Mit 2 EL Zitronensaft,
2 EL Olivendl, etwas Salz und Pfeffer marinieren. 8 Jakobsmuscheln
in 2 EL Olivendl von beiden Seiten jeweils 1-2 Minuten anbraten.
Mit Meersalz bestreuen und mit einigen Basilikumbléttchen
auf den Tomatenscheiben anrichten.

Gelbe Tomaten mit Roastheef,
Rucola und Kartoffelchips

Zubereitung: 5 Minuten
Zutaten fiir 8 Stlick

2 groBe gelbe Fleischtomaten in 8 Scheiben schneiden.
Mit 2 EL Zitronensaft, 2 EL Olivendl, etwas Salz und
Pfeffer marinieren. Die Tomatenscheiben mit insgesamt
16 Kartoffelchips, 8 Scheiben Roastbeef sowie 1 Handivoll
Rucola belegen und mit Pfeffer iibermahlen.

R q.n
Schwarze Tomaten mit
Pfirsich und Ricotta

Zubereitung: 5 Minuten
Zutaten fiir 8 Stlick

2 schwarze Tomaten (z.B. Sorte Kumato oder Indigo Blue Beauty)
in 8 Scheiben schneiden und leicht mit Salz wilrzen. Die Blattchen
von 2:Stielen Thymian abzupfen. 1 Pfirsich halbieren, entkernen und
in 8 Stticke schneiden. Die Tomatenscheiben mit 150 g Ricotta,
Pfirsichstticken und Thymian belegen. Mit 7 EL Ahornsirup betraufeln.

Foto: StockFood Studios/Jorma Gottwald
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‘ MENSCHEN / ANTONIA KLUGMANN

EN WERDEN. BITTERKEIT, DIE GELERNT SEIN WILL.
“WENIGER NICHT MEHR — SONDERN ALLES.
'WARE: PASTA MIT TOMATENSAUCE

”ERREIF SIND. KRAUTEP%DIE SELTEN

i
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Fotos: Antonia Klugmann (3); Mattia Mionetto (5)

Antonia Klugmann
Sternekéchin

Sie glaubt an das Einfache - und findet genau darin das Be-

sondere. Die italienische Kéchin lebt und arbeitet im Friaul,
wo sie zusammen mit ihrer Schwester das Restaurant L'Argine
a Venco fihrt. lhre Gerichte sind reduziert und prazise, in der
Region verwurzelt, gepragt von Erinnerungen und getragen
von Gemiise. lhre unverwechselbare Handschrift wurde 2015
mit einem Stern gewiirdigt. Mehr unter: www.largineavenco.it

onnenlicht gleitet durch das
wuchernde Grin, flirrt Uber die Blat-
ter von Mangold, Artischocken, Kohl
und Tomatenpflanzen. Unter dem
Schutz der Ranken reifen die Friichte
langsam, verborgen, voller Ge-
schmack. Hinter den Beeten liegt das | ‘
Restaurant, ein alter Mihlenbau mit
efeubewachsener Fassade, an den sich der griin verputzte
Neubau anschlieBt, als ware er mit der Landschaft gewachsen.
Antonia Klugmann ist Kéchin und Eigentimerin von L’ Argine a
Venco, einem beschaulichen Restaurant im Friaul, nahe der
slowenischen Grenze. Seit 2014 fihrt sie den Ort gemeinsam
mit ihrer Schwester Vittoria — unabhangig, ruhig, ganz nach
ihren eigenen Vorstellungen. Andachtig streift sie durch ihren
GemUsegarten, und wahrend sie erzahlt, pflickt sie eine ihrer
Tomaten - nicht fest und glanzend, wie man sie aus dem
Supermarkt kennt, sondern weich, fast Uberreif. Drickt man
sie zu fest, lauft einem der Saft Uber die Finger. ,Wenn Tomaten
anfangen, sich zu verandern, dann wird es interessant®, sagt
die ltalienerin lachelnd. ,Dann zeigen sie ihren Charakter."

Der siile Duft der Kindheit

Antonia Klugmann verbrachte als Kind viel Zeit bei ihren GroB3-
eltern, da ihre Eltern beide Vollzeit als Arzte arbeiteten. Be-
sonders lebendig ist ihr die Kiche ihres GroBvaters
in Erinnerung: ,Denke ich an Tomaten, stehe ich
sofort wieder bei Nonno Antonio in der Ki-

che, habe den warmen, dichten Geruch
der reifen Tomaten in der Nase und
schmecke seine kdstliche Tomaten-
soBe.” Fast feierlich und mit leichtem
Grinsen fahrt sie fort: ,Im Moment
meines Todes werde ich nach Pasta

mit Tomatensauce verlangen!* Viel-
leicht ist es diese tiefe Verbindung
zum Einfachen, die Antonias Kliche

.

Stein und Licht
Alte Mauern und

moderne Linien: Das
L’Argine a Venco
vereint Vergangenheit
und Gegenwart —
eingebettet in die
Landschaft, offen
zum Garten,
durchflutet von Licht

bis heute pragt. Denn auch wenn Fleisch oder Fisch auf dem
Teller liegen — ohne GemUse bleibt das Gericht unvollstandig.
,Obst, GemUse und Krauter sind essenziell flir den finalen Ge-
schmack!“ Majoran, Thymian, Oregano und Lorbeer mit ihren
balsamischen und bitteren Noten dirfen nie fehlen und werden
haufig unterschétzt. Doch genau die Bitterkeit ist es, die fiir
Klugmann tief in der DNA der italienischen Kliche verankert ist.
,Ein erwachsener Geschmack voller Nuancen, den man erst
als Erwachsener schatzen lernt”, betont die 44-Jahrige.

Aus allem das Richtige

Und so wie sie in einzelnen Zutaten feine Abstufungen erkennt,
denkt sie auch ihre Menls immer aus der Perspektive von Viel-
falt, Ausgewogenheit, Saisonalitat. Die Produkte stammen fast
ausschlieBlich von kleinen, regionalen Betrieben, welche alte
Sorten bewahren oder neue Wege gehen. Fir die Kéchin ist
,die Geschichte eines Gerichts auch die Geschichte einer
Zutat.“ So wie bei ,Cipolla e Pomodoro®. Klug-

mann besuchte daflr mit ihrem Team einen

Produzenten, der seit Uber drei Jahrzehn-
ten Tomatensamen selektiert und pro-
bierte verschiedene Sorten, woraus

Fruchtige Tiefe

Spaghetti pesca e pomodoro
— ein Beispiel fir Klugmanns
Liebe zur Verbindung von
Obst und Herzhaftem

e
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MENSCHEN / PORTRAIT

In ihrem Element
Ihrglick aufs Detall zeigt '
sich nicht nur auf dem Teller,
sondern auch in jedem
Handgriff in der Kiiche

30 Lust auf G@@%@O@

Ein Haus mit Charakter

Das L'Argine a Vencd empfangt
seine Gaste mit einer warmen
Umarmung und dem Klassiker
LZwiebel & Tomate" in modern

sich die ldee fir das Gericht entwickelte, das die klassisch
italienische Kombination von Zwiebel, Tomate und Zucchini neu
interpretiert. ,Wir verwenden alles vom Produkt®, sagt sie. ,Das
Herz der gelben Tomaten, die Samen der roten — alles hat
Funktion, nichts ist Dekoration. "

Ein Geschmack, ein Zuhause

Was sie an Tomaten besonders liebt, ist inre Nahe zur Frucht.
Jhre Struktur hat Nuancen, die sonst nur in Obst vorkommen
und jede Sorte bringt etwas Eigenes mit.“ lhre liebste Sorte ist
die Raveo-Tomate — benannt nach einem kleinen Ort im Friaul
-, mit ihrem einzigartigen Fruchtfleisch, dem charakteristischen
Saft, Sdure und Mineralitat. Auch L'Argine liegt in der Region.
Im Osten des Friaul, nahe der slowenischen Grenze, nicht weit
von Triest, wo Antonia aufgewachsen ist. ,Beides sind Grenz-
regionen mit gemeinsamer Geschichte”, sagt sie. Auch wenn
sie hier nicht geboren ist, fihlt sich der Ort flr sie persénlich an.
lhre Schwester Vittoria ist ihre Geschéftspartnerin — gemeinsam
erzahlen sie mit jedem Teller auch ein Stlick ihrer Geschichte.
Der Geschmack dieser Geschichte? Die Kombination aus Obst
und Herzhaftem, wie Wildschwein-Ravioli im Pflaumenfond
oder Capellini mit Mandarine. Gerichte, die man im restlichen
[talien kaum findet. Durchdacht, emotional, unabhangig und re-
duziert — Antonias Kiiche ist all das zugleich. Sie wilnscht sich,
,dass die Menschen, die an unserem Tisch sitzen, mit
geschlossenen Augen erkennen, dass sie ein Gericht
von mir essen”. Denn wenn sie ein Wort wahlen misste,
um ihre Kiiche zu beschreiben, dann wére es: Identitat.
Und um die zu erschaffen, geht sie unterschiedlichste
Wege. Manchmal beginnt alles mit einem Produkt,
manchmal ist es Intuition und ein anderes Mal ein Pro-
zess — Versuch fUr Versuch, bis sich am Ende alles flgt.

Reife braucht Flrsorge und Zeit

Dass der erste Versuch nicht immer der beste ist, zeigt
auch ihr persoénlicher Lebensweg. Bevor Antonia Klugmann am
Herd stand, saB sie im Hérsaal und lernte Paragraphen fiir ihr
Jurastudium in Mailand. Doch wéhrend des Studiums verliebte
sie sich ins Kochen, brach zur Uberraschung ihrer Eltern ab
und begann, in Restaurantkiichen zu arbeiten. Nach einem
schweren Autounfall musste sie sich ein Jahr lang erholen.
Wahrend der Genesung legte sie einen GemUsegarten an, ge-
wann neuen Respekt vor Zutaten und merkte, dass sie etwas
Eigenes brauchte, um ihre Kreativitét vollstandig auszudri-
cken. So pachtete sie mit 27 Jahren ihr erstes Restaurant, ging
vier Jahre spéter noch konsequenter ihren Weg und kaufte ein
Stlick Land im Collio Goriziano, wo Ende 2014 schliefllich das
L’ Argine a Venco seine Turen offnete. Ein Ort, der langst mehr
ist als ein Restaurant, sondern ein Zuhause. Und in diesem
steht sie nun, wischt sich die Hande an der Schiirze ab, der
warme Duft des Gartens noch in der Luft. Einen Moment lang
ruht ihr Blick auf den sattgriinen Beeten, so als wolle sie sich
vergewissern, dass alles an seinem Platz ist. Und dann ver-
schwindet sie durch die griine Tlr — dorthin, wo sie am klarsten
spricht: in ihre Kiche. Katrin Humme! @
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Eiswiirfel 4er-Set, Edelstahl
Unverfélschter, purer Genuss

- KiihIsteine aus 100% Edelstahl

- jederzeit wiederverwendbar

- inkl. dekorativem Samtbeutel
MalRe: ca. 2,5 x 2,5 cm (Eiswiirfel)
Zuzahlung: 1,00 € - Pr. Nr.: BD06

Victorinox Messer-Set

Das Set, bestehend aus Schéler mit rostfreier Zack-
enschliffklinge, Tomatenmesser und Gemiisemesser,
beinhaltet optimale Kiichenhelfer.. Pr. Nr.: AU88

WMF Salz- und Pfefferstreuer

Die Salz- und Pfefferstreuer , Two in One” von WMF
werden als Set ineinander gestellt und bilden so eine prak-
tische und formschdne Einheit.Spiilmaschinengeeignet.
Hauptmaterial: Cromargan® Edelstahl Rostfrei 18/10

Hohe: 8,6 cm

Durchmesser: 4,5 cm

Zuzahlung: 1,00 € - Pr. Nr.: T285

Punktliche & bequeme Zustellung - Zustellgebiihr inklusive

burda-foodshop.de

Per Telefon: +49 781 6396535
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Kontakt: BurdaVerlag Consumer Sales & Services GmbH, Hauptstr. 130, 77652 Offenburg fiir die BurdaVerlag Publishing GmbH. Sie haben ein gesetzliches Widerrufsrecht. Die Belehrung kénnen Sie unter www.meinschoe-
nergarten-abo.de/agb abrufen. Informationen zum Datenschutz kénnen Sie unserer Impressums-Seite entnehmen.
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Fir das gewisse Etwas auf dem Teller: Tomaten-Pannacotta mit
Pumpernickel-Broseln, Tomatengelee-Cannelloni mit Aprikosen-Frischkase
und Kirschtomaten-Ricotta-Pancakes — so Uberzeugen
die Sommerlieblinge mit Aroma und leuchtenden Farben

Tomaten-Feta-
Tiirmchen mit Oregano-
Pistazien-Pesto

Charmante Stapel aus saftigen
Scheiben der ,,Green Zebra*“,
griechischem Kése und delikatem
Pesto — Schicht fir Schicht

pures GenieBergltick:

REZEPT AUF SEITE @@
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Tomaten-Pannacott:

mit Pumpernickel-Bréseln
Die klassische Nachspeise wird in
eine herzhafte Delikatesse verwandelt.
Mit Brot-Crumbels, Rucola, Lowen-
zahn und Sauerampfer gekront —
innovativ und elegant zugleich.

REZEPT AUF SEITE @@




Garnelen-Carpaccio

mit Yuzu-Vinaigrette

und Tomaten-Mayo

Tauchen Sie ein: Dank der
spritzigen Marinade, gepickelter
Tomatenkerne und Krauterdl ist die-
ses Gericht eine Hommage an die
feinen Aromen des Meeres.

REZEPT AUF SEITE 43

VERFUHRT MIT
SALLEN SINNEN




TOMATEN / VORSPEISEN
.,

Gerostetes Tomaten-Tatar
auf Bauernbrot &
Das kunstvolle Arrangement \!/ir
~ durch Avocado-Wiirfel und eine
" scharfe Sriracha-Mayonnaise
ergénzt — eine geschmackvolle
Balance aus Wirze und Frische.

REZEPT AUF SEITE 43
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‘ TOMATEN / VORSPEISEN

MACHT
GLUCKLICH

2

Rosti mit Tomaten-Maﬁgo-
Chutney und wachsweichem Ei
Klassiker mit Twist: Goldgelb gebackene
Kartoffelpuffer werden mit einem exoti-
schen Touch versehen. Késtlich zum
spaten Frihstlick oder als abwechs-
lungsreicher Zwischengang.

REZEPT AUF SEITE @
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“Tomatengelee sind mit einer siiB-

Tomatengelee-Cannelloni

mit Aprikosen-Frischkise
A’ufregend anders: Diese eleganten
Rélichen aus selbst gemachtem ,

lichen Creme gefiillt und werden
auf Rucola und mit Safran-Fenchel-
Vinaigrette gereicht.

REZEPT AUF SEITE 45




TOMATEN / VORSPEISEN

Garnelen-Tomaten-Cocktail
Zartes Seafood wird mit frischen
,Goldapfeln® gemischt und mit
crunchy Wasabi-Erdniissen garniert
— ideal als Starter oder Teil eines
sommerlichen MenUs.

REZEPT AUF SEITE 45
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Kirschtomaten-
Ricotta-Pancakes

Die fluffigen Happchen bereichern
jedes Brunch-Buffet: Dank des siB-
lichen Toppings und einer pikanten
Pinienkern-Ahornsirup-Mischung
sind sie schnell vernascht!

REZEPT AUF SEITE @

Fotos: burdafood.net/Janne Peters (2)
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REZEPTE

Crema di
Balsamico
[

Mit seinem siiB3-
sauren Aroma
harmoniert der
italienische
Essig perfekt
mit Tomaten.
Eine Spezialitat
ist Balsamico-
creme, eine
einreduzierte
Sauce aus Essig
und Fruchtsaft,
die gerne zum
Betraufeln und
Garnieren ver-
wendet wird.
Fiir die Creme
500 ml Balsami-
coessig, 500 ml
Trauben- oder
Johannisbeer-
saft und 2 EL
braunen Zucker
in einem breiten
Topf aufkochen.
Bei kleiner Hitze
unter gelegent-
lichem Riihren
ca. 1 Stunde
sirupartig ein-
kochen lassen,
die Fliissigkeit
sollte dabei nur
leise simmern.
Die Creme im
Kiihischrank
aufbewahren.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 46-48

42 [ust auf Genuss 8/2025

Raffinierte Salate, edles Carpaccio

Tomaten-Feta-Tiirmchen
mit Oregano-Pistazien-

Pesto
Bild auf Seite 32

Zubereitung: 35 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

100 ml fliissiger Honig
50 g Parmesan

1 Knoblauchzehe
1 Bund Oregano

100 g Pistazienkerne

100 ml Olivenél und mehr zum
Betraufeln, Salz
200 g Feta
3-4 groBe bunte Tomaten
(z.B. Zebratomaten)
Pfeffer

1 Honig in einem kleinen Topf bei mittlerer

Hitze aufkochen und leise kocheln lassen,

bis er leicht karamellisiert. Honig vom Herd
nehmen und abkiihlen lassen.

2 Parmesan fein reiben. Knoblauchzehe
abzupfen, grob wiirfeln. Oreganoblétter ab-

zupfen, 1-2 EL zum Gamieren beiseitelegen.

Ubrigen Oregano mit Parmesan, Knoblauch,
50 g Pistazien und Olivendl im Mixer zu
einem feinen Pesto verarbeiten. Das Pesto
mit Salz abschmecken.

3 Fetain ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Tomaten putzen und aus den Mitten insge-
samt 12 schone, ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Mit etwas Olivendl betraufeln,

mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4 Die (ibrigen Pistazien (50 g) hacken.
Abwechselnd Tomaten- und Fetascheiben
mit Pesto zu kleinen Tdrmchen schichten.
Die Turmchen mit karamellisiertem Honig

betrdufeln und mit Oregano sowie
Pistazien gamieren. Servieren.

Bunter Salat mit Burrata

und Pfirsichen
Bild auf Seite 33

Zubereitung: 25 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

2 EL kleine Kapern aus dem Glas
100 ml Olivensl
6 bunte Tomaten (Sorten nach Belie-
ben; hier verwendet wurden Green
Zebra, Kénigin der Nacht, Ananas-
Tomate, Bolzano und Ruthje)
2 Pfirsiche
2 kleine oder 1 groBe Kugel Burrata
2 Stiele Minze
2 EL WeiBweinessig
1 TL Honig
Salz, Pfeffer

1 Kapern abtropfen lassen und trocken
tupfen. 50 ml Olivendl in einer kleinen Pfan-
ne erhitzen, Kapern darin bei mittlerer Hitze
knusprig frittieren. Die Kaper herausheben

und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

2 Tomaten putzen und in mundgerechte
Stlicke schneiden. Pfirsiche halbieren, Steine
entfernen und das Fruchtfleisch in grobe
Stiicke schneiden. Burrata auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Minzebldttchen abzupfen.

3 Ubriges Olivendl (50 ml) mit WeiBwein-
essig und Honig gut verrGhren. Das Dressing
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Burrata in grobe Stlicke zupfen. Mit Toma-
ten und Pfirsichen auf einer Servierplatte
anrichten. Den Salat mit dem Dressing
betrdufeln. Frittierte Kapern und Minze-
blattchen darlberstreuen. Servieren.

Tomaten-Pannacotta
mit Pumpernickel-Brdseln

Bild auf Seite 34

Zubereitung: 45 Minuten
Kihlzeit: mind. 4 Stunden

Zutaten fiir 4 Portionen

3

Y2 Zweig Rosmarin
2 Stiele Thymian, 1 Stiel Oregano
1 Knoblauchzehe
400 g geschélte Tomaten aus
der Dose, 200 g Schlagsahne
Salz, Pfeffer
5 Blatt Gelatine
100 g Pumpernickel
1 Schalotte, 1 EL Olivenél
2 EL WeiBweinessig
1 kleine Handvoll gemischte
Wildkréuter (z. B. Rucola,
Léwenzahn, Sauerampfer)
3-4 EL Balsamicocreme (siehe
dazu die Info links am Rand)

1 Rosmarinnadeln, Thymian- und Oregano-
blattchen abzupfen. Knoblauch abziehen.
Tomaten mit Krdutern, Knoblauch und Sahne
aufkochen. Salzen und pfeffern. Bei kleiner
Hitze 20 Minuten kécheln lassen.

2 Gelatine einweichen. Tomatenmasse fein
piirieren, dann durch ein Sieb passieren. Die
Gelatine ausdriicken und in der Masse unter
Rihren auflosen. Masse noch mal mit Salz
und Pfeffer abschmecken. In Servierschal-
chen flllen und mind. 4 Stunden kihlen.

3 Pumpernickel fein zerbroseln. Schalotte
abziehen und fein wiirfeln. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, Schalotten darin glasig
diinsten. Pumpernickel zugeben und unter
Rihren kurz mitrosten, salzen und pfeffern.
Mit WeiBweinessig abloschen und diesen
verkochen lassen. Die Brosel auf einem
Teller abkdhlen lassen.

4 Wildkrauter verlesen. Tomaten-Pannacotta
mit Broseln und Wildkrautern toppen, mit
Balsamicocreme betraufeln und servieren.



oder gerostetes Tatar zur Vorspeise

A0
Garnelen-Carpaccio
mit Yuzu-Vinaigrette

und Tomaten-Mayo
Bild auf Seite 35
Zubereitung: 172 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
Spritzflasche oder Spritzbeutel
mit kleiner Lochtiille

FUR DIE GEPICKELTEN KERNE
3 Tomaten
3 EL Limettensaft
1 EL Sojasauce
1 EL brauner Zucker

FUR DIE ZWIEBEL-PICKLES
2 rote Zwiebeln
3 EL WeiBweinessig
1 TL brauner Zucker

FUR DAS KRAUTERGL
1 groBes Bund Koriander
100 ml Olivend!

FUR DIE TOMATEN-MAYO
1 Ei, 3 Eigelbe
1 TL mittelscharfer Senf
Saft von 1 Limette
50 ml Tomami (siehe dazu die
Info unter dem Rezept
200 ml neutrales Pflanzenél

FUR DIE YUZU-VINAIGRETTE
2 EL Yuzu-Saft
4 EL Olivendl
1 TL Honig

AUSSERDEM
Salz, Pfeffer
2 EL helle Sesamsamen
400 g Garnelen (ktichenfertig; ohne
Haut und Schale)
1-2 TL Bio-Limettenabrieb

1 Fir die gepickelten Kerne die Tomaten
halbieren, die Keme herauslosen. Tomaten

anderweitig verwerten, z. B. fiir Salat. Die
Kerne mit Limettensaft, Sojasauce und Zu-
cker mischen. Mind. 1 Stunde ziehen lassen.

2 Inzwischen fiir die Pickles die Zwiebeln
abziehen und in feine Ringe schneiden. Mit
WeiBweinessig, Zucker und 1 Prise Salz ver-

mengen. Mit den Fingem leicht verkneten,

damit sie weicher werden. Die Zwiebeln
beiseitestellen und ziehen lassen.

3 Fiir das Krauterdl die Korianderbléttchen
samt den feinen Stielen klein schneiden.
Das Olivendl erhitzen und die Krauter darin
ca. 10 Sekunden frittieren. Das Krauter6l mit
2 Prisen Salz wiirzen und dann fein piirieren.
Ol durch ein Sieb in eine hitzebestandige
Schiissel gieBen und abkiihlen lassen. Das
O bis zum Anrichten kalt stellen.

4 Fir die Tomaten-Mayo Ei, Eigelbe, Senf,
Limettensaft und Tomami in einen hohen
Mixbecher geben und verrihren. Weiter-
riihren und dabei langsam das Pflanzendl

einflieBen lassen, sodass eine cremige
Mayonnaise entsteht. Mayo in die Spritz-
flasche fiillen und kalt stellen.

5 Fir die Vinaigrette Yuzu-Saft mit Olivend
und Honig verriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6 Sesam in einer Pfanne ohne 01 goldbraun
rosten. Auf einen Teller geben und abkdihlen
lassen. Die Gamelen trocken tupfen und
entlang des Riickens langs halbieren. Die
Gamelen flach auf Tellern verteilen und mit
Yuzu-Vinaigrette betraufeln. Gepickelte
Tomatenkeme und Zwiebeln darauf vertei-
len. Krauterd| daribertraufeln und Tomaten-
Mayo in Tupfen darauf verteilen. Das
Garnelen-Carpaccio mit Sesam und
Limettenabrieb garniert servieren.

Info: , Tomami ist ein Extrakt aus
getrockneten Tomaten mit einer unwahr-
scheinlichen Umami-Kraft. Er verleiht der

Mayo eine besondere Tiefe — irgendwo
zwischen knallreifer Tomate und Soja-
sauce”, so unsere Rezeptautorin {iber das
Wiirzkonzentrat Tomami. Erhaltlich ist es
bei ausgewahlten Handlern oder online
unter www.tomami.eu. Ersatzweise

kann man eingelegte Tomaten in Ol

fein pirieren.

Gerostetes Tomaten-Tatar

auf Bauernbrot
Bild auf Seite 36

Zubereitung: 1 Stunde
Zutaten fiir 4 Portionen

500 g Tomaten, 2 EL Olivendl und
mehr zum Betréufeln, Salz, Pfeffer
1 kleine rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 EL kleine Kapern aus dem Glas
1-2 EL Balsamicoessig
2 Avocados, 2 EL Limettensaft
100 g Mayonnaise, 1 TL Sriracha-
Sauce, 1 Lauchzwiebel
4 Scheiben Bauernbrot

1 Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad)
vorheizen. Die Tomaten ca. 10 Sekunden in
kochendes Wasser legen, dann abschrecken
und hauten. Tomaten halbieren und auf
einem mit Backpapier belegten Blech ver-
teilen. Mit Ol betréufeln, salzen und pfeffemn.
Tomaten im Ofen ca. 30 Minuten rosten,
bis sie weich und leicht gebraunt sind.

2 Zwiebeln und Knoblauch abziehen, fein
wiirfeln. Kapern abtropfen. Lauchzwiebeln
in Eiswasser legen. Tomaten kurz abkiihlen
lassen, dann zu einem Tatar hacken. Mit
Zwiebeln, Knoblauch, Halfte Kapem und
Balsamico vermengen. Tatar mit Salz und
Pfeffer abschmecken, ziehen lassen.

3 Avocados halbieren, Kerne entfernen,
Fruchtfleisch aus den Schalen 16sen und klein
wiirfeln. Mit 1 EL Limettensaft, Salz, Pfeffer
wiirzen. Mayonnaise mit Sriracha und restl.
Limettensaft (1 EL) verriihren. Lauchzwiebeln
putzen, in 5 cm lange Stiicke schneiden und
diese langs in feine Streifen schneiden.

4 Brotscheiben in einer heiBen Pfanne ohne
Ol von beiden Seiten rosten. Zuerst Avocado,
dann Tomaten-Tatar darauf verteilen. Mit
Chili-Mayo und etwas Olivendl betrdufeln,
mit dibrigen Kapemn und Lauchzwiebeln
bestreuen. Die Brote sofort servieren.
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REZEPTE

Crunchy
Melonenkerne
]

Gerdstete
Wassermelonen-
kerne sind eine
Spezialitat der
afrikanischen
sowie orientali-
schen Kiiche
und in Feinkost-
laden erhaltlich.
Alternativ
konnen Sie den
Crunch fiir die
Gazpacho im
Rezept rechts
selber machen:
50 g Melonen-
kerne gut
waschen. Mit

4 EL Olivenal,
1TL Curry-
pulver, etwas
Chilipulver, Salz
und Pfeffer
vermengen.

In einer Pfanne
bei mittlerer
Hitze in ca.

5 Minuten
knusprig rosten.
Die Kerne auf
einem Teller
abkiihlen lassen.

44 [ust auf Genuss 8/2025

Die Saison beschert uns wunderbar

Wassermelonen-

Gemiise-Gazpacho
Bild auf Seite 37
Zubereitung: 30 Minuten
Kiihlzeit: mind. 1 Stunde
Zutaten fiir 4 Portionen

500 g Tomaten
300 g Wassermelone
1 kleine rote Paprikaschote
1 kleine Gurke
1 kleine rote Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 Scheiben entrindetes WeiBbrot
(z.B. Toast, Ciabatta oder Baguette)
5 EL Olivenél und mehr zum
Betraufeln, 4 EL Rotweinessig
Salz, Pfeffer, 4-6 Eiswtirfel
1 griine Tomate, 1-2 Romatomaten
50 g geréstete Wassermelonenkerne
(siehe Info links am Rand; alternativ
gerdstete Kirbiskerne)

1 Tomaten vierteln, den Strunk entfernen.
Melone schalen und klein schneiden, dabei
die Kerne entfernen. Paprika putzen, klein
schneiden. Gurke halbieren, entkernen und
in Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch
abziehen, grob wiirfeln. WeiBbrot wirfeln.

2 Alle vorbereiteten Zutaten mit 3 EL Oli-
vendl, 2 EL Rotweinessig sowie etwas Salz
und Pfeffer in einen Mixer geben. Alles glatt
plirieren. Eisw(irfel hinzufligen, nochmals gut
durchmixen. Gazpacho mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mind. 1 Stunde kalt stellen.

3 Griine Tomate und Romatomaten vierteln,
entkernen, das Fruchtfleisch klein wiirfeln.
Mit Gbrigem Rotweinessig (2 EL) und Oliven-
6l (2 EL) marinieren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Melonenkerne grob hacken.

4 Gazpacho in Schalen anrichten. Mit

Tomatenwirfeln und Melonenkernen top-
pen. Mit Olivendl betrdufeln und servieren.
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Rosti mit Tomaten-
Mango-Chutney

und wachsweichem Ei
Bild auf Seite 38

Zubereitung: 1% Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

FUR DAS CHUTNEY

2 groBBe Tomaten

1 Mango
1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 daumengroBes Sttick Ingwer

2 EL brauner Zucker
3 EL WeiBweinessig

FUR DAS ZHOUG
1 Bund Petersilie
1 Bund Koriander
1 Knoblauchzehe
1 grdne Chilischote
1 TL Kreuzktimmelsamen
1 TL Koriandersamen
ca. 6 EL Olivend!

FUR DIE ROSTI
800 g festkochende Kartoffeln
1 Zwiebel
Pflanzenél zum Braten

AUSSERDEM
Salz, Pfeffer
4 Eier
2 Lauchzwiebeln
11 TL Kreuzkiimmelsamen

1 Fiir das Chutney die Tomaten etwa
30 Sekunden in kochendes Wasser legen,
dann abschrecken und hauten. Strunk
herausschneiden und die Tomaten wiirfeln.
Mango schalen, Fruchtfleisch vom Stein
schneiden und klein wiirfeln. Zwiebeln und
Knoblauch abziehen, klein wirfeln. Ingwer
schalen und fein reiben.

2 Tomaten mit Mango, Zwiebeln, Knob-
lauch und Ingwer in einen Topf geben.
Braunen Zucker und WeiBweinessig

hinzufligen. Alles verrihren, zum Kochen
bringen und bei mittlerer Hitze ca. 20 Mi-
nuten einkochen lassen. Dabei gelegentlich
umrihren. AnschlieBend das Chutney mit
Salz sowie Pfeffer abschmecken und voll-
stdndig abkihlen lassen.

3 In der Zwischenzeit fir das Zhoug die
Petersilienblattchen abzupfen und grob
hacken. Korianderblattchen samt den
feinen Stielen grob hacken. Knoblauch
abziehen, Chili putzen und beides grob
wiirfeln. Kreuzkiimmel- und Koriander-
samen in einer Pfanne ohne Ol anrésten,
bis sie duften. Dann alle vorbereiteten
Zutaten flir das Zhoug zusammen mit
Olivendl in einem Mixer pirieren. Zhoug
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Fir die Rosti Kartoffeln schalen und
grob raspeln. Zwiebel abziehen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. Mit den
Kartoffelraspeln vermengen, salzen und
pfeffern. Die Mischung mit den Hénden gut
verkneten und 10 Minuten ziehen lassen.

5 Pfanne mit 2 EL Pflanzendl erhitzen.
Portionsweise etwas Kartoffelmischung in
die Pfanne geben, zu einem flachen Rosti
driicken und von beiden Seiten goldbraun

und knusprig braten. Die Rosti auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

6 Wahrenddessen die Eier in kochendem
Wasser in 5-6 Minuten wachsweich
kochen. Lauchzwiebeln putzen und in feine
Ringe schneiden. Kreuzkiimmel in einer
Pfanne duftend anr6sten, dann im Mérser
grob zerstoBen. Die Eier abschrecken,
vorsichtig pellen und halbieren.

7 Die Rosti auf Tellern verteilen. Tomaten-
Mango-Chutney und Eier darauf anrichten.
Zhoug rundum verteilen. Das Ganze mit
Lauchzwiebeln sowie Kreuzkiimmel
bestreuen und servieren.

Info: Zhoug ist eine jemenitische Wiirz-
paste auf Basis von Koriander und Chili.
01, weitere Kriuter und Gew(irzsamen ver-
vollstandigen die Paste. Die verwendeten
Gewtirzsamen werden in einer Pfanne duf-
tend angerdstet, was der Paste zusétzlich
fantastische Aromen schenkt. Zhoug
schmeckt wunderbar zu Fladen, Falafeln
und gebratenem Fleisch.



Tomatengelee-Cannelloni

mit Aprikosen-Frischkase
Bild auf Seite 39
Zubereitung: 1 Stunde
Kiihlzeit: mind. 2 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
Blech (25x40 cm);
Spritzbeutel mit Lochtiille (@ 1 cm)

500 ml Tomatensaft
31 Blatt Gelatine, Salz, Pfeffer
70 getrocknete Aprikosen
4 Thymianzweige, 75 g Feta
175 g Frischkése, 1 TL flissiger Honig
15 TL Safranféden
1 kleine Fenchelknolle
4 EL Olivendl, 3 EL WeiBweinessig
1 Handvoll Rucola

1 Tomatensaft aufkochen und auf 300 ml
ginreduzieren lassen. Gelatine einweichen.
Tomatensaft mit Salz und Pfeffer abschme-
cken, durch ein sehr feines Sieb passieren.
Gelatine ausdrticken und darin auflosen.
Blech mit Frischhaltefolie belegen. Tomaten-
saft gleichméBig daraufgieBen. Im Kihl-
schrank mind. 2 Stunden gelieren lassen.

2 Aprikosen fein hacken. Thymianbléttchen
hacken. Feta zerbroseln. Mit Aprikosen,
Thymian, Frischkdse und Honig vermengen.
Creme in den Spritzbeutel fiillen, kalt stellen.

3 Safran in 1 EL heiBem Wasser einweichen.
Fenchel putzen, fein wiirfeln. Ol erhitzen,
Fenchel darin andtinsten. 100 ml Wasser

zugieBen, Fenchel bissfest garen. Safranwas-
ser und Essig unterrdhren. Die Vinaigrette

salzen und pfeffern. Abkihlen lassen.

4 Tomatengelee in 8 gleich groBe Stiicke
schneiden, behutsam von Folie 6sen. Creme
jeweils als Strang auf das untere Drittel des

Gelees spritzen. Gelee (iber die Creme ein-
rollen. Cannelloni bis zum Anrichten khlen.
Rucola verlesen. Mit Cannelloni und Vinaig-

rette auf einer Platte anrichten. Servieren.

leichte und genussvolle Momente

Garnelen-Tomaten-
Cocktail

Bild auf Seite 40

Vor-IZubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

300 g Garnelen (ktichenfertig;
ohne Kopf und Schale)
Salz, Pfeffer
8 EL Olivend!

150 g Tomaten
100 g gelbe Flaschentomaten
150 g Wassermelone
ca. 75 g Radieschen
1 Bio-Limette
1 EL Wasabi-Paste
1 TL Zucker
25 g Wasabi-Erdnusse
6 Basilikumblatter

1 Garnelen trocken tupfen, salzen und
pfeffern. Pfanne mit 3 EL Olivendl erhitzen.
Garnelen darin bei mittlerer Hitze rundum

ca. 4 Minuten anbraten. Aus der Pfanne

nehmen und erkalten lassen.

2 Beide Tomatensorten ca. 30 Sekunden in
kochendes Wasser legen, dann abschrecken
und hauten. Tomaten vierteln, Stielansatz
und Kemnchen entfemen. Tomatenfrucht-
fleisch grob wiirfeln.

3 Melone von der Schale schneiden und
die Kerne herausldsen. Melone in Wiirfel
schneiden. Radieschen putzen und klein
wirfeln. Die Schale der Limette fein abreiben
und 3 EL Saft aufpressen. Beides mit Wasabi,
Zucker und restl. Olivendl (5 EL) verrthren.
Dressing mit Salz wiirzen. Wasabi-Erdniisse
grob hacken. Basilikum grob zerschneiden.
Garnelen in kleine Stiicke schneiden.

4 Garnelen, Tomaten, Melone und Radies-

chen mit dem Dressing und der Halfte des

Basilikums mischen. In Schalchen anrichten
und mit den Wasabi-Erdniissen und dem
{ibrigen Basilikum bestreuen. Servieren.

Ml oy

Kirschtomaten-

Ricotta-Pancakes
Bild auf Seite 41

Zubereitung: 50 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

40 g Pinienkerne
8 EL Ahornsirup
2 EL mittelscharfer Senf
1 EL Bio-Orangenzesten
Salz, Pfeffer
1 Zweig Rosmarin
4 Stiele Basilikum
50 g Parmesan
400 g Kirschtomaten
3 Eier (GréBe L), 200 g Ricotta
1 TL Bio-Zitronenabrieb
100 g Mehl, 1 EL Backpulver
ca. 50 g Butter zum Ausbacken

1 Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun résten. Mit Ahornsirup, Senf und
Orangenzesten mischen, leicht salzen und
pfeffern. Rosmarinnadeln abzupfen und fein
hacken. Basilikumblattchen von den Stielen
zupfen und grob hacken. Parmesan fein
reiben. Tomaten halbieren.

2 Die Eier trennen. EiweiB steif schlagen.
Eigelbe mit Ricotta, Zitronenabrieb, Rosma-
rin, zwei Dritteln Basilikum, Halfte Parmesan

und etwas Salz glatt verriihren. Mehl und
Backpulver dazusieben, rasch untermischen.
Eischnee mit dem Schneebesen unterheben.

3 In einer beschichteten Pfanne etwas
Butter zerlassen, darin nach und nach ca.
16 Pancakes backen. Dazu fiir jeden Pancake
1 groBen ELTeig in die Pfanne geben. Bei
mittlerer Hitze ca. 2 Minuten backen. Einige
Tomaten daraufgeben, Pancakes wenden.
Etwas Butter zugeben, Pancakes weitere
2-3 Minuten backen. Die fertigen Pancakes
im 75 Grad heiBen Ofen warm halten.

4 Ubriges Basilikum mit der Pinienkern-
Ahornsirup-Mischung verriihren. Pancakes
damit betrdufeln und mit dem Gbrigen
Parmesan bestreut servieren.
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Tomaten begegnet uns in vielfaltigen Formen, den schillerndsten Farben und einer
Vielzahl an Schattierungen. Da mdchte der Wein dazu auch kein blasses Mauer-

blimchen sein: Roséweine, fruchtig-frisch oder wurzig und komplex, sind gerade
jetzt im Sommer himmlische Begleiter zu den vielfaltigen Gerichten in diesem Heft

DORLI MUHR

mit Kellermeister
Lukas Brandstéatter
(mi.) und Tochter Anna
van der Niepoort (re.)

durch die rosarote Brille -
mit Tomaten und Roséwein “

Sommeliére, Christina Hilker

Fotos: Anna Stécher (3); Bettina Meister (1); Christoph Raffelt (1); Herbert Lehmann,A\.Nien (1); PR(5)
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Vasco Croft

2022 Phaunus
Pet Nat Rosé,
Aphros Wine, Vinho
Verde, Portugal
LAphros Wine” ist ein Projekt
von Vasco Croft — ein in Lissabon
geborener Kosmopolit mit bewegter
. und erfolgreicher Lebensgeschichte.
So leitete er als der Kopf seiner eigenen
Maobeldesignfirma auch viele Jahre die Waldorf-
bewegung in Portugal. Lebensverandernd: Eine Begeg-
nung in seinen DreiBigern mit einem buddhistischen
Maonch, bei der eine Flasche Wein geteilt wurde.
Fir Vasco wie ein personliches Treffen mit Dionysos.
Sein ,Pet Nat Rosé" ist ein wunderbarer Frischekick mit
roten Beeren, Zitrus und wilden Krautern zu Tacos mit
lberico Secreto und Tomatillo-Salsa und Smashed
Tomato Crostini (S. 21). Um 22,50 Euro, z.B. Uber
www.wein-werte.com

Karman

2023 Karman Rosado, Bodegas y

Vinedos de Gomez Cruzado S.A, Rioja
Die Karman-Linie steht fir jugendliche Weine von alten
Buschreben. Die roten Garnacha-Reben, gewachsen in
einem kihlen Klima auf eisenhaltigen Béden, werden mit
weiBen Viura-Reben vermanhlt. Ein eleganter Rosé, der ‘
mit Duftigkeit zu Kartoffelstampf-Tortchen und Parmesan-
Polenta-Chips mit Oliven-Tomaten-Dip (S. 22) betort.
Um 8 Euro, etwa (iber www.vinatero.de

I : ’ _\\

Francesco Cirell;

M 2024 Cerasuolo d'Abruzzo Rosé DOC,

Francesco Cirelli, Italien

Er steht auf der Sonnenseite des Lebens, ist stets gut
gelaunt und positiv gestimmt: Winzer Francesco Cirelli.
Sein kleines Weingut umfasst lediglich vier Hektar Reb-
flache. Dabei wird das ganzheitliche Konzept von Feigen,
Oliven, Getreide und ein paar Tieren abgerundet. Ein
Frucht-Potpourri in der Nase: Kirschen, Himbeeren, Rha-
barber, Johannisbeergelee, untermalt von feinen Krauter-
noten und einem Hauch Pfeffer. Die-
ser wahrlich charmante Tropfen ist
durch seine stoffige und inspirierende
Art perfekt zu Tomaten-Feta-Tdrm-
chen mit Oregano-Pistazien-Pesto
(S. 42) und Kirschtomaten-Ricotta-
Pancakes (S. 45). Um 12,50 Euro,
z.B. Uber www.weinkombinat.com

@; |

Flo Busch und
Paola Ponsich

\ 2023 Petite Nymphe, Domaine
Flo Busch, Languedoc, Frankreich
,Cuisse de Nymphe* ist der Name einer
Rosensorte, die am liebsten frihmorgens
gepfllickt wird, wenn es noch kihl ist und
der Tau auf den Blattern liegt. Zum besseren
. Versténdnis haben Flo Busch und Paola
. Ponsich den Wein in ,Petite Nymphe*“ um-
benannt. Es ist eine Cuvée aus Carignan und
Grenache Noir, die mit Blutorange, roten Beeren und
der krautrig-pikanten Struktur Gerichte wie den Bunten
Salat mit Burrata und Pfirsichen (S. 42) und Gerdstetes
Tomaten-Tatar auf Bauernbrot (S. 43) liebt. Um 12,50 Euro,
etwa Uber www.the-winehouse.de

ﬂmw., il &' ;%é —

Dorli Muhr

2024 Rosé, Dorli Muhr,

Carnuntum, Osterreich
Bereits 1991 grlindete Dorli Muhr ein
hoch spezialisiertes Unternehmen flr
Kommunikation rund um Wein, Genuss-
produkte und Kulinarik. Die Sehnsucht
nach eigener Produktion, die der
Bauerntochter im Blut lag, fUhrte schlieB3-
lich dazu, dass sie die brachliegende
Parzelle am Spitzerberg 1995 wieder
auspflanzte. 2002 begann sie dann mit
der Weinproduktion. Auf der Suche nach
Perfektion und maximaler Finesse
entstand in Zusammenarbeit mit Lukas
Brandstéatter dieser saftige Rosé, der
mit dem Aroma von Waldbeeren und
Minze groBartig zu Risotto al pomodoro
mit confiertem Lachs (S. 66) und
Gegrilltem Wolfsbarsch auf Tomaten-
Hummus (S. 67) passt. Um 19 Euro, - o
etwa Uber www.gute-weine.de WEINLAND

ROSE
MUER VAN DER MIEPDORT
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Pujol-Busquets Cuilléns

2023 AUS Rosé Pét-Nat Bio, Rot-

Alta Alella, Barcelona, Spanien fruchtio
Dieser Schaumwein stammt aus der pulsierenden Metropole
Barcelona. Die Grlinder Josep-Maria und Cristina Pujol-Busquets
Guilléns sammelten Erfahrungen in den groBen Regionen Spa-
niens — Rioja, Ribera del Duero und Priorat — sowie in Frankreich.
Die beiden Tochter sind auf Weing(tern und zwischen Reben,
Fassern und Tanks aufgewachsen und setzen nun das Erbe Ihrer
Eltern mit groBem Respekt fir die Natur fort. Mit seiner erfrischen- E\‘" [N Q\"
den und rotfruchtigen Struktur ein Muss zu Hahnchen-Involtini ,‘AUS\‘

auf zweierlei Creme (S. 68) und Spinat-Fisch-Lasagne (S. 69). :

Um 17 Euro z.B. liber www.weinkombinat.com

José Lovaglio
Balbo &

2022 Vaglio Rosé,
Mendoza, Argentinien
José Lovaglio Balbo ist der Sohn der argen-
tinischen Weinpionierin Susana Balbo — und
der Onologe, der hinter den Erfolgen seiner
Mutter steht. Zugleich ist José ein echter
Shootingstar mit seinem eigenen Mini-Wein-
gut ,Vaglio Wines” in Uco, Mendoza. Hier
kann sich der mehrsprachige, weit gereiste
und geniale Kopf ausleben und die Traume,
die er im groBen Imperium seiner Mutter
nicht umsetzen kann, realisieren.
Dieser Rosé ist lebhaft, vielschichtig, dicht
und verbliffend pikant, top zu Tomatenpasta
mit Hackbéllchen (S. 66) und Geflillten
Ochsenherztomate (S. 69). Um 12 Euro,
z.B. Uber www.gute-weine.de

Paul Old

2023 L'Année Rosé, Les Clos Perdus,

Corbiéres, Frankreich
Nach 20 Jahren als professioneller Tanzer kehrte Paul Old fUr ein
weinwissenschaftliches Studium in seine Heimat Australien zurlick.
Beim Besuch der sldfranzdsischen Region Languedoc-Roussillon
zog ihn diese majestétische Weinlandschaft in ihren Bann. Mit all
seiner Energie und kinstlerischen Schaffenskraft startete er das
auBergewohnliche Weinprojekt ,Les Clos Perdus”. Hier werden aus
vielen kleinen, von Mauerchen eingefassten Parzellen, wunderbare
Weine gekeltert — wie dieser Rosé, der nach Himbeeren,
Granatapfel und Krautern duftet und den urwiichsigen Charakter
der Region widerspiegelt. Er ist ein Gedicht zu Bunte Tomaten-
Tarte-Tatin mit Burrata und Basilikumbréseln (S. 78) und
Gebackenen Romatomaten und Ei auf Belugalinsen (S. 79).
Um 17,50 Euro, z.B. Uber www.weingood.de
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Brider Peter und
Fritz May

2022 Blutsbriider Rosé,
Karl May, Osthofen, Rheinhessen
Das Weingut der Briider Peter und Fritz May keltert
mit groBer Akribie fantastische Lagenweine. Zudem
beherrscht man auch die groBe Kunst, Basis-Weine
von hoher Qualitdt und mit sehr gutem Preis-Werte-
Verhéltnis in die Flasche zu bringen. In Anlehnung
an die Blicher von Karl May lauten deren Namen
LKleiner” oder ,,GroB3er Bruder”, oder eben auch
.Blutsbriider”. Dieser duftige und fein-fruchtige Rosé
ist mit belebender Struktur und Wirze wie gemacht
flr Gelbe Tomaten mit orientalischer Reisflllung und
Spoja Lorda in wiirzigem Tomatenfond (S. 78). Um
11,50 Euro, z.B. Uber www.weinpunktonline.de

Sven Ellwanger

2024 Die Kleine Eiszeit, Rosé

Eiswein, Weingut Bernhard Ellwanger,
Weinstadt-Grossheppach, Wiirttemberg
Sven Ellwanger erzeugt im gréBten Weingut des
Remstals Weine, die mich immer wieder aufs Neue
faszinieren. Wie fir meine Wahlheimat Wrttemberg
Ublich, sind die Rebsorten-Vielfalt und die Auswahl
unterschiedlicher Weinstilistiken beeindruckend. Hier
wird deutlich welche Weinschatze im ,Landle” als
echte Geheimtipps zu entdecken sind. Mit der ,Kleinen
Eiszeit” ist ihm ein besonderer Coup gelungen: Aus der
Rebsorte Cabernet Cubin, bei -8,5 Grad gelesen und
gekeltert, entstand ein sliBes Elixier — mit Kirsche,
Cassis und einer fulminanten StBe in Kombination
mit erfrischender Séure grandios zur WeiBen
Schokotarte (S. 88) und Pancake-Turmchen
mit confierten Tomaten (S. 89). Um 25 Euro/
0,375 |, etwa Uber www.weingut-ellwanger.
com/shop

LAWANGER

IXE KLEINE 15277

Fotos: Catjana Bechtle (1); Lukas Breusch (2); PR (5)



Naturlich
besser leben

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

51 RA Tl
Ferme™

Seit 1742
74 MEDIUM

i - Das Wasser. Seit 1742.

A | biete: Zur symptc Behandlung von Sodt bei Erwachsenen. Staatl. Fachingen Heilwasser regt die Funktion von Magen und

Darm an, fordert die Verdauung. Es férdert die Har heidung bei Harnwegserkrank beugt Harnséure- und Calci | inen vor und t
die Behandlung chronischer Harnwegsinfektionen. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie das Etikett und fragen Sie Ihre Arztin, lhren /-\rzt oder in lhrer

Apotheke. Stand der Information: 08/2022. F: Heil- und Mi Ik GmbH - B Be 11 - 65626 Fachil - www.f; de
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AROMA
B [M GLAS

So elnfach konservieren wir den Sommer: Mit Kirschtomaten- ‘\
| Parmesan- Chutney, Grine-Tomaten-Ketchup und Tomatenmarmelade | ¥ _
liefern wir vir beste Ideen fur den Vorrat, die uns auch nach der Saison ‘3"’“'7{"'
Y ein Lacheln ins Gesicht zaubern

Halbgetrocknete
e ~ Tomaten .
“. Gelbe Kirschtomaten
. "werde\n langsam im
Ofen getrocknet, dann
mit Ziegerﬂ!@secreme,

‘lem Sauerteigbro
‘Geschenk der
italienischen Kiiche.

REZEPT AUF SEITE 53

Fotos: StockFood Studios/Silke Zander (2)
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Griine-Tomaten-Ketchup
Diese hausgemachte Kreation bietet
ein(i einzigartige Kombination aus
SliBe und Saure, gekonnt gewdlirzt
(nit Apfelessig, Rohrzucker und
einem Hauch von Chili. Ideal als Dip
oder als spritzige Sauce.

Kirschtomaten-
Parmesan-Chutney

Die pikante Beilage wird durch die
subtile Warme von Cayennepfeffer
und Senfsamen bereichert und

eignet sich hervorragend zu Kase
oder gegrilltem Fleisch.

REZEPT AUF SEITE 53
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/A Tomatenmarmelade

‘ Reife Friichte verschmelzen mit der
SiBe von Amaretto und zarter Vanille,
wahrend Orangenzesten und eine
Mischung aus Mandeln und Pistazien
fur Textur und Tiefe sorgen. Ein
auBergewohnlicher Brotaufstrich,

der auch jede Kéaseplatte bereichert.

REZEPT AUF SEITE 53

AAIANOD0D v

LECKER!

Tomatensauce mit
Pinienkernen und Kapern
Gekocht mit einem Uppigen
Bouquet aus Oregano, Rosmarin,
Thymian und Basilikum ist dieser
Sugo ein vielseitiger Begleiter fiir
Pasta, gegrilltes Gemuse oder
die Basis flr herzhafte Eintopfe.

REZEPT AUF SEITE 53
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Fotos: burdafood.net/Janne Peters (2)

Halbgetrocknete Tomaten
Bild auf Seite 50

Zubereitung: 20 Minuten
Wiarte-/Backzeit: ca. 2%: Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

600 g gelbe Kirschtomaten
1 Knoblauchzehe
100 g cremiger Ziegenkése
1 TL Bio-Zitronenabrieb
2 EL kleine Kapern aus dem Glas

6 EL Olivens!
Salz, Pfeffer

8 Scheiben Sauerteigbrot

einige Basilikumblattchen zum Garnieren

1 Backofen auf 120 Grad (Umluft 100 Grad)
vorheizen. Tomaten halbieren und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben. Im Ofen
ca. 2 Stunden trocknen.

2 Knoblauch abziehen und fein reiben. Ziegenkase
in kleine Stiicke teilen. Mit Knoblauch, Zitronen-
abrieb, Kapern und Olivendl vermischen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Tomaten aus dem Ofen
nehmen, etwas abkiihlen lassen und mit der
Ziegenkasemischung vermengen. Die Mischung
ca. 30 Minuten ziehen lassen.

3 Die Brotscheiben toasten und mit dem Tomaten-
Ziegenkase-Mix belegen. Mit Basilikumblattchen
bestreut servieren.

Kirschtomaten-
Parmesan-Chutney
Bild auf Seite 51

Zubereitung: 40 Minuten
Zutaten fiir 3 Schraubglaser
(Inhalt a ca. 250 ml)

2 Zwiebeln, 700 g bunte Kirschtomaten
3 EL Olivenél, 1 EL braune Senfkérner
1% EL brauner Zucker, 40 g Parmesan

2 EL Rotweinessig, 2 TL Thymian
Y TL Cayennepfeffer, % TL Salz

1 Zwiebeln abziehen, grob wiirfeln.
Tomaten halbieren. Ol in einem Topf erhitzen.
Zwiebeln mit Senfkornern und Zucker darin
bei mittlerer Hitze ca. 4 Minuten andiinsten.
Tomaten und 50 ml Wasser zufiigen, alles
ca. 15 Minuten kocheln lassen.

2 Parmesan fein reiben. Mit Essig, Thymian,
Cayennepfeffer und Salz unter das Chutney riihren.
Alles 1 Minute kécheln lassen. Das Chutney in
sauber ausgekochte Glaser fiillen und diese
verschlieBen. Abkiihlen lassen. Das Chutney ist
gekihlt ca. 4 Wochen haltbar.

Griine-Tomaten-Ketchup
Bild auf Seite 51

Zubereitung: 30 Minuten
Backzeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fiir 2 Flaschen (Inhalt a ca. 300 ml)

800 g griine Tomaten
2 Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen
1 grdne Chilischote
4 EL Olivenél
2 EL brauner Zucker
50 ml naturtriber Apfelessig
Salz, Pfeffer

1 Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad)
vorheizen. Tomaten putzen, halbieren. Zwiebeln
und Knoblauch abziehen, vierteln. Chilischote
nach Belieben entkernen und grob hacken.
Die vorbereiteten Zutaten in eine Auflaufform
geben und mit Olivendl vermengen.

Im Ofen ca. 1 Stunde backen.

2 AnschlieBend die Mischung in einen Topf
geben und piirieren. Zucker und Essig
unterriihren. Alles aufkochen und bei mittlerer
Hitze dicklich einkochen lassen. Ketchup mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Sofort in sauber ausgekoch-
te Flaschen filllen und diese verschlieBen.
Der Ketchup ist kiihl und dunkel gelagert
ca. 4 Wochen haltbar.

Tomatenmarmelade
Bild auf Seite 52

Zubereitung: 40 Minuten
Zutaten fiir 2 Schraubglaser
(Inhalt a ca. 350 ml)

550 g Tomaten, %2 Vanilleschote
300 g Gelierzucker 2:1
50 ml Amaretto, 2 EL Bio-Orangenzesten
25 g Mandelblattchen
25 g gehackte Pistazienkerne

1 Tomaten 30 Sekunden in kochendes
Wasser legen, dann abschrecken und hauten.
Tomaten in ca. 3 cm groBe Stiicke schneiden,

500 g abwiegen.

2 Vanilleschote aufritzen und das Mark
herausschaben. Vanilleschote und -mark mit
Tomaten sowie Gelierzucker, Amaretto,
Orangenzesten, Mandelblattchen und Pistazien
in einem Topf vermischen. Die Mischung
15 Minuten ziehen lassen.

3 Dann zum Kochen bringen und unter
Rihren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.
Vanilleschote entfernen. Marmelade
in sauber ausgekochte Glaser fiillen und
diese verschlieBen. Die Marmelade
halt sich etwa 3 Monate.

Tomatensauce mit
Pinienkernen und Kapern
Bild auf Seite 52

Zubereitung: 30 Minuten
Kochzeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fiir 5 Schraubglaser
(Inhalt a ca. 300 ml)

2 kg Flaschentomaten
4 Zwiebeln
8 Knoblauchzehen
10 EL Olivendl
200 ml WeiBwein (ersatzweise
Gemdisebriihe)
Meersalz, Pfeffer
4 EL brauner Zucker
100 g Pinienkerne
100 g kleine Kapern aus dem Glas
5 Stiele Oregano
2 Stiele Rosmarin
% Bund Thymian
15 Bund Basilikum

1 Die Tomaten 10 Sekunden in
kochendes Wasser legen, dann abschrecken und
héuten. Tomaten in kleine Stiicke schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen, beides
grob wiirfeln. In einem Topf 8 EL Olivencl
erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin
andiinsten. Tomaten dazugeben, mit WeiBwein
und 400 ml Wasser abldschen. Sauce mit Salz,
reichlich Pfeffer sowie Zucker wiirzen und bei
mittlerer Hitze ca. 1 Stunde kdcheln lassen.

2 Inzwischen die Pinienkerne im tibrigen
01 (2 EL) résten. Kapern abtropfen lassen.
Krauter von den Stielen zupfen und fein
schneiden. Mit Pinienkernen und Kapern zur
Sauce geben und 5 Minuten mitkochen lassen.
Die Sauce in sauber ausgekochte Glaser
filllen und diese verschlieBen. Die Sauce
ist gekdihlt 1-2 Wochen haltbar.
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EMMA CHALLOUF

ist unsere Test-Expertin
in Sachen Feinkost

© I
INTENSIV /
SiBe Datterino-Tomaten verleihen
dem naturtriben Direktsaft eine tief- &
rote Farbe und ein herrliches Aroma. _1,'5”“’:“
Das gefallt mir: Der Saft kann nicht =

werden, sondern eignet sich auch
hervorragend als Basis fur eine
feine Tomatensuppe. Infos: 0,75 | i

um 6 Euro, von und Uber i
NATURLICH

www.vannahmen.de
Schonend getrocknet bewahren die

Flocken aus vollreifen Tomaten ihr

feines Aroma — ideal als Topping auf
) dem Brot oder im Salatdressing.
Das gefallt mir: Die Keramiktopfe
kénnen nach dem Gebrauch
recycelt und z. B. als Tasse wieder-
verwendet werden. Infos: 65 g um
6 Euro, von und Uber potluck.de

nur pur oder in Cocktails getrunken }f/

,Ochsenherz" oder ,,Green
Zebra* — Tomatensorten
gibt es in zahlreichen

Formen, GréBen & Farben

EINFACH
GENIESSEN

Eingekocht, getrocknet, ;
mariniert: Tomaten sind wahre ek
Alleskonner. Mit inrer

fruchtigen Note sorgen sie bei

diesen fUnf Produkten fUr -
besondere Akzente

WURZIG
= Aromatische Krduter und GewUrze
| verfeinern das Chutney aus reifen
T Tomaten und sorgen fUr eine cremige
) Konsistenz mit kraftigem Geschmack.
Das geféllt mir: Besonders vielseitig
einsetzbar — zum Verfeinern, Dippen
oder als perfekte Beilage zu Fleisch,
Fisch oder Kése. Infos: 210 g um
7 Euro, von und Uber laux-deli.de

DELIKAT AROMATISCH

Ein Jahr Reife und steirische Tomaten
zeichnen den hochwertigen Essig aus
und sorgen fur einen intensiven Duft,

Frisch vom Feld werden die
Cocktail- und Wildparadeiser in Rot-
weinessig eingelegt und behalten

Das geféllt mir: Die mediterrane Note
passt zu frischem Burrata mit Basilikum
oder eingelegtem Gemuse. Und in der
edlen Flasche ist der Tomaten-Essig
ein schones Mitbringsel flr den
néchsten Grillabend. Infos: 250 ml um
11 Euro, von und Uber shop.goelles.at

auch im Glas ihre schéne Form und
Farbe. Das gefallt mir: Die sUB-
séuerlichen Tomaten sind eine feine
Ergdnzung zum Abendbrot und
eignen sich ideal zum Aufbewahren.
Infos: 250 ml um 6 Euro, Bestellung
auf Anfrage Uber stekovics.at
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gebacken, gegrillt: Viclfalt pur
-Experte Liebeserkldrung an die Tomate
wche Leichaigkeit en Rosé-Weine der Saison

lust-auf-

13 Ausgaben Lust auf Genuss
+ Genieller-Set ,Pizza-Time”

= Regularer Preis

lhre Ersparnis (gegeniiber Handel/UVP)

Sie bezahlen nur

63,70 €
59,00 €
122,70 €
39,00 €

83,70 €

—

S

GenieBer-Set , Pizza-Time"
Mit diesem Set zaubern Sie im Handumdrehen
eine original italienische Pizza — inklusive Teig-Rezept,
fruchtiger TomatensoRRe (160 g), aromatischem
Pizza-01 (95 ml) und wiirzigem Pizzagewiirz (40 g).
Dazu ein edler Nero D’Avola Rotwein (0,75 ).
Zuzahlung: 20,00 €

Punktliche & bequeme Zustellung - Zustellgebiihr inklusive

burda-foodshop.de

Per Telefon: +49 781 6396535

zum Ortstarif; Mobilfunknetze k6nnen abweichen!

LAG1PRB

Db
TERF Ny

EINFACH EINSCANNEN ke B,
UND BESTELLEN:  [mIE3ERiEe:

Paket enthalten sind 13 Ausgaben Lust auf Genuss zum Preis von zzt. 63,70 € und einem GenieRer-Set ,Pizza-Time" im Wert von 59,00 €. Das Abo kann ich nach der Erstbezugszeit jederzeit mit einer Kiindigungsfrist von
nat kiindigen. Bei Weiterbezug gilt der regulére Abopreis [Heftpreis im Abo: zzt. 4,90 € pro Ausgabe]. Alle Preise in Euro inklusive der gesetzlichen MwSt. und Versand. Auslandskonditionen auf Anfrage. Verantwort-

choenergarten-abo.de/agb abrufen. Informationen zum Datenschutz kdnnen Sie unserer Impressums-Seite entnehmen.




TOMATEN / HAUPTGERICHTE

KOSTLICHE S,
‘9 KREATIONEN

Vorhang auf! In der Hauptrolle glanzen die FrUchte‘ |
aus dem Garten jetzt in jeder Kiiche: Mit ihrem ‘
intensiven Aroma sind Kirschtomaten, Ochsenherz |

|

und Co. perfekte Partner fur Fisch, Flei_sch,« Pasta '
und Reis. Einfach paradiesisch g * .

.

Tomatenpasta mit Hackbillchen .
Ein delikater GruB aus dem Sudenﬂ Saftlge
RindfleischkléBchen und selbst gemachte

. Nudeln baden in einer kraﬁlgen Sauce.




mit confiertem Lachs
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EIN TA
DER GE\

Rinder-Tomaten-Tajine

mit Gewiirzreis

Im traditionellen Lehmtopf schmort
Fleisch mit jeder Menge Knoblauch,
Zwiebeln und Ras el Hanout fir mehrere
Stunden. Das Ergebnis: Butterweiches
Gulasch, das die Sinne verzaubert.

REZEPT AUF SEITE 67
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Zitrone sgbenkt den Fischfilets eine fein- |-

séuerliche Note und eine Extraportion -

Frisch. Ein Mg_s; fiir Gourmets.

=




Dorade, Kirschtomaten und
Artischocken aus dem Ofen

REZEPT AUF SEITE @)




PURE
GAUMENFREUDEN

~ Rosa Lammriicken
~ mit Tomaten-Caponata

Sanft geschmortes Lammfleisch
wird hier mit der stiB-sauren
Gemusekombination serviert.
Dazu ein herrlich griines
Kartoffelpiree — raffiniert!

REZEPT AUF SEITE 68

8/2025 Lust auf Genuss 61

SR



N / HAUPTGERICHTE

-

/ Hﬁhnch‘en-lnvoltini
auf zweierlei Creme

,
.,

REZEPT AUF SEITE @
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Tomaten-Laksa mit
Shrimps & eingelegtem Ei

Welch ein Geschmackserlebnis: §
Kaffir-Limettenblatter und Kokos-

milch verleihen der stidostasiatischen {f BRI\
Suppe fruchtige Nuancen, W"-k‘wiéh'd]?{f o '
die Fischsauce fir ein marligﬁjrgs.ﬁ

Wk

Umami-Aroma sorgt.j? g ?' I‘

o sumSlustaufGenus 63



Mit Hackfleisch und Reis beftillt und im
‘Ofen gebacken wird dag Sbmmergéfn[ise
zum Lieb der Saison. §upe wenn es |
auch einmal einfacher sein darf. ’. -
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Spmat-Flsch Lasagne JJ

Der mit Safran und Anls Likor gewrzte

]VVETBEECB'erzeugt eine aufregende

Geschmacksdlmen3|on Mit Pasta und .
v

REZEPT AUF SEITE @ )

Fotos: StockFood/PhotoCuisine (2)/Rina Nurra (1)
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REZEPTE

Kostbare
Gewiirze
[ ]

Kardamom,
Zimt, Lorbeere,
Kurkuma und
Safran ver-
leihen dem
Gewiirzreis zur
Tajine im Rezept
auf der rechten
Seite eine ein-
malige Note.
Fiir Gewiirze,
die nach dem
Kochen wieder
entfernt wer-
den, verraten
wir lhnen

einen genialen
und zugleich
simplen Trick:
Geben Sie Kar-
damomsamen,
Zimtstange,
Lorbeerblatter
und Co. in einen
losen Teebeutel
und verknoten
diesen. Der
Gewiirzbeutel
kocht im Gargut
mit und kann
anschlieBend
ganz einfach
wieder entfernt
werden.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 46-48
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Hauptgerichte mit Rind,

Tomatenpasta
mit Hackballchen
Bild auf Seite 56
Zubereitung: 1% Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

DAS BRAUCHT MAN:
evtl. Nudelmaschine

FUR DIE PASTA
300 g Mehl (Tipo 00) und Mehl
zum Arbeiten
3 Eier
2 EL Tomatenmark

FUR DIE HACKBALLCHEN
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
4 Stiele glatte Petersilie
30 g Parmesan
500 g Rinderhackfleisch
1 Ei, 50 g Semmelbrosel

FUR DIE SAUCE
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
4 Stiele Thymian
1 Stiel Rosmarin
3 EL Olivendl
1 EL Fenchelsamen
2 EL Tomatenmark
800 g sttickige Tomaten aus der Dose

AUSSERDEM
Salz, Pfeffer
geriebener Parmesan zum
Bestreuen
Basilikumblattchen zum Garnieren

1 Fiir die Pasta Mehl auf die Arbeitsfldche
haufen und mittig eine Mulde hineindriicken.
Eier Tomatenmark und 1TL Salz in die
Mulde geben. Mit einer Gabel das Mehl vom
Rand nach und nach in die Eiermischung
einarbeiten. Dann alles etwa 10 Minuten
kréftig verkneten, bis ein glatter und elasti-
scher Teig entsteht. Den Teig zur Kugel
formen, in Frischhaltefolie wickeln und
30 Minuten ruhen lassen.

2 In der Zwischenzeit fiir die Hackballchen
Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein wiir-
feln. Petersilienbléttchen abzupfen und fein
hacken. Parmesan fein reiben. Hackfleisch
mit Ei, Semmelbrdseln, Zwiebeln, Knoblauch,
Petersilie und Parmesan verkneten. Die Mas-
se gut mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Aus der Masse kleine Ballchen formen.
Die Béllchen bis zum Braten auf einen mit
Frischhaltefolie belegten Teller legen.

3 Fiir die Sauce Zwiebel und Knoblauch
abziehen, fein wirfeln. Thymianbléttchen
und Rosmarinnadeln abzupfen und fein
hacken. Olivendl in einer groBen Pfanne er-
hitzen und die Hackballchen darin rundum
goldbraun anbraten. Aus der Pfanne nehmen
und beiseitestellen. Zwiebeln, Knoblauch
und Fenchelsamen in die Pfanne geben und
bei mittlerer Hitze andinsten. Tomatenmark
hinzuftigen und kurz mitrésten. Stiickige
Tomaten aus der Dose und gehackte Krauter
zugeben. Die Sauce unter Rihren aufkochen,
dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hack-
ballchen in die Tomatensauce legen und
bei schwacher Hitze zugedeckt etwa
20 Minuten kdcheln lassen.

4 Wahrenddessen den Pastateig portions-
weise bemehlen und in der Nudelmaschine
oder auf der Arbeitsflache ca. 1 mm dinn
ausrollen. Den Teig in Tagliatelle, also in lan-
ge ca. 5 mm breite Teigstreifen, schneiden.

5 Einen groBen Topf mit reichlich Salzwasser
aufkochen. Die Pasta darin in ca. 3 Minuten
al dente kochen. AbgieBen und kurz abtrop-
fen lassen. Die Pasta vorsichtig mit Tomaten-
sauce und Hackballchen vermengen. Das
Ganze noch mal mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, dann auf Tellern anrichten.
Die Pasta mit Parmesan und Basilikum
bestreuen und servieren.

Tipp: Wer es sehr pikant mag, kann
die Hackballchen mit Salsiccia verfeinern.
Dafiir einen Teil des Hackfleisches, etwa
200 g, durch das Brat von Salsiccia erset-
zen. Die italienische Rohwurst wird mit
Fenchel, Nelken oder Paprika gewiirzt und
verleiht je nach Sorte eine milde bis
feurige Scharfe.

deftigen

Risotto al pomodoro
mit confiertem Lachs
Bild auf Seite 57

Zubereitung: 50 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

7 EL Butter, je 1 TL Kreuzkiimmel-
und Koriandersamen
Y TL Chiliflocken, 50 g Panko-Mehl
2 EL frisch gehackte Petersilie, Salz
4 Lachsfilets (a ca. 150 g, ohne
Haut und Gréten)

200 ml Olivendl, 2 Zweige Thymian
2 Zwiebeln, 300 g Risottoreis
200 ml WeiBwein
800 ml heiBe Gemduisebrtihe
400 g Tomaten aus der Dose
Meersalzflocken
50 g geriebener Parmesan, Pfeffer

1 Ineiner Pfanne 2 EL Butter erhitzen.
Kreuzkiimmel, Koriander, Chili und Panko-
Mehl darin anrésten. Petersilie untermischen.
Gew(irz-Crunch salzen, abkuhlen lassen.

2 Den Backofen auf 80 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Die Lachsfilets trocken
tupfen, salzen und in eine Auflaufform legen.

Olivendl und Thymian dariibergeben. Lachs
zugedeckt im Ofen ca. 25 Minuten confieren,
bis er zart und glasig ist.

3 Wahrenddessen Zwiebeln abziehen und
fein wirfeln. 3 EL Butter in einem Topf er-
hitzen. Zwiebeln darin glasig diinsten. Reis
hinzufiigen, 2-3 Minuten mitdinsten. Mit
Wein abldschen, diesen einkochen lassen.
Reis mit etwas Brihe und Tomaten bede-
cken. Unter Riihren in ca. 20 Minuten biss-
fest kochen, dabei immer wieder Briihe
und Tomaten nachgiefen.

4 Lachs vorsichtig aus dem Ol nehmen. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen, mit Meersalz
bestreuen. Parmesan und restl. Butter in Sti-
cken (2 EL) unter den Risotto rihren. Risotto
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf Tellem ver-
teilen und die Hélfte mit Gewlirz-Crunch
bestreuen. Lachs darauf anrichten. Servieren.



Hackbillchen und feinen Fischen

- Sl

Rinder-Tomaten-Tajine

mit Gewiirzreis
Bild auf Seite 58
Zubereitung: 45 Minuten
Kochzeit: ca. 134 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

2 Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen
3 EL Olivendl, 1 kg Rindergulasch
Salz, Pfeffer, 2 TL Ras el Hanout
je 1 TL gem. Kreuzkiimmel und Zimt
400 g sttickige Tomaten aus der Dose
500 ml Rinderbrtihe, 300 g Basmati-
reis, 4 Kardamomkapseln
1 Zimtstange, 1 Lorbeerblatt
1 TL gemahlene Kurkuma
1 Msp. Safranfaden, 150 g Aprikosen
Korianderbldttchen zum Garnieren

1 Zwiebeln abziehen, in dlinne Spalten
schneiden. Knoblauch abziehen, wiirfeln.
Olin einer Tajine (ersatzweise Schmortopf)
erhitzen. Fleisch darin portionsweise scharf
anbraten. Salzen, pfeffern, herausnehmen.

2 Zwiebeln und Knoblauch im Bratfett an-
diinsten. Ras el Hanout, Kreuzkiimmel und

Zimt zugeben, kurz mitrGsten. Fleisch zurlick
in den Topf geben. Stiickige Tomaten und
Rinderbriihe hinzufiigen. Alles aufkochen,
salzen und pfeffern. Bei schwacher Hitze

zugedeckt ca. 1% Stunden schmoren lassen.

Dabei gelegentlich umrtihren und bei Bedarf

etwas Wasser nachgieBen.

3 Kurz vor Ende der Schmorzeit den Reis so
lange waschen, bis das Wasser klar bleibt.
Kardamomkapseln aufbrechen. In einem
Topf 500 ml Wasser aufkochen. Reis, Karda-
mom, Zimtstange, Lorbeerblatt, Kurkuma,
Safran und 1 Prise Salz hinzufiigen (siehe
Tipp auf der linken Seite am Rand). Den
Reis bei schwacher Hitze zugedeckt in ca.
15 Minuten gar kochen.

4 Aprikosen halbieren und entsteinen. In der
Tajine 15 Minuten mitkochen. Ganze Gewiir-
ze aus dem Reis entfernen. Tajine und Reis
anrichten, mit Koriander gamiert servieren.

Gegrillter Wolfsbarsch

auf Tomaten-Hummus
Bild auf Seite 59

Zubereitung: 50 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

1 Bund Petersilie, 1 kleine Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 EL Kapern aus dem Glas
Saft von 2 Zitronen und 1 EL Abrieb
12 EL Olivendl, %2 TL Chiliflocken
Salz, Pfeffer, 2 Dosen Kichererbsen
(a 240 g Abtropfgewicht)
100 g getrocknete Tomaten in O/
2-3 EL Tomatenmark, 3 EL Tahini
1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
2 aromatische Tomaten
8 Wolfsbarschfilets (a ca. 150 g,
mit Haut und ohne Gréten)

1 Petersilienblattchen abzupfen und fein
hacken. Zwiebel und 1 Knoblauchzehe
abziehen, fein wirfeln. Kapern fein hacken.
Geschnittene Zutaten mit Zitronenabrieb,
Halfte Zitronensaft und 5 EL Ol vermengen.
Salsa mit Chili, Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Kichererbsen abgieBen, abbrausen und
abtropfen lassen. Getrocknete Tomaten
abtropfen lassen, klein schneiden. Ubrige
Knoblauchzehe abziehen und grob hacken.
Kichererbsen, getrocknete Tomaten, Knob-
lauch, Tomatenmark, Tahini und restl. Zitro-
nensaft im Mixer feincremig pCirieren. Mit
Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer abschmecken.
Dann weitermixen und dabei langsam
5 EL Ol einflieBen lassen.

3 Tomaten putzen, entkernen, klein wiirfeln.
Mit etwas Salz und 1 EL Ol vermengen. Eine
Grillpfanne mit restl. 01 (1 EL) erhitzen. Fisch
darin auf der Hautseite ca. 4 Minuten anbra-
ten, bis die Haut knusprig ist. Fisch wenden
und 2 Minuten weiterbraten, salzen.

4 Tomaten-Hummus gleichmaBig auf Tellern
verstreichen. Je 2 Wolfsbarschfilets darauf
anrichten. Tomatenwrfel und Krauter-Salsa
darauf verteilen. Servieren.

Dorade, Kirschtomaten
und Artischocken
aus dem Ofen
Bild auf Seite 60
Zubereitung: 30 Minuten

Backzeit: ca. 20 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

Saft von 1 Zitrone
8 Mini-Artischocken (oder
4 groBe Artischocken)
8 Doradenfilets (a ca. 150 g,
mit Haut und ohne Gréten)
800 g bunte Kirschtomaten
5 Stiele Thymian
6 EL Olivensl
Salz, Pfeffer
Meersalzflocken

1 Eine Schiissel mit 500 ml Wasser und
Zitronensaft bereitstellen. Die Artischocken
putzen. Daflir die duBeren harten Blatter
der Artischocken entfernen. Die Spitzen ab-
schneiden, die Artischocken halbieren und
evtl. das sogenannte Heu entfernen (je nach
GroBe der Artischocken; kleine Exemplare
bilden noch kein Heu aus). Die Artischocken
sofort in das Zitronenwasser legen, um
Verfarbungen zu verhindem.

2 Den Backofen auf 200 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Die Doradenfilets
trocken tupfen und halbieren oder dritteln.
Kirschtomaten nach Belieben von den Rispen
zupfen. Thymianstiele grob zerzupfen. Die
Artischocken aus dem Wasser nehmen
und abtropfen lassen.

3 Fischstlicke, Kirschtomaten, Artischocken
und Thymian vorsichtig mit Olivend, etwas
Salz und Pfeffer vermengen. Auf einem mit
Backpapier belegten Blech verteilen. Die
Fischstiicke sollten mit der Hautseite nach
oben auf dem Blech liegen. Das Ganze im
Ofen ca. 20 Minuten backen. Auf einer Platte
oder auf Tellern anrichten, mit Salzflocken
bestreuen und servieren.
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REZEPTE

Eier
einlegen
|

So werden

die eingelegten
Eier fiir die
Tomaten-Laksa
im Rezept auf
der rechten
Seite gemacht:
Die Eier in
kochendem
Wasser ca. 5 Mi-
nuten kochen.
Dann kalt
abschrecken
und vorsichtig
pellen. Die Eier
in ein Schraub-
glas geben.
Sojasauce, Mirin
und Zucker
verriihren und
in das Glas iiber
die Eier gieBen.
Das Glas
verschlieBen
und die Eier
iiber Nacht im
Kiihischrank
ziehen lassen.
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Rosa Lammriicken
mit Tomaten-Caponata
Bild auf Seite 61

Zubereitung: 1% Stunden

Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
Fleischthermometer

FUR DIE CAPONATA
400 g Kirschtomaten
1 Aubergine
1 rote Paprikaschote
2 Stangen Staudensellerie
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivendl
2 EL Balsamicoessig
2 EL kleine Kapern aus dem Glas
50 g entsteinte Taggiasca-Oliven
Salz, Pfeffer

FUR DEN KARTOFFELSTAMPF
1 Bund Petersilie
1 Knoblauchzehe
1 Bio-Zitrone
4-6 EL Olivendl
Y TL Chiliflocken
Y% TL gemahlener Kreuzkimmel
Salz
800 g mehligkochende Kartoffeln

FUR DAS FLEISCH
2 Knoblauchzehen
2 Zweige Rosmarin
800 g Lammrticken am Sttick
2 EL Olivendl
Salz, Pfeffer
Meersalzflocken

1 Fiir die Caponata die Kirschtomaten ca.
10 Sekunden in kochendes Wasser legen,
dann abschrecken und hauten.

2 Aubergine, Paprika und Sellerie putzen,
in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, fein wiirfeln. Olivendl

in einer Pfanne erhitzen. Auberginen, Papri-

ka, Sellerie und Zwiebeln hinzuftigen und
darin andiinsten. Knoblauch zugeben

und kurz mitbraten. Alles mit Balsamicoessig
abloschen und diesen kurz einkochen lassen.
Kirschtomaten, Kapern und Oliven unter-
mischen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer
wiirzen und bei mittlerer Hitze unter gele-
gentlichem Riihren ca. 20 Minuten kocheln
lassen. Die Caponata beiseitestellen.

3 Fir den Stampf Petersilienblattchen ab-
zupfen und fein hacken. Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln. Die Schale der Zitrone fein

abreiben und den Saft auspressen. Beides

mit Petersilie, Knoblauch und Olivend! ver-
riihren. Gremolata mit Chili, Kreuzkiimmel
und Salz abschmecken. Kartoffeln schalen
und in grobe Stlicke schneiden. In Salz-
wasser in 15-20 Minuten weich kochen.

4 In der Zwischenzeit den Backofen auf
180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.
Fiir das Fleisch Knoblauch abziehen und
andriicken. Mit Rosmarin in eine ofenfeste
Form legen. Den Lammricken trocken
tupfen, mit Olivend! einreiben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

5 Eine Pfanne erhitzen, den Lammrlicken
darin von allen Seiten scharf anbraten. Dann
Fleischthermometer hineinstecken und den
Lammriicken in die Form auf Knoblauch und
Rosmarin legen. Im Ofen in ca. 15 Minuten
rosa garen und auf eine Kemtemperatur von
ca. 60 Grad bringen. AnschlieBend Fleisch
aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen.

6 Die Caponata noch mal erhitzen. Die
Kartoffeln abgieBen, zerstampfen und die
Gremolata unterriihren. Den Stampf mit Salz
abschmecken. Den Lammrticken in Stiicke
schneiden. Mit Caponata und Kartoffel-
stampf auf Tellern anrichten. Mit Salzflocken
bestreuen und servieren.

Info: Caponata ist ein traditionelles
Gemsegericht aus Sizilien, dessen Haupt-

bestandteile Auberginen und Tomaten sind.

Die klassische Caponata ist wohl nirgend-
wo zu finden. Italiener wiirden sagen,
es gibt sie nicht. Denn jede Gegend und

nahezu jede Familie hat ihr eigenes Rezept.

So gibt es zahlreiche Varianten: mit
Kapern, Oliven, Rosinen, Honig und
Pinienkernen — oder eben ohne.

Tomaten bringen Sonne auf unsere

Hahnchen-Involtini
auf zweierlei Creme
Bild auf Seite 62

Zubereitung: 1 Stunde
Zutaten fiir 4 Portionen

1 Zwiebel, 3 Knoblauchzehen
6 EL Olivendl, 400 g Tomaten
200 g Schlagsahne, 8 Zweige
Thymian und mehr zum Garnieren
1 TL Zucker, Salz, Pfeffer
100 g getrocknete Tomaten in O/
4 Stiele Oregano, 100 g entsteinte
schwarze Oliven, 100 g Feta
4 Hahnchenbrustfilets
450 ml Gemdisebrtihe, 450 ml Milch
1 Zweig Rosmarin, 110 g Polenta
40 g Parmesan, 30 g Butter

1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe abziehen,
fein hacken. In einem Topf mit 2 EL Ol glasig
andiinsten. Tomaten putzen und wirfeln.
Tomaten, Sahne, Thymianbldttchen und
Zucker mit in den Topf geben. Alles etwa
15 Minuten kocheln lassen. Dann cremig
plirieren, salzen und pfeffern.

2 Getrocknete Tomaten abtropfen lassen,

Oreganoblattchen abzupfen, 1 Knoblauch-

zehe abziehen, alles mit Oliven fein hacken.
Feta zerbroseln und untermengen.

3 Ofen auf 180 Grad vorheizen. Hahnchen
langs einschneiden, aufklappen und flach
klopfen. Salzen und pfeffern. Mit Fiillung
bestreichen, einrollen und die Rollchen mit

Kiichengarn fixieren. Involtini in restl. Ol
(4 EL) rundum goldbraun anbraten. Dann
im Ofen in ca. 15 Minuten fertig garen.

4 Ubrige Knoblauchzehe abziehen, andrii-
cken. Mit Brihe, Milch, Rosmarin aufkochen.
Polenta einrieseln lassen. 10~15 Minuten
weiterrlhren, bis die Polenta dick und cremig
ist. Parmesan reiben, mit Butter unterriihren,
salzen und pfeffern. Rosmarin entfemen.

5 Tomatencreme noch mal erhitzen. Mit
Polentacreme auf Tellern anrichten. Involtini
halbieren und darauf platzieren. Mit Thymian
garniert servieren.



Teller und laden zum GenielRen ein

Tomaten-Laksa mit
Shrimps & eingelegtem Ei

Bild auf Seite 63
Zubereitung: 1 Stunde
Marinierzeit: Uber Nacht
Zutaten fiir 4 Portionen

FUR DIE EINGELEGTEN EIER
4 Eier, 100 ml Sojasauce, 50 ml Mirin
(japanischer Reiswein), 1 EL Zucker

FUR DIE LAKSA

4 Tomaten, 2 Knoblauchzehen
2 cm Ingwer, 1 Stange Zitronengras
400 ml Kokosmilch, 600 ml Hiihner-
oder Gemdisebrtihe, 1 EL rote Curry-

paste, 4 Kaffir-Limettenblatter

500 g bunte Kirschtomaten
200 g Reisnudeln, 2 Lauchzwiebeln
100 g Bohnensprossen, 1 rote Chili-
schote, 2 EL Fischsauce, 1 EL brauner
Zucker, 200 g aufgetaute TK-
Shrimps, Saft von 1 Limette, Salz

1 Am Vortag die eingelegten Eier zubereiten
(Anleitung siehe links am Rand).

2 Am Folgetag fr die Laksa Tomaten grob
hacken. Knoblauch abziehen, Ingwer sché-
len, fein hacken. Zitronengras andriicken,
halbieren. In einem groBen Topf vorbereitete
Zutaten mit Kokosmilch, Briihe, Currypaste
und Limettenbléttern aufkochen. Fond bei
kleiner Hitze ca. 30 Minuten kécheln lassen.

3 Kirschtomaten 5 Sekunden in kochendes
Wiasser legen, abschrecken, hauten. Nudeln
nach Packungsangabe kochen. Lauchzwie-
beln putzen, 1dngs in Streifen schneiden, in
Eiswasser legen. Sprossen verlesen. Chili
putzen und in Ringe schneiden. Eingelegte
Eier aus dem Sud nehmen und halbieren.

4 Fond durch ein Sieb passieren. Aufkochen,
Fischsauce und Zucker zugeben. Shrimps,
Kirschtomaten und Nudeln zugeben, Suppe
ca. 2 Minuten kochen lassen. Mit Limetten-
saft und Salz abschmecken, Zitronengras
entfernen. Suppe in Schalen anrichten. Mit
Lauchzwiebeln, Sprossen, Chili, Eiern toppen.

Gefiillte

Ochsenherztomate
Bild auf Seite 64

Zubereitung: 30 Minuten
Koch-/Backzeit: ca. 50 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen

100 g Langkornreis, Salz
1 Zwiebel
3 EL Olivené! und Ol fir das Blech
1 Handvoll Koriander
100 g Wurstbrat (siehe Info
unter dem Rezept)
150 g Rinderhackfleisch
Pfeffer
4 Ochsenherztomaten

1 Den Reis waschen. Mit etwa der doppel-
ten Menge Wasser in einen Topf geben,
leicht salzen und in ca. 20 Minuten gar ko-
chen. AnschlieBend den Reis in eine Schssel
geben und lauwarm abkdhlen lassen.

2 Den Backofen auf 200 Grad Umluft vor-
heizen. Zwiebel abziehen und klein wiirfeln.
In einer Pfanne in 1 EL Ol glasig diinsten.
Korianderblattchen abzupfen und hacken.
Mit den Zwiebeln in die Schiissel zum Reis
geben. Das Wurstbrét aus der Pelle driicken.
Mit dem Hackfleisch zum Reis geben und
alles gut vermengen. Die Masse mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3 Die Deckel der Tomaten abschneiden und
die Tomaten aushchlen. Die Tomaten mit der
Reismasse fiillen und die Deckel auflegen.
Eine Form eindlen. Die Tomaten hineinsetzen
und mit restl. 01 (2 EL) betraufeln. Im Ofen
ca. 30 Minuten backen. Servieren.

Info: Beim Wurstbrét eignen sich zum
Beispiel rohe Bratwurst oder Salsiccia.
Letztere hat eine feurige Wiirze, Bratwurst
hingegen schmeckt milder.

Spinat-Fisch-Lasagne
Bild auf Seite 65
Zubereitung: ca. 35 Minuten
Backzeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
Auflaufform (ca. 20x30 cm)

1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen
3 EL Olivenél
500 g sttickige Tomaten aus der Dose
1 Msp. gemahlener Safran
2 EL Anislikér (z.B. Pernod)
Salz, Pfeffer
250 g Lasagneblétter
150 g Blattspinat
250 g Kirschtomaten
500 g WeiBfischfilet (ohne Haut und
Gréten), 250 g Mozzarella
2 EL geriebener Parmesan
1 EL gehackte Petersilie

1 Zwiebel und Knoblauch abziehen,
wiirfeln. In einer Pfanne mit 2 EL Ol glasig
diinsten. Stiickige Tomaten hinzufiigen,
5 Minuten kdcheln lassen. Die Sauce mit
Safran, Likor, Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Die Lasagnebldtter in Salzwasser ca.

5 Minuten vorgaren. Herausnehmen und
abtropfen lassen. Spinat verlesen, kurz blan-
chieren, kalt abschrecken und abtropfen las-
sen. Kirschtomaten halbieren. Fisch in grobe

Stiicke teilen. Mozzarella abtropfen lassen
und in Scheiben schneiden.

3 Ofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Etwas Sauce in der Form verteilen,
mit einer Schicht Lasagneblétter belegen.
Darauf etwas Sauce, Fisch, Spinat, Mozzarel-
la und Tomaten verteilen. Mit einer weiteren
Schicht Lasagneblatter bedecken. Auf diese
Weise die Cbrigen Zutaten einschichten.

4 |asagne mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit
restl. Ol (1 EL) betrdufeln und mit Parmesan
bestreuen. Im Ofen in ca. 30 Minuten gold-
braun backen. Die Lasagne 5 Minuten ruhen
lassen und mit Petersilie bestreut servieren.
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SCHNELL UND EASY

BASILIKUM

Die Blatter verfeinern mit inrem charakteristischen Aroma Brote, Pesto und Drinks. Neben
vier simplen Blitzrezepten zeigen wir hier spannende Fakten Uber den grunen Allrounder

STANGEN
Fir ca. 12 Stlick 7 Pck. Blatterteig
ausbreiten, halbieren. Eine Teighélfte mit
150 g Pesto bestreichen.
Zweite Teighalfte darlber-
legen und leicht andriicken.
Teig in 2 cm breite Streifen
schneiden. Streifen jeweils
wie eine Kordel eindrehen,
dabei leicht auseinander-
ziehen. Auf einem mit
Backpapier belegten Blech
verteilen. 1 Ei verquirlen
und die Stangen damit
bestreichen. Im Ofen bei
200 Grad in 1015 Minuten
goldbraun backen.

SANDWICH

Fir 2 Stlick 6 Scheiben Schwarzbrot toasten. 1 EL Pesto mit

1 EL Frischkase verrihren, 4 Brotscheiben damit bestreichen.

1 Kugel Mozzarella und 2 Tomaten in Scheiben schneiden,
100 g getrocknete Tomaten abtropfen, Blattchen von 7 Bund

Basilikum abzupfen. Die 4 bestrichenen Brote damit belegen.

Jeweils 2 belegte Brote aufeinanderschichten und mit einer
dritten Brotscheibe bedecken. il

70 Lust auf Genuss 8/2025

RESIC

Fir 1 Glas (Inhalt 350 ml) 50 g Pinienkerne goldbraun rosten,
dann abkuhlen lassen. Die Blattchen von 2 Bund Basilikum
abzupfen und grob schneiden. 2 Knoblauchzehen abziehen

und fein warfeln. Alle Zutaten mit 750 ml mildem Olivendl in %4
einen Mixbecher geben und grob pirieren. 75 g geriebenen
Parmesan unterriihren. Pesto mit Salz und Pfeffer w[]

COCKTAIL

1 Bio-Limette in Scheiben schneiden. Mit 2 EL braunem Zucker
in 2 Glasern verteilen und mit einem StoBel zerdrlicken. 750 g
Erdbeeren putzen und vierteln. Mit 4 Stielen Basilikum, 1 Hanavoll
Crushed Ice und 60 ml weiBem Rum in die Gléser geben. Mit

ca. 200 ml Mineralwasser (nach Belieben mit Kohlenséure oder
mild, z.B. Staatl. Fachingen medium) aufflllen.

Fotos: StockFood (5)/Great Stock!, Mateusz Siuta, Sarah Coghill, The Picture Pantry, Yehia Asem El Alaily



MEDITERRANES KONICSKRAUT g

VERWENDUNG & GESUNDHEIT Caprese, Spaghetj af'pfesto oder Tomatensauce waren ohne Basilikum undenkbar.

Um die typischen Aromen, Bitterstoffe und &therisché Ole zu erhalten, sollte das Kraut erst kurz vor dem Servieren
zugefligt werden. Dabei gilt: Die Blatter besser zupfen statt hacken. Zum Superfood zahlen Basilikumsamen, die dank ihrer
zahlreichen gesunden Nahrstoffe und Bindefahigkeit mit Chiasamen vergleichbar sind. HERKUNFT & SORTEN Der genaue
Ursprung wird in Indien vermutet. Unter rund 60 verschiedenen Arten ist Genoveser Basilikum der Klassiker. Weitere bekannte
Sorten sind die rote ,,Dark Opal“, das kleinblattrige griechische Basilikum sowie das aromatische Zitronen- und Thai-Basilikum.
STANDORT & PFLEGE Basilikum liebt helle, warme Platze. Die Topfpflanze nur von unten gieBen und nicht die Bléatter, sondern
ganze Stiele ernten. Haufig halt sie nach dem Kauf nur wenige Tage, da die einzelnen Pflanzchen zu eng wachsen und sich
gegenseitig bedrangen. Tipp: Basilikum teilen, die Wurzeln etwas auflockern und die Pflanze in zwei Topfen neu einsetzen.
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Gelbe Tomaten mit
orientalischer Reisfiillung
Welch verfihrerische Mischung

aus saftigem Gelb und exotischen
Aromen: Das geflillte Gemuse vereint
den Duft von Safran mit der StiBe
von Aprikosen und der Knusprigkeit
von Pistazien. Ein Traum aus Fernost.

REZEPT AUF SEITE 78




L ARSI s

Spoja Lorda in
wiirzigem Tomatenfond
Kulinarische GriiBe aus der Romagna:
Die zarten Teigtaschen werden =
mit Ricotta und Parmesan gefllt und
baden in einem reich-haltigen Sud, ’-\‘
der mit Rosmarin, Basilikum und
Zitronen abgerundet wird.

REZEPT AUF SEITE @)
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TOMATEN / HAUPTG YVEGETARISCH 5, - @

. EINFACH
UNWIDERSTEHLICH

ein echter Hingucker.
REZEPT AUF SEITE 78
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Ein wirziges Potpour
Saure von Kirschtom

Koriander-, Schwarzkim
und Bockshornkleesamen
fur aufregende Geschmacl
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Fotos: StockFood Studios/Silke Zander (1), Jorma Gottwald (1)

—— \
FURDAS CURRY ™
1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen
1 Stiick Ingwer (ca. 3cm)
300 g Kartoffeln, 300 g griine
Bohnen, 5 EL Pflanzendl
je 2 TL gem. Kreuzkimmel
und Koriander
je 1 TL gem. Kurkuma, Chilipulver und
Garam Masala
2 EL Tomatenmark
400 g sttickige Tomaten aus der Dose
400 ml Kokosmilch, Salz, 250 g Tofu
2-3 EL Speisestarke

FUR DIE RAITA
Y Gurke, je > Bund Minze und
Koriander, 200 g Joghurt
1 EL Zitronensafft, Salz, Pfeffer. i

1 Fiir das Curry Zwiebel und Knoblauch ab-
ziehen, klein wiirfeln. Ingwer schélen,
hacken. Kartoffeln schélen, in mundgerechte
Stiicke schneiden. Bohnen putzen, halbieren.

2 GroBen Topf mit 2 EL Ol erhitzen. Zwiebeln,
Knoblauch, Ingwer darin andiinsten. Gewiirze
zugeben und duftend anrdsten. Tomatenmark
einriihren, 1-2 Minuten mitrosten. Tomaten
und Kokosmilch zugeben, aufkochen, leicht
salzen. Kartoffeln zufiigen und Curry
ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

3 Inzwischen Tofu in Wiirfel schneiden, in

Starke wenden. Pfanne mit restl. 0! (3 EL)

erhitzen. Tofu darin rundum knusprig an-

braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

4 Bohnen zum Curry geben, dann weitere
10 Minuten kdcheln lassen. Curry salzen. Tofu
zugeben, Curry zugedeckt auf der
ausgeschalteten Herdplatte ziehen lassen.

5 Fir die Raita Gurke schalen, entkernen und
grob raspeln. Krauterbldttchen abzupfen,
fein hacken. Joghurt mit Gurke, Krautern und
Zitronensaft verriihren. Raita mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Curry in
Schalen anrichten und mit Raita servieren.

5\




REZEPTE

Herzhafte
Streusel
[

Die griinen
Basilikumbrosel
auf unserem
Titelrezept sind
eine raffinierte
und schmack-
hafte Idee,

die alle Gaste
begeistern wird.
Die Menge im
Rezept reicht
fiir mehrere
Portionen.
Servieren Sie
den Rest gerne
separat dazu
oder toppen
damit Gazpacho
oder Salate.

So werden die
Brosel gemacht:
Basilikumblat-
ter abzupfen,
klein schneiden.
Mit Pflanzenol
fein piirieren.
Basilikumol mit
Mehl und 2 TL
Salz vermengen,
zu Streuseln
kneten. Streusel
auf einem mit
Backpapier
belegten Blech
verteilen und
ca. 15 Minuten
backen. Abkiih-
len lassen.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 46-48
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So bunt und vielseitig: vegetarische

Gelbe Tomaten mit

orientalischer Reisfiillung
Bild auf Seite 72

Zubereitung: 40 Minuten
Backzeit: ca. 20 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen

125 g Basmatireis, Salz
12 gelbe Tomaten (a ca. 150 g)
150 g Kichererbsen aus der Dose
100 g Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen
75 g getrocknete Aprikosen
50 g geréstete und gesalzene
Pistazienkerne
8 Stiele glatte Petersilie
2 Stiele Minze, 50 g Butter
1 Déschen Safranféden (0,1 g)
200 m| Gemdisebriihe
1 EL rosenscharfes Paprikapulver
150 g Feta, 4 EL Olivend!
8 frische Lorbeerblatter

1 Reis nach Packungsangabe in Salzwasser
gar kochen. Abkiihlen lassen.

2 Die Deckel der Tomaten abschneiden
und das Innere herauslsen. Tomaten mit
der Offnung nach unten auf Kiichenpapier
setzen und abtropfen lassen. Kichererbsen

abbrausen, abtropfen lassen.

3 Ofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Zwiebeln und Knoblauch abzie-
hen, fein wiirfeln. Aprikosen klein schneiden.
Pistazien grob hacken. Krauterblattchen ab-
zupfen, hacken. Butter erhitzen. Zwiebeln
darin andiinsten. Knoblauch zugeben, kurz
mitdiinsten. Kichererbsen, Aprikosen, Pista-
zien, Krduter, Safran, Reis und nach Belieben
das Innere der Tomaten untermischen. Briihe
angieBen, alles mit Paprikapulver und Salz
wiirzen. Feta dazubr6ckeln, untermischen.

4 Reismischung in die Tomaten fiillen,
Tomatendeckel aufsetzen. Die gefiillten
Tomaten in eine ofenfeste Form setzen,
mit Ol betraufeln. Lorbeerblétter anreiBen,
dazulegen. Tomaten im unteren Drittel des
Ofens ca. 20 Minuten backen. Servieren.

o
Spoja Lorda in
wiirzigem Tomatenfond
Bild auf Seite 73
Zubereitung: 1 Stunde
Ruhezeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fiir 4 Portionen

50 g Mehl und Mehl zum Arbeiten
50 g HartweizengrieB3, 1 Ei
200 g Ricotta
50 g fein geriebener Parmesan
1 EL Olivendl, Salz, Pfeffer
2 Knoblauchzehen
4 Tomaten (ca. 400 g;

z.B. Sorte Red Zebra)

15 Bio-Zitrone
600 ml kraftige Gemusebrihe
2 TL Tomatenmark, 1 TL Zucker
1 Zweig Rosmarin
4 Stiele Basilikum

1 Mehl mit GrieB und Eiin ca. 5 Minuten
glatt verkneten. Sollte der Teig zu trocken
sein, 1 EL kaltes Wasser einarbeiten. Teig in
Folie gewickelt ca. 1 Stunde ruhen lassen.

2 Ricotta, 30 g Parmesan und Olivendl ver-
rihren. Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Teig auf einer leicht bemehlten Arbeits-
flache rechteckig (ca. 45x30 cm) ausrollen.
Die Halfte der Teigplatte Iangs mit Ricotta-
masse bestreichen. Die andere Teighalfte
darlberschlagen und etwas andriicken. Die
Platte mithilfe eines Teigradchens oder Mes-
sers in ca. 30 kleine Quadrate schneiden. Die
Teigtaschen (Spoja Lorda) mit etwas Mehl
bestauben und mit einem Tuch bedecken.

4 Knoblauch abziehen, halbieren. Tomaten
putzen und halbieren. Zitrone in diinne
Scheiben schneiden. Briihe mit Knoblauch,
Tomatenmark, Zucker und Rosmarin auf-
kochen. Dann Tomaten, Zitronenscheiben,
Basilikum und Spoja Lorda vorsichtig in
den Fond geben. Alles bei schwacher Hitze
8-10 Minuten ziehen lassen. AnschlieBend
in tiefen Tellern anrichten, mit restlichem
Parmesan (20 g) bestreuen und servieren.

Titelrezept
Bunte Tomaten-Tarte-

Tatin mit Burrata &

Basilikumbréseln
Bild auf Seite 74 und im Titelbild
Zubereitung: 40 Minuten
Backzeit: ca. 45 Minuten

Zutaten fiir 4-6 Portionen
MAN BRAUCHT: Tarteform (@ ca. 28 cm)

1 Bund Basilikum und einige
Blattchen zum Garnieren
40 ml Pflanzendl, 100 g Mehl, Salz
1 Zweig Rosmarin, 2 Stiele Oregano
oder Thymian, 600 g bunte
Tomaten, 2 EL brauner Zucker
1 EL Balsamicoessig, 2 EL Olivend!
und mehr zum Betréufeln
Pfeffer, 1 Pck. Blétterteig (aus dem
Kuhlregal), 1 Kugel Burrata

1 Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Aus Basilikum, Pflanzendl, Mehl

und Salz die Basilikumbrdsel zubereiten (sie-
he dazu die Anleitung links am Seitenrand).

2 Ofentemperatur auf 200 Grad erhchen.
Rosmarinnadeln abzupfen, Oregano oder
Thymian hacken. Tomaten putzen, halbieren.
Krauter in einer Schiissel mit Zucker, Balsa-
mico, Olivendl vermengen, salzen und pfef-
fern. Blatterteig rund, etwas groBer als die
Form, zuschneiden, evtl. zusammensttickeln.

3 Tomaten (Schnittflache nach unten) in die

Form legen, mit etwas Sud aus der Schissel

betrdufeln. Tomaten mit Teig bedecken, den

Teigrand leicht nach unten driicken. Teig mit

einer Gabel mehrmals einstechen. Tarte Tatin
in 25-30 Minuten goldbraun backen.

4 Aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten ruhen
lassen. Ofengrill vorheizen. Teigrand mit
einem Messer von der Form |gsen. Tarte Tatin
behutsam auf ein mit Backpapier belegtes
Blech stiirzen. Unterm Ofengrill ca. 5 Minu-
ten fertig backen. Tarte auf eine Platte legen.
Mit Basilikumbroseln und -bléttern bestreu-
en. Burrata abtropfen lassen, darauf platzie-
ren, mit etwas Olivendl betrdufeln. Servieren.



Hauptgerlchte mit WOW-Effekt

Gelbe-Tomaten-Curry mit
frittierten Zwiebelringen
Bild auf Seite 75
Zubereitung: 17 Stunden
Wartezeit: ca. 52 Wochen
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
groBes Einmachglas (Inhalt ca. 3 )

FUR DIE SALZZITRONEN
6 Bio-Zitronen, 6 EL Meersalz
1 Lorbeerblatt
Saft von 8 Zitronen
2 EL Olivend!

FUR DAS CURRY
4 Zwiebeln, 4 Knoblauchzehen
1-2 Chilischoten, 4 EL Erdnussél
je 1 TL Kreuzkiimmel-, Koriander-,
Schwarzkimmel-, Bockshornklee-
und braune Senfsamen
je 1 TL Cayennepfeffer, gemahlener
Kreuzkimmel, edelstiBes Paprika-
pulver und gemahlene Kurkuma
2 TL Tomatenmark
500 ml Gemdisebrihe
600 g gelbe Kirschtomaten
1 Handvoll Koriander
1 Handvoll glatte Petersilie
Salz, Pfeffer

FUR DEN REIS
225 g Basmatireis
225 g Kichererbsen aus der Dose
2 Zwiebeln, 1 Chilischote
1 EL Butter, 1 TL Salz
3 Gewtirznelken
1 TL Koriandersamen
1 TL Kreuzkimmelsamen
3 aufgebrochene Kardamomkapseln
Y2 Zimtstange

FUR DIE ZWIEBELRINGE
200 g Mehl
1TL Backpulver, % TL Salz
300 ml helles Bier
4 rote Zwiebeln
500 ml Frittiersl

1 Vorab flir die Salzzitronen die Friichte von
der Spitze bis ca. 2 cm Uber dem Stielansatz
kreuzweise einschneiden. Die Einschnitte
groBziigig mit Salz fiillen. AnschlieBend die
Zitronen dicht an dicht in das sauber ausge-
kochte Einmachglas fiillen und andriicken.
Glas verschlieBen und 10 Tage stehen lassen.
Dann Zitronen mit der Hand fest zusammen-
driicken. Lorbeerblatt und Zitronensaft in das
Glas geben. Olivendl dariibergieBen. Glas
verschlieBen, die Zitronen weitere 4 Wochen
an einem khlen Ort stehen lassen.

2 AmTag des Essens fiir das Curry Zwiebeln
und Knoblauch abziehen, grob wiirfeln. Chili
putzen, klein hacken. 01 in Topf erhitzen.
Gewdirzsamen darin bei mittlerer Hitze ca.
3 Minuten anr6sten. Zwiebeln, Knoblauch
und Chili hinzugeben, ca. 5 Minuten unter
Riihren andiinsten. Cayennepfeffer, Kreuz-
kiimmel, Paprikapulver, Kurkuma und Toma-
tenmark unterriihren. Alles mit Briihe ablo-
schen. Curry aufkochen und bei mittlerer
Hitze 25-30 Minuten kdcheln lassen.

3 Inzwischen Reis waschen. Kichererbsen
abgieBen, abbrausen, gut abtropfen lassen.
Zwiebeln abziehen, klein wiirfeln. Chili put-
zen, grob hacken. Reis, Kichererbsen, Zwie-
beln und Chili mit Butter, den Gewrzen und
500 ml Wasser in einem Topf aufkochen. Den
Topfdeckel mit einem sauberen Kiichentuch
umwickeln, auflegen und den Reis bei niedri-
ger Hitze 15-20 Minuten garen, dabei den

Topf zwischendurch etwas schiitteln.

4 Fir die Zwiebelringe das Mehl in eine
Schiissel geben und ca. 10 Minuten in das
Gefrierfach stellen. Dann mit Backpulver, Salz
und Bier zu einem dickfliissigen Teig verriih-
ren. Den Teig bis zum Gebrauch kalt stellen.

5 Zwiebeln abziehen und in ca. 1 cm dicke
Ringe schneiden. Frittierdl in einem Topf
auf 160170 Grad erhitzen. Zwiebelringe
portionsweise durch den Bierteig ziehen und
im heiBen Ol goldbraun ausbacken. Dann
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

6 Curry fertigstellen, dafiir Tomaten putzen.
Koriander- und Petersilienbléttchen abzupfen
und grob hacken. Tomaten und Krduter zum
Curry geben, alles 2 Minuten kécheln lassen.
Dann die Herdplatte ausschalten und das
Curry geschlossen ca. 5 Minuten ziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7 Die eingelegten Zitronen waschen
und klein schneiden. Das Curry mit Reis,
frittierten Zwiebelringen und eingelegten

Zitronen anrichten. Servieren.

S

Gebackene Romatomaten

und Ei auf Belugalinsen
Bild auf Seite 76

Zubereitung: 1 Stunde
Zutaten fiir 4 Portionen

1 EL Koriandersamen
1 EL Kreuzktimmelsamen
1 EL schwarze Pfefferkérner
1 Handvoll Haselnusskerne
2 EL Pinienkerne, 1 EL Butter
7 EL Olivendl, 1 EL Sesamsamen
1 EL Mehl, Meersalz
700 g Romatomaten
4-6 Knoblauchzehen
2 EL Rosmarinnadeln
Salz, schwarzer Pfeffer
3 Zwiebeln, 200 g Belugalinsen
500 ml kréftige Gemusebrihe
4 Eier, 2 EL WeiBweinessig
Koriander- und Petersilienblattchen
zum Garnieren

1 Koriander-, Kreuzkiimmelsamen und
Pfefferkdmer anrosten, grob zerstoBen.
Haselnisse und Pinienkerne grob hacken.
Pfanne mit Butter und 1 EL Ol erhitzen.
Haselniisse, Pinienkerne und Sesam darin
anrdsten. Gewirzmix und Mehl zugeben,
unter Rihren kurz anrosten. Den Gewiirz-
Crumble mit Meersalz wiirzen.

2 Den Backofen auf 200 Grad (Umluft
180 Grad) vorheizen. Tomaten verlesen.
Knoblauch abziehen, halbieren. Beides mit
restl. Ol (6 EL), Rosmarin, Salz und Pfeffer
in einer Auflaufform vermengen. Tomaten
im Ofen ca. 25 Minuten backen.

3 Inzwischen Zwiebeln abziehen, in Ringe
schneiden. Linsen abbrausen. Mit Zwiebeln
und Briihe in einem Topf aufkochen und
ca. 25 Minuten kocheln lassen.

4 Eierin Essigwasser pochieren (Anleitung
siehe rechts am Rand). Linsen auf Tellern
verteilen. Ofentomaten, pochierte Eier und
Gewlirz-Crumble darauf anrichten. Mit
Krduterbldttchen gamieren und servieren.

Eier
pochieren

So pochiert
man die Eier fir
die gebackenen
Romatomaten
im Rezept links:
In einem Topf

1 | Wasser mit
Essig aufko-
chen. Jeweils
ein Ei in eine
kleine Tasse
schlagen. Das
Wasser mit dem
Schneebesen
ziigig verriihren,
sodass ein
Strudel ent-
steht. Das Ei

in den Strudel
gleiten lassen
und im sieden-
den Wasser

ca. 3 Minuten
ziehen lassen.
Mit einer
Schaumkelle
herausheben
und abtropfen
lassen. Auf
diese Weise
nacheinander
die iibrigen
Eier pochieren.
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‘ MENSCHEN / ILSE FISCHER

« /A ."ih‘:i
Ilse Fischer : ‘& P
Autorin, Journalistin und Mﬁrf{e‘ ngexpertin
Die Redakteurin und leidenschaftliche GenieBerin
hat fiir ihr aktuelles Kochbuch'55 unterschiedliche

Rezepte fiir die beliebte Tomatensauce gesammelt -
von italienischen Nonnas bis hin zu Stemekéchen.

& Vielfalt in Rot
Pasta al Pomodoro
zeigt mit Rezepten
von ainada,

& Poletto & @o., wie
I facettenreich eine
‘Tomatensauce
doch sein kann i
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Fotos: Christian Verlag/Ingolf Hatz

PASTA POMO
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Tomaten, vielfaltig wie Erinnerungen. Eine Sauce, schlicht wie ikonisch,
IERRealeld hat der Pasta al Pomodoro ein ganzes Buch gewidmet —
und erzahlt von Sorten, Sonne und der Schdnheit des Einfachen

aradeiser — so nennt man die Tomate im sonnigen Osten Oster-
reichs. FUr llse Fischer steckt darin mehr als nur ein schéner Begrif,
vielmehr ein kulinarisches Versprechen, das sie zum Ausgangs-
punkt flr ihr aktuelles Buch Pasta al Pomodoro gemacht hat. Den
AnstoB dazu gab der Signature Dish ,Spaghetti e Pomodoro® von
Drei-Sterne-Koch Niko Romito. lise Fischer war zunachst erstaunt
—und nach dem ersten Bissen dann einfach nur gllicklich: Wenige
Zutaten, einfache Zubereitung, einzigartiger Geschmack! Dass es
zu dem beliebten Klassiker noch kein eigenes Kochbuch gab, ver-
bliffte sie — und setzte den Startschuss fUr ihr Herzensprojekt. Am
meisten freut es die gebUrtige Kérntnerin, dass ,viele Menschen la-
cheln, wenn sie das Buch sehen. Denn fast jeder hat doch eine
ganz personliche Pasta-al-Pomodoro-Erinnerung.”

Sie schreiben im Vorwort von ,Amalgamare”, dem
Verschmelzen. Was bedeutet das fiir Sie genau?
Nichts verbindet so sehr wie eine Mahlzeit mit Freunden oder der
Familie. ,Amalgamare” gelingt den Tomaten mit den Gewlrzen und
der Pasta — aber auch den Menschen am Esstisch. ,Die schonste
Gegend ist ein gedeckter Tisch®, sagte der dsterreichische Drama-
tiker Johann Nepomuk Nestroy. Laden Sie Menschen an ihren
gedeckten Tisch, um miteinander manche genussvolle ,Gegend”
zu erkunden. Dann kommt das Verbinden von ganz allein.

Wie haben Sie entschieden, wessen Rezepte einen
Platz in lhrem Buch finden sollten?

Ich bin als Falstaff-Redakteurin regelméBig mit vielen Kochinnen
und Kéchen in Kontakt. Die Auswahl war also subjektiv — nach
meinen Vorlieben flr bestimmte Regionen und Persdnlichkeiten.
Uber Placido Domingo, der auch das Vorwort schrieb, kamen noch
seine Lieblingsrezepte ins Buch. Schéner gehts eigentlich nicht.

Wie unterschiedlich gehen denn Sternekéche und
Mammas mit dem Thema Tomatensauce um?

Beide auf ihre eigene Art. Es gibt Rezepte von Drei-Sterne-Kochen
wie Niko Romito, der mit wenigen Zutaten ein einmaliges Ergebnis
erzielt. Dann gibt es die Mamma, die ihre Sauce stundenlang am
Herd hat. Oder den Schauspieler Philipp Hochmair, der Sojasauce
als Wiirze verwendet — und auch dieses Ergebnis ist groBartig.

Was macht eigentlich eine gute Tomate aus?

Reife und Herkunft! Nicht die Schonheit, denn wenn ihr Bauer des
Vertrauens Tomaten anbietet, dann gibt es vielleicht kleine ,,Fehler”,
aber sie kommen aus der Region und werden reif geerntet.

Welche Sorte eignet sich wofiir am besten?

Das ist fast nicht zu beantworten. Jede Region, jeder Garten hat zu
unterschiedlichen Zeiten unterschiedliche Tomatensorten. Was al-
len wichtig ist, ist die Qualitét — ob San Marzano, Kirschtomate oder
Vesuvio — reif muss sie sein. Ich habe das Glick, in Salzburg zwei
Maérkte zu haben, auf denen einmal die Bauern (Die Schranne) aus
der Umgebung und einer der besten GemUsehandler (Der Grin-
markt) so wunderbar kostliche Tomatensorten im Angebot haben,
dass man wahrend der Saison aus der Fllle schdpfen kann.

Haben Sie eine Lieblingssorte?

Die perfekte Allrounderin mit ganz viel Geschmack ist fir mich die
San Marzano Tomate - frisch und aus der Dose. Denn auch mit
einer guten Tomate aus der Dose kann eine sehr gute Pasta-Sauce
entstehen. Auch hier geht es um Qualitat.

Das Geheimnis fiir die perfekte Tomatensauce?

,Das Produkt ist der Star®, sagt auch schon Jahrhundertkoch
Eckart Witzigmann. Und dem ist fast nichts hinzuzufliigen. Zeit
brauchen manche Saucen, nicht alle. Aber aus Tomaten ohne Ge-
schmack zaubert man keine Sauce mit Geschmack.

Warum beriihrt dieses einfache Gericht so sehr?
Kennen Sie einen Menschen, der keine Pasta-al-Pomodoro mag
(lacht sie)? Ich eigentlich nicht, auBer natlrlich Menschen, die
generell keine Tomaten mogen. Im
Osten Osterreichs heiBen Tomaten
Ubrigens Paradeiser — Paradies-
frichte also. Und impliziert das
nicht schon Glick? Wer mochte
nicht (in diesem Fall zumindest ge-
schmacklich) ins Paradies?

llse Fischer

Interview: Katrin Hummel @

Von klassisch bis raffiniert
Pasta al Pomodoro (29,99 €,
Christian Verlag) versammelt 55

| Rezepte rund um die Tomatensauce
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TOMATEN / DESSERTS

Hatten Sie es gedacht? Der Paradiesapfel schmeckt auch himmlisch
als Dessert. Kunstvoll drapiert auf weiBer Schokotarte, erfrischend auf
Pavlova mit Minzzucker oder raffiniert zur Lavendel-Creme-BrUlée.
Jetzt unbedingt probieren!

Kirschtomaten-
Tiramisu
Unkonventionell, aber so
gut: Die leichte StiBe von
Paradeisern verbindet sich
mit cremigem Mascarpone
und einem kraftigen
Schuss Orangenlikor.
Verfiihrerisches Finish:
feiner Staub aus Tomaten-
pulver und Puderzucker.
REZEPT AUF SEITE 88
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Weille Schokotarte
Dieser vermeintlich klassiscl

Kuchen mit einer Flllung aus
Sahne, weiBer Schokolade,

Eiern und Vanille Uberrasch
mit Pistazien und Kirsch-
tomaten, die in etwas Olivendl,
Thymian und Rosmarin
geschmort wurden. Geniall

REZEPT AUF SEITE
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Tomaten-Zimt-Granola &
auf griechischem Joghurt

Starten Sie lhren Tag"'r'r'rit.diesem
kreativen Frilhstiick, das a‘ebgckene
Haferflocken und PekannUssé"hﬂit.
einem Hauch von Zimt und getroc'R'—'-.., '
neten Tomaten vereint. StiBe Kir- :
schen on top und alle sind glticklich, "

REZEPT AUF SEITE 88
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TRAUMPAARE

Pancake-Tiirmchen

mit confierten Tomaten

Ein Fest fur die Sinne: Fluffig
geschichtete Mini-Pfannkuchen

treffen auf stBlich geschmorten
Kirschtomaten, die in einem exotischen
Zitronengras-Ahornsirup getrankt

sind. Einfach unwiderstehlich!

REZEPT AUF SEITE @@
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Créme-Briilée

Perfekt fir Naschkatzen: Die
knusprige Karamellschicht

bietet einen befriedigenden
Kontrast zur weichen Fuillung,
wahrend die Tomaten-Vanille-
Crumbles eine unerwartete, aber
willkommene Erganzung sind.

REZEPT AUF SEITE @@




Foto re.: StockFood Studios/Silke Zander
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.tomaten mit luftigem Baiser"

VERWOHN
SIE SICH UNC
IHRE LIEBSTEN

o, - LR §y

kombiniert saftige Flas

“und einer Schicht aus ge- ' ]
schlagener Sahne. Das Top- ‘
ping aus gerdsteten Sesam- i 7
samen, Minke und Zucker 3
fuigt eine crunchy Note hinzu.

REZEPT AUF SEITE 89
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REZEPTE

Confierte
Tomaten
[ ]

So werden die
Tomaten fiir
die Schokotarte
und die Pan-
cake-Tiirmchen
zubereitet:
Kirschtomaten
ca. 10 Sekunden
in kochendes
Wasser legen,
anschlieBend
abschrecken
und hauten. Die
Tomaten mit
Olivenél und
Krautern bzw.
Ingwer vermen-
gen. Leicht
salzen und in
einer Auflauf-
form verteilen.
Die Tomaten

im Ofen bei

120 Grad Ober-
und Unterhitze
ca. 1 Stunde
garen.

Passende
Weine finden Sie
auf S. 46-48

88 Lust auf Genuss 8/2025

Kirschtomaten und Co. iiberraschen

Kirschtomaten-Tiramisu
Bild auf Seite 82

Zubereitung: 45 Minuten
Khlzeit: mind. 1 Stunde

Zutaten fiir 4 Portionen

300 g Kirschtomaten
2 EL Zucker
3-4 EL Zitronensaft, Salz
250 g Mascarpone
60 g Puderzucker
1 TL Vanilleextrakt
100 g Schlagsahne
100 ml Tomatensaft
3 EL Orangenlikér oder -saft

150 g Léffelbiskuits

2 EL Tomatenpulver

1 Tomaten ca. 10 Sekunden in kochendes
Wasser legen, dann abschrecken und
hauten. Die Tomaten halbieren.

2 Zucker in einen kleinen Topf geben und
goldbraun karamellisieren. 2 EL Zitronensaft
und Tomaten hinzufligen. 5-7 Minuten
kécheln lassen, bis die Tomaten weich sind
und eine sirupartige Konsistenz entsteht.
Das Kompott mit 1 Prise Salz wiirzen, vom
Herd nehmen und abkdhlen lassen.

3 Mascarpone mit 50 g Puderzucker, Vanille
und 1 Prise Salz glatt riihren. Sahne steif
schlagen und vorsichtig unterheben.

4 Tomatensaft, restl. Zitronensaft (1-2 EL)

und Orangenlikr in einer Schale vermengen.

Halfte der Loffelbiskuits kurz hineintauchen
und dann in Glasem verteilen. Eine Schicht
Creme darauf verstreichen und etwas Toma-
tenkompott darauf verteilen. Schichtvorgang
mit den Cibrigen Zutaten wiederholen, dabei
mit Creme abschlieBen. Tiramisu mind.
1 Stunde kiih! stellen.

5 Ubrigen Puderzucker (10 g) mit Tomaten-
pulver mischen. Das Kirschtomaten-Tiramisu
damit bestauben und servieren.

A

WeiBe Schokotarte
Bild auf Seite 83
Zubereitung: 1 Stunde
Back-/Kiihlzeit: 134 Stunden
Zutaten fiir 12 Stiicke
MAN BRAUCHT: Tarteform (@ 26 cm,
vorzugsweise mit Hebeboden)

FUR DIE CONFIERTEN TOMATEN
200 g Kirschtomaten, 6 EL Olivend/
2 Stiele Thymian, 1 Zweig Rosmarin

FUR DEN TEIG
300 g Mehl und Mehl zum Arbeiten
100 g kalte Butter in Stticken
50 g Zucker, 1 Ei, 1 Prise Salz
50 g Tomatenmark
Hlsenfriichte zum Blindbacken

FUR DEN BELAG
200 g Schlagsahne, 300 g weiBe
Schokolade und mehr zum Garnie-
ren, 2 Eier, Mark von 1 Vanilleschote
60 g Pistazienkerne

1 Die confierten Tomaten zubereiten
(Anleitung siehe links am Rand).

2 Fir denTeig alle Zutaten rasch glatt ver-
kneten. Teig zur Kugel formen und in Frisch-
haltefolie gewickelt ca. 1 Stunde kalt stellen.

3 Fiir den Belag Sahne erhitzen. Schokolade
hacken und darin unter Rihren schmelzen.
Mischung leicht abkiihlen lassen. Dann Eier

und Vanille unterriihren.

4 Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Teig auf bemehlter Fléche ausrol-
len. Form mit Teig auskleiden. Boden mehr-
fach mit einer Gabel einstechen. Boden mit
Backpapier belegen und mit Hillsenfriichten
beschweren. Im Ofen ca. 15 Minuten blind-
backen. Backpapier samt Hiilsenfriichten
entfernen, Boden weitere 5 Minuten backen.

5 Ofentemperatur auf 150 Grad reduzieren.
Schokocreme auf den Boden gieBen. Tarte
20-25 Minuten backen. Auskdihlen lassen.

6 Zum Garnieren Schokolade Uber die Tarte

raspeln. Pistazien grob hacken. Mit Tomaten
auf der Tarte verteilen. Tarte servieren.

Tomaten-Zimt-Granola

auf griechischem Joghurt
Bild auf Seite 84

Zubereitung: 40 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

FUR DAS GRANOLA
50 g Pekannusskerne
100 g getrocknete Tomaten

(ohne 0l)

200 g Haferflocken

1 EL Olivenél
4 EL Ahornsirup
1TL Zimt
1 Prise Salz

ZUM SERVIEREN
250 g Kirschen
400 g griechischer Joghurt
Honig zum Betréufeln

1 Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad)
vorheizen. Fiir das Granola die Pekanniisse
hacken. Die getrockneten Tomaten klein
schneiden. Pekanntisse, Tomaten und Hafer-
flocken in einer Schiissel vermengen.

2 Olivendl mit Ahornsirup, Zimt und Salz
verrlhren. Zu der Haferflockenmischung
gieBen und alles griindlich vermengen. Die
Mischung gleichméBig auf einem mit Back-
papier belegten Blech verteilen. Granola im
Ofen in ca. 20 Minuten goldbraun backen,
dabei zweimal wenden bzw. verrihren,
damit es gleichmaBig rdstet. Das Granola
auf dem Blech vollstandig abkiihlen lassen
(erst danach wird es knusprig).

3 Die Kirschen verlesen, halbieren und
entsteinen. Joghurt in Schalen verteilen.
Mit Granola und Kirschen toppen. Mit
Honig betraufeln und servieren.



und begeistern in stil3en

Pancake-Tiirmchen
mit confierten Tomaten
Bild auf Seite 85
Zubereitung: 45 Minuten
Backzeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fiir 4 Portionen

FUR DIE CONFIERTEN TOMATEN
250 g Kirschtomaten
4 EL Olivencl
2 TL frisch gehackter Ingwer

FUR DEN SIRUP
2 Stangen Zitronengras
200 ml Ahornsirup, 1 Prise Salz

FUR DIE PANCAKES
200 g Mehl, 1 TL Backpulver
2 EL Zucker, 1 Prise Salz
2 Eier, 250 ml Milch
1 EL Joghurt, Butter zum Braten

1 Die confierten Tomaten zubereiten
(Anleitung siehe links am Rand).

2 Fiir den Sirup das Zitronengras von den
duBeren harten Blattern befreien und die
Enden abschneiden. Die Stangen anklopfen
und fein hacken. Ahornsirup in einem Kleinen
Topf erhitzen. Zitronengras und Salz hinzufi-
gen, aufkochen. Herdplatte ausschalten und
den Sirup ziehen lassen.

3 Fir die Pancakes Mehl, Backpulver, Zucker
und Salz in einer Schiissel mischen. Eier mit
Milch und Joghurt verquirlen. Die Mischung
2u den trockenen Zutaten geben und alles

2u einem glatten Teig verrGhren.

4 Eine beschichtete Pfanne erhitzen. Darin
bei mittlerer Hitze etwas Butter zerlassen.
Portionsweise jeweils eine kleine Kelle Teig in
die Pfanne geben und von beiden Seiten zu
goldbraunen Pancakes braten. Die fertigen
Pancakes im Ofen bei 80 Grad warm halten.

5 Den Sirup durch ein feines Sieb gieBen.
Die Pancakes auf Teller stapeln. Mit Sirup
betrdufeln und mit confierten Tomaten
toppen. Servieren.

ol K ¥

Bild auf Seite 86
Zubereitung: 45 Minuten
Back-/Kiihlzeit: mind. 5 Stunden
Zutaten fiir 6 Portionen
MAN BRAUCHT: 6 ofenfeste Formchen
(Inhalt a ca. 150 ml); Flambiergerat

500 g Schlagsahne, 1 Vanilleschote
1 TL getrocknete Lavendelbliten
5 Eigelbe, 150 g Zucker
Salz, 50 g Mehl
30 g Tomatenpulver
1 TL Vanilleextrakt
50 g kalte Butter
4 EL brauner Zucker

1 Die Schlagsahne in einem Topf erhitzen.
Vanilleschote aufritzen und das Mark her-
ausschaben. Schote, Mark und Lavendel zur
Sahne geben. Einmal aufkochen, dann vom
Herd nehmen und 15 Minuten ziehen lassen.

2 Den Backofen auf 150 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. In einer Schiissel Eigel-
be mit 100 g Zucker und 1 Prise Salz cremig

schlagen. Die heiBe Sahnemischung durch
ein Sieb gieBen. Dann langsam unter Rihren

2ur Eigelbmasse gieBen.

3 Masse in den Formchen verteilen. Eine
groBe Auflaufform ca. 2 cm hoch mit Wasser
fiillen und die Formchen hineinsetzen. Alles

behutsam in den Ofen schieben und ca.

45 Minuten backen. Die Creme sollte ge-
stockt sein und darf in der Mitte noch leicht

wackeln. Creme mind. 4 Stunden kiihlen.

4 Ofentemperatur auf 160 Grad erhdhen.
Mehl, restl. Zucker (50 g), Tomatenpulver,
Vanilleextrakt, 1 Prise Salz und Butter in

Stiicken vermengen und zu Streuseln kneten.

Streusel auf einem mit Backpapier belegten

Blech verteilen und im Ofen ca. 15 Minuten

backen. Abkhlen lassen.

5 Creme ca. 30 Minuten Raumtemperatur
annehmen lassen. Mit braunem Zucker be-
streuen, mit dem Flambiergerdt goldbraun
karamellisieren. Créme br(ilée mit Tomaten-
Crumble bestreuen und servieren.

Kreationen

Mini-Pavlova mit siiBen

Tomaten und Minzzucker
Bild auf Seite 87
Zubereitung: 45 Minuten
Backzeit: ca. 112 Stunden
Zutaten fiir ca. 12 Stiick

4 EiweiB (von Eiern GréBe L)
Salz, 300 g Zucker
300 g Flaschentomaten
100 ml WeiBwein
1 TL Vanilleextrakt
1 EL Zitronensaft
1 EL helle Sesamsamen
10 Minzeblgttchen
200 g Schlagsahne

1 EiweiB mit 1 Prise Salz sehr steif schlagen,
dabei nach und nach 200 g Zucker einrieseln
lassen. So lange weiterschlagen, bis die
Masse gldnzt und Spitzen zieht.

2 Backofen auf 100 Grad (Umluft 80 Grad)
vorheizen. Ein Blech mit Backpapier belegen.
Mithilfe eines Essloffels ca. 12 Baisertupfen
auf das Blech setzen und jeweils mittig eine
kleine Mulde hineindriicken. Baiser im Ofen
ca. 1% Stunden trocknen lassen. Dabei die
Ofentiir ab und zu 6ffnen, damit Dampf
entweichen kann. Die Baisers anschlieBend
abkhlen lassen.

3 In der Zwischenzeit die Tomaten putzen
und in mundgerechte Sticke schneiden. In
einem Topf 50 g Zucker, WeiBwein, Vanille-
extrakt sowie Zitronensaft aufkochen und ca.
2 Minuten bei niedriger Hitze kdcheln lassen.
Die Tomaten dazugeben und ca. 1 Minute
mitkochen. Abktihlen lassen.

4 Sesamsamen in einer Pfanne ohne 0l
goldbraun anrosten. Minzeblattchen klein
hacken, mit restl. Zucker (50 g) im Mixer fein
mahlen. Die Sahne steif schlagen. Tomaten
und Sahne auf den Baisers verteilen. Sesam
und Minzzucker darlberstreuen. Paviova
sofort servieren.
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Lust auf etwas Neues? Tomate, kombiniert mit stBer Melone,
_ frischem GemUse oder Gewirzen —das Ergebnis im Glas wird Ihre —
/ Geschmacksknospen jubeln lassen. Cheers! .

’ WA/
A‘» 11

¥

Wassermelonen-
Tomaten-Lassi

Zubereitung: ca. 20 Minuten
Zutaten fiir 8 Glaser (a ca. 250 ml)

500 g Tomaten, 300 g Wassermelone (mdglichst kernarm)
2 Bio-Limetten, 200 g Naturjoghurt 4
100 m/ Mineralwasser mit Kohlenséure, ca. 400 g Eiswarfe-/-/‘.

-

1 Tomaten putzen, waschen und in Stiicke schneid‘@%ne schalen

und das Fruchtfleisch wiirfeln. Limetten heiB waschen, trocken tupfen

und die Schale fein abreiben. Limetten so dick schalen, dass die weiBe
Haut mit entfernt wird und das Fruchtfleisch vierteln.

2 Tomaten mit Melone, Limettenabrieb sowie -fruchtfleisch,
Joghurt, Mineralwasser und der Halfte der Eiswiirfel im
Standmixer fein piirieren. Die iibrigen Eiswiirfel in die Gléser geben.
Den Lassi einfiillen und servieren.



Tomaten-Gurken-Saft ‘ _ Spicy BIoody Mary a—m- .

Zubereitung: ca. 35 Minuten B Zubereitung: ca. 35 Minuten
Zutaten fiir 8 Glaser (a ca. 150 ml) : Zutaten fiir 8 Glaser (a ca. 150 ml)

e — ‘ e
2 TL Kimmelsamen, 300 g Staudensellerie 1 kg Tomaten, 1 Zitrone, 150-200 ml Wodka : . 5 m
600 g Tomaten, 400 g Salatgurke, Salz, Pfeffer 2 EL Worcestershiresauce, 2-3 EL Tabasco % |
ca. 300 g Eiswuirfel, 2 Mini-Gurken, 8 Stiele Basilikum 1% TL Selleriesalz, ' TL Pfeffer ' =
e ca. 400 g Eiswurfel, 8 diinne Selleriestangen

1 Kiimmelsamen in einer trockenen Pfanne ohne Fett anrdsten, 8 kleine Rosmarinstiele zum Garnieren

herausnehmen und fein mahlen. Sellerie, Tomaten und Salatgurke putzen,
waschen, klein schneiden. Gemiise im Standmixer fein piirieren. 1 Tomaten putzen und kreuzweise einritzen. Dann kurz in kochendes
Danach in ein Sieb geben und den Saft abtropfen lassen, die Gemiisereste  Wasser legen, bis sich die Schale leicht |6st. Tomaten kalt abschrecken
im Sieb etwas ausdriicken und aufbewahren. und die Schale abziehen. Tomaten vierteln.
2 Den Saft mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Mit der Halfte 2 Zitrone auspressen. Die Tomaten mitsamt Zitronensaft, Wodka,
der Eiswiirfel, dem gerdsteten gemahlenen Kimmel und der Halfte Worcestersauce, Tabasco, Selleriesalz sowie Pfeffer in
des Gemiiserestes zuriick in den Standmixer geben und piirieren. den Standmixer geben und fein piirieren.

3 Mini-Gurken waschen, in Spalten schneiden. Gurken, Basilikumstiele und 3 Eiswilrfel, Selleriestangen und Rosmarin in die Glaser
restliche Eiswiirfel in die Glaser geben. Den Saft einfiillen und servieren. verteilen. Bloody Mary einfiillen und servieren.
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EINE KUCHE,
DIE TIEFE WURZELN
SCHLAGT

Unsere kulinarische Reise durch Spanien zeigt: Der beste Geschmack beginnt dort,
wo Tradition auf Mut trifft. Leidenschatft furs Kochen ist hier auch in der Spitzengastronomie
oft noch Familiensache. Von der Vulkanerde Kataloniens bis zum Reismeer von Alicante —
die Kuche dieses Landes wurzelt tief

\ ;);/
'

SCHWESTERN
CIaFa, Martina und
Car]ota (v. I.) arbeiten
gemeinsam mit

-~ Mutter Fina Puigde
&S vallim Les Cols

% J '-g ) ’.;’l DREI
/'}'
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Fotos: Les Cols (4)/Mikel Ponce (1); Vinum/Oliver Vegas (2)

DAS AUGE ISST MIT
In Les Cols verschmelzen
Architektur, Natur und
Kulinarik zu einem stillen,

sinnlichen Dialog

RESTAURANT LES COLS,
PROVINZ GIRONA

Poesie, direkt aus der Erde

Im Les Cols flhrt Fina Puigdevall ihre Kliche als eine Art
Sprache, die von Erde, Licht, Wind und Vergangenheit
erzahlt. Gemeinsam mit ihren Téchtern Clara (Managerin und
Sommeliere), Martina (Chefkdchin) und Carlota (Patisserie)
sowie Ehemann Manel schuf sie einen Ort, der sich dem
Ursprlinglichen verschrieben hat, ohne in Nostalgie zu verfal-
len. Les Cols liegt in einem
alten Bauernhaus in Olot,
umgeben von der vulkani-
schen Erde der Garrotxa.
Hier wird gekocht mit dem,
was gerade wéchst —im
eigenen Garten, in der nahen
Umgebung. Die Idee

des ,Essens, das nicht
reisen musste” ist namlich
kein hohles Versprechen,
sondern gelebte Wirklichkeit.
Jedes Produkt wird mit Res-
pekt behandelt, reduziert auf
sein Wesentliches. Der Teller ist Blihne, aber nie Selbstdar-
stellung. Das Degustationsment gliedert sich in Kapitel: Hori-
zonte, Lebendige Natur, Mystik. Zucchinibllte in Tempurateig,
Zwiebelflan, gegrillte Erbsen mit Blutwurst und Minze sowie
alte GemUsesorten, die im familiaren Garten gehditet und
erforscht werden. Auch das architektonische Konzept des
Hauses spiegelt diese Haltung wider: Stahl, Glas und Licht
treten in Dialog mit dem alten Gemauer, durch das Hihner
spazieren und der Wind streicht. Les Cols ist eine Einladung
zum Innehalten. Die Kiiche von Fina Puigdevall und ihrer
Tochter Martina verzichtet auf laute Effekte, um das Essentiel-
le sprechen zu lassen. Und das tut es — in Farben, in Aromen,
in Texturen, die aus der Tiefe einer Landschaft kommen,

die noch lange spurbar bleibt.

www.lescols.com

RESTAURANT VINUM,
PROVINZ TARRAGONA

Im Rhythmus des Terroirs

Mitten im Priorat, einer Landschaft aus steilen Rebhéngen
und sonnenverwohnten Feldern, erzahlt Vinum von der Tiefe des
katalanischen Terroirs. Kiichenchef Josep Queralt entwirft eine
Klche, die das spanische Naturerbe feiert, aber auch mutige
Seiten kennt. Mediterrane Aromen, kombiniert mit feinen,
modernen Akzenten, getragen von der Frische des Markts und
der Nahe zum eigenen Garten. Vinum ist Teil des Relais &
Chéateaux Gran Hotel Mas d’en Bruno, das in einem ehrwiirdigen
Landgut mit finfhundertjahriger Geschichte untergebracht ist.
Diese Umgebung verleiht jedem Gericht eine zusétzliche Dimen-
sion — Vergangenheit trifft auf Gegenwart, Natur auf Kultur. So ist
es etwa auch nicht auszuschlieBen, dass Traditionsgerichte
Katalaniens aufgegriffen und interpretiert werden. Ein Klassiker
der Region ist zum Beispiel die fein-wirzige Romesco-Sauce
aus Tomaten, gerésteten Nora-Paprika, Mandeln und Brot.

Sie erzahlt von Tarragona, von Kistenluft und Winterfesten mit
den gerdsteten Frihlingszwiebeln Calgots. Chef Queralt versteht
es, die kulinarischen Schétze der Region so zu prasentieren,
dass ihre Herkunft spUrbar bleibt. Gleichzeitig ist seine Kiiche
keine Replik der Vergangenheit: Sie spielt mit Texturen, Uber-
rascht mit Kontrasten,
ohne sich vom Wesentli-
chen zu entfernen. Der
Wein, natdrlich, ist hier
mehr als Begleitung. Er
ist Mitspieler, Gesprachs-
partner, Landschaft im
Glas. Vinum ist ein Ort
der Ruhe und Tiefe. Wer
hier speist, hort das leise
Knistern des Feuers,
splrt die Sonne auf

dem Steinboden und den
Pulsschlag einer Region,
die viel mehr ist als nur
eine Weinlandschaft in
der Nahe Barcelonas.

www.restaurantvinum.com

FEINGEFUHL
Kichenchef Josep

Queralt bringt Land-

schaft, Jahreszeiten
und Aromen auf dem

Teller in Einklang
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GEKR(")I\iTER GENUSS
Dieses Jahr wurde Arzak

RESTAURANT ARZAK, BASKENLAND

Wie der Vater, so die Tochter

San Sebastian, das Mekka der Gourmets — hier treffen baskische Traditionen auf Weltklasse-Kreati-
vitét. Kaum irgendwo sonst liegen Pintxos und Michelin-Sterne so nah beieinander wie in dieser
Stadt am Meer. Und gerade hier zéhit das Restaurant Arzak zu den Institutionen der Spitzenkiiche

- seit 1974 Michelin-Stern-Trager. In einer jahrhundertealten Villa im Alto de Miracruz fiihrt das Vater-
Tochter-Duo Juan Mari und Elena Arzak das Kommando, wobei Elena, die mit Bravour die Zlgel

Eou
Ubernommen hat, gekonnt baskische Traditionen mit Gberraschenden Innovationen kombiniert. Die
l, ke Gerichte entstehen im ,Laboratorio Arzak®, dem kreativen Herzen des Restaurants. Hier experimen-
VIER ¥

tiert das Team mit Uber 1.000 Zutaten von héchster Qualitét, die zu intensiven und geschmacklich
einzigartigen Kreationen verarbeitet werden. Raus kommen Highlights wie die
gebratene Ente mit Kakao oder weiBer Tomatenessenz zu frischem Hummer.
,Mit meinem Vater bilde ich seit vielen Jahren ein Tandem®, sagt Elena Uber die
Zusammenarbeit. ,Wir kreieren eine baskische Kiiche mit Evolution und Avant-
garde, ohne regionale Traditionen zu vernachléassigen.“ Ein Sinn fiir feine Balan-
ce, den man mit jedem Bissen schmeckt.

des UrgroBvaters h - g www.arzak.es

GENERATIONEN

KUSTENPROVINZ ALICANTE
Spaniens Gastro-Hauptstadt 2025

Alioante ist nicht nur ein wunderschones Reiseziel am Meer, sondern

als offizielle Gastronomie-Hauptstadt auch ein Dreh- und Angelpunkt flr
Feinschmecker, die sich dieses Jahr auf besonders viele kulinarische Events
freuen dirfen. Die Hauptsstadt der gleichnamigen Provinz ist auBerdem

ein Paradies fur Reisfreunde mit 37 Restaurants unter dem ,Alicante City

of Rice“-Siegel. Tomaten spielen in dieser sonnigen Region natdrlich eben-
falls eine zentrale Rolle. Ein Klassiker ist die Coca de Tomate y Atun, ein
herzhafter Snack mit Tomaten, Paprika und Thunfisch, die den Geschmack
der Region perfekt widerspiegelt. GroBen Events wie der Food-Messe & 6|
LJAlicante Gastrondmica“ jeden Herbst und Méarkten wie dem Mercado ; % 4\ GRUND ZUM FEIERN

Central untermauern Alicantes Status: Hier ist Essen ein Fest fiirs Leben. <5 S Die Stadt Alicante erhielt dieses Jahr
30 s . den prestigetréchtigen Titel ,Spanische
Hauptstadt der Gastronomie"
73,

A
It

K1y
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Fotos: Arzak (4)/Magdalena Staurino (1), Sara Santos Castano (3); Shutterstock/lunamarina (1); Unsplash/Filip Zrnzevic (1), Marcelo (1)

Clima ANZEIGE
NOCH MEHR Clic.

S P A N I E N . Die Klimalotterie.
RESTAURANT AKELARRE, ®

2 Mio. €
Genuss mit Ausblick ®

Hoch Uber San Sebastian setzt das Relais &

[ ] [ ]
Chateaux Akelarre von Pedro Subijana Reza seit & I
40 Jahren neue MaBstabe baskischer Kiiche, gekrént geWI nnen K Ima
von drei Michelin-Sternen. Das Restaurant als h R
auch das von Tochter Oihana Subijana geflhrte Sc ut zeno
Hotel bieten einen fantastischen Blick auf den Monte
lgeldo und das kantabrische Meer, nur flnf Minuten
vom Zentrum von San Sebastian entfernt.

www.akelarre.net Lose

DER TOMATENTAG IN CADREITA berelts
ab

Roter, runder Ehrentag 8€

Der Dia del Tomate in Cadreita ist ein jahrliches
Fest im August, das die Tomate, insbesondere die
fur die Region typische Birnentomate, ehrt. Entlang
der HauptstraBe prasentieren unzéhlige Stande
lokale Handwerkskunst, Lebensmittel und regionale
Spezialitdten. Besucher kénnen Weine und Tapas
probieren und kuriosen Wettbewerben lauschen.
Darunter die Wahl zum originellsten Tomatenteller,
der schwersten Tomate (der aktuelle Sieger wiegt
1.342 Gramm) sowie der hasslichsten Tomate.

Ein Highlight ist der Tomatenweitwurf, bei dem
Teilnehmer versuchen, eine Tomate so weit wie
moglich zu werfen. Der Tag gipfelt im gemeinsamen
Mittagessen, das Uber 400 Personen zusammen-
bringt und von Live-Musik begleitet wird.
www.havarra.com

BAR TOMATE, MADRID
Schicke Tomate

Die Bar Tomate in Madrid halt, was ihr Name
verspricht: Aromatische Tomaten spielen hier

zu jeder Tageszeit und jedem Gang die Hauptrolle.
Die Kiiche: Spanische Klassiker, modern
prasentiert. Die Atmosphare: Lassig und urban.
www.instagram.com/bartomate

RESTAURANTE 33, TUDELA e : ‘
RigOI’OS regiona| | Wochentllch bis zu 2 Mio. €

AN L D i Wb | s T

Im Treintaitrés in Tudela de Navarra dreht sich Tagl'Ch b's zu 1.000 € 14x héher als bei L°tt° '

T TR T I NI VI T - .
alles um das Beste, was die Erde hergibt: Khmaschutzpro;ekt unterstutzen
Gemuse steht hier im Rampenlicht. Ricardo Gil und -

Maria Pilar Vicente — Gastgeber in dritter Generation

— waren Pioniere in Spanien mit dem ersten reinen J t t L k f
GemUse-Degustationsmeni. Besonders die Tomaten e z os au en

aus den fruchtbaren Béden entlang des Ebro-Flusses
sind ein Highlight: aromatisch, intensiv und mit ech-
ter Heimatliebe kultiviert.

www.restaurante33.com

KLiMa
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KOLUMNE / KUCHENGEFLUSTER

WAHRER GENUSS
KOMMT VON INNEN

Finen spannenden Blick Uber den Tellerrand: Den bekommen wir von echten Food-Profis an
dieser Stelle serviert. Heute verrat uns Ke1aVAX IS WA 0Iefed s [VANRYAN, KOchin, Food-Influencerin
und Autorin, warum in der Kiiche manchmal das Unperfekte das Beste ist

und, knallrot, herrlich duftend und prall vor lauter

Séften und Leben - welche Frucht ist bitte noch
sinnlicher als eine reife Tomate? Ich mag sie am liebsten nur einmal
halbiert, gréBere zur Not auch noch einmal geschnitten — aber bitte
nicht kleiner! —, mit etwas gutem Olivendl betraufelt, Salz und dann
Landbrot dazu, bellissimal Eine Tomate muss flr mich nicht perfekt
aussehen, im Gegenteil: Ich greife oft zu alten Sorten oder den
Exemplaren, die Narben und Stellen haben — das ist das Leben!

,Tomaten sind nicht nur Schénheiten
von aullen, ihre wahre Seele

und Attraktivitit steckt in ihnen!”

Und die kommt durch simple Rezepte am besten zur Geltung. Mei-
ne Gaste lieben mein ,Pappa al Pomodoro“: Es ist ein einfaches
Gericht aus der ,Cucina Povera“ aus Florenz, aber unglaublich
lecker. Es lasst die Tomaten — egal, wie sie vorher aussahen — am
Ende strahlen. Und die Gesichter der GenieBer sowieso. Man
nimmt saftige Tomaten, mischt sie in einer Auflaufform mit Olivendl,
Knoblauch, Salz und Pfeffer, lasst sie im Ofen langsam karamellisie-
ren und mengt, wenn sie weich sind, gestlickeltes, altbackenes
Brot darunter. Noch mal kurz in den Ofen damit und dann kommt
alles in der Form auf den Tisch in die Mitte. Jeder probiert, dippt
sein Brot hinein und schwarmt! Ich liebe den Mix an Saften und

Geschméackern, die sich da verbinden. Teuflisch gut. Kein Wunder,
dass die Kirche friiher meinte, nur Hexen essen die Paradiesfrucht.
Viele Menschen in Stdamerika — wo sie urspringlich herkommt,
nicht aus Italien! — haben sie daraufhin nicht gegessen ... Mamma
mia, sie haben etwas verpasst. Aber nicht jede Tomate eignet sich
gleich gut fUr alles. Ich selber favorisiere — und baue sie auch an —
die Piennolo del Vesuvio, eine alte Sorte aus Kampanien, die tradi-
tionell auf den Hangen des Vesuvs kultiviert wurde. Leicht oval und
intensiv im Aroma, ernte ich die Wintertomate gern griin im Novem-
ber und hange sie dann zum Reifen ans Dach oder an die Turen.
Durch ihren langen Weg zur erwlinschten Rote enthélt sie viel mehr
Zucker und Umami als andere Exemplare. Ich brauche nicht zu er-
wahnen, wie kdstlich-intensiv meine Sugos deswegen schmecken.
Aber, wer schon mal Tomaten selber gezogen hat, weiB: So
unkompliziert und toll man sie in der Kliche verarbeiten kann, desto
divenhafter kommen sie in der Anbauphase daher. Nicht nur viel
Sonne, auch ein Dach Uber dem Kopf und viele Mineralien — in
Form von klein geriebener Eierschale — verlangen sie. Regen von
oben? Bitte nicht! Ich habe 13 Sorten bei mir im Garten gepflanzt
und sogar eine Tauschboérse mit Freunden gestartet. Wir schicken
uns jedes Jahr neue Samen im Januar zu, wenn sie schon getrock-
net sind, aber noch nicht in die Erde missen. Ein bisschen verrlickt,
oder? Aber wundervolll* Clarissa Sponholz-Schmarje @
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GRUSSE VON DEN INSELN:
LASSEN SIE SICH VOM ZAUBER g

Kaviar (0. re.), Lamm-Souvlaki und
Feta in Spitzpaprika (unten) sowie

Calamari in Ma|smeh| Panade mit

e T ‘ : D Korfu Kreta, Rhodos, Santorin

jedes griechische Eiland

besitzt einen ganz eigenen

I Charme. Was sie eint, ist die
aromenstarke Kiiche, die die besten
Zutaten aus dem Meer und vom Land

in sich vereint. Simpel und raffiniert

L. zugleich. Mit Liebe zum Detail und zu
feinen Gewdlrzen und Krautern: So
schmeckt Urlaub im eigenen Hause.

A /

"%

-
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Fotos: StockFood Studios/Jorma GQ@W"aId (2); StockFood/News Life Media (1)
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